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ABSTRAK 

 

Petis merupakan salah satu produk tradisional asli Indonesia yang 

memiliki tekstur semi padat dan terbuat dari limbah perebusan ikan. Produk petis 

di pasaran memiliki masa simpan yang bervariasi karena diproduksi oleh unit 

pengolahan ikan skala rumah tangga dengan proses pengolahannya yang masih 

tergolong sederhana. Oleh karena itu, penelitian ini penting dilakukan untuk 

mengkaji kestabilan petis ikan dengan lama penyimpanan yang berbeda. 

Maltodekstrin merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang aman 

digunakan dan salah satu fungsinya yaitu sebagai stabilizer. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kestabilan petis dengan lama penyimpanan berbeda. 

Metode penelitian dilakukan secara experimental laboratory menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga kali ulangan. Kualitas petis 

dianalisa selama 3 minggu dengan pengamatan pada minggu ke-0, ke-1, ke-2, dan 

ke-3, berdasarkan Aw, kadar protein, viskositas, FT-IR, asam glutamat, dan 

hedonik. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan lama penyimpanan 

memberikan pengaruh yang nyata (P<5%) terhadap parameter yang diujikan. 

Hasil pengujian Aw berkisar antara 0,831±0,005 hingga 0,884±0,0045. Nilai 

kadar protein berkisar 1,76±0,06 % hingga 2,14±0,03 %. Nilai kadar asam 

glutamat berkisar 0,00314±1,35 % hingga 0,00536±9,70 % . Viskositas berkisar 

7725±3,33
 
cP hingga 14160±9,30 cP. Hasil analisa FT-IR petis pada penelitian ini 

teridentifikasi adanya senyawa saponin, flavonoid dan fenolik. Ketiga senyawa 

tersebut termasuk kedalam senyawa bioaktif dan dapat difungsikan sebagai 

antioksidan. Petis hasil penelitian ini tetap stabil pada penyimpanan suhu ruang 

hingga 3 minggu dibuktikan dengan munculnya gugus-gugus fungsi yaitu O-H, C-

H alkana, C≡C alkuna, C=C alkena, C-H alkana, C-O, dan C-H alkena yang masih 

konsisten di 4 perlakuan.  

 

Kata kunci: ikan tongkol, limbah, petis, lama penyimpanan, stabilitas 

 

(Adelia Cahyarani. 26060120120013. Stabilitas Petis dari Limbah Cair 

Sisa Pemindangan Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) dengan Lama Penyimpanan 

Berbeda. Ulfah Amalia dan Romadhon). 
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ABSTRACT 

 

(Adelia Cahyarani. 26060120120013. Stability of Petis from Liquid 

Waste Leftover from Storing Tuna Fish (Euthynnus affinis) with Different Storage 

Lengths. Ulfah Amalia and Romadhon). 

 

Petis is one of an Inondesian native  traditional product which has a semi-

solid texture and is made from by product of fish boiling. Several commercial 

petis products have varying shelf lives because they are produced by household-

scale of fish processing units with relatively simple techniques. Therefore, it is 

important to carry out this research to study the stability of petis with different 

storage times. Maltodextrin is a food additive that is safe to use and one of its 

functions is as a stabilizer. This research aims to determine the stability of petis 

with different storage times. The research method was carried out in an 

experimental laboratory using a Completely Randomized Design (CRD) with 

three replications. The quality of petis was analyzed for 3 weeks with observations 

at week 0, 1, 2, and 3, based on the Water Activity (Aw), protein content, viscosity, 

functional group structure by Fouries Transform Infra Red (FT-IR), glutamic 

acid, and panelist preferences by hedonic test. The results indicated that the 

storage treatment had a significant influence (P<5%) on the parameters tested. 

The Aw test results ranges from 0.831 ± 0.005 -0.884 ± 0.0045. Protein content 

values ranges from 1.76 ± 0.06% to 2.14 ± 0.03%. The value of glutamic acid 

levels ranges from 3.14 ± 0.13 % to 5.36 ± 0.10 %. Viscosity ranges from 7725 ± 

3.33 cP to 14160 ± 9.30 cP.The FT-IR identified the presence of saponins, 

flavonoids and phenolic compounds in petis products. These three compounds are 

bioactive compounds and act as antioxidants. As conlusion, petis remained stable 

at room temperature storage for up to 3 weeks as evidenced by the appearance of 

functional groups are O-H, C-H alkane, C≡C alkyne, C=C alkene, C-H alkane, 

C-O, and C-H alkene still in the same wavelength range in the 4 treatments. 

 

Keywords: tuna, waste, petis, storage time, stability 
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