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Rumah Baco-fee is a culinary company with a contemporary feel that 

provides a variety of drinks and food menus. In order to attract or attract the 

attention of customers and keep up with the intense competition in the business 

world, various strategies have been implemented at Rumah Baco-fee. This research 

aims to find out how to improve Baco-fee House Coffee Products in Bukittinggi City 

and to find out whether improved products can increase Baco-fee House Income in 

Bukittinggi City. Quantitative descriptive research analysis is used to analyze data 

by describing or describing the data collected as is without intending to make 

general conclusions or generalizations. After conducting an experiment with the 

aim of improving the quality of Coffee Products, it will also increase Income at the 

Baco-fee House which is the result, after conducting the experiment. The author 

obtained a standard recipe for Coffee Product Quality, the results of which can be 

seen in Phase 2 Trial on page 43. After obtaining a standard recipe for Coffee 

Product Quality consisting of Espresso, Cappuccino and Cafe Latte, the author 

distributed a questionnaire to 94 respondents whose questions were divided into 3, 

namely Aroma. , Acidity and Body. Considering that the aroma, acidity and body 

of every coffee product are highly valued by consumers, selecting quality coffee 

beans and proper brewing techniques should remain a top priority for consumers.  
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di Rumah Baco-fee Kota Bukittinggi. 

 

 

 

 

Rumah Baco-fee merupakan perusahaan kuliner bernuansa kekinian yang 

menyediakan beragam menu minuman dan makanan. Guna menarik atau menarik 

perhatian pelanggan serta mampu mengimbangi ketatnya persaingan dunia bisnis, 

berbagai strategi telah diterapkan di Rumah Baco-fee. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui bagaimana peningkatan Produk Kopi Baco-fee di Kota Bukittinggi dan 

untuk mengetahui apakah produk yang ditingkatkan dapat meningkatkan 

Pendapatan Baco-fee di Kota Bukittinggi. Analisis penelitian deskriptif kuantitatif 

digunakan untuk menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau 

menggambarkan data yang dikumpulkan sebagaimana adanya tanpa bermaksud 

membuat kesimpulan umum atau generalisasi. Setelah melakukan percobaan yang 

bertujuan untuk meningkatkan kualitas Produk Kopi, maka akan meningkatkan 

Pendapatan pada Baco-fee House yang merupakan hasil setelah dilakukannya 

percobaan. Penulis memperoleh resep standar Kualitas Produk Kopi yang hasilnya 

dapat dilihat pada Uji Coba Tahap 2 halaman 43. Setelah mendapatkan resep 

standar Kualitas Produk Kopi yang terdiri dari Espresso, Cappuccino dan Cafe 

Latte, penulis menyebarkan kuesioner kepada 94 responden yang pertanyaannya 

terbagi 3 yaitu Aroma., Acidity dan Body. Mengingat aroma, acidity dan body 

setiap produk kopi sangat dihargai oleh konsumen, maka pemilihan biji kopi yang 

berkualitas dan teknik penyeduhan yang tepat harus tetap menjadi prioritas utama 

konsumen. 
 

 

 

 

 

Kata kunci : Peningkatan Produk Kopi Rumah Baco-fee, Meningkatkan 

Pendapatan Rumah Baco-fee, Deskriptif kuantitatif, Espresso, Cappuccino 

dan Cafe Latte, Aroma, Acidity dan Body. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

  

 

1.1 Latar Belakang 

Kopi merupakan minuman yang dihasilkan dengan memanggang 

dan menyeduh biji kopi. Biji kopi dipanen dari pohon kopi dewasa dan 

tua, yang kemudian dikupas dan dikeringkan dibawah sinar matahari. 

Proses nya dimulai dengan produksi buah kopi. Setelah tahap 

pengeringan, proses kopi kemudian masuk ke tahap penyangraian kopi, 

yang berupaya menghasilkan rasa dan aroma kopi yang lebih nikmat. 

Tanaman kopi arabika dan robusta merupakan dua spesies biji kopi yang 

telah teridentifikasi hingga saat ini. Biji kopi arabika adalah biji kopi 

yang berasal dari dataran tinggi, sedangkan biji kopi robusta berasal dari 

dataran rendah. 

Masyarakat Indonesia menganggap kopi sebagai salah satu 

komoditas penting yang dihasilkan oleh subsektor perkebunan. Hal ini 

disebabkan karena kopi merupakan penyumbang yang cukup besar bagi 

perekonomian negara dalam bentuk sumber devisa negara. Jelas bahwa 

kopi merupakan komoditas yang berpotensi memasuki pasar global dan 

berfungsi disana dalam kapasitas sebagai komoditas ekspor. Ekspor kopi 

Indonesia kini menempati urutan ketiga didunia hanya dibawah Brazil 

dan Vietnam. (Indonesia Baik.com: 2017). 



 

 

 

 

 

 

2 

   

Mendirikan perusahaan adalah salah satu cara agar sektor 

masyarakat dapat melihat perkembangan ekonominya. Karena 

menjalankan perusahaan adalah latihan dalam membawa kreativitas 

dan inovasi ke dalam proses menemukan solusi untuk masalah dan 

peluang untuk membuat kehidupan masyarakat lebih baik. Salah satu 

perusahaan yang mungkin akan dirintis adalah kedai kopi, yang 

merupakan salah satu dari sekian banyak bisnis yang bisa dimulai. 

Nurazizi (2013) menyatakan, kedai kopi merupakan suatu tempat 

yang menjual produk kopi sebagai minuman utama, serta jenis 

minuman (sampingan) lainnya, seperti teh dan coklat. Selain itu, kedai 

kopi menjual berbagai jenis makanan ringan, yang juga ditawarkan 

sebagai cemilan untuk menemani kopi. Orang yang hanya ingin 

bersantai atau melakukan kegiatan (ringan) lainnya seperti 

mengobrol, membaca media cetak, media online, atau buku, 

melakukan tugas akademik atau non-akademik, atau bersenang-

senang dengan hiburan yang diberikan terkadang berkumpul di kedai 

kopi yang merupakan salah satu dari sekian banyak bisnis yang bisa 

dimulai. 

Saat ini, salah satu industri yang persaingannya sangat ketat 

adalah industri kopi. Hal ini tak lepas dari semakin pesatnya 

bermunculan usaha kuliner di berbagai tempat, termasuk di Kota 

Bukittinggi dalam beberapa tahun terakhir. Terlepas dari kenyataan 

bahwa kopi adalah penawaran utama. Rumah Baco-fee adalah 
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perusahaan kuliner dengan nuansa kontemporer yang menyediakan 

berbagai menu minuman dan makanan. Berikut adalah menu yang ada 

di Rumah Baco-fee :  

Gambar 1.1 Menu Rumah Baco-fee 

Sumber : Rumah Baco-fee, 2024 

 Terlepas dari kenyataan bahwa kopi adalah penawaran utama, 

perusahaan ini juga menunjukkan rasa makanan. Untuk dapat merebut 

atau menarik perhatian pelanggan dan untuk mengimbangi ketatnya 

persaingan dalam dunia bisnis, berbagai strategi telah diterapkan pada 

Rumah Baco-fee. Strategi tersebut mulai dari tempat modern yang 

memberikan kesan yang Estetik, hingga pelayanan yang dapat 

memuaskan pelanggan untuk loyalitas pelanggan dan cita rasa 

makanan salah satu yang sangat baik.  

Namun, sebagai akibat dari peningkatan jumlah saingan di 

cafe yang ada di kota Bukittinggi, seperti Voka kopi, Kopi bana, 

Foresthree dan Goffee. Rumah Baco-fee kurang berhasil akibat dari 

kurangnya inovasi yang memungkinkannya untuk terus berkembang. 
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Dari hasil Observasi dan Wawancara yang telah penulis lakukan 

kepada Owner Rumah Baco-fee, karyawan dan juga tamu yang telah 

mengunjungi Rumah Baco- fee. Penulis mendapatkan jawaban dari 

Owner dan juga karyawan Rumah Baco-fee bahwasannya Fasilitas 

kebutuhan tamu belum memadai, dan juga fasilitas elektricity untuk 

kebutuhan tamu belum memadai, selain itu penulis juga mendapatkan 

jawaban yang sama antara Owner, karyawan dan juga tamu bahwa 

menu minuman yang ada di Rumah Baco-fee belum memiliki rasa 

yang enak dan kuat atas konsep yang dimilikinya. Maka dari itu 

perlunya penulis meneliti lebih dalam sehingga saya juga 

mendapatkan data-data income Rumah Baco-fee dari Bulan Mei 2023 

- Desember 2023. 

                Tabel 1.1 Pendapatan perbulan Rumah Baco-fee 

         Sumber : Rumah Baco-fee (2023) 

Dari data diatas dapat disimpulkan bahwa income Rumah Baco-

fee mengalami penurunan income yang sangat drastis, sehingga income 

tidak mencapai target setiap bulannya pada tahun 2023. Selama periode 

NO  Bulan 
Pendapatan 

Perbulan 

Target Omset 

Perbulan 

Selisih Target dengan 

Pendapatan (%) 

1 Mei Rp. 16.100.000 Rp. 30.000.000 54 % 

2 Juni Rp. 13.965.000 Rp. 30.000.000 47 % 

3 Juli Rp. 10.322.430 Rp. 30.000.000 34 % 

4 Agustus Rp. 11.840.000 Rp. 30.000.000 39 % 

5 September Rp. 14.170.000 Rp. 30.000.000 47 % 

6 Oktober Rp.12.940.000 Rp. 30.000.000 43 % 

7 November Rp.9.150.000 Rp. 30.000.000 30 % 

8 Desember Rp.8.000.000 Rp. 30.000.000 27 % 
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Mei hingga Desember, persentase pencapaian income terhadap target 

omset bulanan Rumah Baco-fee Rp. 30.000.000. Pada bulan Mei, 

income hanya mencapai 54% dari target. Pada bulan Juni, turun menjadi 

47%. Bulan Juli mencatat 34%, sementara Agustus sedikit naik menjadi 

39%..Bulan September kembali ke 47%, sama seperti bulan Juni. Pada 

bulan Oktober, persentasenya adalah 43%. Bulan November dan 

Desember mencatat persentase terendah, masing-masing 30% dan 27%. 

Secara keseluruhan, income setiap bulan di Rumah Baco-fee tidak 

mencapai target omset yang ditetapkan. 

 Berikut hasil Observasi dan Wawancara yang telah disetujui oleh 

pimpinan Rumah Baco-fee terdapat beberapa produk minuman yang 

telah dicoba sebanyak 50 responden dimana penulis akan mencari mana 

produk Rumah Baco-fee yang akan di evaluasi : 

               Tabel 1.2 Data observasi Rumah Baco-fee 

NO Produk Menu Jumlah Responden 

1 Kopi Bako 4 Orang 

2 Salted & Caramel Machiato  4 Orang 

3 Cappucino 8 Orang 

4 Cafe Latte 6 Orang 

5 Kopi Sutan 13 Orang 

6 Vietnam Drip 4 Orang 

7 Moccacino 1 Orang 

8 Espresso 4 Orang 

9 V60 2 Orang 

10 Americano 1 Orang 



 

 

 

 

 

 

6 

   

11 Black Clover 1 Orang 

12 Double Shaken 1 Orang 

13 Cold Brew 2 Orang 

TOTAL 50 Orang 

Sumber : Data olahan obeservasi (2024) 

Dari hasil data observasi diatas, dari 50 responden yang telah di 

analisis, terdapat beberapa Produk menu Rumah Baco-fee yang perlu 

dievaluasi yaitu Espresso, Cappucino dan Cafe latte yang meliputi 

Kualitas Aroma, Acidity dan Body. Terdapat beberapa keluhan yang 

sudah diwawancara kepada 50 responden menyatakan bahwa rasa 

minuman yang berubah-ubah, tidak memiliki karakter rasa yang 

konsisten terhadap Espresso, Cappucino dan Café latte, keluhan ini 

dikarenakan penggunaan bahan dasar yang digunakan Rumah Baco-fee 

masih dalam tahap Uji Coba. Hasil wawancara yang telah dilakukan 

penulis kepada owner, karyawan dan 50 responden tamu pada bulan 

April yang mana hasilnya dapat dilihat pada table dibawah ini :  

   Tabel 1.3 Total data observasi awal Rumah Baco-fee 

 

Sumber : Olahan data penulis (2024) 

NO 
Kualitas 

Produk Kopi 

Jawaban 

Responden 
% 

1 Aroma 

A. 26 resp 

B. 22 resp 

C. 2   resp 

A. 52 % 

B. 44 % 

C. 4   % 

2 Acidity 

A. 21 resp 

B. 24 resp 

C. 5   resp 

A. 42 % 

B. 48 % 

C. 10 % 

3 Body 
A. 24 resp 

B. 26 resp 

A. 48 % 

B. 52 % 
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Berdasarkan dari table diatas dapat disimpulkan bahwa kualitas 

produk kopi pada umumnya dari segi Aroma 52 % menyatakan Sangat 

suka untuk jawaban A. Dari segi Acidity terdapat 42% Sangat suka dan 

dari segi Body terdapat 48% Sangat suka untuk jawaban A, maka dapat 

disimpulkan bahwa kualitas produk kopi di Rumah Baco-fee antara 

Acidity dan Body dari 50 responden tidak mencukupi 50%, tetapi dilihat 

dari segi Aroma mencukupi lebih dari 50%. Maka dapat disimpulkan 

bahwa Rumah Baco-fee perlu melakukan peningkatan terhadap produk 

minuman terlebih dahulu, karena produk minuman yang di Rumah Baco-

fee adalah penawaran pertama dan signature yang kuat mengapa alasan 

tamu pergi ke Rumah Baco-fee. Oleh karena itu, untuk kelancaran 

operasional Rumah Baco-fee, tentunya perlu diadakan analisis beberapa 

tahap seperti Kualitas pelayanan, dan juga Varian produk minuman yang 

bisa menarik hati pelanggan.  

Dari hasil observasi dan wawancara dengan pimpinan Rumah 

Baco-fee, oleh karena itu, untuk mengetahui bagaimana peningkatan 

Produk yang dilakukan oleh Rumah Baco-fee dengan demikian penulis 

memilih Judul Tugas Akhir sebagai berikut “Peningkatan Kualitas 

Produk Kopi untuk Meningkatkan Pendapatan di Rumah Baco-fee 

Kota Bukittinggi.” 

1.2 Identifikasi Masalah 

Pada hasil penjelasan pada latar belakang diatas, saya 

mengidentifikasi masalah yang akan saya teliti adalah sebagai berikut : 
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1. Pendapatan setiap bulan di Rumah Baco-fee tidak mencapai 

target. 

2. Penggunaan bahan dasar Produk Kopi tidak konsisten. 

3. Dilihat dari Kualitas Produk Kopi berdasarkan responden hanya 

menyukai, tidak sangat suka 

1.3 Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah yang ada, penulis membatasi 

masalah yang akan diteliti yaitu Kualitas rasa produk terdiri dari 

Espresso, Cappucino dan Cafe latte disediakan di Rumah Baco-fee yang 

akan dikembangkan kualitas rasa dari produk untuk meningkatkan 

Pendapatan di Rumah Baco-fee Kota Bukittinggi. 

1.4 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana Peningkatan Kualitas Produk Kopi dilihat dari 

segi Aroma. Acidity dan Body. 

2. Bagaimana Peningkatan Kualitas Produk Kopi dapat 

meningkatkan Pendapatan di Rumah Baco-fee. 

1.5 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Untuk mengetahui cara dalam meningkatkan Kualitas Produk 

Kopi Rumah Baco-fee Kota Bukittinggi. 

2. Untuk mengetahui Produk yang sudah ditingkatkan dapat 

meningkatkan Pendapatan  Rumah Baco-fee di Kota 
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Bukittinggi. 

1.6 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu bahan untuk 

menambah wawasan dan dapat diimplementasikan dalam kehidupan 

sehari-hari. Adapun manfaat penelitiannya sebagai berikut :  

1. Manfaat Teoritis 

Proposal ini diharapkan dapat berguna sebagai kajian ilmiah 

maupun langkah nyata dalam hal Peningkatan kualitas produk kopi 

untuk meningkatkan pendapatan di Rumah Baco-fee Kota 

Bukittinggi. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Penulis, memberikan informasi dan menambah wawasan 

akan pentingnya Peningkatan kualitas produk kopi untuk 

meningkatkan pendapatan di Rumah Baco-fee Kota 

Bukittinggi. 

b. Bagi Universitas, diharapkan dapat memberikan masukan 

khususnya mengenai Peningkatan kualitas produk kopi untuk 

meningkatkan pendapatan di Rumah Baco-fee Kota 

Bukittinggi. 

c. Bagi Cafe Rumah Baco-fee, bisa menjadi bahan pertimbangan 

peningkatan kualitas produk dan layanan Food and Beverage 

serta sebagai tambahan informasi atau menjadi masukan yang 

baik bagi Cafe Rumah Baco-fee. 
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d. Diharapkan bagi akademisi untuk memperluas wawasan 

pustaka di bidang pendidikan dan menjadikannya sebagai 

sumber referensi. 

e. Bagi Mahasiswa, diharapkan mahasiswa menjadi mengerti 

tentang Peningkatan kualitas produk kopi untuk meningkatkan 

pendapatan di Rumah Baco-fee. 

3. Manfaat umum 

Pembaca dapat menambah pengetahuan tentang Peningkatan 

Kualitas Produk Kopi untuk meningkatkan Pendapatan di Rumah 

Baco-fee Kota Bukittinggi.
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BAB II 

KAJIAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Kerangka Teoritis 

2.1.1. Coffee Shop 

1. Pengertian Coffee Shop 

Menurut Soekresno (Poniman dan Sentoso 2017:12), 

pengertian coffee shop atau kedai kopi adalah lokasi yang identik 

dengan meja dan kursi yang tertata rapi dan juga terdapat sofa -yang 

nyaman, menjual berbagai varian kopi dan snack sebagai penunjang 

diiringi musik dengan suasana nyaman yang dapat dirasakan oleh 

konsumen tempat yang identik dengan meja kursi yang tertata rapi. 

Menurut Cousins Foskett Gillespie (Poniman dan Sentoso 

2017: 11) coffee shop tempat makan informal yang sering buka 

sepanjang waktu dan sering berlokasi di hotel. Namun karena 

tuntutan konsumen yang semakin kompleks dan tak terbatas, konsep 

kedai kopi yang ada saat ini telah berkembang menjadi sebuah 

tempat makan informal yang menyajikan berbagai makanan dan 

minuman. Kedai kopi adalah tempat yang menyajikan kopi dan 

berbagai turunannya, seperti coklat dan teh. Orang- orang datang ke 

kedai kopi untuk bersantai atau melakukan kegiatan ringan seperti 

mengobrol, membaca media cetak/buku, menyelesaikan beberapa 

tugas akademik atau bersenang-senang dengan hiburan yang 

ditawarkan. Kedai kopi juga menjadi tempat berkumpulnya orang-
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orang yang hanya ingin melakukan apa-apa. (Nurazizi 2013:10). 

Menurut kamus besar Bahasa Indonesia, kedai kopi adalah 

tempat dimana pelanggan dapat membeli minuman (seperti kopi dan 

teh) dan makanan ringan ( seperti cake,cookies dan sebagainya). 

Pendirian kedai kopi yang dikenal sebagai kafe mendapatkan 

namanya dari istilah Prancis kafe, yang secara harfiah diterjemahkan 

menjadi “kopi”. Kafe yang awalnya selalu berada di pinggir jalan 

dan bersahaja, kini telah pindah ke dalam sebuah bangunan baik 

hotel bintang 5 maupun mall dengan berbagai nama. 

2. Manfaat Coffee Shop 
 

Menurut Ulil Azmi selaku Manager Kopi di Kopi bana, 

Move on dan Pilar coffee. Menyatakan bahwa ada beberapa manfaat 

Coffee Shop yaitu sebagai berikut :  

1. Kedai kopi menjadi tempat bersosialisasi. 

2. Menambah pengetahuan tentang kopi. 

3. Mendapatkan spot foto yang instagramable. 

3. Produk Coffee Shop 

Produk yang ada di Coffee shop tentu saja memiliki berbagai 

macam varian menu, tetapi ada 10 produk yang di setiap Coffee shop 

itu pasti ada yaitu produk nya sebagai berikut : 

1. Espresso 

2. Cafe Latte 

3. Cappucino 
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4. Americano 

5. Flat White 

6. Macchiato 

7. Affogato 

8. Ristretto 

9. Moccacino 

10. Manual Brew (V60,Vietnam drip,dll)  

Sumber : koinworks.com 

2.1.2. Produk 

Menurut Tjiptono (2008, p.95) Produk merupakan segala suatu 

yang dapat ditawarkan produsen untuk diperhatikan, diminta, dicari, 

dibeli, digunakan atau dikonsumsi pasar sebagai pemenuh kebutuhan 

atau keinginan pasar yang bersangkutan. Selain itu produk juga 

berkaitan dengan Tangible dan Intangible. Tangible adalah aset milik 

perusahaan yang memiliki bentuk dan bisa disentuh seperti bangunan, 

mesin, kendaraan dan sebagainya, contoh tangible yang ada di Rumah 

Baco-fee yaitu Produk minuman, makanan dan juga fasilitas seperti 

kursi meja, hiasan dinding dan lain lain. Lalu biasanya tangible 

merujuk pada alat atau bangunan terkait dengan produksi barang dan 

jasa, serta memiliki masa pakai. Sebaliknya intangible adalah aset tidak 

terlihat ataupun berbentuk, namun memiliki nilai dan manfaat dimasa 

yang akan datang. Contoh intangible yang diterapkan di Rumah Baco-

fee yaitu pelayanan dan suasana comfort yang ada di Rumah Baco- fee. 
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2.1.3. Produk Kopi 

Kopi adalah tanaman hasil pertanian yang dijadikan minuman 

hasil seduhan biji kopi yang telah disangrai dan dihaluskan menjadi 

bubuk. Kopi merupakan salah satu komoditas didunia yang 

dibudidayakan lebih dari 50 negara. Dua spesies pohon kopi yang 

dikenal secara umum yaitu kopi robusta dan arabika (Wikipedia.com). 

Sejarah mencatat bahwa penemuan produk kopi sebagai minuman 

berkhasiat dan berenergi pertama kali ditemukan oleh bangsa Etiopia 

dan Benua Afrika sekitar 3000 tahun yang lalu (1000 SM). 

Kopi kemudian terus berkembang hingga saat ini menjadi salah 

satu minuman paling populer di dunia yang dikonsumsi oleh berbagai 

kalangan masyarakat. Indonesia sendiri telah mampu memproduksi 

lebih dari 400 ribu ton kopi per tahunnya, di samping rasa dan 

aromanya yang menarik kopi juga dapat menurunkan resiko terkena 

penyakit kanker, diabetes, batu empedu dan berbagai penyakit jantung 

(Kardiovaskuler). 

2.1.4. Kualitas Produk Kopi 

Kualitas produk merupakan suatu kemampuan produk yang 

mampu memenuhi setiap kebutuhan dan keinginan konsumen. 

Menurut Kotler dan Keller (2016:37) bahwa kualitas produk 

merupakan suatu kemampuan produk dalam melakukan fungsi-

fungsinya, kemampuan itu meliputi daya tahan, keandalan, ketelitian 

yang diperoleh produk dengan cara keseluruhan.  



 

 

 

15 
 

 

   

Kualitas cita rasa kopi merupakan perpaduan antara kualitas bahan 

baku serta cara pengolahan buah kopi (Produk Raharjo, 2012:177). Cita 

rasa kopi sangat bervariasi, dan banyak varian dengan karakteristik rasa 

yang berbeda-beda. Para pakar kopi sering melakukan Cupping test, dan 

kemudian mendefinisikan karakter dari masing-masing kopi tersebut. 

Menurut Muchtadi (2010), terdapat tiga kategori yang dapat menjadi 

penentu kualitas produk kopi yaitu : Aroma (cita rasa), Acidity (kadar 

keasaman) dan Body (berat/mouthfeel).  

Berikut ini adalah penjelasan mengenai dari beberapa 

karakteristik penentu kualitas produk kopi menurut Muchtadi (2010) :  

1. Aroma (cita rasa) : Untuk aroma dari dari kopi kopi yang akan 

dibaui yaitu bau kering dari biji kopi yang belum diseduh tetapi 

sudah digiling halus dan juga bau basah dari biji kopi yang sudah 

diseduh. 

2. Acidity (kadar keasaman) : Merupakan proses merasakan asam 

tidaknya suatu kopi saat menyeruput. 

3. Body (berat/mouthfeel) : Tingkat kekentalan pada kopi, ketika 

kopi yang dihasilkan memiliki kadar air cukup kental maka akan 

mendapat nilai yang tinggi.  

Uji cita rasa yang dilakukan penulis untuk menentukan Kualitas 

Produk kopi hanya 3 kriteria, yaitu Aroma (Cita rasa), Body 

(Berat/mouthfeel) dan Kadar keasaman (Acidity). 

Aroma atau bau biji kopi memiliki aroma yang begitu khas untuk 
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para penikmat kopi yang sesungguhnya dan bila melihat kedalam proses 

penyeduhan cita rasa sendiri ada begitu banyak macam aroma khas yang 

dikeluarkan oleh biji kopi yang sudah disangrai atau dipanggang, dan 

aroma ini juga untuk satu orang dengan lainnya memiliki penerjemahan 

yang berbeda-beda pula, seperti yang berada dalam lingkaran taste kopi. 

 Acidity (Kadar keasaman kopi). Kadar keasaman kopi yang 

dihasilkan juga berbeda mulai dari rendah, medium dan tinggi. Kadar 

keasaman ini dapat dirasakan juga ketika mencicipi kopi, rasa yang 

didapat biasanya langsung dapat terurai atau yang biasa kita katakan kerja 

sama antara hidung dan lidah, dimana hidung untuk membaui dan lidah 

digunakan untuk mengetahui rasa dari aroma yang sudah 

terhirup oleh hidung. 

Body yang dimaksud disini yaitu tebal atau ringannya kopi saat 

sudah diseruput. Dan penilaian sendiri jika bodynya tebal maka nilai yang 

akan diberikan harus lebih besar. Dan untuk body sendiri dapat diberikan 

jika tidak terlalu menyukai kopi maka tidak terlalu bisa membedakan 

apakah kopi itu body itu kental atau tipis. (Coffeeland Indonesia, 2017).  

Pada  Uji cita rasa yang dilakukan terhadap Aroma (Cita rasa), 

Body (Berat/mouthfeel) dan Kadar keasaman (Acidity). Penulis 

menggunakan Kopi Caswell’s full arabika blend yang memiliki karakter 

Aroma seperti dark chocolate/coklat hitam, Acidity seperti asam jeruk 

nipis yang segar dan memiliki Body espresso yang bulat/kental dan 

meninggalkan sedikit rasa manis.(Otencoffee.co.id). 
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2.1.5. Peningkatan Kualitas Produk 

Dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia (2008:1470) peningkatan 

adalah proses, cara atau perbuatan meningkatkan (usaha, kegiatan, dsb). 

Peningkatan adalah proses, cara, perbuatan untuk menaikkan sesuatu atau 

usaha kegiatan untuk memajukan sesuatu ke suatu arah yang lebih baik 

lagi dari pada sebelumnya. 

Menurut Kotler dan Keller (2016:37) bahwa kualitas produk 

merupakan suatu kemampuan produk dalam melakukan fungsi-

fungsinya, kemampuan itu meliputi daya tahan, kehandalan, ketelitian, 

yang diperoleh produk dengan secara keseluran. Perusahaan harus selalu 

meningkatkan kualitas produk atau jasanya karena peningkatan kualitas 

produk bisa membuat pelanggan merasa puas dengan produk atau jasa 

yang diberikan dan akan mempengaruhi pelanggan untuk membeli 

kembali produk tersebut. 

2.2 Pendapatan  

Dalam kamus besar bahasa Indonesia pendapatan adalah hasil 

kerja (usaha atau sebagainya). Sedangkan pendapatan dalam kamus 

manajeman adalah uang yang diterima oleh perorangan, perusahaan dan 

organisasi lain dalam bentuk upah, gaji, sewa, bunga, komisi, ongkos dan 

laba. Pendapatan seseorang juga dapat didefinisikan sebagai banyaknya 

penerimaan yang dinilai dengan satuan mata uang yang dapat dihasilkan 

seseorang atau suatu bangsa dalam periode tertentu.  

Menurut Sukirno Sadono (2019:38) dalam jurnal Prisilia Monika 
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Polandos dkk, pendapatan usaha merupakan faktor yang sangat penting 

dalam usaha, dalam menjalankan suatu usaha tentunya ingin mengetahui 

bagaimana besarnya nilai atau jumlah pendapatan yang dihasilkan selama 

menjalankan usaha. 

Menurut Ganjar Isnawan (2012:101) peningkatan pendapatan 

merupakan hasil kegiatan usaha yang dihasilkan dari kegiatan penjualan 

suatu perusahaan, baik berupa produk atau barang, dan tenaga kerja. 

Pendapatan usaha adalah suatu arus masuk aset dari hasil penjualan 

barang maupun jasa, dan kegiatan usaha lainnya yang bertujuan untuk 

menghasilkan pendapatan dan barang maupun jasa. 

2.3 Hasil Penelitian yang Relevan 

Ada beberapa hasil penelitian terdahulu yang relevan atau 

berhubungan dengan penelitian yang dilakukan oleh peneliti, yaitu 

sebagai berikut : 

Tabel 2.1 Hasil Peneliti yang Relevan 

NO Nama Peneliti Judul Peneliti Hasil Peneliti yang 

Relevan 

1 Miftahul 

Rahmah (2017) 

Pengembangan Produk 

Kopi Bubuk Cap Semut 

dalam Meningkatkan 

Penjualan ditinjau dari 

Perspektif Ekonomi Islam 

Mempertahankan posisi 

pasar (market share), yaitu 

untuk mencapai tujuan 

perusahaan tersebut 

diperlukan strategi 

memperkenalkan produk 

baru atau memperbaharui 

produk yang sudah ada. 
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2 I.K Ridho 

Berlanda (20 

22) 

Pengembangan Desain 

Produk Kemasan Kopi di 

Sapuangin Basecamp 

Merapi dengan 

menggunakan Metode 

Quality Function 

Deployment (QFD) dan 

Kano 

Penelitian ini adalah 

untuk mendapatkan 

kriteria kemasan produk 

yang dibutuhkan oleh 

konsumen, membuat 

prototype kemasan, dan 

mengetahui tingkat 

kepuasan konsumen dari 

kemasan yang telah 

dirancang. 

3 Ridwan 

Makarim 

Pratama (2019) 

Eksperimen 

Pengembangan Produk 

Kopi pada Cafe Barak 

Kopi dengan 

menggunakan metode 

taguchi 

Menghasilkan produk 

yang memiliki nilai 

differensiasi dari produk 

yang lalu berdasarkan 

trend pada saat ini. 

2.4 Kerangka Konseptual 

Kerangka Konseptual dibawah ini, terdapat susunan yang berawal 

dari Peningkatan Kualitas Produk Kopi untuk meningkatkan Pendapatan 

di Rumah Baco-fee. Berikut Kerangka Konseptual yang dapat dilihat 

dibawah ini :  
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Bagan 2.1 Kerangka Konseptual 

 
              Sumber : Muchtadi (2010)              Sumber : Ganjar Isnawan (2012:101) 

 

2.5 Hipotesis 

Penelitian : Peningkatan kualitas produk kopi untuk 

meningkatkan pendapatan di Rumah Baco-fee Kota 

Bukittinggi. 

Ho : Tidak adanya peningkatan kualitas produk kopi untuk 

meningkatkan pendapatan di Rumah Baco-fee Kota 

Bukittinggi. 

Ha : Adanya peningkatan kualitas produk kopi untuk 

meningkatkan pendapatan di Rumah Baco-fee Kota 

Bukittinggi. 

 

Kualitas Produk Kopi 

1. Aroma 

2. Acidity 

3. Body 

(X) 

 
Pendapatan 

 

       (Y) 
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3.1 Jenis Penelitian 

Menurut Sugiyono (2018:24), "metode penelitian adalah cara 

ilmiah untuk mengumpulkan data dengan tujuan dan kegunaan tertentu." 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen yang mengadopsi 

pendekatan statistik deskriptif kuantitatif. 

Menurut Sugiyono (2018:20) “Analisis penelitian deskriptif 

kuantitatif digunakan untuk menganalisa data dengan cara 

mendeskripsikan atau menggambarkan data yang terkumpul 

sebagaimana adanya tanpa bermaksud membuat kesimpulan yang 

berlaku untuk umum atau generalisasi”. Dalam penelitian ini penulis 

menggunakan metode deskriptif kuantitatif yang sifatnya explanatif 

(penjelasan), yaitu menyoroti pengaruh antara variabel-variabel 

penelitian dan pengujian hipotesis yang telah dirumuskan sebelumnya.  

3.2 Definisi Operasional 

Menurut Nurdin et al. (2019), definisi operasional merujuk pada 

pengertian variabel secara praktis berdasarkan karakteristik yang diamati, 

sehingga memungkinkan peneliti untuk melakukan observasi atau 

pengukuran dengan tepat terhadap suatu objek atau fenomena. 

Mendefinisikan variabel secara operasional berarti menggambarkan atau 

menjelaskan variabel penelitian dengan cara yang spesifik (tidak dapat 

diinterpretasikan secara ganda) dan dapat diukur (observable atau 

BAB III 
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measurable). Definisi operasional mencakup informasi mengenai nama 

variabel, definisi variabel, hasil pengukuran atau kategori, serta skala 

pengukuran. Sementara itu, menurut Nan Lin dalam Wardhono (2005), 

operasionalisasi variabel adalah proses mengubah item yang abstrak 

menjadi item yang empiris untuk menghubungkan teori dengan fakta. 

Pengukuran ini juga mengaitkan masalah penelitian dengan penjelasan 

teoritik yang dirumuskan melalui pengamatan realitas secara empiris. 

Operasionalisasi variabel dibuat untuk mempermudah 

pengumpulan data, mencegah perbedaan interpretasi, serta membatasi 

cakupan variabel. Rincian operasionalisasi variabel dalam penelitian ini 

dapat dilihat dalam tabel berikut :  

Tabel 3.1 Definisi Operasional 

NO Variabel Definisi  Skala 

1 Peningkatan 

Kualitas Produk 

Kopi 

 

 

 

 

 

(X) 

Aroma ( Cita Rasa), 

a. Memiliki aroma yang 

menggambarkan bau aroma 

kopi yang bagus ketika biji kopi 

setelah diseduh.  

b. Memiliki rasa intensitas, 

kualitas dan kompleksitas rasa 

yang dapat dinikmati oleh indra 

mulut dan hidung. 

c. Memiliki aroma seperti dark 

chocolate/coklat hitam. 

Acidity ( Kadar Keasaman), 

a. Memiliki rasa asam yang 

seimbang dan rasa khas pada 

saat tegukan pertama hingga 

akhir ketika kopi dinikmati.  

b. Memiliki rasa asam yang segar.  

c. Rasa asam yang tidak terlalu 

Likert 

Sangat suka : 4 

Suka            : 3 

Ragu-ragu   : 2 

Tidak suka  : 1 
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tinggi dan tidak menganggu di 

tenggorokan. 

Body ( Mouthfeel), 

a. Memilki tingkat kekentalan 

yang pas (liquid,body,crema) 

sehingga espresso yang 

dihasilkan menjadi sempurna.b. 

b. .Pada saat diminum cairan kopi 

tidak terasa terlalu kental dan 

terlalu cair.  

c. Memiliki Body yang bulat dan 

meninggalkan sedikit rasa yang 

manis. 

 

2 Pendapatan  

 

 

 

 

(Y) 

 

a.  Peningkatan pendapatan 

berasal dari kegiatan usaha. 

b. Pendapatan dihasilkan dari 

penjualan, baik produk, barang, 

maupun tenaga kerja. 

c. Pendapatan usaha adalah aliran 

aset yang diperoleh dari 

penjualan barang dan jasa. 

 

Interval 

Sumber : Notes Kopi Caswell’s Full arabika blend, Ganjar 

Isnawan (2012:101) 

3.3 Subjek Penelitian 

1. Populasi  

Populasi merupakan keseluruhan objek pengamatan yang 

menjadi fokus penelitian. Dengan kata lain, populasi adalah wilayah 

generalisasi yang terdiri dari objek atau subjek yang memiliki 

karakteristik dan kuantitas tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk 

dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya (Sugiyono, 2009:61). 

Dalam penelitian ini, populai yang digunakan adalah konsumen yang 

berkunjung ke Rumah Baco-fee. Data populasi diperoleh dari 
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pengunjung yang tercatat selama priode Mei hingga Desember 2023, 

dengan total akumulasi sebanyak 1.500 pengunjung selama 9 bulan 

terakhir 

Tabel 3.2 Jumlah Total Kunjungan Tamu Rumah Baco-fee 

NO Bulan Jumlah Kunjungan Tamu 

1 Mei 327 Tamu 

2 Juni 279 Tamu 

3 Juli 144 Tamu 

4 Agustus 162 Tamu 

5 September 307 Tamu 

6 Oktober 171 Tamu 

7 November 69 Tamu 

8 Desember 41 Tamu 

TOTAL 1500 Tamu 

Sumber : Data Populasi Tamu Rumah Baco-fee (2023) 

2. Sampling 

Menurut Sugiyono (2017) sampel adalah bagian atau jumlah 

karakteristik yang dimiliki oleh populasi tersebut. Adapun penelitian 

ini menggunakan rumus Slovin karena dalam penarikan sampel, 

jumlahnya harus representative agar hasil penelitian dapat 

digeneralisasikan dan perhitungannya pun tidak memerlukan tabel 

jumlah sampel, namun dapat dilakukan dengan rumus :  

Perhitungan sederhana. Rumus slovin untuk menentukan sampel  

adalah sebagai berikut. 
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Keterangan : 

n = Ukuran Sampel yang akan dicari 

N = Ukuran Populasi 

e = Kelonggaran ketidaktelitian karena kesalahan sampel yang dapat 

ditolerir (e = 0,1) 

Dalam rumus slovin ada ketentuan sebagai berikut. Nilai e=0,1 

(10%) untuk populasi dalam jumlah besar. Maka dari populasi 1500 

penulis akan menggunakan rumus slovin sebagai berikut :  

Diketahui : 

𝑁 =  1.500 𝑜𝑟𝑎𝑛𝑔 , 𝑒 = 10% (0,1) 
Jawab: 

𝑁 =  
1500

1 + (1500)(0,1)2
 

 =  
1500

1 + (1500)(0,01)
 

 =  
1500

1 + 15
 

 =  93,75 

 =  𝐷𝑖𝑏𝑢𝑙𝑎𝑡𝑘𝑎𝑛 𝑚𝑒𝑛𝑗𝑎𝑑𝑖 94 𝑜𝑟𝑎𝑛𝑔. 
 

3.4 Teknik Pengumpulan Data 

Teknik Pengumpulan Data yang Dilakukan oleh Penulis : 

1. Observasi  

Menurut Sugiyono (2018:229), observasi adalah teknik 

pengumpulan data yang memiliki ciri khas dibandingkan dengan 

teknik lainnya. Observasi tidak hanya terbatas pada orang, tetapi 
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juga mencakup objek-objek alam lainnya. Dalam penelitian ini, 

penulis melakukan observasi langsung terhadap objek yang diteliti, 

yaitu pengembangan produk di Rumah Baco-fee. Penulis mengamati 

dan meneliti menu yang ada di Rumah Baco-fee, serta pengunjung 

yang datang sebagai bagian dari observasi. 

2. Wawancara 

Menurut Sugiyono (2016:194), wawancara digunakan 

sebagai teknik pengumpulan data ketika penulis ingin melakukan 

studi pendahuluan untuk menemukan permasalahan yang harus 

diteliti, serta untuk mengetahui informasi yang lebih mendalam dari 

responden. Teknik wawancara dalam penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui pengembangan produk di Rumah Baco-fee. Wawancara 

yang dilakukan penulis bersifat tidak terstruktur, di mana semua 

pertanyaan telah disiapkan sebelumnya. Penulis melakukan 

wawancara dengan pemilik, staff karyawan, dan pengunjung di 

Rumah Baco-fee 

3.  Dokumentasi 

Menurut Sugiyono (2019), dokumen adalah catatan 

mengenai peristiwa yang telah terjadi, yang dapat berupa tulisan, 

foto, atau karya intelektual seseorang. Dalam penelitian ini, 

dokumentasi yang digunakan mencakup gambar-gambar yang 

diambil di Rumah Baco-fee, rekaman wawancara dengan pemilik, 
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karyawan, dan pengunjung, serta transkrip wawancara yang ditulis 

sebagai bagian dari dokumentasi. 

4. Kuesioner 

Menurut Sugiyono (2017:142) angket atau kuesioner 

merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan cara 

memberi seperangkat pertanyaan atau pernyataan tertulis kepada 

responden untuk dijawab. Kuesioner adalah memberikan sejumlah 

daftar pertanyaan dalam bentuk angket kepada responden, terutama 

yang berhubungan dengan kualitas pelayanan dan kepuasan 

pelanggan.  

3.5 Instrumen Penelitian 

Sanjaya (2011:84) mengemukakan bahwa instrumen penelitian 

adalah perangkat yang digunakan untuk mengumpulkan data atau 

informasi dalam suatu penelitian. Dalam penelitian ini, penulis 

menggunakan instrumen berupa observasi dan dokumentasi. 

Untuk mendukung penelitian ini, dilakukan pengumpulan 

sejumlah data agar keabsahan penelitian dapat diukur. Jenis data yang 

dikumpulkan dalam penelitian ini mencakup data primer, seperti 

kuesioner atau daftar pertanyaan yang disebarkan oleh penulis, yang diisi 

oleh para tamu yang berkunjung ke Rumah Baco-fee di Kota Bukittinggi. 

Penulis menggunakan handphone sebagai alat bantu pengumpulan data, 

yang dipakai untuk merekam wawancara. Penggunaan handphone ini 
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dilakukan setelah mendapatkan persetujuan dari informan sebelum 

wawancara dimulai. Penulis mencatat data dengan merekam suara di 

lokasi wawancara. 

Kisi-kisi instrumen di tabel di bawah ini merupakan acuan bagi 

penulis untuk menjelaskan teori dan konsep penulis : 

Tabel 3.3 Kisi-kisi Instrumen 

NO Variabel Indikator Sub Indikator Jumlah 

1  Kualitas 

Produk Kopi 

Aroma 

 

1. Memiliki aroma yang 

menggambarkan bau aroma 

kopi yang bagus 

2. Memiliki rasa intensitas, 

kualitas dan kompleksitas. 

3. Memiliki aroma seperti dark 

chcolate/coklat hitam 

 

3 

Acidity 

 

1. Memiliki rasa asam yang 

seimbang 

2. Memiliki rasa asam yang segar 

seperti jeruk nipis 

2 

Body 

 

1. Memiliki tingkat kekentalan 

yang pas (liquid, body dan 

crema). 

2. Memiliki Body yang bulat dan 

meninggalkan sedikit rasa 

manis. 

2 
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2 Pendapatan 

(Income) 

Peningkatan 

pendapatan 

usaha 

1. Pendapatan dihasilkan dari 

kegiatan usaha. 

 

 

1 

Arus masuk 

asset dari 

penjualan 

 1. Arus masuk asset berasal dari 

penjualan barang. 

1 

Tujuan 

kegiatan 

usaha 

 1. Kegiatan usaha bertujuan 

untuk menghasilkan pendapatan. 

1 

TOTAL 10 

Sumber : Notes Kopi Caswell’s Full arabika blend, Ganjar 

Isnawan (2012:101) 

3.6 Analisis Data 

Menurut Sugiyono (2017), analisis data adalah proses sistematis 

yang bertujuan untuk mempelajari dan merencanakan data yang 

diperoleh dari wawancara, catatan lapangan, dan dokumentasi. Proses ini 

mencakup pengorganisasian data ke dalam kategori, membaginya 

menjadi bagian-bagian yang lebih kecil, menyusun data secara sistematis, 

mengelompokkan data dalam kategori dan sampel, mengidentifikasi 

aspek-aspek penting yang dapat dipelajari, serta menarik kesimpulan agar 

informasi tersebut mudah dipahami oleh peneliti dan pihak lain. 

3.6.1. Uji Hipotesis 

1. Uji Validitas 

Menurut Sugiyono (2017: 125), uji validitas menunjukkan 
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tingkat kesesuaian antara data yang sebenarnya terjadi pada objek 

dengan data yang dikumpulkan oleh peneliti. Uji ini dilakukan untuk 

menentukan apakah data yang diperoleh setelah penelitian adalah 

valid atau tidak, dengan menggunakan alat ukur berupa kuesioner. 

Uji validitas dilaksanakan pada 91 responden di Rumah Baco-fee. 

.  

Keterangan :  

r xy = Koefisien korelasi  

n = Banyaknya sampel  

Σ XY = Jumlah perkalian variabel x dan y  

Σ X = Jumlah nilai variabel x  

Σ Y = Jumlah nilai variabel y  

Σ X2 = Jumlah pangkat dari nilai variabel x  

Σ Y2 = Jumlah pangkat dari nilai variabel y 

Pengujian validitas ini dilakukan dengan menggunakan 

program SPSS 20.0 for windows dengan kriteria berikut :  

• Jika nilai r hitung lebih besar dari r tabel, maka pernyataan 

tersebut dianggap valid. 

• Jika nilai r hitung lebih kecil dari r tabel, maka pernyataan 
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tersebut dianggap tidak valid. 

• Nilai r hitung dapat ditemukan pada kolom corrected item 

total correlation. 

2. Uji Reabilitas 

Menurut Sugiyono (2017: 130), uji reliabilitas mengukur 

sejauh mana hasil pengukuran yang dilakukan pada objek yang sama 

akan menghasilkan data yang konsisten. Uji reliabilitas ini dilakukan 

pada 94 responden di Rumah Baco-fee, menggunakan pertanyaan 

yang telah dinyatakan valid dalam uji validitas untuk menentukan 

tingkat reliabilitasnya. Dengan menggunakan program SPSS 20.0 

for Windows, variabel dinyatakan reliabel berdasarkan kriteria 

berikut : 

1. Jika r-alpha positif dan lebih besar dari r-tabel maka 

pernyataan tersebut reliabel.  

2. Jika r-alpha negatif dan lebih kecil dari r-tabel maka 

pernyataan tersebut tidak reliabel.  

• Jika nilai Cronbach’s Alpha > 0,6 maka reliable 

• Jika nilai Cronbach’s Alpha < 0,6 maka tidak reliable 

Variabel dikatakan baik apabila memiliki nilai Cronbach’s 

Alpha > dari 0,6 (Priyatno, 2013: 30). 

3.6.2. Stastistik Deskriptif 

Statistik deskriptif adalah statistik yang digunakan untuk 

menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau menggambarkan 
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data yang telah terkumpul tanpa bermaksud membuat kesimpulan yang 

berlaku untuk umum atau generalisasi (Sugiyono, 2019 : 206). 

Dalam statistika deskriptif, analisa distribusi frekuensi 

dilakukan dengan tujuan mengetahui kecenderungan memusat atau 

menyebarnya nilai-nilai dalam suatu distribusi. Analisa distribusi 

frekuensi hanya menggunakan dua perangkat analisis yakni ukuran 

pemusatan (Central Tendency) dan ukuran penyebaran (Dispersion). 

Pada bab ini akan dibahas secara khusus tentang ukuran pemusatan.  

Ukuran pemusatan memiliki beberapa perangkat ukur antara 

lain  rata-rata (mean), Median (kuartil 2), kuartil 1, dan kuartil 3, serta 

modus atau mode. Pembahasan rinci tentang perangkat ukur tersebut 

akan dibahas pada bab ini. Pada uji Hipotesis ini penulis akan 

menggunakan aplikasi SPSS 20.0. 

1. Mean (rata-rata) 

Perhitungan rata-rata (mean) berbeda antara rata-rata untuk 

jenis data berkelompok dan data tak berkelompok. Yang dimaksud 

dengan data berkelompok atau bergolong adalah data yang telah 

digolongkan dalam distribusi frekuensi. Sedangkan data tak 

berkelompok adalah data tunggal atau data yang tidak dikelompokan 

dalam distribusi frekuensi. Perhitungan Frekuensi data tak 

berkelompok, biasanya setiap data mewakili data tersebut secara 

tunggal. 

• Rata-rata data berkelompok 
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Menghitung rata-rata untuk data berkelompok 

menggunakan formula sederhana sebagai berikut : 

                                  
   Keterangan : 

    Rata-rata  

    Nilai-nilai pengamatan yang diwakili dengan   nilai  

           tengah kelas 

    fi :   Frekuensi relatif tiap kelas interval 

    n :   Jumlah subjek 

 

2. Median 

Median adalah nilai yang persis berada di tengah jika suatu 

angkatan data diurutkan dari nilai terkecil / terendah sampai terbesar 

/ tertinggi atau sebaliknya. Perhitungan median juga menggunakan 

teknik yang berbeda antara data tak berkelompok dengan data 

berkelompok atau bergolong.  

• Perhitungan median untuk data berkelompok / bergolong. 

Pada data bergolong, tidak terlalu mudah untuk 

menentukan median.   Hal ini disebabkan karena padatnya nilai-

nilai serta telah terkuburnya sejumlah nilai dalam kelompok-

kelompok nilai. Dengan demikian maka perhitungan median pada 

data berkelompok menggunakan rumus sebagai berikut : 

3. Modus 

Modus dapat dibatasi sebagai nilai yang sering muncul atau 

suatu kelompok nilai yang memiliki frekuensi relatif terbesar. 
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Perhitungan modus juga berbeda antara data tak berkelompok / tak 

bergolong  dan data   berkelompok / bergolong.  

Perhitungan modus pada data bergolong dimulai dengan 

mengidentifikasi kelas modus dalam tabel distribusi frekuensi. Kelas 

modus adalah kelas dengan frekuensi relatif tertinggi. Untuk 

menghitung modus, analis perlu merujuk pada frekuensi relatif 

dalam tabel distribusi frekuensi. Modus untuk data bergolong dapat 

dihitung menggunakan rumus yang terdapat dalam kotak berikut ini: 

 
 Keterangan : 

Mo  : Modus 

B  : Batas bawah kelas yang memiliki frekuensi   relatif terbesar 

 b1  : Frekuensi relatif kelas modus dikurangi   frekuensi relatif   kelas 

sebelumnya 

b2  : Frekuensi relatif kelas modus dikurangi frekuensi relatif   kelas 

berikutnya 

i :  Jarak interval kelas 
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4.1 Gambaran Umum Tempat Penelitian 

4.1.1. Profil Rumah Baco-fee 

Rumah Baco-fee adalah sebuah kafe yang terletak di Jl. Bypass, 

Aur Kuning, Kec. Aur Birugo Tigo Baleh, Kota Bukittinggi, Sumatera 

Barat, kafe ini didirikan oleh Bapak Wildan pada tahun 2021. Pendirian 

Rumah Baco-fee berawal dari keinginan pemilik untuk memiliki bisnis 

di bidang kafe dan mencari lokasi yang strategis untuk usaha tersebut. 

Akhirnya, pemilik memutuskan untuk membuka kafe ini di Kota 

Bukittinggi. Rumah Baco-fee menawarkan berbagai pilihan makanan 

dan minuman, dengan suasana outdoor yang bersih dan nyaman, sangat 

cocok untuk menyelesaikan tugas atau bersantai bersama teman dan 

keluarga. 

Nama "Rumah Baco-fee" berasal dari dua kata, yaitu "Rumah 

Bako" dan "Fee". "Rumah Bako" melambangkan kenyamanan 

keluarga, sementara "Fee" berarti biaya atau berbayar. Jika 

digabungkan, artinya adalah "diperbolehkan makan dan minum di 

rumah bako, tetapi dengan biaya." Rumah Baco-fee memiliki ruang 

yang cukup luas untuk menyelenggarakan berbagai acara. Setiap bulan, 

Rumah Baco-fee mengadakan acara yang disebut "Bako Maimbau," 

yaitu pertunjukan musik live dengan tema lagu-lagu Minang. Acara ini 

bertujuan untuk melestarikan dan memperkenalkan lagu-lagu Minang 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
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kepada para pengunjung. Saat ini, Rumah Baco-fee mempekerjakan 

tujuh karyawan, masing-masing dengan tugas dan tanggung jawabnya 

sendiri. 

Gambar 4.1 Rumah Baco-fee 

               
         Sumber : Instagram Rumah Baco-fee (2023) 

 

4.1.2. Lokasi Rumah Baco-fee Bukittinggi 

Lokasi sangat penting dalam suatu usaha karena jika lokasinya 

strategis, lebih banyak pembeli yang akan datang ke kafe. Sebaliknya, 

jika lokasinya jauh dari keramaian, kafe tersebut akan lebih sulit 

dikenal oleh pembeli. Oleh karena itu, seorang pemilik usaha harus 

cermat dalam memilih lokasi. Berdasarkan penjelasan tersebut, Rumah 

Baco-fee terletak di Jalan Bypass, Aur Kuning, Kec. Aur Birugo Tigo 

Baleh, Kota Bukittinggi, Sumatera Barat. Lokasi ini cukup strategis 

dan mudah diakses oleh siapa saja yang ingin berkunjung ke Rumah 

Baco-fee. 
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4.2 Hasil Penelitian 

Hasil penelitian ini dilaksanakan di Rumah Baco-fee pada bulan 

Juni 2024, dimana penulis melakukan tahap uji coba sebanyak 2 kali 

kepada panelis yang ahli di bidang kopi untuk mencari standar resep 

Espresso bean caswell’s full arabika blend yang akan diaplikasikan ke 

Produk minuman Cappucino dan Café late. Standar resep yang akan 

ditetapkan pada hasil tahap uji ke 2 akan disebarkan melalui kuesioner 

kepada panelis  yaitu responden tamu yang berkujung ke Rumah Baco-

fee sebanyak 94 responden. Berikut hasil tahap uji coba standar resep 

yang dilakukan di Rumah Baco-fee : 

1. Uji Coba tahap 1 Espresso 

Tabel 4.1 Standar Espressso Uji Coba Tahap 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024)  

NO Jenis Variabel Quantity 

1 Bean Caswell’s Full Arabika Blend 

2 Tingkat roasting kopi Medium Roast 

3 Grind size (Tingkat kehalusan) Medium to fine 

4 Dose (Gramasi kopi yang dipakai) 18 gram 

5 Tamping (Tingkat kepadatan kopi) Medium 

6 Timming (Waktu ekstraksi kopi) 20 Second 

7 Yield (Hasil Kopi) 18 ml 

8 Jenis air yang digunakan Air aqua 
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• Langkah-langkah pembuatan Espresso tahap 1 

      Tabel 4.2 Langkah- Langkah Pembuatan Espresso Tahap 1 

 

 

 

Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024) 

NO Langkah-langkah Dokumentasi 

1 Giling biji kopi menggunakan porta 

kopi dengan jumlah sebanyak 18 

gram. 

 

 

2 Lalu ratakan biji kopi dalam porta 

menggunakan Tamping dengan 

tekanan medium. 

 

3 Ekstrak biji kopi ke head grup mesin 

dengan waktu ekstraksi selama 20 

detik 

 

4 Seduh espresso dengan jumlah Yield 

(Hasil Kopi) sebanyak 18 ml. 
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Berdasarkan hasil Uji Coba tahap 1 yang telah dilakukan kepada 

panelis yang ahli di bidang kopi, hasil Standar resep espresso perlu 

diubah. Karena kualitas Aroma, Acidity dan Body dari standar resep 

yang dipakai pada Uji Coba tahap 1 belum memenuhi standar dari 

karakteristik kopi Caswell’s Full Arabika Blend, maka dari itu penulis 

mengubah standar resep dari segi Grindsize dari medium to fine ,yang 

akan ubah menjadi Grindsize fine, dari Dose awalnya sebanyak 18 gram 

diubah menjadi 20 gram, sehingga menghasilkan yield Espresso 

sebanyak 20 ml dengan timing ekstrasi selama 20 second. Dimana hasil 

uji tahap 2 bisa dilihat sebagai berikut : 

2. Uji Coba tahap 2 Espresso 

Tabel 4.3 Standar Resep Espresso Uji Coba Tahap 2 

 Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024) 

 

 

NO Jenis Variabel Quantity 

1 Bean Caswell’s Full Arabika 

Blend 

2 Tingkat roasting kopi Medium Roast 

3 Grind size (Tingkat kehalusan) Medium  

4 Dose (Gramasi kopi yang dipakai) 20 gram 

5 Tamping (Tingkat kepadatan kopi) Medium to hard 

6 Timming (Waktu ekstraksi kopi) 22 Second 

7 Yield (Hasil Kopi) 20 ml 

8 Jenis air yang digunakan Air aqua 
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• Langkah-langkah pembuatan Espresso tahap 2    

Tabel 4.4 Langkah-langkah Pembuatan Espresso Tahap 2 

NO Langkah-langkah Dokumentasi 

1 Giling biji kopi menggunakan porta 

kopi dengan jumlah sebanyak 20 

gram. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 Lalu ratakan biji kopi dalam porta 

menggunakan Tamping dengan 

tekanan medium. 

 

3 Ekstrak biji kopi ke head grup mesin 

dengan waktu ekstraksi selama 20 

detik 
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4 Seduh espresso dengan jumlah 

Yield (Hasil Kopi) sebanyak 20 ml. 

 

 

 

    Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024) 

 

3. Uji Coba tahap 1 Cappucino 

• Langkah-langkah pembuatan Cappucino tahap 1 

Tabel 4.5 Langkah- Langkah Pembuatan Cappucino Tahap I 

NO Langkah-langkah Dokumentasi 

1 Steam susu freshmilk sebanyak 130 

ml didalam milkjug hingga panas. 

 

 
2 Lalu tuang hasil steam ke dalam 

gelas Cappucino yang telah berisi 

espresso sebanyak 18 ml. 
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Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024) 

4. Uji Coba tahap 2 Cappucino 

• Langkah-langkah pembuatan Cappucino tahap 2 

Tabel 4.6 Langkah- Langkah Pembuatan Cappucino Tahap II 

NO Langkah-langkah Dokumentasi 

1 Steam susu freshmilk sebanyak 130 

ml didalam milkjug hingga panas. 
 

 
2 Lalu tuang hasil steam ke dalam 

gelas Cappucino yang telah berisi 

espresso sebanyak 20 ml. 

 

3 Sajikan Cappucino. 
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3 Sajikan Cappucino. 

 
      Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024) 

 

5. Uji Coba tahap 1 Café latte 

• Langkah-langkah pembuatan Café latte tahap 1 

Tabel 4.7 Langkah- Langkah Pembuatan Café latte Tahap 1 

NO Langkah-langkah Dokumentasi 

1 Steam susu freshmilk sebanyak 150 

ml didalam milkjug hingga panas. 

 

 
2 Lalu tuang hasil steam ke dalam 

gelas Café latte yang telah berisi 

espresso sebanyak 18 ml. 
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3 Sajikan Café latte. 

 
      Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024) 

6. Uji Coba tahap 2 Café latte 

• Langkah-langkah pembuatan Café latte tahap 2 

Tabel 4.8 Langkah-langkah Pembuatan Café Latte Tahap 2 

NO Langkah-langkah Dokumentasi 

1 Steam susu freshmilk sebanyak 150 

ml didalam milkjug hingga panas. 

 

 
2 Lalu tuang hasil steam ke dalam gelas 

Café latte yang telah berisi espresso 

sebanyak 20 ml. 
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3 Sajikan Café latte. 

 
       Sumber : Standar resep olahan data penulis (2024) 

 Berdasarkan hasil Uji Coba yang telah dilakukan 2 kali. Penulis akan 

menggunakan Uji Coba tahap 2, yang mana penulis telah mendapatkan 

Standar resep dari Espresso, Cappucino dan Café latte. Penulis akan 

membuat kuesioner sebanyak 94 responden yang akan disebarkan ke tamu 

yang berkunjung ker Rumah Baco-fee. Kuesioner yang akan disebarkan 

adalah dalam bentuk hard copy, dari 3 Produk kopi yang di analisis terdapat 

3 pertanyaan dari  Kualitas Produk dari segi Aroma, Acidity dan Body.   

4.2.1. Kualitas Internal 

Berdasarkan standar Specialty Coffee Association of America 

(SCAA), Espresso Cashwell Blend dari Rumah Baco-fee telah dievaluasi 

secara komprehensif untuk menilai kualitas internalnya. Berikut adalah 

hasil analisis dari beberapa aspek utama : 

1. Aroma : 

Deskripsi : Espresso Cashwell Blend memiliki aroma yang 

kompleks dan kaya, dengan nuansa coklat, karamel, dan sedikit 

buah-buahan kering. 

Penilaian SCAA : Aroma espresso ini memenuhi standar 



 

 

 

46 
 

 

   

SCAA untuk keharuman, menunjukkan intensitas yang tinggi dan 

daya tarik yang kuat. 

2. Acidity (Keasaman) : 

Deskripsi : Keasaman pada Espresso Cashwell Blend 

seimbang, memberikan sensasi rasa yang hidup namun tetap halus di 

lidah.  

Penilaian SCAA : Keasaman pada blend ini sesuai dengan 

profil yang diharapkan dari espresso berkualitas tinggi, memberikan 

kedalaman dan kompleksitas pada rasa tanpa terlalu tajam. 

3. Body (Kekentalan) : 

Deskripsi : Espresso Cashwell Blend memiliki body yang 

penuh dan lembut, dengan tekstur yang kental dan krim yang halus.  

Penilaian SCAA : Body dari blend ini memenuhi standar 

SCAA, menawarkan pengalaman minum yang memuaskan dengan 

kekentalan yang konsisten dan mouthfeel yang kaya.  

Gambar 4.2 Rumah Baco-fee 

                                     
           Sumber : Olahan data penulis(2024) 
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4.2.2. Deskripsi dan Analisis Data 

1. Deskripsi data 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi dan 

meningkatkan kualitas produk yang ditawarkan oleh Rumah Baco-

fee di Kota Bukittinggi. Data yang dikumpulkan berdasarkan 

wawancara langsung dengan konsumen mencakup tanggapan 

terhadap berbagai produk menu yang tersedia. Berikut adalah 

rekapitulasi hasil wawancara yang telah dilakukan di Rumah Baco-

fee Kota Bukittinggi :  

Tabel 4.9 Produk kopi Rumah Baco-fee 

NO Produk Menu Jumlah Responden 

1 Espresso 35 

2 Cappucino 25 

3 Cafe latte 34 

TOTAL 94 Responden 

Sumber : Rumah Baco-fee ( 2024) 

2. Analisis data 

Untuk menjawab permasalahan yang penulis jabarkan pada 

tabel     di deskripsi data. Jumlah total responden yang telah di sebarkan 

penulis adalah sebanyak 94 responden, yaitu tamu yang berkunjung 

ke Rumah Baco-fee. 

4.2.3. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik kualitas internal kualitas produk Rumah Baco- 

fee dikombinasikan dengan 3 jenis produk yaitu, Espresso, Cappucino 



 

 

 

48 
 

 

   

dan Cafe latte. Dari 3 jenis produk yang telah dievaluasi dengan 

menyebarkan kuesioner sebanyak 94 responden. Hasil ini dicari 

menggunakan Uji Validitas dan Reabilitas dan juga mencari hasil 

dengan menentukan mean, median dan modus. Masing-masing ketiga 

produk ini memiliki 3 komponen pertanyaan dan jawaban yang masing- 

masingnya di beri nilai : 

1. Sangat suka : 4 

2. Suka : 3 

3. Ragu-ragu : 2 

4. Tidak suka : 1 

 

Penulis akan menguji dan mengulik resep standar dengan 

menggganti kopi full arabika fianda 70:30% menjadi kopi full arabika 

caswell’s 100% arabika blend. Karakter kopi yang penulis sarankan ini 

memiliki Aroma yang nutty seperti coklat, kacang-kacangan hingga 

karamel, body yang medium bold dan acidity seperti citrus yang segar. 

Berikut standar resep hasil kalibrasi yang akan penulis pakai untuk 

eksperimen di Rumah Baco-fee, dari Espresso hingga Cappucino dan 

Cafe latte : 

1. Espresso 

Tabel 4.10 Resep Standar Espresso Caswell’s Rumah Baco-fee 

NO Jenis Variabel Quantity 

1 Bean Caswell’s Full Arabika Blend 

2 Tingkat roasting kopi Medium Roast 
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3 Grind size (Tingkat kehalusan) Fine (Halus) 

4 Dose (Gramasi kopi yang dipakai) 20 gram 

5 Tamping (Tingkat kepadatan kopi) Medium to hard 

6 Timming (Waktu ekstraksi kopi) 22 Second 

7 Yield (Hasil Kopi) 20 ml 

8 Jenis air yang digunakan Air aqua 

             Sumber : Resep olahan espresso Rumah Baco-fee (2024) 
      

 

Gambar 4.3  Espresso Caswell’s 

Sumber : Olahan data penulis (2024) 

 

2. Cappucino 

Tabel 4.11 Resep Standar Cappucino Rumah Baco-fee 

NO Jenis Variabel Quantity 

1 Greenfield Fresh milk 130 ml 

2 Espresso Caswell’s 20 ml 

3 Gelas Cappucino 150 ml 

                    Sumber : Resep olahan espresso Rumah Baco-fee(2024) 
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Gambar 4.4 Cappucino 

 

    Sumber : Olahan data penulis (2024) 

3. Cafe latte 

Tabel 4.12 Resep Standar Cappucino Rumah Baco-fee 

NO Jenis Variabel Quantity 

1 Greenfield Fresh milk 150 ml 

2 Espresso Caswell’s 20 ml 

3 Gelas Cafe latte 170 ml 

               Sumber : Resep olahan espresso Rumah Baco-fee (2024) 

 

Gambar 4.5 Cafe latte 

     Sumber : Olahan data penulis (2024) 
 

4.2.4. Uji Validitas dan Reabilitas 

Berikut adalah hasil Uji validitas dan reabilitas statistic dari data 
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kuesioner yang telah disebarkan sebanyak 94 responden dengan 

aplikasi SPSS. 

1. Uji Validitas dan Reabilitas Espresso 

a. Validitas 

 N % 

 Valid 35 100.0 

Cases Excludeda 0 .0 

 Total 35 100.0 

b. Reabilitas 

Cronbach's Alpha N of Items 

.573 3 

 

Berdasarkan data diatas kuesioner  yang disebarkan sebanyak 35 

responden terhadap Produk Espresso adalah valid, sehingga 

Cronbach’s Alpha sebesar 0.573 menunjukkan reliabilitas internal 

yang baik terhadap Produk Espresso dimana data ini akan dilanjutkan 

menggunakan Statistik deskriptif untuk mencari mean, median dan 

modus. 

2. Uji Validitas dan Reabilitas Cappucino 

a. Validitas 

 N % 

 Valid 25 100.0 

Cases Excludeda 0 .0 

 Total 25 100.0 
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b. Reabilitas 

Cronbach's Alpha N of Items 

.717 3 

 

Berdasarkan data diatas kuesioner yang disebarkan sebanyak 25 

responden terhadap Produk Cappucino adalah valid, sehingga 

Cronbach's Alpha sebesar 0.717 menunjukkan bahwa alat ukur dengan 

3 item ini memiliki tingkat konsistensi internal yang memadai. Dengan 

nilai ini, item-item dalam alat ukur tersebut cukup saling terkait dan 

reliabilitasnya dapat dianggap baik terhadap Produk Espresso dimana 

data ini akan dilanjutkan dengan menggunakan Statistik deskripitf 

untuk mencari mean, median dan modus. 

3. Uji Validitas dan Reabilitas Café latte 

a. Validitas 

 N % 

 Valid 34 100.0 

Cases Excludeda 0 .0 

 Total 34 100.0 

 

b. Reabilitas 

Cronbach's Alpha N of Items 

.751 3 

 

Berdasarkan data diatas kuesioner yang disebarkan sebanyak 34 

responden terhadap Produk Cappucino adalah valid, sehingga 
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Cronbach's Alpha sebesar 0.751 menunjukkan bahwa alat ukur dengan 

3 item ini memiliki konsistensi internal yang baik. Nilai ini 

menunjukkan bahwa item-item dalam alat ukur tersebut saling terkait 

dengan baik dan reliabilitasnya dapat dianggap cukup tinggi terhadap 

Produk Espresso dimana data ini akan dilanjutkan dengan 

menggunakan Statistik deskripitf untuk mencari mean, median dan 

modus. 

4.2.5. Mean, Median dan Modus 

Berikut adalah hasil statistik mean, median dan modus dari data 

kuesioner yang telah disebarkan sebanyak 94 responden dengan 

aplikasi SPSS 20.0 : 

1. Espresso 

 P1 P2 P3 

Valid 35 35 35 

N    

Missing 0 0 0 

Mean 3.54 3.40 3.40 

Median 4.00 3.00 4.00 

Mode 4 3 4 

Sum 124 119 119 

 

Hasil dari kuesioner yang telah disebarkan sebanyak 35 

responden terhadap produk Espresso tentang karakteristik standar 

Espresso yang baik berdasarkan Kualitas segi Aroma Espresso yang 

memiliki aroma seperti dark chocolate/coklat hitam, Acidity yang 
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memiliki rasa asam yang seimbang dan rasa khas pada saat tegukan 

pertama hingga akhir ketika kopi dinikmati dan memiliki Body yang 

bulat dan meninggalkan sedikit rasa yang manis. Kuesioner yang 

disebarkan terdapat 3 pertanyaan dengan kode P1, P2 dan P3 yang 

hasilnya akan dijelaskan penulis sebagai berikut : 

a. Espresso mendapat nilai rata-rata (Mean) 3.54, 3.40 dan 

3.40 yang masing-masing nilai mendapat jawaban (Suka) 

terhadap Espresso yang sudah dieksperimen. 

b. Espresso mendapat nilai tengah (Median) 4.00, 3.00 dan 

4.00, P1 dan P3 mendapat jawaban (Sangat suka) dan P2 

(Suka) terhadap Espresso yang sudah dieksperimen. 

c. Espresso mendapat nilai (Modus) 4, 3 dan 4, P1 dan P3 

mendapat jawaban (Sangat suka) dan P2 (Suka) terhadap 

Espresso yang sudah dieksperimen. 

2.  Cappucino 

 P1 P2 P3 

Valid 25 25 25 

N    

Missing 0 0 0 

Mean 3.56 3.60 3.76 

Median 4.00 4.00 4.00 

Mode 4 4 4 

Sum 89 90 94 

 

Hasil dari kuesioner yang telah disebarkan sebanyak 25 

responden terhadap produk Cappucino tentang karakteristik standar 
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Cappucino yang baik berdasarkan Kualitas segi Aroma Cappucino 

yang memiliki aroma kopi yang sedikit lebih kuat dari aroma susu, 

Acidity yang Memiliki sedikit rasa asam jeruk nipis yang segar pada 

Cappucino dan memiliki rasa Body yang sedikit creamy pada 

Cappucino. Kuesioner yang disebarkan terdapat 3 pertanyaan dengan 

kode P1, P2 dan P3 yang hasilnya akan dijelaskan penulis sebagai 

berikut : 

a. Cappucino mendapat nilai rata-rata (Mean) 3.56, 3.60 dan 

3.76, P1, P2 dan P3 mendapat jawaban (Sangat suka) 

terhadap Cappucino yang sudah dieksperimen, dimana dari 

ketiga nilai poin tersebut dibulatkan menjadi 4. 

b. Cappucino mendapat nilai tengah (Median) 4.00, 4.00 dan 

4.00, P1,P2 dan P3 mendapat jawaban (Sangat suka)) 

terhadap Cappucino yang sudah dieksperimen. 

c. Cappucino mendapat nilai (Modus) 4, 4 dan 4, yang artinya 

Cappucino mendapat jawaban (Sangat suka) terhadap 

Cappucino yang sudah dieksperimen. 

3. Café latte 

 P1 P2 P3 

Valid 34 34 34 

N    

Missin
g 

0 0 0 

Mean 3.47 3.38 3.53 

Median 3.00 3.00 4.00 

Mode 3 3 4 
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Sum 118 115 120 

 

Hasil dari kuesioner yang telah disebarkan sebanyak 25 

responden terhadap produk Café latte tentang karakteristik standar 

Café latte yang baik berdasarkan Kualitas segi Aroma Café latte yang 

memiliki aroma kopi yang sedikit lebih tipis dari aroma susu, Acidity 

yang memiliki sedikit rasa asam jeruk nipis yang segar pada Café latte 

dan memiliki rasa Body creamy pada Café latte. Kuesioner yang 

disebarkan terdapat 3 pertanyaan dengan kode P1, P2 dan P3 yang 

hasilnya akan dijelaskan penulis sebagai berikut : 

a. Café latte mendapat nilai rata-rata (Mean) 3.47, 3.38 dan 

3.53, P1, P2 dan P3 mendapat jawaban (Sangat suka) 

terhadap Café latte yang sudah dieksperimen, dimana dari 

ketiga nilai poin tersebut dibulatkan menjadi 3. 

b. Café latte mendapat nilai tengah (Median) 3.00, 3.00 dan 

4.00, P1 dan P2 mendapat jawaban (Suka)dan P3 mendapat 

jawaban (Sangat suka) terhadap Café latte yang sudah 

dieksperimen. 

c. Café latte mendapat nilai (Modus) 3, 3 dan 4, yang artinya 

Café latte mendapat jawaban (Suka) dan (Sangat suka) 

terhadap Espreso yang sudah diesperimen. 

4.2.6. Hasil Data Pendapatan (Income) Rumah Baco-fee 

Pada penelitian ini, Rumah Baco-fee telah menggunakan hasil 

Tahap Uji Coba ke 2 penulis yaitu dengan menggunakan Produk Kopi 
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Caswell’s Full Arabika Blend. Produk Caswell’s ini digunakan pada 

Produk Espresso, Cappucino dan Café latte guna untuk meningkatkan 

Kualitas Produk tersebut yang berhubungan dengan meningkatnya 

Pendapatan di Rumah Baco-fee pada Bulan Mei hingga bulan Juli 

tahun 2024, berikut hasil pendapatan Rumah Baco-fee pada bulan Mei 

- Juli : 

Tabel 4.13 Pendapatan Rumah Baco-fee (Mei – Juli 2024) 

 

                                                 

 

 

 

 

 

 

    Sumber : Rumah Baco-fee (2024) 

 

Berdasarkan data tabel diatas, Selama periode Mei hingga Juli, 

pendapatan bulanan Rumah Baco-fee mengalami kenaikan yang 

mendekati target dibadingkan dengan pendapatan pada bulan Juli 

hingga bulan Desember 2023. Pada bulan Mei, pendapatan Rumah 

Baco-fee adalah Rp. 25.980.000, yaitu 87% dari target Rp. 30.000.000. 

Pendapatan meningkat pada bulan Juni menjadi Rp. 28.450.000, 

mencapai 95% dari target. Pada bulan Juli, pendapatan hampir 

mencapai target dengan Rp. 29.670.000, atau 99% dari target. Ini 

menunjukkan grafik yang bagus dari tahun sebelumnya, meskipun 

target belum sepenuhnya tercapai, terdapat tren positif dengan 

pendapatan yang semakin mendekati target pendapatan di Rumah 

 
NO 

 
Bulan 

 
Pendapatan 

Perbulan 

 

Target Omset 

Perbulan 

Selisih Target 

dengan 

Pendapatan 

(%) 

1 Mei Rp. 25.980.000 Rp. 30.000.000 87 % 

2 Juni Rp. 28.450.000 Rp. 30.000.000 95 % 

3 Juli Rp. 29.670.000 Rp. 30.000.000 99 % 
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Baco-fee. 

4.3 Pembahasan 

Setelah melakukan eksperimen dengan tujuan meningkatkan 

meningkatkan Kualitas Produk Kopi, akan meningkatkan juga 

Pendapatan di Rumah Baco-fee yang mana hasilnya, setelah melakukan 

eksperimen. Penulis mendapatkan standar resep Kualitas Produk Kopi 

yang mana hasilnya dapat dilihat pada Uji Coba tahap 2. Setelah 

mendapatkan standar resep Kualitas Produk Kopi yang terdiri dari 

Espresso, Cappucino dan Cafe latte, penulis menyebarkan kuesioner 

sebanyak 94 responden yang mana pertanyaanya terbagi menjadi 3 yaitu 

Aroma, Acidity dan Body. 

Berdasarkan hasil dari kuesioner yang telah disebarkan, penulis 

mendapatkan hasil dari Kualitas Produk bahwa, 35 responden yang 

menjawab Suka terhadap produk Espresso, dengan karakter Aroma 

seperti dark chocolate, memiliki Acidity seperti jeruk nipis yang segar 

dan memiliki Body yang seimbang antara (Liquid, body dan crema) 

sehingga Espresso yang dihasilkan menjadi sempurna, sedangkan pada 

Cappucino 25 responden yang menjawab Sangat suka terhadap produk 

Cappucino, yang memiliki karakter Aroma kopi sedikit lebih kuat dari 

pada aroma susu, Acidity yang sedikit lebih kuat pada kopi dan susu dan 

Body yang bulat dan meninggalkan sedikit rasa manis pada Cappucino. 

Sedangkan pada Café latte, 34 responden yang menjawab Sangat suka, 

dengan karakter Aroma kopi sedikit lebih tipis dari pada aroma susu, 
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Acidity yang tidak terlalu kuat pada kopi dan susu dan Body yang sedikit 

lebih tipis dan meninggalkan sedikit rasa manis pada Café latte. 

Setelah terjadinya perubahan standar resep di Rumah Baco-fee. 

Pendapatan di Rumah Baco-fee ternyata meningkat pada bulan Mei 

hingga Juli 2024, dimana Rumah Baco-fee pada bulan Mei hingga 

Desember 2023 tidak mencapai target Rp.30.000.000, hanya mencapai 

54% dan menurun hingga 27%. Sedangkan pada bulan Mei hingga Juli 

2024 pendapatan Rumah Baco-fee meningkat dari 87% hingga 99% yaitu 

Rp.29.670.000 dari target pendapatan Rumah Baco-fee  Rp.30.000.000. 

Maka seperti yang dinyatakan Kotler dan Keller (2016:37). 

Peningkatan kualitas produk dapat meningkatkan kepuasan pelanggan 

dan dengan membuat pelanggan puas akan mempengaruhi pelanggan 

untuk kembali membeli produk tersebut.
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5.1 Kesimpulan 

Setelah melakukan penelitian Obeservasi dan wawancara kepada 

panelis yang ahli dibidang kopi. Penulis mendapatkan standar resep pada 

Uji Coba tahap 2, yang mana standar resep Produk Kopi yang 

dieksperimen telah digunakan oleh Rumah Baco-fee sejak bulan Mei 

hingga Juli 2024, sehingga pendapatan di Rumah Baco-fee meningkat 

dari tahun sebelumnya pada bulan Mei hingga Desember 2023. 

Pendapatan Rumah Baco-fee hanya mencapai 54% bahkan menurun ke 

27% dari target pendapatan, sedangkan pada bulan Mei hingga Juli 2024 

pendapatan Rumah Baco-fee meningkat 87% hingga 99% dari target 

Rumah Baco-fee. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan, kesimpulan, serta keterbatasan 

penelitian yang telah disampaikan, penulis memberikan beberapa saran 

yang dapat dipertimbangkan oleh pihak-pihak terkait, antara lain: 

1. Bagi owner Rumah Baco-fee 

Disarankan untuk terus mempertahankan dan meningkatkan 

Kualitas Produk Kopi yang telah ada, guna untuk meningkatkan dan 

mempertahankan juga pendapatan di Rumah Baco-fee. Mengingat 

bahwa aroma, acidity, dan body pada setiap produk kopi sangat 

diapresiasi oleh konsumen, pemilihan biji kopi berkualitas dan 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
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teknik penyeduhan yang tepat harus tetap menjadi prioritas utama 

bagi kosumen. 

2. Bagi manajer Rumah Baco-fee 

Penting untuk terus mengawasi konsistensi dalam penyajian kopi 

serta melakukan evaluasi berkala terhadap feedback pelanggan. 

Selain itu, mengembangkan program pelatihan berkelanjutan bagi 

barista agar mereka selalu terampil dalam menciptakan kopi dengan 

kualitas terbaik adalah langkah yang baik. Memperluas varian menu 

dan terus melakukan inovasi produk juga dapat menarik lebih banyak 

pelanggan. 

3. Bagi barista Rumah Baco-fee 

Disarankan agar tetap menjaga standar resep dalam setiap 

pembuatan kopi, memperhatikan detail aroma, acidity, dan body 

yang dihasilkan.. Kemampuan untuk mendengarkan dan memahami 

preferensi pelanggan akan meningkatkan pengalaman mereka di 

Rumah Baco-fee. Selain itu, berpartisipasi dalam pelatihan dan 

workshop untuk mengasah keterampilan dan pengetahuan tentang 

kopi akan sangat membantu dalam menjaga dan meningkatkan 

kualitas penyajian. 

Dengan kerja sama yang baik antara owner, manajer, dan barista, 

Rumah Baco-fee dapat terus mempertahankan reputasinya sebagai 

penyedia kopi berkualitas tinggi yang disukai oleh konsumen. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1.1 Lampiran Panelis (Ahli dibidang kopi)  
  



 

 

 

 

 

   

Sumber : Dokumentasi Rumah Baco-fee (2024) 

 

Lampiran 1.2 Panelis 2 (Tamu yang berkungjung ke Rumah Baco-fee) 
 

Sumber : Dokumentasi Rumah Baco-fee (2024) 
 

 

 


