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INTISARI 

Bandeng asap merupakan makanan olahan ikan bandeng khas dari 

Kabupaten Sidoarjo. Beberapa UMKM di Kabupaten Sidoarjo yang menjual dan 

produksi bandeng asap memiliki kriteria yang berbeda tergantung proses 

produksinya. Atribut sensori merupakan salah satu atribut preferensi konsumen 

yang sangat penting. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari atribut 

sensori bandeng asap dan menentukan atribut sensori dominan yang 

mempengaruhi preferensi konsumen. Metode yang digunakan Rate-All-That-

Apply (RATA) untuk menentukan atribut dari produk pangan yang diuji dengan 

pemberian skoring produk tersebut. Terdapat lima sampel bandeng asap yang diuji 

dengan 70 orang responden yang berdomisili di Surabaya dan Sidoarjo. Terdapat 

13 atribut sensori yang berbeda nyata diantaranya ada aroma (smoky dan manis), 

rasa (Gurih, asam, manis, asin, spices), warna (coklat, kuning, merah keemasan), 

dan tekstur (kering, berserat, basah). Parameter pembeda dari lima sampel yaitu 

berupa ciri khasnya. Hasil Principal Component Analysis (PCA) diketahui sampel 

134 dan 534 memiliki dominan rasa manis, rasa asin, rasa spices, aroma manis, 

aroma smoky, dan warna coklat. Sampel 315 dominan bertekstur berserat dan 

rasa asam. Pada sampel 231 memiliki dominan tekstur basah dan warna kuning. 

Sampel 405 memiliki dominan tekstur kering, rasa gurih, dan warna merah 

keemasan. Hasil Preference Mapping menunjukan sampel yang paling disukai 

adalah sampel 134.  

Kata kunci: Rate-All-That-Apply, Bandeng asap, Atribut sensori, Preferensi 

konsumen 
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