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SUMMARY 

 
SITI NURASIH. Physicochemical and Sensory Characteristic of Petis with 

Carrageenan Additional (Supervised by SUSI LESTARI and INDAH 

WIDIASTUTI). 

This study aims to determine the effect of carrageenan to the physico-

chemical and sensory characteristics of Petis. The study used a randomized block 

design (RAK) method to analys the effect carrageenan additional trough moisture 

content, ash content, salt content, protein content, total dissolved solids and 

viscosity. The experiment was repeated 3 times with 4 treatments. The chemical 

parameters observed included : moisture content, ash content, salt content, protein 

content. Physical parameters including : total dissolved solids and viscosity. 

Sensory parameters including : appearance, smell, taste, texture. The results 

showed that the addition of carrageenan to the petis had a significant effect on 

water content (42,8-48,6%), ash content (2,44-5,87%), protein content (2,89-

5,90), total dissolved solids (15,7-29,0 ºBrix), viscosity (981-4.073 mPa's) and 

had no significant effect on salt content (0,48-0,84%). The results of sensory 

analysis showed that the treatment had a significant effect on appearance and 

texture and had no significant effect on aroma and taste parameters. 

 

Key words: Petis, carrageenan, proximate, viscosity, total disolved solids 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 
 

      3                               Universitas Sriwijaya 

 

 

RINGKASAN 

 

 
SITI NURASIH. Pengaruh Penambahan Karagenan terhadap Karakteristik Fisiko 

Kimia dan Sensori Petis (Dibimbing oleh SUSI LESTARI and INDAH 

WIDIASTUTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

karagenan terhadap karakteristik fisiko kimia dan sensori Petis. Penelitian 

menggunakan metode rancangan acak kelompok (RAK) untuk pengujian kadar 

air, kadar abu, kadar garam, kadar protein, total padatan terlarut dan viskositas. 

Percobaan diulang sebanyak 3 kali dengan menggunakan 4 perlakuan. Parameter 

kimia yang diamati meliputi : kadar air, kadar abu, kadar garam, kadar protein. 

Parameter fisik meliputi : total padatan terlarut dan viskositas. Parameter sensori 

meliputi :  kenampakan, bau, rasa, tekstur. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

perlakuan penambahan karagenan pada petis memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai kadar air (42,8-48,6%), kadar abu (2,44-5,87%), kadar protein 

(2,89-5,90%), total padatan terlarut (15,7-29,0ºBrix), viskositas (981-4.073 

mPa’s) dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar garam (0,48-0,84%). Hasil 

analisis sensori menunjukan bahwa perlakuan berpengaruh nyata terhadap 

kenampakan dan tekstur serta berpengaruh tidak nyata terhadap parameter aroma 

dan rasa. 

 

Kata kunci : Petis, karagenan, proksimat, viskositas, total padatan terlarut 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pada pengolahan udang, selain dapat mengolah bagian yang dapat 

dijadikan produk, hasil samping dari pengolahan juga dihasilkan limbah. Limbah 

yang dihasilkan pada udang biasanya berupa kepala, bagian ekor dan kulit. Hasil 

limbah tersebut biasanya langsung dibuang begitu saja tanpa adanya pengolahan 

yang lebih lanjut. Padahal limbah-limbah tersebut masih dapat dimanfaatkan, 

antara lain sebagai bahan baku pada proses pengolahan petis (Aisyah dan 

Purnomo, 2019). Bagian kepala udang belum dimanfaatkan secara optimal, hanya 

dianggap limbah yang dapat mengakibatkan terjadinya pencemaran lingkungan. 

Bagian kepala udang yang terbuang itu sekitar 40% dimana pada bagian kepala 

udang masih memiliki kandungan gizi sekitar 10% dimana kandungan proteinnya 

cukup tinggi dan mengandung unsur glisin yang menyebabkan rasa manis dan 

gurih pada udang (Adawyah et al., 2017). 

Petis adalah suatu produk olahan hasil perikanan, yang dibuat dari proses 

perebusan dan selanjutnya dipekatkan atau dikentalkan dengan penambahan 

bahan pembantu dan bahan penyedap. Petis pada umumnya merupakan hasil 

penyaringan dari proses perebusan (pemindangan) ikan atau limbah hasil 

perebusan dari udang yang tidak dipergunakan lagi namun mengandung zat gizi 

yang cukup tinggi. Kualitas petis sendiri dipengaruhi oleh penambahan bahan 

pengisi. Penambahan bahan pengisi ini dimaksudkan untuk menambah nilai 

kuantitas, kualitas dan tingkat penerimaan konsumen pada petis maupun nilai jual 

produk. Petis merupakan produk berbentuk pasta, menyerupai bubur kental 

berwarna hitam atau coklat (tergantung jenis bahan baku, bahan tambahan dan 

bahan pengisi) dan tergolong produk pangan bertekstur setengah padat 

(Cahyarani, 2006).  

Karagenan merupakan nama umum dari polisakarida yang dihasilkan 

melalui ekstraksi beberapa spesies rumput laut merah. Karagenan banyak sekali 

digunakan dalam bidang industri baik pangan maupun non pangan. Karagenan 

memiliki sifat-sifat fungsional fisik yang sangat baik diantaranya mampu berperan 

1 
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sebagai bahan pengental dan memiliki kemampuan sebagai pembentuk gel dan 

stabilizer (Campo et al., 2009).  

Pemanfaatan kepala udang menjadi produk yang lebih luas 

pemanfataannya, khususnya dalam industri pangan, maka akan dilakukan 

penelitian pengolahan limbah kepala udang menjadi produk perikanan berupa 

petis dengan penambahan karagenan. Karena petis merupakan produk olahan 

yang berbentuk pasta, maka diperlukan bahan pengental. Pada umumnya tepung 

digunakan sebagai bahan pengental degan bahan tambahan gula merah serta 

garam. Namun untuk bahan pengental lain bisa digunakan alternatif, seperti 

karagenan yang memiliki sifat pengental sesuai dengan yang dibutuhkan oleh 

produk petis. Hal ini mengingat untuk mengurangi limbah kepala udang dan 

memanfaatkannya menjadi produk olahan hasil perikanan berupa petis dan juga 

pemanfaatan bahan pengisi dengan menggunakan karagenan yang memiliki sifat 

kekentalan diharapkan dapat meningkat nilai tambahnya.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Menurut Isnaeni et al. (2014), petis adalah produk berbentuk pasta dan 

tergolong produk pangan bertekstur setengah padat (intermediate moisture food). 

Bahan baku petis yang dapat digunakan salah satunya yaitu limbah kepala udang. 

Kandungan limbah kepala udang yaitu air (78,51%), protein (12,28%), lemak 

(1,27%), kalsium (26,7%) dan kitin (18,1%) sehingga dengan hal tersebut limbah 

kepala udang dapat dijadikan bahan baku petis yang berpeluang menjadi sebuah 

produk dengan nilai jual tinggi dan berpotensi untuk dijadikan usaha bagi 

masyarakat. Bahan pengisi yang umum digunakan dalam pembuatan petis yaitu 

tepung terigu, tepung tapioka, air tajin dan lain-lain. Upaya untuk menambahkan 

bahan pengisi yang dapat mengurangi bau dan dapat menambah tingkat 

kekentalan dengan waktu yang cukup singkat yaitu dengan penambahan bahan 

pengisi berupa karagenan yang dapat ditambahkan pada petis. 

Menurut Winarno (1996), karagenan sangat penting peranannya sebagai 

thickener (pengental), pembentuk gel, pengemulsi, dan lain-lain. Sifat ini banyak 

dimanfaatkan dalam industri makanan, obat-obatan, kosmetik dan industri 

lainnya. Kappa karagenan terdiri dari unit D-galaktosa 6 sulfat ester dan 3,6 

anhidro D-galaktosa 2 sulfat ester yang menyebabkan keseragaman molekul 
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meningkat dan daya gelasinya bertambah. Manfaat karagenan sebagai pengental 

sangat membantu petis dalam proses pengentalannya sehingga peranannya yang 

berupa thickener (pengental) sangat tepat untuk diaplikasikan dalam petis. Proses 

dalam penambahan karagenan dalam petis diharapkan dapat membantu proses 

pengentalan petis. Berdasarkan penelitian Isnaeni et al. (2014) menyatakan bahwa 

penambahan bahan pengisi dapat memberikan nilai tambah pada kandungan 

nutrisi petis, hal ini disebabkan karena adanya kandungan gizi pada bahan pengisi 

serta perbedaan penambahan bahan pengisi pada petis memberikan pengaruh yang 

berbeda terhadap nilai sensori. Berdasarkan penelitian Sari dan Kusnadi (2015) 

menyatakan dalam pembuatan petis ditambahkan bahan pengisi untuk 

mempercepat proses pengentalan dan yang digunakan sebagai bahan pengental 

yaitu tepung beras, tepung terigu dan tepung tapioka. Hal ini disebabkan karena 

harganya yang murah dan mudah didapatkan. Selain itu dengan penggunaan 

bahan pengisi tepung dapat meningkatkan jumlah rendemen produk akhir yang 

dihasilkan. Berdasarkan penelitian yang telah ada sebelumnya, maka penulis 

tertarik untuk mengetahui adanya pengaruh penambahan karagenan terhadap 

karakteristik fisiko kimia pada petis sebagai bahan pengisi. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini mempunyai tujuan sebagai berikut, yaitu : 

1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan terhadap karakteristik 

fisik dan kimia pada Petis. 

2. Untuk mengetahui mutu petis pada konsentrasi karagenan yang berbeda. 

  

1.4. Manfaat  

Penelitian ini mempunyai beberapa manfaat yaitu sebagai berikut : 

1. Mempermudah proses pengentalan Petis. 

2. Mengetahui konsentrasi karagenan yang terbaik untuk viskositas Petis. 
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