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ABSTRAK 

 

Penyimpanan bahan makanan sangat diperlukan penerapannya untuk meningkatkan kualitas 

bahan makanan itu sendiri dan menghindari bahan makanan terbuang secara sia-sia, seperti 

terjadinya pembusukan dari barang perishabel. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penyimpanan barang terhadap kualitas bahan makanan di Hotel Belmond 

Jimbaran Puri Bali. Teknik sampel ditentukan secara sensus dengan jumlah responden 38 orang 

responden. Analisis data yang digunakan teknik kuantitatif data meliputi statistik deskriptif 

dengan skala likert dan statistik inferensia meliputi uji validitas dan reliabilitas, regresi 

sederhana, uji korelasi dan determinasi. Analisis data dibantu dengan Statistical of social 

science (SPSS). Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara parsial variabel penyimpanan 

bahan makanan memiliki hasil tidak berpengaruh terhadap kualitas bahan makanan. Dengan 

hasil perhitungan thitung 1,675 ˂ ttabel 1,688 dan nilai signifikasi 0,103 ˃ 0,05, maka hipotesisi 

Ho diterima dan Ha ditolak, yaitu tidak adanya pengaruh signifikan antara penyimpanan bahan 

makanan terhadap kualitas bahan makanan. 

 

 

 

Kata Kunci : Penyimpanan Bahan Makanan, Kualitas Bahan Makanan, Kualitas Produk, 

Metode Penyimpanan, Hotel 
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ABSTRACT 

 

Food storage is very necessary to improve the quality of the food itself and avoid wasting food, 

such as spoilage of perishable goods. The purpose of this study was to determine the effect of 

storage of food ingredients on the quality of food ingredients at the Patra Jasa Bali Resort and 

Villas Hotel. The sample technique is determined by census with the number of respondents 38 

respondents. Data analysis used techniques of quantitative data including descriptive statistics 

with likert scale and inferential statistics including validity and reliability, simple regression, 

correlation test and determination. Data analysis was assisted by Statistical of social science 

(SPSS). The results of the research show that partially the food storage variable has no effect 

on the quality of food. With the calculation results of tcount 1.675 ˂ ttable 1.688 and a 

significance value of 0.103 ˃ 0.05.5, the hypothesis Ho is accepted and Ha is rejected, namely 

that there is no significant influence between food storage on the quality of food. 

 

 

 

Keywords: Food Storage, Food Quality, Product Quality, Storage Methods, Hotels 
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