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INTISARI 

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 glutamat keong mas yang tinggi dapat 

dipertimbangkan sebagai produk penambah cita rasa makanan, salah satunya 

kecap. Proses pembuatan kecap dapat menggunakan teknik hidrolisis protein 

dengan bantuan enzim protease kasar yaitu enzim bromelin (endopeptidase) dan 

enzim biduri (eksopeptidase). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

jenis dan konsentrasi enzim protease kasar terhadap sifat fisik dan kimia kecap 

keong mas. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 

faktor, faktor I adalah jenis enzim protease yang digunakan terdiri dari tiga jenis 

(enzim bromelin, enzim biduri, dan kombinasi (bromelin : biduri) dan faktor II 

adalah konsentrasi enzim yang terdiri dari tiga konsentrasi (8%, 10%, 12%). 

Perlakuan terbaik adalah kecap perlakuan kombinasi enzim bromelin dan biduri 

pada konsentrasi 12%, dengan karakteristik derajat hidrolisis 51,10%, kadar air 

64,87%, kadar protein terlarut 10,26 mg/ml, pH 5,37 total padatan terlarut 

70,3°brix, viskositas 3293,20 cP, warna (L*) 20,80 warna (a*) 7,1 warna (b*) 9,58 

rendemen 30,62% dan hasil uji organoleptik rasa 4,76 (suka), aroma 4,76 (suka), 

warna 5,85 (sangat suka), dan kekentalan 5,76 (sangat suka). 

 

Kata kunci: biduri, bromelin, kecap, keong mas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


