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ABSTRAK 

 

Kopi adalah salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi di 
dunia. Dengan popularitasnya yang tinggi, sangat mengherankan bahwa 

sedikit yang tahu tentang hubungan antara tingkat pendidikan dengan 

kebiasaan minum kopi dan pengetahuan tentang kopi. Penelitian ini 

dilakukan dari Desember 2016 hingga April 2017, dengan tiga ratus lima 

belas (315) responden mengambil bagian. Analisis data yang dikumpulkan 

melibatkan dua metode: grafik deskriptif dan partial least squares path 

modeling (PLS-PM). Dua dari tiga korelasi variabel laten (tingkat 

pendidikan–kebiasaan minum kopi, dan kebiasaan– pengetahuan tentang 

kopi) memiliki tingkat korelasi yang sangat lemah (0,1014 dan 0,0051, 

berturut-turut), sementara satu (tingkat pendidikan–pengetahuan tentang 

kopi) memiliki tingkat korelasi yang sedang (0,4494). Penelitian ini 

diharapkan akan memberi informasi kepada masyarakat umum tentang 
hubungan antara tingkat pendidikan, kebiasaan minum kopi, dan 

pengetahuan tentang kopi. 

 

Kata kunci: Tingkat pendidikan, Kebiasaan minum kopi, Pengetahuan kopi 
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ABSTRACT 

 

Coffee is one of the most consumed drinks in the world. With its 
stellar popularity, it is astonishing that little has been said about the 

relationship between education levels with coffee drinking habits and coffee 

knowledge. This research was carried out from December 2016 to April 

2017, with three hundred and fifteen (315) respondents taking part. Analysis 

of the gathered data involved two methods: descriptive graphs and partial 

least squares path modelling (PLS-PM). Two of the three latent variable 

correlations (education level–habits, and habits–coffee knowledge) had very 

weak levels of correlation (0.1014 and 0.0051, respectively), while one 

(education level–coffee knowledge) had a moderate level of correlation 

(0.4494). It is hoped this research will inform the general public about the 

relationship between education levels, coffee drinking habits, and coffee 

knowledge. 
 

Keywords: Levels of Education, Coffee drinking habits, Coffee knowledge 
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