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INTISARI 

Brownies crispy bebas gluten merupakan produk pengembangan dari salah satu 
jenis makanan yang popular di Indonesia. Brownies crispy bebas gluten yang 
dibuat dari produsen dengan merek yang berbeda dapat menghasilkan profil 
sensori yang berbeda pula. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis profil 
sensori produk brownies crispy bebas gluten dengan topping almond pada variasi 
tepung sejumlah tiga merek berbeda menggunakan metode RATA (Rate-All-That-
Apply) yang merupakan metode profiling sensori penilaian panelis dari berbagai 
karakteristik produk dengan memberikan nilai intensitas sehingga diperoleh 
gambaran profil sensori yang lebih lengkap. Hasil penelitian menunjukkan melalui 
tahap FGD terdapat 23 atribut dari ketiga produk brownies crispy bebas gluten. 
Melalui analisis PCA menunjukkan ketiga sampel memiliki profil sensori yang 
berbeda. Sampel 137 (tepung tapioka) memiliki karakteristik appearance 
roughness, tekstur gritty, aroma roasted dan manis, rasa manis dan cokelat khas, 
mouthfeel oily dan aftertaste pahit dan manis. Sampel 721 (tepung mocaf) memiliki 
karakteristik appearance warna cokelat dan hardness, aroma buttery dan milky, 
rasa asin, gurih dan milky, serta mouthfeel throat irritation.  Sampel 468 (tepung 
ketan) memiliki karakteristik aroma dan rasa nutty. Melalui analisis uji hedonik 
didapatkan produk brownies crispy bebas gluten terbaik menurut preferensi 
konsumen adalah sampel 137 (tepung tapioka).  

Kata kunci : Brownies Crispy, Profil Sensori, Rate-All-That-apply (RATA). 
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