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ABSTRACT

ANALYSIS OF CONSUMER PREFERENCES FOR PUREBRED
CHICKEN SALTED EGG WITH LIQUID SMOKE ADDITIONS

By

M. Fadhal Ghozy Buchari

Eggs are an animal product that comes from poultry and are known as a food
source of high quality protein. Chicken eggs have a shelf life of only 3 weeks.
Therefore, egg preservation efforts need to be carried out to extend the shelf life
of purebred chicken eggs, one of which is by using the addition of liquid smoke as
a fumigation method to replace conventional fumigation. Salted eggs from
purebred chickens prepared with the addition of liquid smoke are a product that is
still rare, so it is necessary to conduct an analysis of consumer preference testing.
The results of the analysis of the importance and performance of product
attributes are included in quadrant maintain performance, namely taste, aroma and
texture attributes and attributes included in quadrant tend to be excessive are
color, size and product durability. The calculation results of the consumer
satisfaction index for purebred chicken salted egg products with the addition of
liguid smoke is 79%. The results of the analysis of consumer purchasing
intentions were 3.54, mean Consumers have quite high interest in buying product.

Keywords : Chicken eggs, consumer preferences, product importance, product
performance.



ABSTRAK

ANALISIS PREFERENSI KONSUMEN TERHADAP TELUR ASIN AYAM
RAS DENGAN PENAMBAHAN ASAP CAIR

Oleh

M. Fadhal Ghozy Buchari

Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari ternak unggas dan
telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang bermutu tinggi. Telur
ayam memiliki masa simpan hanya selama 3 minggu. Maka dari itu, usaha
pengawetan telur perlu dilakukan untuk memperpanjang masa simpan telur ayam
ras, salah satunya dengan menggunakan penambahan asap cair sebagai metode
pengasapan pengganti pengasapan konvensional. Telur asin ayam ras yang diolah
dengan penambahan asap cair ini sebagai produk yang masih jarang, sehingga
perlu dilakukannya analisis pengujian preferensi konsumen. Hasil analisis
kepentingan dan Kinerja atribut produk yakni atribut yang termasuk ke dalam
kuadran 11 (pertahankan prestasi) yaitu atribut rasa, aroma, dan tekstur dan atribut
yang termasuk ke dalam kuadran 1V (cenderung berlebihan) yaitu warna, ukuran,
dan keawetan produk. Hasil perhitungan dari indeks kepuasan konsumen terhadap
produk telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair ini sebesar 79%. Hasil
analisis niat beli konsumen diperoleh sebesar 3,54 yang berarti konsumen
mempunyai minat yang cukup tinggi untuk membeli produk tersebut.

Kata kunci : Telur ayam, preferensi konsumen, kepentingan produk, kinerja
produk.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari ternak unggas dan
telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang bermutu tinggi. Telur
juga termasuk ke dalam bahan pangan yang mempunyai banyak kelebihan. Telur
mempunyai kandungan gizi yang tinggi dan harganya terbilang cukup murah
dibandingkan dengan sumber protein lainnya. Nilai tertinggi telur ada pada bagian
kuning telur. Kuning telur mengandung asam amino esensial yang dibutuhkan
serta mineral seperti besi, fosfor, sedikit kalsium, dan juga vitamin B kompleks.

Sebagian protein dan semua lemak terdapat pada kuning telur (Hardianto, 2017).

Lama penyimpanan menentukan kualitas dari telur itu sendiri, semakin lama telur
disimpan, maka kualitas telur akan semakin menurun (Wedana dkk., 2017). Telur
mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh kerusakan secara
fisik, serta penguapan air, karbon dioksida, amonia, nitrogen dan hidrogen sulfida
yang ada di dalam telur (Djaelani, 2016). Kelemahan dari telur yaitu memiliki
sifat mudah rusak, baik kerusakan alami, kimiawi maupun kerusakan akibat
serangan mikroorganisme melalui pori-pori telur (Samudera dan Abdul, 2018).
Oleh karena itu, usaha pengawetan sangat penting untuk mempertahankan kualitas

telur, salah ssatunya dengan cara mengasinkan telur.

Teknik mengasinkan telur dilakukan sejak zaman dulu dengan tujuan untuk
memperpanjang masa simpan telur sekaligus menambah cita rasanya. Proses
pengasinan biasanya memakan waktu 15-30 hari. Proses pengasinan

menggunakan larutan garam dan pemeraman adonan campuran garam dengan



tanah liat atau batu bata merah, kedua perlakuan tersebut dilakukan untuk
mencegah tumbuhnya mikroorganisme yang merugikan kesehatan manusia salah
satunya adalah Salmonella (Fitri, 2023). Selain telur bebek, telur ayam ras juga
dapat dibuat menjadi telur asin. Telur ayam memiliki masa simpan hanya selama
3 minggu. Maka dari itu, usaha pengawetan telur perlu dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan telur ayam ras, salah satunya dengan mengolahnya
menjadi telur asin. Pengasinan telur merupakan salah satu upaya untuk

memperpanjang masa simpan telur ayam ras (Santosa dkk., 2020).

Cara lain yang dapat dilakukan untuk mencegah kerusakan dan juga pembusukan
telur yaitu dengan cara pengasapan. Pengasapan dapat meningkatkan umur
simpan sekaligus memberikan cita rasa yang unik. Proses pengasapan pada telur
merupakan salah satu cara untuk mengawetkan telur dalam jangka waktu yang
lama dikarenakan pori-pori yang terdapat pada telur tertutup oleh asap yang
bersifat mengawetkan. Akibat pengasapan diduga berpengaruh terhadap
karakteristik kimia telur yaitu air, protein, lemak, dan abu. Telur asap merupakan
proses lanjutan dari pengasinan telur. Biasanya pada telur asin masih sering
tercium bau amis. Bau amis yang terdapat pada telur dapat dikurangi melalui
proses penggaraman yang biasa disebut dengan proses pengasinan ditambah
dengan penambahan asap cair. Asap cair merupakan kondensat berair alami dari
kayu yang telah mengalami aging dan filtrasi untuk memisahkan senyawa dan
bahan-bahan tertentu (Nursiwi dkk., 2013).

Asap cair terbuat dari hasil pirolisis kayu atau dibuat dari campuran senyawa
murni. Komponen asap cair harus dilarutkan dalam air atau pelarut organik atau
dibawa oleh pengikat seperti bumbu, gula, tepung, garam atau lemak (Rusydi,
2019). Asap cair ini mempunyai kelebihan dibandingkan dengan pengasapan
konvensional, seperti biaya yang dikeluarkan cukup murah dan tidak mengandung
komponen berbahaya. Telur asin ayam yang diolah dengan proses pengasapan
diharapkan dapat disukai dan juga dapat diterima oleh konsumen (Widiastuti dkk.,
2012). Telur asin ayam ras yang diolah dengan penambahan asap cair ini sebagai
produk yang masih jarang, sehingga perlu dilakukannya analisis pengujian

preferensi konsumen terlebih dahulu.



Preferensi konsumen dapat diartikan menjadi kesukaan, pilihan, atau sesuatu hal
yang lebih disukai konsumen. Preferensi dapat berupa persepsi konsumen
terhadap suatu jasa ataupun produk (Munandar, 2012). Konsumen dapat membuat
skala prioritas terhadap semua kondisi atau situasi mulai dari yang disukai hingga
yang tidak disukai terhadap suatu jasa ataupun produk. Preferensi juga dapat
dianggap sebagai sikap individu terhadap satu set objek. Preferensi konsumen
dapat terbentuk melalui pola fikir konsumen yang didasarkan oleh beberapa
alasan dimana terdapat pengalaman yang diperoleh sebelumnya sehingga
konsumen merasakan kepuasan dan manfaat dalam membeli produk. Preferensi
konsumen dapat berpengaruh pada konsumen yang merasakan kecocokan dalam
mengkonsumsi produk. Preferensi dapat memberi konsumen harapan sebagai
acuan untuk menjadikan produk menjadi lebih baik (Nurrohmah, 2016). Siregar
(2022), menjelaskan bahwa mengetahui preferensi konsumen terhadap produk
baru penting untuk keberlanjutan produktifitas produk tersebut agar dapat
memberikan keunggulan kompetitif tersendiri jika pesaing mulai berkembang.
Oleh karena itu, berdasarkan latar belakang tersebut penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui preferensi konsumen terhadap produk telur asin ayam asap cair
dengan menganalisa tingkat kepentingan serta tingkat Kinerja atribut yang ada

pada produk tersebut.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Mengetahui tingkat kepentingan dan Kkinerja atribut-atribut yang menjadi
preferensi konsumen terhadap produk telur asin ayam ras dengan penambahan
asap cair.

2. Mengetahui tingkat kepuasan konsumen terhadap produk telur asin ayam ras
dengan penambahan asap cair.

3. Mengetahui niat beli konsumen terhadap produk telur asin ayam ras dengan

penambahan asap cair.



1.3. Kerangka Pemikiran

Pengasinan telur merupakan salah satu upaya untuk mengawetkan telur segar,
memperpanjang masa simpan, menghilangkan aroma amis yang khas pada telur
dan juga menciptakan rasa yang khas. Proses pembuatan telur asin yang sudah
banyak dilakukan masyarakat yaitu dengan menggunakan batu bata merah yang
dicampur dengan garam, setelah itu dibersihkan kemudian direbus, biasanya lama
pemeraman telur akan mempengaruhi tingkat dari keasinan dari telur asin

tersebut.

Pengasapan merupakan metode pengawetan telur lanjutan dari proses pengasinan.
Cara pengolahan telur dengan metode pengasapan dinilai dapat memberikan rasa
unik yang spesifik (Widiastuti dkk., 2012) dan juga dapat memperpanjang masa
simpan (Simanjuntak dkk., 2013). Model pengasapan yang biasanya digunakan
yaitu dengan menggunakan bahan kayu, tempurung kelapa, atau bonggol jagung.
Namun, pada penelitian ini model pengasapan yang digunakan yaitu dengan
menggunakan asap cair. Metode pengasapan dengan menggunakan asap cair
dinilai cukup praktis dan higienis dikarenakan tidak mencemarkan asap yang
berlebih dibandingkan dengan metode pengasapan konvensional. Hingga saat ini,
produk telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair masih belum banyak

dijumpai dan belum banyak penelitian mengenai produk ini.

Analisis preferensi konsumen sangat penting dilakukan oleh suatu perusahaan.
Preferensi konsumen dapat disebut sebagai pilihan atau minat seseorang untuk
menyatakan suka atau tidak terhadap suatu produk. Preferensi konsumen
sangatlah penting untuk suatu produk dikarenakan berhubungan erat dengan
keberhasilan produk tersebut untuk mencapai kesukaan dari konsumen. Sebagai
produk yang baru, telur asin ayam asap cair sangat perlu menganalisis preferensi
konsumen terhadap atribut-atribut produk telur asin ayam asap cair tersebut.
Penentuan atribut dari produk telur asin ayam dengan penambahan asap cair ini
ditinjau dari segi rasa, aroma, warna, tekstur, ukuran, dan keawetan. Menurut
Syam dkk (2022), preferensi merupakan kesukaan, pilihan atau sesuatu yang lebih
disukai konsumen. Preferensi konsumen menjadi salah satu faktor yang penting

terutama untuk produk yang masih jarang dan baru.



Atribut produk merupakan unsur-unsur produk yang dianggap penting oleh
konsumen dan dijadikan dasar pengambilan keputusan oleh para pembeli dan
konsumen. Menurut Susanti (2012), pada penelitiannya menetukan atribut produk
telur asin diantaranya warna telur, ukuran telur, bentuk telur, rasa asin telur, dan
keawetan telur. Atribut warna yang ada pada cangkang telur. Atribut ukuran telur
yang dikategorikan menjadi ukuran kecil dengan berat 55,6g/butir, ukuran sedang
dengan berat 58,8g/butir, dan ukuran besar dengan berat 66,7 g/butir. Atribut
bentuk telur yang digunakan hanya dua yaitu bentuk telur lonjong dan bulat.
Atribut rasa yaitu rasa asin yang ada pada telur. Atribut keawetan telur dimana
memakai waktu satu sampai tiga minggu. Hasil dari penelitian tersebut
menjelaskan bahwa atribut yang mempunyai utilitas tertinggi adalah telur asin
yang berukuran sedang, dengan keasinan sedang, berwarna biru dengan keawetan

tiga minggu dan telur asin yang berbentuk lonjong.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rahayu dkk (2022) yaitu produk telur
asin bebek, atribut produk yang digunakan adalah keasinan, ukuran, harga,
keawetan, warna, dan kemasan. Preferensi konsumen pada penelitian tersebut
memilih telur asin dengan tingkat keasinan yang sedang, ukuran sedang, harga
sebesar Rp3.000,- dengan tingkat keawetan selama 2-3 minggu, warna telur biru
muda dengan kemasan alumunium foil. Berdasarkan penelitian yang sudah
dilakukan, penelitian ini mengambil atribut produk yaitu rasa, warna, aroma,
tekstur, harga, ukuran, dan keawetan. Diagram alir dari kerangka pemikiran

disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram alir kerangka pemikiran rencana penelitian




Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Telur

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang lezat,
mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Telur dapat dimanfaatkan sebagai lauk, bahan
pencampur berbagai makanan, tepung telur, obat, dan lain-lain. Telur kaya akan
kandungan protein yang mudah dicerna oleh tubuh. Telur yang biasa
diperdagangkan dan dikonsumsi manusia yaitu telur ayam. Telur merupakan
bahan pangan yang sangat baik untuk anak-anak yang sedang tumbuh dan
memerlukan protein dalam jumlah cukup banyak. Telur juga sangat baik
dikonsumsi oleh ibu yang sedang hamil, ibu yang menyusui dan orang yang
sedang sakit. Telur ayam merupakan bahan pangan yang sempurna yang
mengandung zat gizi (12,8%) dan lemak (11,8%) (Widarta, 2017).

Telur mempunyai vitamin A sebesar 327.0 SI dan mineral sebesar 256.0 mg.
Telur mengandung protein bermutu tinggi karena memiliki asam amino esensial
yang lengkap dan juga mempunyai nilai biologi yang tinggi. Tingginya kadar air,
lemak dan protein pada telur, menjadikan telur sebagai media pertumbuhan
bakteri yang baik sehingga umur simpannya cukup singkat. Kualitas telur yang
baik adalah yang dikonsumsi selama tidak lebih dari 17 hari. Telur ayam adalah
salah satu produk utama hasil ternak selain daging dan susu. Telur sebagai bahan
pangan mempunyai banyak kelebihan seperti, kandungan gizi telur yang tinggi
dan juga harga telur yang relatif murah dibandingkan dengan sumber protein yang
lainnya. Struktur anatomi dari telur ayam mempunyai bagian utama yaitu
cangkang telur 8-11%, kuning telur 27-32%, dan putih telur 56-61%. Bobot rata-
rata telur ayam yaitu 50-70 gram per butir. Telur ayam merupakan produk hasil

ternak yang mudah dijangkau dari segala kalangan masyarakat dan juga



mempunyai nilai gizi yang diperlukan oleh tubuh seperti protein, lemak, dan juga
mineral (Wulandari dan Arief, 2022). Kandungan gizi dari telur ayam ras
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi telur ayam ras per 100 gram.

Kandungan Gizi Satuan Putih Telur Kuning Telur
Kadar Air gram 87,71 50,33
Kadar Abu gram 0,71 1,52
Kadar Lemak gram 0,83 31,06
Kadar Protein gram 10,26 15,32
Karbohidrat gram 0,49 1,77
Energi kkal 50 348

Sumber : Wulandari dan Arief (2022)

2.2. Pengasinan Telur

Kelemahan dari telur yaitu mempunyai sifat yang mudah rusak, baik kerusakan
alami, kimiawi maupun kerusakan akibat serangan mikroorganisme melalui pori-
pori telur. Oleh sebab itu, usaha pengawetan sangat penting untuk
mempertahankan kualitas dari telur. Salah satu cara untuk mengatasi masalah
tersebut dengan cara pengawetan yaitu dengan cara diolah menjadi telur asin.
Pengasinan merupakan salah satu upaya untuk mengawetkan telur ayam,
mengurangi bau amis dan menciptakan aroma yang khas. Proses pengasinan telur
yang umum dilakukan masyarakat dengan menggunakan garam dapur sebagai
bahan pengawetnya. Garam merupakan faktor utama dalam proses pengasinan
telur yang fungsinya sebagai bahan pengawet yang berfungsi untuk mencegah
pembusukan dari telur, sehingga meningkatkan daya simpannya (Nuruzzakiah
dkk., 2016).

Pengasinan telur merupakan salah satu cara pengawetan yang banyak dilakukan
oleh masyarakat. Tujuan dari proses pengasinan ini adalah untuk mencegah
kerusakan dan juga kebusukan telur (Agustina dkk., 2015). Pengasinan telur

banyak menghasilkan keuntungan antara lain yaitu mudah untuk dilakukan,



biayanya yang murah, praktis, dan juga dapat meningkatkan kesukaan konsumen.
Garam mengandung 91,62% NaCl, dan sisanya adalah Ca, Mg, dan Fe dalam
bentuk garam klorida. Garam memiliki sifat higroskopis sehingga dapat
menyebabkan plasmolisasi dan dehidrasi pada sel bakteri, dapat menghambat
kerja enzim proteolitik, mengurangi daya larut oksigen dan juga dapat
menurunkan daya aktivitas air. Garam yang biasanya digunakan dalam proses
pengawetan telur membutuhkan konsentrasi lebih besar dari 15% (Isnani, 2018).

2.3. Asap Cair

Asap cair (liquid smoke) atau dengan nama lain bio oil merupakan salah satu
sumber energi terbarukan yang dapat digunakan untuk berbagai keperluan baik
pangan maupun non pangan (Kasim dkk., 2017). Prinsip utama dari pembuatan
asap cair sebagai bahan pengawet adalah dengan mendestilasi asap yang
dikeluarkan oleh bahan berkarbon dan diendapkan dengan destilasi multitahap
yang berfungsi untuk mengendapkan komponen larut. Hasil asap yang baik pada
waktu pembakaran sebaiknya menggunakan jenis kayu keras seperti kayu bakau,
rasa mala, serbuk dan serutan kayu jati serta tempurung kelapa, sehingga
diperoleh produk asap yang baik. Hal tersebut dikarenakan asap yang dihasilkan
dari pembakaran kayu keras akan berbeda komposisinya dengan asap yang
dihasilkan dari pembakaran kayu lunak, kandungan aromatik dari kayu yang keras
lebih banyak mengandung senyawa asam dibandingkan dengan kayu lunak
(Safentry, 2016).

Penggunaan asap cair mempunyai banyak keuntungan dibandingkan dengan
metode pengasapan tradisional, yakni lebih mudah diaplikasikan, proses lebih
cepat, memberikan karakteristik yang khas pada produk akhir berupa aroma,
warna, dan juga rasa, bahkan juga penggunaannya tidak mencemari lingkungan
(Salindeho dan Frans, 2017). Asap mempunyai kemampuan untuk mengawetkan
bahan makanan karena adanya senyawa asam, fenolat dan juga karbonil. Seperti
yang dilaporkan oleh Ginayanti dkk (2015), menyatakan bahwa pirolisis
tempurung kelapa menghasilkan asap cair dengan kandungan senyawa fenol

sebesar 4,13%, karbonil 11,3%, dan asam 10,2%. Asap mempunyai kemampuan
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untuk pengawetan bahan makanan telah dilakukan di Sidorjo untuk bandeng asap
karena adanya senyawa fenolat, asam dan karbonil. Asap cair banyak digunakan
pada industri berfungsi untuk mengawetkan serta memberi aroma dan juga cita
rasa yang khas. Asap cair mempunyai sifat fungsional sebagai antioksidan,
antibakteri dan pembentuk warna serta cita rasa yang khas. Sifat-sifat fungsional
tersebut berkaitan dengan komponen-komponen yang terdapat dalam asap cair
tersebut. Asap cair mempunyai kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan
karena adanya senyawa asam, derivat fenol, dan karbonil (Salindeho dan Frans,
2017).

2.4. Pengasapan Telur Asin

Asap cair atau Liquid Smoke merupakan suatu hasil destilasi atau pengembunan
dari uap hasil pembakaran secara langsung maupun tidak langsung yang
dihasilkan dari bahan-bahan yang banyak mengandung karbon serta senyawa-
senyawa lain. Asap cair mempunyai kemampuan untuk mengawetkan bahan
makanan dikarenakan distilat asap atau asap cair dari tempurung mengandung
lebih dari 400 komponen senyawa kimia yang memiliki fungsi sebagai
penghambat perkembangan bakteri serta cukup aman sebagai pengawet alami
dikarenakan mengandung senyawa yang berupa asam, fenolat, dan karbonil
(Jamilatun dan Martomo, 2012). Asap cair digunakan sebagai pengawet pada
produk pangan karena memiliki sifat antibakteri dan antioksidan yang berperan
dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab pembusukan,
sehingga tentunya dapat memperpanjang masa simpan suatu bahan pangan.
Pengaplikasian asap cair pada bahan pangan terbilang mudah dan praktis

dibandingkan dengan proses pengasapan pada umumnya (Teme dkk., 2019).

Metode pengasapan telur dapat dijadikan salah satu metode pengawetan lanjutan
dari metode pengasinan telur. Media yang cocok untuk pengasapan telur adalah
batok kelapa dan sekam. Proses pengasapan menggunakan media tersebut
memiliki beberapa kelebihan dibandingkan dengan telur asin rebus yaitu, warna
lebih menarik coklat kehitaman, bau amis pada telur asin hilang, berbau khas asap

apalagi jika menggunakan arang batok kelapa aromanya harum manis, tahan lebih
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lama sekitar 1 bulan dibandingkan dengan telur asin rebus yang hanya tahan 1
minggu (Novia dkk., 2012). Pengasapan dapat dilakukan dengan metode dingin
atau dengan metode panas (Ahmad dkk., 2016). Cara pengolahan telur dengan
metode pengasapan dinilai dapat memberikan rasa yang unik dan juga spesifik
(Widyastuti dkk., 2012), sehingga dapat menambah nilai jual telur asin ayam
tersebut. Pengasapan merupakan salah satu cara pengawetan yang paling tua,
namun pada perkembangannya pengasapan lebih ditekankan pada kualitas sensori
atau organoleptik dari pada efek pengawetannya. Penggunaan asap cair sebagai
pengawet pada bahan pangan mulai banyak dilakukan, salah satunya yaitu pada
telur. Penggunaan asap cair sebagai pengawet pada telur. Penggunaan asap cair
sebagai pengawet pada telur dikarenakan asap cair mengandung senyawa fenol
dan asam-asam organik yang berfungsi sebagai pelindung kulit telur dan juga
bersifat antibakterial (Yosi dkk., 2015).

2.5. Atribut Produk

Atribut produk merupakan sifat atau aspek yang ada pada suatu produk dan
nantinya akan menjadi penentu serta pertimbangan konsumen untuk menyenangi
dan kemudian memilih produk tersebut. Atribut produk dibagi menjadi dua yaitu
atribut teknis dan atribut non teknis. Atribut teknis pada suatu produk hanya
menampakkan daya guna produk tersebut. Sedangkan atribut non teknis, bukan
hanya menanpilkan daya guna ssaja tetapi juga daya beda dan daya tarik pada
suatu produk (Resky, 2022).

Konsumen akan melihat suatu produk berdasarkan kepada karakteristik atau
atribut dari produk tersebut. Para pemasar perlu memamhami apa yang diketahui
oleh konsumen, atribut apa saja yang dikenal dari suatu produk, atribut mana yang
dianggap paling penting oleh konsumen. Pengetahuan mengenai atribut tersebut
akan mempengaruhi pengambilan keputusan konsumen. Pengetahuam yang lebih
banyak mengenai atribut suatu produk akan memudahkan konsumen untuk

memilih produk yang akan dibelinya (Faris, 2018).
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Menurut Priyambodo dkk (2019), ada beberapa langkah yang harus dilalui sampai
konsumen membentuk preferensi. Pertama, diasumsikan bahwa konsumen
melihat produk sebagai sekumpulan atribut. Kedua, tingkat kepentingan atribut
berbeda-beda sesuai dengan kebutuhan dan keinginan masing-masing. Ketiga,
konsumen mengembangkan sejumlah kepercayaan tentang letak produk pada
setiap atribut. Keempat, tingkat kepuasan konsumen terhadap produk akan
beragam sesuai dengan perbedaan atribut. Kelima, konsumen akan sampai pada
sikap terhadap merek yang berbeda melalui evaluasi.

2.6. Preferensi Konsumen

Menurut Heruka (2023), preferensi konsumen berasal dari kata prefer yang berarti
kecendrungan atau kesukaan seseorang untuk memilih sesuatu. Sehingga
preferensi konsumen dapat diartikan sebagai pemilihan suka atau tidak sukanya
konsumen terhadap suatu produk yang akan dikonsumsi. Penawaran produk
sejenis yang ditawarkan dipasaran membuat konsumen harus dapat menentukan

pilihan sebelum mengambil keputusan pembelian.

Preferensi konsumen dapat diartikan kesukaan, pilihan atau sesuatu hal yang lebih
disukai konsumen. Preferensi ini terbentuk dari persepsi terhadap produk.
Preferensi konsumen berhubungan dengan harapan konsumen akan suatu produk
yang disukainya. Harapan konsumen diyakini mempunyai peranan yang besar
dalam menentukan kualitas produk (barang dan jasa) serta kepuasan pelanggan.
Preferensi konsumen didefinisikan sebagai pilihan suka atau tidak suka oleh
seseorang terhadap suatu produk yang dikonsumsi (Subawa dan Telagawathi,
2021).

Preferensi konsumen menunjukkan kesukaan konsumen dari berbagai pilihan
produk yang ada. Teori dari preferensi konsumen digunakan untuk menganalisa
tingkat kepuasan bagi para konsumen. Suatu produk pada dasarnya merupakan
kumpulan dari atribut-atribut dan setiap produk, baik barang atau jasa dapat
dideskripsikan dengan menyebutkan atribut-atributnya. Konsumen melakukan

penilaian dengan melakukan evaluasi terhadap atribut produk serta memberikan
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kekuatan kepercayaan konsumen terhadap atribut yang dimiliki oleh suatu produk.
Preferensi ini dapat terbentuk melalui pola pikir konsumen yang didasarkan dari
beberapa alasan yakni pengalaman yang diperoleh sebelumnya dan kepercayaan
turun-temurun (Lolowang, 2019).

2.7. Customer Satisfication Index (CSI)

Customer Satisfication Index (CSI) merupakan metode yang mengunakan indeks
untuk mengukur tingkat kepuasan konsumen berdasarkan atribut-atribut tertentu.
Customer Satisfication Index (CSI) adalah analisa kuantitatif berupa persentase
pelanggan yang senang dalam suatu survei kepuasan pelanggan atau konsumen.
Customer Satisfication Index diperlukan untuk mengetahui tingkat kepuasan
pelanggan secara keseluruhan dengan memperhatikan tingkat kepentingan dari
atribut-atribut produk (Tjahyadi dan Sumiari, 2017). Metode Customer
Satisfication Index (CSI) digunakan dengan alasan vyaitu indeks kepuasan
pengguna yang diperlukan untuk mengetahui tingkat kepuasan konsumen secara

menyeluruh dengan memperhatikan tingkat kepentingan dari pelayanan.

Customer Satisfication Index (CSI) merupakan suatu metode yang digunakan
untuk mengetahui tingkat kepuasan pengguna secara menyeluruh dengan melihat
tingkat kinerja dan tingkat kepentingan dari atribut-atribut produk yang diukur.
Customer Satisfication Index (CSI) memberikan data yang jelas mengenai tingkat
kepuasan pengguna sehingga pada waktu tertentu dapat melakukan evaluasi
secara berkala untuk memperbaiki apa yang kurang dan meningkatkan Kinerja
atribut produk yang dinilai konsumen sebagai sebuah nilai lebih. Customer
Satisfication Index yaitu efisiensi dimana tidak hanya kepuasan, tetapi sekaligus
memperoleh informasi yang berhubungan dengan atribut yang perlu diperbaiki
(Amri dkk., 2020)

2.8. Importance Performance Analysis (IPA)

Metode Importance Performance Analysis (IPA) digunakan dengan tujuan untuk

mengukur hubungan antara persepsi konsumen dan prioritas peningkatan kualitas
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produk yang dikenal sebagai quadran analysis. (Syahputra dkk., 2020).
Importance Performance Analysis (IPA) merupakan suatu metode yang
digunakan untuk mengetahui kepuasan pelanggan dengan cara mengukur tingkat
kepentingan dan tingkat kinerjanya. Importance Performance Analysis (IPA)
dilakukan untuk menentukan penilaian berdasarkan lima peringkat yang pada
akhirnya disatukan untuk menentukan tingkat kepuasan dari atribut produk.
Importance Performance Analysis (IPA) berfungsi untuk memberikan
rekomendasi sebagai tindak lanjut dari proses penilaian (Purnomo dan Dyah,
2015).

Importance Performance Analysis (IPA) sangat berguna untuk menganalisis
preferensi konsumen melalui atribut dari suatu produk. Metode Importance
Performance Analysis juga berdampak bagi suatu produk agar dapat memperbaiki
atribut dari produk dengan tepat yang bertujuan untuk meningkatkan daya saing
dari produk yang sudah ada. Metode Importance Performance Analysis (IPA)
juga menjadi salah satu cara untuk melihat atribut dari suatu produk yang dirasa

penting serta dianggap memiliki kinerja baik oleh konsumen (Pratiwi, 2018).



I1l. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2023 hingga pada bulan Oktober 2023
di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan 20 Kecamatan (Bumi Waras,
Enggal, Kedamaian, Kedaton, Kemiling, Labuhan Ratu, Langkapura, Panjang,
Rajabasa, Sukabumi, Sukarame, Tanjung Senang, Tanjung Karang Barat, Tanjung
Karang Pusat, Tanjung Karang Timur, Teluk Betung Barat, Teluk Betung Selatan,
Teluk Betung Timur, Teluk Betung Utara, dan Way Halim) di Kota Bandar

Lampung.

3.2. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mesin telur asin, pengaduk kayu,
wadah karton, baskom, panci, kompor, cabinet dryer, kuisioner, dan alat tulis.
Alat yang digunakan untuk analisis preferensi konsumen adalah Microsoft Office
Excel dan IBM SPSS Statistics 27. Bahan yang digunakan untuk membuat telur

asin ayam asap adalah telur ayam ras, air, garam, dan asap cair merek Lubna.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dengan mengggunakan dua tahapan. Tahapan pertama
membuat telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair dengan menggunakan
mesin telur asin dengan kapasitas 100 butir. Pembuatan produk telur asin ayam
ras dengan penambahan asap cair sebelumnya dilakukan penelitian pendahuluan

dengan formulasi yang disajikan dalam bentuk Tabel 2.
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Tabel 2. Formulasi Pembuatan Produk Telur Asin Ayam Ras Dengan Penambahan

Asap Cair
.. Formulasi trial and error
Komposisi Bahan Satuan I i m
Telur butir 30 30 50
Air liter 9 9 9
Garam kg 3 3 3
Asap Cair gram 30 50 50

Kemudian diperoleh hasil produk yang terbaik yaitu pada percobaan formulasi
yang ketiga. Data dianalisis preferensi konsumennya dengan menggunakan
metode Importance Performance Anaalysis dan Customer Satisfication Index,

kemudian dianalisis niat beli konsumen terhadap produk.

Tahapan selanjutnya yaitu penyebaran kuisioner ke 20 Kecamatan (Bumi Waras,
Enggal, Kedamaian, Kedaton, Kemiling, Labuhan Ratu, Langkapura, Panjang,
Rajabasa, Sukabumi, Sukarame, Tanjung Senang, Tanjung Karang Barat, Tanjung
Karang Pusat, Tanjung Karang Timur, Teluk Betung Barat, Teluk Betung Selatan,
Teluk Betung Timur, Teluk Betung Utara, dan Way Halim) di Kota Bandar
Lampung. Kuisioner tersebut berisi pertanyaan atribut-atrbut produk yang dilihat
dari tingkat kinerja dan tingkat kepentingan produk serta pertanyaan mengenai
niat beli konsumen terhadap produk telur asin ayam ras dengan penambahan asap

cair.

3.4. Tahapan Penelitian

Penelitian analisis preferensi konsumen terhadap telur asin ayam ras dengan
penambahan asap cair ini dilakukan dengan dua tahapan. Tahapan pertama yaitu
tahapan pembuatan telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair. Telur asin
ayam ras dengan penambahan asap cair ini dibuat menggunakan mesin telur asin,
dimana mesin yang digunakan sebanyak dua mesin dengan 50 butir telur di setiap

mesin telur asin. Tahapan kedua yaitu tahapan analisis preferensi konsumen



17

produk telur asin ayam ras dengan panambahan asap cair. Tahapan ini dilakukan
dengan penyebaran kuisioner, dimana kuisioner tersebut disebar ke responden
yang berdomisili di Kota Bandar Lampung.

3.4.1. Tahapan Pembuatan Telur Asin Ayam Ras dengan Penambahan Asap
Cair
Tahapan awal yang dilakukan untuk membuat produk telur asin ayam ras dengan
penambahan asap cair yaitu telur ayam ras dicuci hingga bersih. Larutan garam
dibuat dengan perbandingan 9 liter air : 3 kg garam kasar dan ditambahkan
dengan asap cair sebanyak 50 gram (proses penimbangan dilakukan dengan
menggunakan timbangan digital, dengan cara wadah plastik ditare agar
menggunakan timbangan digital agar beratnya kembali netral dan dilakukan
penimbangan asap cair sebanyak 50 gram). Telur diletakkan ke dalam mesin telur
asin dan diperam selama 7 hari dengan suhu 45°C dengan kondisi tertutup.
Selama proses pemeraman telur di mesin telur asin, dilakukan pengadukan setiap
2 hari sekali. Selanjutnya, telur ayam dipanen dan dicuci dengan air bersih. Telur
ayam ras direbus selama 25 menit di air mendidih. Telur ayam ras yang sudah
direbus kemudian diletakkan di cabinet dryer dengan suhu 40°C selama 2 jam.
Telur ayam ras yang sudah dikeringkan di cabinet dryer kemudian diletakkan ke
dalam wadah. Diagram alir proses pembuatan telur asin ayam ras dengan

penambahan asap cair disajikan pada Gambar 2.



Telur Ayam Ras
50 butir
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Pencucian telur

Larutan garam
9 liter air : 3 kg
garam kasar,
asap cair 50
gram

Peletakkan telur ke dalam mesin telur

" asin

v

Pemeraman telur ayam ras dalam
mesin, selama 7 hari, T =45°C

v

Pengadukan menggunakan pengaduk
kayu selama 2 hari sekali

'

Pemanenan telur

v

Pencucian telur

Atribut Produk
a. Rasa d. Tekstur
b. Aroma e. Ukuran
c. Warna f. Keawetan

Y

Analisis Preferensi Konsumen
a. Customer Satisfication
Index
b. Importance Performance
Analysisi
c. Purchase Intention

Perebusan telur ayam ras, t = 25 menit

v

Pengeringan telur dengan cabinet
dryer, T =40°C, t =2 jam

v

Pengemasan ke wadah kemasan
karton

v

Telur Asin Ayam Ras
Asap Cair

Gambar 2. Diagram alir pembuatan telur asin ayam ras dengan penambahan asap

cair.
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3.4.2. Tahapan Analisis Preferensi Konsumen

Metode yang dilakukan pada penelitian ini adalah menggunakan kuisioner
terhadap preferensi konsumen yang ada di Bandar Lampung. Kuisioner akan
disebarkan diberbagai tempat dan akan diisi oleh masyarakat Bandar Lampung
yang akan mencoba yaitu telur asin ayam asap. Data yang digunakan adalah data
primer dan sekunder. Data primer merupakan data penelitian yang diperoleh dari
hasil kuisioner sedangkan data sekunder diperoleh dari media perantara, buku,
catatan berbagai studi pustaka, internet, dan berbagai literatur. Data yang
diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan metode Customer
Satisfication Index (CSI) dan metode Importance Performance Analysis (IPA)
untuk preferensi konsumen dalam pengambilan keputusan dari kinerja atribut

produk.

3.5. Populasi dan Sampel

1. Populasi
Populasi merupakan wilayah generalisasi yang terdiri atas objek atau subjek
yang mempunyai kualitas dan karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh
peneliti untuk dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya. Populasi yang
ditetapkan yaitu konsumen yang berdomisili di Kota Bandar Lampung.
Menurut data Dinas Kependudukan dan Pencatatan Sipil Kota Bandar
Lampung (2022), warga Kota Bandar Lampung berjumlah 1.184.949 jiwa.

2. Sampel
Sampel merupakan bagian dari jumlah dan karakteristik yang dimiliki oleh
populasi tersebut. Adapun penentuan jumlah sampel yang digunakan oleh
penulis dalam penelitian ini adalah dengan metode purposive sampling.
Purposive sampling merupakan pengambilan sampel sesuai dengan Kriteria
yang diinginkan untuk dapat menentukan jumlah sampel yang akan diteliti.
Sampel pada penelitian ini yaitu responden yang berdomisili di Kota Bandar
Lampung. Sampel ditentukan dengan menggunakan metode Slovin, dengan

rumus sebagai berikut.
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T 1enel

Keterangan :

n = jumlah sampel yang dicari

N = jumlah populasi

e = margin error yang ditoleransi sebesar 10%

Perhitungan jumlah sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah sebagai
berikut.

n= N
1+N.e?

n= 1.184.949
1+(1.184.949)(10%)?

n= 1.184.949
1+(1.184.949)(10%)?

n= 1.184.949
11.850,49°

n=9999 =100

Jadi, sampel yang digunakan pada penelitian ini sebanyak 100 responden di

Kota Bandar Lampung.

3.6. Metode Pengumpulan Data

Pada penelitian ini sampel yang diambil adalah sebanyak 100 orang responden
yang bersedia untuk mengisi kuisioner yang disebarkan secara langsung melalui
selembaran kertas yang disebar yang dinilai dapat memberikan jawaban secara
objektif. Responden yang digunakan tersebar di 20 Kecamatan, Kota Bandar
Lampung yang masing-masing diambil 5 orang di setiap kecamatannya.
Karakteristik konsumen yang diteliti adalah jenis kelamin, usia, pekerjaan, dan

daerah domisili.
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3.6.1. Analisis Tingkat Kepentingan dan Tingkat Kinerja Produk

Atribut yang diteliti pada telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair ini
adalah warna, aroma, tekstur, rasa, ukuran, dan keawetan. Menurut Nursiwi dkk
(2013), penilaian sensori yang digunakan untuk produk telur asin ayam ras dengan
penambahan asap cair adalah rasa, tekstur, aroma, dan warna. Rasa yang dinilai
yaitu rasa asin dan rasa asap dari telur asin dan bagaimana after taste di mulut
konsumen. Tekstur yang dinilai yaitu dilihat dari tingkat kemasiran dari telur dan
tekstur pada saat berada di dalam mulut konsumen. Aroma yang dinilai yaitu
bagaimana aroma asap yang ada pada telur dan aroma amis yang ada pada telur
berkurang atau tidak. Warna yang dinilai yaitu warna kesuluruhan dari putih telur
dan kuning telur. Rahayu dkk (2022) juga menyatakan bahwa warna cangkang

telur juga berpengaruh pada preferensi konsumen.

Susanti (2012) dalam penelitiannya juga menggunakan atribut ukuran dan
keawetan. Atribut ukuran dilihat dari besar kecilnya ukuran telur tersebut. Atribut
keawetan dilihat dari lama bertahannya produk telur asin. Teme dkk (2019) dalam
penelitiannya asap cair dapat berpengaruh terhadap masa simpan telur dimana
telur mampu bertahan selama 25 hari. Atribut yang dinilai pada produk telur asin

ayam asap cair ini disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Atribut produk telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair.

Keterangan Variabel

Atribut Keterangan Kinerja Kepentingan Sumber

(X) (Y)

Rasa 1 Rasa asin dari telur X1 Y1
ayam

2 Rasa asap dari telur X2 Y2 o
Nursiwi dkk
ayam
(2013)
3  After taste asap X3 Y3

yang ada pada telur

ayam
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Keterangan Variabel

Atribut Keterangan Kinerja Kepentingan Sumber
(X) (Y)
Tekstur 4 Tingkat kemasiran X4 Y4
dari putih telur
5 Tingkat kemasiran X5 Y5 Nursiwi dkk
dari kuning telur (2013)
6 Tekstur telur saat X6 Y6
di dalam mulut
Aroma 7  Terdapat aroma X7 Y7
asap pada telur asin
ayam asap cair Nursiwi dkk
8 Aroma amis yang X8 Y8 (2013)
ada pada telur
berkurang
Warna 9 Warna telur asin X9 Y9
ayam asap Rahayu dkk
10 Warna cangkang X10 Y10 (2022)
telur
Ukuran 11 Ukuran dari telur X11 Y11 Susanti
asin ayam asap cair (2012)
Keawetan 12 Lama bertahannya X12 Y12 Teme dkk
produk telur asin (2019)

ayam dengan
penambahan asap

cair
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3.6.2. Niat Beli Konsumen

Niat beli konsumen juga dianalisis setelah mengetahui bagaimana tingkat
kepentingan dan tingkat kinerja dari produk telur asin ayam ras dengan
penambahan asap cair. Niat beli konsumen merupakan evaluasi purna beli atau
hasil evaluasi setelah membandingkan apa yang dirasakan dengan harapannya.
Niat beli merupakan sesuatu yang berhubungan dengan rencana konsumen untuk
membeli produk tertentu (Bayu dan Eka, 2019). Lee et al (2015), dalam
penelitiannya variabel yang digunakan yaitu niat konsumen untuk membeli
produk, konsumen akan merekomendasikan produk, konsumen membeli produk
dalam waktu dekat, dan konsumen membeli produk apabila mudah dijangkau.
Niat beli konsumen yang diuji disajikan dalam bentuk Tabel 4 dan untuk
interpetasi hasil perhitungan dari analisis Purchase Intention atau niat beli

konsumen disajikan dalam bentuk Tabel 5.

Tabel 4. Niat beli konsumen terhadap produk telur asin ayam ras dengan
penambahan asap cair.

NO Pertanyaan Keterangan
Variabel
1 Apakah konsumen berniat membeli telur asin ayam Pl

ras dengan penambahan asap cair jika harganya

masuk akal bagi konsumen.

2  Apakah konsumen akan merekomendasikan P2
konsumen lain untuk membeli telur asin ayam ras

dengan penambahan asap cair.

3 Apakah konsumen akan membeli telur asin ayam P3
ras dengan penambahan asap cair ini dalam waktu
dekat.

4 Apakah konsumen akan membeli telur asin ayam P4
ras dengan penambahan asap cair ini mudah

didapat.
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Tabel 5. Intrepretasi Kategori Jawaban Responden

Hasil Rata-Rata Jawaban Responden Interpretasi
420<x<5 Sangat Setuju
3,40 <x<4,20 Setuju
2,60 <x<3,40 Netral
1,80 <x < 2,60 Tidak Setuju
1<x<1,80 Sangat Tidak Setuju

Sumber : Picaully (2018)

3.7. Metode Analisis Data

Kuisioner pada penelitian ini diuji menggunakan uji validitas dan uji reabilitas.
Pengolahan data pada penelitian ini menggunakan SPSS. Tingkat kepentingan dan
tingkat Kinerja atribut pada produk ini dianalisis dengan metode Customer

Satisfication Index (CSI) dan Importance Performance Analysis (IPA).

3.7.1. Uji Instrumen
3.7.1.1. Uji Validitas

Sanaky dkk (2021) menyatakan bahwa uji validitas digunakan untuk mengukur
sah atau valid tidaknya suatu kuisioner. Suatu kusioner dikatakan valid jika
pertanyaan pada kuisioner mampu untuk mengungkapkan sesuatu yang akan
diukur oleh kuisioner tersebut. Mengukur validitas dapat digunakan dengan
melakukan uji signifikasi. Uji signifikasi dilakukan dengan melihat bahwa nilai r
hitung lebih besar dari r tabel (r hitung > r tabel) dan nilai positif maka butir atau
pertanyaan atau indikator tersebut dinyatakan valid. Jika r hitung lebih kecil dari r
tabel (r hitung < r tabel) maka butir atau pernyataan atau indikator tersebut
dinyatakan tidak valid atau dengan kata lain pertanyaan dalam kuesioner tidak
dapat mengukur variabel yang diteliti. Uji validitas menggunakan Bivariate
Pearson (Korelasi Pearson Product Moment). Koefisien korelasi item total dengan
Bivariate Pearson dapat dicari dengan menggunakan rumus sebagai berikut
(Sanaky dkk., 2021):
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n.Eix—(Zi)(Zx)
VRLEi®— (Ei)7] [nEx® -(Ex)?]

rix =

Keterangan:
n = banyaknya sampel
I = skor item

x = skor total

3.6.1.2. Uji Reliabilitas

Gunawan dan Sunardi (2016) mendefinisikan reliabilitas sebagai alat mengukur
suatu kuesioner yang merupakan indikator dari variabel. Suatu Kkuesioner
dikatakan reliabel atau handal jika jawaban seseorang terhadap pernyataan adalah
konsisten atau stabil dari waktu ke waktu. Reliabilitas dapat diukur dengan satu
kali pengukuran saja, yakni dengan membandingkan hasil dari satu pertanyaan
dengan pertanyaan lain atau mengukur Kkorelasi antar jawaban pertanyaan.
Menurut Gunawan dan Sunardi (2016), dalam SPSS diberikan fasilitas untuk
mengukur reliabilitas dengan uji statistik Cronbach Alpha (o), suatu konstruk atau
variabel dikatakan reliabel jika memberikan nilai Conbarch Alpha > 0,60.
Reliabilitas dihitung dengan menggunakan rumus koefisien cronbach alpha

sebagai berikut:

_ k _ Za'b
= - E
Keterangan:
r = Reliabilitas instrumen
Kk = Banyaknya butir pertanyaan

Ya?b = Jumlah butir varians

azb = Total varians
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3.7.2. Customer Satisfication Index (CSI)

Customer Satisfication Index (CSI) biasa digunakan untuk mengetahui tingkat
kepuasan konsumen mengenai tingkat kepentingan dan tingkat kinerja atribut-
atribut dari suatu produk. Menurut Picaully (2018), untuk mengetahui besarnya
CSI dapat melakukan langkah-langkah sebagai berikut.

1. Menentukan Mean Importance Score (MIS) dan Mean Satisfication Score
(MSS)

Mean Importance Score (MIS) atau rata-rata skor kepentingan dan Mean

Satisfication Score (MSS) atau rata-rata skor tingkat kinerja. Nilai ini berasal dari

rata-rata kepentingan tiap konsumen. Menurut Budianto (2013), Mean Importance

Score dan Mean Satisfication Score dapat dihitung menggunakan rumus berikut.

MIs = Z=a Mss = Za
Keterangan :
n = Jumlah konsumen
Yi = Niilai kepentingan atribut Y ke-i

2. Membuat Weight Factors (WF)
Weight Factors (WF) atau faktor tertimbang merupakan persentase nilai MIS
peratribut terhadap total MIS seluruh atribut. Menurut Budianto (2013), Weight

Factors dalam metode CSI dapat dihitung menggunakan rumus berikut.

WE = st

B I Misi

x 100%

Keterangan :

MIS = Nilai Most Importance Score

3. Membuat Weight Score (WS)
Weight Score (WS) atau skor tertimbang merupakan perkalian antara WF dengan
rata-rata tingkat kepuasan atau Mean Satisfication Score (MSS). Menurut

Budianto (2013), rumus perhitungan Weight Score sebagai berikut.
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WSi = WFi x MSS

Keterangan :
Xi = Nilai pembobotan kinerja
n = Jumlah responden

4. Menentukan Customer Satisfication Index
Perhitungan hasil akhir untuk menentukan nilai menurut Budianto (2013),
Customer Satisfication Score dapat dihitung dengan mengggunakan rumus

sebagai berikut.

P awsi
CS|:§E;I;£x100%

Keterangan :

WS = Hasil Total Weight Score

p = atribut kepentingan ke-p

HS = Highest score atau skor maksimum yang digunakan

Nilai Customer Satisfication Index dalam penelitian ini dibagi dalam lima Kriteria
dari tidak puas sampai dengan sangat puas. Kriteria nilai CSI dapat dilihat pada
Tabel 6.

Tabel 6. Kriteria Nilai Customer Satisfication Index (CSI)

No Nilai CSI Kriteria CSI
1 X >81% Sangat puas

2 66% - 80% Puas

3 51% - 65% Netral

4 35% - 50% Tidak puas

5 0% - 34% Sangat tidak puas

Sumber : Havidh dkk (2022)
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3.7.3. Importance Performance Analysis (IPA)

Importance Performance Analysis (IPA) digunakan untuk membuat peringkat
(ranking) bermacam-macam atribut jasa dan megidentifikasikan tindakan apa
yang perlu dilakukan oleh perusahaan. Atribut-atribut jasa akan diranking
berdasarkan tingkat kepentingan pelanggan dan kinerja perusahaan. Tujuan dari
analisis ini adalah untuk mencari kesesuaian antara tingkat kepentingan atau
harapan konsumen atas kinerja suatu perusahaan. Tingkat kesesuaian tersebut
menentukan prioritas perbaikan dan peningkatan Kkinerja pelayanan dari
perusahaan. Prosedur atau langkah-langkah yang dilakukan dalam Importance
Performance Analysis (IPA) yaitu:

1. Pembobotan Tingkat Kepentingan (Importance) dan Tingkat Kinerja
(Performance)

Importance Performance Analysis ini menggunakan skala likert, dengan

menggunakan 5 peringkat yang masing-masing diberikan skor atau bobot seperti

yang ada pada Tabel 7.

Tabel 7. Pembobotan Tingkat Kepentingan dan Tingkat Kinerja

Kriteria Jawaban Skor

Skor Tingkat Sangat Tidak Penting 1
Kepentingan

(Importance) Tidak Penting

Netral
Penting
Sangat Penting

Skor Tingkat Kinerja Sangat Tidak Baik
(Performance) . )
Tidak Baik

Netral
Baik

g A~ W DN RO B~ WD

Sangat Baik

Sumber : Pratiwi (2018)
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2. Menghitung Nilai Kesesuaian Antara Tingkat Kepentingan dan Tingkat
Kinerja

Tingkat kesesuaian ini akan menentukan urutan prioritas yang harus mendapat

perhatian utama dari produk telur asin ayam asap cair. Menurut Resfiani (2013),

rumus yang digunakan yaitu:

TKI = flé X 100%

Keterangan :

TKI  =Tingkat kesesuaian konsumen

Xi = Rata-rata skor penilaian terhadap kinerja atribut produk telur asin ayam
asap cair

Yi = Rata-rata skor penilaian kepentingan konsumen

Jika bobot tingkat kinerja lebih besar atau sama dengan bobot tingkat
kepentingan, berarti tingkat Kinerja produk tersebut telah memenuhi harapan
konsumen. Namun, apabila bobot tingkat kinerja lebih kecil dari tingkat

kepentingan berarti tingkat kinerja masih dibawah harapan konsumen.

3.7.4. Diagram Kartesius

Importance Performance Analysis (IPA) dalam operasionalnya menggunakan
sebuah matriks yang dikatakan dengan Diagram Kartesius. Untuk
menjabarkannya pada Diagram Kartesius, tingkat Kinerja (performance)
dilambangkan dengan sumbu X, sedangkan untuk tingkat kepentingan
(importance) dilambangkan pada sumbu tegak Y. Rumus yang digunakan adalah
sebagai berikut (Resfani, 2013) :

X =2 dan [y =22

n n

Keterangan :
X = bobot rata-rata tingkat kinerja atribut telur asin ayam asap cair
Y = bobot rata-rata penilaian tingkat kepentingan konsumen
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> Xi = jumlah total skor kinerja
>Yi = jumlah total skor kepentingan

N = jumlah konsumen

Langkah selanjutnya yaitu menghitung X (rata-rata dari rata-rata skor tingkat
kinerja) dan Y (rata-rata dari rata-rata skor kepentingan). Rumus yang digunakan
adalah sebagai berikut (Resfiani, 2013) :

)?:E—L—-—FL:E dan \7:E—L—-—n:'_'l
k k
Keterangan :
Kk = banyaknya atribut atau pernyataan pelayanan dalam kuisioner yang

diberikan kepada responden

Hasil dari Importance Performance Analysis (IPA) disajikan dalam bentuk
diagram yang mempunyai empat kuadran yang akan disajikan pada Gambar 3.
Sumbu Y (Importance) akan menunjukkan tingkat kepentingan yang dirasakan
responden dari atribut yang dipilin dan sumbu X (Performance) menunjukkan
kinerja produk dalam kaitannya terhadap atribut produk. Diagram Kartesius
merupakan diagram yang fungsinya untuk mengetahui di titik mana konsumen
atau responden puas dan dititik atau area mana konsumen atau responden belum
merasa puas terhadap kinerja produk. Menurut Resfiani (2013), diagram kartesius
yang digunakan untuk metode Importance Performance Analysis disajikan dalam
bentuk Gambar 3.

PRIORITAS UTAMA | PERTAHANKAN POSISI
(KUADRAN 1) (KUADRAN 11
?
PRIORITAS RENDAH BERLEBIHAN
(KUADRAN I11) (KUADRAN V)
X

Gambar 3. Diagram Kartesius
Sumber : Resfiani (2013).
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Strategi yang dapat dilakukan berkenaan dengan posisi masing-masing variabel

pada keempat kuadran tersebut dapat dijelaskan sebagai berikut :

a. Prioritas Utama (Attributes to Improve)
Prioritas utama pada kuadran I menunjukkan faktor atau atribut yang dianggap
mempengaruhi kepuasan pembeli, termasuk unsur-unsur yang dianggap sangat
penting.

b. Pertahankan Posisi (Maintain Performance)
Pertahankan posisi pada kuadran 1l menunjukkan faktor yang sudah berhasil
dari kinerja atribut produk telur asin ayam asap cair, maka wajib
dipertahankan. Dianggap sangat penting dan sangat memuaskan.

c. Prioritas Rendah (Attributes to Maintain)
Prioritas rendah pada kuadran 111 menunjukkan beberapa faktor yang kurang
penting pengaruhnya bagi konsumen, Kinerjanya dari atribut telur asin ayam
asap cair, yang dianggap kurang penting dan kurang memuaskan.

d. Berlebihan (Attributes to De-Emphasize-Main Priority)
Berlebihan pada kuadran IV menunjukkan faktor yang kurang penting
pengaruhnya bagi konsumen, akan tetapi kinerjanya berlebihan, yang

dianggap kurang penting tetapi ssangat memuaskan.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Hasil analisis dari Importance Performance Analysis (IPA) menunjukkan
bahwa tidak ada atribut produk yang masuk ke dalam kuadran | (prioritas
utama). Atribut yang termasuk ke dalam kuadran Il (pertahankan prestasi)
yaitu atribut rasa, aroma, dan tekstur. Atribut yang termasuk ke dalam kuadran
[11 (prioritas rendah) yaitu warna, ukuran, dan keawetan produk. Selanjutnya,
tidak ada atribut yang termasuk ke dalam kuadran kuadran 1V (cenderung
berlebihan).

2. Hasil perhitungan dari Customer Satisfication Index (CSI) terhadap produk
telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair ini sebesar 79%, yang dapat
dikatakan bahwa konsumen merasa puas terhadap tingkat kinerja yang ada
pada produk tersebut.

3. Hasil analisis Purchase Intention atau niat beli konsumen diperoleh sebesar
3,54 yang berarti konsumen mempunyai minat yang cukup tinggi untuk
membeli produk telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair ini apabila

diperjualbelikan.
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5.2. Saran

Saran yang diperoleh setelah melakukan penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Melakukan peningkatan tingkat kinerja pada atribut rasa asap yang ada pada
telur asin ayam ras dengan penambahan asap cair ini, dikarenakan memiliki
nilai tingkat kesesuaian yang tinggi.

2. Memperhatikan sasaran segmentasi khususnya pada kategori usia responden
pada saat penyebaran kuisioner.

3. Melakukan analisis kelayakan usaha terhadap telur asin ayam ras dengan
penambahan asap cair ini.

4. Melakukan perhitungan harga pokok produksi dari produk apabila produk

diperjualbelikan ke masyarakat.
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