BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah penulis lakukan mengenai Pengaruh Kualitas

Produk terhadap Niat Beli Ulang Warung Steak Simantan Lengkong Kota

Bandung, maka dapat diambil beberapa kesimpulan oleh penulis yaitu:

5.1.1 Persepsi Konsumen atas Kualitas Produk Warung Steak Simantan

1.

Penampilan

Responden sejumlah 62 orang dengan persentase 63,3% untuk
pertanyaan utama memiliki persepsi negatif terhadap tampilan
hidangan steak yang disajikan karena plating atau penataan makanan
yang kurang rapi sehingga kurang menarik. Selain itu, responden juga
mengeluh bahwa saus steak seringkali tumpah karena plating atau
penataan makanan yang kurang baik, terdapat beberapa bagian daging
steak maupun sayuran yang gosong karena menempel ke bagian piring
hotpot dan warna hidangan terlihat pucat sehingga tampilannya kurang
enak dilihat.

Persepsi responden terhadap tingkat kemiripan tampilan
hidangan steak yang disajikan dengan tampilan di gambar buku menu
mendapatkan persepsi negatif. Hal ini dibuktikan dengan jawaban dari
71 responden dengan persentase 72,4% yang menyatakan bahwa
ukuran daging steak yang dihidangkan lebih kecil dari yang
ditampilkan di gambar buku menu, warna daging steak yang
dihidangkan terlihat lebih pucat. Selain itu, responden juga merasa
tampilan hidangan steak di gambar buku menu tertata rapi sedangkan
tampilan hidangan steak yang disajikan kurang rapi.

Porsi
Persepsi responden mengenai tingkat konsistensi porsi hidangan steak

yang disajikan mendapatkan persepsi negatif, dimana sejumlah 66
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responden dengan persentase 67,3% merasa bahwa porsi hidangan
steak yang disajikan kurang konsisten karena ukuran daging yang
disajikan terkadang kecil terkadang besar, porsi saus bumbu yang
disajikan semakin sedikit dari yang sebelum-sebelumnya, dan porsi
sayur yang disajikan terkadang sedikit terkadang banyak.

Mayoritas responden sejumlah 79 responden dengan persentase
80,6% memiliki persepsi negatif terhadap tingkat kesesuaian porsi
hidangan steak yang dihidangkan dengan porsi hidangan steak yang ada
di gambar buku menu. Responden merasa bahwa porsi hidangan steak
yang disajikan terutama untuk daging steak dan sayuran lebih sedikit
dibandingkan porsi di gambar menu yang terlihat banyak. Selain itu,
ukuran daging steak lebih kecil dan tidak setebal seperti yang
ditampilkan di gambar menu.

3. Bentuk
Responden memiliki persepsi kurang baik terhadap bentuk daging
steak yang disajikan. Hal ini dibuktikan dengan jawaban dari 67
responden dengan persentase 68,4% yang mengatakan bahwa bentuk
potongan daging steak yang disajikan kurang rapi dan tidak simetris.
Selain itu, bentuk potongan daging steak yang disajikan berbeda-beda
ketebalannya.

Sebanyak 80,6% dari 79 responden memiliki persepsi kurang
baik terhadap tingkat kemiripan bentuk potongan daging steak yang
disajikan dengan gambar di buku menu. Responden beranggapan
bahwa bentuk potongan daging steak yang disajikan terlihat kurang rapi
dan tidak simetris apabila dibandingkan dengan bentuk yang
ditampilkan di gambar buku menu. Selain itu, responden juga merasa
ukuran potongan daging steak yang disajikan lebih kecil dibandingkan
di gambar buku menu yang terlihat lebih besar.

4. Tekstur
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Sebagian besar responden dengan jumlah 71,4% dari 70 responden
memiliki persepsi negatif terhadap tekstur daging steak yang disajikan
karena responden merasa tekstur daging steak yang disajikan alot dan
keras sehingga sulit dipotong dan susah dikunyah. Selain itu, terdapat
bagian daging steak yang kematangannya tidak merata sehingga
teksturnya alot dan tidak empuk.

Tingkat Kematangan

Mayoritas responden memiliki persepsi kurang baik terhadap tingkat
kematangan daging steak yang disajikan dengan selera responden. Hal
ini dibuktikan dengan persentase 58,2% dari 57 responden yang
berpendapat bahwa tingkat kematangan daging steak tidak sesuai
dengan selera responden misalnya responden menginginkan tingkat
kematangan medium-rare tetapi yang disajikan well-done. Selai itu,
tingkat kematangan daging steak yang disajikan kurang merata karena
masih terdapat bagian daging steak yang masih mentah berwarna merah
atau pink. Selain itu, responden juga seringkali mendapatkan bagian
steak yang overcooked atau terlalu matang sehingga tidak juicy.

Rasa

Sebanyak 64,3% dari 63 responden memiliki persepsi negatif terhadap
tingkat kesegaran sayuran yang disajikan. Responden merasa bahwa
sayuran yang disajikan terasa asam, memiliki bau yang tidak sedap, dan
warna dari sayurannya terlihat pucat.

Responden memiliki persepsi negatif terhadap tingkat
konsistensi kualitas cita rasa hidangan steak yang disajikan, dimana
sejumlah 70 responden dengan persentase 71,5% merasa bahwa rasa
hidangan steak yang disajikan tidak konsisten yang dimana rasanya
berubah-ubah. Terkadang rasanya terlalu asin, terkadang hambar, dan
terkadang juga pas. Selain itu, responden juga berpendapat bahwa rasa
hidangan steak yang disajikan lebih enak ketika restoran awal buka

dibandingkan sekarang.
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7. Temperatur
Sebanyak 71,4% dari 70 responden pada pertanyaan utama memiliki
persepsi positif terhadap temperatur atau suhu dari hidangan steak yang
disajikan karena temperatur atau suhu hidangan steak sudah sesuai
dengan selera responden.

5.1.2 Persepsi Konsumen atas Niat Beli Ulang Warung Steak Simantan
Sebagian responden dengan jumlah persentase 72,5% dari 71 responden
memiliki niat beli ulang yang rendah terhadap Warung Steak Simantan.
Responden berpendapat bahwa masih ada brand lain yang kualitas
produknya lebih baik dan sesuai ekspetasi responden berdasarkan segi
konsistensi rasa, porsi, tampilan, bentuk, tekstur daging, harga, dan
sebagainya. Selain itu, beberapa responden juga berpendapat bahwa
lokasinya jauh dari rumah, tempat makan kurang luas atau sempit,

terkadang pelayanannya lama, dan susah mencari tempat parkir.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah penulis lakukan, penulis dapat
memberikan beberapa saran kepada pihak Warung Steak Simantan terkait Kualitas
Produk pada makanan yang disajikan. Kualitas produk pada makanan harus
diperhatikan karena kualitas makanan merupakan karakteristik yang
menggambarkan kualitas dari makanan yang disajikan dengan memberikan
penilaian terhadap makanan melalui beberapa hal yang bisa dievaluasi yaitu gizi
dalam suatu makanan, bahan yang digunakan, rasa, dan tampilan dari suatu produk
sehingga dapat menciptakan suatu standar produk yang diinginkan (Salsabilah dan
Sunarti, 2018). Berikut ini merupakan beberapa saran dari penulis:
1. Kualitas Produk

a. Penampilan

Berdasarkan hasil penelitian, penulis mendapatkan persepsi negatif dari

responden mengenai tampilan dari hidangan steak yang disajikan. Oleh

karena itu, penulis menyarankan pihak Warung Steak Simantan untuk
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memperbaiki tampilan dari hidangan steak dengan cara memberikan
penataan atau plating makanan yang lebih tertata rapi seperti saus bumbu
steak disajikan terpisah dan disimpan pada wadah kecil sehingga tidak
tumpah ketika disajikan kepada konsumen dan sayuran tidak ditumpuk
bersamaan dengan daging steak.

Penulis juga menyarankan pihak Warung Steak Simantan untuk
memilih sayuran yang lebih segar dengan cara memilih sayuran yang tidak
layu, bebas pestisida, warna sayur tidak pucat, aromanya masih segar,
tekstur sayur tidak lembek, dan tidak keriput sehingga warna keseluruhan
hidangan steak yang disajikan tidak terlihat pucat.

Selain itu, untuk hidangan steak yang disajikan menggunakan /Aot plate
harus dikurangi tingkat kepanasannya dengan cara jangan terlalu lama
memanaskan hot plate tersebut baik itu menggunakan kompor maupun
oven schingga daging steak beserta sayuran yang disajikan tidak

menempel-nempel di /ot plate dan tidak gosong.

b. Porsi

Penulis mendapatkan persepsi negatif mengenai porsi dari hidangan steak
yang disajikan karena porsinya yang tidak konsisten. Oleh karena itu,
penulis menyarankan pithak Warung Steak Simantan agar mengatur porsi
hidangan steak yang disajikan dengan cara melatih para staf dapur untuk
menggunakan alat ukur yang dibutuhkan untuk mengatur porsi menu
seperti gelas takar, timbangan, dan sebagainya. Penulis juga menyarankan
pihak Warung Steak Simantan untuk menggunakan racikan yang sudah
dipersiapkan dan ditentukan takarannya agar porsi hidangan tidak berubah-
ubah. Selain itu, penulis juga menyarankan pthak Warung Steak Simantan
untuk memberikan pilihan porsi hidangan steak yang berbeda misalnya
porsi banyak dan porsi sedikit karena porsi makanan setiap orang berbeda-

beda, dengan ini pihak Warung Steak Simantan bisa lebih mudah untuk
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mengatur serta menyesuaikan porsi menu hidangan steak dengan selera

konsumen.

c. Bentuk
Agar bentuk potongan steak terlihat menarik, maka penulis menyarankan
agar potongan daging steak dipotong dengan rapi dengan cara memotong
daging ketika dalam keadaan masih beku karena kondisi daging yang masih
beku dapat mempermudah proses pemotongan daging sehingga bentuk
daging bisa menjadi lebih rapi, simetris, rata, dan juga gunakan pisau yang
tajam agar proses pemotongan daging lebih lancar.

Selain itu, penulis juga menyarankan pihak Warung Steak Simantan
untuk melatih para staf dapur untuk menerapkan beberapa teknik cara
memotong daging, seperti salah satunya adalah teknik memotong daging

dadu atau cube.

d. Tekstur

Agar tekstur dari daging steak tetap empuk dan tidak alot, maka penulis
menyarankan pithak Warung Steak Simantan untuk menerapkan langkah
memotong daging yang benar dengan cara memotong daging kearah yang
berlawanan dengan serat otot daging tersebut agar daging tetap empuk dan
mudah dinikmati.

Selain itu, penulis juga menyarankan pihak Warung Steak Simantan
untuk menerapkan proses dry aging yang dimana proses ini dapat membuat
tekstur daging steak menjadi lebih empuk dan lembut. Proses dry aging ini
dapat dilakukan dengan cara menyimpan daging steak didalam ruangan
khusus yang suhu beserta kelembapan ruangannya dijaga selama kurang
lebih 28 hari. Proses dry aging ini membuat lapisan luar daging menjadi
mengering yang kemudian lapisan mengering tersebut akan membuat cairan
sari daging tetap terjaga didalam daging steak. Cairan sari daging ini

merupakan sumber rasa dari daging steak sehingga dengan terjaganya
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cairan sari daging ini didalam daging steak dapat membuat tekstur daging

steak menjadi tetap lembut dan empuk.

e. Tingkat Kematangan

Penulis menyarankan kepada pihak Warung Steak Simantan agar lebih
memperhatikan tingkat kematangan daging steak yang diminta oleh
konsumen agar sesuai dengan selera konsumen dengan cara melatih para
staf yang melayani konsumen agar lebih teliti dalam mencatat pesanan
konsumen. Penulis juga menyarankan pihak Warung Steak Simantan untuk
menggunakan menu di secarik kertas yang di print, isi kertasnya sudah
lengkap dengan menu yang ditawarkan sehingga konsumen hanya perlu
menuliskan atau mencentang setiap hidangan yang ingin dipesan dan
menuliskan atau melingkari tulisan tingkat kematangan yang diinginkan.

Penulis juga menyarankan pihak Warung Steak Simantan agar melatih
para staf dapur untuk mengetahui serta mempraktikkan cara-cara memasak
daging yang sesuai untuk setiap tingkat kematangannya (rare, medium-
rare, medium, medium-well, dan well-done). Setiap tingkat kematangan
daging memiliki karakteristiknya masing-masing yang dimana tingkat
kematangan rare dan medium rare warna tengah dagingnya merah dan
teksturnya lembut, medium warna tengah dagingnya pink atau merah muda,
medium-well warna dagingnya sedikit merah muda, dan wel/-done warna
dagingnya tidak lagi berwarna merah maupun merah muda karena sudah
kehilangan kelembapannya dan minyak daging tersebut.

Selain itu, penulis juga menemukan masalah lain yang dipermasalahkan
oleh responden terkait tingkat kematangan daging well-done, responden
mengeluhkan bahwa terkadang masih ada bagian steak yang belum matang.
Oleh karena itu penulis menyarankan agar pihak Warung Steak Simantan
untuk memasak daging steak sedikit lebih lama sehingga kematangannya

merata dan tidak ada lagi bagian daging yang masih mentah.
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f. Rasa
Agar kualitas cita rasa dari hidangan steak tetap terjaga, penulis
menyarankan pihak Warung Steak Simantan untuk menggunakan bahan-
bahan yang segar dan bersih terutama untuk sayuran, walaupun disini
sayuran hanya berperan sebagai side-dish tetapi tetap harus diperhatikan
dan dijaga tingkat kesegarannya dengan cara memilih membeli sayuran
langsung dari pasar atau produsen yang terpercaya. Pilihlah sayuran yang
tidak layu, bebas pestisida, warna sayur tidak pucat, aromanya masih segar,
tekstur sayur tidak lembek, dan tidak keriput. Selain itu, kualitas daging
yang akan dimasak juga harus berkualitas baik, pilih daging yang masih
segar berwarna cerah, memiliki tekstur lunak, padat, dan tidak memiliki
aroma yang tidak sedap atau amis.

Penulis juga menyarankan pihak Warung Steak Simantan untuk
mempersiapkan racikan hidangan steak yang akan dihidangkan mulai dari
daging, sayuran, dan bumbunya sechingga rasa hidangan steak yang

disajikan dapat tetap konsisten.
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