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INTISARI

Petis lorjuk merupakan produk pangan tradisional khas Madura yang memiliki cita
rasa gurihn-manis dan karakteristik sensori yang khas, namun kajian yang
mengaitkan antara aspek kimia dan sensori pada produk ini masih terbatas.
Diduga perbedaan bahan baku pada sampel petis lorjuk menyebabkan variasi
mutu, baik secara kimia maupun sensori. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis karakteristik kimia, profil sensori, serta hubungan antara
keduanya pada petis lorjuk dari berbagai merek di Kabupaten Bangkalan. 9 sampel
dipilih menggunakan metode purposive sampling dari beberapa pusat oleh-oleh,
kemudian dianalisis meliputi kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, gula, dan
garam, kemudian data dianalisis menggunakan ANOVA untuk melihat perbedaan
antar sampel. Profil sensori dievaluasi menggunakan metode Rate-All-That-Apply
(RATA) oleh 99 panelis tidak terlatih, kemudian data divisualisasikan dengan
Principal Component Analysis (PCA) serta korelasi Pearson untuk mengkaiji
hubungan antara parameter kimia dan atribut sensori. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan merek memberikan pengaruh nyata terhadap
seluruh parameter kimia yang diuji, yang mencerminkan adanya variasi bahan
baku. Profil sensori menunjukkan atribut dominan berupa rasa gurih-manis, aroma
khas lorjuk, warna cokelat gelap, serta tekstur kental dan lengket. Analisis Kruskal—
Walllis bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan tingkat kesukaan
panelis terhadap atribut sensori antar sampel petis lorjuk yang diuji. Analisis PCA
menunjukkan bahwa terdapat hubungan antara komponen kimia tertentu dengan
atribut sensori, terutama dalam pembentukan rasa dan tekstur.

Kata kunci: karakteristik kimia, petis lorjuk, profil sensori, Rate-All-That-Apply
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