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ABSTRAK 

Biologi Citarasa Kopi Dan Pengaruhnya terhadap Preferensi Konsumen 

Coffee Shop di Kabupaten Sleman 

 

THEODORA AMORITA 

 

Biji kopi adalah salah satu hasil kekayaan alam di Indonesia. Di Indonesia, khususnya kota 

Yogyakarta yang merupakan kota pelajar, tingkat konsumerisme generasi muda tinggi. Pada 

periode tahun 2000-2012, konsumsi kopi meningkat lebih dari 100 persen. Salah satu sektor usaha 

yang berkembang adalah bisnis coffee shop. Salah satu faktor yang mempengaruhi preferensi 

konsumen coffee shop adalah citarasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji aspek biologi 

citarasa kopi dan pengaruhnya terhadap preferensi konsumen. Penelitian dilakukan terhadap 200 

konsumen dari tiga coffee shop di Kabupaten Sleman. Metode dilakukan dengan memberikan 

kuesioner dengan 5 faktor independen penguji citarasa kopi yaitu: acidity/keasaman (X1), 

body/ketebalan rasa (X2), bitter/ pahit (X3), sweetness/ rasa manis (X4), dan fragrance/ aroma 

(X5). Data yang diperoleh diolah dengan aplikasi SPSS dengan menggunakan uji regresi linear 

berganda. Aspek biologi citarasa merupakan faktor yang mempengaruhi preferensi konsumen. 

Preferensi konsumen merupakan faktor dependen (Y) yang dipengaruhi oleh kelima faktor 

independent (factor citarasa). Hasil menunjukkan besarnya koefisien determinasi (Adjusted R2) = 

0,526, artinya variabel bebas secara bersama–sama mempengaruhi variabel terikat sebesar 52,6% 

sisanya sebesar 47,4% dipengaruhi oleh variabel lain yang tidak dimasukkan.  

Kata kunci: Arabika Gayo, faktor citarasa kopi, komoditas kopi, preferensi konsumen, regresi 

linear berganda, Robusta Lampung 
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ABSTRACT 

Biology of Coffee Taste and Its Influence on Coffee Shop Consumer Preferences 

in Sleman Regency 

 

THEODORA AMORITA 

 

Coffee beans are one of the products of natural wealth in Indonesia. In Indonesia, especially the 

city of Yogyakarta which is a student city, the level of consumerism of the young generation is 

high. In the period 2000-2012, coffee consumption increased by more than 100 percent. One of 

the growing business sectors is the coffee shop business. One of the factors that influence coffee 

shop consumer preferences is taste. This study aims to examine the biological aspects of coffee 

taste and its effect on consumer preferences. The study was conducted on 200 consumers from 

three coffee shops in Sleman Regency. The method is carried out by giving a questionnaire with 5 

independent factors to test the taste of coffee, namely: acidity (X1), body/thickness of taste (X2), 

bitter (X3), type of bean (X4), and fragrance (X5). The data obtained were processed by SPSS 

application using multiple linear regression test. The biological aspect of taste is a factor that 

influences consumer preferences. Consumer preference is the dependent factor (Y) which is 

influenced by the five independent factors (taste factor). The results show the magnitude of the 

coefficient of determination (Adjusted R2) = 0.526, meaning that the independent variables jointly 

affect the dependent variable by 52.6%, the remaining 47.4% is influenced by other variables that 

are not included. 

Keywords: Gayo Arabica, coffee flavor factor, coffee commodity, consumer preference, multiple 

linear regression, Robusta Lampung 

 ©UKDW



 

1 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu minuman yang memiliki citarasa yang 

bermacam-macam. Setiap daerah di Indonesia memiliki citarasa biji kopi yang 

berbeda-beda. Citarasa dan aroma yang keluar dari ekstrak biji kopi juga 

dipengaruhi oleh cara pengolahan kopi. Dalam dunia bisnis coffee shop, citarasa 

kopi merupakan salah satu faktor yang menentukan keberhasilan pengusaha untuk 

memenangkan persaingan di tengah-tengah persaingan pasar coffee shop khususnya 

di Kabupaten Sleman Daerah Istimewa Yogyakarta (DIY).  

Selain citarasa kopi, terdapat faktor-faktor lain yang menjadi preferensi 

konsumen untuk memilih coffee shop. Faktor-faktor lain yang menjadi preferensi 

konsumen untuk memilih coffee shop. Atribut (faktor) yang mempengaruhi 

preferensi konsumen coffee shop adalah: citarasa, harga, aroma, variasi rasa, 

manfaat, tampilan fisik, cara penyajian, kualitas bahan baku, kenyamanan tempat, 

volume isi, informasi menu, dan pelayanan (Rahmanissa dan Sadeli, 2016). 

Sedangkan menurut Utami (2019) faktor-faktor tersebut meliputi: citarasa, aroma, 

variasi menu, perbandingan harga dengan kualitas, perbandingan harga dengan 

coffee shop lain, lokasi, kebersihan tempat, brand, media iklan, dekorasi, fasilitas, 

kecepatan penyajian, kecepatan transaksi, penampilan barista, dan penjelasan 

barista 

Indonesia merupakan salah satu produsen terbesar biji kopi. Dalam periode 

1999-2004, rata-rata produksi kopi dunia mencapai 7,3 juta ton (FAO, 2004a). 

Brasilia memproduksi 2,1 juta ton (robusta 24%) diikuti Vietnam 737 ribu ton 

(robusta 95%), Kolombia 650 ribu ton (robusta 2%), Indonesia 614 ribu ton 

(robusta 90%), dan India 286 (robusta 62%). 
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 Jenis kopi yang terkenal di Indonesia adalah robusta (Coffea canephora) 

dan arabika (Coffea arabica L.). Menurut Kementrian Pertanian (2017), produksi 

kopi di Indonesia pada tahun 2006 memiliki total jumlah hingga 693,3 ribu ton. 

Dari jumlah total tersebut, kopi robusta mendominasi sebanyak 81% dari total 

produktivitas dan 19% sisanya merupakan produktivitas kopi arabika. Di Jawa 

Barat merupakan provinsi sebagai produsen terbanyak kopi arabika dengan besar 

angka produktivitas sebesar 9,37 ribu ton setiap tahunnya. Kopi Robusta 

mempunyai keunggulan bentuk fisik yang cukup kuat sehingga lebih resisten 

terhadap hama dan jamur serta kopi Arabika mempunyai karakteristik cita rasa 

(acidity, aroma, flavour) yang unik dan menarik (Utami, 2019). 

Di wilayah Daerah Istimewa Yogyakarta, khususnya Kabupaten Sleman 

keberadaan coffee Shop semakin berkembang. Pada 2017 terdapat 1.200 coffee 

shop, sedangkan di Semarang hanya terdapat 700 coffee shop dan di Solo 400 coffee 

shop. Hal ini dikarenakan Yogyakarta merupakan kota pelajar sehingga terdapat 

banyak generasi Z yang hidup di kota Yogyakarta. Generasi ini cenderung 

berperilaku konsumtif. Hal ini dikarenakan kondisi emosi dari generasi Z yang 

masih belum stabil dan suka mengikuti trend. Hal inilah yang menyebabkan 

generasi Z memiliki kecenderungan untuk berperilaku konsumtif (Damariyanti, 

2021). Pada tahun 2000-2012 semakin ke era modern, maka permintaan pasar akan 

semakin meningkat pula. Terbukti dengan adanya grafik diatas bahwa dalam jangka 

waktu 12 tahun konsumsi kopi meningkat lebih dari 100 persen. 

Penelitian ini akan mengkaji aspek biologi citarasa kopi yaitu 

keasaman/acidity (X1), ketebalan rasa/body (X2), rasa pahit/bitter (X3), rasa 

manis/sweetness (X4) dan aroma/fragrance (X5), serta pengaruhnya terhadap 

preferensi konsumen (Y). 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh aspek biologi citarasa kopi terhadap preferensi 

konsumen coffee shop di Kabupaten Sleman? 
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1.3. Tujuan Penelitian  

1.3.1 Mengkaji karakteristik konsumen yang ada pada coffee shop di 

Sleman 

1.3.2 Mengkaji aspek biologi citarasa kopi acidity (keasaman), body 

(ketebalan), bitter (rasa pahit), sweetness (rasa manis), dan 

fragrance (aroma) dan pengaruhnya terhadap preferensi konsumen 

coffee shop di Kabupaten Sleman. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi peneliti dan akademis, penelitian ini sebagai media pembelajaran 

dan sumber informasi pentingnya memahami aspek biologi citarasa 

kopi dalam mendukung keberhasilan bisnis sebuah coffee shop.  

1.4.2 Bagi pengusaha (entrepreneur) terkait kopi, penelitian ini bertujuan 

memberikan saran dan informasi tentang keberhasilan bisnis coffee 

shop berbasis pada pengetahuan biologi citarasa kopi. 

1.4.3 Sebagai referensi bagi penelitian-penelitian terkait berikutnya.
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 

1. Pada hasil penelitian didapatkan beberapa karakteristik konsumen dan data pengaruh 

citarasa kopi terhadap preferensi konsumen. Menurut sebuah hasil studi kasus lapangan di 

daerah Sleman, konsumen sebuah coffee shop didominasi oleh wanita yang berumur 22-23 

tahun dengan pekerjaan sebagai mahasiswi. 

2. Aspek biologi citarasa kopi berpengaruh terhadap preferensi konsumen coffee shop di 

Kabupaten Sleman dilihat dari faktor-faktor: acidity, body, bitter, sweetness dan fragrance. 

Hal ini dibuktikan dengan besarnya koefisien determinasi (Adjusted R2) = 0,526, artinya 

variabel bebas secara bersama–sama mempengaruhi variabel terikat sebesar 52,6% sisanya 

sebesar 47,4% dipengaruhi oleh variabel lain yang tidak dimasukkan.  

 

5.2. Saran 

 

1. Bagi Perusahaan / enterpreneur dalam bidang kopi. Penelitian ini diharapkan mampu 

dijadikan sebagai referensi oleh para pengusaha yang berada di dunia kopi, terutama di 

lokasi penelitian terkait, sehingga dapat menjadi informasi dasar terkait citarasa yang 

disukai oleh konsumen di daerah Sleman. 

2. Bagi Peneliti/Akademis penelitian ini diharapkan mampu menjadi referensi bagi peneliti 

kopi agar dapat meminimalisasi data lapangan menjadi data sekunder.  

3. Bagi Peneliti selanjutnya, hasil penelitian ini dapat dijadikan bukti studi kasus dan acuan 

atau referensi mengenai pembahasan yang berkaitan dengan topik dalam proses 

perkuliahan. 
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