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Abstrak : 

 Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis pengaruh kualitas Produk, 

Harga, Kualitas Pelayanan dan Store Atmosphere  terhadap Minat Beli Konsumen 

di Tokopi kota Palembang. Pengambilan sample dalam penelitian ini 

menggunakan metode purposive sampling dengan kriteria konsumen yang pernah 

melakukan transaksi di Tokopi  dan yang berusia minimal 17 tahun, sehingga 

diperoleh sampel berjumlah 280 responden. Teknik analisis penelitian 

menggunakan model analisis regresi linier berganda. Hasil penelitian ini adalah, 

Kualitas Produk, Harga, Kualitas Pelayanan, Store Atmosphere, dan Minat Beli 

Konsumen berpengaruh secara parsial dan simultan terhadap Minat Beli 

Konsumen. 

 

Kata kunci : Kualitas Produk, Harga, Kualitas Pelayanan, Store Atmosphere, dan 

           Minat Beli Konsumen 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Perkembangan ekonomi saat ini menuntut para pembisnis untuk bersifat 

dinamis dalam menghadapi perubahan perilaku konsumen untuk itulah para 

pembisnis dituntut untuk berinovasi terhadap produk atau layanan yang dijual 

kepada konsumen mengingat banyaknya produk atau layanan jasa yang 

serupa. Salah satu bisnis yang masih berpotensi besar untuk mendapatkan 

keuntungan bagi pembisnis yakni bisnis kuliner, mengingat aktivitas 

masyarakat kaum modern dapat dikatakan sangatlah sibuk sehingga tidak 

memiliki waktu untuk memasak yang membuat bisnis kuliner semakin baik 

untuk ditekuni.  

Budaya kuliner di Indonesia tak lepas dari pengaruh budaya asing. Mulai 

dari India, China, hingga Eropa yang sampai saat ini bahkan masih 

berkembang dalam kebiasaan masyarakat. Setiap daerah di Indonesia sudah 

pasti memiliki cita rasa yang berbeda dengan hidangan kulinernya. Namun 

hebatnya, masing-masing daerah dapat mempertahankan budaya dan ciri khas 

makanan mereka masing-masing.  

Masakan Indonesia adalah salah satu masakan paling beraneka ragam 

dan penuh warna di dunia, penuh dengan rasa yang kuat. Hal ini karena 

https://www.masakanindonesia.eu.org/
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Indonesia terdiri banyak pulau dan etnis. Banyak masakan daerah, sering didasarkan 

pada budaya pribumi dan pengaruh asing. Indonesia memiliki sekitar banyak resep 

tradisional. Masakan Indonesia banyak menggunakan  nasi, mie, dan hidangan sup. 

Masakan Indonesia juga sangat bervariasi menurut wilayah dan memiliki banyak 

pengaruh yang berbeda. Masakan Sumatera, misalnya, sering memiliki pengaruh Timur 

Tengah dan India, yang menampilkan kari daging dan sayuran seperti gulai dan kari, 

sementara masakan Jawa kebanyakan pribumi, dengan sedikit pengaruh Cina. Masakan di 

Indonesia Timur mirip dengan masakan Polinesia dan Melanesia. Unsur masakan Cina 

dapat dilihat dalam masakan Indonesia seperti mie, baso, dan lumpia yang sepenuhnya 

sudah berasimilasi. 

Beragamnya variasi masakan Indonesia menjadikan bisnis kuliner salah satu bisnis 

yang mampu memperoleh keuntungan. Hal ini diperkuat oleh  pernyataan Asosiasi 

Pengusaha Kafe Restoran Indonesia (Apkrido) yang mengatakan bahwa pertumbuhan 

kafe di Indonesia bertumbuh sangat pesat dimana hal ini sejalan dengan peningkatan 

jumlah penduduk ditanah air (Putra, 2016). Hal ini menjadi salah satu pendukung 

fenomena bahwa tingginya jumlah pertumbuhan kafe dan restoran, membuat bisnis 

kuliner menjadi salah satu bisnis yang cukup berpotensi dalam memperoleh keuntungan 

bagi pemasar. Menurut penelitian BPS (Badan Pusat Statistik) dilaporkan bahwa setiap 

tahunnya usaha restoran atau rumah makan terus mengalami peningkatan jumlah outlet. 

Adapun datannya dapat dilihat pada table 1.1 berikut ini 

Tabel 1.1 Perkembangan Usaha Restoran Berskala Menengah dan Besar Tahun 

2017 – 2019 

Tahun Usaha /  Perusahaan 

Jumlah Pertumbuhan 

2016 2,235 38,39 
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2017 2,704 20,98 

2018 2,916 7,84 

2019 2,977 2,09 

 

Sumber : BPS, 2019 

Tahun Pada tabel 1.1 di atas didapatkan bahwa pada tahun 2016 jumlah restoran di 

Indonesia sebesar 2,235 juta, pada tahun 2017 sebesar 2,704 juta, pada tahun 2018 

sebesar 2,916 juta dan 2019 sebesar 2,977 juta dengan pertumbuhan sebesar 2,09% untuk 

tahun 2019. 

Banyaknya produk dan layanan serupa yang ditawarkan pada berbagai macam 

restoran menuntut restoran tidak hanya mampu memberikan penawaran harga, kualitas 

pelayanan yang baik, dan Physical enviroment dan lokasi yang strategis demi terciptanya 

minat kunjungan atau minat pembelian konsumen. Menurut Fitriah (2018, h.78) Minat 

beli diperoleh dari suatu proses belajar dan proses pemikiran yang membentuk persepsi 

yang menciptakan motivasi yang terus terekam dalam benak konsumen dan menjadi suatu 

keinginan yang kuat dan pada akhirnya melakukan pembelian demi memenuhi kebutuhan 

sesuai apa yang ada dalam benak.  

Kualitas produk menurut Kotler dan Keller dalam Suryati (2015, h.23) dikatakan 

bahwa kualitas adalah keseluruhan corak dan karakteristik dari sebuah produk atau jasa 

yang menunjang kemampuan untuk memuaskan pelanggan baik secara langsung maupun 

tidak langsung. Menurut Bartono, Novianto, dan Enterprise (2015, h.130) dikatakan 

bahwa dakam suatu restoran seorang chef juga hendak membina stafnya agar dapat 

memasak dengan baik sesuai standarisasi resep sehingga tercapai keragaman serta 

kualitas produk yang diinginkan dimana juga dikatakan menurut Bartono, Novianto, dan 
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Enterprise ((2015, h.132) adalah menu-menu makanan yang disajikan tersebut digunakan 

sebagai andalan untuk membentuk minat konsumen. 

Menurut Kotler dan Amstrong dalam Suryati (2015, h.38) Harga merupakan sesuatu 

yang diserahkan dalam perukaran untuk mendapatkan suatu barang atau jasa. Menurut 

Bartono, Novianto, dan Enterprise (2015, 132) pentingnya restoran dalam memperhatian 

harga dimana harga kompetitif yang tidak terlalu mencolok juga akan menarik konsumen. 

Menurut Rangkuti (2017, h.168) kualitas pelayanan adalah nilai manfaat jasa yang 

dibeli konsumen. Menurut Sudarso (2016, h.27)  telah bahwa kualitas layanan adalah 

sebuah konsep yang telah menimbulkan minat yang besar bagi konsumen. 

Menurut Rangkuti (2017, h.219) Suasana toko dapat disebut sebagai atmosphere 

dimana hal ini menitikberatkan pada situasi yang biasanya mempengaruhi perilaku 

konsumen. Menurut Simamora (2015, h.280) dikatakan bahwa sebuah tempat pasti akan 

berusaha mempengaruhi perasaan konsumen dengan menciptakan suatu atmosfer toko 

yang mendorong minat membeli. 

Salah satu restoran dan kafe terkenal di Palembang yaitu Tokopi. Tokopi dapat 

dikatakan memiliki perbedaan dengan kafe-kafe di Palembang. Tokopi sendiri terinspirasi 

dari kedai kopi sehingga kebanyakkan interiornya didominasi oleh kayu-kayu yang 

mengingatkan para pelanggan pada kedai kopi zaman dulu tetapi yang membedakan 

Tokopi dengan kafe bertema kedai lainnya selain mengusung tema tempo zaman dulu, 

Tokopi juga memberikan sentuhan modern pada restorannya sehingga terlihat mewah 

namun tetap klasik.Adapun konsep Tokopi dapat dilihat pada gambar berikut ini: 
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GAMBAR 1.1 KONSEP TOKOPI 

Adapun hal kualitas produk, harga, kualitas pelayanan, store atmosphere dan lokasi 

yang diterapkan Tokopi dapat dijelaskan sebagai berikut: 

1. Kualitas Produk, Untuk memberikan makanan dengan kualitas terbaik, Tokopi 

menghadirkan berbagai makan sehari-hari dengan konsep yang modern seperti bihun 

wahgyu, bubur ayam, nasi ikan dori dan menu chinese food lainnya. Adapun menu 

baru Tokopi yakni Pempek Dos, Nasi Udang Saus Jagung, Nasi Wahgyu saus 

oriental, Nasi Ayam Saos Aroma, dan Nasi goreng chef Master. 

2. Harga, untuk harga yang diberikan Tokopi dapat dikatakan terjangkau., mulai dari 

Rp.8000 hingga Rp.85.000 

3. Kualitas pelayanan, untuk kualitas pelayanan Tokopi dapat dikatakan cukup maksimal 

dimana para staff Tokopi merupakan karyawan berpengalaman dengan pekerjaan 

serupa. Untuk tangiable dapat dilihat bahwa tampilan karyawannya sangatlah rapi 

dimana semua karyawan wajib menggunakan seragam lengkap, pada reliability 

karyawan dapat dikatakan baik dimana karyawan mengerti akan pengetahuan produk 

yang dijual, cepatmelayani permintaan konsumen dan dapat dipercaya serta peduli 

dengan karyawan (contohnya: ketika pelanggan membawa baby biasanya karyawan 

langsung memberikan baby chair untuk pelanggannya). 

4. Store Atmosphere, pada variabel physical enviroment Tokopi dapat dikatakan sangat 

lengkap tidak hanya menghadirkan restoran dengan penuh seni dimana semua 
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bangunan Tokopi didesain oleh arsitektur handal dan interir desain yang handal 

sehingga membuat suasana Tokopi tampak sangat mewah, Tokopi juga memberikan 

fasilitas berbagai fasilitas lainnya demi mendukung suasana tokonya yakni seperti 

lapangan parkir yang luas dan tertata rapi, lapangan parkir Valet, live music, penataan 

meja dan kursi yang rapi dan nyaman, suasana restoran yang mendukung konsep 

restoran, pencahayaan warna kuning yang mendukung suasana romantis restoran, 

serta tampilan secara keseluruhan yang mewah dan bersih. 

Penelitian yang dilakukan Worek Ronaldo Maesa, Paulus Kindagen dan Frederik 

G. Worang. (2015) dengan judul “The Effect Of Restaurant Atmosphere And Service 

Quality On Customer Purchase Intention” menunjukkan bahwa meneliti faktor store 

atmosphere dan kualitas pelayanan terhadap minat beli konsumen. 

Penelitian lainnya yakni penelitian yang dilakukan Bayu Dewangga Putra dan Tri 

Indra Wijaksana (2017) dengan judul “Pengaruh atmosfer toko Terhadap Minat Beli 

Konsumen Pada Armor  Kopi Bandung” menunjukkan bahwa suasana toko 

mempengaruhi minat beli konsumen pada Restoran Armor Kopi di Bandung. 

Berdasarkan uraian yang telah dijabarkan di atas maka peneliti berniat melakukan 

penelitian dengan judul “Analisis Pengaruh Kualitas Produk, Harga, Kualitas 

Pelayanan Dan Store Atmosphere Terhadap Minat beli Konsumen (Studi Kasus 

Pada Konsumen Tokopi Restoran Palembang) 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka masalah dalam penelitian ini 

dirumuskan sebagai berikut : 
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1. Bagaimana pengaruh secara parsial antara variable kualitas Produk, harga, kualitas 

pelayanan dan atmosfer toko terhadap minat beli konsumen Tokopi di Palembang? 

2. Bagaimana pengaruh secara simultan antara variable kualitas makanan, harga, 

kualitas pelayanan dan atmosfer toko terhadap minat beli konsumen Tokopi di 

Palembang? 

 

1.3 Ruang Lingkup Penelitian 

Berdasarkan latar belakang yang telah dibahas maka penulis mengmbill topik 

mengenai pengaruh variabel kualitas produk, harga, kualitas pelayanan dan atmosfer toko 

terhadap minat beli konsumen, Maka ruang lingkup penelitian ini yakni di  Tokopi 

Restoran Palembang. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

Dengan melihat dari rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Untuk menganalisis apakah kualitas produk , harga, kualitas pelayaan dan atmosfer 

toko memiliki pengaruh secara parsial terhadap minat beli konsumen Tokopi di 

Palembang. 

2. Untuk menganalisis apakah kualitas produk, harga, kualitas pelayaan dan atmosfer 

toko memiliki pengaruh secara simultan terhadap minat beli konsumen Tokopi di 

Palembang. 

 

1.5 Manfaat penelitian 

1.5.1 Manfaat Bagi Penulis 

Hasil penelitian ini di harapkan dapat menambah wawasan bagi peneliti dalam 

menganpilasikan teori yang didapatkan selama perkuliahan.  
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1.5.2 Manfaat Bagi Perusahaan 

Hasil penelitian ini diharapakan dapat dijadikan sebagai informasi yang berguna 

bagi perusahaan dalam memelihara pelanggan. 

1.5.3 Manfaat Bagi Pembaca 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi perbandingan untuk menambah 

wawasan bagi pembaca mengenai variabel kualitas makanan, harga, pelayanan dan 

atmosfer toko terhadap minat beli konsumen. 

 

1.6 Sistematika  

Pada sistematika penelitian dibagi menjadi 5 bab yakni pendahuluan, tin jauan pustaka, 

metode penelitian, hasil penelitian dan pembahasan serta kesimpulan dan saran. Berikut 

sistematika penelitiannya 

BAB I PENDAHULUAN 

Bab I ini berisikan latar belakang, rumusan masalah, ruang lingkup penelitian, 

tujuan penelitian dan manfaat penelitian. 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Bab II berisikan landasan teori yang relevan dengan penelitian yang akan 

dibahas, penelitian sebelumnya, kerangka pemikiran, dan hipotesis. 

BAB III METODE PENELITIAN 

Bab III berisikan pendekatan penelitian, objek / subjek penelitian, teknik 

pengambilan sampel, jenis data, teknik pengumpulan data, definisi 

operasional, teknik analisis data. 

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Bab IV berisikan pengelohan data yang telah diperoleh yang berkaitan dengan 

pembahasan masalah yang diteliti. Di dalam hasil penelitian dan pembahasan 
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berisikan tentang gambaran umum objek penelitian, hasil penelitian dan 

pembahasan penelitian. 

BAB V  KESIMPULAN DAN SARAN 

Penulis akan memberikan kesimpulan berdasarkan hasil dari penelitian dan 

memberikan saran kepada perusahaan 
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