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INDONESIA CERDAS DENGAN MERADANG 

“MECIN KARAPAS UDANG” 

 
Pola hidup masyarakat lambat laun semakin berubah. Konsumsi makanan 

cepat saji menjadi pilihan, bukan karena nilai gizi tapi karena tuntutan zaman. 

Konsumsi makanan cepat saji berbahan kemasan dan awetan yang semakin banyak 

dijual di pasar tradisional dan swalayan. Belum lagi, penggunaan bahan tambahan 

makan yang menjelma menjadi bahan pokok yang tidak terpisahkan, seperti 

senyawa l-asam glutamat yang digunakan dalam bentuk garamnya yaitu MSG 

(Mono-Sodium Glutamat). Berbagai merk dagang MSG telah dikenal di masyarakat 

secara luas seperti ajinomoto, vetsin, micin, sasa, miwon dan sebagainya 

(maidawilis, 2010). 

Penggunaan MSG secara berlebihan dan dalam waktu yang lama jelas 

berdampak pada kesehatan. Setelah dikonsumsi, MSG akan terurai menjadi sodium 

dan glutamat, sehingga MSG merupakan sumber natrium yang tinggi (Witono, 

2017). Menurut riset kesehatan dasar (2013) yang dilakukan oleh Kementerian 

Kesehatan Republik Indonesia 77,8% populasi penduduk indonesia yaitu sebesar 

122.966 ton/tahun atau 2,5-3,5 gram/orang/hari mengonsumsi MSG. Apabila 

mengacu pada WHO (2013), batas aman konsumsi MSG untuk orang dewasa 

adalah 0 – 120 mg/kg berat badan atau sekitar dua sendok teh per hari dengan taraf 

konsumsi yang mengalami kenaikan rata-rata sekitar 24,1% per tahun (Ardyanto, 

2009). Hal ini memiliki tendensi untuk terjadinya pola konsumsi MSG diluar batas 

aman konsumsi yang seharusnya. Lewat penjelasan diatas kita ketahui dari mana 

Istilah “Generasi Micin” berasal. 

Berbagai kasus dan laporan mengenai reaksi yang dipicu oleh MSG dikenal 

sebagai gejala kompleks MSG, antara lain tubuh menjadi lemas, kulit menjadi 

merah, tekanan atau rasa kencang pada wajah, berkeringat, mati rasa, detak jantung 

yang cepat, nyeri dada, sakit kepala, dan mual. Gejala ini dapat terjadi sekitar 30 

menit setelah mengonsumsi dan bertahan selama sekitar 3-5 jam. Adanya hasil 

penelitian tentang dampak buruk penggunaan MSG terhadap kesehatan 

menimbulkan kekhawatiran bagi masyarakat sehingga perlu dilakukan adanya 



suatu upaya konkret untuk mengurangi efek MSG dengan cara pembuatan 

penyedap rasa yang lebih aman dan bergizi. 

Bersamaan dengan problematika tersebut, pada peringatan hari ikan 

nasional ke – 4 pada tanggal 21 November 2018 dengan tema “Dengan Protein 

Ikan, Kita Membangun Bangsa”, Pemerintah menyampaikan secara serius 

memberikan perhatian terhadap pengelolaan potensi perikanan dalam rangka 

meningkatkan kualitas sumberdaya manusia dan mendukung ketahanan pangan 

serta gizi nasional terutama protein. Hal ini menunjukkan bahwa pangan dan gizi 

adalah hal yang saling berkaitan dan tidak dapat terpisahkan, dimana saat ini 

menjadi masalah nasional yang perlu mendapatkan perhatian serius. Salah satu 

sumber kebutuhan protein dapat berasal dari protein hewani yaitu ikan. 

Dirjen Perikanan Budidaya (2018) mengemukakan bahwa dalam 5 (lima) 

tahun terakhir produksi udang nasional memperlihatkan tren pertumbuhan yang 

positif dengan pertumbuhan rata-rata per tahun sebesar 15,7 Persen. Udang juga 

merupakan komoditas unggulan ekspor perikanan nasional, selama 5 (lima) tahun 

terakhir (2013 -2017) BPS mencatat tumbuh rata-rata 6,43 persen. Berdasarkan 

catatan KKP, volume ekspor udang hingga akhir tahun 2018 diyakini mampu 

mencapai 180 ribu ton naik dari 147 ribu ton pada tahun 2017. Sedangkan nilai 

ekspor naik dari USD 1,42 milyar menjadi USD 1,80 milyar. 

Seiring dengan tingginya nilai produksi udang, komoditas ini juga 

menghasilkan limbah berupa kepala, kulit, ekor dan kaki sekitar 35%-50% dari 

berat awal bahan baku. Limbah yang dihasilkan dari proses pembekuan udang, 

pengalengan udang, dan pengolahan kerupuk udang berkisar antara 30% - 75% dari 

berat udang (Swastawati et al, 2016). Sebagian besar limbah udang yang dihasilkan 

oleh usaha pengolahan udang berasal dari kepala, kulit dan ekornya. Kulit udang 

mengandung protein (25%-40%), kitin (15%-20%) dan kalsium karbonat (45%- 

50%) (Marganof, 2003). Proporsi hasil samping udang yang cukup tinggi dengan 

kandungan protein yang cukup besar berpotensi untuk dikonversikan menjadi 

Hidrolisat Protein Ikan (HPI). 

Sebelum membahas secara lebih mendalam tentang Hidrolisat Protein Ikan, 

kita perlu mengetahui pengertian hidrolisat protein ikan (HPI) terlebih dahulu. HPI 



merupakan produk hasil hidrolisis yang berasal dari protein ikan yang ditambahkan 

enzim proteolitik untuk mempercepat proses hidrolisis dalam kondisi yang 

terkontrol kemudian terjadi proses pemecahan protein daging otot menjadi peptida 

dan asam amino yang lebih sederhana sehingga menghasilkan 2 (dua) fraksi yang 

larut dan tidak larut (kurozawa et al. 2011). HPI memiliki peran penting dalam 

memperbaiki sifat fungsional penting dalam pengolahan pangan, seperti penguat 

cita rasa, kelarutan tinggi dalam air, serta pembentuk tekstur dan kualitas bahan 

pangan karena memiliki kandungan protein tinggi, asam amino lengkap, daya cerna 

protein yang tinggi (shavandi et al. 2018). Peinado et al (2016) menyebutkan bahwa 

sifat fungsional HPI sebagai penguat cita rasa, salah satunya adalah bumbu 

penyedap rasa yang ditambahkan pada masakan dengan tujuan untuk memperkuat 

cita rasa. 

Hidrolisat Protein menghasilkan hasil akhir berupa gugus komposisi asam 

amino. Menurut Cholifah (2014), hidrolisis yang berjalan sempurna akan 

menghasilkan hidrolisat yang terdiri dari campuran 18-20 macam asam amino. 

Harahap (2018) dalam penelitiannya menyatakan bahwa kadar asam amino 

tertinggi dalam hidrolisat protein udang rebon adalah asam glutamat (4,03%). 

Ovissipour et al. (2010) menyatakan bahwa asam glutamat, asam aspartat, glisin 

dan alanin merupakan asam amino yang berperan dalam meningkatkan aroma 

(flavour enhancer) pada produk perikanan. Asam glutamat merupakan jenis asam 

amino yang paling banyak terdapat dalam produk perikanan dan berperan sebagai 

pembentuk cita rasa. 

Berdasarkan kajian teori yang ada, kami memiliki inovasi yang diharapkan 

menjadi salah satu opsi dari solusi permasalahan yang timbul akibat konsumsi MSG 

atau mecin yaitu diversifikasi limbah karapas udang sebagai pengganti penyedap 

rasa. Namun, penguat rasa yang dihasilkan dari proses hidrolisat protein umumnya 

memiliki cita rasa yang kurang siap sehingga perlu adanya penambahan bahan lain. 

Bahan – bahan yang bisa digunakan seperti tepung, gula, garam, dan bubuk bawang 

putih. Penambahan gula 15% dapat meningkatkan produk maillard sehingga 

terbentuk citarasa umami dan penambahan garam 15% dapat meningkatkan rasa 

dan flavor pada suatu produk pangan (Marcus, 2019). Selain itu diperlukan 



penambahan bubuk bawang putih yang mengandung komponen diadil sulfida untuk 

mengurangi aroma berbau amis atau bau udang yang cenderung menyengat. 

Saat ini, investasi sebuah bangsa ada pada barisan “Generasi Muda”. 

Pemilihan konsumsi yang sehat dan bergizi menjadi langkah tepat guna 

memperbaiki kualitas sumber daya manusia. Bahan tambahan pangan penyedap 

seperti MSG (mecin) dirasa cukup memberikan banyak efek samping yang kurang 

baik bagi kesehatan bahkan perkembangan kognitif pada generasi mendatang. 

Pemanfaatan hasil samping seperti limbah udang yang diperoleh dari industri 

pengolahan dapat menjadi solusi yang solutif sebagai alternative konsumsi MSG 

(mecin) melalui pemanfaatan hidrolisasi protein yang terkandung dalam udang. 

Dengan demikian, guna mengurangi konsumsi penyedap masakan sintesis 

seperti mecin dan meningkatkan konsumsi protein pada masyarakat Indonesia 

khususnya generasi muda dapat dilakukan dengan pengolahan karapas udang 

menjadi penyedap masakan melalui transformasi menjadi hidrolisat protein. Selain 

itu, penggunaan limbah karapas udang sebagai bahan baku pembuatan penyedap 

masakan menjadi pintu gerbang dalam meminimalisir limbah industri perikanan. 
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