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INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan menganalisis atribut sensori es
krim tape ketan hitam menggunakan metode Rate-All-That-Apply (RATA). Metode
RATA merupakan pendekatan evaluasi sensori yang menggabungkan pemilihan
atribut dengan penilaian intensitas, yang dilakukan oleh panelis tidak terlatih.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dengan dua
faktor. Faktor | adalah penambahan whipping cream (10%, 20%, dan 30% dari
berat susu full cream) dan Faktor Il yaitu penambahan tape ketan hitam (10%,
20%, 30% dari berat adonan es krim). Analisis data menggunakan ANOVA taraf
5%, jika terdapat perbedaan nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan taraf 5%.
Didapatkan hasil fisikokimia berupa overrun 6,55%-17,22%, total padatan 22,18%-
38,05%, kecepatan daya leleh 13,20-16,54 menit, kadar protein 2,94%-3,76%,
kadar lemak 6,96%-8,96%, dan kadar gula total 21,06%-24,39%. Penentuan
atribut dari produk yang diuji menggunakan metode Rate-All-that-Apply (RATA).
Profiling es krim tape ketan hitam dilakukan oleh 100 responden yang
menghasilkan 26 atribut sensori yang berbeda nyata diantaranya atribut aroma
(milky, alcoholic, grain seeds, sweet), warna (white, blackish, purple, pinkish),
tekstur (thickness dan gritty), rasa (creamy, sweet, sour, saltiness, fermented
product), mouthfeel (cooling effect, sticky, throat irritation), dan aftertaste
(saltiness, bitter, off-taste, sour, creamy).

Kata kunci : Rate-All-that-Apply, Es Krim, Tape Ketan Hitam
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