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PEMANFAATAN EXKSTRAK PROTEASE
DALAM FERMENTASE KECAP UDANG

Oleh:
Pipih Suptijah1

Abstrak

Kecap udang merupakan preduk fermentasi yung banyak
digunakan dalam makanan khas China (chines food). Keceap
i ditambahkan  scbagai  bahan  penyedop yang  dapat
menimbulkan rasa yang khas, enak dan guribh. Hampir semua
resep makanan Cina mengandung bahan tambahan ini, olch
karena ity kebutuhan akan kecap udang semakin meningkat
sehingga perlu dicari metode pembuatannya yvang lebih singkat
dun dengan mjutu yang lebih baik, artinya kandungan gizinya
lebih tingg1.

Dengan  tgpuan memanfaatkan ckstrak enzim  protease
dalam proses fermentasi kecap udang diharapkan dapat
mempercepal  wakiy  proses  fermentasi  bahkan  dapat
meningkatkan mitu kecap udang,

Delamy  pembumannya  keeap  udang  memerlukan
waktuyang cukup lanma, bermingge-niinggu bizhkas berbulan-
bulas, tetapt penggunaan cnzim dapat menyebabkan waktu
proses  fermentast  dipercepat, bahkan akibat  hidrolisa
enzimalik pada produk ini, mutu produkpun jadi lebih baik,
giziaya  febih meningkat, aromanyz lebih sdap  schingga
kesukaanpun semakin tinggr.

Pada penumbahan eksirak enzim | % ditentukan waktu
proses | hart uji pada saat mencapai pH 6 dan dipereleh hasil
pengupian kinue don organeteptik uji febil batk dibandingkan
kontel.  al i berrt perlu proses Teementasi Lecap udang
iehi cepat 50 % dibanding proses fermentasi alami (lanpa
penambahan enzim).

Pendahuluan

Indonesia terkenal dengan produk fermentasi
hasil perikanannya, tetapi sampai saat ini masih
diprodukst secara tradisional sampai ke skala
industri menengah, sementara mutu dan prosesnya
masih terbatas.
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Dalam mengantisipasi pasar global yang akan
datang, _.perlu kiranya peningkatan produk
fermentasi tersebut ke skala yang lebih besar dan
didukeng pula oleh peningkatan kwalitas dan
kuantitasnya.

Sehubungan dengan hal tersebut diperlukan
inovasi proses pengolahannya.  Enzim yang
merupakan  salah  satu  alternatif  dalam
mempercepal proses dan meningkatkan mutu,
dapat diperoleh dari {imbah hasil perikanan itu
sendiri, Diantaranya protease yang diekstrasi dari
limbah tuna, ternyata punya kemampuan dalam
memperbaiki proses dan mutu produk fermentasi
yang dalam hal ini fermentasi kecap udang.

Dalam proses pengolahan ikan secara
fermentasi, seperti kecap ikan/udang, terjadi
proses hidrolisis protein  ntenjadi  senyawa-
senyawa sederhana, antara lain peptida dan asam-
asam amino. Komposisi yang bervariasi dari
asam amino serta interaksinya dengan senyawa-
senyawa lain hasil metabolisme mikro organisme
pada proses fermentasi menimbulkan rasa dan
aroma yang spesifik.

Enzim protease digunakan pada fermentasi
kecap ikan untuk mempcrcepat proses hidrolisis
protein dengan waktu yang lebili singkat dan
fermentasi alami yang memerlukan waktu lama
sampai 1- 2 bulan,

Metodologi

Kecap udang yang dibuat dipilih dari bahan
baku udang putih dengan prosedur sebagai mana
tercantum pada Gambar 1.
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Hasil dan Pembahasan

Dalam penelitian ini, indikasi kelangsungan
proses fermentasi dapat diidentifikasi  dari
perubahan warna sampel uji yang semakin pekat,
iekstur sampel yang semakin lembek dan makin
berkurangnya fraksi padatan, serta meningkatya
fraksi caimya dengan aroma yang semakin tajam
ditkuti dengan nilai pH yang semakin menurun,
yvang tadinya dikondisikan pIl 8 (sesual dengan
pli aktivitas optimum enzim). Pengamatan pH
dibatasi sampai dicapainya batas minimum pH
netral, yaitu pH dimana rasa  produk masih
tergolong netral, adalah pii 6.

Selama proses fermentasi terjadi penurunan
pH terutama pada saat awal proses fermentasi
yang cukup tajam sampai hari ke dua dan
selanjutnya perubahan pH tidak terlalu jauh, tapi
dapat  dikatakan  hampir konstan, Waktu
fermentasi  dianggap cukup disaat terjadinya
penurunan pH dibawah pH netral dan dalam

8,0

7.0
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percobaan ini penurunan pH kearah asam dicapai
pada hari ke 6.

Penurvnan pH disebabkan oleh berlangsung-
nya hidrolisis enzimatik dengan baik, khususnya
pada awal proses, sehingga total asam meningkat
akibat terbentuknya asam-asam amino atau
peptida-peptida dari pemecahan protein, semakin
lama waktu proses fermentasi, pemecahan protein
semakin  meningkat  maka  produk-produk
metabolitpun  semakin  berlambah  dan  dapat
ditunjukkan dengan menurunnya pH  produk.
Ditentukan waktu proses sampai mencapai pH
netral secara uji rasa, yaitu pll 6 dengan waktu 6
hari pula, maka pengujian kimiawi dan
organoleptik pun dipilih saat kondisi pH 6 dan
waktu proses 6 hari.

Gambaran perubahan pH pada saat fermentasi
berlangsung sampai  mencapai  waktu  yang
optimum yang dipilih yailu pada pH dimana rasa
produk masili dibatas netral dapat dilihat pada
grafik di bawah ini.

Hari

Gambar 2: Kurva perubahan pH pada proses fermentasi enzimatik pembuatan kecap udang
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Tabel 2 Hasil analisis kimiawi dan orgonoliptik kecap udang dalam

berbagai konsentrasi enzim.

Rata-rata Konsentrasi enzim (%)

0 0.5 0.75 1.0
Kepekaan warna 0.094 0.086 0.084 0.075
pll 6.0 6.19 0.08 0.07
Total Hidrogen 3.958 4.491 4.853 5.114
Protein 24.797 28.125 30313 | 31.963
Organoliptik ;
- warma 6.2 6.2 6.4 7.0
- aroma 5.8 6.0 6.0 6.6
- rasa 5.2 6.6 5.8 5.8

Dari hasil pengujian kimiawi dapat terlihat
bahwa kandungan total nitrogen dan protein
produk lebili tinggi dibanding dengan kontral
begitupun untuk tiap perlakuan enzim semakin
tinggl perubahan  enzim,  semakin  meningkat
kandungan  nitrogennva/proteinnya, hal  ini
menggambarkan  baliwa  proses  hidrolisis
enzimatis pada produk berjalan sesuai dengan
perlakuan enzymnya, jadi semakin tinggi enzym
yang ditambahkan semakin tinggi pula kandungan
nitrogennya/proteinnya dalm hal imi yang paling
baik termyata yang mengandung 1% enzim,

Pada percobaan ini perlakuan uji dicukupkan
maksimumnya 1% mengingat, ketersediaan
ekstrak enzym vang terbatas dan sesuai dengan
penelitian-peneltian  sebelumnya,  penggunaan
enzym rata-rata disekitar 1%. Perlu diteliti lebih
lanjut untuk penggunaan enzym sedikit di atas 1%
dan juga waktu fermentasi lebih dari 6 hari,
walaupun rasznya agak asam kiranya banyak pula
konsumen yang menyukai rasa agak asam pada
hasi] olahannya.

Hasil pengujian organoleptik tergambar bahwa
dari kepekatan warna  lernyata warna  produk
fermentasi  lebih  rendah  nilainya  apabila
dibandingkan dengan kepekatan warna konirol,
Sesuai dengan kebiasaan yang berkembang di
masyarakat bahwa produk kecap umunmmya
mempunyai  spisifikasi: kebitaman dan  kental,
sedangkan  kecap udang debibh encer dan
transparant, teratama wntuk perfakuan enzym 1%.

Menurut Rechoelgi (1978) dalam Suparno
{1993) penggunaan enzymi tripsin, pepsin atau
papain, akan menghasilkan  senyawa-senyawa
nitrogen yang berbeda, baik kuvaliras maupun
koantitas  sehingga  kepekatan aromapun  akan
berbeda-beda. Aroma kecap berhubungan dengan
adanya sejumlah garam. asam amine, asam non
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nitrogen, gula dan bahan pemberi aroma {Prescott
dan Dunn {(1981).

Pada pengujian aroma ternyata aroma kecap
udang yang dihasilkan lebih disukai dibandingkan
dengan kontrol, hal ini terbukti bahwa kecap
udang hasil fermentasi enzimatis ini lebih banyak

- mengandung dasar-dasar amino penanggung

jawab flavomya, yang artinya proses fermentasi
sudah berjalan dengan baik dimana terjadi
penyederhanaan-penyederhanaan  protein udang
menjadi asam-~asam amino. Untuk nilai aroma pun
pada perlakuan enzim 1% lah yang mempunyai
nilai paling tinggi yaitu 6.6, dibanding kontroi
dengan nilai aroma 5,8, aroma masih dapat
diperbaiki dengan penambahan bumbu,

Dari segi rasa diperoleh bahwa rata-rata
produk fermentasi yang dihasilkan mempunyai
rasa yang tlidak berbedz nyata dan lebih baik
apabila dibandingkan dengan kotrol. Sehingga
perlakuan enzim manapun dapat dipilih. Sama
halnya dengan aroma rasapun dapat diperbaiki
dengan penambahan  bumbu, Jadi dapat
dimodifikasi kecap udang yang mempunyai rasa
yang enak dengan aroma yang merangsang sclera.
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