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INTISARI 
 

 Kecap ikan adalah cairan kental yang terbuat dari sari daging ikan. Kecap 
dapat dibuat dengan 2 cara yaitu, secara tradisional/ fermentasi dan dengan 
penambahan enzim. Pembutan kecap ikan tidak memerlukan jenis ikan tertentu. 
Pada penelitian ini akan dipelajari pemanfaatan Keong Sawah menjadi kecap 
keong sawah secara enzimatis. Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh penambahan hancuran bonggol nanas dan lama fermentasi 
terhadap kualitas fisik, kimia, dan organoleptik kecap keong sawah yang 
dihasilkan. Enzim proteolitik bersifat dapat memecah dan mengurai protein 
sebagai enzim proteolitik bromelin mampu memecah molekul protein menjadi 
asam amino, enzim yang menghidrolisis ikatan peptide pada bagian tengah. 
 Penelitian ini, menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
factorial dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan . Faktor pertama adalah penambahan 
hancuran bonggol nanas (10%), (15%), dan (20%) dan faktor kedua adalah lama 
fermentasi (5,7 dan 9 hari). 
 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa hasil terbaik adalah perlakuan 
penambahan bonggol nanas (15%) dan lama fermentasi (9 hari) yang 
menghasilkan kecap keong sawah dengan kadar Nitrogen terlarut (2,747%) , 
padatan terlarut (32.580%), Viscositas (1.197 cp) dan nilai kesukaan rasa (166,5), 
nilai kesukaan aroma (208) dan nilai kesukaan kekentalan (154,3). Perhitungan 
finansial menunjukkan kapasitas Titik Impas (BEP) produksi sebanyak 105.167 
Bungkus/tahun, Nilai BEP sebesar Rp. 174.803.166 dari total produksi. 
Sedangkan untuk NPV sebesar Rp 465.935.420 dan payback periode 1 tahun 2 
bulan dengan benefit cost ratio sebesar 1,8 dan IRR 25,6 % (dengan tingkat suku 
bunga 20 %)   

 

 

 

 



BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kecap adalah suatu produk fermentasi yang berbentuk cairan berwarna 

coklat tua, rasanya relatif asin atau manis dan berbau sedap. Kecap biasanya 

dibuat dari sumber protein, baik nabati maupun hewani secara hidrolisis asam 

maupun enzimatis (Moeljanto, 1982) 

Dalam proses pembuatan kecap ini digunakan bahan baku keong sawah. 

Menurut Moeljanto (1982),  keong sawah merupakan salah satu sumber 

protein 12 % yang berpotensi untuk dikembangkan menjadi produk industri 

pangan yang lebih modern selain itu keong sawah mempunyai harga yang 

relatif murah.  

Menurut manulang (1995) pembuatan kecap ikan secara enzimatis 

hasilnya lebih bagus dibandingkan dengan kecap ikan secara fermentasi 

tradisional. Fermentasi secara enzimatis dengan bromelin mampu 

menghasilkan kecap ikan 11,59 % dan memerlukan waktu 5-10 hari. Dan 

fermentasi tradisional memerlukan waktu 12,5 kali lebih lama. 

Pada pembuatan kecap Keong sawah ini perlu penambahan enzim 

bromelin yang berasal dari ekstrak nanas dan berfungsi mempercepat 

penguraian protein, hal ini dikarenakan kandungan bromelin pada bonggol 

nanas ± 3004,71 µg/menit pada suhu 40°C (Hartati, 1987).  Reed (1986), 

menyatakan bahwa makin tinggi konsentrasi enzim bromelin yang 

ditambahkan makin besar pula kecepatan reaksinya, tetapi batas-batas tertentu 



hasil hidrolisat yang diperoleh akan konstan dengan meningkatnya kosentrasi 

enzim. Hal ini disebabkan penambahan enzim sudah tidak efektif lagi.        

Kecap dengan bahan dasar hewani mempunyai rasa yang berbeda 

dibandingkan dengan kecap berbahan dasar nabati, yaitu agak asin, berwarna 

kekuning-kuningan sampai coklat muda dan banyak mengandung senyawa 

Nitrogen. Kualitas kecap sangat ditentukan oleh jumlah penggunaan garam, 

jumlah konsentrasi enzim dan lamanya proses fermentasi (Afrianto, 1989). 

Proses pembuatan kecap secara enzimatis lebih cepat dari pembuatan 

kecap kedelai. Hal ini disebabkan adanya proses enzimatis (Bromelin) yang 

hanya memerlukan waktu 7 – 10 hari (Indrawati, 1983) 

 

B.  Tujuan 

       1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan hancuran bonggol nanas dan 

lama fermentasi terhadap kualitas fisik, kimia, dan organoleptik kecap 

keong sawah yang dihasilkan. 

     2. Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara penambahan 

hancuran bonggol nanas dan lama fermentasi sehingga dihasilkan kecap 

asin keong sawah dengan kualitas baik dan disukai konsumen.  

 

C.  Manfaat 

      Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Penganekaragaman / diversifikasi kecap asin yang dibuat dari bahan baku 

keong sawah. 

2. Untuk meningkatkan nilai ekonomis keong sawah. 



3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan 

kecap asin dari keong sawah. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


