BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil analisis yang sudah dilakukan mengenai Pengaruh Persepsi

Konsumen atas Food Quality dan Store Atmosphere terhadap Brand Preference

(Suatu Studi Komparasi pada Secbowl dan Eatlah di Kota Bandung) yang

dilakukan pada 100 responden, maka penulis dapat menyimpulkan sebagai berikut.

1. Persepsi konsumen terhadap food quality pada Secbowl dan Eatlah

Porsi

Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai
sajilan per porsi yang diberikan oleh Secbowl lebih pas untuk
kebanyakan orang dibandingkan dengan Eatlah. Tidak hanya itu,
responden juga menilai bahwa harga per porsi yang Secbowl berikan
lebih sesuai karena makanan yang disajikan lebih unik dibandingkan
dengan Eatlah. Hal tersebut diduga karena di dalam saus telur asin
yang Secbowl sajikan terdapat potongan daun jeruk dan juga
potongan cabai yang bisa menambah rasa gurih dan keunikan rasa.

Tekstur

Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai saus
telur asin yang disajikan oleh Secbowl sudah sesuai dengan selera
kebanyakan konsumen, karena tidak terlalu cair dan telur asinnya
pun terasa. Sedangkan saus telur asin yang disajikan oleh Eatlah
sangat cair dan sedikit, sehingga rasa saus telur asin tidak begitu
terasa, padahal saus telur asin itulah yang menjadi salah satu ciri
khas dari makanan tersebut. Responden pun menilai bahwa ayam
yang disajikan oleh Secbowl sudah sesuai dengan selera kebanyakan
konsumen, karena tidak keras, dan tidak sulit untuk
digigit/dikonsumsi. Sedangkan ayam yang disajikan oleh Eatlah

agak keras sehingga sulit untuk digigit/dikonsumsi.
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Tingkat kematangan

Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai ayam
yang disajikan oleh Secbowl mempunyai tingkat kematangan ayam
yang sudah sesuai dengan selera kebanyakan konsumen, sehingga
ayam tersebut tidak mentah ataupun terlalu matang. Sedangkan
ayam yang disajikan oleh Eatlah terlalu matang sehingga ayam
tersebut menjadi keras dan sulit untuk digigit/dikonsumsi. Begitu
pula dengan nasi yang disajikan oleh Secbowl mempunyai tingkat
kematangan nasi yang sudah sesuai dengan selera kebanyakan
konsumen. Sedangkan nasi yang disajikan oleh Eatlah terlalu
matang sehingga nasi tersebut menjadi terlalu lembek, untuk
sebagian responden ada yang tidak menyukai jika nasi terlalu
lembek.

Rasa

Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai rasa
makanan yang disajikan oleh Secbowl mulai dari warna, aroma, dan
makanannya pun terlihat segar. Sedangkan makanan yang disajikan
oleh Eatlah sangat pucat, hal ini diduga karena saus telur asin yang
tidak ada variasi apapun seperti Secbowl. Rasa makanannya yang
disajikan oleh Secbowl sangat konsisten dari waktu ke waktu.
Sedangkan makanan yang disajikan oleh Eatlah selalu berubah-ubah
(tidak konsisten), kadang terlalu gurih atau terlalu asin, hal tersebut
diduga para pegawai yang lalai tidak mengikuti takaran masak yang
seharusnya. Tidak hanya itu juga, jika dilihat dari aspek keunikan
rasa yang diberikan oleh Secbowl lebih unik, seperti yang sudah
dijelaskan sebelumnya, di dalam saus telur asinnya terdapat
potongan daun jeruk dan potongan cabai untuk menambah rasa
gurih. Sedangkan rasa yang diberikan oleh Eatlah hanya standar
saja, hanya terdapat saus telur asin dan tidak ada daun jeruk ataupun
potongan cabai.

Berdasarkan hasil uji regresi linear berganda, diperoleh nilai

pengaruh untuk variabel X1 (food quality) sebesar 0,25. Hal tersebut
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mempunyai arti bahwa food quality memberikan pengaruh positif
terhadap brand preference dari Secbowl dan Eatlah. Jika persepsi
konsumen terhadap food quality pada Secbowl dan Eatlah semakin
baik, maka secara otomatis akan bertambah baik juga brand

preference konsumen pada Secbowl dan Eatlah.

2. Persepsi konsumen terhadap store atmosphere pada Secbowl dan Eatlah

Lighting

Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai
tingkat intensitas cahaya yang diberikan oleh Secbowl cukup terang
dan tidak remang-remang seperti Eatlah, hal tersebut diduga karena
restoran Eatlah itu sendiri berada di luar ruangan (outdoor).
Sedangkan jika dilihat dari tingkat daya tarik pencahayaan dan
tingkat kenyamanan intensitas cahaya, keduanya pun masih lebih
baik Secbowl dibandingkan dengan Eatlah.

Temperature

Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai
tingkat kesejukan yang ditimbulkan di area Secbowl sudah cukup
baik karena ada beberapa pendingin ruangan, sehingga sirkulasi
udara juga sudah cukup baik. Sedangkan Eatlah berada di luar
ruangan sehingga sirkulasi udara tidak begitu baik dan bercampur
dengan debu dan asap kendaraan yang lalu lalang di depan restoran
tersebut.

Cleanliness

Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai
tingkat kerapian di setiap meja konsumen Secbowl sudah cukup rapi
sehingga nyaman untuk menyantap makanan tersebut di tempat
(dine-in). Pada dasarnya, tingkat kerapian di meja konsumen Eatlah
pun cukup baik, namun masih belum bisa mengalahkan Secbowl
dikarenakan ada beberapa responden yang melihat tetesan saus telur
asin pada meja dari konsumen sebelumnya. Sedangkan tingkat
kebersihan alat makan, kebersihan lantai dan toilet sudah cukup baik

juga, namun belum bisa mengalahkan Secbowl.
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e Parking
Pada dimensi ini, dapat disimpulkan bahwa responden menilai
tingkat keluasan tempat parkir di kedua restoran tersebut memang
tidak terlalu luas, namun jika dilihat dari keluasan tempat parkir,
setidaknya Secbowl masih bisa menampung beberapa mobil di
depan restorannya. Sedangkan Eatlah belum menyediakan tempat
parkir yang cukup luas untuk para konsumennya yang menggunakan
mobil, hanya bisa menampung motor saja. Hal ini menjadi
berhubungan dengan kemudahan dalam mendapatkan tempat parkir.
Lalu, tingkat keamanan tempat parkir yang disediakan Secbowl
lebih aman karena memang disediakan tempat parkir sehingga
konsumen tidak takut mobilnya terserempet mobil lain yang sedang
lalu lalang di depan restoran. Sedangkan di Eatlah, dikarenakan
lahan parkir yang tidak begitu luas, maka untuk konsumen yang
menggunakan mobil akan merasa ragu jika memarkirkan mobilnya
di depan restoran Eatlah.

e Berdasarkan hasil uji regresi linear berganda, sudah diperoleh nilai
pengaruh untuk variabel X2 (store atmosphere) sebesar 0,081. Hal
tersebut mempunyai arti bahwa store atmosphere memberikan
pengaruh positif terhadap brand preference dari Secbowl dan
Eatlah. Jika persepsi konsumen terhadap store atmosphere pada
Secbowl dan Eatlah semakin baik, maka secara otomatis akan
bertambah baik juga brand preference konsumen pada Secbowl dan
Eatlah.

3. Pengaruh persepsi konsumen terhadap food quality dan store atmosphere
terhadap brand preference Secbowl dan Eatlah

Berdasarkan bentuk model regresi linear berganda, dapat dilihat

bahwa variabel X1 (food quality) dapat menjelaskan sebesar 0,25 dan

variabel X2 (store atmosphere) dapat menjelaskan sebesar 0,081 terhadap

variabel food quality terhadap variabel Y (brand preference) untuk kedua

restoran tersebut, baik Secbowl maupun Eatlah.
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Berdasarkan hasil uji koefisien determinasi atau R square, nilai
adjusted R square pada penelitian ini adalah sebesar 0,679. Maka dapat
disimpulkan bahwa kontribusi variabel independen food quality (X1) dan
variabel independen store atmosphere (X2) terhadap variabel dependen
brand preference (Y) adalah sebesar 67,9%. Hal ini menunjukkan bahwa
brand preference konsumen pada Secbowl dan Eatlah disebabkan oleh
variabel food quality (X1) dan variabel store atmosphere (X2). Sedangkan
sisanya sebesar 32,1% dipengaruhi oleh faktor-faktor lain yang tidak
dijelaskan dalam penelitian ini.

. Brand preference konsumen terhadap Secbowl dan Eatlah

Brand preference konsumen terhadap Secbowl dan Eatlah bisa
disimpulkan bahwa kemungkinan besar konsumen akan lebih memilih
Secbowl dibandingkan dengan Eatlah karena dilihat dari hasil kuesioner
yang sudah disebarkan angka terbanyak jatuh kepada Secbowl jika dinilai
dari sisi food quality maupun store atmosphere. Hal ini sudah sesuai dengan
fenomena yang diamati penulis beberapa waktu yang lalu ketika melakukan
preliminary research. Jika dilihat lebih lanjut, responden kemungkinan
besar lebih memilih Secbowl dan merekomendasikan Secbowl kepada
orang yang dikenalnya jika ingin membeli salted egg chicken.

Brand preference terhadap Secbowl dan Eatlah disebabkan oleh
variabel food quality dan store atmosphere karena berdasarkan hasil uji
pengaruh parsial, baik food quality dan store atmosphere memiliki pengaruh
positif terhadap brand preference pada Secbowl dan Eatlah. Selain itu,
setelah dilakukan uji pengaruh simultan ditemukan bahwa food quality dan
store atmosphere memiliki pengaruh secara simultan karena nilai dari
signifikansi pada tabel ANOVA bernilai lebih kecil jika dibandingkan
dengan nilai alpha (o) dalam penelitian, yaitu 0,05. Jadi dapat disimpulkan
bahwa persepsi konsumen mengenai food quality dan store atmosphere
yang baik bisa menjadi faktor penentu bagi konsumen dalam memilih
restoran yang menjual salted egg chicken, dalam kata lain memilih Secbowl

atau Eatlah.
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5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, Secbowl hanya

mempertahankan kinerja dalam aspek food quality dan store atmosphere. Namun

tidak untuk Eatlah, maka penulis memberikan saran terkait dua variabel independen

yang diharapkan dapat membantu Eatlah.

1. Food quality yang diberikan oleh Eatlah masih belum terlalu baik. Maka

dari itu, Eatlah perlu mencoba meningkatkan beberapa aspek dengan

mencoba alternatif lain, seperti:

Menambahkan bahan-bahan tertentu agar saus telur asin tidak terlalu
cair. Konsumen menilai bahwa tingkat kekentalan saus telur asin
masih sangat buruk dan telur asinnya pun tidak terasa. Padahal hal
tersebut merupakan salah satu poin penting dalam makanan yang
disajikan karena saus telur asin adalah ciri khas dari makanan
tersebut. Memberikan saus telur asin pun jangan terlalu sedikit
sehingga konsumen merasa ada bagian ayam yang tidak terselimuti
oleh saus tersebut.

Ayam dan nasi yang disajikan untuk konsumen sebaiknya tidak
dimasak terlalu lama. Hal itu menyebabkan ayam sulit untuk digigit
atau dikonsumsi karena tekstur berubah menjadi agak keras. Begitu
pula dengan nasinya, beberapa konsumen menilai bahwa nasinya
terlalu lembek dikarenakan masak terlalu lama.

Melakukan pengecekan rasa makanan oleh atasan secara berkala.
Konsumen menilai bahwa makanan yang disajikan masih belum
konsisten dari waktu ke waktu, kadang terlalu gurih, kadang terlalu
asin. Seharusnya para koki mengikuti takaran-takaran yang sudah
ada.

Beberapa konsumen juga menilai bahwa rasa yang diberikan oleh
Eatlah tidak terlalu unik, karena dalam saus telur asinnya pun hanya
benar-benar saus telur asin, tidak ada potongan daun jeruk atau cabai
seperti di Secbowl. Maka dari itu, Eatlah harus mencari inovasi baru

untuk saus telur asinnya.
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2. Store atmosphere yang diberikan oleh Eatlah masih belum terlalu baik.

Maka dari itu, Eatlah perlu mecoba meningkatkan beberapa aspek dengan

mencoba alternatif lain, seperti:

Konsumen menilai bahwa pencahayaan yang diberikan Eatlah tidak
begitu terang dan cenderung redup. Maka dari itu, Eatlah sebaiknya
menggunakan lampu-lampu yang tidak redup, namun tidak begitu
terang juga, seperti lampu pijar karena pencahayaan yang baik bisa
menarik perhatian konsumen.

Menambahkan kipas angin dikarenakan Eatlah hanya mempunyai
area makan terbuka. Konsumen menilai bahwa suhu udara di
restoran tersebut sangat panas jika menyantap makan pada siang
hari.

Tingkat kebersihan dan kerapian di Eatlah juga sebaiknya
ditingkatkan lagi dengan cara melatih para pegawai agar lebih teliti
dalam merapikan dan membersihkan meja, sehingga tidak ada
tetesan-tetesan sisa saus dari konsumen sebelumnya.

Menyewa tempat parkir khusus untuk pengunjung. Mengingat
lokasi Eatlah yang berada di Jalan Pasir Kaliki di mana jalan tersebut
sangat sulit untuk mendapatkan parkir sehingga alangkah lebih baik
Eatlah juga memberikan tempat parkir untuk konsumen yang
menggunakan mobil, karena di depan restoran pun hanya terdapat

lahan parkir untuk motor.
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