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INTISARI 

 Nasi boran merupakan makanan tradisional asli dari Kabupaten 
Lamongan. Hasil penelitian pendahuluan komponennasi boran yaitu ; nasi, urap 
sayur, rempeyek, empuk, sambel dan ikan sili, yang paling berpengaruh terhadap 
responden sehingga tertarik membeli kembali adalah sambel. Tujuan penelitian 
untuk mendeskripsikan profil atribut sensori dari sambel nasi boran dari empat 
lokasi yang berbeda. Metode yang digunakan Rate-All that-Apply (RATA) untuk 
menentukan atribut dari produk pangan yang diuji dengan pemberian rating 
produk tersebut. Terdapat empat sambel boran yang diuji dengan 100 orang 
responden yang berdomisili di Kabupaten Lamongan. Profiling sambel boran 
pada nasi boran, terdapat 19 atribut sensori yang berbeda nyata diantaranya ada 
aroma (spicy, garlic,coconut roasted, herbs and spices, sweet dan citrusy), warna 
(brown, orange, red), tekstur (thick, watery, rough), rasa (salty, umami, dan 
sweet), mouthfeel (spicy, throat irritation, oily). Parameter pembeda dari empat 
sampel yaitu berupa ciri khasnya. Hasil Principal Component Analysis (PCA) 
diketahui L3 533 memiliki ciri khas mouthfeel spicy, mouthfeel troat irritation, rasa 
sweet, aroma spicy, rasa herbs and spices dan tekstur watery. Sampel L4 885 
memiliki ciri khas tekstur rough, aroma garlic, dan warna orange. Pada sampel 
L2 802 memiliki ciri khas aroma herbs and spices, tekstur thick, warna brown, 
dan aroma coconut roasted. Sampel L1 301 memiliki ciri khas aroma sweet, 
mouthfeel oily, warna red, rasa salty dan rasa umami. 
 
Kata kunci : Rate-All that-Apply, Nasi Boran, Principal Component Analysis. 
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