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Abstract: There are several consumer considerations in buying and consuming food such as the quality
and safety of the food and traceability of the food itself. This study examines the effect of food quality
and perception of food risk on purchase intention. We also examine mediating effect of traceability in
the influence of quality and safety on consumer purchase intentions. The survey was conducted online
to obtain data consisting of 100 fast food consumers. The research hypothesis testing was carried out
using SmartPLS statistical software. The results showed food quality and perception of food risk have
significant influence on purchase intention. However, there was no mediating effect of traceability in
the influence of food quality and safety on consumer purchase intentions. This research theoretically
expands the literature in the field of consumer behavior, particularly related to food marketing. The
results of this study can practically be used as a basis for formulating food marketing strategies,
especially related to steps that can be used to maintain food quality, safety, and traceability as an effort
to increase consumer purchase intentions.

Keywords: food quality; food traceability; perception of food risk; purchase intention

Abstrak: Terdapat sejumlah pertimbangan konsumen dalam membeli dan mengonsumsi makanan
seperti meliputi kualitas dan keamanan makanan serta traceability dari makanan itu sendiri. Penelitian
ini menguji efek kualitas makanan dan persepsi atas risiko keamanan makanan pada intensi pembelian.
Kami juga menguji efek mediasi traceability dalam pengaruh kualitas dan keamanan pada intensi
pembelian konsumen. Survei dilakukan secara online untuk mendapatkan data responden yang terdiri
dari 100 orang konsumen makanan cepat saji. Pengujian hipotesis penelitian dilakukan dengan
menggunakan software statistik SmartPLS. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas dan persepsi
atas risiko makanan memiliki pengaruh signifikan pada intensi pembelian. Namun demikian, tidak
terdapat efek mediasi traceability dalam pengaruh kualitas dan keamanan makanan pada intensi
pembelian konsumen. Penelitian ini secara teoretis memperluas literatur dalam bidang perilaku
konsumen, khususnya terkait dengan pemasaran makanan. Hasil penelitian ini secara praktis dapat
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dijadikan dasar penyusunan strategi pemasaran makanan, khususnya terkait dengan langkah-langkah
yang dapat digunakan untuk mempertahankan kualitas, keamanan, serta traceability makanan sebagai
upaya untuk meningkatkan intensi pembelian konsumen.

Kata kunci: intensi pembelian; kualitas makanan; persepsi atas risiko keamanan makanan; traceability
makanan

1 PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara dengan masyarakat yang beragam, mulai dari suku, budaya, agama hingga
persepsi masyarakat atas berbagai hal, dapat pula berbeda satu dengan yang lainnya. Persepsi adalah
proses bagaimana seseorang memilih, mengatur, dan menginterpretasikan masukan informasi untuk
menciptakan gambaran keseluruhan yang bermakna (Kotler & Keller, 2012). Sementara itu budaya
merupakan seperangkat sikap, nilai, keyakinan, dan perilaku yang dimiliki bersama oleh sekelompok
orang, tetapi berbeda untuk setiap individu, dikomunikasikan dari satu generasi ke generasi berikutnya
(Matsumoto, 1996). Setiap masyarakat memiliki persepsi dan budaya yang berbeda-beda, terutama
dalam menentukan suatu kualitas dan keamanan.

Pentingnya variasi budaya dalam pilihan makanan diakui dalam konteks negara, seperti misalnya di
wilayah Eropa (Askegaard & Madsen, 1998). Perbedaan yang sering dibuat di Eropa adalah antara
negara-negara yang terletak di wilayah utara atau pusat, misalnya Inggris dan Skandinavia serta
keamanan pangan dan masalah etika misalnya tentang tata cara makan (Pettinger et al., 2004). Atas
dasar budaya yang ada, diperkirakan bahwa konsumen di negara-negara yang berbeda mungkin
memiliki kekhawatiran yang berbeda tentang aspek kualitas dan keamanan makanan dan merasakan
kegunaan dari ketertelusuran (traceability). Misalnya, konsumen di negara-negara Mediterania
umumnya dianggap lebih khawatir tentang kualitas makanan, sedangkan konsumen di negara-negara
Eropa Utara umumnya dianggap mementingkan risiko sehingga mereka lebih peduli dengan keamanan
pangan (Kearney, 2010).

Kualitas dan keamanan adalah dua elemen penting dalam pengambilan keputusan konsumen terkait
dengan pilihan makanan (Grunert, 2005). Pelanggan yang datang untuk mencari makanan tentu ingin
membeli makanan yang berkualitas. Menurut Kotler & Keller (2012), masyarakat khususnya
masyarakat di perkotaan akan memilih suatu makanan yang berkualitas serta aman untuk dikonsumsi.
Lebih lanjut, Kotler & Keller (2012) juga menyebutkan bahwa kualitas pada makanan adalah sesuatu
yang sangat relatif dan beragam antara orang yang satu dengan yang lain. Penyeragaman kualitas baik
itu rasa, ukuran, tampilan, maupun elemen lain yang membentuk suatu produk maupun layanan,
merupakan faktor penting yang perlu diperhatikan setiap produsen. Hal ini diperlukan untuk menjaga
kualitas produk serta mendapatkan kepuasan pelanggan. Walaupun persepsi atas kualitas yang ada di
benak konsumen dapat saja memiliki perbedaan antara satu dengan yang lain, setidaknya terdapat satu
standar umum yang minimal harus dipenuhi untuk masing-masing kategori produk maupun jasa.

Dalam konteks makanan, selain kualitas, keamanan untuk mengonsumsi makanan tersebut juga
berpengaruh (Anwar, 2004). Meskipun tidak mudah untuk dilaksanakan, namun banyak upaya untuk
meningkatkan higiene pangan dan kebersihan lingkungan, seperti peningkatan kualitas kesehatan sarana
pengolahan pangan. Kesulitan tersebut disebabkan oleh beragamnya makanan yang dikonsumsi manusia
dan bertambahnya tempat pengolahan. Isu ini merupakan persoalan yang semakin kompleks, dan juga
merupakan tantangan yang harus dihadapi ke depan, karena di satu sisi masyarakat akan lebih peka
terhadap permintaan pangan yang lebih berkualitas.

Sampai saat ini, penelitian yang membahas tentang persepsi konsumen dan tuntutan mengenai
traceability makanan relatif masih terbatas. Terbatasnya jumlah penelitian yang telah dilakukan sejauh
ini dikarenakan hanya difokuskan pada persepsi konsumen terkait dengan satu produk atau kategori
produk tertentu (Dickinson & Bailey, 2002). Penelitian yang dilakukan sejauh ini menunjukkan bahwa
konsumen memiliki sedikit gagasan tentang apa yang dimaksud dengan traceability (Giraud & Amblard,
2003), serta kurang berminat pada aspek traceability (Molnar et al., 2010). Oleh karena itu, sering kali
muncul pendapat bahwa pemberian informasi tentang aspek-aspek teknis traceability dapat
meningkatkan kepercayaan konsumen.

Traceability biasanya dikaitkan dengan risiko makanan dan isu-isu keselamatan yang berpotensi
dapat digunakan untuk memastikan keamanan pangan dan kualitas makanan (Giraud & Amblard, 2003).
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Sebagai contoh, traceabilty mungkin menjadi alat yang ampuh untuk membantu dalam menetapkan
keaslian makanan, dan untuk memeriksa bahwa makanan yang dibuat produsen merupakan makanan
yang layak. Penelitian sebelumnya telah menunjukkan bahwa konsumen mungkin akan tertarik ketika
terkait dengan jenis jaminan kualitas dan keamanan traceability makanan (Yuan et al., 2020, Verbeke
& Ward, 2006).

Menyikapi perubahan perilaku konsumen dalam mengonsumsi berbagai produk dan jasa, khususnya
makanan, sejak terjadinya pandemi COVID-19 di akhir 2019 lalu, peneliti memandang pentingnya
aspek traceability sebagai salah informasi yang perlu disediakan oleh pemasar untuk mendapatkan
kepercayaan pelanggan. Persepsi atas risiko yang dapat ditimbulkan, terkait dengan COVID-19, dapat
memengaruhi bagaimana konsumen membeli dan mengonsumsi makanan. Konsumen yang peduli
dengan bahaya yang ditimbulkan oleh COVID-19 akan mengonsumsi makanan yang lebih sehat untuk
meningkatkan sistem imunitas tubuh mereka (Janssen et al., 2021). Oleh sebab itu, persepsi akan
traceability makanan menjadi salah satu faktor penting yang dapat memengaruhi intensi pembelian
konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk menguji adanya peran mediasi persepsi akan traceability
makanan dalam pengaruh kualitas dan keamanan makanan.

Kualitas makanan adalah karakteristik yang dapat diterima oleh konsumen, meliputi faktor eksternal
berupa ukuran, bentuk, warna, konsistensi, tekstur, dan rasa (Potter & Hotchkiss, 1995). Standar kualitas
makanan sulit didefinisikan dan tidak dapat diukur secara mekanik, namun demikian, dapat dilakukan
evaluasi berdasarkan nutrisi, bahan yang digunakan, rasa, serta penampilan produk. Pengaplikasian
kriteria-kriteria tersebut pada setiap makanan cukup beragam, tetapi dapat disimpulkan bahwa sejumlah
faktor yang memengaruhi pendapat seseorang terdiri dari usia, latar belakang budaya dan sosial,
ekonomi, pengalaman masa lalu yang berkaitan dengan makanan, pendidikan dan pengetahuan ilmiah,
serta emosi (Widjaja, 2009).

Menurut Margaretha & Japarianto (2012), secara garis besar faktor-faktor yang memengaruhi
persepsi konsumen dalam kualitas makanan meliputi warna, penampilan, porsi, bentuk, temperatur,
tekstur, aroma, serta rasa. Agar tampilan makanan dapat terlihat menarik dan serasi, maka bahan-bahan
makanan harus dikombinasikan sedemikian rupa supaya tampilannya juga dapat menumbuhkan intensi
konsumen atas makanan. Berdasarkan kondisi ini, maka dapat dipahami bahwa makanan harus memiliki
tampilan yang menarik saat disajikan karena penampilan dapat memengaruhi selera makan konsumen.

Penyajian makanan sudah ditentukan porsi standarnya yang disebut standard portion size. Di
Indonesia, penggunaan istilah standard portion size relatif kurang dikenal di kalangan masyarakat luas,
jika dibandingkan dengan istilah porsi gizi seimbang. Dalam Peraturan Menteri Kesehatan No. 41 Tahun
2014 (2014) Tentang Gizi Seimbang, telah diatur "panduan konsumsi makanan sehari-hari dan
berperilaku sehat berdasarkan prinsip konsumsi aneka ragam pangan, perilaku hidup bersih, aktivitas
fisik, dan memantau berat badan secara teratur dalam rangka mempertahankan berat badan normal bagi
masyarakat Indonesia." Sebagai contoh, standar 1 porsi tempe adalah 2 potong sedang ukuran 50 gram,
1 porsi ikan adalah 1 potong ukuran 40 gram ikan segar, 1 porsi buah dapat berupa 1 potong pisang
Ambon ukuran 50 gram atau 20 butir anggur, dan lain-lain. Dengan demikian, kualitas makanan juga
ditentukan oleh porsi gizi seimbang dalam setiap penyajiannya.

Bentuk makanan dapat memainkan peranan penting dalam menciptakan daya tarik mata yang
kemudian dapat menggugah selera makan. Sebagai contoh, untuk mendapatkan bentuk makanan yang
menarik, dapat dilakukan pemotongan bahan makanan yang bervariasi, pengaturan makanan yang
estetis di piring saji, penggunaan hiasan (garnish), dan lain sebagainya. Variasi temperatur makanan
juga dapat memengaruhi rasa. Perubahan rasa manis pada sebuah makanan dapat ditemukan pada rasa
yang lebih manis saat makanan tersebut masih hangat, di sisi lain, sup yang masih panas akan terasa
kurang asin dibandingkan saat suhunya telah berangsur hangat. Selain itu, tekstur makanan meliputi
halus atau kasar, cair atau padat, keras atau lembut, serta kering atau lembab juga dapat menimbulkan
sensasi rasa yang berbeda saat dikonsumsi. Tekstur makanan juga dipengaruhi oleh tingkat kematangan
makanan, misal daging yang dimasak terlalu lama akan menjadi alot, wortel yang kurang matang terasa
keras saat digigit, dan cake yang kurang matang akan memiliki tekstur lembek di bagian tengah.

Hal berikutnya yang juga merupakan faktor penting dalam menentukan kualitas makanan adalah
aroma yang ditimbulkan oleh makanan, sebagai contoh, masakan olahan seafood yang segar ditandai
dengan aroma makanan yang tidak amis, cake akan menyebarkan aroma harum mentega, dan masakan
dengan bumbu rempah-rempah akan memiliki aroma khas rempah-rempah yang digunakan. Terakhir,
rasa makanan merupakan penentu utama kualitas makanan tersebut. Jenis rasa utama meliputi manis,
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asam, asin, dan pahit, dapat menjadi indikator kualitas suatu makanan baik berdiri sendiri maupun
kombinasi dari beberapa rasa yang membentuk keunikan tertentu. Sebagai contoh, ikan dengan bumbu
asam manis, sup asam pedas, yamin manis asin, hingga tumis pare yang mengandung rasa pahit memiliki
kekhasan sendiri yang menunjukkan kualitas makanan tersebut.

Kualitas makanan dapat memengaruhi intensi pembelian oleh konsumen. Mattila & Wirtz (2001)
menyatakan bahwa kualitas makanan adalah penentu utama loyalitas pelanggan di restoran. Lebih lanjut,
Grunert (2005) menyatakan bahwa kualitas makanan terkait dengan pilihan dan permintaan makanan
konsumen. Abdullah et al. (2018) melakukan penelitian terkait intensi berkunjung kembali di restoran
di Malaysia dan hasilnya menunjukkan bahwa kualitas makanan, kualitas pelayanan, dan kewajaran
harga memengaruhi kepuasan pelanggan. Selain itu, kepuasan pelanggan juga mengarah pada intensi
berkunjung kembali. Kualitas merupakan penentu utama dari intensi pembelian konsumen. Sejumlah
penelitian sebelumnya membuktikan bahwa kualitas produk yang dirasakan dapat memengaruhi intensi
pembelian baik secara langsung maupun melalui mediasi kepuasan (Cronin & Taylor, 1992; Madu et
al., 1995; Sweeney et al., 1999; Llusar et al., 2001).

Berdasarkan pembahasan mengenai kualitas makanan dan kaitannya dengan intensi pembelian pada
bagian terdahulu, disusunlah hipotesis penelitian sebagai berikut.

H1: Terdapat pengaruh signifikan kualitas makanan pada intensi pembelian.

Keamanan pangan adalah kondisi pangan yang bebas dari unsur yang berbahaya bagi kesehatan, baik
yang secara alami terdapat pada bahan pangan yang digunakan maupun yang sengaja atau tidak sengaja
bercampur dengan pangan atau pangan olahan (Moehji, 2003). Saparinto & Hidayati (2006)
menyebutkan bahwa "keamanan makanan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah
pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan,
dan membahayakan kesehatan manusia.” Pangan yang aman serta bermutu dan bergizi tinggi sangat
penting peranannya bagi pertumbuhan, pemeliharaan, dan peningkatan derajat kesehatan serta
peningkatan kecerdasan masyarakat.

Seto (2001), di sisi lain, mendefinisikan keamanan pangan sebagai semua upaya yang dapat
dilakukan untuk menghindari klaim berbahaya dari bahan makanan. Selain itu, Seto (2001) menyatakan
bahwa keamanan pangan merupakan faktor terpenting dalam konsumsi dan ekspor pangan dalam negeri
guna memenuhi kebutuhan nasional dan menghindari risiko kesehatan dari mikroorganisme dan
senyawa. Hal ini dikarenakan interaksi antara toksisitas mikroba, toksisitas kimia, status gizi, dan
keamanan pangan adalah masalah yang kompleks. Makanan yang tidak aman dapat mempengaruhi
kesehatan manusia dan menyebabkan masalah gizi.

Kecemasan mengenai keamanan makanan meningkat pesat selama beberapa tahun terakhir,
khususnya jika dikaitkan dengan pandemi COVID-19 yang terjadi sejak akhir 2019. Pada masa
sebelumnya, negara-negara berkembanglah yang lebih banyak terkena penyakit akibat konsumsi
makanan (World Health Organization [WHO], 2015). Risiko atas keamanan makanan dapat dijelaskan
melalui analisis risiko dari sudut pandang bahaya yang ditimbulkan dari mengonsumsi suatu makanan
tertentu. Bahaya timbul karena suatu peristiwa yang berkaitan dengan kegiatan atau proses, yang dapat
menimbulkan konsekuensi negatif dan kemudian menjadi sumber risiko bagi lingkungan atau populasi
yang mengkonsumsinya. Bahaya yang muncul dari konsumsi makanan dapat diklasifikasikan
berdasarkan sumber risikonya, yaitu bahaya mikrobiologi, kimia, dan teknologi (Yeung & Morris,
2001).

Sifat dasar masalah keamanan makanan adalah adanya informasi yang asimetri (Smith et al., 2015).
Ketika terjadi asimetri informasi secara luas antara produsen dan konsumen, konsumen dapat membuat
pilihan yang merugikan karena kekurangan informasi, yang menyebabkan inefisiensi mekanisme pasar.
Secara umum, konsumen mengevaluasi kualitas suatu produk berdasarkan informasi karakteristik mutu
dan keamanan produk, yang menjangkau konsumen dalam bentuk isyarat kualitas. Informasi ini
didefinisikan dari perspektif permintaan konsumen sebagai atribut produk, yang diklasifikasikan ke
dalam pencarian, pengalaman, dan atribut kepercayaan (Becker, 2000). Asimetri informasi ini kemudian
dapat memunculkan risiko keamanan makanan, sehubungan dengan konsekuensi yang berpotensi
berbahaya bagi konsumen.

Persepsi risiko konsumen dan dampaknya terhadap perilaku pembelian sangat relevan dengan
masalah keamanan pangan. Persepsi risiko sebagai keyakinan tentang risiko yang dihadapi konsumen
terhadap makanan yang dikonsumsinya (Costa-Font et al., 2008). Dalam penelitian terkait makanan,
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hasil rekayasa genetika menunjukkan bahwa persepsi risiko juga memengaruhi evaluasi konsumen
terhadap makanan (Hudson et al., 2015). Saat konsumen merasakan risiko yang lebih tinggi dari suatu
makanan, maka mereka akan menolak makanan tersebut (Chen & Li, 2007; Zhang et al., 2018). Oleh
karena itu, penelitian ini mengajukan hipotesis berikut.

H2: Terdapat pengaruh persepsi atas risiko makanan pada intensi pembelian.

Konsumen percaya baik keamanan maupun kualitas adalah faktor yang penting untuk makanan
secara umum. Traceability dikaitkan tidak hanya untuk keamanan makanan, tetapi juga untuk kualitas
makanan dan persepsi atas keamanan makanan di benak konsumen. Definisi traceability menurut Codex
Alimentarius (2003) adalah kemampuan untuk melacak semua tahapan produksi, proses, dan distribusi.
Uni Eropa mendefinisikan traceability secara lebih luas, mencakup kemampuan untuk melacak atau
sejarah semua produk maupun item yang berhubungan dengan makanan yakni: makanan dan bahan
makanan, hewan penghasil makanan, atau makanan dan bahan campuran atau campuran makanan.

UKessays (2018) menjelaskan bahwa traceability dapat dibagi menjadi dua bagian, yaitu internal
dan eksternal. Dalam traceability internal mencakup informasi bahan baku, produk baik setengah jadi
maupun produk akhir dari unit produksi atau unit pengolahan, dan hanya melibatkan satu pihak. Dalam
traceability eksternal mencakup pergerakan produk dari jalur persepsi tertentu dan mungkin melibatkan
banyak pihak. Traceability penting bagi konsumen karena mereka perlu mendapat kepastian akan
produk pangan dengan atribut konsumsi yang diinginkan, aman dikonsumsi, dan bebas dari kontaminasi.
Kesimpulannya, produk harus bebas dari kekhawatiran bagi konsumen. Oleh sebab itu, ketidakpastian
dalam mencapai tujuan keamanan makanan dapat menyebabkan beberapa kemungkinan kerugian bagi
konsumen.

Traceability makanan mampu menghasilkan aliran informasi keamanan yang berkelanjutan dalam
rantai pasokan dengan mengintegrasikan atribut produk. Sistem ini tidak hanya dapat memberikan
informasi kualitas dan keamanan, seperti asal dan proses manufaktur, tetapi juga berguna untuk
memantau produksi dan distribusi pangan, mengidentifikasi masalah keamanan pangan, dan penarikan
kembali produk makanan yang cacat (Regattieri et al., 2007). Traceability bukanlah alat untuk
meningkatkan keamanan makanan, tetapi merupakan bagian dari sistem pengelolaan keamanan
makanan. Secara teknis, sistem traceability terdiri dari beberapa metode penelusuran untuk mencatat
perubahan materi properti dan operasi selama proses produksi suatu makanan (Gunawan et al., 2021).

Liu & Niyongira (2017) mengemukakan bahwa keberadaan sistem traceability pada makanan dapat
menawarkan lebih banyak transparansi kepada konsumen dalam pemahaman tentang seluruh proses dari
produksi hingga penjualan dan merasakan makanan yang lebih aman. Dengan kata lain, sistem
traceability merupakan cara yang efektif bagi konsumen akhir untuk menghindari risiko keamanan
makanan. Sebagaimana diketahui, tujuan konsumen membeli makanan adalah untuk memperoleh
produk pangan yang memiliki atribut konsumsi yang diinginkan, aman dikonsumsi, dan bebas dari
kontaminasi, dan karena itu makanan harus bebas dari kekhawatiran bagi konsumen.

Informasi yang disediakan oleh traceability makanan mengurangi ketidakpastian konsumen tentang
persepsi produk ke tingkat tertentu yang luas, dan dapat meningkatkan niat beli (Choe et al., 2009).
Sejumlah penelitian perilaku konsumen dalam kaitannya dengan traceability bahan makanan
mengungkapkan bahwa konsumen bersedia membayar mahal untuk makanan yang memiliki informasi
traceability (Dickinson & Bailey, 2002; Ortega et al., 2011; Wu et al., 2011; Zhang et al., 2012). Dengan
demikian, disusunlah hipotesis 3 penelitian ini sebagai berikut.

H3: Terdapat peran mediasi traceability dalam pengaruh kualitas dan risiko keamanan pada intensi
pembelian makanan.

Model penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.
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Kualitas Makanan
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Keamanan Makanan

Gambar 1. Model penelitian
Sumber: Kajian literatur oleh peneliti (2021)

2 METODE

Populasi dalam penelitian ini adalah konsumen makanan restoran cepat saji yang berada di Jabodetabek.
Teknik pengambilan sampel yang dilakukan dalam penelitian ini merupakan teknik non-probability
sampling, dengan metode convenience sampling. Untuk memperoleh data, peneliti menyebarkan
kuesioner secara online dengan mengirimkan tautan Google Form dalam pesan di Whatsapp, baik secara
pribadi maupun melalui Whatsapp Group. Terdapat sebanyak 109 orang responden yang merespon,
namun setelah dilakukan pengecekan atas kelengkapan jawaban diperoleh sebanyak 100 buah data yang
dapat diolah lebih lanjut.

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan instrumen pada sejumlah penelitian
terdahulu. Rangkuman indikator untuk variabel yang diukur dalam penelitian ini dapat dilihat pada
Tabel 1. Masing-masing indikator diukur dengan menggunakan Skala Likert 6 poin, mulai dari 1:
"Sangat Tidak Setuju”, 2: "Tidak Setuju”, 3: "Kurang Setuju”, 4: "Cukup Setuju", 5: "Setuju"”, dan 6:
"Sangat Setuju". Penggunaan skala Likert 6 poin ini tujuannya adalah untuk mengurangi kecenderungan
pilihan netral (nilai di tengah), karena beberapa peneliti berpendapat bahwa adanya pilihan netral
menimbulkan bias atas penilaian responden (Mustafa, 2009). Dalam pengujian validitas dan reliabilitas
instrument, telah diperoleh hasil yang menunjukkan bahwa seluruh indikator yang digunakan dalam
penelitian ini telah valid dan reliabel. Selanjutnya, pengujian hipotesis dilakukan dengan menggunakan
software statistik SmartPLS.

Pada bagian analisis validitas dan reliabilitas, terdapat 21 item total indikator untuk mengukur
variabel kualitas makanan, persepsi keamanan makanan, traceability, dan intensi pembelian. Nilai AVE
masing-masing variabel memiliki nilai di atas 0,5 (> 0,5) yang berarti valid (Hair et al., 2014). Hasil
perhitungan loading factor menunjukkan terdapat 13 item indikator pada variabel intensi pembelian
yang tidak memenuhi syarat validitas dan memiliki nilai di bawah 0,4 (< 0,4), sehingga dihapus dari
model penelitian (Henseler et al., 2009). Dengan demikian, terdapat total 8 item indikator yang telah
memenuhi syarat validitas konvergen karena memiliki nilai loading factor di atas 0,5 (> 0,5) serta
validitas diskriminan yang menggunakan Heteroit-Monotrait Ration dan Cross Loadings (Ghozali,
2012). Nilai Composite Reliability dan Cronbach’s Alpha keempat variabel juga telah memiliki nilai di
atas 0,6 (> 0,6), sehingga seluruh indikator telah reliabel (Nunan et al., 2020).

Tabel 1. Operasionalisasi variabel penelitian
Variabel Indikator Sumber
Kualitas makanan Makanan yang disajikan masih segar* Qin et al. (2010)
e Makanan dan minuman yang disajikan merupakan
makanan organik

e Tingkat kematangan yang disajikan baik*

Makanan dan minuman yang disajikan memiliki

rasa yang enak

Keamanan e Pemilihan makanan yang tidak terkontaminasi Fieldhouse
makanan e Pengolahan makanan yang bersih* (1995);  De
e Penyajian makanan yang rapi* Jonge et al.
e Penyimpanan makanan dan bahan makanan di (2007); Slovic
tempat yang bersih et al. (2004)
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e Pendistribusian makanan/ penyaluran makan yang
higienis*

e Makanan tidak menyebabkan keracunan

e Bumbu makanan yang digunakan tidak berbahaya

¢ Makanan tidak menggunakan pengawet dan zat

kimia*
e Pendistribusian makanan/ penyaluran makan yang
higienis
Traceability pada e Makanan yang memiliki traceability memiliki Yuan et al.
makanan manfaat yang lebih tinggi (2020)
e Makanan yang memiliki traceability lebih value
for money

e Makanan yang memiliki traceability memiliki rasa
yang lebih enak
e Makanan yang memiliki traceability memiliki
nilai nutrisi yang lebih tinggi*
Makanan ini memunculkan keinginan pembelian Yuan et al
Saya akan membeli makanan ini* (2020)
Saya memprioritaskan pembelian makanan ini
Saya bersedia membayar lebih mahal pada
makanan ini
*Indikator yang valid dan reliabel
Sumber: Kajian literatur oleh peneliti (2021)

Intensi pembelian

3 HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Hasil

Responden dalam penelitian ini terdiri dari 57% pria dan 43% wanita, dengan rentang usia dari umur 18
tahun hingga di atas 50 tahun. Mayoritas responden berusia antara 31 hingga 50 tahun (80%), 29%
berusia antara 18 hingga 30 tahun, dan 20% berusia di atas 50 tahun. Berdasarkan latar belakang
pendidikan, mayoritas responden merupakan lulusan S1 (50%), 32% lulusan SMA, 15% lulusan S2, dan
3% lulusan S3. Seluruh responden berdomisili di seputar daerah Jabodetabek.

Hasil pengujian bootstrapping dapat dilihat pada Tabel 2 dan Gambar 2. Dari hasil pengujian ini,
dapat disimpulkan bahwa hipotesis 1 dan hipotesis 2 yang diajukan dalam penelitian ini didukung oleh
data secara statistik dengan nilai p-value lebih kecil dari 0.05 (< 0,05). Pengujian efek mediasi
ditampilkan hasilnya pada Tabel 3 dan dapat dilihat bahwa nilai p-value lebih besar dari 0,05 (> 0,05).
Dengan demikian, hipotesis 3 dalam penelitian ini tidak didukung oleh data karena memiliki p-value
lebih besar dari 0,05 (> 0,05).

Tabel 2. Hasil pengujian bootstrapping

Path coefficient T statistics P values

Kualitas makanan - Intensi pembelian 0,117 2,226 0,026*
Perseps_l risiko keamanan makanan - Intensi 0,730 4,597 0,000%
pembelian

Sumber: Hasil olah data SmartPLS (2021)
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Gambar 2. Bootstrapping
Sumber: Hasil olah data Smart PLS (2021)

Tabel 3. Analisis mediasi

Path coefficient T statistics P values
0,001 0,139 0,889

Kualitas makanan = Traceability makanan -
Intensi pembelian

Persepsi risiko keamanan makanan - Traceability
makanan > Intensi pembelian

Sumber: Hasil olah data SmartPLS (2021)

0,096 0,683 0,495

3.2 Pembahasan

Hipotesis 1 dalam penelitian ini bertujuan untuk membuktikan adanya pengaruh kualitas makanan pada
intensitas pembelian. Hasil penelitian menunjukkan adanya dukungan data pada hipotesis 1 secara
statistik. Dengan demikian, dalam konteks restoran cepat saji, intensitas pembelian konsumen terbukti
dipengaruhi oleh kualitas makanan. Hal ini mendukung penelitian terdahulu seperti yang dilakukan oleh
Ortega et al. (2011) serta Kealesitse & Kabama (2012) yang menunjukkan bahwa kualitas makanan
sangat memengaruhi keputusan konsumen dalam membeli produk makanan. Saleem et al. (2015)
mengemukakan bahwa pelaku industri yang bergerak di bidang makanan perlu meyakinkan konsumen
bahwa mereka akan mendapatkan produk dengan kualitas yang tinggi karena kualitas makanan
merupakan salah satu faktor penentu intensi pembelian.

Hasil pengujian hipotesis 2 penelitian ini membuktikan adanya dukungan data secara statistik pada
dugaan adanya pengaruh persepsi atas keamanan makanan pada intensitas pembelian. Sebagaimana
dijelaskan pula dalam penelitian terdahulu, diketahui bahwa keamanan makanan sangat penting dalam
menentukan keputusan pembelian makanan (Kealesitse & Kabama, 2012; Ortega et al., 2011).
Konsumen umumnya memilih produk makanan yang aman dan berkualitas tinggi. Kekhawatiran
konsumen tentang keamanan dan kualitas makanan cenderung memengaruhi intensi membeli makanan
di masa yang akan datang. Penelitian terdahulu juga menunjukkan bahwa evaluasi akan isyarat kualitas
produk, kualitas yang diharapkan/ dialami dari konsumsi suatu makanan, serta motif pembelian
merupakan prediktor utama intensi pembelian suatu makanan (Saeed & Grunert, 2014).

Pengujian hipotesis 3 dilakukan untuk membuktikan efek mediasi traceability makanan dalam
pengaruh kualitas makanan dan persepsi atas keamanan makanan pada intensi pembelian. Hasil
pengujian hipotesis 3 membuktikan bahwa tidak terdapat efek mediasi dalam pengaruh variabel
independen pada variabel dependen. Masih sangat sedikit penelitian yang mengaitkan traceability
makanan dengan intensi pembelian secara langsung maupun menguji efek mediasinya dengan variabel
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independen yang relevan. Namun demikian, traceability makanan terbukti memengaruhi persepsi
konsumen atas nilai suatu makanan serta memengaruhi keputusan pembelian konsumen (Lu et al., 2016;
Yuan et al.,, 2020). Tidak diperolehnya dukungan data secara statistik dalam penelitian ini dapat
disebabkan oleh sejumlah faktor, seperti misalnya adanya kemungkinan kurangnya pemahaman
responden akan pentingnya traceability makanan. Ketika konsumen memiliki pengetahuan yang
memadai tentang kebutuhan dan produk yang mereka inginkan, hal ini akan berdampak pada
meningkatnya efek traceability makanan pada nilai yang dirasakan oleh konsumen, yang pada akhirnya
dapat memengaruhi intensi pembelian (Chaudhuri, 2000; Zaichkowsky, 1985).

4 SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan pemaparan pada bagian terdahulu, dapat disimpulkan bahwa dalam konteks restoran cepat
saji, responden memandang kualitas makanan dan persepsi atas keamanan makanan sebagai faktor
penting yang menentukan intensi pembelian mereka. Di sisi lain, traceability makanan pada restoran
cepat saji tidak dapat memediasi pengaruh kualitas makanan dan persepsi atas keamanan makanan pada
intensi pembelian. Secara teoretis, implikasi hasil penelitian ini memperluas penelitian terdahulu dalam
bidang perilaku konsumen di industri makanan, khususnya terkait faktor-faktor yang memengaruhi
intensi pembelian konsumen pada restoran cepat saji. Hasil penelitian ini mendukung adanya bukti
bahwa kualitas dan persepsi atas makanan merupakan faktor penting yang memengaruhi intensi
pembelian konsumen.

Implikasi praktis dari hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan oleh pengelola restoran cepat saji,
bahwa dengan mengeksplorasi persepsi konsumen mengenai kualitas makanan serta risiko keamanan
makanan, mereka dapat menyusun strategi pemasaran alternatif yang bervariasi (berkaitan dengan fitur
produk), harga (termasuk diskon dan harga diskriminatif), promosi dan komunikasi (termasuk metode
untuk menginformasikan atau membujuk tentang risiko mengkonsumsi makanan tertentu), serta sistem
distribusi dan logistik (termasuk jaminan kualitas dan traceability).

Keterbatasan penelitian ini salah satunya adalah tidak dilakukannya skrining berkaitan dengan
pemahaman konsumen akan manfaat traceability makanan. Adanya penelitian terdahulu yang
membuktikan bahwa konsumen dengan pemahaman yang lebih tinggi mengenai produk dan traceability
makanan memiliki intensi pembelian yang lebih tinggi memunculkan ide penelitian lanjutan untuk
memasukkan variabel pemahaman konsumen ke dalam model penelitian untuk pengujian lebih lanjut.
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