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Abstrak
Petis bubuk merupakan petis pasta yang dikeringkan dan dihaluskan. Petis ditambahkan bahan 

pengisi untuk mempercepat proses pemasakan dan menambah kuantitas petis, sehingga diperlukan 
jenis bahan pengisi yang tepat agar petis memiliki kualitas yang baik. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
menentukan bahan pengisi terbaik terhadap karakteristik kimia dan fisik petis bubuk. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang 
dilakukan menggunakan bahan pengisi tepung terigu, tepung beras, dan tepung ubi jalar ungu. Parameter 
yang diuji yaitu uji hedonik, kadar air, protein, abu, lemak, aw, pH, waktu alir, sudut diam, daya serap air, 
warna, dan ketampakan pada scanning electron microscope (SEM). Bahan pengisi yang berbeda memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap parameter penentuan kualitas yang telah diujikan. 
Jenis bahan pengisi terbaik adalah tepung terigu karena memliki tingkat rehidrasi paling tinggi (81%). 
Pembubukan dan pengeringan petis dapat menjadi alternatif untuk memperpanjang umur simpan produk 
dengan mempertahankan mutu petis.
Kata kunci: kepala udang, SEM, tepung beras, tepung ubi jalar ungu, terigu

Physicochemical Characteristics of Petis Powder from Boiled Shrimp with Different 
Types of Filling Ingredients 

Abstract
Powdered shrimp paste is a dried and ground form of the shrimp paste. Fillers are often added 

to petis to expedite the cooking process and enhance the total volume of petis. It is essential to select an 
appropriate type of filler to ensure that the quality of the petis remains high. The objective of this study was 
to identify an optimal filler material based on the chemical and physical properties of powdered petis. The 
present study employed a Completely Randomized Design (CRD) comprising three treatments and three 
replicates. The study utilized wheat flour, rice flour, and purple sweet potato flour as fillers for the treatment. 
The quality parameters that were evaluated included hedonic testing, water content, protein, ash, fat, aw, pH, 
flow time, angle of repose, water absorption capacity, color, and appearance as analyzed through a scanning 
electron microscope (SEM). The results showed that the different filler materials had a significant impact 
(p<0.05) on these quality parameters. Wheat flour is the most effective filler because of its exceptionally 
high rehydration rate of 81%. Powdering and drying petis is a viable option for enhancing the shelf life of a 
product and ensuring that its quality remains intact.

Keyword: flour, purple sweet potato flour, rice flour, SEM, shrimp heads
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PENDAHULUAN
Proses pengolahan udang menyisakan 

limbah berupa karapas dan kepala udang. 
Limbah tersebut seringkali tidak diutilisasi 
secara maksimum. Utilisasi yang dapat 
diterapkan adalah pengolahan menjadi kitosan 
dan juga penggunaan air rebusan udang 
sebagai flavoring agent. Penelitian tentang 
limbah udang telah diteliti yaitu nano kitosan 
cangkang udang (Suptijah et al., 2011), kitosan 
dari cangkang udang sebagai pengawet fillet 
(Wahyuni et al., 2013), depolimerasi kitosan 
dari cangkang udang (Pari et al., 2022), 
glukosamin dari cangkang udang (Sujatmiko 
et al., 2023), dan cone es krim berbasis tepung 
cangkang udang (Mandiri et al., 2022). 

Air rebusan udang vaname 
mengandung protein, karbohidrat, dan 
beberapa unsur mineral. Unsur mineral 
tersebut yaitu fosfor, kalsium, dan zat besi 
(Dahlia et al., 2021). Air rebusan kepala dan 
kulit udang vaname dapat diolah menjadi 
petis karena memiliki nilai gizi yang cukup 
tinggi dan bernilai ekonomis penting 
(Meiyani et al., 2014). Proses memasak 
petis yang ditambahkan dengan gula dan 
dimasak dalam waktu yang lama akan 
membuat warnanya berubah menjadi hitam 
(Haryati et al., 2021). Pembuatan petis pasta 
maupun bubuk diperlukan bahan pengisi 
untuk meningkatkan total padatan, melapisi 
komponen flavor dan mempercepat proses 
pengeringan (Firdhausi et al., 2015).

Penambahan bahan pengisi ini 
dimaksudkan untuk menambah kualitas dan 
tingkat penerimaan konsumen. Jenis bahan 
pengisi yang digunakan adalah tepung terigu, 
tepung beras, dan tepung ubi jalar ungu. Petis 
yang diberi bahan pengisi akan lebih kental dan 
dapat mempercepat proses pemasakan. Alam 
et al. (2021) menyatakan pada pembuatan petis 
ditambahkan bahan pengisi berupa tepung 
terigu yang berfungsi sebagai pengental. Sari 
& Joni (2015) melaporkan bahwa pembuatan 
petis sering ditambahkan bahan pengisi 
untuk mempercepat proses pengentalan. 
Aplikasi tepung beras pada produksi petis 
daging dengan kombinasi gula merah 
mendapatkan nilai parameter aroma dan 
rasa yang lebih disukai panelis (Pratiwi et al., 
2015). Pemanfaatan ubi jalar ungu seringkali 

digunakan sebagai bahan baku untuk roti 
dan bakery karena teksturnya yang baik serta 
kesan warna gelap yang dominan (Iswara et 
al., 2019). Isnaeni et al. (2014) melaporkan 
bahwa takaran terbaik yang digunakan untuk 
bahan pengisi sesuai dengan ukuran bahan 
baku yakni 10% dari total cairan. Penelitian 
mengenai penambahan bahan pengisi yang 
berbeda ini perlu dilakukan, agar ditemukan 
bahan pengisi yang sesuai dengan mutu 
produk petis serta sesuai dengan penerimaan 
oleh konsumen (Sari et al., 2021).

Petis pada umumnya memiliki bentuk 
basah dengan tekstur yang kental dan 
berwarna cokelat kehitaman. Petis basah 
yang diolah biasanya memiliki umur simpan 
hingga 6 bulan. Petis pasta memiliki kadar 
air yang tinggi, sehingga harus dikeringkan 
untuk menjadi petis bubuk untuk mengurangi 
kadar air dan memperpanjang umur simpan. 
Prosesnya cukup mudah, petis pasta 
dikeringkan lalu dihaluskan untuk menjadi 
bubuk. Fauzy et al. (2016) menyatakan bahwa 
petis bubuk diolah dengan mengeringkan 
petis pasta menggunakan granulator. Petis 
yang sudah kering kemudian dihaluskan 
dengan menggunakan penggilingan tepung. 

Petis bubuk atau instan memiliki 
karakteristik yaitu berupa serbuk kering, 
berwarna cerah, umur simpan yang lama, dan 
lebih mudah dalam penyimpanannya. Petis 
bubuk lebih praktis dalam penyajiannya, yaitu 
dengan cara rehidrasi menjadi petis pasta. 
Petis bubuk ini memudahkan konsumen 
untuk mengonsumsi produk tersebut secara 
instan. Produk bubuk kering umumnya dapat 
bertahan lebih lama hingga satu tahun atau 
lebih. Pembubukan ikan yang ditambahkan 
tepung ubi yang disimpan pada suhu ruang 
dapat memiliki umur simpan sampai 90 hari 
lamanya (Mekonnen et al., 2024). Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menentukan 
bahan pengisi terbaik terhadap karakteristik 
kimia dan fisik petis bubuk.

BAHAN DAN METODE 
Pembuatan Petis Bubuk                         
(modifikasi Fauzy et al., 2016)

Bahan baku dalam penelitian ini adalah 
udang vaname yang diperoleh dari Pasar 
Rejomulyo, Semarang, Jawa Tengah. Bahan 
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baku diambil bagian kepalanya untuk diolah 
menjadi petis bubuk. Proses diawali dengan 
persiapan bahan baku. Kepala udang dicuci 
dengan air mengalir, direbus hingga mendidih 
dengan perbandingan air dan kepala udang 
yaitu 2:1. Air rebusan disaring dengan 
saringan 10 mesh, ditambahkan dengan bahan 
pengisi yaitu tepung terigu, tepung beras, 
tepung ubi jalar ungu dengan konsentrasi 
10%. Air rebusan dipanaskan pada suhu 60°C 
selama 10 menit, ditambahkan gula merah 
4%, garam 2%, lada 2%, serta bawang putih 
2%, dan dipanaskan sekitar 10 menit hingga 
petis mengental. Petis didinginkan selama 15 
menit, dikeringkan dengan oven suhu 85°C 
selama 21 jam dan dihaluskan dengan grinder. 
Perlakuan dilakukan pengulangan tiga kali.

Uji Hedonik (BSN, 2015)
Sampel diberi kode dan disiapkan ke 

dalam ruangan tertentu dengan 30 panelis 
semi terlatih yang terpilih dan sudah memiliki 
pengalaman sebagai panelis. Sampel diuji 
dengan kriteria tertentu berdasarkan tingkat 
kesukaan. Sampel diberi skor sesuai kesukaan 
panelis dengan skala 1-5 dengan skala 5 yaitu 
sangat suka, 4 suka, 3 agak suka, 2 tidak suka, 
dan 1 sangat tidak suka. 

Analisis Proksimat dan pH (AOAC, 
2005; BSN 2011) 

Analisis proksimat mengacu pada 
AOAC (2005) meliputi kadar air, abu, 
protein dan lemak. Analisis pH dilakukan 
menggunakan faktor pengenceran 1:5 dengan 
alat pH meter. Elektroda dimasukkan ke 
dalam contoh uji sampel sampai pH meter 
menunjukkan pembacaan yang stabil.

Uji a
W
 (Firdhausi et al., 2015)

Sampel 2 g dimasukkan ke dalam 
wadah yang terdapat pada aW meter (Rotronic 
Higroskop DT) produksi Amerika Serikat 
dan ditutup. Alat dinyalakan sehingga 
aw meter bekerja yaitu dengan bilangan 
yang ditampilkan pada digital pembacaan. 
Pembacaan nilai aW dari bahan yang masih 
berubah dibiarkan sampai pembacaan konstan 
dimana sudah tidak terjadi lagi peningkatan 
atau penurunan angka pengukuran secara 
drastis.

Uji Waktu Alir (Elisabeth et al., 
2018)

Prosedur pengujian waktu alir adalah 
sampel 100 g dimasukkan pada corong yang 
telah ditutupi bagian bawahnya. Corong 
dibuka dan stopwatch dinyalakan untuk 
menghitung waktu alir bubuk tersebut. 
Stopwatch dinyalakan hingga seluruh sampel 
bubuk telah mengalir keluar dari ujung corong 
membentuk gundukan di atas alas. Waktu alir 
bubuk yang baik yaitu memiliki nilai ≤ 10 
detik per 100 g sampel.

Uji Sudut Diam (Sudarsono et al., 
2021)

Prosedur pengujian sudut diam bubuk 
petis udang adalah sampel bubuk dialirkan 
keluar dari ujung corong dan membentuk 
gundukan kerucut di atas alas. Tinggi dan 
diameter gundukan kerucut yang terbentuk 
tersebut dihitung dengan bantuan penggaris. 
Data yang diperoleh dimasukkan ke dalam 
rumus berikut untuk mengetahui sudut diam 
sampel tersebut. 

Uji Warna (Himmah et al., 2020)
Prosedur pengujian warna pada 

bubuk petis udang dengan perangkat lunak 
MATLAB yaitu sampel bubuk diambil gambar 
digitalnya menggunakan kamera. Gambar 
sampel kemudian diinput ke dalam perangkat 
lunak MATLAB. Gambar akan diproses 
perangkat lunak MATLAB melalui beberapa 
tahapan, yaitu image acquiction, image data, 
pre-processing, segmentasi, ekstraksi ciri, queri 
database, data identifikasi. Nilai L*(lightness), 
a*(red/green coordinate), dan b*(blue/yellow 
coordinate) akan ditampilkan oleh MATLAB 
sehingga akan muncul pada layar monitor.

Uji Daya Serap Air (Nanda & 
Balfas, 2020)

Pengujian daya serap air yaitu sampel 
sebanyak 5 g diletakkan wadah. Tahap 
selanjutnya, sampel bubuk petis udang 

Tan α  =                                  h
r

Keterangan:
h= sudut diam
r= tinggi gundukan kerucut
α= jari-jari gundukan
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ditambahkan air dengan volume tertentu. 
Jumlah air yang diserap dapat diamati melalui 
berkurangnya berat air yang berada pada 
wadah. Sampel selanjutnya ditimbang untuk 
mengetahui berat sampel basah, kemudian 
dihitung menggunakan rumus berikut. 
Pengujian tersebut dilakukan 3 kali percobaan. 

Uji Scanning Electron Microscope 
(SEM) (Mandiri et al., 2022)

Prosedur pengujian mikrostruktur 
dengan SEM (SEM-EDX JEOL JSM-6510LA) 
adalah sampel bubuk diletakkan pada logam 
yang telah dilapisi lem karbon, dilapisi 
emas atau logam pada perangkat hampa 
yang menghasilkan gelombang mikro, serta 
dilengkapi pompa vakum. Proses vakum 
berlangsung selama 20 menit. Proses ini 
menyebabkan terjadinya lompatan emas 
menuju sampel sehingga sampel terlapisi 
dengan emas. Sampel diletakkan pada tempat 
mikroskop elektron. Proses pengambilan 
gambar dilakukan dengan menembakkan 
elektron pada sampel sehingga akan terekam 
pada monitor.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Hedonik

Uji hedonik adalah uji yang digunakan 
sebagai instrument untuk mengukur tingkat 
kesukaan konsumen terhadap produk pangan. 
Petis bubuk diuji secara hedonik bukan secara 
organoleptik karena belum ada score sheet 
pada SNI tentang petis bubuk. Skala yang 

digunakan oleh peneliti adalah 1-5. Produk 
dikatakan disukai oleh panelis apabila nilainya 
≥3. 

Ketampakan
Ketampakan merupakan parameter 

penting dalam uji hedonik karena meliputi 
kecemerlangan dan warna suatu produk. 
Parameter ketampakan ini akan memberikan 
kesan pertama panelis. Nilai ketampakan 
antar perlakuan tidak berbeda nyata, nilai 
ketampakan perlakuan tepung terigu 4,30; 
tepung beras 4,17; dan tepung ubi jalar ungu 
4,00. Seluruh perlakuan bahan pengisi pada 
petis bubuk memiliki ketampakan yang disukai 
oleh panelis karena memiliki nilai 4. Nilai yang 
sama disebabkan setiap petis bubuk memiliki 
ketampakan yang hampir sama, berwarna 
kecokelatan. Warna gelap kecokelatan ini 
terjadi karena adanya gula yang ditambahkan 
dalam petis kemudian dipanaskan sehingga 
akan terjadi reaksi pencokelatan. Fauzy et 
al. (2016) melaporkan bahwa nilai hedonik 
untuk parameter ketampakan menunjukkan 
hasil yang baik pada produk serbuk petis 
sehingga panelis menyukainya. Warna 
pada serbuk petis dipengaruhi adanya gula 
pereduksi yang menyebabkan reaksi Maillard 
saat pemanasan. Bubuk petis yang dihasilkan 
dapat dilihat pada Figure 1.

Warna gelap petis bubuk terbentuk 
dari adanya reaksi pencokelatan (Maillard) 
yang disebabkan oleh adanya reaksi gula 
di dalam produk yang dipanaskan dengan 
bahan pengisi. Berdasarkan Figure 1 petis 
dengan bahan pengisi tepung ubi jalar ungu 
cenderung lebih gelap. Putra et al. (2023) 
menyatakan bahwa tepung ubi jalar ungu 
yang dibuat dengan metode cabinet dryer 

Daya serap air (%) =             × 100                                                         A
B

Keterangan:
A= berat sampel basah−berat sampel kering (g) 
B= berat sampel kering (g)

Table 1 Hedonic result of petis powder

Flour type
Parameter

Appearance Smell Flavor Texture Overall
Wheat 4.30±0.75a 4.13±0.86bb 3.70±0.65a 4.27±0.64a 4.10±0.38a

Rice 4.17±0.69a 3.63±0.66aa 3.70±0.59a 4.23±0.62a 3.93±0.37a

Purple sweet potato 4.00±0.87a 3.77±0.67ab 4.20±0.66b 4.23±0.89a 4.05±0.51a

Tabel 1 Hasil hedonik petis bubuk

Difference letters in the same column shows a significant difference (p<0.05)
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memiliki nilai gula pereduksi 70% dari total 
gula yang ada di tepung tersebut. Selain itu, 
pigmen antosianin yang cenderung berwarna 
ungu kegelapan dari tepung ubi jalar ungu 
juga berkontribusi terhadap berkurangnya 
tingkat kecerahan produk (Salim et al., 2017; 
Pratiwi 2020).

Bau
Bau merupakan parameter yang 

penting untuk diuji karena berhubungan 
dengan kelezatan makanan berdasarkan 
senyawa volatil yang terbentuk dari bahan 
makanannya. Nilai bau berkisar antara 3,63-
4,13. Berdasarkan data tersebut berarti petis 
bubuk memiliki bau yang disukai oleh panelis. 
Nilai hedonik bau berhubungan dengan 
volatil pada bahan baku udang yang masih 
bisa dipertahankan selama pemanasan pada 
produk petis. Terigu sendiri termasuk dalam 
jenis bahan pengisi yang bisa menghasilkan 
dekstrin. Visita & Widya (2014) melaporkan 
bahwa penggunaan bahan pengisi dapat 
mengurangi kerusakan senyawa volatil akibat 
perlakuan panas. Bahan pengisi berfungsi 
sebagai penstabil suspensi, memerangkap dan 
mencegah penguapan komponen volatil. 

Bau dapat berubah karena proses 
pemanasan. Penggunaan tepung terigu 
sebagai bahan pengisi disukai diduga karena 
adanya senyawa gluten yang memberikan 
efek sinergistik terhadap proses binding flavor 
pada petis bubuk yang diproduksi (Zhang 
et al. 2023). Perubahan aroma merupakan 
proses menghilangnya bahan volatil seperti 
komponen hidrokarbon, keton dan senyawa 
yang mengandung sulfur atau nitrogen serta 
senyawa heterosikilik dan ester, karamelisasi 

karbohidrat, dekomposisi protein dan lemak 
serta koagulasi protein yang disebabkan oleh 
pemanasan (Cahya et al., 2014). 

Rasa
Rasa penting untuk diuji karena 

berhubungan dengan kelezatan makanan saat 
proses pengolahannya. Parameter ini diuji 
dengan cara mencicipi produk menggunakan 
indera pengecap (lidah). Nilai rasa perlakuan 
tepung ubi jalar ungu memiliki perbedaan 
dengan perlakuan tepung terigu dan tepung 
beras, yaitu 4,20. Berdasarkan data, petis 
bubuk memiliki rasa yang disukai oleh panelis. 
Nilai yang tinggi dari perlakuan tepung ubi 
jalar ungu dapat disebabkan karena tepung 
ubi jalar ungu memiliki rasa khas tersendiri 
sehingga bisa menarik perhatian konsumen. 
Bahan pengisi tepung ubi jalar ungu memiliki 
rasa lebih manis karena adanya gula yang 
cukup tinggi dalam ubi. Devangga et al. (2019) 
melaporkan bahwa ubi jalar ungu memiliki 
rasa yang cukup manis dibandingkan dengan 
tepung lainnya karena kandungan gulanya 
tinggi, tetapi memiliki tekstur yang kesat dan 
kasar karena kandungan kadar air yang lebih 
rendah. 

Tekstur
Parameter tekstur berkaitan dengan 

keras lembutnya suatu produk bubuk. 
Pengujian dilakukan dengan meraba produk 
menggunakan tangan oleh panelis. Nilai 
tekstur antara perlakuan tidak berbeda nyata, 
berkisar antara 4,23-4,27. Bahan pengisi 
menjadi komponen penting ketika berperan 
dalam membentuk tekstur makanan. Bahan 
pengisi berupa tepung memiliki tekstur 

                    Wheat flour		                     Rice flour		  Purple sweet potato flour

Figure 1 Various shrimp paste powder results
Gambar 1 Hasil beberapa macam bubuk petis udang
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yang halus dan homogen sehingga disukai 
panelis. Pengunaan bahan pengisi yang tepat 
dapat membuat makanan menjadi lebih 
dapat diterima oleh panelis dengan lebih 
baik karena berpengaruh pada pencitraan 
teksturnya (Scholten, 2017). Jenis-jenis 
tepung seperti terigu, tapioka, beras seringkali 
digunakan sebagai bahan pengisi karena dapat 
memperbaiki sifat fisik dari produk makanan. 
Bahan pengisi dapat meningkatkan viskositas 
suatu produk seperti petis (Koç et al., 2019).

Nilai Keseluruhan Parameter
Nilai keseluruhan yang merupakan 

akumulasi dan rata rata dari parameter 
ketampakan, aroma, rasa dan tekstur 
pada sampel bubuk petis udang yang 
diuji. Penilaian overall dilakukan untuk 
mengetahui kombinasi penilaian panelis 
dari seluruh parameter. Penilaian didasarkan 
pada preferensi panelis. Lestari et al. (2018) 
melaporkan bahwa penilaian terhadap overall 
berdasarkan kombinasi dari penilaian secara 
keseluruhan. Nilai overall dengan bahan 
pengisi berbeda berkisar antara 3,93-4,10. 
Berdasarkan data yang diolah, keseluruhan 
parameter petis bubuk dengan jenis bahan 
pengisi yang berbeda dari tepung terigu, 
tepung beras, dan tepung ubi jalar ungu 
memiliki nilai hedonik yang disukai oleh 
panelis.

Komposisi Kimia
Komposisi kimia bubuk petis udang 

diuji dengan mengukur kadar air, protein, 
abu dan lemak dari bubuk petis yang telah 
diproduksi. Hasil analisis komposisi kimia 
bubuk petis dengan perlakuan perbedaan 
tepung dapat dilihat pada Table 2. Hasil yang 

diperoleh menunjukkan perbedaan perlakuan 
mempengaruhi beberapa nilai komposisi 
kimia secara signifikan.

Kadar air
Berdasarkan uji kadar air, perbedaan 

jenis bahan pengisi berpengaruh terhadap 
kadar air petis bubuk. Kadar air pada petis 
bubuk dengan bahan pengisi tepung terigu 
adalah 8,69%, pada bahan pengisi tepung 
beras adalah 9,16%, dan bahan pengisi 
tepung ubi jalar ungu adalah 6,89%. Nilai 
kadar air tertinggi adalah pada bahan pengisi 
tepung beras dan nilai terendah adalah 
pada bahan pengisi tepung ubi jalar ungu. 
Nilai kadar air petis bubuk berdasarkan SNI 
8079:2015 tentang tepung kepala udang 
yaitu maksimum sebesar 12%. Nilai kadar air 
petis bubuk ini sesuai dengan nilai kadar air 
berdasarkan SNI karena tidak melebihi dari 
12%. Perlakuan petis dengan bahan pengisi 
tepung beras memiliki nilai kadar air paling 
tinggi karena karakteristik dari tepung beras 
memiliki ukuran granula yang kecil, sehingga 
mempercepat proses penyerapan air. Selain 
itu tingginya kadar air berhubungan dengan 
luas permukaan tepung beras yang lebih 
besar dibandingkan dengan tepung lainnya 
(Kraithong et al. 2018). 

Nilai kadar air akan memengaruhi 
mutu dan nutrisi dari suatu produk termasuk 
pula produk petis bubuk. Kadar air ini erat 
kaitannya dengan aktivitas mikroba yang 
menyebabkan produk menjadi mundur mutu 
dan tidak layak konsumsi. Semakin tinggi nilai 
kadar air, maka daya awetnya semakin rendah. 
Mumtazah et al. (2021) melaporkan bahwa 
kadar air pada petis akan mempengaruhi 
mutu dan daya awet petis tersebut. Semakin 

Table 2 Chemical composition (%) of petis powder

Flour type Moisture Protein Ash Fat 
Wheat 8.69±0.73a 15.36±0.23c 3.77±0.07a 1.55±0.08b

Rice 9.16±0.44b 14.05±0.11b 4.23±0.08b 1.78±0.09b

Purple sweet potato 6.89±0.66a 10.44±0.83a 4.12±0.02b 1.12±0.05a

SNI flour standard Max. 12 Min. 15 Max. 25 Max. 10

Tabel 2 Hasil komposisi kimia (%) petis bubuk

Difference letters in the same column shows a significant difference (p<0.05)
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rendah nilai kadar air maka daya awet petis 
akan semakin tinggi. Karakteristik produk 
juga dideksripsikan erat dengan kadar airnya. 
Kadar air yang tinggi akan menimbulkan 
kesan pangan yang watery, sementara kadar 
air rendah menimbulkan kesan crunchy 
atau crispy. Modifkasi kadar air dari suatu 
pangan akan secara signifikan mempengaruhi 
karakteristik produk, terutama dari segi 
tekstur (Bourne, 2017).

Kadar protein
Kadar protein pada petis bubuk dengan 

bahan pengisi tepung terigu 15,36%, bahan 
pengisi tepung beras 14,05%, dan bahan 
pengisi tepung ubi jalar ungu 10,44%. Kadar 
protein tertinggi adalah pada bahan pengisi 
tepung terigu dan nilai terendah adalah 
pada bahan pengisi tepung ubi jalar ungu. 
Hal ini menunjukkan bahwa setiap bahan 
pengisi memiliki karakteristik tersendiri 
dalam kandungan kadar proteinnya. Tepung 
terigu memiliki kadar protein sebesar 12-16% 
sementara tepung beras 8,9% (Abdelaleem et 
al., 2021; Nandiyanto et al., 2022). Sementara 
itu, tepung ubi jalar ungu memiliki kadar 
protein paling rendah apabila dibandingkan 
dengan tepung terigu dan beras, yaitu 2,79-
3,01% (Alifianita & Aan, 2022; Fadhli et al., 
2023). Batas minimum kadar protein adalah 
15%. Petis bubuk dengan bahan pengisi tepung 
terigu memiliki kadar protein yang sesuai 
dengan SNI 2718.1-2013.  Protein dapat turun 
atau rusak karena proses pemanasan, apalagi 
dalam pembuatan petis bubuk ini dicampur 
dengan gula merah dan dilakukan pemanasan 
dengan suhu tinggi dan waktu yang lama. 
Kerusakan protein bisa berupa terbentuknya 
pigmen cokelat (melonoidin) akibat reaksi 
Maillard (Apriantini, 2020).

Berdasarkan hasil tersebut dapat 
dilihat bahwa kadar protein tertinggi dimiliki 
oleh tepung terigu, lalu diikuti tepung beras 
dan tepung ubi jalar ungu. Tingginya kadar 
protein pada tepung terigu disebabkan oleh 
kehadiran protein tersebut dikenal sebagai 
gluten (Forsalina, 2017). Hal lain yang 
dapat mempengaruhi kadar protein yaitu 
varian bahan baku, pH dan juga suhu yang 
digunakan saat proses pengolahan (Orlien & 
Rinnan, 2022).

Kadar abu
Kadar abu pada petis bubuk dengan 

bahan pengisi tepung terigu adalah 3,77%, 
pada bahan pengisi tepung beras adalah 
4,23%, dan pada bahan pengisi tepung ubi 
jalar ungu adalah 4,12%. Nilai kadar abu petis 
bubuk berdasarkan SNI 8079:2015 tentang 
tepung kepala udang yaitu maksimum sebesar 
25%. Nilai kadar abu petis bubuk ini sesuai 
dengan nilai kadar abu berdasarkan SNI 
tersebut karena kurang dari 25%. Berdasarkan 
hasil tersebut dapat dilihat bahwa kadar abu 
tertinggi dimiliki oleh tepung beras, lalu 
diikuti tepung ubi jalar ungu dan tepung 
terigu. Kadar abu yang tinggi pada tepung 
beras karena kandungan mineral yang tinggi. 

Kadar abu tepung terigu yaitu 0,46-
0,63% dan perlu diketahui tepung terigu 
yang beredar di pasar sudah melalui tahapan 
fortifikasi mineral guna memenuhi standar 
(Pangestuti & Darmawan, 2021). Tepung 
beras memiliki kadar abu yang cukup tinggi 
yaitu 1,57% (Kraithong et al., 2018). Tepung 
ubi jalar ungu memiliki kadar abu paling 
tinggi, yaitu 2,2%. Tingginya kadar abu ubi 
jalar disebabkan karena lingkungan tumbuh 
ubi jalar ungu berada di bawah tanah yang 
kaya akan unsur mineral (Widhaswari & 
Putri, 2014). 

Kadar lemak
Kadar lemak petis bubuk dengan bahan 

pengisi tepung terigu 1,55%, bahan pengisi 
tepung beras adalah 1,78%, dan bahan pengisi 
tepung ubi jalar ungu 1,12%. Kadar lemak petis 
bubuk berdasarkan SNI 8079:2015 tentang 
tepung kepala udang yaitu maksimum sebesar 
10%. Kadar lemak petis bubuk ini sesuai 
dengan kadar air berdasarkan SNI karena 
tidak melebihi dari 10%. Petis dengan bahan 
pengisi tepung ubi jalar ungu yang memiliki 
kadar lemak paling sedikit. Penelitian yang 
dilakukan oleh Le et al. (2019) mendapatkan 
nilai kadar lemak kasar dari tepung ubi jalar 
ungu yang diperoleh di beberapa kota di Cina 
memiliki nilai kadar lemak pada kisaran 0,2-
0,41%. Sementara itu tepung beras memiliki 
kadar lemak yang lebih tinggi daripada 
tepung ubi jalar ungu dengan kisaran nilai 
0,81-0,91% (Kraithong et al. 2018). Penelitian 
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yang dilakukan oleh Sari et al., (2021) 
mendapatkan kadar lemak pada petis pasta 
rebusan ikan layang yang dikombinasikan 
tepung terigu sebagai bahan pengisi sebesar 
5,58%. Perbedaan ini disebabkan karena kadar 
lemak ikan layang lebih besar daripada kadar 
lemak udang vannamei.

Activity Water (a
w
), pH, dan 

Analisis Fisik Petis Bubuk
Aktivitas air adalah ukuran dari 

seberapa bebas air yang tersedia dalam 
sebuah sistem atau lingkungan untuk bereaksi 
kimia atau biologis, sedangkan pH adalah 
representasi tingkat keasaman dari suatu 
bahan. Sifat fisik adalah pengujian penting 
untuk menentukan karakteristik reologi dari 
suatu bahan. Pembuatan bubuk petis dengan 
perlakuan perbedaan bahan pengisi diuji 
dengan waktu alir, sudut diam dan daya serap 
air. Hasil analisis aw, pH, dan Hasil analsis sifat 
fisik bubuk petis dengan perbedaan perlakuan 
bahan pengisi dapat dilihat pada Table 3.

Aktivitas air (a
w
)

Aktivitas air (aw) pada petis bubuk 
dengan bahan pengisi tepung terigu adalah 
0,517, pada bahan pengisi tepung beras 0,566; 
dan pada bahan pengisi tepung ubi jalar ungu 
0,394. Nilai aktivitas air (aw) tertinggi adalah 
pada bahan pengisi tepung beras dan nilai 
terendah adalah pada bahan pengisi tepung 
ubi jalar ungu. Hal ini menunjukkan bahwa 
setiap bahan pengisi memiliki karakteristik 
tersendiri terkait aktivitas airnya. Nilai aw petis 
bubuk tersebut telah memenuhi mutu pangan 
karena pada aw tersebut bakteri tidak dapat 
tumbuh. Rizqiati et al., (2020) melaporkan 
bahwa kefir bubuk memiliki aw yang berkisar 
antara 0,43–0,52, mikroorganisme seperti 

bakteri, khamir, dan kapang tidak dapat 
tumbuh pada kisaran nilai aw tersebut. Petis 
udang memiliki nilai aw 0,65-0,9 (Pitaloka & 
Samsahas, 2022). 

Aktivitas air (aw) perlakuan tepung ubi 
jalar ungu ini memiliki nilai paling rendah, 
hal ini berhubungan dengan sifat dari bahan 
pengisi petis bubuk. Peng et al., (2013) 
menyatakan nilai indeks absorpsi air dari 
tepung ubi jalar ungu hanya 1,4 g/g, sementara 
itu Kraithong et al., (2018) mendapatkan 
nilai indeks absorpsi air dari tepung beras 
sebesar 7,14 g/g. Hubungan antara kadar 
air dan aktivitas air bersifat kompleks dan 
bervariasi antara bahan serta mudah berubah 
tergantung dengan perubahan suhu. Kadar air 
adalah jumlah air yang terdapat dalam suatu 
zat, sementara aktivitas air adalah ukuran 
seberapa banyak air yang bebas dan tersedia 
untuk pertumbuhan mikroba atau reaksi 
kimia (Fontana & Carter, 2020). Kadar air 
maupun aktivitas air penting untuk stabilitas 
produk dan umur simpannya, namun 
keduanya memiliki tujuan yang berbeda. 
Hubungan antara kadar air dan aktivitas air 
dapat dikembangkan melalui pengumpulan 
pengukuran eksperimental dan umumnya 
bersifat non-linear, sehingga konversi sulit 
dilakukan (Chen, 2019).

pH
pH pada petis bubuk dengan bahan 

pengisi tepung terigu adalah 6,69; pada 
bahan pengisi tepung beras adalah 7,23, 
dan pada bahan pengisi tepung ubi jalar 
ungu adalah 5,97. Nilai pH tertinggi adalah 
pada bahan pengisi tepung beras dan nilai 
terendah adalah pada bahan pengisi tepung 
ubi jalar ungu. Ketiga perlakuan tersebut 
memiliki pH netral sampai asam.  Hal ini 

Table 3 aw and pH results of petis powder
Tabel 3 aw dan pH dari petis bubuk

Different letter marks on the same column indicate significant differences (p<0.05)

Flour type aw pH Flow time 
(s)

Stationary 
angle (°)

Water 
absorbency (%)

Wheat 0.517±0.009b 6.69±0.06b 7.72±0.47b 26.90±0.89b 81.00±1.00c

Rice 0.566±0.022c 7.23±0.14c 8.78±0.14c 29.71±1.43c 76.33±1.52b

Purple sweet potato 0.394±0.009a 5.97±0.10a 6.56±0.53a 24.20±0.48a 72.66±1.52a
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menunjukkan bahwa setiap bahan pengisi 
memiliki karakteristik pH tersendiri. Dahlia 
et al. (2021) menyatakan bahwa nilai rata-
rata kadar pH petis udang rebon dengan 
penambahan garan 20% dan lama pemasakan 
45 menit memiliki nilai pH 7,05. Fauzanin et 
al. (2013) melaporkan bahwa rataan nilai pH 
produk yang disubtitusi tepung terigu dari 
masing-masing perlakuan yaitu 6,23-6,57. 
pH produk makanan yang telah dikeringkan 
dapat berubah karena penghilangan air 
selama proses pengeringan. Perubahan pH ini 
dipengaruhi oleh keberadaan atau ketiadaan 
air, serta konsentrasi zat terlarut dalam sistem 
makanan. Kondisi makanan dengan kadar 
air yang rendah, pH aktual sistem tersebut 
mungkin berbeda dari sistem yang terhidrasi, 
baik sebelum maupun setelah dehidrasi. 
Perbedaan ini memiliki implikasi signifikan 
terhadap aktivitas ion hidronium dan 
hidroksil, yang mengatur reaksi kimia dalam 
sistem makanan (Bell & Labuza, 1994).

Waktu alir
Nilai waktu alir tertinggi atau tercepat 

didapatkan pada perlakuan bahan pengisi 
tepung ubi jalar ungu, sedangkan nilai waktu 
alir terlama diperoleh pada perlakuan tepung 
beras. Hal ini disebabkan karena bubuk petis 
yang diperoleh pada perlakuan tepung ubi 
jalar ungu cenderung lebih kering. Hasil 
nilai waktu alir pada ketiga jenis perlakuan 
diperoleh nilai yang baik karena tidak lebih 
dari 10 detik per 100 g bubuk atau granul 
yang diuji.  Hadi et al. (2014) melaporkan 
bahwa granul dengan karakteristik yang 
cenderung lebih kering menghasilkan waktu 
alir yang lebih cepat karena kecilnya gaya 
gesekan dengan dinding. Ririn et al. (2020) 
menjelaskan bahwa waktu alir granul yang 
baik sesuai dengan persyaratan grade bubuk 
farmasi yaitu memiliki nilai tidak lebih dari 10 
detik setiap 100 g produk granul atau bubuk 
tersebut.

Waktu alir produk dapat berkaitan 
dengan komposisi kimia, terutama kadar 
air dari produk. Kandungan air pada 
produk bubuk yang cenderung tinggi akan 
menghasilkan gaya gesek antar partikel yang 
lebih besar. Hal ini dapat menghambat proses 

mengalirnya bubuk sehingga waktu alir 
yang diperoleh lebih lama. Rahmawati et al. 
(2016) melaporkan bahwa waktu alir dapat 
dipengaruhi oleh bentuk, ukuran, porositas, 
densitas, dan gaya gesek antar granul. Granul 
dengan sifat alir yang baik akan menyebabkan 
keseragaman bobot yang terjaga. Kandungan 
air yang rendah akan menyebabkan gaya gesek 
antar granul menjadi lebih rendah sehingga 
waktu alir yang dihasilkan lebih cepat.

Sudut diam
Nilai sudut diam terbesar diperoleh 

pada perlakuan petis dengan penambahan 
tepung beras, sedangkan nilai terendah 
didapatkan pada perlakuan petis bubuk 
dengan penambahan bahan pengisi tepung 
ubi jalar ungu. Hal ini disebabkan karena petis 
udang bubuk dengan perlakuan penambahan 
tepung ubi jalar ungu memiliki waktu alir yang 
kecil atau tercepat sehingga menghasilkan 
sudut diam yang kecil juga. Husni et al. 
(2018) melaporkan bahwa nilai sudut diam 
suatu produk bubuk dapat diterima apabila 
berada pada kisaran 20˚ hingga 40˚. Hal ini 
disebabkan karena pada nilai kisaran tersebut 
menunjukkan aliran yang baik. Sudut diam 
sangat jarang berada pada angka di bawah 
20˚. Apabila sudut diam diperoleh berada 
pada nilai di atas 50˚ menunjukkan bahwa 
aliran serbuk kurang baik.

Sudut diam bubuk adalah satu dari 
beberapa kriteria yang digunakan untuk 
mengukur kualitas bubuk. Sudut diam bubuk 
adalah sudut yang dibentuk oleh butiran 
bubuk ketika ia diletakkan pada permukaan 
yang rata (Mulyadi et al., 2016). Faktor 
yang mempengaruhi sudut diam antara lain 
diameter corong, waktu alir, cara penuangan 
dan kadar air bahan. Bubuk yang lebih kering 
akan mempunyai sudut diam yang lebih kecil 
dan lebih homogen (Puspita et al., 2022). 
Cahyani et al. (2023) melaporkan bahwa 
sudut diam yang terbentuk dapat dipengaruhi 
oleh homogenitas ukuran partikel dan gaya 
gesek partikel, ukuran partikel yang kecil 
akan menghasilkam gaya kohesivitas semakin 
tinggi sehingga dapat menyebabkan sudut 
diam semakin besar.
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Daya serap air
Nilai daya serap air tertinggi pada 

produk petis udang bubuk terdapat pada 
perlakuan penambahan bahan pengisi 
tepung terigu, sedangkan untuk nilai daya 
serap air terendah diperoleh pada perlakuan 
penambahan tepung ubi jalar ungu. Hal ini 
disebabkan karena kandungan protein tepung 
terigu lebih tinggi karena adanya gluten yang 
lebih tinggi daripada tepung beras dan ubi 
jalar ungu.  Tepung terigu hasil dari proses 
produksi memiliki daya serap yang tinggi. Nilai 
daya serap tersebut di atas 60% (Kusnandar et 
al., 2022). Tepung terigu memiliki keunggulan 
dibandingkan komoditas lainnya yaitu 
pada tingginya kandungan proteinnya dan 
sifat pembentukan gluten. Gluten tersebut 
dapat berperan dalam penyerapan air bahan 
sehingga nilai daya serap air yang diperoleh 
lebih besar (Gumilang et al., 2015).

Protein dalam suatu bahan dapat 
berperan sebagai komponen yang mengikat 
air. Gugus-gugus amino yang terdapat pada 
protein tersebut mampu mengikat atau 
menyerap air di sekitar dalam jumlah yang 
besar sehingga air tersebut berikatan dengan 
partikel-partikel dalam bahan. Daya serap air 
dapat dipengaruhi oleh kandungan protein 
dalam produk. Penambahan tepung yang 
memiliki kandungan protein tinggi akan 
menghasilkan daya serap yang besar (Billina 
et al., 2015).

Analisis warna
Analisis warna dilakukan dengan alat 

chromameter. Pengujian ini akan mendapatkan 
data kuantitatif berupa nilai L (lightness), a* 
(green-red axis) dan b* (blue-yellow axis) 
yang merepresentasikan warna bahan yang 
diujikan. Hasil uji warna bubuk petis dapat 
dilihat pada Table 4.

Berdasarkan hasil pengujian diperoleh 
nilai warna L* tertinggi didapatkan pada 
perlakuan penambahan tepung beras dengan 
nilai 48,01, sedangkan nilai L* terendah 
terletak pada perlakuan tepung ubi jalar 
ungu yaitu sebesar 39,62. Hal ini disebabkan 
karena tepung beras memiliki warna yang 
lebih cerah daripada tepung lainnya. Lisa et 
al. (2015) melaporkan bahwa nilai L* biasanya 
memiliki rentang skor 0-100. Jika tepung 
yang digunakan memiliki warna lebih cerah, 
maka nilai L* yang dihasilkan semakin tinggi, 
begitu juga sebaliknya. Pramana et al. (2020) 
melaporkan bahwa nilai L* menunjukkan 
kecerahan produk. Semakin tinggi nilai L*, 
maka warna produk semakin cerah.

Hasil uji warna nilai a* produk petis 
udang bubuk tertinggi diperoleh pada 
perlakuan penambahan tepung ubi jalar ungu 
16,54, sedangkan nilai terendah didapatkan 
pada perlakuan petis udang bubuk dengan 
penambahan tepung beras 13,41. Hal ini 
disebabkan karena tepung beras dan tepung 
terigu memiliki warna putih sedangkan 
tepung ubi jalar ungu berwarna ungu yang 
dapat menjadi penyuplai warna merah. Selain 
itu, tepung ubi jalar ungu memiliki kandungan 
pigmen antosianin yang memberikan warna 
merah dan ungu sehingga nilai a* petis lebih 
tinggi serta adanya penambahan gula merah 
pada proses pemasakan. Semakin tinggi 
kandungan pigmen antosianin dalam produk 
akan menyebabkan produk tersebut memiliki 
warna keunguan atau kemerahan yang 
semakin tinggi. Widhaswari dan Putri (2014) 
melaporkan bahwa tepung ubi jalar ungu 
memiliki kandungan pigmen antosianin yang 
cukup tinggi yang mana dapat memberikan 
warna merah, ungu dan merah muda. Selain 
itu, warna kemerahan tepung ubi jalar ungu 
biasa rata-rata bernilai 15. Zulaikhah dan 

Table 4 Color test of petis powder
Tabel 4 Uji warna petis bubuk

Different letter marks on the same column indicate significant differences (p<0.05)

Flour type L* a* b*
Wheat 47.89±1.22b 14.85±0.61ab 42.81±0.93c

Rice 48.01±1.57b 13.41±1.55ab 40.89±0.43b  

Purple sweet potato 39.62±1.57a 16.54±1.19ab 33.30±1.77a
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Fitria (2020), nilai a* dapat digambarkan 
dalam skala -100 sampai +100. Nilai a* yang 
positif cenderung menghasilkan kemerahan, 
sedangkan nilai a* negatif menghasilkan 
warna kehijauan

Hasil uji nilai warna b* (kekuningan) 
tertinggi didapatkan pada perlakuan petis 
udang bubuk dengan penambahan tepung 
terigu 42,81, sedangkan nilai terendah 
diperoleh pada perlakuan penambahan jenis 
bahan pengisi tepung ubi jalar ungu 33,30. 
Perbedaan nilai b* (kekuningan) petis udang 
bubuk yang dihasilkan dapat disebabkan 
oleh beberapa hal, salah satunya adalah jenis 
bahan pengisi atau tepung yang digunakan. 
Tepung beras memiliki warna putih yang 
lebih cerah dibandingkan dengan tepung 
terigu yang sedikit kekuningan sehingga 
pada proporsi yang sama nilai kekuningan 
(b*) pada tepung terigu lebih tinggi. Sari 
& Kusnadi (2015) melaporkan bahwa petis 
dengan penambahan tepung terigu memiliki 
negatif kekuningan yang lebih tinggi. Hal 
ini disebabkan karena warna dasar tepung 

terigu memiliki negatif kekuningan yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan tepung beras 
dan tepung tapioka. Kholisoh et al. (2019), 
nilai b* positif cenderung menghasilkan 
warna kekuningan. Nilai b* negatif cenderung 
menghasilkan warna kebiruan. Nilai b* dapat 
dipresentasikan dalam skala -80 sampai +80.

Scanning Electron Microscope 
(SEM)

Morfologi yang dihasilkan dari petis 
udang bubuk dengan penambahan bahan 
pengisi berbeda. Bahan pengisi berupa tepung 
terigu, tepung beras dan tepung ubi jalar ungu. 
Hasil SEM petis udang bubuk dengan bahan 
pengisi yang berbeda dapat dilihat melalui 
Figure 2.

Morfologi yang dihasilkan dari petis 
udang bubuk dengan penambahan tepung 
beras memiliki tekstur butiran atau gumpalan 
yang cenderung kasar dan terdapat retakan 
pada strukturnya. Morfologi pada perlakuan 
tepung ubi jalar ungu dihasilkan retakan yang 
lebih besar dan tekstur butiran yang kasar, 

Figure 2 Scanning electron microscope (SEM) of petis shrimp powder (magnification 5,000×)
Gambar 2 Scanning electron microscope (SEM) petis udang bubuk (pembesaran 5.000×)

                      Petis with rice flour filler                                           Petis with wheat flour filler

 Petis with purple sweet potato flour filler 
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serta ikatan yang lebih berjarak. Perlakuan 
tepung ubi jalar ungu memiliki retakan yang 
lebih besar dibandingkan dengan perlakuan 
tepung beras, sedangkan pada perlakuan 
penambahan tepung terigu diperoleh 
morfologi yaitu tekstur yang lebih halus dan 
struktur yang lebih kuat tanpa adanya retakan 
didalamnya. 

Tepung terigu mengandung amilosa dan 
amilopektin yang cukup tinggi sehingga ikatan 
yang terbentuk menjadi lebih kuat. Kandungan 
amilopektin ini menjadi komponen yang 
menyebabkan terjadinya gelatinisasi pada 
tepung terigu. Kandungan amilopektin yang 
semakin tinggi akan menyebabkan tepung 
menjadi semakin mudah tergelatinisasi. Hasil 
tersebut menunjukkan bahwa tepung terigu 
cocok digunakan sebagai bahan pengisi pada 
petis udang bubuk. Tepung terigu memiliki 
kandungan amilosa dengan struktur yang 
tidak bercabang sehingga membentuk ikatan 
yang lebih kuat, serta kandungan amilopektin 
tersebut akan memudahkan tepung terigu 
terjadi gelatinisasi (Dessuara et al., 2015).

KESIMPULAN
Jenis bahan pengisi yang berbeda 

memberikan pengaruh nyata terhadap 
parameter fisikokimia petis bubuk. Petis 
dengan bahan pengisi berbeda disukai dan 
diterima oleh konsumen. Jenis bahan pengisi 
terbaik berdasarkan analisis sifat fisikokimia 
dan hedonik bubuk petis adalah tepung terigu 
karena memiliki nilai hidrasi tertinggi (81%). 
Tepung terigu mengandung komposisi kimia 
yang telah memenuhi SNI, bertekstur halus 
dan berstuktur kuat berdasarkan analisis 
Scanning Electron Microscop (SEM).
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