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SUMMARY 

RINDIANI. The Effect of Soaking Time and Temperature with Pineapple Water 

on the Characteristics of Golden Snail (Pomacea canaliculata) Meat (Supervised 

by AGUS SUPRIADI).  

This study aims to determine the optimum time required to soak the golden 

snails (Pomacea canaliculata)  and how much it changes in the physical and 

chemical ingredients of gold snail meat can be achieved during pineapple water 

soaking. This study used a randomized design of factorial (RAKF) with 2 treatment 

factors,  Temperature (A) with consisting  of 3 treatment levels (30oC, 40oC, 50oC) 

and soaking time (B) with 3 levels of immersion treatment (2, 4, 6 hours) Each 

treatment was repeated 3 times, where the replicates were used as groups. The 

observed Parameters are changes in pH, water holding capacity and texture. The 

results of the analysis of each parameter show that The treatment time and 

temperature of immersion significantly affected the pH, WHC and texture of the 

golden snail meat. The average pH value ranges from 6.76-7.63, the  average value 

of WHC ranges from 18.63%-38.61%, the average value of texture ranges from 107 

gf-146.8 gf. Based on these results, the addition of the bromelain enzyme was able 

to soften the snail meat with time and temperature of immersion. Soaking for 6 

hours and 50oC is the best treatment in giving effect to texture, pH, and WHC. 
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`RINGKASAN 

RINDIANI, pengaruh waktu dan suhuperendaman dengan air nanas terhadap 

karakteristik fisik dan kimia daging keong mas (Pomacea canaliculata) (Dibimbing 

oleh AGUS SUPRIADI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapa waktu optimum yang 

diperlukan untuk merendam keong mas (Pomacea canaliculata) dan seberapa besar 

perubahan bahan fisik dan kimia daging keong mas yang dapat dicapai selama 

perendaman air nanas. Penelitian ini menggunakan Rancang Acak Kelompok 

Faktorial (RAKF) dengan dengan 2 faktor perlakuan yaitu Suhu (A) yang terdiri 

dari 3 taraf perlakuan (30oC, 40oC, 50oC) dan Waktu perendaman (B) yang terdiri 

dari 3 taraf  perlakuan perendaman (2, 4, 6 jam). Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali, dimana ulangan dijadikan sebagai kelompok. Parameter yang 

diamati yaitu perubahan pH, water holding capacity dan tekstur. Hasil analisis 

masing-masing parameter menunjukan bahwa perlakuan lama waktu dan suhu 

perendaman berpengaruh nyata terhadap pH, WHC dan tekstur daging keong mas. 

Nilai rerata pH berkisar 6.76-7.63, nilai rerata WHC berkisar antara  18,63%-

38,61%, nilai rerata tekstur berkisar 107 gf-146.8 gf. Berdasarkan  hasil tersebut 

maka penambahan enzim bromelin mampu melunakkan daging keong seiring 

dengan waktu dan suhu perendaman. Perendaman sealama 6 jam dan 50oC 

merupakan perlakuan terbaik dalam memberikatan pengaruh terhadap tekstur, pH, 

dan WHC.  

 
Kata kunci : enzim bromelin, keong mas, nanas, perendaman 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

Keong mas adalah golongan jenis siput air tawar yang dapat dengan mudah 

ditemui di sawah. Biasanya keong mas dibasmi untuk mengurangi hama tanaman 

padi, tetapi ada alternatif  lain agar populasi keong mas sebagai hama bisa dialihkan 

menjadi bahan pangan sehingga masyarakat lebih bisa memanfaatkan dengan lebih 

baik. Keong mas memiliki nilai gizi yang baik yang terdapat pada hewan ini karena 

memiliki kandungan protein yang terbilang cukup tinggi. Apriyani (2015) 

melaporkan bahwa kandungan gizi keong mas antara lain protein 15%, lemak 2,4%, 

kadar abu 24%. Tingginya kadar protein, lemak dan kadar abu keong mas dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pangan dengan memanfaatkan dagingnya.  

Daging keong mas memiliki tekstur yang  sangat alot atau liat. Selama ini 

daging diolah untuk bahan makanan dengan cara pemasakan langsung. Kelemahan 

proses ini adalah waktu pemasakan dan penggunaan sumber energi  yang relative 

banyak karena lama pemasakan yang diakibatkan oleh karakteristik daging keong 

yang alot serta tidak mampu untuk pelunakan daging secara menyeluruh. Oleh 

karena itu perlu dilakukan proses pra pengolahan yaitu dengan penambahan enzim. 

Para ahli menemukan bahwa daging mentah yang diberikan suatu enzim proteolitik 

dapat mempengaruhi pelunakan daging karena penguraian protein yang terkandung 

dalam daging oleh enzim proteolitik, mengkibatkan lebih cepatnya waktu 

pelunakkan daging pada saat proses pemasakkan. Penambahan proses pra 

pengolahan dengan menggunakan enzim dilakukan karena proses yang murah dan 

mudah untuk di aplikasikan dan sudah terbukti efektif untuk melunakan daging 

ruminansia. Salah satu enzim yang dapat digunakkan adalah enzim bromelin yang 

terdapat dalam  nanas. 

Enzim bromelin adalah enzim proteolitik berasal dari nabati yang bisa 

ditemukan dari tanaman nanas seperti pada buah nanas. Enzim ini memiliki manfaat 

dalam proses pencernaan protein yang terdapat dalam makanan dan memudahkan 

tubuh untuk menyerapnya. Menurut Rosyidah (2003), kemampuan proteolitik 

enzim bromelin dapat digunakan dalam usaha pengempukan daging karena 
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kemampuan hidrolisis ikatan peptida yang ada dalam daging oleh enzim tesebut. 

Bromelin banyak diperoleh dari daging buah dibandingkan dengan bagian tanaman 

seperti kulit, buah, daun, batang dan tangkai karena pada bagian daging buah 

aktivitasnya yang lebih tinggi dibandingkan dengan aktivitas bagian tanaman nanas 

lainnya (Supartono, 2004). Penambahan enzim yang terkandung pada nanas ini 

dilakukan dengan harapan ketika daging keong mas lunak pemanfaatan keong mas 

untuk dikonsumsi dan diversifikasi pengolahan menjadi lebih luas.  

1.2. Kerangka Pemikiran 

Keong telah banyak dimanfaatkan oleh masyarakat untuk konsumsi. Secara 

umum pemanfaatan keong dilakukan dengan cara dimasak secara langsung. Yang 

menjadi pembatas dalam pemanfaatan keong adalah karakter daging yang 

alot.Daging yang alot disebabkan kandungan jaringan ikat yang banyak. Sudrajat 

(2003) menyatakan bahwa faktor utama untuk menentukan keempukan daging 

adalah jaringan ikat. Selanjutnya dikatakan bahwa semakin banyak jaringan ikat 

dalam daging maka keempukan semakin rendah. 

Dalam rangka untuk pemanfaatan keong yang luas, perlu dilakukan proses pra 

pengolahan dengan cara penambahan enzim proteolitik sebagaimana yang telah 

dilakukan pada daging rumansia. Salah satu enzim yang banyak digunakan karena 

bahan murah dan mudah didapatkan adalah enzim yang terkandung dalam nanas. 

Menurut Supartono (2004), nanas merupakan buah penghasil enzim bromelin. 

enzim bromelin enzim bromelin dapat digunakan dalam usaha pengempukan 

daging karena kemampuan hidrolisis ikatan peptida yang ada dalam daging oleh 

enzim tesebut sehingga enzim ini dapat digunakan dalam pengempukkan daging 

keong mas. 

Penelitian tentang penggunaa enzim proteolitik pada keong masih terbatas, 

maka perlu dilakukan penelitian ini sebagai bentuk aplikasi yang ekonomis. 

Penelitian dilakukan dengan cara penambahan enzim bromelin pada keong dengan 

harapan terjadi proses proteolisis sehingga jaringan ikat pada keong menjadi lunak. 
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1.3. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui berapa waktu optimum yang 

diperlukan untuk merendam keong mas dan seberapa besar perubahan bahan fisik 

dan kimia daging keong mas yangdapat dicapai selama perendaman air nanas. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi teknologi mengenai 

waktu optimum yang diperlukan untuk merendam keong mas dengan air nanas 

sehingga masyarakat bisa lebih memanfaatkannya dengan  baik.
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