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SUMMARY

The characteristic of snailMALAYANTLRITA

(Pamocea canaliculata Lamarck) 

anzyme producer (Supervised by INDAH WEDIASTUTI and RINTO).

The aim of research was to know the determine characteristic of snail sauce 

with pineapple addition as the bromelin producer. This research was conducted at 

Laboratory of Fisheries Product Technology, Laboratory of Chemical and 

Microbiology Faculty of Agriculture and Laboratory of Bioproses Faculty of

with pineapple addition as the bromelinsauce

Engineering, Sriwijaya University.

The research had designed as Factorial Randomaized Block Desaign with two 

treatments and each treatment was replicated three times. The first treatment was 

pineapple handling (pineapple extract and refined pineapple) and the second was 

time of soaking (1.5 ; 3.0 ; 4.5 hours). The parameters were Physic analysis (stability

and viscosity), Chemical analysis (pH, water, ash, protein, fat, carbohydrate and fiber

contents), sensory analysis are (flavor, viscosity, taste and color) and couple

difference test to the viscosity snail sauce.

The result showed that the different of pineapple treatment affected to the 

physic and Chemical analysis, time of soaking didn’t affect the stability and ash. 

Sensory analysis affected the viscosity, taste, color and didn’t affect to the flavor. 

The time of soaking is 4.5 hours with refined pineapple was the best treatment with 

pH, water, ash, protein, fat, carbohydrate and fiber were 5.47, 33.84%, 4.9%, 

29.52%, 0.0073%, 22.34% and 42.39% respectively. Hedonic result obtained flavor,

ii



viscosity, taste and color were 2.92 to 3.20, 2.88 to 3.76, taste 2.60 to 3.44, and 3.16

to 3.64. respectively
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RINGKASAN

Karakteristik Saus Keong MasRITA MALAYANTL 

(Pamocea canaliculata Lamarck) dengan Penambahan Buah Nanas Sebagai Sumber 

Enzim Bromelin (Dibimbing oleh INDAH WEDLASTUTI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik saus keong mas 

(Pamocea canaliculata Lamarck.) dengan penambahan buah nanas sebagai enzim 

bromelin. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Juli 2010 di

Laboratorium Kimia Hasil PertanianLaboratorium Teknologi Hasil Perik 

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses Teknik

sman

Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama terdiri dari dua taraf perlakuan 

yaitu sari nanas dan nanas yang dihaluskan. Faktor kedua terdiri dari tiga taraf 

perlakuan yaitu waktu perendaman selama 1,5 ; 3,0 ; 4,5 jam. Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi analisa fisik 

(stabilitas dan viskositas), analisa kimia (pH, kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat terlarut dan serat), analisa sensoris terdiri dari uji 

hedonik (aroma, kekentalan, rasa dan warna) dan uji pembeda pasangan terhadap 

kekentalan saus keong mas.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan nanas berbeda nyata terhadap 

analisis fisik dan kimia, sedangkan perlakuan lama perendaman berpengaruh tidak 

nyata pada stabilitas dan kadar abu namun berpengaruh nyata pada perlakuan
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lainnya. Analisis sensoris berpengaruh nyata terhadap kekentalan, rasa dan warna 

namun, berpengaruh tidak nyata terhadap aroma. Perlakuan perendaman dengan

buah nanas halus selama 4,5 jam merupakan perlakuan terbaik dengan pH (5,47),

kadar air (33,84%), kadar abu (4,9%), kadar protein (29,52%), kadar lemak

(0,0073%), kadar karbohidrat terlarut dan serat (22,34 % dan 42,39%). Hasil hedonik

diperoleh aroma (2,92-3,20), kekentalan (2,88-3,76), rasa (2,60-3,44), warna

(3,16-3,64).
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakaag

Sumatera Selaian memiliki potensi perikanan air tawar yang cukup besar. Hal 

ini ditunjang oleh banyaknya rawa, sungai, danau dan aliran sungai. Salah satu biota 

banyak terdapat di Sumatera Selatan yaitu keong mas 

(Pomacea canaliculata Lamarck). Namun saat ini masyarakat umumnya belum 

mengetahui manfaat yang dihasilkan dari keong mas, pengolahan keong mas saat ini 

hanya sebatas pengolahan tradisional dan belum ada pemanfaatan yang lebih 

maksimal. Selain itu, masyarakat juga belum menyadari bahwa keong mas 

mempunyai protein yang cukup tinggi dan dapat menjadi sumber protein yang 

potensial, yang bisa diolah menjadi produk yang lebih disukai konsumen. Oleh 

karena itu perlu dilakukan terobosan diversifikasi pengolahan keong mas yang 

diharapkan dapat meningkatkan minat masyarakat untuk memanfaatkan keong

Salah satu usaha diversifikasi produk berbahan dasar keong mas yaitu saus 

keong. Keong mas merupakan hasil samping perikanan yang belum termanfaatkan 

dari hasil uji proksimat keong mas memiliki kandungan protein yang cukup tinggi 

yaitu sekitar 16-18% dan kandungan lemak yang rendah yaitu sekitar 2,4% 

(Nursanti,2006).

Saus adalah sejenis kuah untuk menyedapkan masakan atau pemberi 

pada makanan. Bahan dasar yang digunakan untuk membuat saus berasal dari ikan, 

kerang atau buah-buahan. Pada pembuatan saus ditambahkan gula, garam, cuka dan 

rempah-rempah untuk penambah aroma dan rasa. Penampilan saus pada umumnya

yang

mas.

aroma

1
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kental hal ini karena pada proses perabotan saus dilakukan penambahan pati 

(Satuhu,1993). Saus tiram merupakan salah satu produk makanan berupa cairan 

kental yang berwarna agak kehitaman dengan penambahan bumbu-bumbu. 

Umumnya saus tiram yang dapat dijumpai dipasaran mengandung pewarna karamel 

untuk memberikan warna hitam pada saus tersebut (Arkham, 2010). Berdasarkan 

Pitojo (1996), keong mas memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, kandungan 

esential yang tinggi seperti asam glutamat mencapai 8,16% 

sehingga keong mas merupakan hasil perikanan yang mempunyai potensi untuk 

dikembangkan menjadi saus. Selain itu, keong mas mempunyai kandungan asam 

amino essensial dan non essensial lain, diantaranya aragin. glisin. alanin. prolin. lisin 

dan leusin yang dapat dimanfaatkan untuk pengolahan pangan lainnya.

Meskipun demikian produk saus keong masih mempunyai kendala, yaitu 

daging keong yang memiliki tekstur kenyal sehingga sulit untuk mengekstrak 

komponen pendukung cita rasa saus. Hal ini menyebabkan masyarakat lebih suka 

memanfaatkan keong mas sebagai pangan yang mudah untuk diproses seperti, gulai 

keong dan sate keong. Oleh sebab itu, perlunya dilakukan penambahan buah nanas 

yang mengandung enzim bromelin. Menurut Setiawan (2006), enzim bromelin 

bersifat proteolitik sehingga dapat memecah protein keong menjadi asam amino yang 

diinginkan dan menghasilkan daging keong yang lebih lunak. Faktor lain 

mempengaruhi tekstur daging keong mas yaitu lama perendaman. Menurut Harrow 

dan Mazur (1991), kecepatan katalis enzim meningkat ketika waktu perendaman 

semakin lama.

asam amino non

yang
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Enzim bromelin berasal dari buah nanas yang banyak mengandung vitamin C 

dan vitamin A. Buah nanas yang masih muda lebih banyak mengandung enzim 

bromelin (Satuhu, 1993). Menurut Setiawan (2006), enzim bromelin bersifat 

proteolitik. Sehingga penambahan buah nanas yang mengandung enzim bromelin 

pada pengolahan saus keong mas membantu melarutkan protein keong, yang mampu 

memecah serat-serat daging sehingga proses pembuatan saus keong dapat lebih

cepat. Oleh karena itu, perlu diadakan penelitian tentang pembuatan saus keong

dengan penambahan buah nanas sebagai penghasil enzim bromelin dengan melihat

lama waktu perendaman daging keong mas yang digunakan.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

dengan penambahan buah nanas sebagai penghasil enzim bromelin terhadap 

karakteristik saus keong mas (Pomacea canaliculatci) dengan waktu perendaman 

yang berbeda, serta untuk mendapatkan perlakuan terbaik dalam pembuatan 

keong mas.

saus

C. Hipotesa

Diduga dengan penambahan buah nanas dengan waktu perendaman yang 

berbeda berpengaruh

(Pomacea ccmaliculata) yang dihasilkan.

nyata terhadap karakteristik saus keong mas
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