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BAB 5 

SIMPULAN, KETERBATASAN dan SARAN 

 

 

 
5.1 Simpulan 

Model penelitian ini dikembangkan sebagai bagian dari penelitian loyalitas 

pelanggan pada restoran dengan konsep tradisional di Surabaya yang merujuk 

pada obyek penelitian warung apung rahmawati, bebek tepi sawah, dan gubug 

mang engking. Model pada penelitian ini dibangun dari hubungan antara Food 

Quality, Restaurant Atmosphere terhadap Customer Loyalty melalui Emotions. 

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu apakah food quality berpengaruh 

terhadap emotions, restaurant atmosphere berpengaruh terhadap emotions, 

emotions berpengaruh terhadap loyalty, food quality berpengaruh terhadap loyalty 

melalui emotions, serta apakah restaurant atmosphere berpengaruh terhadap 

loyalty melalui emotions. Berdasarkan analisis pengolahan data yang dilakukan, 

dapat disimpulkan bahwa terdapat lima hipotesis yang diajukan, dan hasil analisis 

kelima hipotesis tersebut dinyatakan diterima. 

 
5.2 Keterbatasan 

Dalam penelitian ini terdapat beberapa keterbatasan yang ditemui, dan 

mempengaruhi kondisi pencarian, yaitu obyek penelitian ini walaupun sudah 

ditetapkan restoran tradisional, namun dalam pengamatan peneliti selama proses 

penelitian dirasakan kurang spesifik. Karena berdasarkan wawancara dengan 

responden saat penyebaran kuesioner pemilihan restoran tradisional ditengarahi 

ada unsur kesukaan responden pada budaya tertentu 

 
5.3 Saran 

5.3.1 Saran Akademis 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, saran untuk penelitian 

selanjutnya adalah: 
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1. Menambahkan pendapatan dan usia konsumen secara spesifik untuk 

mengetahui tingkat kemungkinan pembelian mereka terhadap obyek 

yang diteliti. 

2. Penelitian selanjutnya tidak hanya konsumen yang berdomisili di 

Surabaya, namun juga konsumen yang berdomisili di luar Surabaya, 

sehingga peneliti dapat lebih memahami lebih luas mengenai mayoritas 

konsumen yang terpengaruh oleh sifat variabel yang dimaksud. 

3.  Penelitian ini dilakukan pada restoran dengan konsep tradisional di 

Surabaya, yang berfokus pada konsep alam dan mengusung tema 

tradisional yang di tonjolkan. Banyak restoran tradisional lainnya di 

Surabaya yang tidak memiliki konsep alam namun masih dapat 

tergolong tradisional, untuk itu penelitian selanjutnya dapat dilakukan 

dengan model yang sama namun dengan obyek yang berbeda. 

4. Penelitian selanjutnya dapat menambahkan variabel yang sesuai dengan 

obyek yang ingin di teliti misalnya price, location, promotion, dan lain- 

lain. 

 
5.3.2 Saran Praktis 

Berdasarkan dari penelitian sebelumnya dilakukan, maka saran yang dapat 

diberikan ialah sebagai berikut: 

 
1. Saran bagi pengelolaan Food Quality 

Peningkatan food quality pada restoran dengan konsep tradisional di 

Surabaya dapat dimulai dengan mempertahankan sensasi keberagaman, 

menu restoran beragam dari tiap daerah di Indonesia yang mempunyai 

ciri khas tersendiri juga harus dihidangkan sebagai penambahan variasi 

menu. Dengan adanya menu beragam ini nantinya tidak akan membuat 

konsumen bosan dan merasa monoton dengan menu sebelumnya. Hal 

lain yang perlu ditambahkan ialah peningkatan mutu bahan baku yang 

digunakan, kemudian cara memasak dengan tingkat kematangan yang 

sesuai perlu dilakukan, mengingat menu sajian masakan tradisional ini 
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didominasi masakan nusantara yang khas dengan bumbu rempah hasil 

bumi. Resep dan bumbu yang digunakan pada restoran ini juga perlu 

ditingkatkan dalam pengelolahannya termasuk pada sajian makanan 

yang di berikan konsumen. Selalu berinovasi terhadap setiap menu yang 

beragam dengan resep rahasia yang akan memberikan sesuatu yang 

berbeda yang tidak dimiliki oleh pesaing restoran lain, sehingga hal ini 

akan menjadi daya tarik tersendiri bagi pengunjung untuk bersantap 

makan di restoran tersebut. 

2. Saran bagi pengelolaan Restaurant Atmosphere 

Pengelolahan terhadap restaurant atmosphere pada restoran berkonsep 

tradisional di Surabaya ini adalah dengan peningkatan suasana yang 

lebih teduh, nyaman, dengan penambahan pernak-pernik benda kuno 

bahkan peralatan kuno yang disesuaikan dengan tema yang diusung 

oleh restoran. Iringan, lantunan, dan irama music tradisional ditambah 

dengan aroma wewangian yang sesuai dan tidak berlebihan akan 

menambah kesan menarik dari sebuah konsep suasana tradisional yang 

kental dengan syarat budaya Masyarakat Indonesia ini, diharapkan akan 

membuat pengunjung menjadi nyaman, sehingga mereka dapat 

menikmati atmosfer sekitar restoran yang dapat merubah suasana hati 

mereka yang tadinya negatif menjadi positif dan hal ini sangat 

berdampak baik bagi restoran tersebut, dan pengunjung akan senang 

dengan suasana yang diciptakan oleh restoran. 

3. Saran bagi pengelolaan Emotions 

Peningkatan emosi pada konsumen di sebuah restoran berkonsep 

tradisional di Surabaya dapat dilakukan dimulai strategi yang dapat 

merangsang pengunjung mendapatkan pengalaman berbeda ketika 

berada dalam restoran. Perlunya pelatihan para karyawan restoran ini 

juga akan mendukung dalam bentuk pelayanan yang diberikan pada 

konsumen, sehingga hal ini tidak akan merusak suasana hati pelanggan, 

namun sebaliknya, pelayanan oleh karyawan di restoran juga harus 

diperhatikan. Bentuk penyajian makanan yang ada pada restoran 
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sedapat mungkin untuk tidak membuat pelanggan kecewa, karena hal 

ini dapat memicu reaksi emosi negatife pengunjung, kemudian cara 

memasak dengan tingkat kematangan yang sesuai sehingga pelanggan 

merasa makanan yang disajikan enak dan dapat menaikan mood mereka 

ketika bersantap, pemilihan bahan baku segar yang digunakan 

berkualitas dan tidak basi, serta menambahkan suasana yang dibentuk 

sedemikian rupa dengan konsep tradisional hingga pengunjung dapat 

merasakan bahwa mereka sangat dihargai dan diterima dengan senang 

hati kedatangannya. Hal ini berdampak positif bagi rangsangan emosi 

yang akan timbul pada tiap individu pengunjung. sebuah emosi positif 

yang ada pada pengunjung ini diharapkan akan merubah suasana hati 

mereka dan meningkatkan kepuasaan mereka terhadap semua produk 

yang ditawarkan oleh restoran tradisional di Surabaya. 

4. Saran bagi pengelolaan Customer Loyalty 

Peningkatan kesetiaan pelanggan dapat dilakukan dengan membuat 

loyalty card atau pemberian discount pada pelanggan yang berulang 

tahun bahkan penawaran menarik lainnya, maupun tersedianya paket 

menu pilihan dengan harga yang terjangkau dan tetap mengeksplorasi 

permintaan pelanggan dengan terbuka menerima kritik dan saran 

sebagai bagian dari bentuk peningkatan pelayanan yang sesuai dengan 

harapan pelanggan. Komunikasi yang terjalin antara pihak restoran dan 

pelanggan harus terjalin efektif, agar pelanggan dapat merasakan bahwa 

pendapat mereka didengar, sehingga pelanggan merasa dihargai dengan 

respon yang tanggap dan ramah dari restoran. Dengan komunikasi yang 

baik dan konsisten seperti ini, pelanggan akan lebih percaya terhadap 

restoran dan akan memiliki keterikatan tersendiri yang dapat 

menimbulkan kesetiaan pelanggan. 
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