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INTISARI 

Bonggolan merupakan makanan ringan atau cemilan tradisional Kabupaten 
Gresik yang terbuat dari daging ikan yang dihaluskan selanjutnya dicampurkan 
dengan bumbu dan tepung tapioka. Setiap produsen bonggolan ikan memiliki ciri 
khas masing-masing yang ditandai dengan perbedaan atribut sensori pada 
produk yang dijual, hal ini dapat disebabkan perbedaan formulasi produk. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi profil atribut sensori bonggolan 
ikan khas Gresik dari enam UMKM di Kecamatan Sidayu, menganalisis 
perbedaan intensitas atribut sensori pada setiap sampel serta menentukan 
tingkat preferensi konsumen terhadap sampel bonggolan ikan. Metode yang 
digunakan adalah Rate-All-That-Apply (RATA) untuk evaluasi sensoris oleh 
panelis konsumen. Hasil penelitian melalui Focus Group Discussion (FGD) 
mengidentifikasi 17 atribut sensori yang meliputi atribut aroma umami, aroma 
fishy, aroma smoky, aroma starchy, aroma leafy, warna brown, warna bright, 
warna white, warna grey, warna green, rasa umami, rasa salty, rasa sweet, rasa 
fishy, tekstur hardness, tekstur gritty, dan tekstur chewiness, selanjutnya 
dilakukan uji sensori menggunakan metode RATA dan uji hedonik. Berdasarkan 
hasil analisis RATA, ditemukan perbedaan nyata pada intensitas atribut sensori 
di antara keenam sampel yang dipengaruhi oleh variasi komposisi bahan baku 
dan proses pengolahan masing-masing produsen. Hasil Preference Mapping 
menunjukkan bahwa sampel P2 (ikan 1: tepung tapioka 3 dan waktu pemanasan 
60 menit) memiliki tingkat kesukaan tertinggi (80%-100% di atas rata-rata) yang 
didominasi oleh atribut aroma fishy, rasa fishy, dan aroma umami.  

Kata kunci: Bonggolan, Ikan, Atribut Sensori, Rate-All-That-Apply, Preferensi 

konsumen. 
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