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INTISARI 

Cokelat jahe adalah produk pangan yang mengkombinasikan karakter khas 
cokelat dengan sensasi rempah jahe, sehingga memiliki profil sensori yang 
dipengaruhi oleh komposisi bahan, jenis jahe, jenis lemak, dan proses 
pengolahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi profil sensori, 
menggunakan metode Rate-All-That-Apply (RATA), pola preference mapping 
berdasarkan kelompok usia, serta hubungan total gula terhadap kesukaan panelis. 
Penelitian diawali dengan Focus Group Discussion (FGD) untuk menentukan 
atribut sensori, kemudian dilanjutkan dengan uji RATA dan hedonik terhadap lima 
sampel cokelat jahe menggunakan 80 panelis tidak terlatih berusia 17–40 tahun. 
Data dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis, uji lanjut Dunn, Principal 
Component Analysis (PCA), preference mapping, dan korelasi Spearman. Hasil 
FGD menghasilkan 19 atribut sensori yang terdiri atas parameter aroma, warna, 
rasa, tekstur/mouthfeel, dan aftertaste. Hasil RATA menunjukkan bahwa 18 atribut 
berbeda nyata antar sampel, sedangkan aroma milky tidak berbeda nyata. Hasil 
preference mapping menunjukkan bahwa sampel S1 (KR) memiliki tingkat 
penerimaan tertinggi, diikuti oleh sampel S5 (MJ), S3 (MG), S4 (CU), dan S2 (NM). 
Berdasarkan kelompok usia, remaja akhir cenderung menyukai karakter rasa 
sweet, aftertaste sweet, warna brown, aroma milky, dan tampilan glossy, kelompok 
usia dewasa awal cenderung menyukai kombinasi rasa sweet, tekstur softness, 
dan tekstur melting, sedangkan kelompok usia dewasa akhir cenderung menyukai 
karakter rasa sweet, aroma milky, warna brown, dan tampilan glossy dengan 
intensitas jahe yang tidak terlalu kuat. Atribut yang paling berasosiasi dengan 
kesukaan panelis adalah rasa sweet, aftertaste sweet, warna brown, aroma milky, 
warna glossy, tekstur softness, dan tekstur melting. Hasil korelasi Spearman 
menunjukkan bahwa total gula tidak memiliki hubungan positif dengan hedonik, 
sedangkan rasa sweet dan aftertaste sweet menunjukkan kecenderungan 
hubungan positif dengan kesukaan panelis. Dengan demikian, cokelat jahe yang 
lebih diterima panelis adalah produk dengan karakter cokelat manis, warna coklat, 
aroma milky, tekstur lembut, melting, serta intensitas jahe yang rendah. 

Kata kunci: cokelat jahe, RATA, hedonik, preferensi konsumen, total gula. 
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