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LAMPIRAN 1 : Hasil Kuisioner 

LIGHT 

ROAST 

SANGAT SUKA SUKA TIDAK SUKA SANGAT TIDAK 

SUKA 

JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN 

WARNA 10 37% 9 33% 7 26% 1 4% 

RASA 11 41% 12 44% 4 15% 0 0% 

AROMA 7 26% 15 56% 5 19% 0 0% 

 

MEDIUM 

ROAST 

SANGAT SUKA SUKA TIDAK SUKA SANGAT TIDAK 

SUKA 

JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN 

WARNA 11 41% 12 44% 3 11% 1 4% 

RASA 9 33% 10 37% 8 30% 0 0% 

AROMA 11 41% 11 41% 5 19% 0 0% 

 

DARK 

ROAST 

SANGAT SUKA SUKA TIDAK SUKA SANGAT TIDAK 

SUKA 

JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN JUMLAH PERSEN 

WARNA 0 0% 8 30% 7 26% 12 44% 

RASA 0 0% 3 11% 10 37% 14 52% 

AROMA 0 05 4 15% 8 30% 15 56% 
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LAMPIRAN 2 : Dokumentasi Kegiatan 
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