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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Usaha dibidang pertenakan memegang peran yang sangat
penting dalam kehidupan konsumsi masyakarat, baik masyakat yang
tinggal di perdesaan maupun masyakat yang tinggal di perkotaan,
tidak terkecuali di indonesia itu sendiri. Jumlah penduduk yang terus
mengalami peningkatan harus di imbangi dengan peningkatan dari
segi produk pangan, salah satunya adalah produk pangan dari hasil
industri peternakan. Indonesia sebagai negara yang menyimpan
kekayaan yang beranekaragaman, salah satu kekayaan yang dimiliki
Indonesia yaitu keanekaragaman hayatinya yang meliputi jenis
tumbuh- tumbuhan dan hewan, termasuk ternak sapi yang terbesar di
setiap wilayah Indonesia baik sapi perah maupun sapi potong.

Ternak sapi potong merupakan ternak yang dikenal masyarakat
Indonesia, terutama produksi dagingnya. Sapi potong mempunyai
peranan yang cukup besar bagi masyakarat, terutama didalam sektor
hasil ternak, dikarenakan ternak sapi potong merupakan penyumbang
pasokan daging sapi dikalangan produksi daging nasional.
Permintaan hewan ternak (daging) dari tahun ke tahun termasuk
meningkat sejalan dengan jumlah bertambahnya penduduk,
peningkatan  ekonomi penduduk, kesadaran gizi, dan perbaikan

tingkat pendidikan masyarakat Indonesia.



Seiring dengan peningkatan jumlah penduduk dan kesejahteraan
masyarakat, maka kebutuhan terhadap jenis dan kualitas produk
makanan juga semakin meningkat dan beragam termasuk dari segi
daging dan telur . Berikut adalah data konsumsi Dagi Sapi, Telur, dan

Daging Ayam di Indonesia.

Tabel 1

Jumlah Konsumsi Daging Sapi, Telur, Dan Daging Ayam

Tahun Daging Sapi Telur Daging Ayam Total
2017 33% 11% 56% 100%
2018 35% 10% 55% 100%
2019 33% 17% 50% 100%
2020 37 % 10% 53% 100%

Sumber: poultryindonesia.com,2020

Dari tabel di atas dapat dilihat jumlah konsumsi daging sapi,ayam dan
telur dari tahun ke tahun yang mengalami naik turun. Jumlah konsumsi
daging sapi di 2017 sebesar 33%, telur 11%, daging ayam 56%. Jumlah
daging sapi 35%,telur 10%, daging ayam 55%. Jumlah konsumsi daging
sapi 2019 sebesar 33%, telur 17%, daging ayam 50%, . Dan jumlah
konsumsi Daging Sapi 2020 sebesar 37%, Telur 10%, daging ayam 53%.
Dari jumlah konsumsi dari tahun 2017 sampai 2020 bisa terlihat daging

ayam menepati posisi paling atas, lalu daging sapi dan terakhir telur .



Volume Impor Daging Sapi ke Indonesia 2015-Mei 2019
Sumber : Badan Pusat Statistik (BPS), comtrade.un.org,
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Gambar 1
Volume Impor Daging Sapi Indonesia

Daging merupakan sumber nutrisi yang berkualitas bagi manusia
terutama sebagai sumber protein. Protein merupakan salah satu nutrien yang
sangat penting untuk tubuh yang berfungsi sebagai zat pembangun dan
pengatur. Protein juga dapat berfungsi sebagai sumber energi jika
karbohidrat dan lemak tidak tersedia lagi. Secara umum, protein dibagi
menjadi 2 yaitu protein hewani dan protein nabati. Protein hewani memiliki
keistimewaan bila dibandingkan dengan protein nabati, karena protein
hewani jauh lebih kompleks dari susunan asam aminonya. Salah satu protein
hewani dapat diperoleh dari daging Sapi. Manfaat yang ada pada daging

sapi yang banyak dapat kita rasakan.

Berikut merupakan tabel perbandingan komposisi gizi daging menurut

Departemen Kesehatan RI, 1995:



Tabel 2

Komposisi gizi pada daging

Jenis daging Komposisi (gram)
Protein Air Lemak
Sapi 18.80 66.00 14.00
Ayam 18.20 55.90 25.00
Domba 17.10 66.30 14.80
Kambing 16.60 70.30 9.20
Babi 11.90 42.00 45.00

Sumber: k24klik.com, 2020

Daging sapi merupakan daging merah yang sering dikonsumsi oleh
rakyat Indonesia. Keunggulan dari kandungan daging sapi adalah protein
yang tinggi sehingga nilai nutrisi daging sapi tinggi dan kadar sodiumnya
rendah.Ciri-ciri daging sapi segar dan dapat di konsumsi oleh konsumen
untuk bahan makanan. Pertama adalah warna daging merah terang, yang
kedua berserabut halus dengan sedikit lemak, yang ketiga dalam pemilihan
daging sapi memilih daging yang konsistensi kenyal, yang keempat bau dan

rasa aromatis ( baunya terlalu amis, segar, dan rasanya gurih), permukannya

mengKilat.
Jumlah Penjualan
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Gambar 2

Jumlah penjualan daging sapi di Juhdan Boga Hewani




Dari tabel di atas dapat dilihat bahwa penjualan daging sapi di
Juhdan boga Hewani selama tiga tahun kebelakang tidak stabil di setiap
tahunnya mengalami naik dan turun. Pada tahun 2018 total penjualan
yang didapat sebesar 8ton, selama tahun 2019 total penjualan naik drastis
sebesar 15ton, selama Tahun 2020 sangat menurun sebesar 5ton, hal ini
di karena naik nya harga jual yang tidak terjangkau dan dengan adanya
Wabah Covid 19 yang mepengaruhi perekonomian masyarakat, banyak
pekerja yang di rumahkan, lalu banyaknya pekerja paruh waktu, buruh,
yang terpaksa tidak bekerja sehingga mereka tidak mendapatkan

pengasilan.

Harapan dari penjual, yaitu pembelian meningkat dari tahun
sebelumnya, namun di lihat dari apa yang terjadi tidak memungkinkan
nya harapan itu akan tercapai secara signitifikan, karena kondisi ekonomi
menurun.Dan dari awal tahun 2021 bulan Januari sampe bulan Maret

penjulan mencapai kurang dari satu ton.

Kemasan daging sapi yang berbeda, dikemas dengan ukuran satu
Kilo atau ada juga yang dikemas dengan ukuran 500 gram. Atribut harga
dan jenis produk juga menentukan sikap konsumen untuk memutusakan
daging mana yang akan di belinya . daging sapi juga memiliki jenis
produk yang beragam dan memiliki harga yang berbeda di setiap
jenisnya. Harga daging sapi terdiri dari, dapat dilihat pada tabel di bawah

ini.



Tabel 3

Harga Jual Daging Sapi di Juhdan Boga Hewani

Produk 2018 2019 2020
Daging rendang 95.000 (Kg) 95.000 (Kg) 115.000 (Kg)
Daging Semur 90.000 (Kg) 90.000 (Kg) 112.000 (Kg)
Daging Kepala 85.000 (Kg) 85.000 (Kg) 75.000 (Kg)
Daging Iga/rawon | 85.000 (Kg) 85.000 (Kg)

Daging Sengkel 110.000 (Kg)
T.lga Super 75.000 (Kg) 75.000 (Kg) 75.000 (Kg)
T.lga Standar 55.000 (Kg) 55.000 (Kg) 55.000 (Kg)
Paru Sapi 65.000 (Kg) 70.000 (Kg) 55.000 (Kg)
Hati Sapi 45.000 (Kg) 45.000 (Kg) 45.000 (Kg)
Kaki Sapi 55.000 (Kg) 55.000 (Kg) 60.000 (Kg)
Buntut Sapi 87.000 (Kg) 87.000 (Kg) 90.000 (Kg)

Sumber: Juhdan Boga Hewani 2018-2020

Dari tabel di atas menunjukan ada sebagian produk daging yang
harganya melonjak naik dan menurun. Seperti daging rendang/ has, daging
semur yang harganya melonjak naik dan harga buntut sapi yang sedikit naik,
lalu sebagian dari produk dan jenis-jenis daging sapi yang mengalami
penurunan, seperti daging kepala,paru sapi, hati sapi. Tetapi di tahun 2020
daging iga/rawon susah di dapatkan atau di nyatakan kosong, lalu hadir
jenis produk daging sapi yang baru dirilis tahun 2020 ini yaitu daging

sengkel. Produk daging sapi ini di pasarkan secara offline maupun online.



Pemasaran daging sapi yang di pesan dengan cara online, yaitu
melalui aplikasi sosial media seperti Facebook, Instagram, dan
whtatsapp.

Dengan seiring tahun ke tahun jumlah pembelian daging sapi
di Juhda Boga Hewani semakin meningkat dan bertambah. Di bawah

ini adalah jumlah pembelian daging sapi dari tahun 2018 sampai

tahun 2020 :
Tabel 4
Jumlah Pembelian Daging sapi di Juhdan Boga Hewani
Tahun Reseller Non reseller Total
2018 300 35 335
2019 370 50 420
2020 450 75 525

Sumber : Juhdan Boga Hewani 2018-2021

Jumlah pembelian produk daging sapi di Juhda Boga Hewani
dari tahun 2018 sampai 2020. Tahun 2018 jumlah reseller 300 orang,
sedangkan jumlah non reseller sebesar 35 orang jadi total pembelian
sebesar 335 orang. Tahun 2019 jumlah reseller sebesar 370 orang,
sedangkan jumlah non reseller sebesar 50 orang jadi total pembelian
sebesar 420 orang. Dan tahun 2020 jumlah reseller 450 orang,
sedangkan jumlah non reseller sebesar 75 orang. Maka dari tabel di
atas dapat di lihat jumlah peningkatan pembelian dari tiga tahun

kebelakang.



Konsumen biasanya membeli di pasar tradisional, ataupun di
pasar modern untuk memperoleh daging sapi. Konsumen
memperhatikan berbagai macam atribut yang melekat pada daging
sapi yang dijadikan sebagai pertimbangan dalam pengambilan
keputusan membeli. Menurut Sumarwan (2004), perilaku konsumen
akan sangat terkait dengan atribut produk. Atribut produk yang
menjadi pertimbangan dalam membeli suatu produk.

Dalam menarik minat konsumen agar mereka mau memutuskan
untuk membeli suatu produk, hal yang dapat dilakukan adalah dapat
menyediakan produk yang sesuai dengan keinginan dan disukai oleh
konsumen. Persaingan dalam pemasaran dalam hal daging yang
semakin ketat menurut para pedagang untuk menearapakan strategi
secara tepat dan efesien. Oleh karena itu, penting bagi pedagang
daging sapi untuk mengetahui perkembangan, kebetuhan, dan
memahami atribut-atribut apa saja yang melekat pada daging sapi. Hal
ini mendorong peneliti  menyusun  penelitian preferensi atau
kegemeran kosumen terhadap daging sapi di Juhda Boga Hewani.

Berdasarkan latar belakang, maka peneliti tertarik untuk
meneliti lebih lanjut agar dapat mengetahui atribut apa saja yang
dianggap penting oleh konsumen yanng berjudul ¢ Analisis Sikap
dan Perilaku Konsumen Terhadap Keputusan Pembelian Daging

Sapi di Juhdan Boga Hewani Bogor”’ .



Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas terdapat masalah dalam
keputusan pembelian daging sapi . Masalah terjadi diperkirakan
adanya berbagai macam atribut yang dinilai paling penting oleh
konsumen, sehingga konsumen memiliki sikap dan perilaku yang
berbeda dalam melakukan pembelian produk daging sapi. Maka dapat
diidetifikasikan masalah yang muncul anatara lain.
1. Banyaknya persaingan kompetitif yang menjadikan produk
dagingnya memiliki kualitas produk yang lebih baik.
2. Adanya perbedaan atribut yang menjadi pertimbangan
konsumen ketika melakukan pembelian daging sapi di Juhdan
Boga Hewani seperti atribut warna daging, bau daging,
kadungan lemak daging, jenis varian produk, kemasan, harga,
promosi, dan kemudahan memperoleh produk daging sapi.

3. Sikap dan perilaku konsumen yang berubah-ubah.

Batasan Masalah

Tujuan perusahan dalam mengetahui sikap dan perilaku
konsumennya agar mengetahui keinginan dan kebutuhan yang
diinginkan oleh konsumen sehingga dapat menarik minat pelanggan
agar menjadi konsumen loyal. Dalam melakukan penelitian ini,

peneliti membatasi ruang lingkup atau batasan masalah pada :



Lokasi penelitian dilakukan di kota Bogor.

Penelitian ini menggunakan analisis Multiatribut Fishbein.
Penelitian yang dibahas dibatasi pada sikap dan perilaku
konsumen terhadap pembelian daging sapi di Juhdan Boga
Hewani.

Penelitian ini dibatasi pada atribut warna daging, bau daging,
kadungan lemak, jenis varian produk, kemasaan, harga,

promosi, dan kemudahan memperoleh.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, perumusan masalah yang

akan dibahas dalam penelitian ini yaitu :

1.

Faktor-faktor apa saja yang mepengaruhi keputusan dalam
pembelian daging sapi di Juhdan Boga Hewani ?

Bagaimana sikap konsumen dalam pembelian produk daging
sapi di Juhdan Boga Hewani ?

Bagaimana perilaku konsumen dalam pembelian produk

daging sapi di Juhdan Boga hewani ?

E.  Tujuan Penelitian

1.

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :

Mengetahui faktor-faktor yang mempengaruhi keputusan

dalam pembelian produk daging sapi di Juhda Boga Hewani .



2. Mengetahui sikap konsumen dalam pembelian produk daging
sapi di Juhdan Boga Hewani.
3. Menentukan perilaku konsumen dalam pembelian daging sapi

di Juhdan Boga Hewani.

F. Manfaat Penelitian
Diharapkan penelitian ini dapat bermanfaat bagi pihak-pihak
yang berkepentingan, diantaranya :
1. Manfaat Bagi Produsen daging sapi
a. Menjadi bahan pengembangan strategi pemasaran dengan
menganalisis pasar sehingga dapat memahami tentang perilaku
dan kebutuhan yang diharapkan oleh konsumen.
b. Memberi informasi mengenai sikap konsumen terhadap atribut
produk daging sapi.
c. Sebagai informasi penilaian kepercayaan konsumen terhadap
atribut produk daging sapi.
2. Manfaat Bagi Konsumen
Kepuasan konsumen terhadap produk daging sapi dapat
meningkat dan menjadi loyal karena produsen berupaya
meningkatkan kualitas produk daging sapi yang disesuaikan
dengan keinginan konsumen.
3. Manfaat Bagi Universitas
Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat menambah

kepustakaan bagi universitas.



4. Manfaat Bagi Peneliti

Menambah wawasan dan menerapkan teori-teori yang

diperoleh selama menempuh masa pendidikan di Universitas

Binaniaga Indonesia, serta mengetahui lebih dalam mengenai sikap

dan perilaku konsumen terhadap atribut produk daging sapi.

5. Manfaat Bagi Peneliti Selanjutnya

Sebagai bahan informasi dan tambahan referensi literatur

bagi pihak-pihak lain yang berhubungan dengan penelitian ini.

Sistematika Penulisan

Sistematika penelitian digunakan untuk memperkenalkan

gambaran umum tentang isi setiap bab, sehingga diperoleh gambaran

materi yang akan dibahas dari keseluruhan isi yang dapat diuraikan

sebagai berikut :

BAB |

BAB Il

PENDAHULUAN

Pada bab ini terdiri dari latar belakang masalah,
identifikasi masalah, batasan masalah, rumusan masalah,
tujuan penelitian, kegunaan penelitian, sistematika
penelitian.
TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini ini terdiri dari pengungkapan kajian literatur
mengenai analisis sikap dan perilaku konsumen, penelitian

terdahulu, dan kerangka pemikiran.



BAB IlI

BAB IV

BAB V

METODOLOGI PENELITIAN

Bab ini terdiri dari metode atau jenis penelitian,

variabel dan pengukurannya, populasi dan sampel, metode
pengumpulan data, instrumen penelitian, teknik analisis

data

HASIL DAN PEMBAHASAN
Bab ini terdiri dari gambaran umum dan tempat
penelitian, karakteristik responden, hasil uji validitas data,
hasil uji realibilitas, analisis sikap fisbhein terhadap
atribut, dan implikasi strategi pemasaran.
KESIMPULAN DAN SARAN
Bab ini merupakan bab terakhir dari penyusunan
skripsi dan peneliti menyimpulkan mengenai apa yang
ditemukan selama penelitian yang tercermin pada bab
sebelumnya, berdasarkan kesimpulan tersebut, maka
peneliti memberikan saran-saran yang dapat menjadi

masukan dalam penyusunan strategi bagi perusahaan.
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