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INTISARI 

 
Petis adalah produk perikanan yang biasanya dibuat dari hasil sampingan 

rebusan ikan, kupang, udang, atau kepala udang. Produk ini memiliki konsistensi 
kental dan rasa yang asin, manis, dan pedas, serta sering digunakan sebagai 
bumbu masak alami dalam masakan, terutama di daerah Madura dan Jawa Timur. 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis senyawa volatil yang berkontribusi 
terhadap aroma petis kupang secara instrumen, dan menganalisis profiling sensori 
petis kupang yang dihasilkan oleh produsen di sentra Desa Balongdowo, 
Kecamatan Candi, Kabupaten Sidoarjo. Aroma volatil petis kupang dianalisa 
dengan teknik GC-MS dan di ekstrak dengan SPME (Solid Phase Microextraction). 
Selanjutnya profil sensori dilanjutkan analisis dengan Metode QDA (Quantitative 
Descriptive Analysis) pada 5 jenis produk petis kupang, dianalisis dengan uji 
Kruskal-Wallis dengan uji lanjut Dunn taraf 5%, analisis PCA (Principal Component 
Analysis).  Hasil penelitian senyawa volatil pada 5 petis kupang adalah pyrazine, 
benzaldehyde, furan dan asam asetat. Terdapat perbedaan pada 5 sampel petis 
kupang yaitu (Petis Kupang 1) atau PK1 terdapat senyawa 2-
Furancarboxaldehyde, 5-methyl, dan 2-Butanone. (Petis Kupang 2) atau PK2 
terdapat senyawa 1-Hexanol, 1-Nonanol, 1-Octanol, Linalool, butanoat, dan 
pentanoate. (Petis Kupang 3) atau PK3 terdapat senyawa furfural. (Petis Kupang 
4) atau PK4 terdapat senyawa nonanoic acid dan ester etil. (Petis Kupang 5) atau 
PK5 terdapat senyawa 2-Nonanol, nonanal, dan 2-Heptanol. Hasil profiling sensori 
pada petis kupang terdapat 19 atribut sensori yang terbagi menjadi 9 atribut rasa, 
9 atribut aroma, dan 1 atribut warna, PK1 didominasi oleh atribut rasa (manis dan 
smoky), aroma (smoky dan manis), warna coklat dominan, PK2 didominasi atribut 
rasa caramel dan aroma caramel, PK3 didominasi atribut rasa asam dan aroma 
asam, PK4 didominasi atribut rasa (asin, umami, kupang, fishy) dan aroma 
(kupang, fishy, umami, dan asin) dan PK5 didominasi atribut rasa pahit dan aroma 
pahit. Hasil analisis PCA menunjukkan bahwa petis kupang dan atribut sensori 
dapat dikelompokkan berdasarkan komposisi bahan, proses pemasakan, suhu, 
dan waktu pemasakan petis kupang. 
Kata Kunci: Petis Kupang, Sensori, Volatil, QDA  
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