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ABSTRACT 
Powdered chocolate beverages are widely consumed, but the market is dominated by major brands, making it challenging 
for underrecognized products to compete. This study aimed to explore the sensory profile of underrecognized powdered 
chocolate beverages using the Check-All-That-Apply (CATA) method. One hundred and fourteen naive panelists evaluated 
three samples of powdered chocolate beverages. Data were analyzed using XlStat for CATA Data Analysis. The results 
showed that 14 out of 16 sensory attributes differed significantly (p<0.05), demonstrating distinct characteristics between the 
samples. A biplot CA map, with a cumulative variance of 99.81%, showed that Product A had the characteristics closest to 
the ideal product according to panelist preferences. Principal Coordinate Analysis (PCoA) revealed that attributes such as 
sweet, fruity, creamy, and chocolate ID contributed to panelist preferences, while bitter, burnt, and acidic attributes tended to 
reduce liking. Penalty Analysis showed that some attributes had no significant effect on panelist preferences. These findings 
provide valuable insights for manufacturers in reformulating and strategizing the marketing of underrecognized powdered 
chocolate beverages to improve their competitiveness in the market. 

Keywords: persepsion, preference, product characrteristic 

ABSTRAK 
               Minuman cokelat bubuk merupakan produk pangan yang banyak diminati, tetapi pasar didominasi oleh merek-
merek besar, menyulitkan produk underrecognized untuk bersaing. Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi profil 
sensori minuman cokelat bubuk underrecognized menggunakan metode Check-All-That-Apply (CATA). Sebanyak 114 
panelis naive melakukan evaluasi terhadap tiga sampel minuman cokelat bubuk. Data dianalisis menggunakan aplikasi 
XlStat pada CATA Data Analysis. Hasil menunjukkan bahwa 14 dari 16 atribut sensori berbeda signifikan (p<0,05), 
menunjukkan adanya perbedaan karakteristik antar sampel. Pemetaan pada grafik biplot CA dengan variansi kumulatif 
99,81%, menunjukkan Produk A memiliki karakteristik yang paling mendekati produk ideal sesuai preferensi panelis. PCoA 
mengindikasikan bahwa atribut sweet, fruity, creamy, dan chocolate ID berkontribusi terhadap kesukaan panelis, sementara 
bitter, burnt, dan acidic cenderung menurunkan kesukaan. Penalty Analysis menunjukkan bahwa beberapa atribut tidak 
berpengaruh secara signifikan terhadap kesukaan panelis. Temuan ini dapat menjadi dasar bagi produsen dalam 
reformulasi dan strategi pemasaran produk minuman cokelat bubuk underrecognized agar lebih kompetitif di pasar. 
Kata kunci: karakteristifk produk, persepsi, preferensi 
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PENDAHULUAN 

Minuman cokelat bubuk merupakan salah satu produk pangan yang terus diminati oleh berbagai 
kalangan, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Seiring waktu terjadi peningkatan persaingan di pasaran, 
produsen berlomba-lomba untuk menciptakan minuman cokelat bubuk dengan berbagai keunggulan baik dari 
segi rasa, aroma maupun kemasan. Pada kondisi tersebut pemahaman preferensi konsumen menjadi faktor yang 
penting untuk menentukan keberhasilan produk di pasaran. Di Indonesia sendiri minuman cokelat didominasi 
oleh merek-merek besar yang telah mapan, seperti Milo, Ovaltine dan Van Houten. Menurut laporan dari Virtue 
Market Research, Nestle S.A., The Hersey Company dan Mars, Inc. adalah pemain utama dalam industri ini 
(Virtue Market Research, 2024). Dominasi ini menyulitkan produk-produk minuman cokelat yang kurang dikenal 
(underrecognized product) untuk mendapatkan perhatian dan pangsa pasar yang signifikan. 

Produk underrecognized adalah produk yang memiliki potensi pasar tetapi belum mendapatkan eksposur 
yang cukup atau kurang memiliki daya tarik bagi konsumen karena berbagai faktor seperti adanya dominasi 
merek-merek besar dalam kategori yang sama (Galieno et al. 2021). Produk-produk underrecognized biasanya 
berasal dari usaha mikro kecil dan menengah (UMKM) yang memiliki keterbatasan dalam hal pemasaran dan 
distribusi seperti penelitian (Yuliastuti et al. 2024) pengembangan minuman cokelat gluten-free. Hasilnya 
menunjukkan respon positif terhadap inovasi produk. Penelitian lainnya (Galieno et al. 2021) menemukan bahwa 
kualitas produk maupun promosi berpengaruh signifikan terhadap minat beli konsumen terhadap produk 
underrecognized. Namun demikian, terdapat keterbatasan dalam literatur yang membahas secara spesifik produk 
minuman cokelat underrecognized di Indonesia. Keterbatasn ini menunjukkan perlunya penelitian lebih lanjut 
untuk memahami tantangan dan peluang yang dihadapi produk-produk tersebut serta strategi yang efektif untuk 
meningkatkan penerimaan dan penetrasi pasar. 

Kondisi kesenjangan yang disebabkan dominasi merek-merek besar terhadap produk underrecognized 

dapat diatasi dengan mengidentifikasi kebutuhan pasar sesuai dengan preferensi konsumen. Salah satu metode 
pengujian sensori terhadap atribut produk underrecognized adalah Check-All-That-Apply (CATA) (Ares et al. 
2010). Metode ini memungkinkan konsumen untuk memilih atribut sensori yang dianggap relevan dalam 
menggambarkan produk. Selain itu, metode CATA dapat dimanfaatkan untuk menggali persepsi konsumen 
secara luas untuk memetakan atribut sensori produk yang khas dan disukai konsumen. Penelitian (Amorim et al. 
2023) menegaskan bahwa produk ideal pada kuisioner CATA dapat mempengaruhi deskripsi konsumen tentang 
produk. Keunggulan dari metode CATA adalah teknik evaluasi yang cepat, efisien serta mudah bagi konsumen 
umum atau naive panelis sehingga pengumpulan data dapat mencerminkan persepsi konsumen secara langsung 
(Marques et al. 2022). 
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Penelitian sensori berbasis CATA telah banyak diaplikasikan secara luar dalam karakterisasi berbagai 
produk pangan, diantaranya produk minuman kopi (Saputra et al. 2023), produk susu dan jus anggur (Amorim et 

al. 2023), cheese tea (Hunaefi dan Farhan, 2021) serta produk berbasis kakao (Ares et al. 2010). Penerapan 
metode CATA pada produk underrecognized masih jarang ditemukan. Penelitian ini fokus pada analisis profil 
sensori minuman cokelat bubuk yang kurang dikenal di pasaran, sehingga diharapkan dapat memberikan 
kontribusi baru dalam memahami karakteristik sensori produk underrecognized. Selain itu, penelitian ini tidak 
hanya memperluas aplikasi metode CATA, tetapi juga menawarkan wawasan yang dapat membantu produsen 
dalam meningkatkan kualitas dan daya saing produk di masa mendatang. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi profil atribut sensori minuman cokelat bubuk yang kurang 
dikenali menggunakan metode CATA serta memberikan rekomendasi profil sensori yang dapat meningkatkan 
daya tarik produk. 

 

METODOLOGI  
Alat dan Bahan Penelitian 
 Bahan yang digunakan adalah 3 sampel minuman cokelat bubuk underrecognized product yang dibeli 
di pasaran. Merek produk yang digunakan yaitu: Lenora, Verlin dan Golden Powder Drink serta air mineral 
sebagai penetral. Informasi produk minuman cokelat bubuk dapat dilihat pada Tabel 1. Peralatan yang digunakan 
meliputi cup gelas 50 mL, nampan saji, sendok, gelas ukur, alat tulis, label, dan kuisioner. 

Tabel 1. Informasi produk minuman cokelat bubuk 
Merek Komposisi 

A. Lenora 
B. Verlin  
C. Golden Powder Drink  

Gula, krimer nabati, maltodextrin, cokelat bubuk 
Krimer nabati, gula kastor, bubuk kakao, xanthan gum 
Susu krimer, Gula, Bubuk Cokelat 

Tahapan Penelitian 
 Penelitian dilakukan dengan (1) merekrut panelis, (2) menentukan atribut sensori yang diuji, (3) 
persiapan sampel minuman cokelat, (4) pengujian sensori dengan uji CATA dan (5) analisis data. 

Rekrutmen Panelis 
 Tahap rekrutmen dilakukan secara random sampling dengan menyebarkan flyer undangan untuk 
mendapatkan panelis potensial. Target panelis yang diharapkan adalah 100 orang dengan proporsi panelis laki-
laki dan erempuan adalah 50:50. Panelis berasal dari wilayah Kota dan Kabupaten Pasuruan sebagai 
pertimbangan untuk mempermudah mobilitas penelitian dan kemudahan akses panelis saat pengujian sensori 
berlangsung. Panelis yang direkruit merupakan naive panelis atau panelis konsumen. Sebelum pengujian panelis 
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diminta mengisikan informasi terkait dengan nama, jenis kelamin, alamat asal dan kesediaan untuk mengikuti 
pengujian. 

Penyajian Sampel 
 Proses penyajian sampel minuman cokelat bubuk mengikuti anjuran penyajian yang tertera pada 
kemasan produk. Saran penyajian dapat dilihat pada Tabel 2. Produk dilarutkan menggunakan air panas ± 80°C 
dan diaduk hingga larut merata. Sebelum dituangkan ke gelas saji minuman cokelat bubuk dipastikan tidak ada 
partikel yang menggumpal. Masing-masing sampel kemudian dituangkan pada gelas saji sebanyak ±20 mL. 
Gelas saji sudah diberikan label 3 digit angka acak yang berbeda-beda. Sampel disajikan pada suhu ruang 
secara bersamaan dengan air mineral pada panelis sebagai penetral. 

Tabel 2. Saran Penyajian Produk 

Merek Saran Penyajian  
A. Lenora 
B. Verlin  
C. Golden Powder Drink  

Larutkan 30 g bubuk cokelat pada 80 mL air 
Larutkan 30 g bubuk pada 150 mL air hangat 
Larutkan 40 g bubuk cokelat pada 200 mL air 

Penentuan Atribut Uji 
 Atribut sensori yang diujikan pada panelis ditentukan melalui Focus Group Discussion (FGD) (Dooley et 

al. 2010). FGD dilakukan oleh panel leader dengan 5 mahasiswa Teknologi Pangan yang mewakili konsumen 
dan memiliki pemahaman memadai terhadap metode pengujian CATA dan atribut sensori terkait produk. Panel 
leader berperan sebagai moderator yang memimpin diskusi untuk mendapatkan informasi yang relevan dan 
mendukung proses pengujian sensori produk minuman cokelat. FGD dimulai dengan memberikan panelis 3 
sampel produk pada cup yang berbeda. Masing-masing orang akan mencicipi dan mengevaluasi atribut yang 
muncul pada setiap sampel. Data atribut kemudian dikumpulkan dan dicatat untuk didiskusikan kembali untuk 
menentukan atribut yang akan diujikan kepada panelis. 

Pengujian Sensori Produk Metode CATA (Ares et al. 2010) 
 Pada tahap awal pengujian CATA panelis diminta memilih atribut-atribut yang relevan dan 
menggambarkan produk minuman cokelat secara ideal tanpa mencicipi. Selanjutnya panelis diminta untuk 
mencicipi sampel satu per satu dan mengevaluasi atribut aroma, rasa dan aftertaste. Kuisioner yang digunakan 
pada penelitian ini berupa laman google form (Saputra et al. 2023) yang disediakan barcode pada booth 
pengujian untuk mengaksesnya. Metode pengisian kuisioner adalah dengan memberikan tanda centang pada 
atribut yang dirasakan oleh panelis saat proses pengujian sensori produk (Schouteten et al. 2015). Panelis 
kemudian memberikan penilaian kesukaan menggunakan skala hedonik 5 poin (1) sangat tidak suka – (5) sangat 
suka. 
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Analisis Data 
 Analisis data pada penelitian ini menggunakan software Addinsoft XlStat 2019 dengan Sensory Data 
Analysis untuk pengujian CATA. Hasil analisis berupa Cochran’s Q Test (p- value 0,05). Analisis Cochran’s Q test 

dilakukan untuk mengidentifikasi perbedaan signifikan pada setiap atribut yang diuji antar sampel (Espitia-López 
et al. 2019). Correspondence Analysis (CA) digunakan untuk melihat pola hubungan antar produk dengan atribut 
yang digambarkan melalui grafik biplot. Grafik tersebut merepresentasikan atribut produk yang sesuai dengan 
karakteristik produknya (Ares et al. 2014). Principal Coordinate Analysis (PCoA), menggambarkan hubungan 
korelasi antara atribut sensori dengan kesukaan panelis terhadap produk berupa grafik biplot (Saputra et al. 
2023). Penalty Analysis menghasilkan informasi tentang atribut sensori yang berpengaruh terhadap karakteristik 
produk menggunakan atribut must have, must not have ataupun nice to have (Ares et al. 2014). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Profil Panelis 
 Pada penelitian ini jumlah panelis yang mengikuti pengujian yaitu 114 orang yang terdiri dari 41 laki-laki 
dan 73 perempuan. Proposi asal panelis hampir seimbang dengan selisi 2% disajikan pada Gambar 1. Usia 
panelis berada pada rentang <20 – 40.  

 

Gambar 1. Distribusi jenis kelamin dan asal panelis 
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Gambar 2. Informasi pengenalan panelis terhadap produk 
 Panelis juga diberikan pertanyaan terkait dengan pengenalan terhadap produk yang disajikan pada 
Gambar 2, dapat dinyatakan bahwa sebaian besar panelis tidak mengenali produk minuman cokelat yang 
diujikan. Kondisi ini menunjukkan bahwa produk termasuk ke dalam kategori “underrecognized product”.  

Hasil FGD Atribut Sensori untuk Pengujian CATA 

Berdasarkan hasil FGD beberapa atribut yang diujikan kepada panelis disajikan pada Tabel 3. Atribut 
yang diuji adalah aroma, rasa dan aftertase. Jumlah atribut yang dipilih adalah 16 atribut yang dipertimbangkan 
berdasarkan karakteristik panelis, yaitu sebagai naive panelis. 

Tabel 3. Atribut Sensori Pengujian Minuman Cokelat 

Atribut Sub Atribut Deskripsi Atribut 
Aroma  Cokelat ID  

Kopi  
Burnt 
 Biskuit  
Nutty  
Sweet  
Bitter  
Fruity  
Creamy  
Milky 

Aroma khas produk cokelat  
Aroma khas kopi 
Aroma gosong setelah dipanggang  
Aroma khas kue 
Aroma khas kacang 
Aroma dengan sensasi gula karamel atau vanila  
Aroma dengan sensasi pahit yang jelas 
Aroma khas buah-buahan 
Aroma lembut seperti susu atau krim yang gurih  
Aroma khas susu 

Rasa Manis 
Asam  
Pahit 

Rasa manis khas saat mengkonsumsi gula 
Rasa asam khas saat mengkonsumsi buah masam  
Rasa pahit khas saat mengkonsumsi kafein 

Aftertaste Dry 
Grainy 
Asam 

Sensasi rasa kering setelah mencicipi 
Sensasi rasa berpasir seperti tepung Sensasi rasa asam 
setelah produk ditelan 

Karakteristik Atribut Sensori Produk 
 Hasil uji Cochran Q atribut sensori produk minuman cokelat underrecognized pada Tabel 4 menunjukkan 
14 dari 16 atribut yang diujikan berbeda signifikan pada taraf kepercayaan 5%. Kondisi ini juga menginformasikan 
bahwa karakteristik produk minuman cokelat berbeda antar sampel. Hal ini sesuai dengan (Meyners et al. 2013) 
yang menyebutkan atribut sensori setiap sampel berbeda nyata pada taraf signifikansi 5% (p-value <0,05) pada 
pengujian Cochran Q test. 
 Hasil uji Cochran Q mengindikasikan bahwa diantara ketiga sampel, sebagian besar atribut sensori yaitu 
aroma: cokelat id, kopi, biskuit, sweet, bitter, creamy, milky, vanila dan fruity; rasa: manis, pahit dan asam; serta 
aftertases grainy dan asam dapat membedakan ketiga produk dengan nilai p-value < 0,05. Sementara atribut 
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aroma burnt (p-value 0,917) dan aftertaste dry (p-value 0,057) tidak menunjukkan perbedaan signifikan terhadap 
produk. Perbedaan karakteristik pada produk dapat diketahui lebih jelas pada hasil correspondence analysis. 

Tabel 4. Hasi uji Cochran Q atribut sensori produk minuman cokelat underrecognized 
Attribut Produk A Produk B Produk C p-values 

A_Cokelat ID 0.974 (b) 0.991 (b) 0.447 (a) 0.000 
A_Kopi 0.544 (b) 0.544 (b) 0.158 (a) 0.000 
A_Burn 0.289 (a) 0.272 (a) 0.289 (a) 0.917 
A_Biskuit 0.684 (b) 0.684 (b) 0.430 (a) 0.000 
A_Nutty 0.570 (a) 0.553 (a) 0.421 (a) 0.014 
A_Sweet 0.886 (b) 0.895 (b) 0.518 (a) 0.000 
A_Bitter 0.596 (b) 0.605 (b) 0.307 (a) 0.000 
A_Creamy 0.904 (b) 0.912 (b) 0.588 (a) 0.000 
A_Milky 0.895 (b) 0.798 (b) 0.596 (a) 0.000 
A_Vanila 0.772 (b) 0.412 (a) 0.500 (a) 0.000 
A_Fruity 0.421 (b) 0.921 (c) 0.132 (a) 0.000 
R_Manis 0.912 (ab) 0.930 (b) 0.807 (a) 0.002 
R_Pahit 0.447 (b) 0.447 (b) 0.211 (a) 0.000 
R_Asam 0.140 (a) 0.132 (a) 0.342 (b) 0.000 
At_Dry 0.421 (a) 0.281 (a) 0.325 (a) 0.057 
At_Grainy 0.307 (b) 0.175 (a) 0.175 (ab) 0.012 
At_Asam 0.184 (a) 0.377 (b) 0.368 (b) 0.001 

Keterangan: Uji perbandingan berpasangan menggunakan metode McNemar dengan koreksi Bonferroni. Baris dengan 
notasi huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf signifikasi 5%. 

 Output dari correspondence analysis yang disajikan pada Tabel 5 dan grafik biplot PCA atribut sensori 
produk, terdapat 2 dimensi utama (F1 dan F2) yang menjelaskan hampir seluruh variabilitas data dengan nilai 
kumulatif mencapai 99,81%. Dimensi F1 memiliki nilai eigenvalue 0,031 dengan kumulatif 66,77% variansi total. 
Hal ini menunjukkan bahwa sebagian besar perbedaan antar produk dan atribut sensori disajikan pada dimensi 
ini. Pada dimensi F2 nilai eigenvalue yaitu 0,015 dengan kumulatif 33,04% total variansi yang memberikan 
informasi tambahan pada distribusi atribut sensori produk. Penelitian (Selvaraj et al. 2023) menerapkan analisis 
PCA untuk melihat pengaruh senyawa bioaktif pada cokelat berbasis susu legum serta evaluasi sensori untuk 
mendokumentasikan variansi dan signifikansi asal tanaman.  

Tabel 5. Eigenvalue dan persentase inertia pengujian Correspondence Analysis 

 F1 F2 F3 
Eigenvalue 0.031 0.015 0.000 
(%) 66.767 33.044 0.188 
Cumulative % 66.767 99.812 100.000 

 Garfik biplot pada Gambar 3 menunjukkan pemetaan sampel berdasarkan kemiripan dengan  atribut  
sensori.  Produk  A  berada  lebih  dekat  dengan  titik  “Ideal”,  yang mengindikasikan bahwa karakteristik sensori 
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produk ini lebih sesuai dengan profil yang diharapkan oleh konsumen dibandingkan dengan produk lainnya. 
Produk C berada pada kuadran kanan atas yang lebih terkait dengan rasa asam dan manis, sedangkan produk B 
berada pada kuadran kiri atas mendekati atribut fruity. 

 

Gambar 3. Garifk biplot PCA atribut sensori dengan produk Ideal dan produk uji 
 Pemetaan atribut dan produk pada grafik biplot juga menunjukkan perbedaan signifikan pada presepsi 
atribut sensori antar produk, dimana produk yang lebih dekat dengan titik “Ideal” memiliki kesesuaian yang lebih 
baik dengan preferensi konsumen. Produk ideal ditentukan berdasarkan atribut yang paling diinginkan, dan 
produk yang berada dekat dengan titik ideal dalam biplot dianggap memiliki profil sensori yang sesuai dengan 
preferensi konsumen (Ares et al. 2014). Informasi tersebut dapat digunakan untuk pengembangan formulasi dan 
strategi pemasaran produk minuman cokelat agar lebih kompetitif di pasaran. 
 Produk Ideal pada pemetaan grafik biplot berada pada pusat koordinat, artinya atribut- atribut yang 
dianggap paling diinginkan oleh panelis berada di sekitar posisi tersebut. Atribut yang berada pada satu kuadran 
yang sama yaitu aroma: cokelat id, kopi, bitter, sweet, creamy, biskuit dan rasa pahit. Produk A terletak di 
kuadran kiri bawah grafik bersama dengan produk Ideal dan atribut pencirinya. Hal ini menunjukkan bahwa 
produk memiliki atribut yang sama dengan produk Ideal. Hasil tersebut sesuai dengan penelitian (Hunaefi et al. 

A_Cokelat ID
A_Kopi

A_Burn

A_Biskuit

A_Nutty

A_Sweet

A_Bitter

A_Creamy

A_Milky

A_Vanila

A_Fruity
R_Manis

R_Pahit

R_Asam

At_Dry
At_Grainy

At_Asam

Ideal

Produk A

Produk B

Produk C

-0.8

-0.6

-0.4

-0.2

0

0.2

0.4

0.6

0.8

-1.2 -1 -0.8 -0.6 -0.4 -0.2 0 0.2 0.4 0.6 0.8 1 1.2

F2
 (3

3.
04

 %
)

F1 (66.77 %)

Symmetric plot
(axes F1 and F2: 99.81 %)

Attributes Products



 
                                    J. Sains dan Teknologi Pangan 

                                             Vol. 10, No. 2, P. 8352-8363, Th. 2025 
     

 

8360 | P a g e  
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)  ISSN : 2527-6271 

 

2025 

2022) bahwa kombinasi produk yang berada dekat dengan titik Ideal dalam biplot memliki atribut yang sesuai 
dengan preferensi konsumen. 
 Produk B berada pada kuadran kiri atas, yang berdekatan dengan atribut fruity. Produk C berada pada 
kuadran kanan atas yang memiliki atribut aroma asam, burnt dan nutty dengan rasa manis dan aftertaste asam 
yang lebih dominan. Produk ini kemungkinan memiliki rasa yang lebih tajam dan intens dibandingkan dengan 
produk lainnya. 
 Interpretasi dari biplot memberikan informasi penting untuk memahami posisi produk relatif terhadap 
produk Ideal yang dapat menjadi dasar bagi reformulasi produk agar lebih sesuai dengan preferensi konsumen. 
Posisi sampel uji dalam biplot CATA relatif terhadap produk Ideal memberikan informasi seberapa dekat 
karakteristik sensori sampel dengan preferensi konsumen (Ares et al. 2014; Hunaefi et al. 2022). Pendekatan ini 
membantu dalam memahami persepsi konsumen yang sangat penting dalam strategi pengembangan dan 
pemasaran produk cokelat untuk memastikan daya saingnya di pasar. 

Atribut yang Berpengaruh Terhadap Kesukaan 
 Pada pengujian CATA selain menunjukkan karakteristik penciri produk, ditemukan bahwa beberapa 
atribut sensori memiliki pengaruh signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis minuman cokelat. Analisis PCoA, 
digunakan untuk melihat hubungan korelasi antara atribut sensori dengan kesukaan panelis dalam grafik biplot 
(Saputra et al. 2023). Grafik biplot PcoA disajikan pada Gambar 4 berikut. 

 

Gambar 4. Distribusi atribut sensori produk dengan nilai kesukaan (Liking) 
 Hasil analisis PCoA pada Gambar 4. menunjukkan atribut kesukaan (Liking) berada pada kuadran kanan 
bawah yang berdekatan dengan atribut sensori A_Cokelat ID, A_Kopi, A_Sweet, dan A_Fruity serta R-manis. Hal 
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ini mengindikasikan panelis lebih menyukai produk dengan karakteristik aroma khas cokelat, manis, kopi dan 
fruity dengan rasa manis dibandingkan dengan atribut lainnya. Atribut yang terletak pada kuadran yang sama 
dengan Liking memiliki peranan utama dalam menentukan tingkat kesukaan terhadap produk minuman cokelat 
underrecognized yang diuji. Kondisi ini sesuai denga penelitian (Cempaka et al. 2021) yang menyebutkan bahwa 
panelis menyukai produk minuman cokelat dengan karakteristik khas berupa aroma khas cokelat dan aroma 
manis serta rasa yang manis. 
 Sebaliknya atribut seperti bitter, burn, pahit dan asam yang terletak pada kuadran kiri bawah memiliki 
jarak yang jauh dari titik kesukaan. Hal ini sejalan dengan penelitian (Ares et al. 2010) yang menyatakan bahwa 
rasa pahit dan asam cenderung mengurangi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk cokelat. Penelitian 
lainnya (Muktiningrum et al. 2022) menunjukkan bahwa rasa manis dan aroma cokelat yang kuat meningkatkan 
penerimaan konsumen terhadap minuman cokelat, sementara rasa pahit dan asam dapat menurunkan tingkat 
kesukaan 
 Selain itu atribut milky, creamy dan biskuit yang berada pada kuadran kanan atas juga berkontribusi 
meningkatkan preferensi terhadap produk, meskipun tidak sekuat hubungan yang ditunjukkan oleh atribut sweet 

dan fruity. Studi (Bergas et al. 2022) menemukan bahwa kombinasi rasa manis dengan tekstur creamy dan warna 
dark chocolate dapat meningkatkan kepuasan konsumen terhadap produk berbasis cokelat. 
 Hasil penalty analysis menunjukkan atribut-atribut yang berpengaruh terhadap kesukaan panelis. Hasil 
analisis hanya menunjukkan dua jenis pengaruh atribut yaitu does not influence dan does not harm. Keduanya 
mengindikasikan bahwa atribut tidak memiliki dampak negatif terhadap kesukaan (Varela dan Ares 2012; Ares 
dan Jaeger 2013). Atribut yang termasuk dalam kategori does not influence adalah atribut vanila. Artinya atribut 
tersebut tidak berdampak sama sekali terhadap kesukaan. Sedangkan atribut dalam kategori does not harm yaitu 
aroma burnt, dan fruity, rasa asam dan pahit serta aftertaste grainy dan asam. Kategori tersebut menunjukkan 
bahwa atribut tidak menyebabkan penurunan skor kesukaan tetapi juga tidak meningkatkan kesukaan secara 
signifikan. Sehingga strategi reformulasi produk untuk meningkatkan daya tarik konsumen dapat 
mempertimbangkan peringkat aspek manis, cokelat khas dan fruity serta mengurangi rasa pahit asam dan burn 
agar lebih sesuai dengan preferensi konsumen. 

KESIMPULAN 

 Profil sensori produk minuman cokelat underrecognized menggunakan metode CATA menunjukkan 
terdapat 14 dari 16 atribut sensori yang diujikan berbeda nyata pada p-value 0,05. Grafik biplot PCA memetakan 
karakteristik sensori antar produk minuman cokelat underrecognized pada kuadran yang berbeda, 
mengindikasikan masing-masing produk memiliki atribut penciri yang khas antara satu dengan lainnya. Selain itu, 
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Produk A memiliki karakteristik sensori yang mendekati dengan Produk Ideal sesuai dengan persepsi dan 
preferensi panelis. Atribut yang berpengaruh terhadap kesukaan panelis diantaranya aroma cokelat ID, kopi, 
fruity, sweet, dan rasa manis. Sementara atribut yang tidak memberikan pengaruh terhadap kesukaan yaitu: 
aroma vanila, aroma burnt, dan fruity, rasa asam dan pahit serta aftertaste grainy dan asam. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa produk minuman cokelat underrecognized yang diujikan memiliki karakteristik profil sensori 
khas yang bisa diterima dan berpotensi untuk dipilih konsumen di pasaran. 
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