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SUMMARY 

 

LUSI TRI UTAMI, The Effect of Soaking Time with Papain Enzyme on 

the Physical and Chemical Characteristics of Golden Snail (Pomacea 

canaliculata) Meat (Supervised by AGUS SUPRIADI). 

 

This study aims to determine the optimum time for soaking golden snail 

meat (Pomacea canaliculata) in the papain enzyme to obtain the best physical and 

chemical characteristics. This study used 3 observational treatments of soaking 

golden snail meat in the papain enzyme, A (2 hours), B (4 hours), and C (6 hours). 

Parameters observed included protein profile analysis, texture (hardness and 

slicing power), and the surface of the golden snail meat. The results of this study 

indicate the value of protein profiles with molecular weights A (10-276 kDa), B 

(10-276 kDa), and C (9-270 kDa); texture grades A (140 gf), B (121.2 gf) and C 

(107.8 gf), and surface grades A (55 mm2), B (34 mm2) and C (24 mm2). 

Soaking for 6 hours is the best treatment because it produces a protein fraction 

with the simplest molecular weight due to the activity of the papain enzyme which 

is able to break down the peptide fraction so as to reduce the hardness and surface 

value of the golden snail meat. 

 

Keywords: Soaking time, golden snail meat, papain enzyme, papaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

RINGKASAN 

 

LUSI TRI UTAMI, Pengaruh Waktu Perendaman Dengan Enzim Papain 

Terhadap Karakteristik Fisik Dan Kimia Daging Keong mas (Dibimbing oleh 

AGUS SUPRIADI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui waktu optimum perendaman 

daging keong mas di dalam enzim papain untuk mendapatkan karakteristik fisik 

dan kimia terbaik. Penelitian ini menggunakan 3 perlakuan pengamatan 

perendaman daging keong mas di dalam enzim papain yaitu A (2 jam), B (4 jam), 

dan C  (6 jam). Parameter yang diamati meliputi analisis profil protein, tekstur 

(kekerasan dan daya iris), dan permukaan daging keong mas. Hasil penelitian ini 

menunjukkan nilai profil protein dengan berat molekul A (10-276 kDa), B (10-

276 kDa), dan C (9-270 kDa); nilai tekstur A (140 gf), B (121,2 gf) dan C (107,8 

gf), dan nilai permukaan A (55 mm2), B (34 mm2) dan C (24 mm2). Perendaman 6 

jam merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan fraksi protein dengan 

berat molekul paling sederhana akibat adanya aktivitas enzim papain yang mampu 

memecah fraksi peptida sehingga dapat menurunkan kekerasan dan nilai 

permukaan daging keong mas. 

 

Kata kunci : Waktu perendaman, daging keong mas, enzim papain, papaya. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Keong mas adalah jenis golongan moluska perairan tawar yang habitat 

awalnya berada di dataran hujan sungai paraguay dan parana, Bolvia, Argentina, 

dan Brazil. Pada wilayah Asia, pertama kali ditemukan keong mas adalah di 

Taiwan pada tahun ke 1979 dan sekarang keong mas sudah terkenal di seluruh 

penjuru dunia asia. Di Indonesia, keong mas sangat mudah dapat ditemukan di 

sawah. Menurut  Apriyani et al., (2015), keong mas memiliki kandungan gizi 

kompleks yaitu protein 15%, kadar abu 24%, dan kadar lemak 2,4%. Akan tetapi 

pemanfaatan daging keong mas oleh masyarakat relatif rendah karena daging 

keong mas  memiliki karakteristik yang alot dibandingkan dengan bahan pangan 

daging lainnya sehingga membutuhkan waktu pengolahan yang lebih lama. 

Daging keong mas biasanya diolah oleh masyarakat secara tradisional 

(pemasakan sederhana), dimana daging keong mas segar yang telah dibersihkan 

akan langsung masuk ke tahap pemasakan tanpa menggunakan perlakuan khusus 

sehingga membutuhkan waktu pemasakan yang lebih lama. Dengan 

berkembangannya ilmu bioteknologi, diketahui bahwa enzim proteolitik dapat 

melunakkan daging keong mas yang masih mentah. Salah satu enzim proteolitik 

yang dapat dimanfaatkan adalah enzim papain yang terkandung di dalam buah, 

batang, daun dan getah pepaya (Qihe et al., 2006). 

Enzim papain yang terkandung di dalam getah pepaya mampu 

mendegradasi protein myofibril di dalam daging keong sehingga mengakibatkan 

daging lebih cepat lunak (Qihe et al., 2006). Selain dimanfaatkan dalam industri 

pengolahan pangan, enzim papain juga banyak dimanfaatkan pada bidang farmasi, 

industri penyamakan kulit, alat-alat kecantikan (kosmetik) dan industri tekstil. 

Enzim papain yang dikomersilkan biasanya berbentuk bubuk berwarna putih 

kekuning-kuningan dan harus disimpan pada temperatur <4°C (Fitriani, 2006). 

Metode perendaman daging dengan menggunakan enzim telah banyak 

dilakukan. Beberapa peneliti terdahulu telah melakukan pengempukan daging 

dengan penggunaan enzim papain, seperti pada daging ayam dan sapi (Aden, 



 

 
 

2016); daging ayam petelur afkir (Biyatmoko, 2018); daging kambing betina 

(Riswandi, 2001); dan daging kerbau (Hafid et al., 2017). Perendaman daging di 

dalam enzim papain dapat memotong rantai protein menjadi peptida-peptida yang 

dapat digunakan sebagai prekursor dalam pembentukkan flavour. Oleh sebab itu, 

perlu dilakukan kajian untuk mengetahui pengaruh perendaman daging di dalam 

enzim papain terhadap karakteristik fisik dan kimia daging keong mas. Hasil 

penelitian ini dapat digunakan langsung kepada masyarakat sebagai alternatif cara 

pengempukan daging keong mas. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Keong mas merupakan jenis golongan  siput air  tawar yang dengan sangat 

mudah dapat ditemukan di sawah. Pemanfaatan daging keong mas oleh 

masyarakat relatif rendah karena daging keong mas memiliki karakteristik daging 

yang alot dibandingkan dengan bahan pangan daging lainnya sehingga 

membutuhkan waktu pengolahan yang lebih lama. Tekstur alot pada daging keong 

mas disebabkan oleh adanya kandungan protein myofibril yang tinggi. Protein 

myofibril merupakan protein dalam jaringan daging yang berkontribusi terhadap 

kekerasan daging keong mas.  

Enzim proteolitik merupakan enzim yang dapat mendegradasi protein 

myofibril. Salah satu enzim proteolitik yang dapat dimanfaatkan adalah enzim 

papain karena enzim papain banyak ditemukan pada buah, batang, daun dan getah 

pepaya (Qihe, et al., 2006). Menurut Soeparno (2005), daging perlu dilakukan 

aging (pelayuan) pada waktu tertentu agar proses degradasi protein myofibril 

berjalan dengan baik. Akan tetapi belum diketahui berapa lama waktu yang 

terbaik bagi enzim papain untuk melunakkan daging keong mas. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan kajian terhadap pengaruh lama waktu perendaman daging di 

dalam enzim papain terhadap karakteristik fisik (tekstur dan permukaan) dan 

kimia (profil protein) daging keong mas. Pada penelitian ini digunakan variasi 

waktu perendaman selama 2 jam, 4 jam, dan 6 jam. 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

1.3. Perumusan Masalah 

Berikut adalah rumusan masalah yang dikaji di dalam penelitian pengaruh 

waktu perendaman daging keong mas di dalam enzim papain terhadap 

karakteristik fisik dan kimia daging keong mas . 

1. Berapa waktu optimum yang diperlukan untuk merendam daging keong 

mas di dalam enzim papain? 

2. Seberapa besar perubahan fisik (teksur dan permukaan) dan kimia (profil 

protein) daging keong mas selama perendaman dengan enzim papain? 

 

1.4. Tujuan Penelitian 

Berikut adalah tujuan dari penelitian pengaruh waktu perendaman daging 

keong mas di dalam enzim papain terhadap karakteristik fisik dan kimia daging 

keong mas. 

1. Untuk mengetahui berapa waktu terbaik yang diperlukan untuk merendam 

daging keong mas di dalam enzim papain.  

2. Untuk mengetahui seberapa besar perubahan fisik (teksur dan permukaan) 

dan kimia (profil protein) daging keong mas selama perendaman dengan 

enzim papain. 

 

1.5. Manfaat Penelitian 

     Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi mengenai waktu 

optimum yang diperlukan untuk merendam daging keong mas di dalam enzim 

papain.  
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