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SUMMARY

VERA FEBR1ANTI C. The Characteristics Saus Remis (Oam Sauces) used 

Enzyme Papain (Supervised by INDAH WIDIASTUTI and RINTO).

The research was conducted from November 2008 until January 2009 in 

Laboratory of Fishery Product Technology and Bioproses Chemical Engineering 

Laboratory, Engineering Faculty of Sriwijaya University. The objective of this 

research was to determine the effectc of enzyme papain characteristics of saus remis 

(ciam sauces).

The research used Randomized Blok Design with six treatments. The

treatments were branded saus tiram (oyster sauces) as positive control and ciam

sauces with the addition of enzyme papain (0%; 0,2%; 0,4%; 0,6% and 0,8%) and

each treatments were replicated three times. The parameters were the physical

analysis (stability and viscosity), Chemical analysis (pH and protein content) and

sensory evahiation which was conducted by using hedonic test (flavor, viscosity and 

taste) and paired comparison test for the viscosity.

The result showed that addition of enzyme papain had significant effect on 

the stability, viscosity, pH and protein content. Most panelists preferred the ciam 

sauces with the addition of enzyme papain 0,6%. The paired comparison test showed 

that the addition of enzyme papain 0,6% produced the similar viscosity of oyster 

sauces to the commercial sauces.



RINGKASAN

VERA FEBRIANTI C. Karakteristik Saus Remis {Meretrix sp) dengan 

Penambahan Enzim Papain. Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan RINTO.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2008 sampai dengan bulan 

Januari 2009 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas 

Teknik Universitas Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan enzim papain terhadap karakteristik saus remis.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan enam 

taraf perlakuan. Perlakuannya adalah saus tiram bermerek sebagai kontrol positif dan 

saus remis dengan penambahan enzim papain (0%; 0,2%; 0,4%; 0,6% dan 0,8%) dan 

masing-masing perlakuan diulang tiga kali. Parameter yang diamati adalah analisis 

fisik (stabilitas dan viskositas), analisis kimia (pH dan kadar protein) dan evaluasi 

sensoris dilakukan dengan menggunakan uji hedonik (aroma, kekentalan dan rasa) 

dan uji pembedaan pasangan untuk kekentalan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan enzim papain berpebgaruh 

nyata terhadap stabilitas, viskositas, pH dan kadar protein. Saus remis yang paling 

disukai oleh panelis adalah saus remis dengan penambahan enzim papain sebesar 

0,6%. Hasil uji pembedaan berpasangan menunjukkan bahwa penambahan enzim 

papain sebesar 0,6% sama atau berbeda tidak nyata dengan saus tiram yang ada di 

pasaran.
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L PENDAHULUAN

A Latar Belakang

Remis merupakan salah satu jenis kerang yang belum dibudidayakan, 

banyak tersedia di perairan Sumatera Selatan. Pemanfaatan remis hingga saat ini 

belum beragam. Pada umumnya daging remis diproduksi dalam bentuk dikuliti dan 

dibekukan, karena banyak keuntungan yang didapatkan jika produk dibekukan, 

selain memperpanjang daya awet produk juga akan memberikan keamanan dan 

pengawasan yang baik (Dore, 1991).

Remis berguna bagi manusia karena mempunyai gizi yang baik dimana 

daging remis dapat menyembuhkan penyakit kuning. Selain berguna bagi manusia, 

remis juga berguna bagi hewan, karena dagingnya dapat diolah menjadi makanan 

ternak. Sedangkan cangkangnya mengandung kapur sehingga dapat menjadi 

makanan untuk ternak unggas. Selain itu, cangkang yang masih utuh dapat 

digunakan dalam berbagai kerajinan tangan yang berbentuk hiasan 

(Dore, 1991).

namun

Pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi khususnya di bidang pangan

telah berhasil menciptakan aneka produk pangan dan variasi pilihan bagi konsumen.

Berbagai macam pilihan ini menjadikan hasil olah teknologi pangan lebih beragam

dan tidak monoton untuk dikonsumsi. Pemilihan pangan untuk dikonsumsi juga

dipengaruhi oleh kemudahan dalam penyajian, umur simpan yang lama, bergizi,

higienis dan aman dikonsumsi. Selain itu, cita rasa mempunyai peran dalam

1
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pemilihan bahan pangan. Semua faktor tersebut harus ada dalam bahan pangan, 

sehingga menjadikan bahan pangan tersebut 

(Winamo dan Rahayu, 1994).

Konsumen saat ini dapat dengan mudah memperoleh makanan dan minuman 

dipasaran. Salah satu jenis makanan yang mudah dijumpai dan sudah dikenal sejak 

dahulu adalah saus tiram. Saus tiram merupakan salah satu produk makanan berupa 

kental berwarna agak kehitaman dengan penambahan bumbu-bumbu. 

Umumnya saus tiram yang dijumpai di pasaran mengandung pewarna karamel untuk 

memberikan warna hitam pada saus tiram. Hasil perikanan yang mempunyai potensi 

untuk dikembangkan menjadi saus adalah kerang jenis remis (Tarwiyah, 2001).

Salah satu sumber enzim yang murah dan mudah didapat adalah enzim

baik untuk dikonsumsi

cairan

papain dari buah pepaya. Enzim papain memiliki pH 6,5. Menurut Gustaf (2006),

penambahan enzim papain pada pembuatan kue kering seperti cracker digunakan

sebagai bahan untuk perenyah. Papain juga bisa digunakan sebagai bahan

penggumpal susu pada pembuatan keju. Hal ini membuktikan bahwa enzim papain 

itu dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan produk karena tidak 

bersifat toksik. Penggunaan enzim papain untuk proses pembuatan saus remis adalah 

untuk membantu melarutkan protein remis, mampu memecah serat-serat daging 

sehingga proses pembuatan saus remis lebih cepat bila dibandingkan dengan 

tiram dan saus tomat. Sehingga perlu dilakukan penelitian tentang pembuatan 

remis dengan menggunakan enzim papain.

saus

saus

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan enzim 

papain terhadap karakteristik saus remis (Meretrix sp.).
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C. Hipotesis

Diduga perbedaan penambahan enzim papain berpengaruh nyata terhadap

karakteristik saus remis (Meretrix sp.) yang dihasilkan.

3
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