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Abstract. Table-top sweetener is sweeteners in the form of granule, powder, tablet or liquid ready to be 

consumed as final product are packed in disposable packaging. CATA is a simple and valid tools for 

gathering information about food products based on consumer perception. There were two steps in CATA 

method: a panelist selection part and a sensory testing part. The objective of this study were to (1) profiled 

sensory characteristics of ideal sweetener and commercial table-top sweeteners by non-diabetic and 

diabetic panelists, (2) identified the panelist preferences mapping for commercial table-top sweeteners, and 

(3) identified the potential sensory attributes in table-top sweetener development. CATA analysis results 

with XLSTAT 2016 software indicates that perception ideal sweeteners by non-diabetic panelists have a 

sensory profile that sweet, sweet aftertaste, body and cooling. A, B, and D come closest to the ideal 

sweetener. Meanwhile perception ideal sweetener by diabetic panelists have a sensory profile that sweet and 

body. D come closest to ideal sweetener. D is the most favored product by non-diabetic and diabetic 

panelists, because D get a preference value above the average from all panelists. There is no correlation 

between the sensory attributes and panelist preference that significant at 5% sign level, it means that there 

is no table-top sweetener sensory attributes that control panelist preference significantly. In product 

development, table-top sweeteners for non-diabetic consumer must not have a bitter aftertaste and nice to 

have a sweet aftertaste. Meanwhile table top sweeteners for diabetic consumer must have a body attribute 

but not significant at 5% test level. 

 

Keywords: CATA, commercial table-top sweeteners, ideal sweeteners  

 

Abstrak. Pengertian sediaan pemanis atau table-top sweetener adalah pemanis dalam bentuk granul, 

serbuk, tablet atau cair yang siap dikonsumsi sebagai produk akhir yang dikemas dalam kemasan sekali 

pakai. CATA merupakan metode sederhana dan cepat untuk mengumpulkan informasi mengenai sifat 

sensori suatu produk berdasarkan persepsi konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk (1) mempelajari profil 

sensori pemanis dan sediaan pemanis komersial ideal menurut panelis non-diabetes dan diabetes, (2) 

mengidentifikasi peta kesukaan panelis terhadap sediaan pemanis komersial dan (3) mengidentifikasi atribut 

sensori yang berpotensi dalam pengembangan produk sediaan pemanis. Hasil analisis CATA dengan 

perangkat lunak XLSTAT 2016 menunjukkan bahwa persepsi pemanis ideal menurut panelis non-diabetes 

memiliki profil sensori sweet, sweet aftertaste, body dan cooling. Sedangkan menurut persepsi panelis 

diabetes hanya sweet dan body. Terdapat tiga produk yang paling mendekati pemanis ideal menurut panelis 

non-diabetes yaitu A, B dan D, sedangkan menurut panelis diabetes hanya satu produk yaitu produk D. 

Produk D paling disukai oleh panelis baik non-diabetes maupun diabetes, karena seluruh panelis 

memberikan nilai kesukaan terhadap produk D di atas rata-rata. Tidak ada korelasi antara atribut sensori 

dengan kesukaan panelis yang signifikan terhadap nol pada taraf uji 5%, dengan kata lain tidak ada atribut 

sensori sediaan pemanis yang benar-benar mengendalikan kesukaan panelis. Sediaan pemanis untuk 

konsumen non-diabetes baik bila memiliki atribut sensori sweet aftertaste dan tidak boleh memiliki atribut 

sensori bitter aftertaste. Sedangkan pada sediaan pemanis untuk konsumen diabetes, atribut sensori body 

berpotensi menjadi atribut sensori yang harus dimiliki walaupun tidak signifikan pada taraf uji 5%.  

 

Kata Kunci: CATA, pemanis ideal, sediaan pemanis komersial 1 

 

Aplikasi praktis: Hasil dari penelitian ini dapat memberikan informasi ilmiah yang berguna untuk industri 

dalam mengembangkan sediaan pemanis yang diinginkan oleh konsumen atau sediaan pemanis yang 

memiliki profil sensori mirip dengan pemanis ideal. Selain itu penelitian ini juga memberikan informasi 

mengenai karakter pemanis yang disukai konsumen diabetes dan non-diabetes sehingga dapat digunakan 

sebagai acuan untuk mengembangkan sediaan pemanis khusus penderita diabetes. 
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PENDAHULUAN 
 

Pengertian sediaan pemanis atau table-top 

sweetener adalah pemanis dalam bentuk granul, serbuk, 

tablet atau cair yang siap dikonsumsi sebagai produk 

akhir dalam kemasan sekali pakai (BPOM 2014). 

Menurut LMC International and The Nutra Sweet 

Company Estimates (2010), market share dari pemanis 

buatan didominasi oleh aspartam 27%, sukralosa 24%, 

dan sakarin 20%, sedangkan pemanis buatan lainnya 

yaitu siklamat 14%, stevia 7%, asesulfam-K 7%, dan 

neotam 1%. Pemanis buatan 59% digunakan untuk 

bahan pangan (food ingredient), 25% non-pangan (non-
food ingredient), 14% sediaan pemanis (table-top 

sweetener) dan 2% suplemen makan (AMI Business 

Consulting 2001). Pemanis buatan digunakan dalam 

pangan untuk tujuan mengontrol asupan kalori, karbo-

hidrat dan atau gula, membantu mempertahankan atau 

mengurangi berat badan, membantu manajemen 

diabetes, mengontrol karies gigi, memperluas pengguna-

an produk farmasi dan kosmetik, menggantikan kema-

nisan gula (sukrosa) dengan jumlah lebih sedikit dan 

biaya lebih murah (Nabors 2016). 

Perkembangan berbagai macam pemanis diiringi 

dengan tantangan untuk membuat sediaan pemanis yang 

memiliki profil karakteristik sensori mirip atau bahkan 

lebih unggul dari gula (Deis 2006). Gula (sukrosa) 

sebagai pemanis banyak dikonsumsi masyarakat sehari-

hari, akan tetapi bila terlalu banyak dapat menimbulkan 

efek merugikan kesehatan (Raini dan Isnawati 2011). 

Akibat asupan gula tinggi membuat pankreas bekerja 

keras memproduksi insulin dalam menormalkan kadar 

gula dalam darah. Produksi insulin yang berlebihan pada 

akhirnya dapat menimbulkan kelelahan pankreas 

sehingga produksi insulin akan menurun. Hal ini dapat 

berakhir dengan tingginya kadar gula dalam tubuh dan 

akan mengakibatkan diabetes mellitus (DM) (Pick 

2010). 

Selama mengembangkan produk pangan, perusaha-

an harus memahami apa yang dibutuhkan dan diingin-

kan oleh konsumen, sehingga persepsi konsumen 

mengenai produk tersebut dapat menjadi jaminan 

kesuksesan pengembangan produk (Varela et al. 2010). 

Menurut Ares et al. (2010), perusahaan harus me-

mahami bagaimana persepsi konsumen terhadap produk, 

bagaimana kebutuhan konsumen dibentuk dan bagai-

mana konsumen memilih produk berdasarkan kebu-

tuhannya. Salah satu metode evaluasi sensori berbasis 

konsumen yang banyak digunakan adalah metode 

Check-All-That-Apply (Adams et al. 2007). 

Check-All-That-Apply (CATA) merupakan metode 

sederhana dan cepat untuk mengumpulkan informasi 

mengenai produk berdasarkan persepsi konsumen (Ares 

et al. 2010). Metode CATA sangat terkenal karena 

kecepatan dan kemudahannya. Panelis diminta memilih 

atribut sensori yang dianggap tepat untuk menggambar-

kan suatu produk, keuntungan utama CATA adalah 

metode yang sangat cepat dan spontan, dapat memi-

nimalisasi jumlah waktu, dan efek kognitif yang diminta 

dari panelis, sangat tepat untuk konsumen yang naif, 

me-miliki kemampuan untuk melihat bagaimana 

konsumen memahami produk dari sudut pandang 

sensori dan bagaimana karakteristik sensori dapat 

menyusun pola persepsi dari konsumen (Adams et al. 
2007). 

 

 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan dan Alat 

Bahan utama yang digunakan adalah enam jenis 

sediaan pemanis komersial (A, B, C, D, E, dan F), air 

mineral dan kreker krim. Alat yang digunakan adalah 

timbangan digital, sendok alumunium, sudip, botol 

plastik 1 L, gelas ukur plastik, cup plastik 30 mL, kertas 

label, plastik klip, nampan, alat tulis, dan kertas 

kuesioner. Penelitian melalui dua tahap, pemilihan 

panelis dan pengujian sensori. Pemilihan panelis dilaku-

kan dengan mengisi kuesioner data diri untuk me-

ngumpulkan informasi latar belakang panelis. Tahap 

pengujian sensori terdiri dari metode Hedonic Rating 

dengan 6-poin skala kesukaan dan Check-All-That-Apply 
(CATA) dengan 10 atribut sensori (Giacalone et al. 

2013). 

 

Pemilihan panelis 

Kuesioner pada tahap pemilihan panelis dirancang 

untuk mengumpulkan informasi latar belakang kon-

sumen di antaranya jenis kelamin, usia, Socio Economic 

Status (SES), tingkat pendidikan, dan riwayat kesehatan.  

 

Pengujian Sensori 

 

Persiapan dan penyajian sampel 

Enam jenis sediaan pemanis komersial digunakan 

dalam penelitian dan disajikan setara dengan tingkat 

kemanisan 6.67% (b/v) sukrosa. Menurut BPOM 

(2014), sediaan pemanis hanya boleh dikemas dalam 

kemasan sekali pakai yang setara dengan 5 sampai 10 g 

sukrosa. Takaran penyajian sampel sediaan pemanis 

sesuai dengan petunjuk pada kemasan yaitu satu 

kemasan sampel setara dengan 10 g sukrosa dan 

dilarutkan dengan 150 mL air. Masing-masing sampel 

disajikan sebanyak 15 mL ke dalam cup plastik 30 mL 

dan diberi label bertuliskan kode tiga digit angka acak 

yang berbeda. Sampel tersebut disajikan dalam dua sesi 

pengujian untuk menghindari kejenuhan panelis (tiga 

sampel untuk satu sesi pengujian). Jeda waktu antar sesi 

pengujian adalah 5-10 menit, saat indra pengecap 

panelis sudah dirasa netral. 

 

Pengambilan data hedonic rating dan check-all-that-

apply (CATA) 

Sebelum mencicipi sampel, panelis diberi per-

tanyaan mengenai persepsi profil sensori pemanis ideal 

dengan memberikan tanda ceklis pada atribut sensori 

yang dianggap dapat mendeskripsikan pemanis ideal. 

Menurut Mitchel (2006), terdapat setidaknya 22 atribut 
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sensori yang biasa ditemukan dalam pemanis. Namun, 

atribut sensori yang dilampirkan dalam kuesioner ber-

jumlah 10 (Tabel 1). Atribut sensori tersebut telah 

disesuaikan dengan sediaan pemanis komersial yang 

digunakan dalam penelitian dan dipilih melalui Focus 
Group Discussion (FGD) oleh kelompok panelis terlatih 

PT. X. 
 

Tabel 1. Daftar atribut sensori yang digunakan dalam 

kuesioner pengujian sensori 
No Atribut Sensori Deskripsi Atribut Sensori 

1 Manis - 
2 Pahit - 
3 Body/thick/ 

mouthfeel 
Sensasi tebal atau penuh di mulut 

4 Metalik Aroma dan rasa seperti logam, yang umum 
ditemui pada makanan kaleng/yang dibungkus 
dengan alumunium foil 

5 Aftertaste 
metalik 

Aroma dan rasa metalik yang tertinggal di 
mulut setelah ditelan 

6 Aftertaste manis Rasa manis yang tertinggal di mulut setelah 
ditelan 

7 Aftertaste pahit Rasa pahit yang tertinggal di mulut setelah 
ditelan 

8 Mouth drying Sensasi yang membuat mulut kering 
9 Sensasi dingin - 

10 Licorice Rasa manis yang menyengat di pangkal lidah 
atau di tenggorokan 

 

Panelis diberikan sampel masing-masing 15 mL, 

satu gelas air mineral 240 mL sebagai pembilas mulut, 

dan satu keping kreker krim untuk menghilangkan 

aftertaste saat pergantian sampel. Panelis diminta 

mencicipi sampel dan menilai dengan 6 poin skala 

kesukaan (1=sangat tidak suka, sampai dengan 6=sangat 

suka). Setelah itu, panelis diminta mencicipi sampel 

kembali dan menilai atribut sensori apa saja yang 

dirasakan pada sampel dengan memberi tanda ceklis 

atribut sensori yang dilampirkan pada kuesioner (Adams 

et al. 2007). Atribut sensori yang digunakan CATA 

sama dengan atribut sensori pertanyaan mengenai 

persepsi profil sensori pemanis ideal. 

 

Analisis data 
Analisis data CATA dilakukan terpisah antara data 

panelis nondiabetes dan diabetes dengan perangkat 

lunak sensori XLSTAT 2016. Dalam penelitian ini, 

sejumlah panelis (N) dilibatkan untuk menilai produk 

sediaan pemanis komersial (P) dengan menggunakan 

berbagai atribut sensori (K) (Tabel 2). Data CATA 

untuk atribut sensori (K) direkam dengan format biner 

(1 untuk atribut yang diceklis dan 0 untuk atribut yang 

tidak diceklis) (Dooley et al. 2010). 
 

Tabel 2. Format Data CATA untuk masing-masing kategori 

panelis 
Kategori 
Panelis 

N 
(Panelis) 

P 
(Produk) 

K 
(Atribut) 

((NxP)K) 

Non-
diabetes 

100 6 10 ((130x6)10) 

Diabetes 30 6 10 ((30x6)10) 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Profil panelis 

Sebanyak 189 orang calon panelis mengisi 

kuesioner pemilihan panelis, 89 melalui kuesioner 

online dan 100 melalui kuesioner offline. Sebanyak 59 

calon panelis tidak lolos karena beberapa alasan 

diantaranya usia kurang dari 25 tahun, SES gabungan di 

bawah kategori Upper I dan Upper II atau memenuhi 

kriteria tetapi tidak bersedia untuk mengikuti tahap 

pengujian sensori. Sebanyak 130 panelis lolos untuk 

mengikuti tahap pengujian sensori dan terdiri dari 100 

panelis non-diabetes dan 30 panelis diabetes. Walaupun 

jumlah panelis diabetes lebih sedikit dari pada panelis 

non-diabetes, tetapi tetap memenuhi jumlah minimal 

panelis atau responden dalam sebuah uji coba yaitu 30 

orang. Hal tersebut harus dipenuhi agar distribusi nilai 

lebih mendekati kurva normal (Effendi dan Tukiran 

2012). 

Panelis yang terlibat adalah 62% perempuan dan 

38% laki-laki. Panelis tersebar di seluruh Jabodetabek 

(69%) dan luar Jabodetabek (31%) dengan mayoritas 

berasal dari Jakarta (31%). Usia panelis berkisar pada 25 

hingga 70 tahun dan mayoritas berusia 25-29 tahun 

(28%). 

 
Profil sensori pemanis ideal dan sediaan pemanis 

komersial 
Karakteristik sensori sediaan pemanis dan pemanis 

ideal didapatkan melalui Cochran’s Q test dan 

correspondence analysis. Cochran’s Q test dengan 

multiple pairwise comparisons Marascuilo mem-

bandingkan masing-masing atribut sensori pada sediaan 

pemanis komersial dengan taraf uji 5%, sedangkan 

corresponddence analysis merepresentasikan pemanis 

ideal dan sediaan pemanis komersial dalam sebuah peta 

biplot sesuai dengan atribut sensori yang dimiliki 

(Meyners et al. 2013). Hasil Cochran’s Q test panelis 

non-diabetes menunjukkan bahwa seluruh atribut sensori 

pada masing-masing produk berbeda nyata kecuali 

sensasi kering di mulut (mouth drying), dan sensasi 

dingin (cooling). Sedangkan pada panelis diabetes, hasil 

Cochran’s Q test menunjukkan bahwa seluruh atribut 

sensori pada masing-masing produk berbeda nyata pada 

taraf uji 5% kecuali rasa manis (sweet), sensasi kering di 

mulut (mouth drying), dan sensasi dingin (cooling). 

Panelis non-diabetes dan diabetes juga memiliki 

perbedaan persepsi mengenai profil sensori pemanis 

ideal yang digambarkan oleh peta correspondence 

analysis pada Gambar 1 dan 2. Hal tersebut menunjuk-

kan bahwa panelis non-diabetes dapat menerima atribut 

sensori lain pada pemanis ideal sedangkan panelis 

diabetes tidak. Menurut Nabors (2016), tidak ada 

pemanis yang bersifat ideal, namun sukrosa merupakan 

golden standard sehingga secara sensori pemanis ideal 

harus manis seperti sukrosa, memiliki rasa yang clean 
dengan onset yang menyenangkan dan langsung tanpa 

berlama-lama. 

Perbedaan persepsi mengenai profil sensori pemanis 

ideal antara panelis non-diabetes dan diabetes meme-

ngaruhi penilaian terhadap produk sediaan pemanis 

komersial. Di antara enam jenis sediaan pemanis 

komersial, produk A, B, dan D memiliki profil sensori 

seperti pemanis ideal menurut panelis non-diabetes. 
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Sedangkan menurut panelis diabetes, hanya produk D 

yang memiliki profil sensori mirip dengan pemanis ideal 

karena panelis diabetes memiliki kriteria pemanis ideal 

dengan profil sensori yang lebih spesifik yaitu hanya 

memiliki rasa manis (sweet) dan mouthfeel (body) tanpa 

ada atribut sensori lain. 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Gambar 1. Representasi profil sensori sediaan pemanis 

komersial dan pemanis ideal menurut panelis 
non-diabetes 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 2. Representasi profil sensori sediaan pemanis 

komersial dan pemanis ideal menurut panelis 
diabetesideal menurut panelis non-diabetes 

 

Pergeseran posisi produk pada peta correspondence 
analysis panelis diabetes yaitu produk A dan B menjauhi 

pemanis ideal sedangkan produk E dan F sedikit 

mendekati pemanis ideal. Di sisi lain, terdapat produk 

yang sangat jauh dari pemanis ideal baik menurut 

panelis non-diabetes maupun panelis diabetes yaitu 

produk C. Produk C memiliki atribut sensori licorice, 

memiliki rasa seperti logam (metallic), meninggalkan 

rasa seperti logam setelah ditelan (metallic aftertaste), 

pahit (bitter), dan meninggalkan rasa pahit di lidah 

setelah ditelan (bitter aftertaste). 

Perbedaan persepsi antara panelis non-diabetes dan 

panelis diabetes terhadap profil sensori pemanis ideal 

dan sediaan pemanis komersial dipengaruhi oleh 

beberapa faktor, diantaranya: latar belakang panelis dan 

fisiologis. Latar belakang setiap panelis berbeda-beda, 

namun terdapat perbedaan mendasar antara panelis non-

diabetes dan diabetes. Panelis diabetes memiliki diet 

khusus menjaga kadar gula darah sehingga mayoritas 

merupakan pengguna sediaan pemanis komersial, 

sedangkan panelis non-diabetes tidak. Secara fisiologis, 

banyak penelitian yang menyebutkan penderita diabetes 

mengalami gangguan gustatory. Menurut Bustos et al. 

(2009), peningkatan ambang pengenalan (recognition 

threshold) terbukti berhubungan dengan hiperglikemia. 

Terdapat korelasi yang signifikan antara ambang 

pengenalan dan tingkat konsentrasi glukosa darah yang 

menunjukkan respon rasa manis tumpul pada penderita 

diabetes terutama diabetes tipe 2 (Gondivkar et al. 

2009). 

 

Peta kesukaan panelis terhadap sediaan pemanis 

komersial 

Peta kesukaan panelis terhadap sediaan pemanis 

komersial didapatkan menggunakan preference mapping 
tools pada perangkat lunak XLSTAT 2016. Analisis data 

preference mapping menghasilkan contour plot yang 

menggambarkan presentase panelis yang memberikan 

nilai kesukaan di atas rata-rata. Dapat dilihat pada 

Gambar 3, presentase panelis yang memberikan nilai 

kesukaan di atas rata-rata terhadap produk meningkat 

dari area kurva berwarna biru tua, biru muda, hijau, 

kuning dan merah. Seluruh panelis (100%) baik panelis 

non-diabetes maupun diabetes memberikan nilai 

kesukaan di atas rata-rata pada produk D. Sedangkan 

pada produk A dan B, hanya 67% panelis non-diabetes 

dan 67% panelis diabetes yang memberikan nilai 

kesukaan di atas rata-rata.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Keterangan: *Presentase contour plot; (a): A: 67%, B: 67%, C: 
33%, D: 100%, E: 0%, F: 33%; (b): A: 67%, B: 67%, C: 33%, D: 
100%, E: 33%, F: 33% 
 

Gambar 3. Peta kesukaan panelis (a) non-diabetes dan (b) 

diabetes terhadap sediaan pemanis komersial 
 

A 

B 
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Produk C dan E mendapatkan nilai kesukaan di atas 

rata-rata dari 33% panelis non-diabetes dan 33% panelis 

diabetes. Pada produk E tidak ada satupun (0%) panelis 

non-diabetes yang memberikan nilai kesukaan di atas 

rata-rata, sedangkan panelis diabetes terdapat 33%. 

Kesukaan panelis terhadap suatu produk di-

pengaruhi oleh profil sensori yang dimiliki oleh produk 

tersebut. Menurut Nabors (2016), jika rasa dan fungsi 

dari suatu pemanis semakin mendekati atau bahkan 

sama dengan sukrosa, maka semakin besar penerimaan 

konsumen terhadap pemanis tersebut. Bila dihubungkan 

dengan hasil correspondence analysis mengenai profil 

sensori sediaan pemanis komesial, produk D memiliki 

profil sensori yang mirip dengan pemanis ideal baik 

menurut panelis non-diabetes maupun diabetes. Menurut 

panelis non-diabetes, produk A dan B juga memiliki 

profil sensori mirip pemanis ideal, namun tidak dengan 

panelis diabetes. Produk A dan B dinilai oleh panelis 

diabetes memiliki profil sensori yang cukup jauh dari 

pemanis ideal dari pada produk E dan F. Namun 

ternyata, hal tersebut tidak memengaruhi kesukaan 

panelis diabetes terhadap produk tersebut, karena hasil 

preference mapping menunjukkan bahwa presentase 

panelis diabetes yang memberikan nilai kesukaan di atas 

rata-rata terhadap produk A dan B lebih tinggi 

dibandingkan pada produk E dan F. 

Korelasi antar atribut sensori pada produk dan 

korelasi atribut sensori dengan kesukaan panelis di-

hubungkan oleh vertical data analysis. Korelasi positif 

suatu atribut sensori dengan kesukaan menunjukkan 

bahwa keberadaan atribut sensori tersebut dapat me-

ningkatkan kesukaan panelis dan sebaliknya untuk 

korelasi negatif (Meyners et al. 2013). Data me-

nunjukkan bahwa tidak ada korelasi atribut sensori pada 

sediaan pemanis komersial dengan kesukaan panelis 

yang signifikan terhadap nol pada taraf uji 5%. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa tidak ada atribut sensori 

pada sediaan pemanis komersial yang benar-benar me-

ngendalikan kesukaan panelis. 

 
Identifikasi atribut sensori untuk pengembangan 

produk sediaan pemanis 

Penalty analysis mengidentifikasi atribut sensori 

yang dapat menurunkan/meningkatkan kesukaan sehing-

ga digunakan untuk pengembangan produk. Penalty 
analysis metode CATA hanya dapat dilakukan apabila 

tersedia data kesukaan. Analisis terbagi menjadi tiga 

yaitu analisis atribut sensori must have, nice to have, dan 

must not have (Meyners et al. 2013). Penalty analysis 

menggunakan the 20% cutoff theory Pareto, yaitu 80% 

akibat disebabkan oleh 20% penyebab (Plaehn 2012). 

 
Analisis atribut sensori must have 

Atribut sensori must have adalah atribut sensori 

yang tidak ditemukan pada produk nyata padahal atribut 

sensori tersebut diinginkan panelis pada produk ideal 

(Meyners et al. 2013). Atribut sensori tersebut tidak 

diceklis pada kuesioner CATA saat panelis mencicipi 

sampel sediaan pemanis komersial, tetapi diceklis pada 

pertanyaan persepsi mengenai profil sensori pemanis 

ideal. Analisis atribut must have didasarkan pada kondisi 

P(No)│(Yes) dan P(Yes)│(Yes). P(No)│(Yes) adalah 

kondisi saat suatu atribut sensori tidak ada pada sediaan 

pemanis komersial tetapi diinginkan pada pemanis ideal, 

sedangkan P(Yes)│(Yes) adalah kondisi saat suatu 

atribut sensori ada baik pada sediaan pemanis komersial 

maupun pada pemanis ideal. Nilai kesukaan kedua 

kondisi tersebut dirata-rata dan selisihnya disebut mean 

drops. Suatu atribut sensori berpotensi menjadi atribut 

sensori must have apabila atribut sensori tersebut 

memiliki kondisi P(No)│(Yes) lebih dari 20% dan nilai 

mean drops positif. 

Hasil analisis atribut sensori must have pada sediaan 

pemanis untuk panelis non-diabetes, tidak ada atribut 

sensori yang memiliki kondisi P(No)│(Yes) lebih dari 

20%, sehingga tidak ada atribut sensori yang berpotensi 

menjadi atribut sensori must have pada sediaan pemanis 

menurut panelis non-diabetes. 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4. Kurva analisis atribut must have pada sediaan 

pemanis oleh (a) panelis non-diabetes dan (b) 
panelis diabetes 

 

Sedangkan pada panelis diabetes, hanya body yang 

memiliki kondisi P(No)│(Yes) lebih dari 20% yaitu 

sebesar 28.33%, body juga memiliki nilai mean drops 

positif yaitu sebesar 0.569. Nilai tersebut menunjukkan 

bahwa keberadaan atribut body meningkatkan kesukaan 
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panelis diabetes sebesar 0.569 poin. Atribut Body ber-

potensi menjadi atribut sensori must have pada sediaan 

pemanis untuk penderita diabetes, namun tidak signifi-

kan pada taraf uji 5%. Analisis atribut sensori must have 

pada sediaan pemanis divisualisasikan dengan grafik 

pada Gambar 4. Pada grafik tersebut, atribut sensori 

must have harus memiliki nilai koordinat X (% 

P(No)│(Yes)) lebih dari 20% dan nilai koordinat Y 

(mean drops) positif (Meyners et al. 2013). Semakin 

tinggi nilai koordinat X (% P(No)│(Yes)) dan Y (mean 
drops) atau posisi atribut sensori semakin berada di atas 

kanan garfik, maka semakin baik atribut sensori tersebut 

untuk dimiliki (must have). 

 

Analisis atribut nice to have dan must not have 

Kebalikan dari atribut sensori must have, atribut 

sensori nice to have, dan must not have adalah atribut 

sensori yang ditemukan pada produk nyata tetapi 

sebenarnya tidak ada pada produk ideal (Meyners et al 

2013). Perbedaan dari atribut sensori nice to have dan 

must not have adalah, atribut sensori nice to have 
meningkatkan kesukaan panelis sedangkan atribut 

sensori must not have menurunkan kesukaan panelis.  
Analisis atribut nice to have dan must not have didasar-

kan pada kondisi P(No)│(No) dan P(Yes)│(No). 

P(No)│(No) adalah kondisi saat suatu atribut sensori 

tidak ada pada sediaan pemanis komersial dan pemanis 

ideal, sedangkan P(Yes)│(No) adalah kondisi saat suatu 

atribut sensori ada pada sediaan pemanis komersial 

namun tidak ada pada pemanis ideal. Suatu atribut 

sensori berpotensi menjadi atribut sensori nice to have 
atau must not have apabila atribut sensori tersebut 

memiliki kondisi P(Yes)│(No) lebih dari 20%, jika nilai 

mean drops positif maka dikategorikan sebagai atribut 

sensori nice to have, namun jika nilai mean drops 

negatif maka dikategorikan ke dalam atribut sensori 

must not have (Gambar 5). 

Atribut sensori nice to have dan must not have harus 

memiliki X (% P(No)│(Yes)) lebih dari 20% (melewati 

garis putus-putus pada grafik). Atribut sensori nice to 

have harus memiliki nilai koordinat Y (mean drops) 

positif, sedangkan atribut sensori must not have harus 

memiliki nilai koordinat Y (mean drops) negatif 

(Meyners et al. 2013). Panelis non-diabetes (a), hanya 

sweet aftertaste dan bitter aftertaste yang memiliki nilai 

koordinat X (%P(No)│(Yes)) lebih dari 20% (melewati 

garis putus-putus pada grafik). Nilai koordinat Y (mean 
drops) pada sweet aftertaste positif (0.267) dan bitter 

aftertaste negatif (-1.169), sehingga sweet aftertaste 
berpotensi menjadi atribut sensori nice to have sedang-

kan bitter aftertaste berpotensi menjadi atribut sensori 

must not have. Keduanya signifikan pada taraf uji 5%. 

Pada panelis diabetes (b), hanya sweet aftertaste yang 

memiliki nilai koordinat X (%P(No)│(Yes)) lebih dari 

20%. Nilai koordinat Y (mean drops) sweet aftertaste 
positif sehingga berpotensi menjadi atribut sensori nice 

to have, namun tidak signifikan pada taraf uji 5%. 

Hasil penalty analysis menunjukkan pengembangan 

produk sediaan pemanis untuk konsumen non-diabetes 

perlu memperhatikan atribut sensori sweet aftertaste dan 

bitter aftertaste (Tabel 3). Sweet aftertaste baik untuk 

dimiliki sedangkan bitter aftertaste tidak boleh dimiliki 

oleh sediaan pemanis. Hal ini bertentangan dengan 

Nabors (2016) yang menyatakan bahwa suatu pemanis 

akan diterima baik oleh konsumen apabila pemanis 

tersebut memiliki rasa yang mendekati atau sama seperi 

sukrosa yaitu memiliki onset langsung tanpa berlama-

lama (tidak memiliki aftertaste). Namun dalam 

penelitian ini, sweet aftertaste memiliki korelasi yang 

negatif dengan bitter dan bitter aftertaste. Walaupun 

korelasi tersebut sangat lemah dan tidak signifikan 

terhadap nol pada taraf uji 5%. Berbeda dengan 

konsumen non-diabetes, tidak ada satu pun atribut 

sensori yang teridentifikasi secara signifikan berpotensi 

meningkatkan atau menurunkan kesukaan konsumen 

diabetes. 

 
Tabel 3. Rangkuman analisis atribut sensori pada sediaan 

pemanis oleh penalty analysis 
Kategori 
Panelis 

Must have Nice to Have Must not Have 

Non-diabetes - Sweet 
aftertaste 

Bitter  
aftertaste 

Diabetes - - - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Kurva analisis atribut nice to have dan must not 

have (a) panelis nondiabetes (b) panelis diabe-
tes
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KESIMPULAN 
 

Produk sediaan pemanis komersial yang memiliki 

profil sensori mendekati pemanis ideal menurut panelis 

non-diabetes adalah produk A, B, dan D, sedangkan 

menurut panelis diabetes hanya produk D. Produk 

sediaan pemanis komersial yang mendapatakn nilai 

kesukaan di atas rata-rata dari seluruh panelis baik 

panelis non-diabetes maupun panelis diabetes adalah 

produk D. Tidak ada atribut sensori pada sediaan 

pemanis komersial yang secara signifikan mengendali-

kan kesukaan panelis baik panelis non-diabetes maupun 

panelis diabetes. Dalam pengembangan produk untuk 

panelis non-diabetes, sediaan pemanis baik bila 

memiliki rasa manis yang tertinggal di lidah setelah 

ditelan (sweet aftertaste) karena dapat menutupi rasa 

pahit (bitter) dan tidak boleh meninggalkan rasa pahit di 

lidah setelah ditelan (bitter aftertaste). Sedangkan untuk 

panelis diabetes, mouthfeel (body) berpotensi untuk 

menjadi atribut sensori yang wajib dimiliki oleh sediaan 

pemanis namun tidak signifikan pada taraf uji 5%. 
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