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 Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “Perbandingan 

Minat Konsumen Kopi Antara Metode Manual Brew Versus Metode Espresso 

Based di Coffee Shop “Almari Kopi” Yogyakarta” tidak terdapat karya yang 
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ABSTRAK 

 Rasa dan aroma kopi menjadi latar belakang penelitian ini. Kopi yang 

berkualitas harus menyajikan rasa dan aroma yang khas dan berkualitas untuk 

menarik minat konsumen Dengan demikian peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul perbandingan tingkat kesukaan konsumen kopi antara 

metode manual brew versus metode espresso based di Coffee shop “ Almari 

Kopi” Yogyakarta. 

 Penelitian ini merupakan deskriptif kuantitatif. Penelitian ini menggunakan 

populasi yaitu konsumen yang datang ke Almari Kopi Yogyakarta dan sampel 

pada penelitian ini adalah sebanyak 50 responden dimana semua yang datang 

membeli kopi dengan metode manual brew atau espresso based. Variabel 

penelitian ini adalah variabel independen dimana tabel dibuat dengan melihat 

aspek rasa dan aroma. Definisi konseptual digunakan sebagai pada 

operasionalisasi untuk mengidentifikasi variabel yang diteliti agar tidak 

menyimpang dari judul. Teknik pengambilan data dalam penelitian ini 

menggunakan wawancara, Checklist respon konsumen. Metode analisis data 

menggunakan uji T-test sampel independent. Rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah Apakah terdapat perbedaan yang signifikan terhadap 

minat konsumen kopi dengan metode manual brew versus metode espresso 

based ditinjau dari aspek rasa dan aroma di coffee shop “Almari kopi” 

Yogyakarta.  

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbandingan minat konsumen 

kopi antara metode manual brew versus metode espresso based di coffee shop 

“almari kopi” tidak terdapatnya perbedaan rasa dan aroma bagi konsumen kopi 

terhadap metode manual brew dan metode espresso based. hasil dari nilai t 

hitung lebih kecil dari t tabel (-0,614<2,090) maka dinyatakan tidak signifikan 

atau tidak ada perbedaan metode manual dan espresso tingkat kesukaan 

konsumen dari rasa dan hasil dari nilai t hitung lebih kecil dari t tabel (-

1,945<2,090) maka dinyatakan tidak signifikan atau tidak ada perbedaan 

metode manual dan espresso tingkat kesukaan konsumen dari aroma. 

 

Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa deskriptif kuantitatif pada 

pembuatan kopi menggunakan dua metode yang berbeda tidak mempengaruhi 

rasa dan aroma dimana membuat konsumen memiliki minat untuk memilih 

kopi yang dibuat menggunakan metode espressso based. Kata kunci : 

Perbandingan minat konsumen, pembuatan kopi dengan metode manual 

brew versus espresso based, Rumusan masalah, Batasan Masalah, Tujuan 

Penelitian, Almari Kopi Yogyakarta. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Kopi merupakan sebuah candu, berisi kafein yang dapat 

menstimulisasi dan berefek pada otak. Orang bisa menggunakan kopi 

agar dapat bugar dalam menghadapi hari yang panjang dan melelahkan. 

Membicarakan kopi pun tidak bisa dilepaskan dalam permasalahan 

politik dan ekonomi. (UK:Polity press, 2006) 

Dalam hal ekonomi, kopi merupakan salah satu hasil komoditi 

perkebunan yang memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi di antara 

tanaman perkebunan lainnya dan berperan penting sebagai sumber 

devisa negara. Kopi tidak hanya berperan penting  sebagai sumber 

devisa melainkan juga merupakan  sumber penghasilan  bagi  tidak  

kurang dari satu setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia. 

Keberhasilan Indonesia dalam agro bisnis kopi membutuhkan  

dukungan semua pihak yang terkait dalam proses produksi kopi  

pengolahan dan pemasaran komoditas  kopi. Upaya  meningkatkan  

produktivitas  dan  mutu  kopi terus dilakukan sehingga daya saing  

kopi di Indonesia dapat bersaing di pasar dunia. 

Untuk mencapai pasar dunia, Teknologi budi daya dan pengolahan 

kopi meliputi pemilihan bahan tanam kopi unggul, pemeliharaan, 

pemangkasan  tanaman dan pemberian penaung, pengendalian  hama,    

dan gulma pemupukan yang seimbang, pemanenan, serta pengolahan  



2 
 

kopi paska panen. Pengolahan kopi sangat berperan penting dalam  

menentukan kualitas dan cita rasa kopi. 

Kualitas dan cita rasa kopi telah mempengaruhi globalisasi dan 

modernisasi sehingga menyebabkan semakin mudahnya budaya barat 

masuk ke Indonesia. Modernisasi dapat mengubah gaya hidup menjadi 

lebih seirama dengan gaya hidup barat. Negara-negara barat dipandang 

sebagai kiblat perkembangan zaman.Sementara itu, industrialisasi 

berkaitan dengan melimpah ruahnya barang-barang produksi yang 

menawarkan serba kemewahan dan instan menjadikan masyarakat 

berperilaku konsumtif. Perilaku konsumtif ini telah menjadi bagian dari 

gaya hidup dalam kehidupan masyarakat sekarang ini. 

Perilaku konsumtif yang dimaksud di sini adalah perilaku 

konsumsi peminum kopi yang berkaitan dengan budaya masyarakat 

konsumsi. Perkembangan zaman menuntut para pelaku indsutri 

membuat alat atau metode pembuatan kopi dengan lebih canggih, 

apalagi masyarakat sekarang semua ingin serba instant. Konsumen kopi 

memiliki selera yang berbeda antara metode satu dengan metode lain. 

Penelitian ini bermaksud melihat minat kosumen terhadap metode 

penyajian kopi. Penyajian kopi sendiri dibagi dengan dua metode yaitu 

Manual Brew dan Esspreso Based. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis merumuskan masalah 

penelitian sebagai berikut: Apakah Terdapat Perbedaan yang Signifikan 
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Terhadap Minat Konsumen Kopi dengan Metode Manual Brew Versus 

Metode Espresso Based Ditinjau dari Aspek Rasa dan Aroma di Coffee 

Shop “ Almari Kopi ” Yogyakarta. 

C. Batasan Masalah 

Untuk mempermudah dan memfokuskan masalah yang akan 

dibahas, maka penulis memiliki batas masalah yaitu faktor Rasa dan 

Aroma untuk mengetahui minat beli konsumen di ALMARI KOPI 

Yogyakarta. 

D. Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan penelitian ini 

adalah mengetahui apakah ada perbedaan minat konsumen kopi dengan 

metode manual brew versus metode espresso based ditinjau dari aspek 

rasa dan aroma di kedai kopi “Almari Kopi” Yogyakarta 

E. Manfaat penelitian 

 Adapun manfaat yang diperoleh dari penelitian ini secara umum 

untuk meningkatkan kualitas pelayanan di bidang pariwisata dan secara 

khusus sebagai berikut : 

1. Bagi Perusahaan 

a. Secara umum penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

kontribusi yang berarti bagi kemajuan bisnis dan pelayanan 

perusahaan. 
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b. Secara khusus dapat digunakan sebagai bahan untuk terus 

berkembangdan mengikuti arus globalisasi bagi departemen 

makanan dan minuman. 

2. Bagi STP AMPTA 

Dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai masukan 

dan pemahaman baru untuk pengembangan kreatifitas bagi 

mahasiswa yang melakukan penelitian. 

3. Bagi Peneliti 

Penelitian ini sebagai sarana untuk menambah pengetahuan dan 

wawasan serta penerapan yang diperoleh dari kampus kedalam dunia 

usaha yang sebenarnya. 
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