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ABSTRAK

Pengembangan produk olahan rumput laut sebagai minuman siap konsumsi merupakan salah satu
bentuk diversifikasi hasil laut yang berpotensi meningkatkan nilai tambah komoditas perikanan.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh persepsi kualitas minuman olahan rumput laut
STJ Fresh Healthy terhadap keputusan pembelian Generasi Z di Jawa Barat, serta menentukan
aspek mutu yang perlu diprioritaskan. Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif, desain
potong lintang, dan studi kasus terhadap 100 responden yang dipilih secara purposif. Persepsi
kualitas dan keputusan pembelian masing-masing diukur melalui lima indikator berskala Likert. Data
dianalisis menggunakan statistik deskriptif, uji validitas, reliabilitas, uji asumsi, dan regresi linear
sederhana. Indikator persepsi kualitas dinyatakan valid (r = 0,861-0,907) dan reliabel (Cronbach's
alpha = 0,939). Persepsi kualitas berpengaruh positif dan signifikan terhadap keputusan pembelian (B
= 0,250; beta = 0,414; t = 4,504; p < 0,001) serta menjelaskan 17,1% dari variasi keputusan
pembelian. Mutu bahan baku serta rasa dan konsistensi memperoleh penilaian tertinggi, sedangkan
daya tahan memperoleh penilaian terendah. Standardisasi bahan dan proses, evaluasi sensori, serta
pengujian masa simpan perlu diprioritaskan dalam pengembangan minuman olahan rumput laut.

Kata kunci: Diversifikasi hasil laut; nilai tambah; pangan fungsional, pengembangan produk;
preferensi konsumen;

ABSTRACT

Processing seaweed into ready-to-drink beverages can increase the added value of marine products,
but product performance also depends on consumer evaluations of processed-product quality. This
study analyzed the effect of perceived quality of STJ Fresh Healthy processed seaweed beverages
on Generation Z purchase decisions in West Java and identified quality aspects requiring priority
improvement. A quantitative cross-sectional case study involved 100 respondents selected through
purposive sampling. Perceived quality and purchase decisions were each measured using five Likert-
scale items. Data were analyzed using descriptive statistics, validity, reliability, assumption tests, and
simple linear regression. Perceived-quality items were valid (r = 0.861-0.907) and reliable (Cronbach's
alpha = 0.939). Perceived quality had a positive and significant effect on purchase decisions (B =
0.250; beta = 0.414; t = 4.504; p < 0.001) and explained 17.1% of their variance. Raw-material quality
and taste consistency received the highest evaluations, whereas product durability received the
lowest. Standardizing raw materials and processing, conducting sensory evaluation, and establishing
shelf life should be prioritized when developing processed seaweed beverages.

Keywords: Functional food; marine product diversification; product development; sensory
evaluation; value addition
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PENDAHULUAN

Pengolahan hasil laut merupakan bagian
penting dalam meningkatkan nilai tambah
komoditas kelautan dan memperluas
pemanfaatannya sebagai pangan. Rumput
laut tidak hanya dipasarkan sebagai bahan
mentah atau bahan setengah jadi, tetapi juga
telah banyak dimanfaatkan sebagai bahan
baku berbagai produk pangan bernilai tambah,
seperti makanan ringan, minuman, produk
bakery, produk susu, serta bahan tambahan
pangan (Matos et al., 2022). Diversifikasi
produk tersebut membuka peluang bagi usaha
mikro untuk memperpanjang rantai nilai,
memperluas pasar domestik, dan
menawarkan bentuk konsumsi yang lebih
praktis. Namun, keberhasilan pengembangan
produk olahan tidak cukup ditentukan oleh
ketersediaan bahan baku. Produk akhir perlu
memiliki mutu yang dapat dipertahankan,
aman dikonsumsi, memiliki karakter sensori
yang diterima, serta mampu memenuhi
harapan konsumen.

Rumput laut mengandung serat, mineral,
polisakarida, pigmen, dan berbagai senyawa
bioaktif yang mendukung pengembangan
rumput laut sebagai bahan pangan (Matos et
al., 2022). Meskipun demikian, penggunaan
alga dalam produk olahan masih menghadapi
tantangan berupa warna, aroma, rasa, dan
tekstur yang belum tentu sesuai dengan
preferensi konsumen (Moss & McSweeney,
2021; Wendin & Undeland, 2020). Menurut
Matos et al. (2022) , pengembangan pangan
berbasis alga perlu menyeimbangkan
kandungan gizi dengan penerimaan sensori
karena komponen volatil tertentu dapat
menghasilkan aroma yang kurang disukai.
Oleh sebab itu, potensi bahan baku perlu
diterjemahkan melalui formulasi dan proses
pengolahan yang menghasilkan karakter
produk akhir yang stabil.

Penerimaan terhadap pangan fungsional tidak
hanya dipengaruhi oleh manfaat kesehatan.
Baker et al. (2022) menunjukkan bahwa rasa,
keamanan, kepercayaan terhadap informasi,
keterjangkauan, familiaritas, dan kemudahan
konsumsi turut menentukan penerimaan. Pada
pangan alternatif, termasuk alga, rasa,
persepsi kesehatan, sikap, norma sosial,
familiaritas, dan neofobia pangan merupakan
faktor yang secara berulang ditemukan dalam
keputusan konsumen (Onwezen et al., 2021).
Penelitian Embling et al. (2022) juga
menunjukkan bahwa persepsi mengenai rasa
dan kelayakan produk untuk dikonsumsi dapat
lebih kuat daripada pertimbangan kesehatan
atau keberlanjutan. Dengan demikian, manfaat

rumput laut perlu didukung oleh mutu hasil
olahan yang dapat dirasakan dan diterima
oleh konsumen.

Bentuk penyajian yang lebih familiar dapat
mengurangi ketidakpastian terhadap produk
berbasis rumput laut. Moss & McSweeney
(2021) menemukan bahwa respons emosional
dan niat membeli berbeda berdasarkan bentuk
pangan yang mengandung rumput laut.
Wendin & Undeland (2020) menunjukkan
bahwa sikap dan preferensi konsumen
terhadap rumput laut dapat berbeda
berdasarkan bentuk produk dan karakteristik
kelompok konsumen.

Penelitian pengembangan produk berbasis
rumput laut menunjukkan bahwa formulasi dan
perlakuan pengolahan dapat memengaruhi
karakteristik produk akhir. Larasati & Husni
(2021)  melaporkan  bahwa  perlakuan
pengolahan memengaruhi aktivitas fungsional
serta penerimaan terhadap teh rumput laut.
Pranata et al. (2022) menemukan bahwa
penambahan Kappaphycus alvarezii
memengaruhi karakteristik fisikokimia serta
penerimaan siomai udang. Wulansari et al.
(2022) juga menunjukkan bahwa perbedaan
formulasi menghasilkan karakteristik kimia dan
penerimaan sensori yang berbeda pada nori
artifisial, sedangkan Afdhaliah et al. (2024)
menunjukkan perubahan karakteristik
fisikokimia minuman akibat penambahan
Kappaphycus alvarezii. Temuan tersebut
menegaskan bahwa mutu bahan, takaran, dan
proses perlu dikendalikan dalam
pengembangan produk hasil laut.

STJ Fresh Healthy merupakan usaha mikro di
Kota Bandung yang mengolah rumput laut
menjadi minuman siap konsumsi dalam
beberapa varian rasa dan ukuran. Produk
dipasarkan melalui bazar, Instagram,
WhatsApp, dan penjualan langsung. Penyajian
dalam bentuk minuman memberikan peluang
untuk menjangkau konsumen muda karena
lebih  praktis dan mudah dikonsumsi.
Walaupun demikian, produsen perlu
memastikan bahwa mutu bahan, formulasi,
karakter sensori, daya tahan, dan informasi
produk tetap terjaga. Ketidaksesuaian antara
kualitas yang dijanjikan dan pengalaman
aktual berpotensi menurunkan kepercayaan
dan menghambat pembelian ulang.

Generasi Z dipilih sebagai segmen penelitian
karena memiliki akses yang luas terhadap
informasi produk melalui berbagai media
digital, sehingga lebih mudah membandingkan
atribut produk sebelum melakukan pembelian
(Djafarova & Bowes, 2021). Dalam proses
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tersebut, konsumen mengevaluasi berbagai
atribut, seperti komposisi, rasa, manfaat,
keamanan, harga, kemasan, serta informasi
dari pengalaman pengguna lain sebelum
menetapkan pilihan (Schiffman & Wisenbilit,
2019). Oleh karena itu, kualitas produk olahan
tidak hanya dinilai setelah dikonsumsi, tetapi
juga melalui informasi yang diterima
konsumen sebelum pembelian, seperti
tampilan produk, label, penjelasan penjual,
dan informasi digital.

Dalam penelitian ini, kualitas didefinisikan
sebagai kualitas minuman olahan rumput laut
yang dipersepsikan konsumen, bukan kualitas
objektif yang ditentukan melalui pengujian

laboratorium. Persepsi kualitas
menggambarkan penilaian konsumen
terhadap kemampuan produk dalam

memenuhi kebutuhan dan harapan (Kotler &
Armstrong, 2018). Penilaian tersebut meliputi
mutu bahan baku, rasa dan konsistensi,
manfaat fungsional, daya tahan, serta
kesesuaian dengan ekspektasi. Keputusan
pembelian merupakan penetapan pilihan
setelah konsumen mengenali kebutuhan,
mencari informasi, mengevaluasi alternatif,
dan mempertimbangkan konsekuensi dari
pilihan tersebut (Kotler & Keller, 2016).

Penelitian pada produk perikanan
menunjukkan bahwa mutu produk menjadi
salah satu pertimbangan dalam pengambilan
keputusan pembelian. Endrawati et al. (2022)
menemukan bahwa kualitas produk
berpengaruh terhadap keputusan pembelian
frozen fish. Istifari & Rum (2023) juga
menunjukkan bahwa atribut produk, harga,
kemasan, dan label halal memengaruhi
keputusan pembelian produk olahan ikan laut.
Pada konsumen Generasi Z, kualitas diketahui
berperan bersama electronic word of mouth
dan gaya hidup dalam pembentukan
keputusan pembelian (Rizki & Santosa, 2024).
Hasil tersebut menunjukkan bahwa evaluasi
mutu tetap relevan dalam pemasaran produk
perikanan, termasuk minuman olahan rumput
laut.

Kajian produk rumput laut selama ini lebih
sering berfokus pada formulasi, sifat
fisikokimia, aktivitas fungsional, atau
penerimaan sSensori. Kajian yang

mengevaluasi mutu  hasil  pengolahan
berdasarkan persepsi konsumen  dan
menghubungkannya dengan keputusan

pembelian masih terbatas. Padahal, penilaian
terhadap mutu bahan, konsistensi sensori,
manfaat, daya tahan, dan kesesuaian produk
dengan harapan dapat menjadi informasi awal
bagi usaha mikro dalam menentukan prioritas

perbaikan proses pengolahan serta mutu
produk akhir. Berdasarkan kondisi tersebut,
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh persepsi kualitas minuman olahan
rumput laut STJ Fresh Healthy terhadap
keputusan pembelian Generasi Z di Jawa
Barat, serta menentukan aspek mutu yang
perlu diprioritaskan dalam pengembangan
produk.

MATERI DAN METODE
Waktu, Lokasi, dan Desain Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada Januari-Mei
2026 dengan objek minuman olahan rumput
laut STJ Fresh Healthy yang diproduksi di
Kecamatan Bandung Wetan, Kota Bandung,
Jawa Barat. Penelitian ini menggunakan
pendekatan kuantitatif, desain potong lintang,
dan metode studi kasus. Unit analisis adalah
konsumen individu. Artikel ini secara khusus
menganalisis persepsi kualitas hasil olahan
dan keputusan pembelian untuk menghasilkan
informasi yang dapat digunakan dalam
pengembangan mutu produk.

Populasi dan Sampel

Populasi  penelitian  adalah  konsumen
Generasi Z yang berdomisili di Jawa Barat
serta pernah membeli dan mengonsumsi STJ
Fresh Healthy dalam 1 tahun terakhir. Sampel
dipilih secara purposif dengan kriteria berusia
18-26 tahun, berdomisili di Jawa Barat,
memiliki pengalaman dalam membeli dan
mengonsumsi  produk, serta  bersedia
berpartisipasi. Sebanyak 100 jawaban lengkap
digunakan. Berdasarkan analisis daya statistik
untuk regresi satu prediktor dengan ukuran
efek sedang (f* = 0,15), tingkat signifikansi 5%,
dan daya uji 80%, kebutuhan minimum adalah
55 responden, sehingga jumlah sampel sudah
mencukupi (Faul et al., 2009).

Pengumpulan Data dan Etika Penelitian

Data primer diperoleh melalui kuesioner
terstruktur menggunakan skala Likert lima
tingkat, yaitu 1 = sangat tidak setuju hingga 5
= sangat setuju, yang umum digunakan untuk
mengukur  persepsi  responden  dalam
penelitian sosial dan perilaku konsumen (Joshi
et al., 2015). Informasi mengenai karakteristik
produk dan proses produksi diperoleh melalui
wawancara dengan pemilik sebagai data
pendukung. Sebelum mengisi kuesioner,
responden menerima penjelasan mengenai
tujuan penelitian, memberikan persetujuan
secara sukarela (informed consent), serta
memperoleh jaminan kerahasiaan identitas
dan jawaban sesuai dengan prinsip etika
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penelitian yang melibatkan manusia (World
Medical  Association, 2013). Jawaban
kemudian diperiksa berdasarkan kesesuaian
dengan kriteria responden, kelengkapan
pengisian, serta kemungkinan terjadinya
duplikasi.

Pernyataan dalam kuesioner disusun dengan
mengadaptasi konsep kualitas produk (Kotler
& Armstrong, 2018) dan keputusan pembelian
(Kotler & Keller, 2016), kemudian disesuaikan
dengan karakteristik minuman olahan rumput
laut. Instrumen diarahkan untuk menangkap
persepsi konsumen terhadap mutu produk
akhir yang dilihat dan dikonsumsi. Karena
penelitian ini tidak melakukan pengujian
laboratorium, seluruh indikator dirumuskan
sebagai persepsi konsumen (perceived
quality) dan  tidak  digunakan  untuk
menyatakan mutu objektif maupun keamanan
produk (Zeithaml, 1988).

Data yang telah lolos pemeriksaan dikodekan
dan ditabulasi sebelum dianalisis
menggunakan statistik deskriptif dan regresi
linear sederhana sesuai prosedur analisis data
kuantitatif (Ghozali, 2021). Tidak terdapat nilai
hilang (missing value) pada 100 kuesioner
yang memenuhi kriteria analisis. Rekomendasi
pengembangan produk disusun dengan
menghubungkan hasil statistik deskriptif,
koefisien regresi, karakteristik minuman
rumput laut, serta temuan penelitian terdahulu
terkait pengolahan hasil laut. Oleh karena itu,
interpretasi hasil dibatasi pada hubungan
statistik dan digunakan sebagai masukan awal
untuk perbaikan mutu produk olahan.

Tabel 1. Operasionalisasi variabel penelitian

Operasionalisasi Variabel

Persepsi kualitas minuman olahan rumput laut
diukur melalui mutu bahan baku, rasa dan
konsistensi, manfaat fungsional, daya tahan,
serta kesesuaian dengan harapan. Indikator
tersebut disusun dengan mengadaptasi
konsep perceived product quality yang
menyatakan bahwa kualitas dinilai
berdasarkan persepsi konsumen terhadap
kemampuan  produk untuk  memenuhi
kebutuhan dan harapan konsumen (Kotler &
Armstrong, 2018; Zeithaml, 1988). Keputusan
pembelian  diukur  melalui  pengenalan
kebutuhan, pencarian informasi, evaluasi
alternatif, keputusan pembelian, dan perilaku
pascapembelian, sesuai dengan tahapan
proses keputusan pembelian konsumen yang
dikemukakan oleh Kotler & Keller (2016). Skor
setiap konstruk dihitung sebagai rata-rata dari
lima indikator sehingga tetap berada pada
rentang 1-5, mengikuti pendekatan analisis
data skala Likert yang umum digunakan dalam
penelitian perilaku konsumen (Joshi et al.,
2015; Ghozali, 2021). Operasional variaabel
penelitian dapat dilihat pada Tabel 1. Data
karakteristik responden disajikan dalam
bentuk frekuensi dan persentase, sedangkan
indikator kualitas disajikan dalam bentuk nilai
rata-rata dan standar deviasi, karena statistik
deskriptif tersebut digunakan untuk
menggambarkan distribusi karakteristik
responden dan kecenderungan jawaban pada
setiap indikator (Ghozali, 2021).

Variabel Definisi operasional

Indikator Skala

Persepsi kualitas

Penilaian konsumen terhadap

Mutu bahan baku; rasa dan konsistensi;

; kemampuan produk hasil . ) ; Likert
minuman olahan . manfaat fungsional; daya tahan;
rumput laut (X) olahan dalam memenuhi kesesuaian dengan harapan 1-5
kebutuhan dan harapan. ’
. Penetapan pilihan konsumen Pengenalan kebutuhan; pencarian .
Keputusan pembelian lah li k h inf y luasi al i K Likert
oY) setelah mengenali kebutuhan informasi; evaluasi alternatif; keputusan 1-5

dan mengevaluasi produk.

pembelian; perilaku pascapembelian.

Keterangan: X = variabel bebas; Y = variabel terikat.

Analisis Data

Uji validitas dilakukan menggunakan korelasi
Pearson antara skor indikator dan skor total
konstruk (Ghozali, 2021). Indikator dinyatakan
valid apabila nilai r hitung lebih besar daripada
r tabel sebesar 0,196. Konsistensi internal
instrumen dievaluasi menggunakan koefisien
Cronbach's alpha dengan nilai minimum 0,70
(Nunnally & Bernstein,1994; Hair et al., 2019).
Pengaruh persepsi kualitas terhadap

keputusan pembelian dianalisis menggunakan
regresi linear sederhana dengan persamaan
Y =a+ bX + e (Field, 2018). Asumsi regresi
meliputi uji normalitas residual menggunakan
uji Shapiro—Wilk (Shapiro & Wilk, 1965), uiji
heteroskedastisitas menggunakan uji Glejser
(Glejser, 1969), dan uji independensi residual
menggunakan statistik Durbin—Watson (Durbin
& Watson, 1951). Hipotesis dinyatakan
signifikan apabila nilai p < 0,05. Hasil analisis
dilaporkan dalam bentuk koefisien regresi
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tidak terstandar, standard error, koefisien beta
terstandar, nilai t, nilai p, interval kepercayaan
95%, koefisien determinasi (R?), dan adjusted
R? (Hair et al, 2019). Seluruh analisis
dilakukan menggunakan IBM SPSS Statistics.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Responden

Penelitian melibatkan 100 konsumen Generasi
Z yang memenuhi seluruh kriteria penelitian.
Tabel 2 menunjukkan bahwa Responden
perempuan mencapai 57% dan laki-laki 43%.
Kelompok usia 20-22 tahun mencakup 60%
responden, sedangkan 40% lainnya berada
pada rentang usia Generasi Z di luar
kelompok tersebut. Sebanyak 62% responden
sedang atau telah menempuh pendidikan
tinggi dan mahasiswa merupakan kelompok
pekerjaan terbesar, yaitu 59%. Karakteristik
tersebut menunjukkan bahwa hasil penelitian
terutama merepresentasikan konsumen muda
yang memiliki akses luas terhadap informasi
produk melalui interaksi langsung maupun
media digital sebelum melakukan pembelian
(Djafarova & Bowes, 2021; Schiffman &
Wisenblit, 2019).

Sebanyak 43% responden memiliKi
pendapatan kurang dari Rp1.000.000 per
bulan, 38% berada pada rentang
Rp1.000.000—-Rp5.000.000, dan 19%
memperoleh pendapatan lebih dari
Rp5.000.000 per bulan. Bazar menjadi saluran
pembelian utama sebesar 52%, diikuti oleh
Instagram atau WhatsApp sebesar 30%, serta
pembelian langsung di lokasi produksi sebesar
18%. Dominasi pembelian melalui bazar
menunjukkan bahwa konsumen cenderung
memanfaatkan kesempatan untuk melihat dan
mencoba produk secara langsung sebelum
membelinya. Pada produk pangan berbasis

Tabel 2. Karakteristik responden

rumput laut, pengalaman langsung membantu
konsumen mengevaluasi atribut sensori
seperti warna, aroma, tekstur, dan rasa yang
berperan dalam membentuk penerimaan
terhadap produk (Moss & McSweeney, 2021;
Wendin & Undeland, 2020).

Saluran pembelian juga dapat memengaruhi
pengalaman konsumen terhadap mutu produk
olahan karena kondisi distribusi dan
penyimpanan yang berbeda dapat
memengaruhi karakteristik produk sebelum
diterima oleh konsumen (Matos et al., 2022;
Holdt & Kraan, 2011). Produk yang dipasarkan
melalui bazar berpotensi mengalami variasi
waktu pajang, proses distribusi, dan kondisi
penyimpanan yang berbeda dibandingkan
dengan produk yang dibeli langsung di lokasi
produksi. Kondisi tersebut dapat
menyebabkan konsumen memperoleh
pengalaman mutu yang berbeda meskipun
produknya berasal dari produsen yang sama.
Oleh karena itu, pengendalian suhu, lama
penyimpanan, serta prosedur distribusi perlu
diperhatikan agar mutu minuman olahan
rumput laut tetap terjaga hingga diterima oleh
konsumen.

Karakteristik responden dalam penelitian ini
digunakan sebagai konteks untuk memahami
hasil analisis, bukan sebagai dasar untuk
menggeneralisasi perilaku seluruh Generasi Z.
Komposisi pendidikan, pendapatan, dan
saluran pembelian dapat memengaruhi cara
responden menilai kualitas produk. Selain itu,
penggunaan teknik purposive sampling
menyebabkan hasil penelitian terutama
menggambarkan pola pada konsumen yang
memenuhi  kriteria  penelitian, sehingga
generalisasi terhadap populasi yang lebih luas
perlu dilakukan dengan hati-hati (Sekaran &
Bougie, 2020).

Karakteristik Kategori Persentase (%)
Jenis kelamin Perempuan 57
Laki-laki 43
Usia 20 tahun 15
21 tahun 25
22 tahun 20
Usia lainnya 40
Pendidikan Perguruan tinggi 62
SMA/sederajat 38
Pekerjaan Mahasiswa 59
PNS 17
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Karakteristik Kategori Persentase (%)
Pekerjaan lainnya 24
Pendapatan < Rp1.000.000 43
Rp1.000.000-Rp5.000.000 38
> Rp5.000.000 19
Saluran pembelian Bazar 52
Instagram/WhatsApp 30
Lokasi produksi 18

Evaluasi Persepsi Kualitas Minuman
Olahan Rumput Laut

Tabel 3 menunjukkan nilai rata-rata persepsi
kualitas minuman olahan rumput laut sebesar
3,704 pada skala 1-5. Nilai tersebut
menunjukkan bahwa responden umumnya
memberikan penilaian positif, tetapi masih
terdapat ruang untuk perbaikan. Mutu bahan
baku serta rasa dan konsistensi memperoleh
nilai tertinggi, masing-masing 3,730. Manfaat
fungsional dan kesesuaian dengan harapan
memperoleh rata-rata 3,690, sedangkan daya
tahan memperoleh nilai terendah sebesar
3,680. Selisih antaraspek hanya 0,050
sehingga urutan tersebut tidak
menggambarkan kesenjangan mutu yang
besar. Hasil lebih tepat dipahami sebagai
petunjuk awal mengenai aspek yang relatif
kuat dan aspek yang memerlukan perhatian.

Standar deviasi setiap indikator berada pada
kisaran 0,837-0,942. Nilai tersebut
menunjukkan bahwa penilaian responden
terhadap kualitas produk belum sepenuhnya
seragam. Variasi ini dapat terjadi karena
persepsi  kualitas merupakan penilaian
subjektif yang dipengaruhi oleh pengalaman,
harapan, serta preferensi masing-masing
konsumen terhadap atribut produk (Zeithaml,
1988). Pada produk pangan berbasis rumput
laut, perbedaan penerimaan sensori terhadap
rasa, aroma, tekstur, dan warna juga dapat
menyebabkan variasi penilaian
antarresponden (Moss & McSweeney, 2021;
Wendin & Undeland, 2020). Selain itu, produk
dipasarkan melalui beberapa  saluran
penjualan, seperti bazar, media sosial, dan
penjualan  langsung, sehingga  kondisi
penyimpanan maupun lama pajang yang
berbeda berpotensi memengaruhi mutu
produk yang diterima konsumen.

Hasil ini menunjukkan bahwa nilai rata-rata
yang relatif tinggi belum tentu mencerminkan
pengalaman seluruh konsumen. Sebagian
responden kemungkinan menerima produk
dengan mutu yang konsisten, sedangkan

sebagian lainnya mengalami variasi mutu
akibat perbedaan proses penyimpanan,
distribusi, atau karakteristik setiap batch
produksi yang umum dijumpai pada usaha
mikro pangan. Oleh karena itu, evaluasi mutu
tidak cukup hanya didasarkan pada nilai rata-
rata, tetapi juga perlu mempertimbangkan
variasi penilaian konsumen melalui
penelusuran keluhan berulang, evaluasi setiap
varian rasa, pengendalian proses produksi,
serta pemantauan kondisi distribusi dan
penyimpanan. Pendekatan tersebut penting
untuk menjaga konsistensi mutu produk
olahan serta  meningkatkan  kepuasan
konsumen.

Mutu bahan baku memperoleh rata-rata
tertinggi. Konsumen tidak menguji bahan baku
secara langsung, sehingga penilaian dibuat
berdasarkan petunjuk yang dapat diamati,
seperti warna, aroma, rasa, kebersihan,
informasi komposisi, serta kondisi produk
setelah disimpan. Hasil tersebut tidak dapat
diartikan sebagai bukti bahwa bahan baku
telah memenuhi standar fisikokimia maupun
mikrobiologi. Namun, persepsi konsumen
tetap penting karena menjadi bagian dari
pengalaman  kualitas. Produsen perlu
mendukung persepsi positif melalui prosedur
penerimaan bahan yang terukur berdasarkan
kebersihan, warna, aroma, tekstur, kondisi
fisik, dan kesesuaian dengan spesifikasi
produksi.

Dalam pengolahan hasil laut, mutu bahan
baku merupakan titik awal yang memengaruhi
seluruh tahapan berikutnya. Bahan dengan
tingkat kebersihan, kadar air, aroma, atau
kondisi fisik yang berbeda dapat menghasilkan
karakter akhir yang tidak seragam. Walaupun
responden hanya menilai produk jadi, persepsi
positif terhadap bahan perlu dipertahankan
melalui  seleksi pemasok, pemeriksaan
penerimaan, pemisahan bahan yang tidak
sesuai, serta penyimpanan bahan sebelum
pengolahan. Pencatatan ini penting terutama
ketika usaha menggunakan bahan alami yang
dapat bervariasi antarpengadaan.
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Pengendalian bahan baku juga perlu
mempertimbangkan variasi alami rumput laut.
Perbedaan spesies, umur panen, kondisi
lingkungan budidaya, serta penanganan
pascapanen dapat menyebabkan variasi
kandungan  polisakarida, pigmen, dan
senyawa bioaktif yang berpengaruh terhadap
warna, aroma, tekstur, dan kekentalan produk
akhir (Holdt & Kraan, 2011; Matos et al,
2022). Oleh karena itu, dokumentasi
sederhana mengenai sumber bahan baku,
kondisi penerimaan, tanggal penggunaan, dan
hasil produksi dapat membantu usaha mikro
menelusuri penyebab apabila terjadi
perubahan mutu produk dari satu produksi ke
produksi berikutnya.

Rasa dan konsistensi memperoleh nilai yang
sama dengan mutu bahan baku. Temuan
tersebut memperkuat pentingnya karakter
sensori pada produk berbasis rumput laut.
Menurut Embling et al. (2022), rasa dan
familiaritas berperan penting dalam
penerimaan pangan rumput laut. Moss &
McSweeney (2021) serta Wendin & Undeland
(2020) juga menunjukkan bahwa rumput laut
lebih mudah diterima ketika disajikan dalam
bentuk yang sudah dikenal. Minuman dengan
varian rasa yang familiar dapat mengurangi
ketidakpastian, tetapi konsumen tetap
mengharapkan tingkat kemanisan, aroma,
warna, kekentalan, dan tekstur yang relatif
sama pada setiap pembelian.

Konsistensi sensori pada usaha mikro dapat
dipengaruhi oleh perbedaan bahan baku,
takaran, waktu pengolahan, suhu, sanitasi,
volume pengisian, serta kondisi penyimpanan.
Afdhaliah et al. (2024) menunjukkan bahwa
penambahan Kappaphycus alvarezii dapat
mengubah karakteristik fisikokimia minuman.
Pranata et al. (2022) dan Wulansari et al.
(2022) juga menunjukkan bahwa formulasi
rumput laut memengaruhi karakteristik dan
penerimaan produk. Meskipun produk yang
diteliti berbeda, temuan tersebut menunjukkan
perlunya penetapan formulasi, urutan proses,
dan toleransi mutu akhir agar perubahan
antarbatches dapat dikurangi.

Produsen dapat menetapkan acuan internal
untuk rasa, aroma, warna, kekentalan, dan
tekstur berdasarkan produksi yang dinilai baik.
Catatan mengenai jumlah bahan, waktu, suhu,
hasil sensori, dan kondisi penyimpanan dapat
digunakan untuk melacak perubahan. Evaluasi
sensori sederhana dapat dilakukan secara
berkala oleh tim internal dan konsumen
tertentu. Kegiatan tersebut tidak menggantikan
uji sensori terkontrol, tetapi dapat menjadi
langkah pengendalian awal yang realistis

untuk memastikan produk tidak mengalami
perubahan yang mencolok sebelum
dipasarkan.

Acuan internal sebaiknya disertai batas-batas
tindakan. Apabila rasa, warna, kekentalan,
atau aroma berada di luar rentang yang
ditetapkan, produk perlu diperiksa kembali
sebelum dijual. Pemeriksaan dapat mencakup
konfirmasi takaran, suhu, lama proses,
kebersihan alat, serta kondisi bahan. Dengan
cara tersebut, evaluasi sensori tidak hanya
menjadi  penilaian subjektif, tetapi juga
terhubung dengan informasi proses yang
memungkinkan tindakan korektif. Pendekatan
ini dapat dikembangkan secara bertahap
sesuai dengan kemampuan usaha.

Manfaat fungsional memperoleh rata-rata
3,690. Penilaian ini menunjukkan bahwa
konsumen melihat adanya nilai tambah dari
rumput laut, tetapi manfaat bukan satu-
satunya dasar penerimaan. Baker et al. (2022)
menegaskan bahwa pangan fungsional tetap
dinilai berdasarkan rasa, keamanan,
kepercayaan terhadap informasi, harga,
familiaritas, dan kemudahan konsumsi. Oleh
karena itu, komunikasi manfaat perlu didukung
oleh kualitas yang relevan. Apabila pengujian
komposisi atau kandungan gizi belum
tersedia, informasi sebaiknya berfokus pada
bahan yang digunakan, cara penyimpanan,
dan karakteristik produk, bukan pada klaim
kesehatan yang belum dapat dibuktikan.

Nilai manfaat fungsional juga dapat
dipengaruhi oleh pengetahuan konsumen
mengenai rumput laut. Konsumen yang
memahami kandungan dan pemanfaatan
rumput laut mungkin memberikan penilaian
yang berbeda dibandingkan konsumen yang
hanya mengenal produk melalui rasanya. Oleh
karena itu, edukasi dapat diberikan secara
ringkas tanpa menjadikan komunikasi manfaat
sebagai pengganti kualitas produk. Informasi
yang terlalu teknis atau berlebihan justru dapat
menimbulkan keraguan apabila tidak disertai
bukti dan pengalaman konsumsi yang relevan.

Kesesuaian dengan harapan juga
memperoleh rata-rata 3,690. Indikator ini
mencerminkan perbandingan antara informasi
sebelum pembelian dan pengalaman setelah
mengonsumsi. Harapan dapat terbentuk
melalui kemasan, penjelasan saat bazar, foto
produk, deskripsi digital, serta ulasan
konsumen. Pada Generasi Z, kualitas dapat
berperan bersama electronic word of mouth
dalam pengambilan keputusan pembelian
(Rizki & Santosa, 2024). Dalam konteks
pengolahan hasil laut, komunikasi tersebut

367



Juvenil, 7(3), 361-373 (2026)

sebaiknya digunakan untuk menjelaskan
karakter produk, penyimpanan, dan cara
mengonsumsi secara realistis agar tidak
muncul kesenjangan antara citra produk dan
kualitas yang diterima.

Daya tahan produk memperoleh nilai rata-rata
terendah. Walaupun perbedaannya kecil, hasil
ini memberikan sinyal bahwa konsumen
membutuhkan kepastian mengenai masa
simpan, suhu penyimpanan, dan penanganan
setelah kemasan dibuka. Minuman berbahan
alami dapat mengalami perubahan warna,
aroma, rasa, atau tekstur apabila disimpan
tidak sesuai. Karena penelitian ini tidak
melakukan uji masa simpan, nilai tersebut
tidak dapat digunakan untuk menetapkan
umur simpan produk. Temuan hanya
menunjukkan bahwa daya tahan merupakan
aspek yang relatif perlu diprioritaskan dalam
evaluasi teknis selanjutnya.

Daya tahan berkaitan dengan perubahan mutu
dan potensi risiko selama penyimpanan.
Pengujian yang diperlukan dapat mencakup
pengamatan sensori, perubahan fisik, serta
pengujian mikrobiologi sesuai dengan jenis
minuman dan metode pengemasannya.
Penelitian ini tidak menentukan jenis maupun
lama pengujian karena informasi teknis yang
tersedia terbatas. Namun, hasil persepsi
konsumen menjadi dasar untuk menempatkan
masa simpan sebagai kebutuhan
pengembangan, bukan sekadar informasi
tambahan pada label.

Perbaikan daya tahan tidak selalu berarti
memperpanjang umur simpan semaksimal
mungkin. Prioritasnya adalah menetapkan
masa simpan yang aman dan realistis
berdasarkan pengujian yang memadai,
menjaga mutu selama periode tersebut, serta
memberikan petunjuk penyimpanan yang
jelas. Ukuran kemasan dapat disesuaikan
dengan waktu konsumsi yang dianjurkan.
Untuk penjualan melalui bazar, kondisi

transportasi dan  penyimpanan selama
kegiatan juga perlu diperhatikan karena
perubahan suhu di luar tempat produksi dapat
memengaruhi kualitas yang diterima
konsumen.

Seluruh indikator persepsi kualitas memiliki
koefisien korelasi sebesar 0,861-0,907,
sedangkan indikator keputusan pembelian
memiliki koefisien korelasi sebesar 0,719-
0,798. Seluruh nilai tersebut lebih besar
daripada nilai r tabel sebesar 0,196 sehingga
setiap butir dinyatakan valid. Nilai Cronbach's
alpha sebesar 0,939 untuk variabel persepsi
kualitas dan 0,808 untuk variabel keputusan
pembelian  menunjukkan bahwa kedua
instrumen memiliki konsistensi internal yang
baik. Menurut Nunnally & Bernstein (1994),
nilai Cronbach's alpha di atas 0,70
menunjukkan bahwa instrumen memiliki
reliabilitas yang memadai untuk penelitian
perilaku. Hair et al. (2019) juga menyatakan
bahwa nilai reliabilitas  yang tinggi
menunjukkan bahwa setiap indikator mampu
mengukur konstruk yang sama secara
konsisten.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
Endrawati et al. (2022) pada produk frozen
fish, yang melaporkan bahwa instrumen
persepsi kualitas memenuhi kriteria validitas
dan reliabilitas sebelum digunakan untuk
menganalisis pengaruh  kualitas  produk
terhadap keputusan pembelian. Hasil yang
serupa juga dilaporkan oleh lIstifari & Rum
(2023) dalam penelitian mengenai produk
olahan ikan laut, di mana seluruh indikator
penelitian dinyatakan valid dan reliabel
sehingga layak digunakan untuk menjelaskan
hubungan antara atribut produk dan
keputusan pembelian. Kesamaan hasil
tersebut menunjukkan bahwa penggunaan

instrumen

berbasis

kualitas

konsumen
merupakan pendekatan yang memadai untuk
mengevaluasi

perikanan dari sudut pandang konsumen.

Tabel 3. Statistik deskriptif indikator persepsi kualitas

Indikator Rata-rata Standar deviasi Peringkat
Mutu bahan baku 3,730 0,930 1
Rasa dan konsistensi 3,730 0,874 1
Manfaat fungsional 3,690 0,895 3
Daya tahan produk 3,680 0,942 5
Kesesuaian dengan harapan 3,690 0,837 3
Skor konstruk 3,704 0,791 -
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Validitas, Reliabilitas, dan Asumsi Regresi

Tabel 4 dan 5 merupakan hasil pengujian
validitas, reabilitas dan asumsi regresi dari
penelitian. Hasil pengujian asumsi regresi
menunjukkan bahwa residual model
berdistribusi normal berdasarkan uji Shapiro—
Wik (W = 0,980; p = 0,127). Uji Glejser
menghasilkan nilai p = 0,692 sehingga tidak
ditemukan indikasi heteroskedastisitas. Nilai
Durbin—Watson sebesar 2,011 yang
mendekati angka 2 menunjukkan bahwa
residual bersifat independen. Terpenuhinya
asumsi-asumsi tersebut mendukung
kelayakan model regresi sehingga interpretasi
koefisien dapat dilakukan dengan lebih andal
(Hair et al., 2019; Field, 2018). Meskipun
demikian, penggunaan desain potong lintang
(cross-sectional) menyebabkan hubungan
yang diperoleh hanya menunjukkan
keterkaitan  statistk dan belum dapat
digunakan untuk menyimpulkan hubungan
sebab-akibat secara pasti (Setia, 2016).

Regresi linear sederhana menghasilkan nilai F
= 20,283 dengan p < 0,001, sehingga model
dinyatakan signifikan. Koefisien regresi
persepsi kualitas sebesar 0,250 dengan
standard error 0,056, koefisien beta terstandar
sebesar 0,414, nilai t = 4,504, dan p < 0,001.
Interval kepercayaan 95% berada pada
kisaran 0,140-0,360, sehingga tidak melintasi
nilai nol. Persamaan regresi yang diperoleh
adalah Y = 3,260 + 0,250X, vyang
menunjukkan bahwa setiap peningkatan satu
satuan persepsi kualitas berkaitan dengan
peningkatan sebesar 0,250 pada skor

Tabel 4. Hasil uji validitas dan reliabilitas

keputusan
penelitian.

pembelian dalam sampel

Hasil tersebut menunjukkan bahwa semakin
baik persepsi konsumen terhadap kualitas
minuman olahan rumput laut, semakin tinggi
kecenderungan mereka untuk melakukan
pembelian. Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Endrawati et al. (2022) yang
melaporkan bahwa kualitas produk
berpengaruh positif terhadap keputusan
pembelian frozen fish. Hasil serupa juga
dilaporkan oleh Istifari & Rum (2023), yang
menunjukkan bahwa atribut produk
merupakan salah  satu faktor yang
memengaruhi keputusan pembelian produk
olahan ikan laut. Kesamaan hasil tersebut
mengindikasikan bahwa persepsi terhadap
mutu produk tetap menjadi pertimbangan
penting dalam keputusan pembelian berbagai
produk olahan hasil perikanan.

Temuan tersebut menunjukkan bahwa
konsumen tidak hanya mengevaluasi manfaat
gizi produk, tetapi juga mempertimbangkan
atribut mutu yang dapat diamati dan dirasakan
secara langsung, seperti rasa, tekstur,
konsistensi, serta kesesuaian produk dengan
harapan. Kondisi ini konsisten dengan konsep
perceived quality yang dikemukakan oleh
Zeithaml (1988), yang menjelaskan bahwa
penilaian kualitas dibentuk berdasarkan
persepsi dan pengalaman konsumen terhadap
produk. Oleh karena itu, konsistensi mutu hasil
pengolahan menjadi aspek penting yang perlu
dipertahankan agar kualitas yang diterima
konsumen tetap konsisten pada setiap
pembelian.

Konstruk

Rentang r hitung

Cronbach's alpha Keterangan

Persepsi kualitas minuman olahan rumput
laut

0,861-0,907 0,939

Valid dan reliabel

Keputusan pembelian

0,719-0,798

0,808 Valid dan reliabel

Keterangan: r tabel = 0,196; batas Cronbach's alpha = 0,70.

Tabel 5. Hasil uji asumsi regresi

Pengujian Statistik o] Kesimpulan
Shapiro-Wilk residual W =0,980 0,127 Residual normal
Glejser =-0,398 0,692 Tidak heteroskedastis
Durbin-Watson 2,011 - Residual independen

Pengaruh Persepsi Kualitas terhadap
Keputusan Pembelian

Tabel 6 dan 7 merupakan hasil regresi linear
sederhana dan kemampuan model dari
penelitian. Nilai R sebesar 0,414 menunjukkan
adanya hubungan positif antara persepsi

kualitas minuman olahan rumput laut dan
keputusan pembelian. R? sebesar 0,171 serta
adjusted R? sebesar 0,163 menunjukkan
bahwa persepsi kualitas secara mandiri
menjelaskan 17,1% dari variasi keputusan
pembelian. Sisanya, yaitu 82,9%, berkaitan
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dengan faktor di luar model. Kemampuan
penjelasan tersebut perlu dibaca sesuai
dengan tujuan model satu prediktor. Penelitian
ini tidak bermaksud menjelaskan seluruh
keputusan pembelian, melainkan hanya
mengukur kontribusi persepsi kualitas hasil
olahan secara khusus.

Pengaruh yang signifikan menunjukkan bahwa
kualitas hasil olahan tetap relevan dalam
keputusan konsumen, sedangkan nilai R2?
mengingatkan bahwa perbaikan produk perlu
diikuti dengan pengelolaan faktor lain, seperti
harga, kemasan, ketersediaan, informasi,
kepercayaan, dan rekomendasi sosial. Hasil
penelitian ini sejalan dengan Endrawati et al.
(2022) yang menemukan pengaruh kualitas
terhadap keputusan pembelian frozen fish.
Istifari & Rum (2023) juga menunjukkan
bahwa atribut produk berperan dalam
pembelian olahan ikan laut. Kedua penelitian
tersebut menunjukkan bahwa konsumen
produk perikanan membutuhkan keyakinan
mengenai mutu, kelayakan, keamanan, dan
kesesuaian produk sebelum melakukan
pembelian.

Secara praktis, koefisien positif menunjukkan
bahwa peningkatan penilaian terhadap
kualitas cenderung diikuti oleh penguatan
keputusan pembelian. Namun, besarnya
koefisien tidak dapat diterjemahkan langsung
menjadi kenaikan jumlah penjualan karena
variabel dependen diukur menggunakan skor
persepsi. Hasil ini lebih tepat digunakan untuk
menunjukkan arah hubungan dan prioritas
dalam pengelolaan mutu. Keputusan produksi
atau investasi tetap perlu mempertimbangkan
biaya, kapasitas usaha, kestabilan pasokan
bahan, serta hasil pengujian teknis.

Perbedaan konteks produk tetap perlu
diperhatikan. Frozen fish dan olahan ikan laut
memiliki karakter penyimpanan dan tingkat
familiaritas yang berbeda dari minuman
rumput  laut. Namun, arah temuan
menunjukkan bahwa evaluasi mutu
merupakan  mekanisme penting dalam
pembelian produk perikanan. Pada produk
yang relatif baru, persepsi kualitas dapat
membantu mengurangi keraguan terhadap

Tabel 6. Hasil regresi linear sederhana

bahan, rasa, tekstur, dan daya tahan. Temuan
penelitian ini melengkapi kajian pengolahan
rumput laut yang lebih banyak menilai karakter
fisikokimia dan sensori dari sudut pandang
konsumen terhadap produk akhir.

Implikasi utama bagi STJ Fresh Healthy
adalah perlunya standar sederhana untuk
penerimaan bahan, formulasi, proses,
pengemasan, dan penyimpanan. Tahap
penerimaan bahan dapat mencakup
pemeriksaan kebersihan, aroma, warna,
tekstur, serta kondisi fisik. Tahap produksi
perlu menetapkan takaran bahan, lama
pencucian dan perendaman, urutan
pencampuran, waktu dan suhu pengolahan,
sanitasi alat, volume pengisian, serta kondisi
penyimpanan. Produk yang menyimpang dari
spesifikasi rasa, aroma, warna, tekstur, atau
kemasan perlu dipisahkan dan dievaluasi
sebelum dipasarkan.

Penerapan standar tidak harus langsung
berbentuk sistem yang kompleks. Usaha
dapat dimulai dari lembar pemeriksaan bahan,
formulasi baku, catatan waktu dan suhu,
pemeriksaan kemasan, serta dokumentasi
penyimpanan. Setiap produk yang tidak sesuai
dapat dicatat berdasarkan jenis penyimpangan
serta tindakan yang dilakukan. Setelah data
terkumpul, usaha dapat mengenali masalah
yang paling sering muncul dan menentukan
perbaikan proses yang lebih terarah. Langkah
sederhana ini mendukung konsistensi hasil
olahan sekaligus mempersiapkan usaha
menuju pengendalian mutu yang lebih formal.

Prioritas perbaikan dapat dilakukan secara
bertahap. Tahap pertama adalah mengurangi
variasi rasa dan mutu antarbatch melalui
formulasi dan pencatatan proses. Tahap
kedua adalah menguji masa simpan serta
memperjelas penyimpanan karena daya tahan
memiliki nilai yang paling rendah. Tahap
ketiga. adalah menyelaraskan informasi
manfaat dengan bukti yang tersedia. Setelah
ketiga aspek tersebut lebih stabil, inovasi rasa
atau ukuran kemasan dapat dilakukan melalui
uji coba terbatas agar tidak mengganggu
karakter produk yang telah diterima
konsumen.

Prediktor B SE Beta t p 95% CI
Konstanta 3,250 0,210 - 15,461 < 0,001 2,833-3,667
Persepsi kualitas 0,250 0,056 0,414 4,504 < 0,001 0,140-0,360

Keterangan: B = koefisien tidak terstandar; SE = standard error; Cl = confidence interval.
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Tabel 7. Ringkasan kemampuan model

R R? Adjusted R? F df p
0,414 0,171 0,163 20,283 1,98 < 0,001
Implikasi bagi Pengembangan dan berdasarkan persepsi konsumen tanpa
Pengendalian Mutu Hasil Olahan disertai pengujian fisikokimia, mikrobiologi,

Evaluasi konsumen dapat digunakan sebagai
masukan dalam pengendalian mutu karena
mencerminkan atribut produk yang dirasakan
secara langsung, seperti rasa, aroma, tekstur,
dan daya tahan. Namun, persepsi konsumen
belum dapat menggantikan pengukuran mutu
secara objektif karena hanya menggambarkan
kualitas yang dipersepsikan (perceived
quality), bukan karakteristik fisik maupun kimia
produk (Zeithaml, 1988). Pada produk pangan
berbasis rumput laut, evaluasi mutu perlu
didukung oleh pengujian fisikokimia,
mikrobiologi,  sensori  terkontrol,  serta
pengujian masa simpan agar Kkarakteristik
produk dapat dibuktikan secara ilmiah (Matos
et al., 2022; Holdt & Kraan, 2011). Oleh
karena itu, keluhan mengenai rasa, aroma,
tekstur, atau daya tahan sebaiknya
didokumentasikan berdasarkan varian produk,
tanggal produksi, dan saluran penjualan
sehingga dapat membantu mengidentifikasi
pola perubahan mutu pada proses produksi
maupun distribusi.

Pengintegrasian data persepsi konsumen
dengan hasil pengujian teknis dapat
meningkatkan ketepatan dalam

pengembangan produk. Misalnya, keluhan
mengenai kekentalan dapat dibandingkan
dengan formulasi dan komposisi bahan baku,
sedangkan keluhan mengenai daya tahan
dapat dievaluasi berdasarkan data tanggal
produksi, suhu penyimpanan, dan lama
penyimpanan. Menurut Matos et al. (2022),
karakteristik fisik dan sensori produk berbasis
alga dipengaruhi oleh kualitas bahan baku,
formulasi, serta proses pengolahan, sehingga
evaluasi mutu sebaiknya dilakukan secara
terpadu. Dengan demikian, persepsi
konsumen dapat berfungsi sebagai indikator
awal dalam mengevaluasi kualitas produk,
sedangkan pengujian teknis diperlukan untuk
memastikan penyebab perubahan mutu
secara objektif (Holdt & Kraan, 2011).

Penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan
yang perlu diperhatikan dalam
menginterpretasikan hasil penelitian.
Penelitian hanya dilakukan pada satu usaha
mikro dengan teknik purposive sampling,
sehingga hasilnya tidak dapat digeneralisasi
ke seluruh konsumen minuman olahan rumput
laut. Selain itu, indikator mutu bahan baku,
manfaat, dan daya tahan dievaluasi
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maupun sensori yang terkontrol. Oleh karena
itu, penelitian  selanjutnya  disarankan
melibatkan lebih dari satu produsen,
menggunakan jumlah responden yang lebih
besar, melakukan  analisis  fisikokimia,
mikrobiologi, pengujian sensori, dan pengujian
masa simpan, kemudian menghubungkan
hasil pengujian tersebut dengan persepsi
kualitas serta keputusan pembelian
konsumen. Pendekatan tersebut diharapkan
dapat memberikan gambaran yang lebih
komprehensif mengenai mutu produk olahan
rumput laut (Matos et al., 2022; Onwezen et
al., 2021).

KESIMPULAN DAN SARAN

Persepsi kualitas minuman olahan rumput laut
STJ Fresh Healthy berpengaruh positif dan
signifikan terhadap keputusan pembelian
Generasi Z di Jawa Barat serta mampu
menjelaskan  17,1%  variasi  keputusan
pembelian. Hasil ini menunjukkan bahwa
semakin baik persepsi konsumen terhadap
kualitas produk, semakin tinggi
kecenderungan mereka untuk melakukan
pembelian. Berdasarkan hasil penilaian
konsumen, mutu bahan baku serta rasa dan
konsistensi merupakan aspek yang
memperoleh penilaian tertinggi, sedangkan
daya tahan merupakan aspek yang perlu
diprioritaskan dalam pengembangan mutu
produk. Oleh karena itu, upaya perbaikan
sebaiknya difokuskan pada standardisasi
bahan baku dan proses produksi, evaluasi
sensori secara berkala, pengujian masa
simpan, serta penyediaan informasi produk
yang sesuai dengan karakteristik mutu aktual.
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