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ABSTRAK

Pengembangan produk baru penting dilakukan karena sangat erat
kaitannya akan keberlangsungan bertahannya produk tersebut. Dengan
melakukan pengembangan produk berdasarkan preferensi konsumen, peluang
produk bertahan lama akan lebih besar. Sehingga minat pelanggan akan semakin
meningkat begitu pula dengan penjualan yang semakin tinggi. Salah satu produk
inovasi yang dilakukan oleh tim dosen Science Techno Park Universitas Andalas
lalah Roti Sorgum Vla Dadih. Roti ini sangat kaya akan gizi hingga memiliki
banyak manfaat di antaranya dapat mencegah stunting, menurunkan berat badan,
dan juga mencegah kadar gula darah. Produk ini hanya memiliki satu varian
yaitu roti sorgum yang didampingi dengan vla dadih. Oleh karena itu perlu
dilakukan pengembangan produk baru yang mempertimbangkan preferensi
konsumen pada produk Roti Sorgum Vla Dadih.

Pengembangan produk baru pada penelitian ini menggunakan metode
Conjoint Analysis untuk memperoleh kombinasi atribut dan level berdasarkan
preferensi konsumen. Selanjutnya digunakan Tabulasi Silang dengan pendekatan
Uji Chi-Square untuk memprediksi keinginan konsumen membeli produk Roti
Sorgum Vla Dadih. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, diperoleh
bahwa terdapat lima atribut penting oleh konsumen dalam pengembangan produk
roti yaitu atribut rasa, atribut, tekstur, atribut kemasan, atribut topping, dan
atribut kandungan gizi. Berdasarkan atribut dan level yang dianggap penting
oleh konsumen diperoleh 25 kambinasi produk roti. Kombinasi produk terbaik
yaitu rasa vla coklat dengan tekstur crunchy dan kemasan yang praktis. Topping
yang dipilih pada kombinasi produk roti terbaik ini ialah keju dengan kandungan
gizi rendah kalori. Selanjutnya diperoleh minat beli responden yang cukup tinggi
baik berdasarkan pekerjaan maupun riwayat terakhir responden mengonsumsi
roti. Responden yang bekerja sebagai karyawan memiliki persentase paling tinggi
dibanding yang lainnya yaitu 53% dan responden dengan riwayat mengonsumsi
roti lebih 3 bulan atau lebih memiliki persentase pasti. akan membeli “Roti
Sorgum Vla Dadih” sebesar 51%. Hal ini memungkinkan konsumen roti lainnya
akan berpindah ke produk “Roti Sorgum Vla Dadih” melihat besarnya persentase
responden pada skala pasti akan beli.

Kata Kunci: Atribut, Conjoint Analysis, Preferensi Konsumen, Tabulasi Silang,
Uji Chi-Square.



ABSTRACT

Product development is important because it is closely related to the
sustainability of the product. By developing products based on consumer
preferences, the chances of the product to last longer will be greater. So that
customer interest will increase as well as higher sales. One of the innovative
products carried out by the Science Techno Park lecturer team at Andalas
University is Roti Sorgum Vla Dadih. This bread is very rich in nutrients so it has
many benefits including preventing stunting, losing weight, and also preventing
blood sugar levels. This product only has one variant, namely sorghum bread in
which there is fla curd. Therefore, it is necessary to develop new products that
consider consumer preferences for Roti Sorgum Vla Dadih products.

The development of new products .in this study uses the Conjoint Analysis
method to obtain a combination of attributes and ‘levels based on consumer
preferences. Furthermore, Cross Tabulation with Chi-Square Test approach is
used to predict consumer desire to buy Roti Sorgum Vla Dadih products. Based on
the results of the research conducted, it was found that there are five important
attributes by consumers in the development of bakery products, namely taste
attributes, texture attributes, packaging attributes, topping attributes, and
nutritional content attributes. Based on the attributes and levels considered
important by consumers, 25 combinations of bakery products were obtained. The
best product combination is the, chocolate vla flavor with crunchy texture and
practical packaging. The topping chosen for this combination of the best bread
products is cheese with low calorie nutritional content. Furthermore, it was
obtained that the respondents' buying interest was quite high, both based on their
occupation and the respondent's recent history of consuming bread. Respondents
who work as employees have the highest percentage compared to others, namely
53% and respondents with a history of consuming bread for more than 3 months
or more have a certain percentage of buying Roti Sorgum Vla Dadih by 51%. This
allows other bread consumers to switch to the product Roti Sorgum Vla Dadih
seeing the large percentage of respondents on a scale of sure to buy.

Keywords: Attributes, Chi-Square Test, Conjoint Analysis, Consumer
Preferences, Cross Tabulation.



