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INTISARI 

 
 Otak-otak ikan bandeng merupakan produk pangan tradisional dari Gresik 
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Produk ini diproduksi oleh berbagai 
usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM), sehingga menghasilkan karakteristik 
sensori yang beragam antar produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 
profil sensori otak-otak ikan bandeng dari lima UMKM di Kabupaten Gresik 
menggunakan metode Rate-All-That-Apply (RATA). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa setiap sampel memiliki atribut sensori yang khas. Sampel B1 dan B2 
ditandai dengan warna oranye, cokelat, dan merah, aroma smoky, rasa pahit, serta 
sensasi berminyak di mulut. Sampel B3 memiliki aroma manis, kelapa, dan amis, 
dengan rasa asam dan manis, serta tekstur padat dan kenyal. Sampel B4 ditandai 
dengan warna kuning, cita rasa khas ikan bandeng, tekstur berserat, sensasi 
kering di mulut, serta menimbulkan iritasi di tenggorokan. Sementara itu, sampel 
B5 menonjol dengan atribut rasa asin dan gurih, cita rasa rempah, aroma bumbu 
dan pedas, sensasi pedas di mulut, serta tekstur lembut. Analisis preference 
mapping menunjukkan bahwa sampel B5 memiliki tingkat kesukaan tertinggi 
sebesar 75%, yang didorong oleh atribut rasa asin dan gurih, cita rasa rempah, 
dan aroma bumbu. Temuan ini memberikan wawasan berharga bagi UMKM dalam 
meningkatkan formulasi dan proses pembuatan otak-otak ikan bandeng agar lebih 
sesuai dengan preferensi konsumen.  
 

Kata Kunci: Otak-otak ikan bandeng, profil sensori, metode Rate-All-That-Apply 

(RATA), produk ikan tradisional 
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