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SUMMARY 

RAHMATIO ADI GUNA. Effect of different salt concentration to chemical and 
sensory characteristics of snail (Pila ampullacea) peda. (Supervised by 

HERPANDI and SUSI LESTARI) 
 
 

This research aims to determine salt addition effect to chemical and 

sensory characteristics of snail (Pila ampullacea) Peda. Randomized Block 

Design (RBD) is used to analyze data of water, ash, fat, protein, and peptide 

content. The experiment was repeated 3 times with 4 treatments. Chemical 

parameter was observed consist of water, ash, fat, protein, and peptide content. 

Sensory parameter comprises appearance, flavour, taste, and texture. The study is 

resulting that interpolation of various salt consentration to snail Peda give 

unsignificant effect to water content (43.33%-47.00%), fat content 

(10.33%-20.33%), protein content (15.9%-18.52%), and peptide content 

(0.19%-0.3%), but significally affect the ash content (23.5%-31.67%). Sensory 

analysis is showing that the salt addition is giving no significant effect toward 

appearance, flavour, and texture but taste is significally affected. 

Key words: Peda, fermentation, snail 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

RAHMATIO ADI GUNA. Pengaruh perbedaan konsentrasi garam 

terhadap karakteristik kimia dan sensori peda keong sawah (Pila ampullacea). 

(dibimbing oleh HERPANDI dan SUSI LESTARI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan garam 

terhadap karakteristik kimia dan sensori peda keong sawah (Pila ampullacea). 

Penelitian menggunakan metode rancangan acak kelompok (RAK) untuk 

pengujian kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar peptida. 

Percobaan diulang sebanyak 3 kali dengan menggunakan 4 perlakuan. Parameter 

kimia yang diamati meliputi : kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein 

dan kadar peptida. Parameter sensori meliputi : kenampakan, bau, rasa, tekstur. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan penambahan berbagai macam 

konsentrasi garam pada peda keong sawah memberikan pengaruh tidak nyata 

terhadap kadar air (43.33%-47.00%), kadar lemak (10.33%-20.33%), kadar 

protein (15.9%-18.52%), dan kadar peptida (0.19%-0.3%). dan berpengaruh 

nyata terhadap nilai kadar abu (23.5%-31.67%). Hasil analisis sensori 

menunjukan bahwa perlakuan penambahan berbagai macam konsentrasi garam 

berpengaruh tidak nyata terhadap kenampakan, aroma dan tekstur tetapi 

berpengaruh nyata terhadap parameter rasa. 

Kata kunci : Peda, fermentasi, keong sawah. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Diversifikasi produk pangan lokal dirasa mampu menunjang ketahan pangan, 

terutama yang berhubungan dengan aspek ketersediaan pangan yang beragam, antispasi 

masalah gizi serta pemberdayaan ekonomi rakyat. Produktivitas bagian hulu 

pengoalahan akan terdorong dengan baik apabila pada bagian hilir (pengolahan dan 

pemasaran) produktif. Sehingga ketahanan pangan menjadi cerminan dari terpenuhinya 

kebutuhan pangan bagi rumah tangga, tersedianya produk makanan yang cukup, baik 

jumlah maupun mutu, terjangkau dapat terwujud, serta aman dan merata (Marsigit, 

2010). 

Peda adalah salah satu produk fermentasi ikan dikondisikan dengan kadar 

tertentu oleh mikroorganisme melalui penambahan garam. Peda dibuat dengan teknik 

pembuatan tradisional, tidak memerlukan perlatan yang modern serta mudah untuk 

dilakukan. Penguraian senyawa protein kompleks serta lemak yang berada di dalam 

daging ikan terjadi selama proses fermentasi peda dengan memanfaatkan bantuan enzim 

yang berasal dari mikroorganisme atau dari tubuh ikan sehingga menjadi senyawa yang 

lebih sederhana (Khasanah, 2009). 

Keong Sawah (Pila ampullacea) merupakan salah satu jenis keong yang mudah 

di temui di daerah pesawahan, banyak masyarakat yang memanfaatkan keong sawah 

menjadi lauk pauk untuk makan sehari-hari karena rasanya yang khas dan harganya 

yang murah. Kebanyakan keong sawah dijumpai disekitar perairan sawah karena 

merupakan habitat aslinya. Potensi dari keong sawag sebagai produk bahan pangan 

belum banyak dimanfaatkan, sehingga harus dilakukan penelitian mengenai keong 

sawah berupa pendayagunaan produk sebagai bahan pengisi nugget ayam (Listiana, 

2011 ; Ginting, 2006). Menurut Wardhono (2012), keong sawah (Pila ampullacea) 

merupakan salah satu jenis keong air tawar serta mudah dijumpai di areal pesawahan.  

Bentuk keong sawah  hampir serupa dengan  siput  keong  mas atau murbai. akan 

tetapi,  warna cangkang keong sawah berupa hijau pekat sampai kehitaman dan 

daging keong sawah banyak dikonsumsi secara luas di berbagai wilayah Asia 

Tenggara serta mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi. 
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Keong Sawah masih sangat mudah dijumpai di daerah sawah, tetapi hanya 

dimanfaatkan sebagai olahan rumahan saja dan masih sedikit variasi olahan dari 

keong sawah. Dan peda merupakan salah satu produk olahan fermentasi yang 

banyak digemari masyarakat umum karena memiliki rasa yang khas serta 

memiliki umur simpan yang cukup panjang. 

Berdasar pada uraian serta beberapa data yang diperoleh diatas maka perlu 

adanya penelitian untuk melakukan diversifikasi terhadap keong sawah menjadi 

produk olahan peda serta mengetahui konsentrasi garam terbaik dan kandungan 

gizi akhir pada peda keong sawah. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pengolahan keong sawah (Pila ampullacea) masih sangat minim dilakukan, 

padahal nilai proteinnya cukup tinggi, rasanya yang khas dan harganya yang murah. 

Sehingga perlu dilakukan diversifikasi keong sawah menjadi produk olahan agar 

lebih variatif dan bisa menjadi alternatif peningkatan perekonomian masyarakat. 

Peda merupakan produk olahan tradisional yang memiliki citarasa yang khas 

yaitu asin serta harganya yang terjangkau. Peda juga banyak digemari oleh 

masyarakat karena rasanya yang gurih, harga yang terjangkau, serta bisa dijadikan 

berbagai olahan makanan rumahan. 

Mutu peda ikan sanga bergantung pada jenis mikroba yang berperan dalam 

proses fermentasi serta konsentrasi garam yang digunakan juag berpengaruh pada 

mutu peda ikan (Ijong dan Ohta, 1996). sehingga perlu adanya uji organoleptik 

terhadap mutu peda keong sawah dengan berbagai konsentrasi sehingga 

mendapatkan konsentrasi terbaik. Kandungan garam juga berperan selama proses 

fermentasi untuk mendapatkan kondisi tertentu (terkontrol) sehingga hanya 

mikroorganisme yang tahan akan garam atau bersifat halofilik yang mampu hidup 

didalam produk supaya didapatkan produk makanan dengan karakteristik tertentu 

serta menghasilkan enzim proteolitik yang akan bereaksi pada produk. 

Pada penelitian Rastuti (2013), menggunakan ikan layang sebagai bahan 

baku pembuatan peda dengan variasi konsentrasi garam 10%, 15% dan 20%. 

Dengan parameter yang dianalisis adalah kadar air, .kadar lemak, serta paramenter 

tekstur dan citarasa. Dengan hasil hasil yang didapatkan yaitu konsentrasi garam 



 

 

           Universitas Sriwjaya 
 

3   

20% memiliki kadar air yang cukup rendah serta citarasa yang lebih disukai pada 

produk peda. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karateristik kimia serta sensoris 

peda keong sawah (Pila ampullacea) dengan penambahan konsentrasi garam yang 

berbeda. 

 

1.4. Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk membuat produk diversifikasi 

keong sawah (Pila ampullacea), serta mengetahui konsentrasi garam terbaik pada 

peda keong sawah (Pila ampullacea). 
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