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PENDAHULUAN 

Sate merupakan makanan tradisional yang banyak disukai masyarakat di Indonesia. 

Pemberian nama sate di Indonesia biasanya berdasarkan asal resep bumbu sate, jenis daging, 

bahan yang digunakan, dan cara pembuatannya (Konuti et al. 2018). Berdasarkan asal daerahnya, 

jenis sate khas daerah yang terkenal dengan kelezatan rasa dari bumbunya yaitu sate Madura. 

Sate Madura pada umumnya menggunakan daging ayam dan daging kambing dengan ciri 

khasnya yaitu irisan daging yang lebih kecil dari sate yang lain. Kelezatan dari sate Madura 

terletak pada bumbu pelengkap yang digunakan yaitu bumbu kacang (saus kacang) yang digiling 

sedikit kasar dan dicampur dengan bawang putih, gula merah, dan sedikit kecap manis 

(Prasnowo and Hidayat 2019) . Bumbu pelengkap sate pada umumnya disajikan dalam bentuk 

pasta atau bumbu basah sehingga memiliki umur simpan yang relatif pendek. 
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Abstrak 
Sate merupakan salah satu produk lokal yang memiliki keunikan masing-masing berdasarkan bahan yang digunakan, 
cara pemasakan, maupun bumbu pelengkap yang digunakan. Sate Madura adalah salah satu sate khas daerah yang 
terkenal dengan kelezatan bumbu kacangnya. Kelemahan dari bumbu sate, yaitu memiliki umur simpan pendek serta 
merupakan produk yang dibuat berdasarkan permintaan konsumen. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, maka 
perlu adanya pengembangan bumbu sate Madura instan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui alternatif 
bentuk produk bumbu sate Madura instan yang diinginkan konsumen. Metode yang di gunakan dalam penelitian ini 
adalah metode Value Engineering (VE),  karena mampu menciptakan produk biaya minimal dengan performansi yang 
maksimal. VE memiliki lima tahapan yaitu tahap informasi, kreatif, analisis, pengembangan, dan rekomendasi. Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa bentuk produk yang diinginkan konsumen yaitu bumbu sate instan pasta. 
Terdapat lima atribut antara lain atribut rasa, warna, bentuk, kemasan, dan berat bersih. Nilai tertinggi dari kelima 
alternatif yang ditawarkan yaitu pada alternatif 2 dengan desain rancangan produk rasa original, warna kecoklatan, 
bentuk pasta, kemasan standing pouch, berat bersih 100 gram tiap kemasan. Selain itu, alternatif 2 termasuk alternatif 
dengan biaya produksi paling rendah yaitu Rp. 2.746,-, sehingga sesuai dengan tujuan penggunaan metode value 
eengineering, yaitu menurunkan biaya yang tidak diperlukan tetapi tetap menjaga kualitas produk dan tetap 
memperhatikan apa yang diinginkan konsumen.  

Kata Kunci : Instan, Sate Madura, Value Engineering 

Abstract 
Satay is one of the local products with its uniqueness based on the ingredients used, the cooking method, and the 
complementary seasonings used. Madura satay is one of the typical regional satay which is famous for its delicious 
peanut sauce. The weakness of satay seasoning is that it has a short shelf life and is made based on consumer demand. It 
is necessary to develop instant Madura satay seasoning. This study aims to discover the alternative forms of instant 
Madura satay seasoning products that consumers want. The method used in this study is the Value Engineering (VE) 
method because it can create products with minimum cost and maximum performance. VE has five stages: information, 
creative, analysis, development, and recommendation. The results obtained from this study are that there are five 
alternatives for developing instant Madura satay seasoning. This study's results indicate that the product consumers 
want is instant satay paste seasoning. Five attributes include taste, color, shape, packaging, and netto. The highest score 
of the five alternatives offered is alternative 2 with the original taste product design, brownish color, pasta shape, 
standing pouch packaging, and 100gram. In addition, alternative 2 includes the alternative with the lowest production 
cost, namely IDR. 2,746, so it is by using the value engineering method, namely reducing unnecessary costs but still 
maintaining product quality and paying attention to what consumers want. 

Key Words : Instant, Madura Satay, Value Engineering 
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Umur simpan sate maranggi tidak lebih dari 3 hari (Pitasari, Gozali, and Garnida 2016). 

Upaya yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan yaitu perlu adanya 

pengembangan produk berupa bumbu instan. Salah satu metode yang digunakan untuk 

mengembangkan produk adalah metode Value Engineering. Metode Value Engineering banyak 

digunakan dalam penelitian pengembangan produk, antara lain; dalam pengembangan produk 

nasi jagung (Hidayat and Nasikin 2021), produk ikan peperek (Rosita, Hidayat, and Maflahah 

2018), minuman cabe jamu (Ulya, Wasilah, and Faridz 2020), kemasan dodol (Pujianto, Kastaman, 

and Utami 2016), kilang minyak sawit (Waluyo 2018), pengembangan kalsium (Sadikin, 

Suryandono, and Jumeri 2015), dan alat pemotong tahu (Budihamsyah and Putra 2018). 

 

METODE PENELITIAN 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode value engineering, karena 

metode VE  baik digunakan dalam membuat produk yang berkualitas dengan biaya yang 

minimum (Hidayat et al. 2018; Hidayat and Nasikin 2021; Rosita, Hidayat, and Maflahah 2018; 

Waluyo 2018). Tahapan dalam metode VE adalah tahap informasi, tahap kreatif, tahap analisis, 

tahap pengembangan, dan tahap rekomendasi (Heller 1971; Hidayat et al. 2018; Hidayat and 

Nasikin 2021; Rosita, Hidayat, and Maflahah 2018; Sadikin, Suryandono, and Jumeri 2015; Waluyo 

2018).  Tahap informasi bertujuan untuk mendapatkan informasi tentang spesifikasi bumbu sate 

instan yang diinginkan konsumen. Pada tahap informasi ini, dilakukan wawancara dan 

penyebaran kuesioner kepada 100 calon responden. Tahap kreatif bertujuan untuk membuat 

konsep atau alternatif baru produk bumbu sate yang didasarkan pada informasi yang didapatkan 

dari hasil wawancara maupun penyebaran kuesioner kepada konsumen. Atribut-atribut yang 

diinginkan konsumen kemudian dimodifikasi sehingga diperoleh beberapa variasi konsep 

produk sesuai modifikasi yang dirancang. Tahapan analisis bertujuan untuk menganalisis konsep 

atau alternatif dari tahapan kreatif berdasarkan penilaian responden dari pengisian kuesioner. 

Dari pengisian kuesioner oleh responden akan diketahui jumlah skor setiap atribut yang akan 

digunakan sebagai dasar penghitungan bobot atribut. Setelah diketahui bobot atribut, dilakukan 

penghitungan performansi dari setiap alternatif. Tahap pengembangan bertujuan untuk 

mengembangkan alternatif terpilih dengan menganalisis kelemahan dan kekurangan pada 

alternatif tersebut. Salah satu caranya yaitu menghitung nilai dari tiap alternatif untuk memilih 

salah satu alternatif yang memiliki nilai tertinggi yang akan masuk pada tahap rekomendasi. 

Berdasarkan perhitungan nilai tiap alternatif yang didapatkan pada tahap pengembangan, maka 

nilai tertinggi pada suatu alternatif akan dipilih untuk direkomendasikan kepada produsen atau 

pelaku industri sate untuk mengembangkan usahanya. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tahap Informasi 

 Tahap awal untuk mendapatkan informasi mengenai harga bahan baku yang digunakan 

dengan cara survey pasar, serta pengisian kuesioner oleh 100 responden di Kabupaten Bangkalan 

untuk mengetahui spesifikasi produk yang diinginkan konsumen. Pada tahap ini didapatkan 7 

faktor produk yang diinginkan konsumen dan dipilih 5 faktor untuk dikembangkan pada tahap 

kreatif karena 2 faktor yang lain konsumen memiliki keinginan yang sama. Kelima faktor tersebut 

adalah rasa, warna, bentuk, kemasan, dan ukuran. Proses pembuatan bumbu sate instan 

berbentuk padat menggunakan 250 gram kacang tanah, 16 gram bawang merah, 22 gram bawang 

putih, 5 gram cabe, dan 5 gram garam , 32 gram gula merah, 56 ml kecap manis dan 2 gram 

penyedap. Semua bahan digiling sampai halus tanpa penambahan air sehingga konsumen perlu 

menambahkan air atau mencairkan terlebih dahulu sebelum dikonsumsi. 
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Tahap kreatif 

 Tahap kedua yaitu tahap kreatif, pada tahap ini akan dilakukan pengembangan alternatif 

untuk membuat rancangan produk baru sesuai keinginan konsumen berdasarkan informasi yang 

didapatkan dari kuesioner pertama pada tahap informasi. Setiap faktor akan dikembangkan 

menjadi beberapa atribut. Faktor yang digunakan yaitu rasa, warna, bentuk, kemasan yang 

digunakan, dan berat bersih. Faktor rasa merupakan salah satu faktor yang menjadi penting 

karena masing-masing responden atau konsumen memiliki selera yang berbeda-beda terhadap 

rasa suatu produk. Bagi konsumen rasa merupakan faktor yang utama karena rasa adalah hal 

yang dievaluasi konsumen terhadap produk makanan yang dapat mempengaruhi keputusan 

pembelian berikutnya (Rahardjo 2016). Faktor warna yang dapat juga menarik minat konsumen 

untuk membeli produk. Warna dijadikan salah satu uji organoleptic. Hal ini dikarenakan warna 

dapat mempengaruhi kesukaan konsumen terhadap suatu produk (M. A. Cahyono and Yuwono 

2015). 

 Selain itu faktor penting lainnya yaitu bentuk, karena suatu produk yang instan 

diharapkan mampu memudahkan konsumen dalam penggunaanya. Oleh karena itu, setiap 

responden memiliki pilihan yang berbeda terhadap bentuk produk bumbu sate instan 

berdasarkan tingkat kemudahan penggunaan produk menurut masing-masing responden. 

Bentuk bumbu berpengaruh terhadap cara penyajian yang cepat dan mudah pada bumbu instan 

dan umur simpan produk, bumbu instan kering memiliki umur simpan yang lebih lama 

dibandingkan pasta (Suliasih and Nurminabari 2017). Faktor lainnya yang mendukung yaitu 

kemasan yang digunakan, dapat mempengaruhi tingkat kemudahan penggunaan produk yang 

berkaitan dengan bentuk produk yang diinginkan responden. Pentingnya peran kemasan dalam 

keputusan pembelian, karena kemasan adalah hal utama yang dilihat konsumen dan yang akan 

memberikan kesan pertama kepada konsumen sebelum mencoba produk (Rahardjo 2016). 

Formulasi bumbu instan binthe biluhuta, kemasan yang digunakan yaitu alumunium foil, plastik 

PP, dan HDPE (Sianipar 2008). Faktor selanjutnya yaitu berat bersih yang juga berpengaruh 

terhadap keputusan pembelian bergantung pada jumlah pengguna produk dalam satu kali 

pembelian. Dalam pengembangan produk pepes bandeng, ukuran dijadikan sebagai salah satu 

parameter dalam menentukan target pasar yang dituju. Ukuran yang digunakan yaitu ukuran 

kecil atau 1 porsi (Chandra 2015). 

 Berdasarkan keinginan responden, didapatkan beberapa atribut produk dari masing-

masing faktor yang selanjutnya akan dilakukan penyebebaran kuesioner kembali kepada 100 

responden yang sama pada tahap informasi untuk memberikan penilaian terhadap atribut produk 

seperti apa yang mereka sukai untuk dilakukan analisis, atribut produk dapat dilihat pada Tabel 

1.  

Tabel 1. Analisis Morfologi Lima Faktor dari Bumbu Sate Instan. 

Faktor Jumlah 

Atribut 
Atribut setiap faktor 

Alternatif 1     Alternatif 2        Alternatif 3 

Rasa 3 Original Pedas Manis 

Warna 2 Kecoklatan Kehitaman - 

Bentuk 3 Pasta Padat Kering 

Kemasan 3 Alumunium foil Plastik HDPE Standing pouch 

Berat Bersih 2 100 gram 200 gram - 

Berdasarkan pilihan atribut atau alternatif setiap faktor yang terdapat pada Tabel 1, 

pengembangan alternatif yang dapat dilakukan sebanyak (3x2x3x3x2) 108 rancangan alternatif. 

Semua rancangan alternatif tersebut dianalisis sehingga menghasilkan alternatif dengan skor 

tertinggi yang akan masuk pada analisis nilai dan alternatif dengan nilai tertinggi dianggap 

alternatif terbaik yang akan dikembangkan. 
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Tahap Analisis 

Tahap analisis terdiri dari beberapa analisis yang akan dilakukan yaitu analisis bobot, 

analisis performansi, pemilihan alternatif, analisis biaya, dan penentuan nilai (value). Perhitungan 

bobot dapat dilakukan dengan membagi jumlah skor atribut dengan total skor faktor atribut 

(Pujianto, Kastaman, and Utami 2016). Sebagai contoh perhitungan bobot alternatif adalah sebagai 

berikut : 

Bobot rasa original =
skor rasa original

total skor faktor rasa
 

Bobot rasa original =
348

1014
 

= 0,343 

Penghitungan performansi dapat dilakukan dengan mengalikan nilai bobot pada tiap 

kriteria dari hasil akhir kuesioner (Nugroho and Kunhadi 2018). Contoh perhitungan performansi 

adalah sebagai berikut : 
𝑃𝑒𝑟𝑓𝑜𝑟𝑚𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑅𝑎𝑠𝑎 𝑂𝑟𝑖𝑔𝑖𝑛𝑎𝑙 = 𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑜𝑟𝑖𝑔𝑖𝑛𝑎𝑙 𝑥 bobot original 
𝑃𝑒𝑟𝑓𝑜𝑟𝑚𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑅𝑎𝑠𝑎 𝑂𝑟𝑖𝑔𝑖𝑛𝑎𝑙 = 348 𝑥 0,343 

= 119,432 

Hasil perhitungan bobot dan performansi dari semua alternatif dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Analisis Bobot dan Performansi Masing-masing Faktor 

Faktor Alternatif Kode Survey (Kuesioner) Performansi 

Skor Bobot 

Rasa Original R1 348 0,343 119,432 

 Manis R3 334 0,329 110,015 

 Pedas R4 332 0,327 108,702 

Total 1014 1 338,150 

Warna Kecoklatan W1 347 0,529 183,830 

 Kehitaman W2 308 0,470 144,830 

Total 655 1 328,661 

Bentuk Pasta B2 349 0,352 123,155 

 Kering B3 335 0,338 113,473 

 Padat B1 305 0,308 94,059 

Total 989 1 330.688 

Kemasan Alumunium foil K2 350 0,348 121,890 

 Standing pouch K3 345 0,343 118,432 

 Plastik HDPE K1 310 0,308 95,621 

Total 1005 1 335,945 

Berat Bersih 100 gram UK1 353 0,529 186,820 

 200 gram UK2 314 0,470 147,820 

Total 655 1 334,640 

 

Berdasarkan perhitungan alternatif yang telah dilakukan, didapatkan lima alternatif 

terpilih yang dapat dilihat pada Tabel 3. Alternatif terpilih diperoleh berdasarkan hasil 

perhitungan performansi tertinggi dari kombinasi semua alternatif dan faktor. Lima alternatif 

terpilih berturut-turut yaitu kode R1W1B2K2U1, R1W1B2K3U1, R3W1B2K2U1, R1W1B3K2U1, 

dan R2W1B2K2U1, dengan performansi berturut-turut yaitu 735,129; 731,671; 725,713; 725,446; 

dan 724,399. Rincian alternatif terpilih dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 3. Perhitungan pemilihan alternatif 

 
 

Tabel 4. Alternatif 1 sampai Alternatif 5 Bumbu Sate Instan. 

Faktor Alternatif Performansi 

Rasa Original 119,432 

Warna Kecoklatan 183,831 

Bentuk Pasta 123,155 

Kemasan Alumunium foil 121,891 

Berat Bersih 100 gram 186,820 

Total 735,129 

Rasa Original 119,432 

Warna Kecoklatan 183,831 

Bentuk Pasta 123,155 

Kemasan Standing pouch 118,433 

Berat Bersih 100 gram 186,820 

Total 731,671 

Rasa Manis 110,016 

Warna Kecoklatan 183,831 

Bentuk Pasta 123,155 

Kemasan Alumunium foil 121,891 

Ukuran 100 gram 186,820 

Total 725,713 

Rasa Original 119,432 

Warna Kecoklatan 183,831 

Bentuk Kering 113,473 

Kemasan Alumunium foil 121,891 

Berat Bersih 100 gram 186,820 

Total 725,477 

Rasa Pedas 108,702 

Warna Kecoklatan 183,831 

Bentuk Pasta 123,156 

Kemasan Alumunium foil 121,891 

Berat Bersih 100 gram 186,820 

Total 724,399 
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Tahap Pengembangan 

Tahap pengembangan merupakan tahapan untuk menentukan alternatif yang 

mempunyai nilai tertinggi dan akan dikembangkan dari produk bumbu sate instan. 

Tabel 5. Nilai (Value) Setiap Alternatif Menggunakan Konversi. 

Alternatif Performansi 

(P) 

Biaya (C) 

Rp. 

Konversi Performansi 

(P) ke Rupiah 

Nilai Rangking 

Vo 728,472 3.875 3875 
  

1 735,129 3.096 3911 1,263 2 

2 731,671 2.946 3892 1,321 1 

3 725,713 3.896 3861 0,991 4 

4 725,446 6.203 3859 0,622 5 

5 724,399 3.236 3854 1,191 3 

Tabel 6. Nilai (Value) Setiap Alternatif Tanpa Konversi. 

Alternatif Performansi (P) Biaya (C) Nilai Rangking 

Vo 728,472 3875 
  

1 735,129 3.096 0,237                                                          2 

2 731,671 2.946 0,248                                                           1 

3 725,713 3.896 0,186  4 

4 725,446 6.203 0,117                                                          5 

5 724,399 3.236 0,224                                                           3 

 

Tahap perhitungan nilai merupakan tahap penentuan alternatif yang memiliki nilai 

tertinggi berdasarkan performansi dan biaya yang telah dihitung dari masing-masing alternatif, 

dapat dilihat pada Tabel 6. Perhitungan nilai dapat menggunakan rumus sebagai berikut 

(Jagannathan 1995) : 

V =
P

C
 

Keterangan: 

V : Value (Nilai) 

P : Performance (Performansi) 

C : Cost (Biaya) 

Perhitungan nilai melibatkan performansi dan biaya dari masing-masing alternatif, 

dimana keduanya memiliki satuan yang berbeda. Sehingga untuk menghitung nilai diperlukan 

adanya konversi ke dalam satuan rupiah untuk nilai performansinya, dapat dilihat pada Tabel 5. 

Perhitungan menggunakan rumus konversi sebagai berikut (M. J. N. Cahyono and Trisunarno 

2012) : 

𝐶′𝑛 =
𝑃𝑛 𝑥 𝐶𝑜

𝑃𝑜
 

Keterangan: 

C’n : Performansi alternatif kedalam rupiah 

Pn : Performansi alternatif produk ke-n 

Co : Biaya desain awal (rata-rata biaya) 

Po : Performansi desain awal (rata-rata performansi) 

 

Tahap Rekomendasi 

Tahap akhir dari metode value engineering adalah tahap rekomendasi. Alternatif yang terpilih 

yaitu alternatif 2 (rasa original, warna kecoklatan, bentuk pasta, kemasan standing pouch, berat 

bersih 100 gram). Tanpa konversi maupun menggunakan konversi, alternatif 2 tetap mempunyai 
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nilai tertinggi. Selain mempunyai nilai tertinggi, alternatif 2 juga termasuk alternatif dengan biaya 

terendah dibandingkan dengan kelima alternatif yang ditawarkan.  

 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa bentuk 

produk yang diinginkan konsumen yaitu bumbu sate instan pasta. Terdapat lima atribut antara 

lain atribut rasa, warna, bentuk, kemasan, dan berat bersih. Nilai tertinggi dari kelima alternatif 

yang ditawarkan yaitu pada alternatif 2 dengan desain rancangan produk rasa original yang 

berwana kecoklatan, berbentuk pasta yang dikemas dengan plastik standing pouch, berat bersih 

100 gram tiap kemasan. Selain itu, alternatif 2 termasuk alternatif dengan biaya produksi paling 

rendah yaitu Rp. 2.746,-, sehingga sesuai dengan tujuan penggunaan metode value eengineering, 

yaitu menurunkan biaya yang tidak diperlukan tetapi tetap menjaga kualitas produk dan tetap 

memperhatikan apa yang diinginkan konsumen dalam produk tersebut. 
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