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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui fenomena yang terjadi di Prata Waroeng 8 yang berpengaruh kepada tingkat 

kepuasan konsumen. Adapun salah satunya seperti kesalahpahaman antara hidangan yang dipesan berbeda dengan 

hidangan yang disajikan. Lokasi penelitian ini bertempat di Prata Waroeng 8 Tiban, Kota Batam, Kepulauan Riau. 

Dalam penelitian ini penulis menggunakan metode kuantitatif kemudian data yang tersedia diolah menggunakan 

aplikasi IBM SPSS Statistic 19. Dalam memperoleh data nya dengan peneliti menggunakan 338 responden yaitu 

konsumen yang pernah mendatangi usaha Prata Waroeng 8 Tiban ini. Penulis juga melakukan observasi, dokumentasi, 

membagikan kuesioner dan melakukan wawancara langsung dengan pemilik Prata Waroeng 8 untuk memperoleh 

informasi mengenai tempat dilakukannya penelitian. Hasil dari penelitian ini adalah ragam menu berpengaruh kepada 

kepuasan konsumen dan kualitas makanan berpengaruh kepada kepuasan konsumen. Kemudia ragam menu dan 

kualitas makanan secara simultan berpengaruh kepada kepuasan konsumen. 

Kata kunci: kepuasan konsumen, kualitas makanan, ragam menu 

PENDAHULUAN 

Di era sekarang ini aspek bisnis merupakan salah satu aspek yang mengalami perkembangan secara pesat. Banyak 

pihak yang memulai usaha bisnis nya mulai dari bisnis skala kecil maupun skala besar. Menurut Margaretha pada 

tahun 2004 didalam jurnal (Andre Alkahfi & M. Nawawi, 2022) Dunia bisnis  yang  berkembang  pesat  menghadirkan  

tantangan  sekaligus ancaman bagi pelaku bisnis untuk memenangkan persaingan dan mempertahankan profitabilitas 

perusahaan. Perusahaan yang ingin memperoleh dan mengembangkan keunggulan bersaing harus bisa menawarkan 

produk atau jasa yang lebih unggul dari pesaingnya, misalnya dengan harga yang lebih rendah dari pesaingnya, waktu 

pengiriman yang lebih cepat, dan pelayanan yang lebih baik. Memulai sebuah bisnis memerlukan ide dan konsep 

tujuan yang jelas sehingga bisnis yang dijalankan menghasilkan keuntungan serta mencapai target awal yang telah 

ditentukan. Keuntungan juga diperoleh dari aspek pemasaran yang tepat, yaitu dengan cara memahami hal yang 

sedang menjadi selera dimasyarakat umum. Sehingga aspek pemasaran harus dipersiapkan secara matang sebelum 

membangun sebuah bisnis agar sasaran target yang dituju dapat tercapai.  

Salah satu bisnis usaha yang berkembang di masa sekarang ialah usaha kuliner. Kuliner Indonesia perlahan mulai 

mendunia karena memiliki citarasa yang beragam dan unik. Penyajian secara tradisional dengan menggunakan daun 

pisang, janur (daun kelapa yang masih kucup), dan daun pandan menarik perhatian banyak kalangan dari mancanegara 

(Utami, 2018). Mengingat perkembangan dari kuliner tersebut, ini merupakan peluang bagi pribadi yang memiliki 

keinginan dalam membangun usaha kuliner ini. Seiring berkembang nya zaman, maka hal ini tentunya berdampak 

pula pada selera dan minat konsumen. Hal ini akan menjadi peluang yang sangat besar bagi pihak bisnis kuliner 

dengan cara terus berinovasi dengan menciptakan makanan yang disajikan dengan unik sehingga bisa menarik 

perhatian dan menciptakan rasa penasaran kepada konsumen. Sehingga konsumen akan terus-menerus mencari tahu 

informasi mengenai produk tersebut kemudian datang berkunjung untuk menikmati produk yang disajikan. Tentunya 



ini akan menimbulkan hal positif yaitu terciptanya hubungan baik yang terjadi antar konsumen dengan pemilik usaha 

kuliner tersebut. 

Bisnis usaha kuliner tentunya sangat erat dengan kebutuhan manusia. Di era yang serba instan dan praktis ini tentunya 

juga akan berdampak pada aktifitas dan kebutuhan manusia. demi memenuhi kebutuhan pangan, konsumen di masa 

sekarang lebih memiliki minat dengan menikmati produk dari restoran cepat saji. Tentunya hal ini memiliki dampak 

yang baik bagi konsumen yaitu bisa menghemat waktu dan konsumen tidak perlu bersusah payah dengan menyiapkan 

segala bahan untuk memasak. Dengan adanya restoran cepat saji, konsumen hanya datang dan memesan menu yang 

diinginkan, dengan tidak perlu menunggu waktu lama hidangan datang dan siap untuk dinikmati. 

Bisnis usaha di bidang kuliner ini tentunya memiliki cakupan yang luas, khususnya kuliner di negara kita yaitu 

Indonesia. Indonesia yang terbentang dari Sabang sampai Merauke tentunya memiliki banyak ragam bahasa, suku, ras 

dan setiap daerahnya memiliki ciri khas masing-masing apalagi dalam segi makanan khas daerahnya. Makanan khas 

setiap daerah memiliki cita rasa mulai dari yang manis dan legit, berlemak, penuh dengan rempah maupun sampai 

yang pedas sekalipun. Tentunya hal ini menambah nilai keunikan dari cita rasa kuliner Indonesia tersebut. 

Salah satu daerah di Indonesia yang memiliki perkembangan di sektor pariwisata terutama pada wisata kuliner ialah 

kota Batam yang terletak di Kepulauan Riau. Menurut Widjaja pada tahun 2020 dalam jurnal (Anggraini & Yana, 

2022) Bagian  penting  dari  nilai  pariwisata  daerah  merupakan  makanan,  baik  sebagai makanan ataupun untuk 

dijadikan hadiah oleh-oleh makanan khas. Selain sekedar untuk dijadikan oleh-oleh, makanan khas daerah juga dapat 

dikembangkan secara kualitas dan kuantitas sehingga dapat dijual ke daerah yang lain hingga ke para pendatang. Letak 

geografis suatu wilayah dapat mempengaruhi jenis makanan khas daerah wilayah tersebut. Kota Batam yang 

merupakan bagian dari daerah Riau Kepulauan yang dipisahkan di antara beberapa pualau ini terkenal dengan hasil 

kekayaan laut nya salah satunya yaitu seafood yang segar. Sehingga ini menjadi daya tarik sendiri yang dimiliki oleh 

Kota Batam untuk menarik wisatawan untuk datang berkunjung. 

Salah satu makanan juga yang terkenal dan menjadi daya tarik dari Kota Batam ini sendiri ialah Prata. Prata merupakan 

roti yang memiliki bentuk hampir serupa dengan roti canai hanya saja memiliki teknik menggorengnya saja yang 

berbeda. Pada roti canai memerlukan minyak yang banyak dalam proses penggorengannya sedangkan prata hanya 

memerlukan minyak yang lebih sedikit. Dalam mengonsumsi prata biasanya disandingkan dengan kuah kari sebagai 

kuah nya. Namun seiring berkembangnya zaman mengikuti mengikuti selera masyarakat, prata mulai berinovasi mulai 

dari yang manis seperti prata pisang keju coklat, prata tiramisu, prata pisang keju maupun prata dengan rasa gurih 

misalnya prata telor yang tetap dinikmati dengan kuah kari. Hal ini menjadi salah satu aspek persaingan bisnis usaha 

kuliner yaitu untuk terus berinovasi memahami selera masyarakat agar produknya tetap dapat dinikmati di berbagai 

kalangan. 

Prata Waroeng 8 merupakan salah satu usaha bisnis prata yang cukup terkenal di Kota Batam. Prata waroeng 8 ini 

sudah berdiri sejak tahun 1978 dan sudah memiliki beberapa cabang, diantaranya cabang Tiban, cabang Bengkong 

dan cabang Batu Aji. Prata Waroeng 8 memiiliki cabang pusat yaitu Prata Waroeng 8 Tiban. Prata Waroeng 8 ini 

menjadi cabang pusat dikarenakan memiliki lingkungan tempat restoran yang luas kemudian banyaknya konsumen 

yang lebih memilih Prata Waroeng 8 cabang Tiban ini dalam menikmati kelezatan yang dimiliki oleh hidangan prata 

ini.  Penikmat Prata Waroeng 8 Tiban terdapat dari berbagai jenis kalangan mulai dari yang muda hingga lansia 

sekalipun. Ini dikarenakan menu yang disajikan di Prata Waroeng 8 Tiban disesuaikan dengan selera masyarakat untuk 

semua kalangan.  

Dari wawancara yang dilakukan oleh peneliti dengan Narasumber Prata Waroeng 8 Tiban yaitu Pak Aah Sumardi. 

Prata Waroeng 8 Tiban memiliki menu yang bervariasi baik dari makanan maupun minuman yang disediakan. Hal ini 

menjadi bukti bahwa Prata Waroeng 8 Tiban benar-benar memahami selera konsumennya. Adapun menu yang 

menjadi best seller di Prata Waroeng 8 Tiban ialah teh tarik dan prata telur. Beberapa pelanggan yang datang memesan 

salah satu diantara kedua menu best seller tersebut sebagai hidangannya. 



Adapun cara untuk memudahkan pelanggan dalam memenuhi kebutuhannya, terutama ketika perusahaan ini 

menawarkan berbagai macam produk (Kotler & Armstrong, 2017) variasi menu juga merupakan salah satu aspek yang 

menentukan kepuasan konsumen. Setiap bisnis usaha kuliner harus memahami bahwa konsumen yang datang 

memiliki minat dan selera yang berbeda-beda. Oleh karena itu, dengan menyediakan menu yang bervariasi ini akan 

memudahkan bisnis kuliner untuk menarik minta konsumen. 

Kelengkapan produk juga sama halnya dengan keberagaman menu yang disediakan oleh sebuah bisnis makanan. 

Menurut Gede pada tahun 2022 didalam jurnal (Sumantri, 2023) Keunikan dari menu  yang  bervariasi  dapat  

menjadikan  konsumen  sebagai pengalaman  yang  cukup  memberikan  kesan  bagi  pelanggan  sehingga  variasi  

menu makanan  ialah  sebuah faktor  yang  memberikan  dampak  pada  keputusan  pembelian pelanggan. Seseorang 

yang sudah menetapkan untuk melakukan pembelian atas suatu barang atau jasa terdapat banyak faktor yang dapat 

memberikan dorongan dan menjadikan   pertimbangan   bagi   konsumen   dalam   menetapkan   keputusan   untuk 

membeli   produk   diantaranya   perilaku   konsumen   sendiri.  Keberagaman menu dapat dilihat dari segi keunikan, 

tampilan, rasa maupun cara penyajian menu tersebut kepada konsumen sehingga menambah rasa penasaran dan rasa 

ingin memenuhi selera. Hal ini tentunya akan berpengaruh terhadap keuntungan suatu bisnis makanan, ketika 

pelanggan memiliki kepuasan dan terjalinnya hubungan baik dengan pelanggan maka akan terjadi repeat order pada 

bisnis makanan tersebut. 

Kualitas produk merupakan menjadi faktor utama dalam kepuasan konsumen. Kualitas produk sendiri adalah suatu 

pemahaman mengenai produk yang di tawarkan seorang pedagang yang memiliki nilai jual sesuai dengan kualitas 

yang tidak dipunyai oleh merek lain. Maka dari itu, perusahaan merek selalu berfokus terhadap kualitas produk serta 

melakukan perbandingan dengan produk merek perusahaan lain. Kualitas produk dicerminkan dengan bagus atai 

tidaknya dalam hal kehandalan, daya tahan, kemajuan, kemudahan pengemasan, kekuatan, reparasi produk dan lain 

sebagainya (Aprita Nur Maharani & Ali Alam, 2022) Kualitas makanan sangat berpengaruh terhadap tingkat kepuasan 

konsumen. Konsumen akan merasa puas jika memiliki pengalaman membeli yang berkesan sehingga akan 

menimbulkan repeat order kepada bisnis usaha makanan tersebut. Sehingga hal ini akan memberikan keuntungan yang 

besar pada bisnis usaha tersebut serta mendapat kesan dan penilaian yang baik pula oleh setiap konsumen. Kualitas 

produk yang baik tentunya berdampak baik juga terhadap perusahaan. Ketika suatu bisnis usaha menyajikan produk 

mereka dengan baik dan memenuhi eskpetasi kosnumen sehingga hal ini tentunya berdampak baik pada bisnis udaha 

tersebut.  

Kemudian adapun permasalahan selanjutnya ialah berdasarkan wawancara yang dilakukan oleh peneliti kepada 

beberapa konsumen Prata Waroeng 8 dan beberapa hasil review dari aplikasi GoFood dan GrabFood bahwa adanya 

beberapa alasan dari konsumen mengenai kepuasan pada produk yang dinikmati. Konsumen merasa tidak puas dengan 

kuah prata nya seperti kuahnya terkadang terasa sedikit asam dan rasanya tidak konsisten. Beberapa juga terjadi salah 

orderan, misalnya konsumen memesan menu nasi goreng melalui aplikasi GoFood tetapi berbeda dengan yang dipesan 

ketika makanan telah diantar ke alamat tujuan. Konsumen juga pernah ketika dine-in memesan nasi goreng tidak pedas 

namun yang datang nasi goreng pedas. Beberapa dari konsumen memiliki tanggapan yang sama seperti porsi makanan 

yang terkadang berubah-ubah atau tidak konsisten. Jika masalah seperti ini dibiarkan tentunya akan berpengaruh 

kepada kepuasan konsumen di Prata Waroeng 8 Tiban, Batam ini. 

Kesimpulan dari faktor yang telah diuraikan di atas sebelumnya yaitu ragam menu dan kualitas makanan yang 

disajikan apakah akan selalu berpengaruh kepada kepuasan konsumen di Prata Waroeng 8. Berdasarkan latar belakang 

yang telah diuraikan dan masalah yang terjadi kepada konsumen usaha Prata Waroeng 8 ini, maka perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut dan penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Ragam menu dan Kualitas 

Makanan Prata Waroeng 8 Terhadap Kepuasan Konsumen”. 

 

 

 



METODE 

Desain penelitian merupakan teknik pengumpulan informasi yang diperlukan untuk merumuskan atau 

memecahkan masalah penelitian. Desain penelitian menjadi dasar dalam melakukan penelitian. Berkaitan dengan 

judul yang dipilih oleh peneliti yaitu “Pengaruh Variasi Menu Makanan dan Kualitas Makanan Terhadap Kepuasan 

Konsumen di Prata Waroeng 8 Tiban, Batam” maka diperlukan data mengenai adanya hubungan dari variasi menu 

makanan dan kualitas makanan terhadap kepuasan pelanggan. Oleh karena itu, metode yang digunakan dalam 

penelitian ini ialah metode kuantitatif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Hasil Uji Validitas 

Variabel Pernyataan r hitung r tabel  Keputusan 

Item 1 Prata Waroeng 8 Tiban memiliki menu yang banyak 

0,313 0,113 Valid  
Item 2 Prata Waroeng 8 Tiban memiliki inovasi dalam 

menyediakan menu baru 0,560 0,113 Valid 

 

 
Item 3 Prata Waroeng 8 Tiban menyajikan makanan yang dapat 

diterima oleh lidah konsumen 0,421 0,113 Valid 

 

 
Item 4 Prata Waroeng 8 Tiban menyajikan menu yang 

menggugah selera 0,570 0,113 Valid 

 

 
Item 5 Harga variasi menu sesuai dengan porsi makanan 

0,642 0,113 Valid 

 

 

Variabel Pernyataan r hitung r tabel  Keputusan 

Item 1 Prata Waroeng 8 Tiban memiliki rasa produk yang enak, 

lezat dan penuh cita rasa 0,530 0,113 Valid  
Item 2 Prata Waroeng 8 Tiban menyajikan menu makanan yang 

sesuai dengan standar 0,413 0,113 Valid 

 

 
Item 3 Makanan di Prata Waroeng 8 Tiban memiliki rasa sesuai 

dengan yang diinginkan 0,426 0,113 Valid 

 

 
Item 4 Makanan di Prata Waroeng 8 Tiban memiliki rasa yang 

konsisten 0,505 0,113 Valid 

 

 
Item 5 Prata Waroeng 8 Tiban menyajikan makanan dengan 

tingkat kematangan makanan yang sesuai dan sangat pas 

untuk di konsumsi 0,498 0,113 Valid 

 

 



 

Dari tabel 1 menunjukan data yang dimiliki oleh peneliti valid dengan ketentuan Rhitung > Rtabel. 

 

UJI RELIABILITAS 

Tabel 2 Hasil Uji Reliabilitas 

   

 

 

Hasil dari Tabel 2 menunjukan bahwa Ragam Menu (X1) dan Kualitas Makanan (X2) memiliki Cronbarch 

Alpha diatas 0,06 sehingga data kuesioner yang dimiliki adalah reliabel. 

 

 UJI NORMALITAS 

Tabel 3. Hasil Uji Normalitas 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 
Standardized 

Predicted Value 

N 338 

Normal Parametersa,b Mean .0000000 
Std. Deviation 1.00000000 

Most Extreme Differences Absolute .089 

Positive .089 

Negative -.078 
Kolmogorov-Smirnov Z 1.643 

Asymp. Sig. (2-tailed) .009 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 
 

 

Berdasarkan data output hasil uji normalitas pada One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test bahwa 

nilai Asymp. Sig (2 tailed) lebih besar 0.05 maka data berdistribusi normal. 

Variabel Pernyataan r hitung r tabel  Keputusan 

Item 1 Saya tertarik membeli produk di Prata Waroeng 8 

Tiban karena memiliki banyak pilihan menu 0,419 0,113 Valid  
Item 2 

Prata Waroeng 8 Tiban memiliki pelayanan yang baik 0,456 0,113 Valid 
 

 
Item 3 Saya bersedia merekomendasikan Prata Waroeng 8 

Tiban kepada orang lain 0,642 0,113 Valid 

 

 
Item 4 Prata Waroeng 8 Tiban dapat memenuhi kebutuhan 

dan kepuasan dari menu yang dan kualitas yang 

ditawarkan 
0,323 0,113 Valid 

 

 
Item 5 Saya akan membeli kembali produk yang ditawarkan 

Prata Waroeng 8 Tiban 0,536 0,113 Valid 

 

 

Variabel Cronbach Alpha N of Item Keputusan 

Ragam Menu 0,789 5 Reliabel 

Kualitas Produk 0,832 5 Reliabel 

Kepuasan Konsumen 0,847 5 Reliabel 



 

UJI MULTIKOLINERITAS  

Tabel 4. Hasil Uji Multikolineritas 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan tabel data hasil uji multikolinieritas diatas antara variabel ragam menu (X1) dan kualitas 

makanan (X2) memiliki nilai tolerance >0,10 dan nilai VIP <10,00 maka dapat disimpulkan tidak terjadi 

gejala multikolinieritas didalam model regresi. 

 

UJI HETEROKEDASTISITAS 

Tabel 5. Hasil Uji Heterokedastisitas 

 

Dengan melalui uji Scatterplot dapat dilihat pada titik-titik pada Scatterplot yang menyebar 

secara acak. Maka dapat ditarik kesimpulan tidak terjadinya gejala heteroskedastisitas diantara 

kedua variabel. 

ANALISIS DATA 

ANALISIS REGRESI LINIER BERGANDA 

 

 

 

 

 

Coefficientsa 

Model 

Collinearity Statistics 

Tolerance VIF 

1 Ragam_Menu .418 2.391 

Kualitas_Makanan .418 2.391 

a. Dependent Variable: Kepuasan_Konsumen 

 



Tabel 6 Analisis Linier Berganda 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan tabel diatas diperoleh persamaan linear sebagai berikut: 

Y= 0.891 + 0.272X1 + 0.689X2 

 

KOEFISIEN KORELASI (R) dan KOEFISIEN DETERMINASI (R2) 

Tabel 7. Koefisien korelasi dan Determinasi 

 

 

 

 

Berdasarkan tabel diatas, nilai R2 atau R square sebesar 71,9%. Maka pengaruh variabel 

ragam menu (X1) dan variabel kualitas makanan (X2) terhadap variabel kepuasan konsumen 

(Y) di Prata Waroeng 8 sebesar 71,9% dan sisanya 28,1% dipengaruhi oleh faktor lain yang 

tidak dimasukkan dalam model regresi. 

 

 UJI PARSIAL (UJI t) 

Tabel 8. Hasil Uji t 

Coefficientsa 

Model 

Unstandardized 

Coefficients 

Standardized 

Coefficients 

t Sig. B Std. Error Beta 

1 (Constant) .891 .736  1.212 .226 

Ragam_Menu .272 .050 .245 5.481 .000 

Kualitas_Makanan .689 .048 .646 14.437 .000 

a. Dependent Variable: Kepuasan_Konsumen 

 

 

    Berdasarkan tabel diatas dapat disimpulkan: 

1) Variabel Ragam menu (X1) 

Coefficientsa 

Model 

Unstandardized Coefficients 

Standardized 

Coefficients 

t Sig. B Std. Error Beta 

1 (Constant) .891 .736  1.212 .226 

Ragam_Menu .272 .050 .245 5.481 .000 

Kualitas_Makanan .689 .048 .646 14.437 .000 

a. Dependent Variable: Kepuasan_Konsumen 

 

Model Summaryb 

Model R R Square 

Adjusted R 

Square 

Std. Error of the 

Estimate 

1 .848a .719 .718 1.425 

 



Diketahui nilai sig. variabel ragam menu (X1) 0.000 > 0.05 dan nilai Thitung 5.481 > 0.000074 

sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 ditolak dan H1 diterima. Maka ragam menu (X1) berpengaruh 

terhadap kepuasan konsumen di Prata Waroeng 8 Tiban. 

 

2) Variabel Kualitas Makanan (X2) 

Diketahui nilai sig. variabel kualitas makanan (X2) 0.000 > 0.05 dan nilai Thitung 14,437 > 

0.000074 sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 ditolak dan H1 diterima. Maka kualitas makanan 

(X2) berpengaruh terhadap kepuasan konsumen di Prata Waroeng 8 Tiban. 

 

UJI SIMULTAN (UJI F) 

Tabel 9. Uji F 

 

 

 

 

 

Berdasarkan tabel 4.13 diatas, diperoleh nilai F adalah 429.326, maka Fhitung 429.326 > 

Ftabel 1.967. Kesimpulan dari perbandingan tersebut ialah ragam menu dan kualitas makanan 

berpengaruh secara simultan atau bersama-sama dengan kepuasan konsumen di Prata Waroeng 8 

Tiban. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan data analisis yang telah dilakukan oleh peneliti maka dapat diambil kesimpulan: 

1.  Ragam menu (X1) berpengaruh terhadap kepuasan konsumen. Sehingga mempunyai indikasi bahwa setiap 

peningkatan dan penurunan jumlah pengunjung Prata Waroeng 8 Tiban dipengaruhi oleh ragam menu, namun 

ragam menu dapat menjadi pertimbangan strategi Prata Waroeng 8 dalam meningkatkan pembelian. 

2.  Kualitas makanan (X2) berpengaruh terhadap kepuasan konsumen di   PrataWaroeng 8 Tiban. Hal ini dapat 

dilihat dengan adanya beberapa faktor seperti rasa kuah prata yang terkadang tidak konsisten. Beberapa juga 

terjadi salah orderan, misalnya konsumen memesan menu nasi goreng melalui aplikasi GoFood tetapi berbeda 

dengan yang dipesan ketika makanan telah diantar ke alamat tujuan. Maka hal ini menunjukan bahwa variabel 

kualitas makanan berpengaruh terhadap kepuasan konsumen, tetapi mempunyai indikasi bahwa setiap 

peningkatan dan penurunan jumlah pengunjung Prata Waroeng 8 Tiban dipengaruhi oleh kualitas makanan 

sehingga kualitas makanan dapat menjadi pertimbangan strategi Prata Waroeng 8 dalam meningkatkan 

pembelian. 

3. Kedua variabel yaitu ragam menu (X1) dan kualitas makanan (X2) secara bersama-sama berpengaruh terhadap 

variabel kepuasan konsumen (Y) di Prata Waroeng 8 Tiban. Oleh karena itu, kedua faktor ini merupakan faktor 

penting maka harus diperhatikan agar meningkatnya kualitas konsumen. 
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