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INTISARI 

 
Keripik tempe rempah merupakan produk olahan tempe kedelai yang dibuat 
melalui proses pengirisan, pelapisan adonan tepung dan bumbu rempah, serta 
penggorengan. Kabupaten Gresik merupakan salah satu sentra produksi keripik 
tempe rempah yang berkembang sebagai oleh-oleh khas daerah. Perbedaan 
formulasi rempah dan bahan baku antar usaha mikro, kecil, dan menengah 
(UMKM) menyebabkan variasi profil sensori produk yang beredar di pasaran. 
Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi perbedaan profil atribut sensori serta 
menganalisis hubungan antara atribut sensori dan preferensi konsumen pada 
keripik tempe rempah dari lima UMKM di Kabupaten Gresik. Analisis sensori 
dilakukan menggunakan metode Rate-All-That-Apply (RATA) oleh panelis 
konsumen. Melalui Focus Group Discussion (FGD) diperoleh 25 atribut sensori 
yang mencakup atribut warna, aroma, tekstur, rasa, mouthfeel , dan aftertaste. 
Data RATA dianalisis menggunakan perangkat lunak XLSTAT melalui uji 
Kruskal–Wallis untuk mengidentifikasi perbedaan nyata antar sampel, 
sedangkan Principal Component Analysis (PCA) digunakan untuk memetakan 
hubungan antar atribut sensori. Dan Preference Mapping untuk menghubungkan 
profil sensori dengan tingkat kesukaan konsumen. Hasil penelitian menunjukkan 
atribut sensori keripik tempe rempah yang berbeda nyata yaitu atribut warna 
kuning, warna coklat, warna golden brown, aroma spices, tekstur crispy , rasa 
spices, rasa manis, rasa spicy, aftertaste spicy, dan aftertaste manis. Hasil 
Preference Mapping menunjukkan bahwa sampel 143 dan atribut sensori aroma 
gurih dan spices memiliki tingkat kesukaan tertinggi (80–100%), sehingga 
berpotensi menjadi acuan pengembangan produk keripik tempe rempah bagi 
UMKM lainnya. 

 
Kata kunci: Keripik Tempe, Rempah, Atribut Sensori, Rate-All-That-Apply, 

Preferensi konsumen 
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