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Abstrak

Ikan merupakan bahan pangan yang mudah mengalami penurunan mutu sehingga perlu diolah
menjadi produk bernilai tambah seperti abon ikan. Meskipun abon ikan banyak dipasarkan secara
komersial, informasi mengenai atribut sensori spesifik yang menentukan preferensi konsumen
serta kaitannya dengan stabilitas oksidatif produk masih terbatas. Penelitian ini bertujuan untuk
mengidentifikasi atribut sensori yang memengaruhi preferensi konsumen terhadap abon ikan
komersial serta menentukan profil sensori ideal menggunakan pendekatan Check-All-That-Apply
(CATA) yang dikombinasikan dengan penalty analysis dan pengukuran stabilitas oksidatif. Empat
sampel abon ikan komersial berbahan baku ikan lele dan ikan bandeng dievaluasi oleh 60 panelis
menggunakan uji hedonik dan kuesioner CATA. Data dianalisis menggunakan uji Cochran’s Q,
Correspondence Analysis (CA), Principal Coordinate Analysis (PCoA), dan Penalty Analysis,
sedangkan stabilitas oksidatif ditentukan melalui pengukuran nilai Thiobarbituric Acid (TBA). Hasil
menunjukkan bahwa atribut warna cokelat tua, aroma khas abon, dan rasa gurih/umami
merupakan atribut utama yang berkontribusi positif terhadap tingkat kesukaan konsumen (must
have). Sebaliknya, atribut warna kuning keemasan, aroma ikan, dan rasa ikan goreng
teridentifikasi sebagai atribut yang menurunkan penerimaan konsumen (must not have). Analisis
PCoA menunjukkan bahwa sampel abon ikan lele A531 memiliki karaktersitik sensori yang paling
mendekati profil ideal konsumen. Nilai TBA berkisar antara 0,13-0,549 mg MDA/kg, yang masih
berada di bawah batas ketengikan sehingga menunjukkan stabilitas oksidatif yang baik. Hasil ini
mengindikasikan bahwa metode CATA yang dikombinasikan dengan penalty analysis efektif
dalam memetakan atribut sensori ideal dan dapat digunakan sebagai dasar pengembangan serta
standardisasi mutu produk abon ikan komersial yang sesuai dengan preferensi konsumen.

Kata kunci : oksidasi lemak; penalty analysis; penerimaan konsumen; profil sensori

Abstract

Fish is a highly perishable food commodity that requires processing into value-added products
such as fish floss to improve its shelf life and marketability. However, information on the specific
sensory attributes that drive consumer preference and their relationship to the oxidative stability
of commercial fish floss products remains limited. This study aimed to identify sensory attributes
influencing consumer preference for commercial fish floss products and to establish an ideal
sensory profile using a combination of the Check-All-That-Apply (CATA) method, Penalty
Analysis, and oxidative stability assessment. Four commercial fish floss products made from
catfish and milkfish were evaluated by 60 consumer panelists using hedonic testing and a CATA
questionnaire. Data were analyzed using Cochran’s Q test, Correspondence Analysis (CA),
Principal Coordinate Analysis (PCoA), and Penalty Analysis, while oxidative stability was
determined through Thiobarbituric Acid (TBA) measurements. The results revealed that dark
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brown color, characteristic fish floss aroma, and savory/umami taste were the key sensory
attributes positively associated with consumer acceptance and categorized as must-have
attributes. In contrast, golden-yellow appearance, fishy aroma, and fried-fish taste were identified
as must-not-have attributes due to their negative impact on consumer liking. PCoA demonstrated
that catfish floss sample A531 exhibited the closest sensory characteristics to the ideal consumer
profile. TBA values ranged from 0.13 to 0.549 mg MDA/kg, remaining below the rancidity
threshold and indicating good oxidative stability. These findings demonstrate that the integration
of CATA and penalty analysis is an effective approach for identifying ideal sensory attributes and
can serve as a scientific basis for the development and quality standardization of commercial fish
floss products aligned with consumer preferences.

Keywords : consumer acceptance; lipid oxidation; penalty analysis; sensory attributes
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PENDAHULUAN

Ikan merupakan bahan pangan
hewani yang kaya akan protein, asam
amino, lemak, vitamin, dan mineral yang
berperan penting bagi kesehatan manu-
sia. Namun, kadar air yang tinggi serta
aktivitas mikroorganisme  pembusuk
yang meningkat setelah ikan mati
menyebabkan ikan cepat mengalami
kerusakan (Litaay et al. 2018). Kondisi
tersebut menjadi kendala utama dalam
penyimpanan dan distribusi  hasil
perikanan, sehingga diperlukan pengo-
lahan untuk meningkatkan nilai jual dan
memperpanjang umur
(Kalista, Redjo, dan Rosidah 2018).

Salah satu bentuk diversifikasi olahan

simpannya

perikanan yang banyak dikembangkan
adalah abon ikan, yaitu produk kering
yang dibuat dari daging ikan yang
dicincang atau dihaluskan, dimasak
dengan bumbu, digoreng, dan dipres
untuk  mengurangi  kadar
(Kasmiati et al., 2020; Gaga et al., 2022).

minyak

Proses ini menghasilkan abon dengan
tekstur renyah, cita rasa khas, serta daya
simpan yang relatif panjang pada suhu
ruang. Namun, karena penggunaan
minyak dan santan dalam pengolah-
annya, produk ini tetap rentan terhadap
ketengikan selama penyimpanan. Meski-
pun telah dilakukan proses pengepresan
untuk mengurangi kadar minyak, sisa
minyak yang tertinggal dapat memicu
terjadinya oksidasi lemak (Polutu et al.,
2015). Lama pemanasan minyak ber-
pengaruh terhadap perubahan nilai
angka peroksida, yang mencerminkan
tingkat oksidasi lemak dan dapat menu-
runkan kualitas bahan pangan yang
digoreng (Fajriyani, Hersoelistyorini, dan
Nurhidajah 2019). Selain itu, proses
ketengikan dapat menurunkan tingkat
penerimaan konsumen, yang pada
akhirnya dapat membuat produk tersebut
tidak layak untuk dipasarkan (Sae-Leaw
et al., 2013; Dang et al., 2018;).
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Karakteristik sensori abon ikan,
seperti rasa, aroma, dan tekstur, berubah
karena jenis ikan, bumbu, dan metode
pengolahan yang berbeda, yang
berdampak pada tingkat penerimaan
konsumen (Rihayat et al., 2019). Uji
hedonik, yang mengukur tingkat kesuka-
an terhadap atribut sensori tertentu,
biasanya digunakan untuk menilai pene-
rimaan konsumen (Ambarita, Raes, dan
Meulenaer 2019; Fibri dan Frast 2019).
Namun, teknik ini tidak dapat men-
jelaskan atribut sensori ideal yang
diinginkan pelanggan dari suatu produk.
Metode analisis sensori yang lebih
sederhana dan deskriptif, Check-All-
That-Apply  (CATA), atau

semua yang sesuai", digunakan untuk

"centang

mendapatkan pemetaan persepsi konsu-
men yang lebih lengkap (Hunaefi dan
Farhan 2021)

Metode Check-All-That-Apply
(CATA) merupakan salah satu teknik
analisis sensori yang paling sederhana
dan efektif karena dapat dilakukan oleh
panelis tanpa pelatihan khusus. Dalam
metode ini, panelis diminta untuk
menandai seluruh atribut sensori yang
dianggap sesuai dengan karakteristik
produk yang diuji. Metode CATA telah
banyak diterapkan dalam penelitian
berbagai produk pangan, seperti yogurt
probiotik (Cruz et al. 2013; Thun et al.
2022), daging olahan (Henrique et al.,
2015), nugget ikan (Belusso et al. 2016),

keju olahan (Hunaefi dan Farhan 2021;
Los et al. 2021; Oliveira et al. 2017), nasi
olahan (Pramudya & Seo, 2018), teh
hijau (Adawiyah et al. 2019), permen
susu (Salsabilah et al. 2024), dan sate
tradisional (Arzani dan Komalasari
2025)produk fermentasi (Hamid et al.,
2025).

Keunggulan utama metode ini
terletak pada kemampuannya
mengumpulkan data persepsi sensori
dari jumlah responden yang besar
secara cepat, mudah, dan dengan
tingkat akurasi yang tinggi (Vidal et al.,
2019; Kim et al., 2023). Sebagai salah
satu metode analisis sensori yang efektif,
CATA digunakan untuk menilai prefe-
rensi konsumen terhadap produk pangan
seperti abon ikan. Metode ini memung-
kinkan pemahaman yang lebih men-
dalam mengenai persepsi konsumen,
mudah diterapkan, serta memiliki tingkat
fleksibilitas yang tinggi. Selain mem-
permudah proses evaluasi sensori,
CATA juga memungkinkan konsumen
untuk memilih beberapa atribut sensori
yang dianggap
menghasilkan  data yang  dapat

sesuai, sehingga
dibandingkan dengan hasil uji dari
panelis terlatih (Weerawarna N.R.P. et
al. 2023). Penggunaan metode ini
berkontribusi dalam pengembangan
produk dengan mengidentifikasi atribut
sensori yang menjadi faktor penentu

kesukaan konsumen (Rodrigues et al.
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2021). Selain itu, fleksibilitas metode
CATA menjadikannya dapat dikombi-
nasikan dengan pendekatan lain untuk
memperluas pemahaman mengenai per-
sepsi dan perilaku konsumen (Tiyo de
Godoy et al., 2019).

Meskipun metode CATA telah
banyak diterapkan pada berbagai produk
pangan seperti yogurt, keju, teh, nugget
ikan, dan produk fermentasi, penerapan-
nya pada produk abon ikan komersial di
Indonesia masih sangat terbatas. Pene-
litian sebelumnya masih berfokus pada
pengujian organoleptik dan tingkat
kesukaan konsumen tanpa mengiden-
tifikasi atribut sensori spesifik yang
secara signifikan memengaruhi prefe-
rensi konsumen terhadap produk abon
ikan. Selain itu, kajian mengenai
hubungan antara atribut sensori ideal,
preferensi konsumen, dan stabilitas
oksidatif produk abon ikan komersial
menggunakan pendekatan kombinasi
CATA, penalty analysis dan pengukuran
nilai  TBA masih

dilaporkan.

belum banyak

uraian tersebut,
CATA  yang

Principal

Berdasarkan
penerapan  metode
dikombinasikan dengan
Coordinate Analysis (PCoA) dan penalty
analysis dalam penelitian abon ikan
komersial menjadi sangat relevan tidak
hanya untuk mengidentifikasi atribut
sensori yang paling disukai oleh

konsumen tetapi juga mampu

menentukan  atribut yang  harus
dipertahankan (must have) maupun
atribut yang harus dihindari (must not
have) dalam pengembangan produk
pangan berbasis preferensi konsumen.
Penelitian ini bertujuan untuk mengiden-

tifikasi atribut sensori utama yang

memengaruhi  preferensi  konsumen
terhadap abon ikan komersial
menggunakan pendekatan CATA,

menentukan atribut sensori ideal produk
untuk menghasilkan atribut ideal abon
ikan bandeng dan abon ikan lele
komersial berdasarkan persepsi konsu-
men Indonesia. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan kontribusi
ilmiah dalam pengembangan model
evaluasi sensori berbasis konsumen
untuk produk olahan hasil perikanan
serta menjadi dasar formulasi produk
abon ikan yang lebih sesuai dengan

selera pasar domestik.

BAHAN DAN METODE
Sampel Penelitian

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah produk abon ikan
lele dan abon ikan bandeng yang
dihasilkan oleh usaha mikro, kecil, dan
menengah (UMKM) pengolahan ikan,
yang telah diproduksi dan dipasarkan
secara komersial (Tabel 1). Sebanyak
empat sampel abon ikan komersial
digunakan dalam penelitian ini untuk

disajikan kepada panelis. Setiap sampel
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abon ikan (x2 g) ditempatkan dalam
wadah plastik sekali pakai berpenutup
pada suhu ruang. Setiap sampel diberi
kode unik tiga digit untuk menghindari
bias persepsi. Penilaian dilakukan
secara monadik berurutan, di mana
panelis hanya menilai satu sampel pada
satu waktu sebelum melanjutkan ke
sampel berikutnya. Untuk menetralisir
cita rasa di antara pengujian sampel,
disediakan air mineral. Penelitian
dilakukan pada bulan Oktober 2025 di
Politeknik Kelautan dan Perikanan
Karawang.

Tabel 1. Sampel abon ikan komersial

N Sampel Merek

Abon lkan Lele Mang Ncun di

Bandung
2 AbonlkanLele Freeze Fresh di
Boyolali
3 Abon lkan Bandeng C73 di
Bandeng Karawang
4 Abon lkan Qina Food di
Bandeng Semarang
Panelis

Evaluasi sensori dilakukan oleh 60
orang panelis konsumen yang
merupakan dosen, staf, mahasiswa di
Politeknik Kelautan dan Perikanan
Karawang. Para peserta dipilih kondisi
kesehatan yang baik, tanpa gangguan
Sensofri

pada kemampuan seperti

penglihatan, peraba, pengecap, maupun

penciuman, serta merupakan konsumen

yang mengonsumsi produk abon ikan.

Evaluasi Sensori

Dua metode analisis sensori, yaitu
uji hedonik dan metode Check-All-That-
Apply  (CATA),

mengevaluasi preferensi konsumen. Uji

digunakan  untuk
hedonik berfungsi untuk mengukur
tingkat kesukaan konsumen terhadap
sampel abon ikan menggunakan skala 5
poin, mulai dari “sangat tidak suka”
hingga “sangat suka,” sehingga diper-
oleh data kuantitatif mengenai tingkat
kepuasan konsumen secara keseluruh-
an. Sementara itu, metode CATA
memberikan kesempatan bagi panelis
untuk memilih atribut sensori dari daftar
yang telah disusun sebelumnya, yang
dianggap paling sesuai dalam meng-
gambarkan karakteristik setiap sampel.
Melalui metode ini, diperoleh profil
sensori yang lebih komprehensif, yang
merepresentasikan persepsi konsumen
secara lebih akurat terhadap produk
yang diuji.
Uji Hedonik

Dalam uji hedonik, sebanyak 60
panelis melakukan penilaian terhadap
empat sampel abon ikan secara
individual. Setiap sampel disajikan dalam
urutan acak, untuk meminimalkan
potensi bias penilaian. Panelis diminta
untuk  mengidentifikasi  karakteristik

sensori yang paling sesuai dengan
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persepsi mereka terhadap produk abon
ikan ideal, dengan memperhatikan aspek
warna (penglihatan), tekstur (peraba),
aroma (penciuman), dan rasa
(pengecap). Setelah proses identifikasi,
panelis kemudian memberikan penilaian
tingkat kesukaan keseluruhan terhadap
masing-masing sampel menggunakan
skala Likert 5 poin, yang terdiri atas
kategori “sangat tidak suka” hingga
“sangat suka” (Sumartini et al., 2020).
Check-All-That-Apply

Uji Check-All-That-Apply (CATA)
diterapkan untuk menganalisis hubungan
antara skor kesukaan keseluruhan
dengan frekuensi kemunculan atribut
sensori yang diidentifikasi oleh panelis.
Setelah memberikan penilaian terhadap
tingkat kesukaan keseluruhan, panelis
diminta untuk memilih atribut sensori
yang paling sesuai dan yang paling tidak
sesuai dalam menggambarkan setiap
sampel abon ikan. Atribut yang dieva-
luasi mencakup aspek warna, tekstur,
aroma, dan rasa dengan cara mencen-
tang atribut apa saja yang dirasakan.
Melalui metode ini, dapat diidentifikasi
karakteristik sensori positif maupun
negatif pada tiap sampel, sehingga
memberikan gambaran yang lebih
komprehensif mengenai atribut yang
paling disukai dan yang kurang disukai
oleh konsumen terhadap produk abon
ikan. Data yang diperoleh bersifat biner,

dengan nilai “1” untuk atribut yang dipilih

dan “0” untuk atribut yang tidak dipilih,
kemudian dianalisis untuk memetakan
persepsi konsumen terhadap karakteris-
tik sensori produk (Vidal et al. 2019).
Daftar atribut sensori yang digunakan
disusun berdasarkan hasil focus group
discussion (FGD) sebelumnya yang
melibatkan panel sensori yang terdiri
atas konsumen abon ikan (Llobell et al.,
2019). Daftar atribut sensori yang
digunakan pada penelitian ini adalah
coklat muda, coklat tua, kuning
keemasan, berminyak, kering, meng-
gumpal, tidak menggumpal, kasar, agak
kasar, halus, berserat, lengket di mulut/
gigi, tidak lengket di mulut/ gigi, aroma
khas abon, aroma bawang goreng,
aroma kelapa, aroma caramel/manis,
aroma ikan, aroma rempah, rasa ikan
goreng, rasa manis, rasa gurih/umami,
rasa asin, agak manis, agak asin, pedas
rempah, agak pedas rempah, rasa
rempah.

Thiobarbituric Acid (TBA)

Metode analisis asam thiobar-
biturat yang digunakan dalam penelitian
ini mengacu pada prosedur Tokur,
Korkmaz, dan Ayas (2006). Sampel abon
ikan sebanyak 3 gram yang telah
dihomogenkan dicampur dengan 50 ml
akuades, kemudian dipindahkan ke labu
destilasi berkapasitas 1000 ml, dibilas
menggunakan 48,5 ml akuades, dan
ditambahkan 1,5 ml HCI 4 N. Untuk

mencegah pembentukan buih selama
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proses destilasi, ditambahkan boiling
chips dan antifoam. Proses destilasi
dilakukan selama 10 menit hingga
diperoleh 50 ml distilat. Distilat sebanyak
5 ml kemudian dicampur dengan 5 ml
reagen TBA (0,02 M TBA dalam 90%
asam asetat glasial). Campuran tersebut
dipanaskan dalam penangas air bersuhu
100 °C selama 35 menit, kemudian
didinginkan dengan air mengalir, dan
absorbansinya diukur terhadap blanko
pada panjang gelombang 528 nm. Nilai
TBA dinyatakan
malondialdehyde (MDA) per kilogram

sebagai mg

sampel, yang dihitung menggunakan
rumus:

3xAx7,8
TBA = -
sample weight

dengan A merupakan nilai absorbansi
pada 528 nm.
Analisis Data

Data hasil uji Check-All-That-
Apply (CATA) dianalisis menggunakan
perangkat lunak XLSTAT versi 2019
melalui fitur analisis sensori CATA.
Analisis ini menghasilkan dua bentuk
utama visualisasi, yaitu grafik biplot yang
diperoleh dari Principal Coordinates
Analysis (PCoA) untuk memetakan
hubungan antar atribut sensori, serta
grafik mean drops terhadap persentase
(%) hasil analisis penalti yang digunakan
untuk mengidentifikasi atribut sensori
ideal (Vidal et al. 2019). Uji Cochran Q

diterapkan untuk  membandingkan

kemunculan atribut antar sampel dengan
tingkat signifikansi 5% (a = 0,05). Hasil uji
ini menunjukkan adanya perbedaan yang
signifikan jika nilai p < 0,05, menandakan
bahwa atribut sensori tertentu berbeda
nyata antar produk yang diuji. Selan-
jutnya, analisis PCoA digunakan untuk
menggambarkan hubungan antara atri-
but sensori dan preferensi konsumen,
serta memperlihatkan atribut yang paling
dominan pada setiap sampel (Pramudya
dan Seo 2018).

Dalam analisis penalti, atribut
sensori diklasifikasikan menjadi tiga
kategori berdasarkan kombinasi antara
frekuensi pemilihan atribut dan nilai
mean drops. Atribut yang tergolong
“‘must have” adalah atribut dengan nilai
P(Tidak)|(Ya) > 20%, memiliki mean
drops positif, dan signifikan pada taraf
5%. Atribut “nice to have” ditentukan jika
P(Ya)|(Tidak) > 20% dan mean drops
positif, sedangkan atribut dengan mean
drops negatif dan signifikan dika-
tegorikan sebagai “must not have”, yaitu
atribut yang sebaiknya tidak terdapat
pada produk (Salsabilah et al., 2024).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
Demografis

Jumlah panelis yang berpartisipasi
dalam uji sensori terhadap empat sampel
produk abon ikan sebanyak 60 orang

panelis. Dari jumlah tersebut, 39 panelis
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Tabel 2. Karakteristik demografis panelis

Variabel Kategori Frekuensi %
Jenis Kelamin Laki -laki 21 35.0
Perempuan 39 65.0
Pendidikan D3 34 56.7
D4/S1 15 25.0
S2 5 8.3
S3 6 10.0
Usia 18-30 44 73.3
31-40 7 11.7
41-50 6 10.0
51-60 2 3.3
61-70 1 1.7

(65%) merupakan perempuan, sedang-
kan 21 panelis (35%) merupakan laki-laki
(Tabel 2). Berdasarkan tingkat pendi-
dikan, mayoritas peserta (56,7% atau 34
orang) telah menyelesaikan pendidikan
D3, diikuti oleh peserta dengan pen-
didikan D/S1 (25%), serta sebagian
lainnya memiliki gelar S2 dan S3. Usia
panelis yang berpartisipasi dalam uiji
sensori berkisar antara 18 hingga 70
tahun. Kelompok usia terbesar adalah
18-30 tahun dengan proporsi 73,3% (n =
44), diikuti oleh kelompok 31-40 tahun
sebesar 11,7% (n = 7), dan 41-50 tahun
sebesar 10% (n = 6). Sementara itu,
kelompok usia 51-60 tahun mencakup
3,3% (n = 2), dan hanya 1,7% (n = 1)

panelis yang berusia antara 61 hingga 70

Profil sensori abon ikan komersial
dengan metode Check-All-That-Apply

(CATA)

Panelis mengisi kuesioner CATA
yang berisi pernyataan mengenai produk
yang akan dikembangkan serta
mencantumkan atribut sensori yang
sesuai mereka

dengan preferensi

terhadap produk olahan ikan.
Berdasarkan Tabel 3, atribut seperti
kenampakan tidak menggumpal (p =
0,148), tekstur agak kasar (p = 0,168),

tekstur lengket di mulut atau gigi (p

0,066), rasa gurih atau umami (p
0,196), rasa agak asin (p = 0,241), rasa
pedas rempah (p = 0,392), serta rasa
agak pedas rempah (p = 0,721)
menunjukkan tidak adanya perbedaan

signifikan antar sampel.

tahun. Analisis korespondensi (Corres-
pondence Analysis/CA) digunakan untuk
menggambarkan  hubungan  antara
56 Jurnal Penyuluhan Perikanan dan Kelautan
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sampel produk dan atribut sensori
dengan memanfaatkan atribut sensori
signifikan yang telah diidentifikasi melalui
analisis

uji Cochran’s Q. Hasil

divisualisasikan dalam grafik biplot
dengan dua sumbu utama, yaitu F1 dan
F2 sebesar 85,47% total varians (44,70%
oleh F1 dan 40,77% oleh F2). Nilai

tersebut menunjukkan adanya korelasi

yang kuat antara atribut sensori dan
produk (A531, B972, C423,

Sampel yang berada dalam

sampel
D684).
kuadran yang sama pada grafik memiliki
kemiripan karakteristik sensori,
sedangkan sampel yang terletak pada
kuadran berbeda menunjukkan adanya
perbedaan profil sensori antar produk.

Gambar 1 menampilkan representasi

Tabel 3. Cochrans’s Q test atribut sensori abon ikan komersial

Attributes p-values A531 B972 C423 D684
Coklat muda 0.000 0.117 (a) 0.067 (a) 0.550 (b) 0.500 (b)
Coklat tua 0.000 0.867 (c) 0 (a) 0.017 (a) 0.483 (b)
Kuning keemasan 0.000 0.017 (@) 0.933(c) 0.450(b) 0.017 (a)
Berminyak 0.000 0 (a) 0.017 (a) 0.317(b) 0.017 (a)
Kering 0.011 0.467 (a) 0.433(a) 0.267(a) 0.483(a)
Menggumpal 0.000 0.217 (a) 0.150(a) 0.200(a) 0.483 (b)
Tidak menggumpal 0.148 0.217 (@) 0.217(a) 0.133(a) 0.117 (a)
Kasar 0.000 0.133(a) 0.050(a) 0.383 (b) 0.333(b)
Agak kasar 0.168 0.417 (a) 0.250(a) 0.400(a) 0.300 (a)
Halus 0.000 0.433 (bc) 0.633(c) 0.150(a) 0.317 (ab)
Berserat 0.001 0.467 (b) 0.250(a) 0.517 (b) 0.450 (b)
Lengket di mulut/gigi 0.066 0.050 (a) 0.100(a) 0.150(a) 0.033(a)
Tidak lengket di mulut/gigi 0.000 0.383 (b) 0.200(a) 0.150(a) 0.217 (ab)
Aroma khas abon 0.000 0.700 (b) 0.300(a) 0.183(a) 0.567 (b)
Aroma bawang goreng 0.000 0.050 (a) 0.083(a) 0.817(b) 0.100 (a)
Aroma kelapa 0.026 0.217 (ab) 0.117 (a) 0.333 (b) 0.183 (ab)
Aroma caramel/manis 0.003 0.183 (ab) 0.017 (a) 0.083 (ab) 0.200 (b)
Aroma ikan 0.000 0.317 (b) 0.800(c) 0.083(a) 0.217 (ab)
Aroma rempah 0.024 0.283 (a) 0.133(a) 0.167 (a) 0.283 (a)
Rasa ikan goreng 0.000 0.350 (bc) 0.583(c) 0.083(a) 0.183 (ab)
Rasa manis 0.000 0.383 (b) 0.033 (a) 0.217 (ab) 0.417 (b)
Rasa gurih/umami 0.196 0.583(a) 0.417(a) 0.550(a) 0.450 (a)
Rasa asin 0.269 0.050 (a) 0.133(a) 0.100(a) 0.067 (a)
Agak manis 0.005 0.383 (b) 0.117 (a) 0.250 (ab) 0.333 (ab)
Agak asin 0.241 0.017 (a) 0.067 (a) 0.083(a) 0.100 (a)
Pedas rempah 0.392 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0.017 (a)
Agak pedas rempah 0.721 0.050 (a) 0.017(a) 0.033(a) 0.033(a)
Rasa rempah 0.034 0.283(a) 0.183(a) 0.400(a) 0.283(a)
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visual perbedaan persepsi sensori antar
sampel, di mana sampel A531 terlihat
berada paling dekat dengan ruang
sensori ideal. Posisi ini menunjukkan
bahwa sampel tersebut memiliki
keterkaitan kuat dengan atribut sensori
seperti “kering,” “rasa gurih/umami,”

” o«

“‘aroma rempah,” “aroma khas abon,”
“agak pedas,” dan “tidak lengket di
mulut/gigi.” Hal ini mengindikasikan
bahwa sampel A531 memiliki
karakteristik sensori yang paling
mendekati preferensi ideal konsumen

dibandingkan dengan sampel lainnya.
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Selain itu,

hubungan antara

atribut sensori dan tingkat kesukaan

panelis juga divisualisasikan melalui

analisis CATA yang ditampilkan pada

grafik Principal Coordinate Analysis

(PCoA) (Gambar 2).

Grafik  ini

menunjukkan pengaruh masing-masing

atribut  sensori

konsumen keseluruhan.

terhadap preferensi

Atribut yang

berada dekat dengan titik kesukaan pada

grafik memiliki pengaruh positif terhadap

penerimaan panelis, sedangkan atribut
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Meandrops vs %
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Gambar 3. Grafik mean drops vs % (A) dan penalty-lift mean impact (B)

yang berada jauh dari titik kesukaan
cenderung menurunkan tingkat kesu-
kaan jika atribut tersebut terdapat pada
produk. Berdasarkan hasil analisis,
diketahui bahwa atribut tekstur meng-
gumpal, berserat, rasa manis, kenam-

pakan coklat tua, aroma rempah, aroma

khas

merupakan Kkarakteristik yang paling

abon dan rasa gurih/umami
dekat dengan titik kesukaan, sehingga
berkontribusi positif terhadap preferensi
panelis. Sebaliknya, atribut kenampakan
kuning keemasan, tekstur lengket di

mulut/gigi, dan aroma bawang goreng
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Gambar 4. Grafik mean drops vs % (must have dan nice to have)

merupakan karakteristik yang paling jauh
dari titik kesukaan, menunjukkan bahwa
atribut-atribut tersebut kurang disukai
oleh panelis dan berpotensi menurunkan
tingkat penerimaan terhadap produk
abon ikan.

Grafik mean drops vs % (penalty
analysis) berikut ini menunjukkan atribut
sensori yang mendekati atribut sensori
ideal pada produk abon yaitu yang mean
drops nya positif dan frekuensinya
adalah 20% meliputi tidak menggumpal,
rasa manis, kering, aroma rempah, halus
agak kasar, coklat muda, tidak lengket di
mulut/gigi, coklat tua, rasa gurih/umami,
dan aroma khas abon (Gambar 3a).
Berdasarkan hasil analisis penalty lift

(dampak rata-rata), preferensi konsumen

terhadap produk abon ikan sangat
dipengaruhi oleh atribut rasa manis,
coklat tua, aroma rempah, aroma khas
yang
memberikan pengaruh positif terhadap

abon dan rasa gurih/umami,

tingkat kesukaan. Sebaliknya, atribut

rasa ikan goreng, aroma ikan dan

kenampakan kuning keemasan
menunjukkan dampak negatif terhadap
penilaian kesukaan konsumen (Gambar

3b).

Profil Ideal Produk Abon lkan
Gambar mean drops vs % grafik
hubungan antara mean drops vs %

didapatkan bahwa karakteristik “must
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Tabel 2. Tabel rangkuman penalty analysis

Must have Nice to Poes not Does not harm Must not
have influence have
Kuning
Coklat Tua Kering Coklat Muda Keemasan
Aroma Khas
Abon Berminyak Aroma lkan
Rasa Gurih/ Rasa lkan
Umami Menggumpal Goreng
Tidak menggumpal
Kasar
Agak Kasar
Halus
Berserat

Lengket di mulut/ gigi
Tidak Lengket di
mulut/ gigi

Aroma Bawang
Goreng

Aroma Kelapa
Aroma Caramel/
Manis

Aroma Rempah
Rasa Manis

Rasa Asin

Agak Manis

Agak Asin

Pedas Rempah
Agak Pedas Rempah
Rasa Rempah

have” adalah coklat tua, aroma khas
abon dan rasa gurih/umami sedangkan
atribut yang tidak diinginkan (must not
have) adalah kuning, aroma ikan, rasa
ikan goreng (Gambar 4).

Berdasarkan Gambar 4, yang
menampilkan hubungan antara nilai
mean drops vs %, diketahui bahwa tidak
terdapat atribut sensori pada produk
komersial

abon ikan yang dapat

dikategorikan sebagai nice to have.

Namun demikian, aroma bawang goreng
dan aroma kelapa berpotensi menjadi
atribut tersebut apabila menunjukkan
nilai mean drops positif. Hasil analisis
penalti mengindikasikan bahwa atribut
warna cokelat tua, aroma khas abon, dan
rasa gurih/umami merupakan karak-
teristik sensori utama yang perlu
dipertahankan dan dikembangkan untuk
meningkatkan daya tarik  produk.

Sebaliknya, atribut kenampakan kuning
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Tabel 5. Panduan peningkatan/penurunan atribut produk ideal

Atribut Produk

A531 B972 C423 D684
Coklat Tua Dikurangi Dikurangi Dikurangi Ditingkatkan
Kuning Keemasan Ditingkatkan Dikurangi Dikurangi Dipertahankan
Aroma Khas Abon Ditingkatkan Ditingkatkan Ditingkatkan Ditingkatkan
Aroma Bawang Goreng  Ditingkatkan Ditingkatkan Dikurangi Ditingkatkan
Aroma Kelapa Dipertahakankan Ditingkatkan Dipertahankan Dipertahankan
Aroma lkan Ditingkatkan Dikurangi Dipertahankan Ditingkatkan
Aroma Rempah Ditingkatkan Ditingkatkan Ditingkatkan Ditingkatkan
Rasa lkan Goreng Dipertahakankan Dikurangi Ditingkatkan Dikurangi
Rasa Manis Dipertahakankan Ditingkatkan Ditingkatkan Dipertahankan
Rasa Gurih/ Umami Ditingkatkan Dipertahankan Ditingkatkan Ditingkatkan

Tabel 6. Kadar TBA abon ikan komersial

Produk Nilai TBA (mg MA/kg) Standar (mg MA/kg)
(A531) Abon lkan Lele 0.523 1.286
(B972) Abon lkan Lele 0.549
(C423) Abon lkan Bandeng 0.13
(D684) Abon lkan Bandeng 0.213
keemasan, aroma ikan, dan rasa ikan bahwa nilai TBA tertinggi mencapai

goreng teridentifikasi sebagai faktor yang
dapat menurunkan tingkat kesukaan
konsumen terhadap produk abon ikan
(Tabel 4).

Berdasarkan informasi di atas,
maka dapat direkomendasikan beberapa
atribut yang dapat meningkatkan nilai
kesukaan konsumen dan profil ideal
produk abon ikan Hasil rekomendasi
atribut ini didasarkan dari profil ideal,
hasil penalti analisis dan hubungan
antara mean drops vs % sebagaimana

disajikan pada Tabel 5.

Angka TBA
Hasil analisis kadar TBA yang

ditampilkan pada Tabel 6 menunjukkan

0,549 mg MDA/kg, sedangkan nilai
terendah sebesar 0,13 mg MDA/kg. Nilai
tersebut menunjukkan bahwa abon ikan
lele mengalami tingkat oksidasi lemak
yang lebih tinggi dibandingkan abon ikan
bandeng, meskipun masih berada di
bawah ambang batas standar TBA yang
menandakan terjadinya ketengikan pada

produk pangan.

Pembahasan

Panelis memiliki kebebasan penuh
untuk menilai karakteristik produk, serta
mencatat persepsi, perasaan, dan
yang dianggap

paling relevan dalam menggambarkan

pengalaman pribadi

perbedaan maupun perubahan sensori
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yang terjadi selama proses konsumsi
(Rodrigues et al. 2021). Sebaliknya,
metode CATA menggunakan daftar
atribut yang telah ditentukan
sebelumnya, sehingga respon konsumen
lebih terarah pada pilihan yang terbatas.
Metode CATA kini semakin banyak
diterapkan dalam penelitian produk
olahan pangan karena sederhana,
efisien, serta mampu menghasilkan profil
sensori yang akurat dan dapat
diandalkan. Untuk menganalisis data
yang diperoleh, digunakan uji Cochran’s
Q yang berfungsi untuk mengidentifikasi
adanya perbedaan signifikan antar
atribut sensori pada sampel yang diuji
(da Silva Faresin et al., 2022).

Profil sensori abon ikan komersial
dengan metode Check-All-That-Apply
(CATA)

Metode CATA dilakukan untuk
mengevaluasi karakteristik sensori abon
ikan dengan menggunakan beberapa
jenis analisis, yaitu uji Cochran’s Q,
analisis korespondensi (Correspondence
Analysis/CA), analisis koordinat utama
(Principal Coordinate Analysis/PCoA),
dan analisis penalti (Penalty Analysis).
Keempat analisis tersebut berfungsi
secara komplementer untuk
mengidentifikasi perbedaan karakteristik
sensori antar sampel, hubungan antara
atribut sensori dengan tingkat kesukaan
panelis, serta atribut utama yang

berpengaruh terhadap preferensi

konsumen terhadap produk abon ikan.

Perbedaan signifikan antar sampel
dalam karakteristik sensori dianalisis
menggunakan uji Cochran’s Q dengan

tingkat signifikansi p < 0,05 (Belusso et

al. 2016).
Analisis korespondensi
(Correspondence Analysis/CA)

digunakan untuk menjelajahi hubungan
antara skor hedonik dan atribut sensori
yang diperoleh melalui metode CATA
Metode ini merupakan teknik multivariat
berskala multidimensi yang
menggunakan data nonmetrik dalam
desain silang guna menghasilkan peta
persentase (percentage map) yang
menggambarkan  keterkaitan  antar
kategori variabel (Oliveira et al., 2017).
Setelah panelis memberikan penilaian
hedonik,

korespondensi dilakukan pada rentang

pada skala analisis
nilai tinggi, yang merepresentasikan
tingkat kesukaan konsumen terhadap
produk. Jenis ikan yang digunakan
sebagai bahan baku utama, komposisi
bumbu, serta penambahan bahan
tambahan selama proses pengolahan
berperan penting dalam menentukan
karakteristik mutu abon ikan. Selain itu,
tingkat penerimaan konsumen terhadap
abon ikan menunjukkan variasi yang
signifikan, sehingga menjadi faktor
krusial dalam menilai kelayakan serta
merumuskan  strategi  komersialisasi
produk agar sesuai dengan preferensi

pasar (Kasmiati et al. 2020).
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Profil Ideal Produk Abon lkan Komersial

Analisis penalti (penalty analysis)
mengelompokkan atribut sensori ke
dalam tiga kategori utama, yaitu must
have (harus dimiliki), nice to have
(diinginkan), dan must not have (tidak
diinginkan). Metode ini berfungsi untuk
mengidentifikasi atribut produk yang
paling berpengaruh terhadap preferensi
konsumen. Atribut must have ditandai
oleh probabilitas P(No)|(Yes) > 20%,
bahwa ketidak-

hadiran atribut tersebut menyebabkan

yang menunjukkan

penurunan kesukaan konsumen.
Sementara itu, atribut nice to have dan
must not have memiliki probabilitas
P(Yes)|(No) < 20%; atribut nice to have
menunjukkan nilai mean drops positif,
sedangkan atribut must not have
memiliki nilai mean drops negatif dan
signifikan pada taraf 5% (Salsabilah et
al., 2024; Tiyo de Godoy et al., 2019).
Dalam proses pembuatan abon
ikan, tahap penggorengan menghasilkan
warna produk yang lebih gelap karena
bahan mengalami paparan suhu tinggi
dalam waktu yang relatif lama. Warna
abon vyang ideal umumnya adalah
cokelat keemasan, yang terbentuk
melalui reaksi Maillard antara asam
amino dan gula pereduksi, serta reaksi
karamelisasi akibat pemanasan gula
(Fahmi  dan

Purnamayati 2020). Kedua reaksi kimia

pada suhu tinggi

tersebut berperan penting dalam
pembentukan warna, aroma khas, serta
cita rasa gurih yang menjadi karakteristik
utama abon ikan berkualitas tinggi
(Sulistiyati et al. 2022). Komposisi kimia
yang ada pada permukaan makanan,
lama pemasakan, dan suhu sangat
memengaruhi warna makanan. Proses
oksidasi minyak dipercepat ketika suhu
dan waktu penggorengan ditingkatkan,
yang menyebabkan minyak menjadi
lebih gelap. Proses ini secara langsung
mempengaruhi warna makanan yang
digoreng, karena tingkat oksidasi yang
meningkat menyebabkan warna menjadi
lebih pekat atau kecokelatan
(Margaretha et al. 2023).

Visualisasi melalui grafik penalti
menggambarkan bahwa semakin tinggi
nilai pada sumbu X (%P(No)|(Yes)) dan
sumbu Y (mean drops), maka semakin
penting atribut tersebut bagi kepuasan
konsumen. Dengan demikian, atribut
kategori must have menjadi prioritas
utama dalam pengembangan produk,
karena berperan besar dalam
meningkatkan daya terima dan kepuasan
konsumen terhadap abon ikan. Hasil uji
sensori pada produk abon ikan sapu-
sapu menunjukkan bahwa panelis lebih
menyukai abon dengan rasa dan aroma
ikan yang terasa namun tidak terlalu
kuat, serta memiliki warna cokelat khas
yang menarik. Namun demikian, tekstur

yang kurang homogen dan kondisi kering
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yang cenderung menggumpal terbukti
dapat menurunkan tingkat kesukaan
konsumen (Kasmiati et al. 2020). Hal ini
menunjukkan bahwa keseimbangan
antara intensitas rasa-aroma ikan dan
tekstur produk menjadi faktor penting
dalam menentukan penerimaan
konsumen terhadap abon ikan. Atribut
yang dikategorikan sebagai does not
harm, meskipun bukan termasuk atribut
yang paling disukai, namun masih dapat
ditoleransi oleh konsumen dan tidak
menimbulkan penurunan yang signifikan
terhadap tingkat kesukaan keseluruhan
maupun niat beli konsumen (Tabel 4).
Atribut yang termasuk dalam kategori
does not influence (atribut — Kkering)
terbukti tidak memberikan pengaruh
signifikan terhadap tingkat kesukaan
atau niat beli konsumen (Hunaefi et al.
2025).

Hasil serupa juga ditemukan dalam
penelitian tentang atribut sensori yang
mempengaruhi  tingkat  penerimaan
konsumen terhadap aroma abon ikan;
jenis ikan yang digunakan sebagai bahan
baku terbukti memiliki pengaruh yang
signifikan terhadap karakteristik aroma
abon yang diproduksi (Hiariey dan
Karuwal 2024) Beberapa faktor yang
memengaruhi cita rasa antara lain
komposisi senyawa kimia, suhu,
konsentrasi, serta interaksi antar
komponen rasa (Matti et al. 2023).

Peningkatan suhu dapat meningkatkan

persepsi rasa manis, namun
menurunkan intensitas rasa asin dan
pahit. Pada produk abon ikan, perbedaan
bahan baku dan formulasi bumbu yang
digunakan menyebabkan variasi pada
profil rasa, sehingga setiap jenis abon
ikan dapat memiliki karakteristik cita rasa
yang berbeda (Rihayat et al. 2019).
Angka tba
Selama proses pemanasan,
komponen lipid mengalami degradasi
dan membentuk senyawa peroksida
sebagai produk oksidasi primer.
Senyawa ini selanjutnya terurai menjadi
aldehida, keton, dan alkohol sebagai
produk oksidasi sekunder (Sanger 2010)
Reaksi oksidatif tersebut berkontribusi
terhadap perubahan aroma dan
penurunan mutu sensori, di mana
pembentukan senyawa volatil seperti
aldehida

munculnya bau tengik pada produk

menjadi penyebab utama
olahan ikan. Penelitian sebelumnya
menunjukkan bahwa nilai TBA pada ikan
patin salai meningkat dari 0,326 hingga
1,203 mg MDA/kg selama 30 hari
penyimpanan pada suhu 30 °C,
menggunakan kemasan high-density
polyethylene (HDPE). Peningkatan ini
menunjukkan bahwa reaksi oksidasi
lemak berlangsung seiring waktu, di
mana suhu tinggi mempercepat
pembentukan senyawa hasil oksidasi
lipid. Akibatnya,

menurun dan terjadi penurunan mutu

stabilitas  produk
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sensori, terutama terkait dengan aroma
dan cita rasa tengik pada produk ikan
olahan (Ayu et al. 2022).

SIMPULAN DAN SARAN

Hasil penelitan  menunjukkan
bahwa pendekatan metode CATA efektif
dalam mengidentifikasi atribut sensori
utama yang memengaruhi tingkat
kesukaan konsumen terhadap produk
abon ikan komersial. Penelitian ini
menghasilkan pemetaan atribut sensori
ideal produk abon ikan berdasarkan
persepsi konsumen, yang dapat
dijadikan dasar pengembangan formu-
lasi produk yang lebih sesuai dengan
preferensi pasar dan memiliki stabilitas
oksidatif yang baik. Di antara empat
sampel yang diuji, abon ikan lele A531
menunjukkan kesesuaian  tertinggi
terhadap profil sensori ideal, dengan
karakteristik warna cokelat tua, aroma
khas abon, dan rasa gurih/lumami
sebagai faktor dominan yang
meningkatkan penerimaan konsumen.
atribut

keemasan, aroma ikan, dan rasa ikan

Sebaliknya, warna  kuning
goreng terbukti menurunkan tingkat
kesukaan. Nilai TBA seluruh sampel
berada di bawah batas ketengikan,
menunjukkan bahwa produk masih
memiliki stabilitas oksidatif yang baik.
Secara keseluruhan, keseimbangan
antara warna, aroma, rasa, dan tekstur
elemen

merupakan penting dalam

menghasilkan abon ikan dengan mutu
sensori tinggi. Temuan ini menegaskan
bahwa metode CATA dapat diterapkan
secara strategis sebagai alat untuk
pengembangan produk, evaluasi mutu
sensori, dan standarisasi kualitas abon
ikan komersial hasil perikanan. Namun,
dilakukan

dengan menggunakan jumlah sampel

penelitian lanjutan  perlu
yang lebih banyak dan segmentasi
konsumen vyang lebih luas untuk
memperoleh profil sensori abon ikan

komersial yang lebih representatif.
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