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INTISARI

Petis kupang adalah produk pangan semi padat berbentuk pasta. Bahan
utamanya adalah ladon kupang, yang terdiri dari kupang merah dan putih,
dengan tambahan tepung gaplek, tepung tapioka, dan pemanis seperti molase,
gula pasir, dan gula aren. Sentra produksinya berada di Desa Balong Dowo,
Sidoarjo. Penelitian bertujuan mengetahui pengaruh komposisi bahan baku dan
proses pemasakan terhadap terhadap sifat fisikokimia, analisa korelasi dengan
metode Pearson correlation, dan Principal Analysis Component (PCA). Dengan
metode survei deskriptif, lima sampel dari lima produsen dipilih secara purposif.
Data dianalisis dengan uji One Way ANOVA untuk melihat perbedaan signifikan
antar parameter uji fisikokimia, lalu uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Analisa
lanjut Pearson Correlation untuk mengkaji hubungan antar bahan baku, suhu,
waktu pengolahan petis kupang terhadap penelitian, serta Principal Component
Analysis (PCA) untuk nilai dominan sifat fisikokimia terhadap sampel. Perbedaan
komposisi bahan baku dan proses pemasakan berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia, meliputi kadar air, kadar abu, kadar garam, total gula, warna, dan pH.
Sebaliknya, komposisi bahan baku dan proses pemasakan berupa suhu serta
waktu pengadukan tidak berpengaruh nyata terhadap fisikokimia adalah kadar
protein, kadar lemak, total asam tertitrasi, viskositas. Asam amino petis kupang
mencakup asam amino esensial seperti leusin, isoleusin, lisin, fenilalanin,
treonin, dan valin, serta asam amino non esensial seperti asam glutamat, asam
aspartat, serin, prolin, arginin, dan alanin. Analisis korelasi Pearson menunjukkan
hubungan kuat antara sifat fisik petis kupang dengan durasi dan suhu
pemasakan serta bahan bakunya. Principal Component Analysis (PCA)
menggambarkan pengaruh dominan komposisi bahan baku, proses pemasakan,
suhu, dan waktu pengolahan terhadap sifat fisikokimia produk.

Kata kunci: Petis, Kupang, Tepung Gaplek, Tepung Tapioka, Molase, Gula Pasir,
Gula Aren, Pemasakan, Fisikokimia, Korelasi
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