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ANALISIS PROFIL SENSORI GETUK PISANG KHAS KEDIRI DENGAN
METODE RATE-ALL-THAT- APPLY (RATA)

WINDA YULITRIANI
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INTISARI

Getuk pisang merupakan salah satu pangan tradisional khas Kediri yang
dibuat dari pisang raja nangka yang dikukus, kemudian dihaluskan bersama gula
dan dibentuk menggunakan daun pisang hingga berbentuk silinder memanjang.
Karakteristik sensori suatu produk pangan dijelaskan melalui atribut sensori yang
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan bentuk. Meskipun menggunakan bahan
baku yang sama, perbedaan formulasi dan teknik pengolahan yang diterapkan
oleh masing-masing produsen dapat menghasilkan variasi karakteristik sensori
pada produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi perbedaan profil
atribut sensori serta menentukan atribut pembeda pada tujuh produk getuk pisang
khas Kediri menggunakan metode Rate-All-That-Apply (RATA). Tahap awal
penelitian dilakukan melalui Focus Group Discussion (FGD) yang melibatkan 10
panelis terpilih untuk mengidentifikasi atribut sensori yang relevan, kemudian
dilanjutkan dengan pengujian sensori menggunakan metode RATA dan uji
hedonik. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji KruskaWallis pada
taraf signifikansi 5%, Principal Component Analysis (PCA), dan preference
mapping. Hasil FGD menghasilkan 17 atribut sensori yang digunakan dalam
pengujian RATA. Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis, sebanyak 15 atribut sensori
menunjukkan perbedaan yang nyata (p < 0,05) antarproduk getuk pisang dari
ketujuh produsen. Hasil analisis PCA menunjukkan bahwa sampel P6 memiliki
rasa manis, aroma manis, aroma asam, aroma pisang, tekstur lengket, warna
coklat kemerahan. Dalam preference mapping, sampel P6, P2, P1, dan P7
memiliki nilai preferensi tertinggi, mencapai 80-100%.

Kata Kunci: Getuk pisang, profil sensori, Rate-All-That-Apply (RATA), Principal
Component Analysis (PCA)
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