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ABSTRACT 

 

CUSTOMER PREFERENCES TOWARDS THE DEVELOPMENT OF  

COFFEE SNACKS PRODUCT 

 

 

By 

 

 

HANIFA WARDA 

 

 

Coffee snack is made from real coffee beans which are roasted and coated with 

palm sugar syrup. Coffee beans that are processed directly into snacks need to be 

developed so that they are more acceptable to consumers. This research aims to 

determine the important attributes in  coffee snack products development, make 

products development by modifying previous products, and determine customer 

preferences for coffee snacks. The stages in this research are the preparation of 

questionnaires, validity and reliability tests, product development formulations, 

and preference tests. Questionnaires were distributed to 30 respondents in the 

preliminary survey and 100 respondents to the preference test. Data analysis 

method used the importance performance analysis (IPA) and the fishbein. The 

preliminary survey results showed the performance of coffee snacks attributes 

such as  texture/crispy, mouthfeel, easy to swallow, and aftertaste are classified 

into Quadrant I (top priority); coffee aroma to Quadrant II (maintain 

achievement); the bitter taste of coffee to Quadrant III (low priority); the sweet 

taste and the aroma of palm sugar to Quadrant IV (excessive). The formulation of 

the product development was carried out by modifying the use of coffee beans 

into coffee extract which was coated with roasted peanuts and palm sugar syrup. 

The preferences test showed respondents prefer coffee snack product development 

compared to pre-existing coffee snacks with an attitude value (Ao) of 16.32 that is 

positive. 

 

Keywords : coffee snack, fishbein attitude model, importance performance  

                    analysis, product development



ABSTRAK 

 

PREFERENSI KONSUMEN TERHADAP PENGEMBANGAN PRODUK 

CAMILAN KOPI 
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HANIFA WARDA 

 

 

Camilan kopi terbuat dari biji kopi asli yang disangrai dan disalut dengan sirup 

gula aren. Penggunaan biji kopi yang diolah langsung menjadi camilan membuat 

produk ini masih perlu dilakukan pengembangan agar dapat lebih diterima 

konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui atribut-atribut produk 

camilan kopi yang dianggap penting dalam pengembangan produk, membuat 

produk pengembangan dengan memodifikasi produk sebelumnya, serta 

mengetahui preferensi konsumen terhadap camilan kopi. Tahapan dalam 

penelitian ini yaitu dengan penyiapan kuisioner, uji validitas dan reliabilitas, 

formulasi produk pengembangan, serta uji kesukaan. Kuisioner disebarkan kepada 

30 responden pada survei pendahuluan dan 100 responden pada survei uji 

kesukaan. Analisis data menggunakan metode importance performance analysis 

(IPA) dan model sikap fishbein. Hasil survei pendahuluan menunjukkan bahwa 

kinerja atribut camilan kopi yang masuk ke dalam kuadran I (prioritas utama) 

adalah tekstur/kerenyahan, mouthfeel, kemudahan untuk ditelan, dan aftertaste. 

Kuadran II (pertahankan prestasi) yaitu atribut aroma kopi. Kuadran III (prioritas 

rendah) yaitu rasa pahit kopi. Kuadran IV (berlebihan) yaitu rasa manis gula aren 

dan aroma gula aren. Pengembangan produk dilakukan dengan memodifikasi 

penggunaan biji kopi menjadi ekstrak kopi yang disalut dengan kacang sangrai 

dan sirup gula aren. Berdasarkan preferensi konsumen melalui uji kesukaan, 

responden lebih menyukai produk pengembangan camilan kopi dibandingkan 

dengan camilan kopi yang sudah ada sebelumnya dengan nilai sikap (Ao) sebesar 

16,31 yaitu positif. 

 

Kata kunci : camilan kopi, IPA, model sikap fishbein, pengembangan produk
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I.  PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Indonesialmenjadilsalah satuiprodusen danijuga sekaligus konsumen utama 

komoditas kopi. Berdasarkan International Coffee Organization atau ICO (2020), 

Indonesia menempati posisi keempat dunia dengan produksi kopi sebesarn11,95 

juta karung. Indonesia berada dilbawah Brazil, Vietnam, dan Kolombia yang 

masing-masing menempati posisi pertama sampai ketiga. Pasar domestik juga 

cukup besar dan memiliki banyak potensi untuk dimanfaatkan ke depannya. Tidak 

hanya dari segi produsen, tingkat konsumsi kopi di Indonesia juga terus 

mengalami peningkatan. ICO mencatatikonsumsi kopi domestiklIndonesia pada 

2016-2017imencapai 4,6tjuta kantong berkapasitas 60tkg. Pada periode 2018-

2019 meningkatlmenjadi 4,8 juta kantong biji kopi seberat 60 kg atau setara 

50,97% dari total produksi nasional. Kementerian Pertanian 

memprediksilkonsumsilkopi nasional pada 2021 mencapai 370 ribu tonidengan 

pertumbuhan rata-rata 8,22% per tahun sejak 2016.  

 

Lampung menjadi salah satu daerah yang menjadikan kopi sebagai komoditi lokal 

yang sudah mendunia (Arios, 2019). Menurut data Badan Pusat Statistik (2020), 

Lampung menjadi Provinsi kedua setelah Sumatera Selatan dengan produksi kopi 

terbanyak yaitu 15% dari total keseluruhan produksi nasional. Selain itu, Provinsi 

Lampung memiliki luas areal perkebunan kopi sebesar 156,90 ribu ha sehingga 

menempati posisi kedua se-Indonesia. Namun, dari segi produktivitas kopi 

Provinsi Lampung memiliki nilai sebesar 838 kg/ha yang masih berada di bawah 

Provinsi Riau,  Sumatera Utara, Jambi, dan Sumatera Selatan. Hal ini dapat 

disebabkan dari sisi budidaya maupun tata niaga kopinya. 
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Menurut Rinaldi (2020), walaupunlIndonesia memiliki tingkat konsumsi yang 

tinggi, sekitar 60-70 % produksi biji kopilIndonesia diketahui diekspor ke pasar 

dunia. Ada dua jenis utamalproduk kopi di pasar ekspor, yaitu biji kopi mentah 

(green bean) dan biji kopi sangrai (roasted bean). Namun, sekitar 98% dari 

eksporikopi Indonesia adalah bijilkopi mentah. Data International Coffee 

Organization (ICO) mencatat bahwa tren konsumsi kopi domestik di Indonesia 

terus  meningkat selama lima tahun terakhir. Tingginya tingkat konsumsi kopi 

dalam negeri mendorong banyak produsen kopi tertarik untuk menjajakan 

berbagai jenis produk kopi di Indonesia. Menurut Hanafie, et al., (2019), 

pengembangan berbagai produk diversifikasinkopi olahan, seperti roastedicoffee, 

instant coffee,icoffeeimix, decaffeinatedocoffee, solublelcoffee, kopi bir (coffee 

beer), ice coffee mempunyai arti penting,ikarena dapatimenjadi 

komoditasiunggulan yang mempunyai daya saing tinggiidi pasar global. 

Tersedianya kopi yangimelimpah di Indonesia dan dengan inovasilkopi yang saat 

ini sedang naik tidak dapat dipungkiri jika beberapa tahunomendatang Indonesia 

mengekspor kopi dalam bentukiolahan yang memiliki nilai jualoyang lebih tinggi.   

 

Usahalkopi di sektorihilir saat ini cenderung tumbuh dan berkembang secara 

beragam yang dapatidiusahakanisebagai usahanmenengah maupun kecil. Tak 

hanya diolah menjadi minuman, kopi sering diinovasikan sebagai varian rasa 

olahan makanan yang dijadikan sebagai camilan khas pendamping seperti dodol, 

kue kering, bolu, cookies, dan keripik (Sudarto, 2017). Namun kini di Lampung 

sudah diproduksi camilan kopi yangidiolah dari biji kopilutuh. Camilan kopi ini 

terbuat dari biji kopi asli yang disangrai dan disalut dengan sirup gula aren. 

Perpaduan rasa pahit kopi dan manis gula aren terbilang sangat cocok. Adanya 

camilan kopi ini memiliki kelebihan yaitu dapat memudahkan penikmat kopi 

dalam mengonsumsi kopi dimanapun dan kapanpun tanpa harus menyeduh. 

Namun produk tersebut masih memiliki kelemahan yaitu camilan kopi yang 

berasal dari bijilkopi asli ini memiliki rasa pahit khas kopi yang begitu kuat 

walaupun sudah terbalut dengan sirup gula aren. Selain itu juga, setelah dikunyah 

camilan ini masih meninggalkan ampas di mulut yang sulit untuk ditelan. Maka 

dari itu, perlu dilakukan pengembangan produk agar camilan kopi ini lebih 



3 
 

 
 

diterima oleh konsumen. Menemukan kebutuhan konsumen menjadi suatu proses 

yang kompleks untuk dilakukan karena dibutuhkan berbagai pertimbangan dari 

berbagai faktor. Salah satu hal yang menjadi pertimbanganlkonsumen sebelum 

membeli suatu produk dibanding produk sejenis lainnya adalah kesukaan atau 

preferensi (Zulfi, et al., 2018). 

 

Pilihan-pilihanisetiap individu terhadap sebuah produkidisebut dengan preferensi. 

Preferensi konsumen berarti kesukaan,ipilihan atau sesuatu haliyang lebih 

disukailkonsumen. Preferensi ini terbentuk dari persepsi konsumen terhadap 

produki(Munandar, et al., 2012). Preferensi juga dapat memiliki makna lain, yakni  

“selera”. Selera masing-masing orang tentunya ditentukan oleh berbagai hal, 

mulai dari hobi, ekonomi, kondisi sosial hingga lingkungan hidupnya. Preferensi 

yang dimiliki seorangikonsumen akanimenjadi perhatian bagilprodusen. 

Preferensilkonsumen inilah yangipada akhirnya mempengaruhi pilihan mereka 

untuk membeli suatulproduk. 

 

Pengembangan produk perlu terus dilakukan untuk selalu menyesuaikan dengan 

keinginan konsumen. Terdapat tiga macam pengembangan produk menurut Gupta 

(2007), yaitu melakukan modifikasi sederhana pada produk tanpa menghilangkan 

sifat aslinya, membuat suatu kreasi baru atau perubahan terhadap produk yang 

sudah ada, dan membentuk produk baru yang berbeda dari sebelumnya yang 

memiliki sifat baru dan meninggalkan sifat aslinya. Pada penelitian ini, 

pengembangan produk yang dilakukan adalah membuat suatu kreasi baru atau 

perubahan terhadap produk camilan kopi yang sudah ada. Pengembangan tersebut 

akan dilihat dari sisi preferensi konsumen terkait pilihan yang lebih disukai 

konsumen dan atribut produk yang dianggap penting dalam pengembangan 

produk camilan kopi. 

 

 

1.2 Tujuan 

 

Tujuanidilakukannyaipenelitian iniladalah sebagaitberikut. 

1. Mengetahui atribut produk yang dianggap penting dalam pengembangan 

produk camilan kopi. 
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2. Membuat produk pengembangan dengan memodifikasi produk sebelumnya. 

3. Mengetahuilpreferensi konsumen terhadap produk camilan kopi. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 
 

Adanya perubahan gaya hidup masyarakat yang semakin gemar mengkonsumsi 

kopi dilihat dari peningkatan konsumsi kopi di Indonesia. Hal ini menyebabkan 

berkembangnya produk olahan yang berasal dari kopi mulai dari minuman sampai 

makanan (Solikatun, et al., 2015). Camilan kopi menjadi salah satu produk 

makanan olahan kopi yang cukup inovatif untuk dikembangkan. Camilan kopij(X) 

sebagai produk UKM Lampung yang sudah beredar di pasaran merupakan 

camilan yang berasalndari biji kopi asli yang disangrai dan disalut dengan sirup 

gula aren kemudian dioven. Camilan ini memiliki rasa pahit-manis yang sangat 

khas namun masih memiliki kekurangan yaitu tidak bisa ditelan keseluruhan 

karena masih meyisakan ampas. Hal ini dikarenakan camilan ini berasal dari biji 

kopi asli sehingga khas kopi nya masih terlalu kuat dan mengandung ampas/serat. 

 

Preferensi dapat diketahui dari konsumen melalui beberapa pertanyaan terkait 

sebuah produk. Kumpulan persepsi konsumen dapat digunakan untuk 

mengidentifikasi atribut produk yang dianggap penting dari camilan kopi agar 

dapat dilakukan pengembangan lanjutan. Berdasarkan survei preferensi konsumen 

yang dilakukan, penilaian responden dapat dijadikan saran atau acuan untuk 

menghasilkan produk yang lebih dapat diterima oleh konsumen. Berdasarkan 

Febrianto (2017), penilaian suatu produk berhubungan dengan tanggapan 

konsumen terhadap aroma, citarasa, tekstur, dan rasa sesudah dimakan (aftertaste) 

tanpa mempertimbangkan label, harga dan keterangan lainnya. Lalu, penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Shafira (2018) atribut pada produk minuman 

kopi yang dijadikan bahan penilaian yaitu atribut rasa, aroma, mouthfeel/body 

(rasa di mulut) dan overall. Sehingga, atribut produk yang akan dijadikan sebagai 

bahan penilaian produk camilan kopi ini ialah atribut rasa, aroma, tekstur / 

kerenyahan, mouthfeel (rasa di mulut), aftertaste (rasa yang tertinggal), serta 

overall (keseluruhan). 
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Konsumsi kopi yang semakin meningkat 

Analisis preferensi konsumen terhadap 

produk camilan kopi 

Metode Fishbein 
Metode ImportanceyPerformance 

Analysisi(IPA) 

Informasi mengenai preferensi konsumeniterhadap camilan kopi dan atribut yang 

mempengaruhinya 

Banyaknya macam produk olahan kopi 

Adanya produk camilan kopi yang masih perlu dikembangkan 

Analisis atribut camilan kopi yang dianggap 

penting dalam pengembangan produk 

Pengembangan produk dilakukan berdasarkan preferensi konsumen terhadap 

camilan kopi yang sudah ada. Preferensi konsumen banyak digunakan dalam 

mengembangkan produk untuk mengetahui produk yang seperti apa yang menjadi 

permintaan konsumen. Camilan kopi (Y) sebagai produk pengembangan 

diharapkan dapat lebih diterima/disukai oleh konsumen. Pengujian tingkat 

kesukaan konsumen terhadap camilan kopi yang sudah ada dengan produk 

pengembangan nya akan dilakukan melalui uji kesukaan berdasarkan atribut yang 

telah ditentukan sebelumnya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Kerangka Pemikiran Penelitian  

Pengembangan produk melalui modifikasi produk sebelumnya 



 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

2.1 Kopi 

 

Kopi merupakanisalah satu komoditi perkebunan yang memiliki nilai 

ekonomiltinggildibandingkan tanaman perkebunan lainnya dan memegang 

peranan penting sebagai sumber devisa negara. Kopilmemegang peranan penting 

tidakihanyahsebagai sumber devisa, tetapi juga sebagai sumber pendapatan bagi 

tidak kurang dari satu setengahijutalpetani kopi dilIndonesia. Konsumsi kopi 

dunialmencapai 70% berasal dari spesiesikopi arabika , 26% berasalsdari spesies 

kopilrobusta, dan sisanya berasalidari jenis kopi lainnya. Kopi berasal dari Afrika, 

sebuah daerahipegunungan di Ethiopia. Namun, tanaman kopi sendiri baru dikenal  

masyarakat dunia setelah tanaman tersebut dikembangkan di luar daerah asalnya, 

yaiturYaman di bagian selatan Arab melalui pedagang Arab. (Rahardjo, 2012). 

 

Terdapat 2 jenis kopi yang banyakidiperdagangkan, yaitu kopi arabika (Coffeai 

Arabica) dan kopi robustai(Coffea canephora). Kopi arabika ditanam lebih luas, 

yaitu sekitar tiga perempat bagian di seluruh dunia dibanding dengan kopi 

robusta. Kopilarabika dapat ditanam di lingkungan dataran tinggi pada ketinggian 

antara 1000-2100 meter di atas permukaan laut sedangkan kopi robusta dapat 

ditanam dildataran rendah.tKopi robusta mengandung kafein 40-50 % lebih 

banyak dibandingkan kopi arabika. Kopi robusta ditanam di daerah di mana kopi 

arabika tidak akan tumbuh dengan subur (Apriande, 2009). Kopi campuran 

arabika dan robusta umumnya akanimenghasilkan produk kopi yang dengan nilai 

jual yang lebih tinggi karena hasil pencampuran kedua jenis kopi tersebut 

memiliki citarasa, body (kekentalan) dan warna yang lebih baik (Tarigan, et al 

2015). 
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Ketatnya persaingan pasar kopi di dunia dengan makin banyaknya negara yang 

mulai mengisijpasar seperti China dan Afrika menjadikan daya saing kopi 

menjadi faktor penentu. Data dari Coffee Development Report 

2019 menempatkan Brazil sebagaitprodusen kopi terbesar di dunia. Negaralini 

mampu memproduksi rata-rata 53 juta karung kopi berukuran 60 kg padairentang 

tahun 2013lhingga 2018. Vietnam dan Kolombia menyusul, masing-masing 

memproduksi 28 juta dan 14 juta karung kopi. Indonesia dan Ethiopialmasing-

masing menempati posisi keempat dan kelima, dengan total produksi 12 juta dan 

7 jutalkarung kopi per tahun. Kopi berjenis Arabika (Coffea arabica) dan 

Robusta (Coffea canephora) tetap menjadi andalangproduk komersial. Menurut 

Organisasi Kopi Internasional, produksi global kopi Arabika dan Robusta telah 

meningkat sebesar 65% dua dekade terakhir. Pada saat yang sama, konsumsi 

domestik di negara-negara produsen tumbuh lebihicepat daripada konsumsi di 

pasar ekspor. Berdasarkan Kementrian Pertanian, produksi kopilIndonesia yaitu 

robusta 72 %, arabika 27 % dan liberika 1 %. Volume ekspor tahun 2020 

mencapai 379.354 ton sedangkan volume impor 15.693 ton.  

 

ProvinsilLampung merupakan daerah penghasil kopi terbesar kedua di Indonesia 

dengan luas 173.630 Ha, denganiproduksilkopi sebanyak 131.501 ton per tahun 

(Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung, 2017). Hal ini menunjukkan bahwa 

lebih dari 10% areal penanaman kopi di Indonesia berada di Provinsi Lampung 

dan dapat dikatakanlbahwa kopi telah menjadi identik dan ciri khas masyarakat 

Provinsi Lampung sehingga harus dikembangkan lebih lanjut untuk mendapatkan 

manfaatidan nilai tambah yang lebih besar. Dua jenis kopi yang telah 

dibudidayakan di Provinsi Lampung yakni kopi robusta (dominan) dan kopi 

arabika. Lampung merupakan penghasil utama kopi Robusta dengan luas 157,6 

ribu hektar pada tahun 2018, terutamaldi Lampung Barat 54 ribu ha,lTangggamus 

41,5iribu ha, dan Lampung Utara 25,7 ribu ha (Badan Pusat Statistik Provinsi 

Lampung, 2020). Kopi robusta bisa dikatakanlidentik dengan Provinsi Lampung 

karena merupakan pemasoklkopi robusta terbesarrdi Indonesia. Selain itu, Kopi 

Lampung dinobatkan sebagailsalahisatu kopi terbaik di Indonesia karenaldikenal 

dengan aromaidan citarasanya yang khas (Utomo, et al., 2020). Pada tahun 1998, 

https://databoks.katadata.co.id/tags/kopi
https://www.liputan6.com/lifestyle/read/4600049/kolaborasi-silang-brand-kedai-kopi-dan-fesyen-gaungkan-pemberdayaan-perempuan
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kopi Arabika telah diprogramkaniuntuk dibudidayakanimencapai luasiareal 1,9 

ribu hektar (Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung, 2000) namun tidak berhasil 

berkembang bahkan tidak tercatat dalam statistik meskipun dalam kenyataannya 

kopi Arabika masih ada dan berproduksi hingga kini. Selainlkopi Robusta dan 

Arabika, petani di Lampungijuga menanam kopi Liberika terutama sebagailbatang 

bawahi(Evizal et al., 2015) yang disebut kopi Robinsoni(Lampung Barat) atau 

kopi Bariyahl(Tanggamus). 

 

Komposisi kimia yang terkandung dalam biji kopi berbeda-beda, tergantung 

dengan jenis  kopi, kondisis tanah tempat tumbuh dan proses pengolahan kopi. 

Banyaknya komponen kimia di dalam kopi seperti kafein, asam klorogenat, 

karbohidrat, lemak, trigonelin,  asam amino, asam organik, aroma volatil dan 

mineral dapat menghasilkan efek yang menguntungkan dan membahayakan bagi 

kesehatan penikmat kopi tergantung dengan kuantitas konsumsinya (Yusianto, 

2014). Golongan asam pada kopi akan mempengaruhi mutu dan memberikan 

aroma serta citarasa yang khas. Asam yang dominan pada biji kopi adalah asam 

klorogenat yaitu sekitar 8 % pada bijilkopi atau 4,5 % pada kopi sangrai. Selama 

penyangraian sebagian besar asam klorogenat menjadi asam kafeatidaniasam 

kuinat (Farhaty, et al., 2016). Aroma kopi yang khas dipengaruhi oleh kandungan 

senyawa volatil pada biji kopi karena berdasarkan penelitian Simbolon, et al., 

(2013) yang menyatakan   bahwa   biji   kopi   secara   alami mengandung  

berbagai  jenis  senyawa  volatil seperti aldehida, keton, furfural, ester, alkohol, 

asam format, dan asam asetat yang mempunyai sifatimudah  menguap saat 

mengalami proses suhu tinggi terutama pada tahap penyangraian biji kopi. 

 

Dewasa ini, kopi menduduki peringkat terbesar kedua untukidikonsumsi setelah 

air putih. Oleh karena itu kopi dapat dikatakan sebagai jenis minuman yang 

memiliki nilai ekonomis tinggi (Fatoni, 2015). Kopiltermasuk rendah nutrisi, 

namun mengandungilebih dari ribuan bahan kimia alamilseperti karbohidrat, lipid, 

senyawa nitrogen, vitamin, mineral, alkaloid dan senyawa fenolik yangiberpotensi 

untuk menyehatkan (Wachamo, 2017). Kopi dikenal sebagai minumaniyang 

memiliki kandungan kafein yang berkadar tinggi (Muhibatul, 2014).  
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Kafein merupakan senyawa alkaloid metilxantine (basa purin) berbentuk kristal 

berwarna putih dan memiliki sifat psikoaktif. Hasil penelitian meta analisis 

menunjukkan bahwa mengonsumsi kopi dapat meningkatkan kesehatantdan 

bahkan dapat mengurangi risiko kematian. Kandungan kafein dalamikopi 

bervariasi dan pada 1 cangkir kopi (150 ml) mengandung sekitar 30 mg hingga 

175 mg kafein. Batas aman untuk mengonsumsi kafein bagi orang dewasa tanpa 

riwayat penyakit tertentu adalah 400 mg per hari. Jumlah ini setara dengan 3-4 

cangkir kopi (Yusni,2019). Berdasarkan FDA (Food and Drug Administration), 

dosis kafein yang diizinkan adalah 100-200 mg per harinya. Sedangkan 

menurutlSNI 01-7152-2006, batas maksimal dosis kafein pada makanan dan 

minuman ialah 150 mg/hari atau 50 mg/sajian. Adanya perbedaan kadar kafein 

pada masing-masing produk kopi memungkinkan adanya perbedaan pengaruhnya 

bagi kesehatan (Weinberg, et al., 2010). Konsumsilkafein berguna untuk 

meningkatkanikewaspadaan, menghilangkan kantuk dan menaikkanjmood. Selain 

itu, kafeinijuga dapat membantu kinerja fisik dengan meningkatkan daya tahan 

tubuh dan meningkatkanrkontraksi ototi(Ennis,i2014).  

 

2.1.1 Jenis Olahan Kopi 

Secara potensial, dari bahan baku kopildapat dihasilkan banyak produk turunan, 

baik yang berasal dari produklutama yang biasa dipasarkan yaknilberupa biji kopi 

(coffee beans) maupun produk sampingan (termasuk limbah). Namuntdemikian, 

industri maupun perdagangan kopi masih fokus pada pengolahan kopi biji 

terutama menjadi produk kopi sangrail(roastedicoffee), kopi bubuk, kopilekstrak, 

kopi celupidan kopi rendah kafein (decaffeinated coffee). Peningkatan nilai 

tambah kopi melalui inovasi sangat penting dan harus dioptimalkan untuk 

pemasukanidevisa Indonesia. Menurut Nugroho (2021), agar petani kopi 

Indonesia tetap berdaya saing dalam jangka panjang, pembenahan harus dilakukan 

dari hulu hingga hilir. Di bagian hulu, budidaya kopi perlu ditingkatkan dengan 

bibit yang unggul agar produktivitasnya tinggi. Sedangkan di hilir, diperlukan 

pengelolaan pasca panen yang lebih baik bagi petani untuk membeli nilai tambah. 

Kopi dijual dalam berbagai bentuk, yaitu green beans (kopi yang belum 

disangrai), kopi sangrai (roastedlcoffee), kopi bubuk atau powderlcoffee yang 
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merupakan hasil sangrai kopi yang telah digiling, kopi ekstrak yang merupakan 

kopilbubuk yang telah diolahidengan zat cair, kopi instan yaitu kopi ekstrak yang 

diambil sarinya dengan cara menguapkan komponen airnya, kopi celup yaitu kopi 

yang bentuknya seperti tehicelup dan kopi siap minum. Kopi bubuk biasanya 

merupakan hasil penggilingan biji kopi yang telah disangraindan dibagi menjadi 

coarse / bubuk kasar, mediumi/ bubuk sedangidan fine / bubuk halus (Sudarto, 

2017).  

Kopilkini disajikanilebih dari sekedarimenyeduh bubuk kopi denganlair 

panas lalu dilakukan penambahan dengan gula atau susu. Kopildapat disajikan 

dalam berbagailcara seiring dengan berkembangnya anekalteknik pengolahan kopi 

danipenjualan kopilyangimeningkat. Saatlini kopilsudah menjadilbagianidari 

kehidupan, baik dikalangangorang tua sampai remaja. Pengembangan produk 

diversifikasi kopi olahan, seperti kopi instant, kopi siap minum dalam kemasan, 

coffee mix, dan kopi bir merupakan beberapa contoh dari olahan minuman 

(Sudarto, 2017). Pada produk olahan makanan kopi, biasanya dibuat menjadi 

campuran varian rasa pada produk olahan seperti keripik, dodol, brownies, kue, 

pudding, agar-agar, eskrim, yoghurt, dan permen. Namun saat ini, kopi sudah 

diolah langsung menjadi makanan ringan atau yang biasa disebut camilan. 

 

2.1.2 Camilan Kopi 

 

Camilan merupakan makanan ringan yang biasa menjadi selingan diantara waktu 

makanan utama. Camilan kopi menjadi salah satu inovasi produk kopi yang 

diharapkan dapat memudahkan penikmat kopi dalam mengonsumsi kopi. Seperti 

dengan namanya, camilan ini berasal dari kopi yaitu biji kopi asli yang disangrai 

dan disalut dengan sirup gula aren. Biji kopi yangidigunakan yaitu biji kopi jenis 

robusta dengan karakteristik mempunyai rasa yang pahitidan cukup asam. Rasa 

pahit daniasam ini disebabkan oleh adanyalkafein, sertalbeberapa jenis senyawa 

metabolit sekunder penyebab rasa pahit dan asam dalam kopi Robusta. 

Kandungan kafein biji robusta mentah lebih tinggi daripada biji arabika mentah. 

Kadar kafeingpada bijilkopi robusta lebih besar dari bijilkopi arabika yaitu 0,9-
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1,4% (Budi, et al., 2020). Hal inilmenyebabkan camilan kopi masih memiliki ciri 

khas pahit yang begitu kuat yaitu dari segi rasa. 

 

 

2.2  PengembanganlProduk 

 

Pengembangan produk adalah proses memunculkan ide untuk barang dan jasa, 

termasuk memodifikasi, menambahiatau meningkatkan beberapa sifat- sifat utama 

yang sudah ada dalam segi fisik, merek dan kuantitas. Pengembangan produk 

dilakukan dengan tujuan untuk melayani pasar yang sudah ada dengan 

meningkatkan penjualan, berupaya mencari produk baru dan lebih baik, serta 

melakukan kegiatan mulai dari riset teknis, rekayasa dan desain produk (Rini, 

2013). Menurut Tjiptonoi(2008), produk barulmeliputi produknorisinil, produk 

yang disempurnakan, produkiyang dimodifikasi dan merek baru yang 

dikembangkanimelalui upaya riset dan pengembangan. Tujuanidari 

pengembangan produk adalah agar produk yang dihasilkan memenuhi kebutuhan 

dan selera konsumen yang terus berubah. Untukimenghindarkan kejenuhan 

konsumen terhadap produklyang dihasilkan, produsen makanan berlomba untuk 

mengembangkan produk agar dapat memberi banyak pilihan produk baru bagi 

konsumen. Pengembangan produk baru diharapkanldapat mengoptimalkan 

pemanfaatan sumberndaya yang dimiliki suatu daerah atau negara, sehingga 

sumber daya yang belum dimanfaatkan dapat digunakan sebagai bahan mentah 

pada produksi berbagai jenisuproduk makanan (Irianto dan Giyatmi, 2021). 

 

 

2.3  Atribut Produk 

 

Atribut didefinisikan sebagai karakteristiknyang melekat dari suatu objek. 

Definisi lainimenyebutkan bahwa atributiadalah faktor-faktor yang 

dipertimbangkanikonsumen ketika mengambilikeputusan untuk membelilsuatu 

merekiatau kategorilproduk, baik yang melekat pada produk atau merupakan 

bagianidari produkltersebut. Menurut Kotler dan Keller (2008) atribut merupakan 

salah satu faktor yang mempengaruhinpreferensi konsumen. Konsumen 

diasumsikan memandang suatu produk sebagai sekumpulaniatribut, karena setiap 



12 
 

 
 

konsumenimemiliki persepsi yang berbeda mengenai atribut mana yang relevan 

dengan kepentinganlmasing-masing. Atribut suatu produk mewakili keunikan 

produk dan juga dapat dengan mudah menarik perhatian konsumen. Menurut 

Rasyid (2019), terdapat 2ldimensi atribut produk yaitu atribut intrinsik  dan 

ekstrinsik. Atribut instrinsikiadalah  atribut-atribut  spesifik  untuk  tiap  produk  

yang  akan menghilangyketika  produk dikonsumsi  dan  tidak  bisa  diubahitanpa  

mengubah  sifat  dari produk  tersebut, sedangkan atribut  ekstrinsik  adalah  aspek  

yang  berkaitan  dengan  produk tetapi tidak menjadi bagiannya secara 

fisik.lAtribut produk intrinsikiterdiri darilkandungan gizi, tekstur,lkelezatan, rasa,  

aroma,  warna, fbentuk  dan  atribut  produk  ekstrinsikiyang terdiri dari desain,p 

merek, label, harga, polusi terhadap lingkungan, bersih, dan kemasan.gkgj 

 

Sebuah produkipada dasarnya ialah sekumpulan atribut.iAtribut produk dapat 

menjadilpenilaian tersendiri bagi konsumen terhadapiproduk tersebut. Konsumen 

memiliki kecenderunganlyang berbeda untuk mempertimbangkan atribut yang 

dianggapepenting dan akan memberikan perhatian paling besar padalatribut yang 

menghasilkan manfaatiyang mereka cari. Terciptanya citralproduk yang baik akan 

menekan terjadinya pembelian ulang yang nantinya dapat meningkatkan 

penjualan dan keuntungan usaha (Evanita dan Trinanda, 2017). Berdasarkan 

penelitianiyang dilakukan oleh Retnowati dan Abdurahman (2017) atribut yang 

menjadi pertimbangan konsumen dalam memilih produk kopi diantaranya adalah : 

(a) unsuriorganoleptik kopi, (b) kemasaniproduk; (c) hargalproduk, (d) 

ketersediaaniproduk dan (d) informasiyproduk. Unsur organoleptik kopi berkaitan 

dengan cita rasa kopi yang diinginkan dan diharapkan oleh konsumen, antara lain 

mencakup: (1) warna kopi, (2) aroma kopi, (3) rasa kopi, (4) keasaman, dan (5) 

kekentalan kopi. 

 

 

2.4  Preferensi Konsumen 

 

Preferensi konsumen didefinisikanisebagai pilihan seseorang untuk menyukai atau 

tidak menyukai barang atau jasa yang dikonsumsi. Preferensiiterhadap produk 

pangangmerupakan gambaran dari sikap seseorang terhadap pangan, dimana 

seseorang dapat membuat pilihan di antara produk yang ada setidaknya dua jenis 
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pangan yang berbeda. Membandingkanidua objekiyang berbedaiadalah sesuatu 

yangiselalu melibatkan preferensi.lTerkadang sikap menjadi sebuah pondasi bagi 

preferensi, dan terkadang preferensi menjadi dasar perbandingan antara atribut 

dua produkiatauilebih. Pilihan jenisimakanan dan minuman dalam jumlah yang 

bervariasi padalakhirnya dapatymempengaruhi preferensi individu. Karakteristik 

tersebut terlihat darilsifat atau kualitas makananidan minuman serta akseptabilitas 

dan ketersediaannya (Kotler, 2005). 

 

Preferensi konsumen sering digunakan dalam pengembangan produk untuk 

mengetahui jenis produkiyang dinginkan konsumen. Survei preferensitkonsumen 

adalah survei yang bertujuaniuntuk mengetahuilpilihan atau harapan konsumen 

terhadap suatu produk (Simamora 2003). MenurutiRahardja dan Mandala (2010), 

preferensi berkaitan dengan,kemampuan memprioritaskan pilihantuntuk 

mengambilikeputusan, setidaknya ada dualsikap yang berhubungan 

denganipreferensilkonsumen, yakni lebih suka (prefer) dan sama-sama disukai 

(indifference). Dengan dilakukannya preferensi konsumen terhadap produk 

diharapkan dapat menjadi sumber acuan terhadap keinginan atau harapan 

konsumen untuk menghasilkan produk yang berkualitas baik. Preferensi 

konsumenidapat diketahuildengan mengukur kegunaanidan kepentingan relatif 

dari setiap atribut yang terdapat dalam suatu produk. 

 

 

2.5  Perilaku Konsumen 

 

Perilakulkonsumen adalahisetiap tindakaniyang berhubungan langsungidengan 

memperoleh,imengkonsumsi, danimenghabiskan suatu produk atau jasa, termasuk 

proses pengambilan keputusanisebelum dan sesudah tindakanltersebut 

(Sumarwan, 2011). Perilaku konsumen dianggap penting dalam memahami apa 

yang menjadi kebutuhan danikeinginan konsumen. Suryani (2013) menjelaskan 

bahwa perilaku konsumen merupakan suatu prosesiyang dilakukan olehlindividu, 

kelompok, dan organisasi untuk memilih, mengamankan, menggunakan dan 

meninggalkan produkldan/atauljasa, pengalamanlatau ide untuk memenuhi 

kebutuhan dan keinginan mereka. Terdapat model perilaku konsumen menurut 
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Hawkins (2013) yang memaparkan bahwa secara keseluruhan perilaku konsumen 

dipengaruhi oleh dualfaktor, yaitu faktor eksternal dan faktor internal. Haltini 

mempengaruhi persepsi dan gaya hidup responden yang akan mendorong 

kebutuhan dan keinginan konsumen menjadi keputusan responden untuk 

membeli.produk. Sebelum memutuskan untuk membelilsuatu produk, ada proses 

yang harus dilakukanioleh konsumen, yaitu pengenalan kebutuhan, pencarian 

informasi, evaluasi alternative, dan akhirnya keputusan pembelian. Setelah itu 

terdapat proses setelah pembelian, dimanalkonsumen akan merasa puaslatau tidak 

puas setelah mengonsumsi produk tersebut. 

 
 

2.6  Importance performance analysis (IPA) 

 

Menurut Purba, et al., (2018), Importance performance analysis (IPA) digunakan 

untukimengukur hubungan antara harapanidan prioritas konsumen dalam 

meningkatkan kualitas atributiproduk melalui analisis kuadran sebagai berikut : 

1. Kuadran A (prioritas utama)imerupakan atribut yang dianggap penting, namun 

kinerjanya belum memenuhi harapanikonsumen sehingga perlu ditingkatkan. 

2. Kuadran B (pertahankan prestasi), merupakan atributiyang dianggap penting 

dan kinerjanya sesuai dengan harapan konsumenisehingga kinerjanya harus 

dipertahankan. 

3. Kuadran C (prioritas rendah) merupakaniatribut yang dianggap kurang penting 

dan kinerjanya kurangrmemuaskan konsumen, sehingga atributnya tidak prioritas. 

4. Kuadran D (berlebih) merupakan atribut yang dianggap konsumen kurang 

penting dan tidak terlalu diharapkangoleh konsumenisehingga dinyatakanl 

berlebihan. 
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Gambar 2. Matriks Importance performance analysis - IPA 

 

 

2.7  Model Sikap Fishbein 

 

Analisis Fishbeinimerupakan suatu model multiatribut yang digunakan untuk 

menggambarkan hubunganlantara pengetahuanikonsumen akan suatu produk dan 

sikapnya terhadap atribut produk tersebut. Sikap konsumen terhadap atribut 

produk dapat diketahui berdasarkan perangkat tingkat kepercayaan, dimana atribut 

tersebut akan dievaluasi dan diberi bobotinilai (Ruslan, et al., 2020). Dengan 

mengenali sebuah produk melalui cara melihat, meraba, mencoba, dan 

mengkonsumsi suatu produk maka seorang konsumeniakan mempunyai sikap 

tertentu terhadap produk yang dikonsumsi. Biasanyalsebelum konsumen 

mengkonsumsi sebuah produk tentunya akan memiliki suatu harapan terhadap 

produk tersebut. Sehinggalsetelah melihat dan mengkonsumsinya, konsumen 

tersebut dapat menilai apakah produk yang bersangkutanitelah sesuai dengan 

harapannya. 

 

Analisis Multiatribut Fishbeinidigunakan untukimenjawab preferensi konsumen 

terhadap tingkat kepentingan dan kesukaan atributtcamilan kopi. Atributiakan 

dinilai menurut tingkat kepentingannya menggunakaniskala likert, yaitu 1 (sangat 

tidak penting), 2 (tidak penting), 3 (cukup penting) 4 (penting), 5 (sangat penting). 
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Tingkat kesukaan menggunakan skala likert dengan penilaian menurut atributnya, 

yaitu : 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), 5 (sangat 

suka). Menurut Siagian (2016), hasil penilaian sikap responden terhadap atribut 

produk secara keseluruhan akan diinterpretasikan ke dalam lima kategori, yaitu 

sangat positif, positif, netral, negatif dan sangat negatif. Besarnya range untuk 

kategori sikap yaitu : 
  (   ) (   )

 
= 4,8. Rentang skala interval dikategorikan 

secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kategori nilai sikap terhadap atribut secara keseluruhan 

Nilai Sikap Atribut Nilai 

Sangat negatif 1,0 < Ao ≤ 5,8 

Negatif 5,8 < Ao ≤ 10,6 

Netral 10,6 < Ao ≤ 15,4 

Positif 15,4 < Ao ≤ 20,2 

Sangat positif 20,2 < Ao ≤ 25,0 

(Sumber : Siagian, 2016). 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 
 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitianliniidilakukanldi Bandar Lampung mulai dari bulan Februari sampai 

April 2022. Pemilihan lokasi penelitianedilakukan secara sengaja (purposive) 

dengan mempertimbangkan bahwa kota Bandar Lampung memiliki rata-rata 

tingkat konsumsi kopi yang cukup tinggi yaitu sebesar 1,4 kg perkapita pertahun 

dan memiliki potensi pasar yang masihisangat besar (Dinas Perindustrian dan 

Perdagangan Provinsi Lampung). 

 

 

3.2 AlatidaniBahan 

 

Alatiyang digunakan dalam penelitian ini adalah kertas saring, panci,lwajan, 

kompor, sendok, dan wadah. Bahan yang digunakan untuk membuat camilan kopi 

adalah kopi bubuk robusta, air, kacang tanah, dan gula aren. Software yang 

digunakan sebagai penunjang penelitian ini yaitu Microsoft Excel dan SPSS 20.0. 

 

 

3.3 Metode 

 

3.3.1 Sumber Data dan Metode Penentuan Sampel 

 

Data penelitian yang dikumpulkan yaitu data primeridan sekunder. Data primer 

diperolehidari hasil pengisian daftar pertanyaaniberupa kuisioner darilresponden 

penelitian. Kuisioner yang diberikan berisi tentang pilihan yang konsumen 
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harapkan pada camilan kopi dan tingkat kesukaan konsumen terhadap atribut 

camilan kopi. Instrumen pengumpulan data primer berupa kuisioner pendahuluan 

sebanyak 30 orang untuk mengetahui preferensi konsumen terhadap camilan kopi 

yang diharapkan dan mengidentifikasi atribut camilan kopi yang dianggap penting 

untuk dijadikan acuan pengembangan produk. Tahapan selanjutnya ialah dengan 

melakukan kuisioner uji kesukaan dengan 100 responden yang mencoba produk 

camilan kopi yang dikembangkan. Adapun jumlah sampel ditentukan sampai 100 

orang dengan pertimbangan agar memberikan keragaman yang lebih teliti serta 

memininalisir tingkat kesalahan (error). Data sekunder diperoleh dari hasil studi 

pustaka dan literatur sebagai penunjang penelitian. 

 

Menurut Umar (2004), metode Slovin dapat digunakan untuk menguji kecukupan 

data tersebut yakni dengan rumus sebagailberikut: 

 

                         n =   
 

        
   =    

         

             (    )     
   = 99,99 

 

Dimana:l 

N =jumlahipopulasin 

n = ukuranisampelo 

d = galatipendugaani(batas toleransi kesalahan 10%)n 

 

Berdasarkan rumus Slovinitersebut, dengan populasi penelitian inilialah penduduk 

Kota Bandar Lampung yang berjumlah 1.166.066 jiwa (Berdasarkan Badan Pusat 

Statistik), maka didapatkaniukuran sampel yang diperlukan untuk penelitian ini 

sebanyak 99,99 orang (dibulatkan menjadi 100 responden). Oleh karena itu, 

diambil sampel sebanyak 100 responden sehingga hasil yang diperoleh dapat 

dianggap cukup dalam penelitian ini. 

 

3.3.2 Metode Pengambilan Sampel daniPengumpulan Data 

 

Teknik pengambilan sampeliyang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik 

sampel tanpa peluangi(non probability sampling), yaitu dengan metode 

convenience sampling.iMetode convenience sampling memberi kebebasan 
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memilih siapa saja konsumen yang bersedia untukldijadikan responden. 

Penerapan convenience sampling dalamipenelitian ini dilakukan dengan : 

1. Memilih responden yangiberumur 17 tahun ke atas dengan segala tingkat 

pendidikan. 

2. Responden yang menyukai kopi. 

3. Respondeniyang bersedia diwawancarai dan mengisi kuesioner yangi 

disediakan. 

 

Tahapan penelitian dimulai dengan survei pendahuluan melalui butir-butir 

pertanyaan pada kuisioner tertutup yang terdiri dari preferensi konsumen terhadap 

camilan kopi terkait harapan yang ingin didapatkan konsumen dari camilan kopi 

ini. Selanjutnya, dilakukan identifikasi tingkat kinerja dan kepentingan atribut 

produk camilan kopi. Sampel dipilih sebanyak 30 orang untuk mengisi kuisioner 

dan wawancara singkat terkait pendapat yang dirasakan konsumen setelah 

mencoba sampel camilan kopi yang akan dijadikan bahan pertimbangan untuk 

pengembangan produk camilan kopi. Dari pemberian kuisioner tertutup dan 

proses wawancara tersebut dapat diketahui pilihan yang konsumen harapkan 

untuk camilan kopi dan atribut-atribut yang dianggap penting bagi kebutuhan 

konsumen yang kemudian akan dijadikan sebagai landasan dalam merancang 

produk pengembangan dan melakukan kuisioner uji kesukaan. 

 

Pengembangan produk camilan kopi dilakukan untuk memperbaiki keluhan yang 

dirasakan oleh konsumen setelah mengonsumsi camilan kopi yang sudah ada. 

Selanjutnya, dilakukan survei preferensi konsumen terhadap produk camilan kopi 

melalui uji kesukaan untuk melihat tingkat kesukaan konsumen. Parameter 

kualitas atribut yang dinilai dalam penelitian ini yaitu atribut taste (rasa), aroma, 

tekstur/kerenyahan, mouthfeel (rasa di mulut), aftertaste (rasa yang tertinggal), 

serta overall (keseluruhan). Diagram alir tahapan penelitian disajikan pada 

Gambar 3. 
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3.4  MetodeiAnalisisiData 

 

Data yang diperoleh dari responden berupa jawaban kuisioner akan diuji validitas 

dan reliabilitasnya. Uji validitas dan reliabilitas akan dilakukan pada jawaban 30 

responden yang diperoleh dari kuisioner pendahuluan. Berdasarkan Setyosari 

(2010), validitasimerupakan suatu instrumen untuk menunjukkan 

tingkatikevalidan atau kesahihan suatu instrumen. Uji validitas dilakukan 

untukimenyeleksi butir-butir instrumen yang valid untuk digunakan sebagai data 

ataupun menggantilbutir-butir instrumeniyang tidak valid maupun tidak 

digunakan dalam pengumpulan data. Analisis butirnya menggunakan rumus 

korelasi produk momen dengan angka kasaridari Karl Pearson seperti dibawah 

ini: 

 

Survei Pendahuluan 

Identifikasi Kinerja dan Kepentingan Atribut Produk 

Formulasi Produk Pengembangan Camilan Kopi 

Uji Kesukaan Produk Camilan Kopi 

Analisis Prioritas Pengembangan Atribut Camilan Kopi 

Selesai 

Mulai 

Gambar 3. Diagram Alir Tahapan Penelitian 
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Keterangan : 

Rxyiz  = Koefisien korelasijskor butir dan skor totalit 

N  = Jumlahisubyek/respondeng 

X  = Skor butiro 

y  = Skor totalo 

ΣXY  = Jumlah instrumen X dikalikan jumlah instrumen Yaaa 

ΣX2 = Jumlah kuadrat kriteria Xixi 

ΣY2  = Jumlah kuadrat kriteria Yakan 

 

Hasil perhitungan nilai rxy yang diperoleh akan dibandingkan dengan nilai r pada 

tabel distribusi dengan α = 5%. Pertanyaan dikatakan valid apabila nilai rxy > nilai 

r tabel. Data pengujian validitas diolah menggunakan aplikasi SPSS 20. 

 

Pada penelitian ini, uji reliabilitas menggunakan rumus alpha. Rumus ini 

digunakan karena data yang diambil melalui kuesioner adalah data mengenai 

preferensi konsumen terhadap camilan kopi yang indikatornya terdapat pada 

kuesioner dan tidak dapat dipisahkan satu dengan yang lain. Instrumen dikatakan 

reliabel apabila nilai alpha diatas 0,6. Alat ukur untuk uji ini ialah denganianalisis 

Cronbach’s Alpha dengan bantuan aplikasi SPSS 20, rumusiyang digunakan 

untuk Cronbach’s Alpha adalah: 

 

Keterangan : 

r11  = Reliabilitas tes secara keseluruhang 

k  = Banyaknya butir pertanyaaniatau banyaknya soala 

Σσb² = Jumlahivarians butiru 

σ²t = variansitotals 

 

Analisis yang digunakan untuk mengolah data prioritas pengembangan produk 

dan preferensi konsumen dalam penelitian ini menggunakan metode importance 

performance analysis (IPA) dan analisis sikap fishbein. Metode IPA dilakukan 

pada jawaban responden terkait tingkat kepentingan dan kinerja tiap atribut pada 

camilan kopi X. Metode ini digunakan untukimelakukan plotting posisi tiap 
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atribut untuk menentukan prioritas pengembangan atribut yang dianggap penting 

berdasarkan preferensi konsumen. Menurut Hardiansyah (2019), metode IPA 

adalah teknik yangidigunakan untuk mengukur atribut - atribut dari tingkat 

kepentingan dan tingkat kinerja atau keyakinan yang diharapkan konsumenidan 

berguna dalam mengembangkan program strategi pemasaran yang efektif. Metode 

IPA merupakan metodelyang paling umum digunakaniuntuk mengukur tingkat 

kepuasan konsumen terhadap suatu produk karena memiliki beberapa keunggulan 

dibandingkanidengan metode lainnya. Keunggulan tersebutiantara lain dapat 

menunjukkan atribut produk/jasalyang perlu ditingkatkan ataupun dikurangi untuk 

menjaga kepuasan konsumen, hasil yang relatif mudah diinterpretasikan, skala 

yang relatifimudah dimengerti, dan membutuhkan biaya yangirendah 

(Dian,l2014). 

 

Menurut Qomariyah, et al., (2018) analisis multiatribut fishbein memberikanihasil 

berupa gambaran preferensi konsumen berupa sikapidan penilaian positif dan 

negatif terhadap suatu produk. Modelisikap Fishbein menyatakan bahwa sikap 

seorang konsumenoterhadap suatuiobjek terkait gambaran suka atau tidak suka 

akan ditentukan oleh sikapnya terhadap berbagai atribut yang dimiliki olehisuatu 

objekitersebut. Variabel penelitian adalah evaluasi dan keyakinan. Indikator yang 

digunakan untuk mengetahui sikap responden terhadap masing-masing variabel 

adalah atributiproduk camilan kopi yang meliputi taste (rasa), aroma, kerenyahan, 

mouthfeel (rasa di mulut), kemudahan untuk ditelan, aftertaste (rasa yang 

tertinggal), serta overall (keseluruhan). Sikap responden terhadap evaluasi 

kepentingan (evaluation) dinyatakan dalam skala angka : 

5 = Sangat penting 

4 = Penting 

3 = Cukup penting 

2 = Tidak penting 

1 = Sangat tidak penting 

 

Tingkat evaluasi kepentingan ini diukur berdasarkan pilihan konsumen terhadap 

kepentingan tiap atribut camilan kopi secara umum tanpa dikaitkan dengan merk
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tertentu. Sedangkan, sikap responden terhadap keyakinan (belief) diukur

berdasarkan pilihan konsumen terhadap camilan kopi X dan Y pada tiap 

atributnya yang meliputi taste (rasa), aroma, tekstur/kerenyahan, mouthfeel (rasa 

di mulut), kemudahan untuk ditelan, aftertaste (rasa yang tertinggal), serta overall 

(keseluruhan) dan dinyatakan dalam skala angka : 

5 = Sangat suka 

4 = Suka 

3 = Cukup suka 

2 = Tidak suka 

1 = Sangat tidak suka 

 

Untuk mengetahui preferensi konsumen, data dianalisis menggunakan Model 

Fishbein, yang didasarkan pada pemikiran bahwa keyakinan (belief) dan 

kepentingan (evaluation) akan mempengaruhi sikap, dengan menggunakan rumus: 

 

Atitude0 = ∑biei 

 

Keterangan : 

Atitude0  = Sikap terhadap objek 

bi     = Tingkat kepercayaan 

ei     = Dimensi evaluative terhadap atribut ke-i yang dimiliki objek sikap. 

∑     = Jumlah antara bi dengan ei 

 

Sikap responden yang diketahui melalui perhitungan model fishbein, dianalisis 

secara deskriptif untuk mengetahui preferensi konsumen terhadap produk camilan 

kopi yang diteliti. Pada atribut overall (keseluruhan) hanya digunakan sebagai 

pembanding antara presentase mayoritas pilihan konsumen terhadap kedua 

produk. Produk yang lebih disukai dapat dilihat dari keunggulan tiap atributnya 

pada nilai sikap yang diperoleh dari penilaian responden terhadap tingkat 

keyakinan (belief) dari kedua produk camilan kopi dan tingkat kepentingan 

(evaluation) dari camilan kopi. Secara keseluruhan, nilai sikap dapat dilihat dari 

nilai rata-rata yang diperoleh dari tiap atributnya untuk ditentukan kategori negatif 

sampai positif.
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