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ABSTRACT 

Petis is a fermented processed product that has a thick and elastic texture, 

which is black or brown in color depending on the ingredients used. Shrimp paste is 

made from shrimp broth which is added with a thickening agent such as tapioca flour 

or cornstarch and other additive. Petis can also be categorized as a semi-moist food 

which has a moisture content of around 10-40%, an Aw value (water activity) of 0.65-

0.90, and has a thick texture. 
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ABSTRACT 

Petis merupakan produk olahan fermentasi yang memiliki tekstur kental dan 

elastis, yang berwarna hitam dan coklat tergantung bahan yang digunakan. Petis 

udang terbuat dari kaldu udang yang ditambahkan bahan pengental seperti tepung 

tapioka atau maizena serta bahan tambahan. Petis dapat juga dikategorikan sebagai 

makanan semi basah yang memiliki kadar air sekitar 10-40%, nilai Aw (aktivitas air) 

0,65-0,90, dan mempunyai tekstur kental 

 

PENDAHULUAN 

Fermentasi merupakan proses 

perubahan kimiawi dari senyawa 

kompleks menjadi lebih sederhana 

dengan bantuan enzim yang dihasilkan 

oleh mikroba dengan tujuan untuk 

mengawetkan suatu produk pangan 

agar tahan lama. Sedangkan dalam 

pangan, fermentasi merupakan proses 

pengolahan pangan dengan 

menggunakan mikroorganisme secara 

terkontrol untuk meningkatkan 

keawetan pangan dengan 

diproduksinya asam atau alkohol untuk 

menghasilkan pangan dengan mutu 

dan nilai yang lebih baik dengan tujuan 

untuk mengawetkan produk pangan 

dan dapat meningkatkan nilai gizi pada 

produk pangan.  

Salah satu produl olahan 

fermentasi adalah petis. Petis 

merupakan produk olahan fermentasi 

yang memiliki tekstur kental dan 

elastis, yang berwarna hitam dan 

coklat tergantung bahan yang 

digunakan. Petis udang terbuat dari 

kaldu udang yang ditambahkan bahan 

pengental seperti tepung tapioka atau 

maizena serta bahan tambahan lainnya 

Petis dapat juga dikategorikan 

sebagai makanan semi basah yang 

memiliki kadar air sekitar 10-40%, 

nilai Aw (aktivitas air) 0,65-0,90, dan 

mempunyai tekstur kental. Beberapa 

keuntungan pangan semi basah, antara 

lain tahan lama, dan memiliki gizi 

yang baik bagi tubuh.  

bentuk siap dikonsumsi, mudah 

penanganannya, dan bernilai gizi 

cukup baik. 

 

METODE PENELITIAN 

Pembuatan petis udang 

dilakukan pada: 

 

Hari/tanggal: Senin, 29 mei 2023 

lokasi          : Lab. Agroindustri 

UNTAG Surabaya 

Waktu        : 1 0.00 pm 

mailto:ayuanggrainy@gmail.com
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➢ Alat dan bahan 

• Alat yang digunakan terdiri 

dari: baskom, blender, sutil, 

pisau, saringan kain, tisu, 

kompor, wajan, panci, cup 

• Bahan yang digunakan adalah 

limbah udang, bawang putih, 

tepung maizena, gula merah, 

tepung beras, jahe, air, daun 

jeruk, garam.  

➢ Pembuatan petis udang dilakukan 

secara langsung di Lab. 

Agroindustri UNTAG Surabaya. 

- PROSEDUR 

 1. Menyiapkan semua alat dan 

bahan yang diperlukan 

 2. Membersihkan limbah udang 

dengan air bersih, kemudian 

menimbang limbah udang yang 

telah dibersihkan 

 3. Merebus air sebanyak 4 liter 

sampai mendidih, kemudian 

memasukkan limbah udang yang 

telah dibersihkan, lalu menunggu 

hingga mendidih 

 4. Setelah mendidih angkat limbah 

udang dan memisahkan dengan air 

 5. Menghaluskan limbah udang, lalu 

memasukkan kedalam air didihan 

tadi sambil diaduk hingga merata 

 6. Meletakkan udang yang telah 

dihaluskan pada saringan kain, 

kemudian memeras hingga 

mendapatkan kaldu udang  

 7. Merebus kaldu pada wajan hingga 

mendidih kemudian 

menambahkan daun jeruk, tinta 

cumi, dan garam yang telah 

dihaluskan.  

 8. Menambahkan 40 gram tepug 

beras dan tepung maizena, sambil 

diaduk terus menerus dengan api 

sedang hingga kaldu mengental 

selama 90 menit 

 9. Setelah mengental dan berwarna 

coklat, petis ditiriskan, lalu 

memasukkan kedalam cup, petis 

siap dikonsumsi

.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasl dari praktikum pembuatan 

petis yang telah dilakukan memiliki 

warna coklat dan aroma udang 

memiliki rasa gurih, tekstur dari petis 

yang telah dibuat memiliki tekstur 

yang kental dan padat.  

Warna coklat pada petis berasal 

dari penambahan gula merah yang 

berpengaruh pada perubahan warna 

Tekstur kental pada petis 

disebabkan oleh pengentalan yang 

berasal dari tepung maizena yang 

memiliki sifat sebagai pengental 

makanan. 

KESIMPULAN 

Dari praktikum pembuatan 

petis yang telah dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada 

yangterbuang dari limbah produk 

perairan, mulai dari hewan, kepala, 

kaldu, maupun kotoran, semua dapat 

dijadikan beberapa manfaat, tergantu 

bagaimana cara pengolahannya. 
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