
 PROFILING SENSORIS WINGKO BABAT KHAS LAMONGAN DENGAN 

METODE RATE-ALL-THAT-APPLY (RATA) 

 
 

 
SKRIPSI 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
Oleh : 

 
GALUH EDINING PRATIWI 

NPM. 21033010107 
 
 
 
 
 
 
 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  

FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS 
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 
2025 













 

PROFILING SENSORIS WINGKO BABAT KHAS LAMONGAN 

DENGAN METODE RATE-ALL-THAT-APPLY (RATA) 

 

GALUH EDINING PRATIWI 

NPM: 21033010107 

 

INTISARI 

 

Wingko babat merupakan makanan tradisional khas dari Kecamatan Babat, 

Kabupaten Lamongan, yang dikenal dengan rasa manis, tekstur kenyal, dan 

aroma yang khas dari kombinasi kelapa, tepung ketan, dan gula. Meskipun 

menggunakan bahan dasar yang serupa, formulasi dan teknik produksi antar 

produsen menyebabkan variasi pada karakteristik sensorinya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mendeskripsikan profil atribut sensori wingko babat dari enam 

produsen berbeda dan menganalisis atribut utama yang mempengaruhi preferensi 

konsumen dengan menggunakan metode Rate-All-That-Apply (RATA). Penelitian 

ini diawali Focus Group Discussion (FGD) dengan 10 panelis terpilih untuk 

menentukan atribut sensori, kemudian dilanjutkan dengan uji sensori 

menggunakan metode RATA dan uji hedonik. Data dianalisis menggunakan uji 

Kruskal-Wallis 5%, Principal Component Analysis (PCA), dan pemetaan preferensi 

(preference mapping). Tahap FGD menghasilkan 25 atribut sensori. Hasil uji 

Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa atribut sensori secara keseluruhan dapat 

dirasakan dengan perbedaan pada setiap atributnya. Pada hasil analisis PCA 

sampel WB 1 dan WB 3 memiliki rasa manis, rasa gurih, rasa kelapa, aroma manis, 

dan aroma kelapa. Dalam pemetaan preferensi, sampel WB 1 dan WB 3 memiliki 

nilai preferensi tertinggi, mencapai 80-100%, dengan rasa gurih, rasa manis, 

aftertaste manis, dan aroma manis.  

 

Kata kunci: Wingko babat, atribut sensori, Rate-All-That-Apply, preferensi 

konsumen 
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