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SUMMARY 

DEDEK ARIANSYA, Characteristics of Kijing Meat (Pilsbryoconcha exilis) 

From Lebak Pedamaran, Pedamaran District, Ogan Komering Ilir Regency 

(Supervised By Agus Supriadi). 

 

 This study aims to characterize the physics and chemistry of shellfish 

kijing meat (Pilsbryoconcha exilis) from Lebak Pedamaran Ogan Komering Ilir 

regency. The study was conducted experimentally conducted with three stages, 

namely purposive sampling, sorting and preparation. Determination of  the place 

of collection is done by purposive sampling taken 5 locations of Lebak Pedamaran 

namely coastal village of Tanjung Nyiur, coastal village of Dusun Benam, coastal 

village of Menang Raya, coastal village of Pedamaran 6 and coastal village Lebuh 

Rarak. The parameters of this treatment include water content, ash content, fat 

content, collagen, amino acids, pH test, Water Holding Capacity test, and texture 

test. The results of chemical characterization research produced gravestone meat 

is water content (range between : 75.84% - 79.59%). Ash content (range between : 

1.61% - 1.70%). Fat content (range between : 1.75% - : 1.92%). Collagen (range 

between : 7.13 - 6.47) yield (range between : 1.42 - 1.29). pH (range between : 6.8 

- 6,9). Amino Acids (range between : 84252 - 122054). The result of physics 

characterization is Water Holding Capacity (range between : 21.69% - 36.61%). 

Texture (range between: 169.0 gf - 149.8 gf). Based on these results, the location 

that contains a lot of physical and chemical characterization value is located in the 

second location, namely on the coast of Dusun Benen village. 

 

Keywords : Freshwater mussel, chemical composition, physical composition,           

          Lebak Pedamaran, benefit freshwater mussel 
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RINGKASAN 

DEDEK ARIANSYA, Karakteristik Daging Kijing (Pilsbryoconcha Exilis) dari 

Lebak Pedamaran Kecamatan Pedamaran Kabupaten Ogan Komering Ilir 

(Dibimbing oleh Agus Supriadi) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi fisika dan kimia daging 

kerang kijing (Pilsbryoconcha exilis) dari Lebak Pedamaran Kabupaten Ogan 

Komering Ilir. Penelitian dilakukan secara eksperimental yang dilakukan dengan 

tiga tahap yaitu purposive sampling, sortasi dan preparasi. Penentuan tempat 

pengambilan dilakukan secara purposive sampling yang diambil 5 lokasi dari 

Lebak Pedamaran yaitu Pesisir Desa Tanjung Nyiur, Pesisir Desa Dusun Jinak, 

Pesisir Desa Menang Raya, Pesisir Desa Pedamaran 6 dan Pesisir Desa Lebuh 

Rarak. Parameter perlakuan ini meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kolagen, asam amino, uji pH, uji Water Holding Capacity, dan uji tekstur. Hasil 

penelitian karakterisasi kimia yang dihasilkan daging kijing yaitu kadar air 

(berkisar antara : 75,84% - 79,59%). Kadar abu (berkisar antara : 1,61% - 1,70%). 

Kadar lemak ( berkisar antara : 1.75% - 1.92%).  Kolagen (berkisar antara : 7,13 - 

6,47 gram) rendemen (berkisar antara : 1,42 - 1,29). pH (berkisar antara : 6,8 - 

6,9). Asam Amino (berkisar antara : 84252 - 122054).  Hasil karakterisasi fisika 

yaitu Water Holding Capacity (berkisar antara : 21,69% - 36,61%).  Tekstur 

(berkisar antara : 169.0gf - 149.8gf). Berdasarkan  hasil tersebut maka lokasi yang 

banyak mengandung nilai karakterisasi fisika dan kimianya terletak pada lokasi 

yang ke dua yaitu di Pesisir Desa Dusun Jinak 

Kata kunci : Kijing, komposisi kimia, fisika, Lebak Pedamaran, manfaat kijing 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar belakang 

 Kerang adalah sumber daya perikanan yang memiliki nilai ekonomis 

tinggi dan diminati oleh masyarakat. Mereka dapat ditemukan di perairan laut dan 

air tawar, dan salah satu contohnya adalah kijing (Pilsbryoconcha exilis). Kijing 

adalah anggota hewan invertebrata dari kelompok moluska yang memiliki 

cangkang dan dapat ditemukan di dasar perairan atau menempel pada substrat di 

dalam air. Mereka sering tergolong dalam kategori kerang air tawar dan umumnya 

ditemukan di berbagai sungai dan kolam (Anisa et al., 2013). Kijing 

(Pilsbryoconcha exilis) adalah sejenis hewan avertebrata dengan cangkang yang 

bisa bertahan hidup di dasar perairan atau melekat pada substrat di dalamnya 

(Ningsih, 2009). Kijing sering ditemukan di sungai dan kolam, termasuk di 

wilayah Pedamaran, Sumatera Selatan. Dalam hal nilai gizi, kijing merupakan 

produk perikanan yang mengandung banyak mineral, termasuk besi yang 

mencapai sekitar 31,02% (Suhardjo et al., 1977). Selain tinggi kandungan mineral 

besi, kijing juga mengandung protein  dengan serat protein yang lebih pendek, 

yang membuatnya lebih mudah diserap oleh tubuh (Prasastyane, 2009). Kijing 

adalah kerang air tawar yang mengandung protein dengan kandungan Asam 

Amino Esensial. Dalam daging kijing, terdapat protein hewani yang kaya akan 

asam amino esensial seperti arginin, leusin, dan lisin. Menurut Nurjanah (2012), 

Kandungan protein dalam kijing mencapai 8,90%. 

 Kijing adalah sumber daya perairan yang memiliki potensi besar untuk 

digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan makanan. Sayangnya, potensi ini 

belum dimanfaatkan sepenuhnya. Sebagian besar masyarakat hanya menggunakan 

kijing sebagai pakan ternak atau memasaknya dengan cara tradisional, seperti 

tumis atau merebus. Padahal, kijing memiliki kandungan gizi yang tinggi, dengan 

kadar protein dalam daging kijing berkisar antara 5,67 hingga 7,37% (Suhardjo et 

al., 1977 dalam Mathlubi, 2006). Beberapa studi telah dilakukan untuk menguji 

potensi penggunaan daging kijing dalam pembuatan berbagai produk makanan 

seperti kerupuk, camilan, tortilla, mie, bakso, dan nugget. Hasil penelitian 
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menunjukkan bahwa kijing memiliki potensi besar untuk diolah menjadi produk 

makanan ini karena memiliki kualitas sensoris yang baik, termasuk bau, 

penampilan, rasa, dan tekstur, serta memiliki nilai gizi yang tinggi. Kandungan 

protein dalam produk olahan kijing berkisar antara 9,0615% dan lemak sekitar 

14,4720% (Desnizarianti, 2014). Namun, upaya pemanfaatan kijing ini masih 

belum optimal karena kurangnya pengetahuan dan informasi yang dimiliki oleh 

masyarakat tentang cara mengolahnya (Abdullah, 2010). 

 

1.2.Kerangka Pemikiran 

  Kijing (Pilsbryoconcha exilis) adalah sejenis moluska yang masuk dalam 

kelas Pelecypoda. Hewan ini memiliki potensi besar sebagai bahan baku dalam 

pembuatan produk perikanan, terutama karena reproduksi mereka yang cepat 

sehingga jumlahnya melimpah. Menurut Mubin (2006), satu kali berkembangbiak, 

kijing bisa menghasilkan hingga 300.000 individu. Namun, pengetahuan tentang 

penggunaan kijing sebagai bahan makanan masih kurang dikenal secara luas. Hal 

ini disebabkan oleh dagingnya yang keras dan minim pemahaman masyarakat 

tentang nilai gizi dari kerang, terutama yang termasuk dalam kelas Pelecypoda. 

  Kandungan gizi yang terdapat pada moluska dari kelas pelecypoda yaitu 

kerang bulu terdiri dari kadar air 77-82 %, abu 1-2 %, lemak 4-6%, protein 6-

11%, karbohidrat 2-4 % (Arnanda, 2005). Kerang darah telah menjadi subjek 

penelitian, dan hasil penelitian menunjukkan bahwa komposisi kandungan kerang 

darah adalah sekitar 74,37% air, 2,50% lemak, dan 19,48% protein (Zulhamsyah, 

2005). Selain itu, menurut penelitian yang dilakukan oleh Zaki (2020) mengenai 

"Analisis Komposisi Kimia Daging Kijing (Pilsbryoconcha exilis) di Desa Sungai 

Paku", ditemukan bahwa daging kijing memiliki komposisi kimia dengan 

kandungan air sekitar 78,46%, lemak sekitar 7,51%, abu sekitar 11,87%, protein 

sekitar 78,87%, dan karbohidrat sekitar 1,75%. 

  Kerang kijing memiliki potensi besar sebagai sumber pangan berkualitas 

tinggi. Namun, meskipun produksi kijing cukup tinggi, belum dimanfaatkan 

secara optimal oleh masyarakat, baik sebagai konsumsi langsung maupun sebagai 

bahan baku dalam industri perikanan. Daging kijing dianggap sulit diolah karena 

memiliki tekstur yang keras, sehingga masyarakat umumnya hanya memasaknya 

dalam bentuk tumisan atau rebusan.   
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 Berbagai upaya pemanfaatan dan pengolahan serta penelitian kijing telah 

dilakukan diantaranya adalah pempek kijing (Hidayah et al., 2014), kerupuk 

kijing (Saputri, 2019) dan nugget kijing (Radikal dan Janika, 2015). Namun, 

informasi yang tersedia mengenai sifat-sifat daging kijing masih sangat terbatas. 

Agar dapat memanfaatkan kijing dengan lebih efektif, diperlukan pemahaman 

yang lebih mendalam tentang sifat-sifat kijing ini. Oleh karena itu, penelitian yang 

mencakup karakteristik fisik seperti tekstur dan kapasitas menahan air, serta 

karakteristik kimia seperti kadar air, abu, lemak, kolagen, pH, dan asam amino 

dalam daging kijing (Pilsbryoconcha exilis).  

1.3. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi fisika dan kimia daging 

kijing (Pilsbryoconcha exilis). 

 

1.4. Manfaat Penelitihan  

 Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan dasar 

mengenai bahan baku daging kijing untuk penelitian lebih lanjut. 
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