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INTISARI  

 

Madumongso merupakan makanan tradisional dari Kabupaten Ponorogo yang 
dibuat dari hasil fermentasi beras ketan hitam yang dicampur dengan gula dan 
santan kemudian dimasak hingga menghasilkan tekstur kenyal serta rasa manis 
dengan sedikit asam. Perbedaan komposisi bahan dan proses pengolahan antar 
produsen diduga menyebabkan variasi karakteristik sensori produk. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui komposisi dan proses pembuatan madumongso, 
mengidentifikasi profil atribut sensori dari 10 produsen berbeda menggunakan 
metode Rate-All-That-Apply (RATA), menganalisis atribut pembeda dengan 
Principal Component Analysis (PCA), serta menentukan atribut yang 
memengaruhi preferensi konsumen. Penelitian diawali dengan survei dan 
wawancara produsen, dilanjutkan Focus Group Discussion (FGD) yang 
menghasilkan 24 atribut sensori. Pengujian dilakukan menggunakan metode RATA 
dan uji hedonik, kemudian data dianalisis dengan uji Kruskal–Wallis, uji Dunn, 
PCA, dan Preference Mapping. Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan 
komposisi bahan dan proses pengolahan yang menghasilkan profil sensori 
berbeda pada setiap sampel. Analisis RATA menunjukkan sebagian besar atribut 
sensori berbeda nyata antar sampel. PCA berhasil mengelompokkan sampel 
berdasarkan atribut dominannya, sedangkan Preference Mapping menunjukkan 
bahwa sampel P2 dan P8 memiliki tingkat kesukaan tertinggi (80–100%) yang 
dicirikan oleh atribut rasa manis, aroma manis, aftertaste manis, tekstur lengket, 
dan mouthfeel lengket. Metode RATA terbukti efektif untuk mengidentifikasi profil 
sensori madumongso serta atribut yang memengaruhi preferensi konsumen. 

Kata kunci : Atribut Sensori, Madumongso, Preferensi Konsumen, Rate-All-That-

Apply. 
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