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INTISARI 
 

Indonesia tercatat sebagai salah satu negara penghasil udang terbesar di 

dunia. Sebagian besar udang diekspor dalam bentuk beku tanpa kepala dan kulit. 

Salah satu limbah pengolahan udang yang cukup besar adalah kepala udang 

dengan berat mencapai 30% dari berat udang. Limbah ini masih memiliki 

kandungan protein yang cukup tinggi sehingga perlu adanya pemanfaatan salah 

satunya diolah menjadi kecap. Proses pembuatan kecap dapat menggunakan 

teknik hidrolisis protein secara enzimatis dengan bantuan enzim protease kasar 

yaitu enzim bromelin (endopeptidase) dan enzim biduri (eksopeptidase). Tujuan 

dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi campuran enzim 

protease (bromelin dan biduri) dan lama hidrolisis terhadap karakteristik kecap 

kepala udang. Metode pengujian kecap kepala udang ini meliputi uji aktivitas enzim 

metode Lowry; uji derajat hidrolisis metode TCA; uji N-amino metode titrasi formol; 

uji viskositas metode viscometer Brookfield; uji total padatan terlarut metode 

gravimetri; uji organoleptik (perbandingan jamak); dan uji profil asam amino 

metode UPLC pada perlakuan terbaik. Rancangan penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor, yaitu konsentrasi 

campuran enzim protease (8, 12, dan 16%) dan lama hidrolisis (1,5; 3; dan 4,5 

jam). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam, jika terdapat 

perbedaan nyata maka dilanjutkan uji lanjut menggunakan DMRT. Perlakuan 

terbaik pada penelitian ini adalah kecap kepala udang dengan konsentrasi 

campuran enzim protease 16% dan lama hidrolisis 4,5 jam,  menghasilkan nilai 

derajat hidrolisis 66,127%; kadar N-amino 0,403%; viskositas 1,45 mPa.s; total 

padatan terlarut 16,11%; dan uji organoleptik (perbandingan jamak) warna 6,2 

(agak kurang coklat); aroma 3,4 (lebih asam); tekstur 5,48 (sama); rasa 5,12 

(sama), serta mengandung asam amino 1,152% yang didominasi oleh asam 

amino non esensial seperti asam glutamat (0,262%) dan asam amino esensial lisin 

(0,145%). 

 

 

Kata kunci: kepala udang; kecap; biduri; bromelin
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