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ABSTRACT

"Rembiga” Satay was a traditional culinary product from Lombok Island and was among the most favored
dishes by tourists. As a regional specialty, "Rembiga” Satay did not have a specific standard, making the evaluation
of its characteristics highly dependent on its sensory attributes. This study aimed to analyze the sensory profile of
"Rembiga” Satay and to identify its ideal sensory characteristics. The methods used in this research were Check-
All-That-Apply (CATA) and the Ideal Profile Method, applied to four "Rembiga” Satay products. Based on the results,
the ideal sensory profile of "Rembiga” Satay included grilled meat flavor, chili spiciness, smoky aroma, and tender
texture. The level of panelists’ preference was strongly influenced by the meat flavor, grilled meat taste, and tender
texture, while a tough texture was an attribute that reduced the product’s overall likability. Tender texture and
grilled meat taste were categorized as must-have attributes, grilled meat flavor as a nice-to-have attribute, and
tough texture as a must-not-have attribute.
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ABSTRAK

Sate Rembiga merupakan produk khas Pulau Lombok yang merupakan salah satu produk yang paling
digemari wisatawan. Sebagai produk kuliner khas daerah, produk Sate Rembiga tidak memliliki standar baku
sehingga penilaian karakteristik produk bergantung pada sifat sensorinya. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis profil sensori Sate Rembiga dan mengidentifikasi profil sensori idealnya. Metode yang digunakan pada
penelitian ini adalah Check-All-That-Apply dan Ideal Profile Methodyang diujikan pada empat produk Sate Rembiga.
Berdasarkan hasil pengujian profil ideal sate Rembiga adalah rasa daging panggang, pedas cabai, aroma asap dan
tekstur empuk. Tingkat kesukaan panelis sangat dipengaruhi oleh flavor daging, daging panggang, rasa daging
panggang dan tekstur empuk sedangkan tekstur alot merupakan atribut yang mengurangi tingkat kesukaan panelis
terhadap produk Sate Rembiga. Atribut tekstur empuk dan rasa daging panggang termasuk pada atribut must have
dan flavor daging panggang merupakan atribut nice to have sedangkan atribut tekstur alot masuk dalam kategori
atribut must not have.

Kata Kunci: Check-all-that-apply, ideal profile method, sate Rembiga, sensori
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Pulau Lombok merupakan salah satu tujuan favorit pariwisata di Indonesia. Selain memiliki wisata
alam, Lombok juga memiliki wisata kuliner yang khas salah satunya adalah sate Rembiga. Sate Rembiga
merupakan sate dari olahan daging sapi yang dimarinasi dengan bumbu basah yang khas dan cukup
untuk menempel pada permukaan daging sebelum dilakukan pemanggangan, produk ini mirip dengan
sate maranggi (Sari et al., 2023; Setiawan, 2017; Zainuri et al., 2016). Sebagai produk kuliner khas
daerah, kualitas sensori erat kaitannya dengan proses pengembangan maupun untuk mempertahankan
ciri khas produk tersebut. Oleh karena itu, perlu dilakukan analisis profil sensori pada produk sate
Rembiga sebagai salah satu cara menjaga warisan kuliner khas daerah.

Informasi mengenai bagaimana konsumen menilai produk dan karakteristik sensorinya adalah
kunci menilai sejauh mana produk memenuhi harapan konsumen. Informasi ini dapat dijadikan sebagai
dasar untuk mempertahankan maupun meningkatkan kualitas produk di masa mendatang dan
menjamin bahwa produk tersebut ideal dengan keinginan konsumen (Marques et al., 2022; Skrobot et
al., 2020). Deskripsi sensori produk oleh konsumen dapat terkait dengan penilaian kesukaan untuk
mengidentifikasi ciri-ciri sensori produk ideal dan memberikan rekomendasi untuk reformulasi (Bruzzone
et al., 2015). Penguijian penerimaan melalui uji hedonik sendiri tidak memberikan informasi mengenai
persepsi ideal yang telah terbentuk di kalangan masyarakat atau konsumen terkait kategori produk yang
sedang diuji. Oleh karena itu, untuk mengidentifikasi pemetaan atribut yang disukai dan dianggap
sebagai atribut ideal, diperlukan penerapan uji sensori menggunakan metode yang relatif baru di
Indonesia, seperti Check-All-That-Apply (CATA) dan Ideal Profile Method (IPM) (Hunaefi & Farhan,
2021).

Metode CATA merupakan salah satu metode sensori yang sederhana dan efisien untuk
mengetahui karakteristik sensori suatu produk dan dapat dilakukan oleh panelis tidak terlatih. Meskipun
tergolong baru, metode ini telah banyak digunakan untuk menguji beberapa produk seperti produk susu
(Bruzzone et al., 2015), produk minuman kopi (Adawiyah et al., 2020; Hanifa et al., 2022; Hunaefi &
Marusiva, 2021; Nurazizah et al., 2021), produk minuman teh (Hunaefi & Farhan, 2021), minuman jeruk
(Hasbulloh et al., 2023; Nurlela et al., 2023) dan wine (Moss et al., 2022). Untuk mendapatkan
karaktersitik ideal dari suatu produk, metode CATA juga dapat dikombinasikan dengan IPM dengan
tujuan untuk mengetahui karakteristik sensori yang ada pada produk dan juga untuk mendapatkan
karakteristik ideal produk nenurut penilaian dari panelis (Hunaefi & Farhan, 2021).

Pengujian penerimaan melalui uji hedonik sendiri tidak memberikan informasi mengenai persepsi
ideal yang telah terbentuk di kalangan masyarakat atau konsumen terkait kategori produk yang sedang
diuji. Oleh karena itu, untuk mengidentifikasi pemetaan atribut yang disukai dan dianggap sebagai
atribut ideal, diperlukan penerapan uiji sensori menggunakan metode yang relatif baru di Indonesia,
seperti Check-All-That-Apply (CATA) dan Ideal Profile Method (IPM) (Hunaefi & Farhan, 2021).
Penelitian sebelumnya yang membahas tentang karakteristik sate Rembiga telah dilakukan oleh Arzani
et al. (2024), hasil penelitian tersebut menjelaskan bahwa dari 14 atribut sensori yang dideteksi oleh
panelis hanya enam atribut (aroma pedas, rasa pedas cabai, pedas merica, rasa manis, tekstur juicy
dan alot) yang dinilai dapat membedakan karakteristik sensori dari keempat sampel yang diujikan,
namun tidak dijelaskan karateristik ideal. Penelitian lain tentang sate Rembiga difokuskan pada
pengaplikasian asap cair dan pengaruh waktu sterilisasi terhadap karateristik fisikokimia (Ariyana et al.,
2023a, 2023b; Jumaeti et al., 2015). Berdasarkan informasi diatas, perlu dilakukan penelitian terkait
karateristik sensori sate Rembiga untuk mengetahui karakteristik ideal produk tersebut.

Sampel penelitian

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah produk sate Rembiga yang diambil dari
produsen sate Rembiga masing-masing SN, SS, SL dan SR. Pemilihan keempat sampel ini berdasarkan
rating pada Google Maps dan juga hasil observasi jumlah pengunjung.
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Seleksi Panelis

Pada tahap ini, seleksi panelis ditujukan kepada dosen, staf, dan mahasiswa Program Studi
Teknologi Pangan Universitas Bumigora, yang terdiri dari 20 individu. Proses seleksi dilakukan melalui
pengujian ambang batas deteksi untuk empat rasa dasar: manis, asin, asam, dan pahit. Pengujian ini
menggunakan larutan sukrosa, larutan garam NaCl, larutan asam sitrat, larutan monosodium glutamat
(MSG), dan larutan kopi, yang masing-masing disiapkan dalam enam tingkat konsentrasi. Masing-
masing konsentrasi yang digunakan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Series konsentrasi uji ambang batas

Bahan I 11 II1 v Vv VI
Sukrosa 0 0,75 1,15 2,25 3,00 3,75
NaCl 0 0,15 0,30 0,45 0,60 0,75
Asam sitrat 0 0,015 0,030 0,045 0,060 0,075
MSG 0 0,015 0,030 0,045 0,060 0,075
Kafein 0 0,002 0,004 0,006 0,008 0,010

Focus Group Discussion (FGD)

Untuk menentukan padanan istilah yang lebih umum untuk atribut sensori produk yang akan
dimasukkan dalam kuisioner uji Check-All-That-Apply (CATA), dilakukan Focus Group Discussion (FGD).
Tahapan ini sangat penting karena panelis yang akan menilai produk terdiri dari konsumen umum yang
mungkin tidak familiar dengan istilah teknis yang digunakan dalam atribut sensori. Diskusi ini difokuskan
pada atribut yang berhubungan dengan produk sate Rembiga. Panelis yang terlibat dalam FGD adalah
individu-individu yang telah terpilih pada tahap sebelumnya sebanyak 7 panelis. Hasil diskusi
menghasilkan 14 atribut sensori sate Rembiga yang akan digunakan dalam pengujian profil sensori.
Atribut terpilih pada tahap ini disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rangkuman hasil Focus Group Discussfon atribut sensori untuk pengujian

Atribut Deskripsi
Profil Aroma
Aroma Asap Aroma asap seperti kayu yang berasap

Aroma Daging Panggang Aroma daging yang dipanggang

Aroma Pedas

Aroma yang berasosiasi dengan rasa pedas

Profil Rasa
Pedas Cabai Sensasi pedas yang berasosiasi dengan cabai
Pedas Merica Sensasi pedas yang berasosiasi dengan merica
Manis Rasa dasar dari sukrosa atau gula
Umami Rasa yang berasosiasi dengan MSG

Daging Panggang

Rasa yang berasosiasi dengan daging yang dipanggang

Profil Flavor

Flavor Asap

Flavor asap seperti kayu yang berasap

Flavor Daging

Flavor yang berasosiasi dengan rasa daging yang dimasak

Flavor Daging Panggang

Flavor yang berasosisasi dengan daging yang dipanggang

Profil Tekstur

Kesan daging berserat mudah hancur ketika dikunyah/

Berserat sensasi berserat yang dapat dirasakan oleh lidah
Empuk Tekstur daging yang mudah dikunyah dan tidak keras
Alot Tekstur daging yang memerlukan usaha lebih lama untuk

dikunyah atau memiliki rasa kenyal yang lebih intens

54



Volume 11, Nomor 1, Mei 2025 Karakteristik Profil Sate Rembiga dengan Metode...

Pengujian Sampel

Pengujian sensori dilakukan menggunakan metode CATA dan IPM secara bersamaan, dengan
menggunakan sampel yang sama. Sebanyak 75 orang panelis konsumen dilibatkan dalam tahap ini.
Proses pengujian dimulai dengan memberikan kuisioner, air mineral, dan penetral kepada panelis untuk
menghilangkan after taste sebelum mencicipi sampel. Panelis kemudian diberikan keempat sampel
secara bergantian untuk menghindari perbandingan antar sampel yang diujikan. Setelah mencicipi,
panelis diminta untuk mencentang atribut yang dirasakan dalam kuisioner hasil FGD sebelumnya, serta
menjawab pertanyaan mengenai persepsi ideal profil sensori sate Rembiga dengan memberikan tanda
centang pada atribut sensorik yang dianggap mewakili karakteristik sate Rembiga. Terakhir, panelis
diminta untuk menilai preferensi mereka menggunakan skala hedonik 5 poin, di mana 1 menunjukkan
"sangat tidak suka" dan 5 menunjukkan "sangat suka."

Analisis Data

Data yang diperoleh dari uji CATA dan IPM akan dianalisis menggunakan perangkat lunak XLSTAT
2024 dengan metode analisis data sensori melalui fitur analisis data CATA. Analisis ini akan
menghasilkan grafik biplot atau Princijpal Coordinates Analysis (PCoA) untuk evaluasi CATA, serta grafik
mean drops vs persen (%) yang berasal dari analisis penalti untuk menganalisis profil ideal. Untuk
analisis CATA, metode Cochran Q akan digunakan untuk membandingkan atribut pada masing-masing
sampel dengan tingkat signifikansi 5%. Hasil dari uji Cochran akan menunjukkan perbedaan signifikan
dalam atribut pada setiap sampel. Apabila nilai p < 0,05, maka dapat disimpulkan adanya perbedaan
yang signifikan antar sampel.

Principal Coordinates Analysis (PCoA) akan memvisualisasikan hubungan antara atribut sensori
dan data preferensi, serta menunjukkan intensitas yang dominan pada atribut tertentu. Dalam analisis
penalti, atribut sensori dikategorikan sebagai " must have' jika P(Tidak)|(Ya) > 20%), memiliki nilai mean
drops positif, dan signifikan pada taraf 5%. Atribut yang termasuk kategori " nice to have" atau "must
have' ditentukan jika P(Ya)|(Tidak) > 20%, dengan mean drops positif menunjukkan kategori " nice to
have," sedangkan mean drops negatif dikategorikan sebagai " must not have' yang juga harus signifikan
pada taraf 5% (Ares et al., 2014)

Profil sensori sate Rembiga dengan metode Check-All-That-Apply (CATA)

Uji Cochran’s Q digunakan untuk mengetahui perbedaan signifikan karakteristik sampel yang
diujikan (p < 0,05) (Saldafia et al., 2019). Berdasarkan tabel 3 dapat dilihat bahwa atribut rasa umami
(p=0.065), daging panggang ( p=0.110), flavor asap (p=0.104), daging (p=0.618) dan tekstur berserat
(p=0.672) merupakan atribut-atribut yang dinilai oleh panelis sebagai atribut yang tidak berbeda nyata
secara signifikan.

Selanjutnya, analisis korespondensi (Correspondence Analysis atau CA), yang menggunakan
atribut signifikan yang telah ditentukan melalui uji Cochran’s @, dilakukan untuk menampilkan
konfigurasi produk. Analisis korespondensi adalah bentuk umum dari analisis komponen utama (PCA)
yang disarankan untuk analisis data kualitatif. CA memungkinkan visualisasi hubungan kesamaan di
antara produk, kesamaan di antara deskriptor, serta hubungan antara deskriptor dan produk (Cicilia &
Ervina, 2024; Fujimoto et al., 2020). Hubungan antara atribut sensori dan karakteristik ideal antar
sampel disajikan pada Gambar 1.

55



Volume 11, Nomor 1, Mei 2025 Karakteristik Profil Sate Rembiga dengan Metode...

Tabel 3. Cochran’s Q Test Atribut Sensori Sate Rembiga

Attributes p-value SL SN SR SS
Aroma Asap 0.012 0.347% 0.2532 0.320% 0.493°
Aroma Daging Panggang 0.003 0.600% 0.480° 0.680° 0.747°
Aroma Pedas <0.0001 0.427° 0.773° 0.5072 0.493°
Rasa Pedas Cabai <0.0001 0.693¢ 0.3472 0.467% 0.627°¢
Rasa Pedas Merica 0.005 0.5072 0.3472 0.427% 0.600°
Rasa Manis 0.000 0.4002 0.707° 0.573% 0.547%
Rasa Umami 0.065 0.347° 0.347° 0.4132 0.4932
Rasa Daging Panggang 0.110 0.6132 0.600° 0.7332 0.6802
Flavor Asap 0.104 0.360° 0.2532 0.3072 0.4132
Flavor Daging 0.618 0.667° 0.7332 0.6532 0.667°
Flavor Daging Panggang 0.043 0.587% 0.5332 0.720° 0.640%
Empuk 0.007 0.6532 0.760% 0.840° 0.6402
Berserat 0.672 0.627° 0.6932 0.6932 0.6402
Alot 0.001 0.413% 0.373% 0.2402 0.533°
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Gambar 1. Grafik Biplot Profil Sensori Sate Rembiga

Hasil analisis Correspondence Analysis menggunakan metode CATA pada sampel sate Rembiga
menunjukkan hubungan yang signifikan antara atribut sensori dan sampel produk (SN, SR, SL, SS)
dengan total varians yang dijelaskan oleh dua dimensi pertama (F1 dan F2) sebesar 81,90% (43,08%
oleh F1 dan 38,82% oleh F2). Varians yang tinggi ini menunjukkan bahwa dua dimensi tersebut mampu
memberikan representasi yang baik mengenai hubungan antara atribut sensori dan sampel produk.
Berdasarkan Gambar 1 dapat dilihat bahwa keempat sampel dikelompokkan menjadi 2 kelomok utama.
Sampel SS dan SL berada pada kuadran yang sama dan sampel SR dan SN berada pada kuadran yang
sama. Karakteristik sensori sampel yang berada pada kuadran yang sama direferensikan sebagai
karakteristik yang mirip antar sampel.
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Sampel SL dan SS memiliki karakteristik yang kuat pada atribut rasa pedas merica, umami, aroma
daging panggang, flavor asap dan tekstur yang alot sedangkan sampel SR dinilai memilki karateristik
yang kuat pada flavor daging, daging panggang serta tekstur berserat sedangkan sampel SN atribut
kuat pada aroma pedas. Keempat sampel ini dinilai tidak memiliki karakteristik yang kuat pada atribut
sensori ideal yaitu tekstur empuk, rasa daging panggang, pedas cabai dan aroma asap. Namun
berdasarkan penelitian sebelumnya dengan menggunakan metode Rate-All-That-Apply dan Flash
profile, sampel SR dan SS dinilai memiliki karakteristik ideal pada atribut rasa pedas cabai dan rasa
daging panggang (Arzani et al., 2024).

Selain itu, analisis CATA juga memberikan informasi terkait hubungan antara atribut sensori
dengan tingkat kesukaan panelis, yang divisualisasikan melalui grafik Principal Coordinate Analysis
(PCoA) (Gambar 2). Grafik ini memberikan informasi penting tentang bagaimana atribut sensori
memengaruhi kesukaan panelis terhadap produk. Semakin dekat atribut sensori dengan titik kesukaan
pada grafik, semakin besar pengaruh positif atribut tersebut terhadap tingkat kesukaan panelis.
Sebaliknya, atribut yang berada jauh dari titik kesukaan cenderung menurunkan preferensi panelis jika
atribut tersebut ditemukan pada sampel.
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Gambar 2. Grafik Korelasi antara Atribut Sensori Sate Rembiga dengan Nilai Kesukaan

Atribut tektur empuk, rasa daging panggang, flavor daging dan daging panggang merupakan
atribut sensori yang dapat meningkatkan penerimaan atau kesukaan panelis terhadap sampel ketika
atribut tersebut terdapat pada sampel sedangkan tekstur alot merupakan atribut yang tidak diharapkan
ada pada sampel sate Rembiga. Tekstur produk olahan daging menjadi alot disebabkan oleh proses
pemotongan, penanganan karkas, dan pengolahan. Kesalahan sejak awal pemotongan dapat
menurunkan kualitas daging (Setyawati & Utami, 2024).

Profil Ideal Produk Sate Rembiga

Analisis penalti menunjukkan hubungan antara skor pasangan sampel dengan deskripsi sensori
yang diperoleh dari uji CATA. Konsumen diminta untuk menunjukkan apakah intensitas atribut sensori
terlalu kuat, terlalu lemah, atau sesuai (Just-About-Right, JAR) guna menentukan atribut mana yang
dapat memengaruhi penerimaan keseluruhan produk. Analisis penalti mengklasifikasikan atribut-atribut
tersebut dengan menganalisis deskripsi produk ideal menurut uji CATA, dengan mengevaluasi nilai
preferensi kesukaan panelis pada pasangan sampel. Klasifikasi tersebut mencakup kategori "must
have', "nice to have', "does not influence', "does not harm" dan "must not have."
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Hasil analisis penalti dapat diinterpretasikan melalui grafik mean drops vs. persen (%), yang
mengidentifikasi atribut sebagai " must have." mean drops dihitung sebagai selisih antara rata-rata skor
kesukaan untuk suatu atribut pada level JAR (dipilih sebagai ideal dan muncul dalam produk [1,1]),
level terlalu banyak (tidak dipilih sebagai ideal namun muncul dalam produk [0,1]) atau terlalu sedikit
(dipilih sebagai ideal tetapi tidak muncul dalam produk [1,0]).

Menurut Meyners et al. (2016) dan Vidal et al. (2016), atribut yang termasuk dalam kategori
"must have " adalah atribut sensori dengan nilai koordinat X (%P (Tidak)|(Ya)) lebih dari 20% dan
memiliki nilai koordinat Y positif (mean drops). Atribut yang termasuk dalam kategori " nice to have"
dan " must not have " adalah atribut yang memiliki nilai koordinat X (%P (Ya)|(Tidak)) lebih dari 20%.
Atribut yang berpotensi menjadi " nice to have" memiliki mean drops positif, sementara atribut dengan
mean drops negatif berpotensi menjadi atribut "must not have." Namun, tingkat signifikansi
menunjukkan bahwa atribut termasuk dalam kategori "does not influence' dan "does not harm" jika
tidak signifikan secara statistik (p-value < 0,05). Atribut "does not influence' memiliki nilai koordinat X
(%P (Tidak)|(Ya)) lebih dari 20%, sedangkan atribut "does not harm" memiliki nilai koordinat X (%P
(Tidak)|(Ya)) kurang dari 20%, dengan mean drops baik positif maupun negatif.
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Gambar 3. Grafik Mean drops vs %

Berdasarkan Gambar 3 grafik hubungan antara means drop vs % didapatkan bahwa karakteristik
“must have”adalah tekstur empuk dan rasa daging panggang sedangkan atribut yang tidak diinginkan
(must not have) adalah tekstur alot sedangkan atribut flavor daging panggang merupakan atribut "nice
to have”. Lebih lengkapnya hasil analisis penalti disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Rangkuman penalti analisis
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Hasil analisis CATA dan Penalty Analysisis juga dapat memberikan gambaran terkait perbandingan
antara karakteristik produk yang diuji dengan karakteristik produk ideal berdasarkan perbedaan proporsi
elicitation (pemilihan atribut oleh responden). Hal ini dapat memberikan rekomendasi terhadap
perbaikan karakteristik produk mendekati karakteristik produk ideal (Ares et al., 2014; Bruzzone et al.,
2015). Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa grafik batang yang mengarah ke bawah merupakan
atribut-atribut yang memiliki intensitas yang rendah sehingga perlu ditingkatkan sedangkan pada grafik
batang yang keatas dan melebihi garis batas ideal merupakan atribut yang memiliki intensitas yang kuat
sehingga disarankan untuk dikurangi intensitasnya. Contoh pada sampel SS dan SL atribut tekstur
empuk disarankan untuk ditingkatkan intensitasnya dan rasa pedas merica dikurangi intensitasnya.

Berdasarkan hasil analisis Cochran’s Q test dan Correspondence Analysis (CA), dapat disimpulkan
bahwa beberapa atribut sensori seperti rasa umami, daging panggang, flavor asap, daging, dan tekstur
berserat tidak menunjukkan perbedaan signifikan antar sampel, sementara atribut lainnya, seperti rasa
pedas merica dan aroma pedas, membedakan sampel secara nyata. Analisis CATA menunjukkan bahwa
atribut tekstur empuk dan rasa daging panggang merupakan karakteristik sensori yang berperan
penting dalam meningkatkan kesukaan konsumen, sedangkan tekstur alot merupakan atribut yang
menurunkan preferensi. Hasil Penalty Analysis mengidentifikasi tekstur empuk dan rasa daging
panggang sebagai atribut "must have' yang harus ditingkatkan, sementara atribut seperti tekstur alot
disarankan untuk dikurangi intensitasnya. Temuan ini memberikan panduan yang jelas untuk
mengoptimalkan karakteristik produk Sate Rembiga agar lebih mendekati profil sensori ideal yang
diinginkan konsumen.

Ucapan Terima kasih kepada Direktorat Jendral Pendidikan Tinggi, Riset dan Teknologi Republik
Indonesia yang telah mendanai kegiatan penelitian ini melalui skema Penelitian Dosen Pemula Tahun
2024.
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