ISSN :1978-4163
E-ISSN : 2654 - 5292 KARAKTERISTIK KIMIA KECAP KEONG MAS..... (Rosida, dkk)

KARAKTERISTIK KIMIA KECAP KEONG MAS (Pomacea canaliculata)
Chemical Characteristics of Golden Apple Snail (Pomacea canaliculata) Sauce

Dedin Finatsiyatull Rosida*, Riski Ayu Anggreini, Fatmala Nida’ul Khasanah Andre Yusuf Trisna Putra
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur
JI. Raya Rungkut Madya, Gunung Anyar Surabaya 60294
*e-mail:dedin.tp@upnjatim.com

ABSTRAK

Keong Mas merupakan golongan mollusca yang selama ini dikenal sebagai hama yang cukup mengganggu
bagi pertumbuhan tanaman padi. Ditinjau dari kandungan protein dengan nilai asam glutamate keong mas yang
tinggi dapat dipertimbangkan sebagai produk penambah cita rasa makanan, salah satunya kecap. Proses
pembuatan kecap secara tradisional membutuhkan waktu yang cukup lama. Kelemahan tersebut dapat diatasi
dengan menggunakan teknik hidrolisis protein dengan bantuan enzim protease kasar yaitu enzim bromelin
sebagai endopeptidase dan enzim biduri sebagai eksopeptidase. Kombinasi endopeptidase dan eksopeptidase
diketahui memiliki sinergisme yang baik untuk menghasilkan peptida rantai pendek dan asam amino yang tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis (enzim bromelin, enzim biduri, kombinasi keduanya)
dan konsentrasi enzim protease kasar (8%, 10%, 12%) terhadap sifat kimia kecap keong mas. Hasil penelitian
diperoleh perlakuan terbaik yaitu kecap perlakuan kombinasi enzim bromelin dan biduri pada konsentrasi 12%,
dengan karakteristik kimia derajat hidrolisis 51,10%, kadar air 64,87%, kadar protein terlarut 10,26 mg/ml, Gula
reduksi 7,63 % dan pH 5,37.

Kata kunci: biduri, bromelin, kecap, keong mas
ABSTRACT

Golden apple snail (Pomacea canaliculata) is a mollusca group known as a pest that is quite disturbing for the
growth of rice plants. Judging from the protein content with a high glutamic acid value of golden apple snail can
be considered as a product to enhance the taste of food, one of which is soy sauce. Traditional soy sauce
making takes a long time in the fermentation process. It can be accelerated by protein hydrolysis technique
using crude proteolytic enzymes namely bromelain as endopeptidase and biduri as the exopeptidase . The
combination of endopeptidase and exopeptidase is known to have good synergism to produce short-chain
peptides and high amino acids. This study aims to determine the effect of the type (bromelain enzyme, biduri
enzyme, and a combination of the two) and concentration of protease enzymes (8%, 10%, 12%) on the chemical
characteristic of golden apple snail sauce. The results of the analysis showed that The best treatment was sauce
with a combination of bromelain and biduri enzymes at a concentration of 12%, with physical characteristics is
degree of hydrolysis 51.10%, water content 64.87%, dissolved protein content 10.26 mg/mi, reducing sugar
7.63% and pH 5.37.

Keywords: biduri, bromelain, soy sauce, golden apple snail
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PENDAHULUAN

Kecap adalah bahan pangan yang dibuat
melalui proses fermentasi kedelai atau sumber protein
yang lain yang ditambahkan bumbu, gula, dan garam
untuk memberikan cita rasa makanan yang khas
(Cahyadi, 2006). Kecap merupakan sumber protein
yang cukup baik karena mengandung asam amino
essensial yang cukup tinggi. Adanya proses
fermentasi pada pembuatan kecap, zat-zat gizi dalam
kecap akan menjadi lebih mudah dicerna, dan
dimanfaatkan oleh tubuh (Astawan, 2004). Beberapa
hasil penelitian tentang pembuatan kecap secara
hidrolisis enzimatis adalah kecap keong sawah (Aji,
2010), kecap ikan gabus (Prasetyo et al., 2012) , kecap
ikan rucah (Briani et al., 2014) dan kecap ikan bibisan
(Witono,  2014).  Pembuatan  kecap  dapat
memanfaatkan berbagai sumber protein salah satunya
adalah daging keong mas (Pomacea canaliculata).

Keong Mas merupakan golongan mollusca
yang selama ini dikenal sebagai hama yang cukup
mengganggu bagi pertumbuhan tanaman padi, dan
menjadi ancaman bagi petani. Kerusakan padi akibat
hama keong mas dapat mencapai 10 - 40 %, sehingga
keong mas perlu untuk dihilangkan atau dikelola lebih
lanjut (Mulaim et al, 2013). Secara umum keong mas
memiliki kandungan protein yang lebih tinggi yaitu
berkisar 12,2 - 14,04 % sehingga dapat
dipertimbangkan sebagai sumber protein bahan
pangan maupun pakan (Wardana, 2008). Pada
hidrolisat keong mas memiliki sejumlah komponen
asam amino penyusun flavour umami seperti arginine,

tyrosin, dan glutamic acid. Penelitian Oktafiani (2020)

melaporkan kandungan asam amino terbesar pada
hidrolisat keong mas adalah asam glutamate sebesar
6,28% sehingga dapat digunakan sebagai produk
penambah cita rasa, salah satunya adalah kecap.
Berdasarkan potensi tersebut, dapat dilakukan
pembuatan kecap yang berbahan dasar keong mas.
Potensi ini juga dapat meningkatkan nilai ekonomis
dari keong mas.

Pembuatan kecap pada umumnya dilakukan
secara ftradisional dengan cara fermentasi
menggunakan garam sebagai senyawa pengontrol
mikroba. Proses fermentasi memerlukan kadar garam
20% sampai 30% dan memerlukan waktu fermentasi
antara 6 sampai 12 bulan. Fermentasi yang lama
merupakan suatu kelemahan sehingga muncul teknik
hidrolisis enzimatis yaitu hidrolisis dengan bantuan
enzim protease sehingga proses pembuatan kecap
dapat dipersingkat (Khotimah et al., 2016). Contoh
enzim proteolitik yang dapat digunakan adalah dari
golongan endopeptidase yaitu bromelin dari buah
nanas dan golongan eksopeptidase yaitu getah dari
tanaman biduri. Kombinasi endopeptidase dan
eksopeptidase diketahui memiliki sinergisme yang baik
untuk menghasilkan peptida rantai pendek dan asam
amino yang tinggi. Penelitian Khasanah et al (2022)
pada kecap keong mas melaporkan rendemen terbaik
sebesar 31,05% menggunakan kombinasi enzim
eksopeptidase  dan  endopeptidase  dengan
konsentrasi enzim 12%.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi enzim

protease kasar terhadap sifat kimia kecap keong mas.
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METODOLOGI
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah daging keong
mas (Pomacea canaliculata) , gula merah. sukrosa,
pekak, aquades, buah nanas, getah tanaman biduri,
Na-metabilsufit, bovine serum albumin (BSA) merk
“Merck”,CuS04, natrium karbonat, Na.K tartrat merk
“Merck”, reagen TCA merk “Merck”, dan Reagen Follin
Ciocalteu merk “Merck”, etanol 96%, tablet Kjeldahl,
KoCrOs,  AgNOs;, Buffer  phospat, NaxCOs,
CuS04.5H0.

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan
kecap keong mas enzimatis antara lain blender Miyako
BL-152 GF, timbangan digital FX 3000i, inkubator,
pisau, wadah plastik, alat- alat gelas, kertas saring.
stopwatch, dan sentrifuge,. Alat-alat yang digunakan
dalam analisa kecap dari keong mas, antara lain
neraca analitk, pH meter, magnetic stirer,
spektrofotometer UV-VIS, blender, oven, waterbath,

stopwatch, tanur, destilator, dan lemari asam.

DESAIN PENELITIAN

Desain Penelitian Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial dua faktor. Faktor pertama terdiri dari 3 level
yaitu jenis enzim protease (bromelin, biduri, kombinasi
(1:1)) dan faktor kedua terdiri dari 3 level yaitu
konsentrasi enzim (8%, 10% dan 12%), serta dilakuan
ulangan analisa sebanyak dua kali. Data dianalisis
menggunakan uji beda nyata (ANOVA). Jika terdapat
perbedaan perlakuan beda nyata yang signifikan, hasil
akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple

Range Test (DMRT) dengan selang kepercayaan 5%.

Tahap Penelitian
Pembuatan Hidrolisat Protein Keong Mas

Daging keong mas yang telah dibersihkan
dihaluskan ~ menggunakan  blender  dengan
1) (v/b), kemudian

dilakukan tahap hidrolisis menggunakan enzim

penambahan aquadest (2 :

(bromelin, biduri, dan kombinasi (1:1)) dengan
konsentrasi (8%, 10%, 12%) terhadap bahan awal.
Hidrolisis dilakukan pada suhu 55°C selama 3 jam.
Enzim diinaktivasi pada suhu 100°C selama 10 menit,
kemudian disentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm
selama 30 menit. Supernatan yang dihasilkan

dijadikan hidrolisat.

Pembuatan Kecap Keong Mas

Hidrolisat ditambahkan aquadest dengan
perbandingan (1: 4) dan ditambahkan pekak 1% dan
sukrosa 10%, diaduk dan kemudian disaring. Hasil
saringan ditambahkan gula merah 30% dan
dipanaskan hingga mendidih selama 20 menit. Hasil
perebusan didiamkan sampai suhu 37°C dan disaring
kembali. Hasil penyaringan kedua merupakan hasil
dari kecap keong mas.
Metode Analisis

Analisa yang dilakukan meliputi aktivitas
protease metode lowry (Walker, 1994), derajat
hidrolisis metode lowry (Silvestre et al., 2013). kadar
protein terlarut metode lowry (Sudarmadii et al., 1997),
kadar air (AOAC, 2012), gula reduksi metode Nelson
Smogyi (AOAC, 1970). Derajat keasaman (pH)
menggunakan pH-meter.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisa Aktivitas Protease

Pengujian aktivitas enzim protease bertujuan
untuk  mengukur kemampuan enzim dalam
meghidrolisis protein substrat menjadi peptida rantai
pendek dan asam amino sederhana (Witono et al.,
2017). Nilai aktivitas enzim protease kasar bromelin
dan biduri dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil analisa ekstrak kasar enzim protease.
Aktivitas enzim

Enzim (U/ml)
Hasil pengujian
Crude Bromelin 4,40+ 0,015
Crude biduri 1,62 £ 0,046

Sumber: Data Primer Diolah, 2022

Nilai aktivitas enzim bromelin pada penelitian
ini sebesar 4,406 U/ml. Aktivitas protease oleh
bromelin  disebebkan oleh perbedaan tingkat
kematangan, umur dan jenis nanas yang digunakan
sebagai sumber enzim. Semakin tua atau matang
buah maka aktivitas proteolitiknya semakin berkurang.
Poba et al, (2019) menyatakan bahwa tingkat
kematangan sangat berpengaruh terhadap aktivitas
proteolitik enzim crude bromelin dari buah nanas.
Buah nanas yang semakin matang menyebabkan
enzim bromelin dalam buah tersebut semakin kurang
aktif. Hal ini disebabkan pada waktu pematangan buah
terjadi pembentukan senyawa tertentu, dalam hal ini
enzim sebagai protein mungkin ikut terpakai dalam
senyawa tersebut sehingga sebagian struktur enzim
akan rusak, akibatnya keaktifannya berkurang dan
aktivitas enzim menurun (Nugroho, 2009).

Nilai aktivitas enzim crude biduri pada
penelitian ini adalah 1,62 U/ml. Menurut Witono (2013)

pH ekstraksi berpengaruh terhadap rendemen dan unit

aktivitas, kadar protein maupun aktivitas spesifik
protease dari tanaman biduri. Lebih lanjut dalam
penelitian witono (2013) pada perlakuan pH 3,5
dihasilkan protease biduri dengan rendemen, unit
aktivitas maupun aktivitas spesifik paling tinggi
sehingga pH 3,5 adalah pH isoelekirik dari enzim
biduri. Pada kondisi tersebut gugus hidrofobik protein
berbalik keluar dan gugus hidrofilik terlipat kedalam
sehingga protein yang semula larut akan mengalami
koagulasi dan kemudian mengendap (presipitasi).
Sedangkan protein yang mengendap ini merupakan
protein enzim, karena mempunyai aktivitas enzim yang
paling tinggi.

Analisa Derajat Hidrolisis

Berdasarkan hasil penelitian nilai derajat
hidrolisis dari hidrolisat protein keong mas berkisar
37,96-51,1%. Derajat hidrolisis tertinggi didapat pada
perlakuan enzim kombinasi (bromelin : biduri) dengan
konsentrasi enzim 12%. dengan nilai rata-rata sebesar
51,1%, sedangkan nilai terendah pada perlakuan
enzim biduri dengan konsentrasi enzim 8% memiliki
nilai rata-rata sebesar 37,96%. Hubungan jenis dan
konsentrasi enzim terhadap derajat hidrolisis dapat
dilihat pada gambar 1.

Konsentrasi enzim yang semakin tinggi
diberikan menghasilkan nilai derajat hidrolisis yang
tinggi. Hal ini karena aktivitas enzim bromelin lebih
tinggi dari biduri sehingga nilai derajat hidrolisis pada
perlakuan enzim bromelin lebih tinggi dari perlakuan
enzim biduri sehingga apabila dikombinasikan akan
menghasilkan nilai derajat hidrolisis yang tinggi.
Penggunaan kombinasi enzim endopeptidase dan

eksopeptidase dapat meningkatkan kecepatan enzim
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dalam menghidrolisis ikatan peptida menjadi peptida
rantai  pendek, karena eksopeptidase akan
melanjutkan pemotongan ikatan peptida pada ujung
rantai dari hasil pemotongan oleh endopeptidase. Hal
ini sesuai pernyataan Xu et al, (2019) bahwa
endopeptidase menghidrolisis protein dan menambah
jumlah N-terminal untuk hidrolisis lebih lanjut oleh
eksopeptidase. Lebih lanjut Haznaliza et al. (2010)

melaporkan konsentrasi enzim dan substrat yang

Bromelin

__ 60
& 50
é’ 40.04
3 40 3903
5 30 37.96
T
g 20
= 10
w
(a)

0

8% 1

berbeda menyebabkan perbedaan derajat hidrolisis.
Penelitian Ernawati (2022) juga melaporkan nilai
derajat hidrolisis pada hidrolisat keong mas sebesar
38,21% dengan waktu hidrolisis 3 jam namun hanya
menggunakan satu jenis enzim bromelin sebagai
endopeptidase. ~ Enzim  endopeptidase  akan
membutuhkan waktu yang lama untuk menghasilkan

derajat hidrolisis yang tinggi.

41.21

biduri kombinasi
51.1
45.98 49.33
72,78 46.85
10% 12%

KONSENTRASI ENZIM

Gambar 1. Grafik rerata derajat hidrolisis dengan perlakuan jenis dan konsentrasi enzim
pada hidrolisat protein keong mas.

Berdasarkan gambar tersebut nilai derajat hidrolisis
dari hidrolisat protein keong mas berkisar 37,96~
51,1%. Derajat hidrolisis tertinggi didapat pada
perlakuan enzim kombinasi (bromelin : biduri) dengan
konsentrasi enzim 12%. dengan nilai rata-rata sebesar
51,1%, sedangkan nilai terendah pada perlakuan
enzim biduri dengan konsentrasi enzim 8% memiliki
nilai rata-rata sebesar 37,96%.

Konsentrasi enzim yang semakin tinggi
diberikan menghasilkan nilai derajat hidrolisis yang
tinggi. Hal ini karena aktivitas enzim bromelin lebih
tinggi dari biduri sehingga nilai derajat hidrolisis pada

perlakuan enzim bromelin lebih tinggi dari perlakuan

enzim biduri sehingga apabila dikombinasikan akan
menghasilkan nilai derajat hidrolisis yang tinggi.
Penggunaan kombinasi enzim endopeptidase dan
eksopeptidase dapat meningkatkan kecepatan enzim
dalam menghidrolisis ikatan peptida menjadi peptida
rantai  pendek, karena eksopeptidase akan
melanjutkan pemotongan ikatan peptida pada ujung
rantai dari hasil pemotongan oleh endopeptidase. Hal
ini sesuai pernyataan Xu et al, (2019) bahwa
endopeptidase menghidrolisis protein dan menambah
jumlah N-terminal untuk hidrolisis lebih lanjut oleh
eksopeptidase. Lebih lanjut Haznaliza et al. (2010)

melaporkan konsentrasi enzim dan substrat yang
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berbeda menyebabkan perbedaan derajat hidrolisis.
Penelitian Ernawati (2022) juga melaporkan nilai
derajat hidrolisis pada hidrolisat keong mas sebesar
38,21% dengan waktu hidrolisis 3 jam namun hanya
menggunakan satu jenis enzim bromelin sebagai
endopeptidase.  Enzim  endopeptidase  akan
membutuhkan waktu yang lama untuk menghasilkan
derajat hidrolisis yang tinggi.
Analisa Kadar Protein Terlarut

Berdasarkan hasil penelitian Nilai rata-rata
protein terlarut dari hidrolisat keong mas berkisar
antara 7,711%-10,267%. Kadar protein terlarut
tertinggi pada perlakuan enzim kombinasi (bromelin :
biduri) dengan konsentrasi 12%, sedangkan nilai
terendah pada perlakuan enzim biduri dengan
konsentrasi 8%. Hubungan jenis dan konsentrasi
enzim terhadap kadar protein terlarut dapat dilihat
pada gambar 2.

Kadar protein terlarut meningkat seiring
dengan Konsentrasi enzim yang diberikan. Hal ini
berkaitan dengan derajat hidrolisisnya. Konsentrasi

enzim yang semakin tinggi menyebabkan semakin

maksimal kemampuan enzim dalam menghidrolisis
ikatan peptida yang terhitung sebagai protein terlarut.
Menurut Ovissipour et al. (2012), kandungan protein
terlarut pada hidrolisat juga dapat dipengaruhi oleh
derajat hidrolisis (DH) dan kelarutan peptida. Derajat
hidrolisis (DH) dan kelarutan peptida yang lebih tinggi,
akan menghasilkan konsentrasi.

Sudaryati  (2014) menyatakan bahwa
peningkatan aktivitas enzim akan menghasilkan
senyawa terlarut tinggi sehingga protein terlarut tinggi.
Selain itu penggunaan enzim kombinasi antara
endopeptidase dan eksopeptidase lebih dalam pada
hidrolisis lebih efektif dalam proses meningkatkan
kecepatan enzim dalam menghidrolisis ikatan peptida
menjadi peptida rantai pendek yang memiliki berat
molekul kecil dengan kelarutan tinggi, sehingga protein
terlarut meningkat. Sesuai pernyataan Nielsen (1997)
semakin banyak ikatan peptida pada protein yang
terputus menjadi peptida-peptida sederhana, yang
memiliki berat molekul lebih kecil dengan kelarutan air
lebih tinggi, maka kelarutan protein meningkat (Nount
& Kiers, 2005).
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10% 12%

KONSENTRASI ENZIM

Gambar 2. Grafik rerata protein terlarut dengan perlakuan jenis dan konsentrasi enzim pada hidrolisat keong mas.
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Analisa Kadar Air
Berdasarkan hasil penelitian rerata kadar air
kecap manis dari hidrolisat keong mas berkisar 57,86-
64,87%. Kadar air tertinggi pada perlakuan enzim
kombinasi (bromelin : biduri) dengan konsentrasi 12%
memiliki nilai rata-rata 57,86%, sedangkan perlakuan
enzim biduri dengan konsentrasi 8% memiliki rata-rata
terendah 57,86%. Hubungan jenis dan konsentrasi
enzim terhadap kadar air dapat dilihat pada gambar 3.
Penambahan konsentrasi enzim menyebabkan

semakin tinggi pula nilai kadar airnya. Hal ini

Bromelin
66
9 64 62,84
<62
g_t‘ €0 59.89
n: 57.86
< 58
a
< 56
4
54
8%

disebabkan semakin tinggi konsentrasi enzim dapat
meningkatkan asam amino hidrofilk, sehingga
kemampuan mengikat air tinggi dan meningkatkan
kadar air produk. Sesuai pernyataan Haurowitz &
Koshland (2020) hidrasi atau pengikatan air ini terjadi
pada protein dengan gugus hidrofilik terutama gugus
bermuatan positif pada rantai samping lisin dan arginin
dan gugus bermuatan negatif pada gugus asam
aspartat dan glutamat. Hidrasi juga dapat terjadi pada
gugus hidroksil (—OH) serin dan treonin atau pada

gugus asparagin dan glutamin di amida (—CONH2).

Biduri Kombinasi
64.87
63.14 62.62
81,61 61.9
60.28
10% 12%

KONSENTRASI ENZIM

Gambar 3. Grafik rerata kadar air dengan perlakuan jenis dan konsentrasi enzim
pada kecap keong mas.

Analisa Gula Reduksi
Berdasarkan hasil penelitian diketahui rerata
nilai gula reduksi tertinggi pada perlakuan enzim
kombinasi (bromelin : biduri) dengan konsentrasi 12%
dengan nilai rata-rata 7,635% dan nilai terendah pada
perlakuan enzim biduri 8% yakni 5,225%. Hubungan
jenis dan konsentrasi enzim terhadap gula reduksi
dapat dilihat pada gambar 4.
Penambahan konsentrasi enzim yang semakin
banyak menghasilkan nilai gula reduksi yang tinggi.

Hasil ini disebabkan semakin tinggi kemampuan

enzim dalam menghidrolis substrat sehingga
menghasilkan banyak asam amino yang berikatan
dengan gugus karbonil dari gula reduksi dan
menyebabkan reaksi maillard. Selain itu Sukrosa yang
terdapat dalam gula merah juga diduga mengalami
invertasi menjadi glukosa dan fruktosa karena dalam
suasana asam dan mengalami pemanasan sehingga
meningkatkan gula reduksi. Menurut Silaen dan
Ginting (2019) Umumnya gula pereduksi yang
dihasilkan berhubungan erat dengan aktivitas enzim,

dimana semakin tinggi aktifitas enzim maka semakin
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Gambar 4. Grafik rerata gula reduksi dengan perlakuan jenis dan konsentrasi enzim
pada kecap keong mas.

tinggi pula gula pereduksi yang dihasilkan. Proses
yang dikenal dengan istilah inversi sukrosa pada
dasarnya merupakan hidrolisis sukrosa menjadi
glukosa dan fruktosa. Proses inversi akan terjadi
karena adannya reaksi dari asam dan panas secara

terpisah maupun dikombinasikan.

Analisa pH

Berdasarkan hasil penelitian rata-rata pH
kecap keong mas berkisar 4,48-5,37. pH tertinggi pada
perlakuan enzim kombinasi (bromelin : biduri) dengan
konsentrasi 12% dengan nilai rata-rata pH 5,37.
sedangkan perlakuan enzim kombinasi (bromelin :
biduri) dengan konsentrasi 8% memiliki rata-rata
terendah 4,48. Hubungan jenis dan konsentrasi enzim
terhadap pH dapat dilihat pada gambar 5.

Terjadi peningkatan pH seiring dengan
penambahan konsentrasi enzim. Konsentrasi enzim
yang ditambahkan berpengaruh pada pH produk yang
dihasilkan. pH enzim bromelin lebih rendah

dibandingkan enzim biduri, sehingga dengan

perlakuan enzim bromelin 8% memiliki nilai pH
terendah. Perlakuan enzim kombinasi (1:1)
menghasilkan nilai pH tertinggi. hal ini dikarenakan
terjadi penguraian asam amino lebih lanjut yang pada
akhir reaksinya banyak menunjukkan terbentuknya
senyawa-senyawa folatil, diantaranya amonia (NH3).
menurut Rahayu et al., (1992) asam amino yang
mengalami katabolisme akan membentuk senyawa
senyawa folatil. Adanya pembentukan senyawa folatil
akan menaikkan pH karena senyawa folatil
memberikan reaksi basa. proses hidrolisis juga
berperan dalam penurunan pH.

Derajat keasaaman (pH) berhubungan
dengan mutu kecap. Produk yang lebih baik adalah
kecap ikan yang mempunyai pH lebih rendah. Dengan
pH rendah maka pertumbuhan mikroba patogen dan
pembusuk dapat dihambat karena terbentuknya ion-
ion hidrogen dalam konsentrasi yang tinggi
menyebabkan ketidakstabilan pada membran dan
meningkatkan permeabilitas membran (Sastra, 2008).

Nilai rata-rata tiap perlakuan sudah sesuai dengan
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.37
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5.11% 5.265
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10% 12%

KONSENTRASI ENZIM

Gambar 5. Grafik rerata pH dengan perlakuan jenis dan konsentrasi enzim
pada kecap keong mas.

Indonesia  No.
3543.1:2013 dimana syarat pH kecap adalah 3,5-6.

Nilai pH pada penelitian ini lebih rendah dari

syarat mutu Standar Nasional

(Kusumadewi, 2011) untuk kecap komersil yaitu 5,85.
Hasnan (1991) menyatakan, bahwa penurunan nilai
pH pada kecap ikan terjadi karena pengaruh
penambahan enzim dimana terbentuk asam yang
diakibatkan oleh adanya aktivitas enzim proteolitik.
Menurut Ginting (2002), semakin tinggi konsentrasi
garam senyawa -senyawa yang bersifat asam
semakin tinggi sehingga pH pada produk kecap tidak
dapat naik.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dari penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa terdapat interaksi antara 2 faktor
yaitu jenis dan konsentrasi enzim pada karakteristik
terbaik

berdasarkan karakteristik kimia terdapat pada kecap

kimia kecap keong mas. Perlakuan
keong mas dengan perlakuan jenis enzim kombinasi
(bromelin : biduri) konsentrasi 12% yaitu; derajat

hidrolisis 51,10%, kadar air 64,87%, kadar protein

terlarut 10,26 mg/ml, gula reduksi 7,635% dan pH
5,37.
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