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ABSTRAK  

  
Pengembangan produk dapat dilakukan untuk memenuhi aspek - 

aspek kualitas pada produk pangan sehingga memberikan kepuasan 

maksimal kepada konsumen. Pengembangan produk kopi Robusta 

Lampung dilakukan untuk mengetahui pengaruh derajat penyangraian 

terhadap perbaikan atribut sensori sehingga dapat lebih diterima oleh 

konsumen. Terdapat tiga variabel penyangraian, yaitu penyangraian 

City Roast, penyangraian Full City Roast, dan penyangraian Italian 

Roast). Penelitian ini menggunakan metode Check All That Apply 

(CATA) dan Analysis of Variance (ANOVA) yang kemudian dianalisis 

menggunakan software XLSTAT dan SPSS. Hasil analisis CATA 

menunjukkan bahwa dari ketiga sampel tidak ada yang memiliki 

atribut yang sama dengan atribut ideal.  

  

Kata Kunci : Kopi Robusta, Lampung, Check All That Apply,  Tingkat 

Penyangraian, Profil Sensori  
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ABSTRACT  

  
Product development can be carried out to meet the quality aspects of 

food products so as to provide maximum satisfaction to consumers. 

The development of Lampung Robusta coffee products was carried 

out to determine the effect of the degree of roasting on improving 

sensory attributes so that they can be more accepted by consumers. 

There are three roasting variables, City Roast, Full City Roast, and 

Italian Roast. This research used the Check All That Apply (CATA) 

and Analysis of Variance (ANOVA) methods which are then analyzed 

using XLSTAT and SPSS software. The results of the CATA analysis 

show that none of the three samples has the same attributes as the ideal 

attributes.  

  

Keywords : Robusta Coffee, Lampung, Check All That Apply, Roasting 

Levels, Sensory Profile  
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