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INTISARI 

 

Keong merupakan hewan yang hidup di perairan dangkal yang berdasar lumpur 

misalnya sawah, rawa-rawa, dan pinggir sungai. Ada beberapa jenis keong yang 

umumnya dikenal oleh masyarakat yaitu keong mas, keong sawah, dan keong 

tutut. Keong adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki kadar protein 

tinggi (14-19%) tetapi pemanfaatannya masih terbatas. Selain itu, jenis keong 

seperti keong mas dan keong sawah menjadi hama tanaman padi sehingga belum 

dimanfaatkan secara optimal. Salah satu alternatif pemanfaatannya adalah 

sebagai flavor enhancer. Pembuatan flavor enhancer dapat dilakukan dengan cara 

hidrolisis enzimatis menggunakan enzim bromelin. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh jenis keong dan lama hidrolisis terhadap sifat 

fisikokimia dan profil sensoris flavor enhancer dari hidrolisat keong yang 

dihasilkan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAL pola faktorial 

dengan dua faktor. Faktor I adalah jenis keong (keong mas, keong sawah, dan 

keong tutut), dan faktor II adalah lama hidrolisis (3 jam, 6 jam, 9 jam). Data 

dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. Jika ada perbedaan dilanjutkan dengan 

uji Duncan (DMRT) 5%. Analisa sensori diuji menggunakan metode Rate All That 

Apply (RATA) dan dilanjutkan dengan analisa Principal Component Analysis 

(PCA) dan Preference Mapping. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu 

perlakuan jenis keong sawah dengan lama hidrolisis 9 jam yang menghasilkan 

flavor enhancer dengan karakteristik: kadar air 3,96%, rendemen 13,39%, 

kelarutan 92,29%, daya serap minyak 1,15 ml/gr, kadar asam glutamat 107,23 

ppm, kadar protein 9,95%, kadar NaCl 3,73% dan warna kuning kecoklatan.  

Produk flavor enhancer memiliki karakteristik aroma gurih, aroma seafood, rasa 

asin, rasa pahit, rasa umami, aftertaste menyebar, dan warna kuning serta 

mendapatkan kesukaan di atas rata-rata 80-100% panelis dari hasil overlay 

contour plot preference map.  

 

Kata Kunci: keong, hidrolisat protein, flavor enhancer, Rate All That Apply  
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