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INTISARI 

 

Almond crispy merupakan biskuit tipis dan renyah yang digemari masyarakat, 

namun umumnya berbahan dasar tepung terigu yang mengandung gluten 

sehingga kurang sesuai bagi individu dengan intoleransi gluten. Sebagai alternatif, 

digunakan tepung bebas gluten berupa tepung mocaf dan tepung buah pedada 

yang berpotensi memengaruhi sifat sensori produk. Penelitian ini bertujuan untuk 

mendeskripsikan profil atribut sensori almond crispy dari 10 formula berbeda 

dengan penambahan tepung ikan teri dan tepung pedada serta menganalisis 

atribut utama yang memengaruhi preferensi konsumen menggunakan metode 

Rate-All-That-Apply (RATA). Penelitian diawali dengan Focus Group Discussion 

(FGD) bersama 10 panelis terpilih untuk menentukan atribut sensori, dilanjutkan 

dengan uji sensori RATA dan uji hedonik. Data dianalisis menggunakan uji Kruskal-

Wallis pada taraf 5%, Principal Component Analysis (PCA), dan pemetaan 

preferensi. Hasil FGD menghasilkan 18 atribut sensori. Uji Kruskal-Wallis 

menunjukkan adanya perbedaan persepsi panelis terhadap seluruh atribut 

sensori. Analisis PCA menunjukkan bahwa sampel P1T1 (tepung pedada 10% dan 

tepung ikan teri 5%) dicirikan oleh aroma dan rasa susu, aroma roasted, rasa 

manis, tekstur renyah, warna cerah, serta mouthfeel kering. Pemetaan preferensi 

menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi (60–80%) pada sampel P1T1. 

 

Kata kunci : Almond crispy, atribut sensori, Rate-All-That-Apply, Preferensi 

Konsumen 
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