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PEMANFAATAN LIMBAH UDANG : 1L PEMBUATAN PROTEIN HIDROLISAT
DENGAN CARA HIDROLISIS ASAM

Suparmo dan Susana *

ABSTRAK

{'dang hidrolisat yang dibuat dari jengger udang dengan cara hidrolisis merupakan suatu cara peng-
siahan vang sederhana dari limbah udang menjadi makanan yang mempunyai nilai ekonomi tinggi dan
seagrunaannya luas dalam industri makanan, Penelitian menunjukkan bahwa kondisi hidrolisis mem-
semgaruhi mutu hidrolisat. Mutu produk yang baik dapat dihasilkan dengan memakai perbandingan
ssging udang terhadap larutan asam lebih tinggi dan atau memakai waktu hidrolisis lebih lama. Secara
smum mutu hidrolisat lebih tinggi dari pada produk yang dihasilkan dengan cara fermentasi. Selain
sf=nvz kerusakan beberapa asam amino tertentu, yang paling menonjol kekurangan hidrolisat ini
wisiah nilai a,, nya yang tinggi ( + 0,90 ). Sudah tentu produk ini akan mudah mengalami pembusukan
ek mikroba, Tetapi kekurangan ini mudah diatasi dengan beberapa metode pengawetan.

UTILIZATION OF SHRIMP WASTE : 1I, PREPARATION OF SHRIMP HYDROLYSATE
BY ACID HYDROLYSIS

Supamo and Susana *

ABSTRACT

Shrimp hydrolysate prepared from shrimp meat waste by acid hydrolysis has been found as an
geernative simple method for processing the waste into high economic value food with wide appli-
—ston in food industries. Experiment showed that conditions of hydrolysis affect the quality of
wdrolysate. It appeared that the higher the ratio of meat to acid solution the better quality of the
geoducts, Similar result was obtained at longer time of hydrolysis. In general, the quality of hydro-
“wsate was superior than that produced by fermentation. Apart from destruction of certain amino
seads, the most significant inferiority of this product from keeping quality point of view was its high
& (0,90 ). Thus, the product was quite susceptible to microbial spoilage, although it could be easily
manipulated by several methods of preservation,

I. PENDAHULUAN

Berbagai sumber protein baik protein nabati maupun protein hewani dapat digunakan sehagai
tahan mentah untuk pembuatan protein hidrolisat. Pembuatan protein hidrolisat secara komersial
wwrcatat dimulai pada masa sekitar Perang Dunia I di Cina, Jepang dan Jerman (Hall, 1946; Johnson &
Peterson, 1974), Penggunaan protein hidrolisat pada mulanya digunakan sebagai bahan penyedap ka-
rena protein hidrolisat mempunyai cita rasa yang menyenangkan. Kini produk ini banyak digunakan
whagai pengganti pemakaian mononatrium glutamat untuk penyedap sup, sosis, biskuit dan crackers,
mayonaise, dan lain sebagainya, Dalam bidang medis produk ini digunakan untuk pengobatan bagi
peniderita gangguan pencernaan,

Protein yang mengalami degradasi hidrolitik dengan asam atau basa kuat menghasilkan campuran
serbagai produk, Bila hidrolisis berlangsung sempurmna, maka hasiinya adalah asam-asam amino, Hidro-
lsat yang dihasilkan dari proses hidrolisis protein dapat berbentuk cairan, pasta atau bubuk yang
wigroskopis. Pada pembuatan hidrolisat beberapa faktor sangat berpengaruh terhadap kecepatan hi-
drolisis dan ke-khas-an produk, yaitu suhu, waktu, konsenfrasi dan perbandingan asam dengan pro-
t#in. Sedangkan warna, bau, rasa dan tingkat kerusakan asam amino dipengaruhi oleh kemurnian pro-
t=in dari hahan awal, kondisi hidrolisis serta jenis bahan penghidrolisa yang digunakan (Kirk & Othmer,

1233).
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Dalam penelitian ini faktor-faktor yang mempengaruhi hidrolisis akan dipelajari khususnya per-
bandingan bahan mentah dengan bahan penghidrolisa serta lama hidrolisis untuk mendapatkan mutu
udang hidrolisat yang baik.

2. BAHAN DAN METODE

2.1. BAHAN DAN ALAT

Bahan baku penelitian diperoleh dari perusahaan pengolahan udang beku di Jakarta. Sebagai pro-
duk pembanding digunakan kecap ikan buatan Lee Seng Heng Fish’s Gravy & Canning Pty Ltd.,
Hongkong yang diperoleh dari salah satu supermarket di Jakarta. Bahan penghidrolisa adalah HCI 6N
sedangkan untuk penetralan digunakan NaOH 6N.

Alat yang digunakan untuk pembuatan protein hidrolisat antara lain mesin pelumat daging dan
alat penghidrolisis yang terdiri dari labu gelas, pendingin tegak yang menggunakan sistim pendinginan
dengan air dan penangas air yang dapat dikontrol suhunya dengan thermostat.

2.2, METODE PENELITIAN

9.9.1. Prosedur Pembuatan Protein Hidrolisat. Di bawah ini adalah skema cara pembuatan protein
hidrolisat dari jengger udang beku,

[ Jengger udang bek |
|
dilefehkan
ditiriskan
digiling
[ion |
ditambahkan HCI 6N
dipanaskan pada suhu-suhu 75—80°C
disaring
didinginkan

ditambahkan NaOH 6N
sampai pH 5

Protein Hidrolis;t l

2.2.2, Rancangan Percobaan, Dalam penelitian ini digunakan rancangan percobaan Acak Lengkap
Faktorial 3 X 4 dengan dua kali ulangan masing-masing dikerjakan secara duplo. Model rancangannya
adalah sebagai berikul :
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- T - .i.: * Bg + (:\B)jk ¢ Euk

= Bael pengamatan a ke | dan B ke k dengan ulangan i, dimana i = 1, j = 1,23 dan
k=1234
r=3 tengah umum

= penzaruh perlakuan A ke

renzaruh perlakuan B ke k

"

"

penzaruh perlakuan A ke j dan B ke k
pengaruh acak perlakuan A ke j dan B ke k dengan ulangan i

"

22 3. Perlakuan

‘2) Penambahan HCl
Perbandingan larutan HC1 6N dan adonan adalah 1 @ 2(Aq); 2 : 2(Ag) dan 3 : 2 (Ag).

% Waktu Hdrolisis
Lams hidrolisis adalah 12 jam (Bq); 16 jam (Bg); 20 jam (Bg) dan 24 jam (By).

: 22 4 Pengamatan

Femzamatan hasil hidrolisis meliputi Total N, «-(amino N bebas, TVN, N bukan protein, NaCl, ay,
safatan terlarut, kepekatan warna, dan uji organoleptik terhadap rasa, warna, bau dan kesukaan pane-
menurit metode Larmond (1970).

HASIL DAN PEMBAHASAN

- 3.1. KECAP IKAN PEMBANDING

Untuk dapat memperbandingkan mengenai sifat-sifat hidrolisat digunakan pembanding kecap ikan
o karena penggunaannya hampir sama juga untuk memudahkan panelis menilai dengan bahan
moe =hih sering dikenal. Hasil analisa kecap ikan pembanding ini dimuat dalam Tabel 1 di bawah
¢ Berdasarkan kadar garam maupun sifat organoleptik terutama baunya besar kemungkinan berasal
proses fermentasi, Hasil analisis kecap ikan pembanding ini telah dibahas lebih terperinei dalam
eoelitian yang dilakukan oleh Suparno dan Boedaeri (1982) dalam proses pembuatan kecap ikan
hidrolisis asam,

Tabel 1, : Hasil Analisis Kecap Tkan
Table 1. ! Chemical analysis of shrimp hydrolysate.

Analisa Kandungan
Total N (mg/100 ml) 1384
x* —amino N bebas (mg/100 g) 1214
TVN (mg/100 g) 432
Non Protein N (mg/100 g) 396,1
saram NaCl (%) 25.8
By 0,72
Padatan terlarut (%) 31,0
Kepekatan Warna 1,30
Organoleptik ;| — rasa 4,1
— wama 3.6
— bau 14
— kesukaan 1.8
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3.2. PENGARUH PERBANDINGAN HC! DAN PROTEIN UDANG

Hasil analisa sidik ragam dari beberapa parameter pengamatan akibat pengaruh perbandingan HCl
terhadap ikan dan pengaruh waktu hidrolisis dan interaksi keduanya dapat dilihat dalam Tabel 2.
Dari tabel tersebut dapat dilihat bahwa perbandingan bahan mentah terhadap bahan penghidrolisa
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap semua parameter pengamatan kimia dan fisik, Tetapi
tidak berpengaruh nyata kepada pengamatan organoleptik kecuali pada nilai kesukaan,

Peningkatan jumlah pemakaian HC! menyebabkan penurunan beberapa nilai pengamatan seperti
Total N, « amino N bebas, TVN, NPN dan nilai ay, seperti ditunjukkan dalam Tabel 3. Penurunan ini
disebabkan oleh pengaruh pengenceran, Sebaliknya kadar garam dan Total Padatan Terlarut serta ke-
pekatan warna meningkat, Perubahan-perubahan ini serupa dengan proses pembuatan kecap ikan se-
cara hidrolisis asam seperti telah dilaporkan oleh Suparno dan Boedaeri (1982). Sedangkan nilai penga-
matan orgapoleptik tampaknya tidak mengalami banyak perubahan akibat pengaruh pemakaian HCL

Beberapa nilai pengamatan dari hasil degradasi protein menunjukkan penurunan akibat pengence-
ran tetapi prosentase terhadap Total N memperlihatkan kenaikan. Ini menunjukkan bahwa makin
hanyak HCl yang digunakan akan mempercepat proses hidrolisis protein. Senyawa N yang mudah
menguap meskipun terjadi penurunan dengan bertambah HCl yang dipakai tetapi sebenarnya tidak
demikian. Besar kemungkinan amoniak (bagian terbesar dari senyawa N yang mudah menguap) ber-
ikatan dengan asam-asam amino yang mempunyai dua buah gugus karboksil yang salah satu diantara-
nya dalam keadaan bebas (tak berikatan). Ikatan yang terjadi ini akan membentuk gugus amida se-
perti dikemukakan oleh West dan Todd (1964). Kemungkinan lain adalah amoniak berikatan dengan
alkil halida membentuk garam amino (Wertheim dan Jeskey, 1956).

Penurunan nilai ay, terutama disebabkan oleh kenaikan kadar garam yang terbentuk pada proses
penetralan, Peningkatan kadar garam dengan sendirinya menyebabkan kenaikan jumlah padatan ter-
larut, tetapi menurunkan nilai a,, karena garam termasuk jenis humektan, Kepekatan warna bertam-
bah dengan bertambah banyak HCI yang dipakai karena proses pembentukan humin, senyawa yang
berwarna hitam kecoklatan, lebih intensif pembentukannya,

Pengaruh pemakaian asam tidak begitu menyolok pada nilai organoleptik rasa, warna dan bau se-
cara sendiri-sendiri. Dalam hal ini panelis tidak begitu peka untuk membedakan produk, tetapi secara
keseluruhan dari nilai organoleptik yaitu nilai kesukaan terdapat pengaruh nyata akibat penggunaan
jumlah asam,

3.3. PENGARUH WAKTU HIDROLISIS

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa waktu hidrolisis berpengaruh sangat nyata terhadap beberapa
parameter pengamatan kimia dan fisik, kecuali terhadap kadar garam. Pada uji organoleptik hanya ni-
lai rasa yang tidak dipengaruhi oleh lama hidrolisis.

Secara lebih jelas pengaruh lama hidrolisis terhadap beberapa nilai pengamatan dapat dilihat dalam
Tabel 4. Pengaruh lama hidrolisis terhadap nilai Total N, « amino N bebas dan NPN menunjukkan ke-
naikan, Ini merupakan kebalikan pengaruh pemakaian asam, Jadi degradasi protein makin besar de-
ngan makin lama hidrolisis, Tetapi nilai TVN bertambah kecil seperti halnya pengaruh pemakaian
asam. Nilai a,, juga menunjukkan penurunan meskipun kadar garam hampir konstan. Kadar garam
yang konstan ini disebabkan jumlah basa (NaOH) yang digunakan untuk penetralan tetap sama untuk
tiap perbedaan waktu hidrolisis, Penurunan nilai ay, ini besar kemungkinannya disebabkan oleh ma-
kin bertambah banyaknya senyawa N yang terlarut seperti telah dikemukakan sebelumnya, Hal ini
sesuai dengan kenaikan Total Padatan Terlarut. Sedangkan peningkatan warna tampak sangat menyo-
lok dengan makin lamanya hidrolisis yang juga dihubungkan dengan proses pembentukan humin. Jadi
pembentukan humin bertambah intensif dengan bertambah asam yang digunakan dan wakiu hidrolisis
yang bertambah lama,

Pada pengujian orgaoleptik, panelis mampu membedakan pengaruh lama hidrolisis ini pada faktor
warna dan bau serta kesukaan tetapi tidak mampu membedakan rasa. Tampaknya rasa yang terlalu
asin dan asam yang kuat sukar untuk membedakan produk secara jelas, Pada pengujian organoleptik
ini terdapat kecenderungan bahwa makin pekat warna hidrolisat makin disukai oleh panelis. Kemung-
kinan hal ini disebabkan karena panelis menghubungkannya dengan kebiasaan mengkonsumsi kecap
vang pada umumnya berwarna coklat kehitaman, Terbukti bahwa kecap ikan pembanding yang mem-
punyai kepekatan warna yang tinggi sekali yaitu 1,39 lebih disukai panelis dari pada protein hidrolisat
dalam percobaan ini yang umumnya berwarna terang, Karena itu hidrolisat yang diperoleh dengan
cara hidrolisis yang paling lama (24 jam) memperoleh nilai organoleptik yang umumnya tertinggi.
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