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Kccap udang rncrupakati ptoduk I'cl.tncntasi yang batiyak 
digutiakan data121 rnakatraii klras China (chines food). Kccap 
irii d1t3nibal1kan sebagai hahati penycdap yang dapat 
mc~>imbulkan rasa yang klias, cliak dan gurih. I-lnmpir semua 
rescp makanan Gina mcngandung balran tamballan ini, alcll 
karct~a it3 kcbutuha:: akan kccap udang scnmkin nlct~ingkat 
schingga pcrlu dicari nlctorlc pcmbuatannya yang lcbih singkat 
d m  dengan rn;utu yang lchili baik, aitinya kendungan gizinya 
Iebth ttnggt. 

Dcngan tujuan memanrnatkan ckslrak eruinl prolease 
dalarn proses fernicntasi kccap udatlg dilinrapkan dapat 
mcnlpcrcepat ivaktu proses I'crnicntasi bahkan dapat 
nlcningkatkan mru kccap udang. 

D d a m  pembuatannya kccap udnrig mumerlukan 
~vaktuyang cuk i~p  lanu.  lrc.t~tiiitig~tr-t~ti~rggu 1)3hk3ti hcrbufan- 
bulari. tetapi ~icngguna:itr r t i ~ i n i  dapat 11rc11ycb3bka11 \v:~ktu 
proses l'cmientasi diperccpat, balrkan akibat hidrotisa 
enzinialik padn psoduk ini, nilttu produkpun jadi lcbih baik, 
gizin):~ tebih rl1cningk;rt. al.ornanya lcbili sdap schingga 
kcsukantil~un sctnnk~n tincpl. -- 

~ a d a '  pennnibaliat> ekstrak enzitii I '!4 dttsntukan waktu 
proses I Iiari rtji palla sont mctrcop;ri pl-l 0 ~1311 dipcrolch basil 
pcngytati kit1113 d31i O I . ~ : I I ~ L ~ ~ C ~ ~ I I ~  uji lcllili Inik dibandirlgkatl 
ko1111ul. l ial I I * ~  t )u~zl~ . t t  put l i t  ptobua li.r.r:rctit;r>t becap udong 
Iebi cepat 50 % dibanding proses Icm~cntasi alami (tanpa 

1t.tdonesia tcrkenal dengan produk ferermentasi 
hasil perikanaimya, tetapi san~pai saat ini masih 
dipraduksi sccnra tradisioual sarvpai ke skala 
~ndustri n~euengah. setnentara mutu dan prosesnya 
n~asih terbaras. 

Dalam rncngantisipasi pasar global yang akan 
datang, .perlu kiranya peningkatan praduk 
fermcntasi tersebut ke skala yang lebih besar dan 
didukung pula oleh peningkatan kwalitas dan 
kuantitasnya. 

Sehubungan dengan ha1 tersebut dipcrlukarl 
inovasi proses pengolaharulya. Enzim yang 
merupakan salah satu alternatif dalanl 
mempercepat proses dan meningkatkan mittu, 
dapat diperoleh dari limbah hasil perikanan i tu  
sendiri. Diantaranya protease yang diekstrasi dari 
limbah runa, ternyata punya kernampuan dafant 
memperbaiki proses dan mutu produk fermen~nsi 
yang dalarn ha1 ini fermentasi kecap tidang. 

Dalam proses pengolaliat~ ikan secara 
fementasi, seperti kecap ikanlitdeng, terjadi 
proses hidrolisis protein nlenjadi sen>*a\ifa- 
senyawa sederhana, antara lain peptida dan asam- 
asam amino. Komposisi yang bervariasi dari 
asam amino serta interaksinya d e n g a n  senyawa- 
senyawa lain hasil metabolisme mikro organisme 
pada proses fern~entasi mcnimbulkan rasa dan 
aroma yang spesifik. 

Enzim protcase digunakan pada fermentasi 
kecap ikan untiik n~cn~pcscepilt proses hitf rot isis 
protein dcngan wakiu yang lcbill singkaf d a r ~  
felmentasi alami yang memerlukan waktu talna 
sampai 1- 2 bulan. 

Metodologi 

Kecap udang yang dibuat dipilil~ dari bahan 
baku udang putih dengan prosedur sebagai nlana 
tercantum pada Gatnbar I .  










