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SUMMARY

ADE SAPUTRA, The Effect of Frying Time Using the Deep Frying Method on
the Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Paddy Field Snail Chips
(Pila ampullacea) (Supervised by SUSI LESTARI and RINTO)

This study aims to determine the effect of frying time using deep frying on
the physical, chemical and sensory characteristics of the paddy field snail chips
(Pila ampullacea) produced. This research was carried out from January 2021 to
March 2021. This study used a randomized block design (RAK) with 3 treatment
factors and was repeated 3 times. The treatment used a frying time of 20 minutes,
25 minutes and 30 minutes. The parameters of this research include chemical
analysis (moisture content, protein content, ash content, fat content), physical
analysis (hardness) and sensory test (organoleptic). The result showed that the
treatment had a significant effect at the 5% test level on the value of water content
(5.7% - 6.37%), protein content (38.89% - 44.67%), ash content (12.5316%
14.4271%), fat content (8.6% - 10.12%) and crispness (360.5667% - 738.5%) of
the rice snail chips produced. Sensory analysis based on sensory tests on the
appearance, aroma, taste and texture of paddy field snail chips obtained results
that were not significantly different.

Keyword : chips, deep frying, Pila ampullacea.



RINGKASAN

ADE SAPUTRA, Pengaruh Lama Waktu Penggorengan dengan Metode Deep
Frying Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Keripik Keong Sawah
(Pila ampullacea) (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan RINTO).

Penelitian ini Dbertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu
penggorengan menggunakan deep frying terhadap karakteristik fisik, kimia dan
sensoris keripik keong sawah (Pila ampullacea) yang dihasilkan. Penelitian ini
dilaksanakan pada Januari 2021 hingga maret 2021. Metode penelitian yang
digunakan yaitu rancangan acak kelompok (RAK) dengan 3 faktor perlakuan dan
diulang sebanyak 3 kali pengulangan. Perlakuan menggunakan lama waktu
penggorengan 20 menit, 25 menit dan 30 menit. Parameter penelitian ini meliputi
analisis kima (kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar lemak), analisis fisik
(kekerasan) dan uji sensori (organoleptik). Hasil penelitian menunjukan bahwa
perlakuan memberikan pengaruh nyata pada taraf uji 5% terhadap nilai kadar air
(5,7% - 6,37%), kadar protein (38,89% - 44,67%), kadar abu (12,5316% -
14,4271%), kadar lemak (8,6% - 10,12%) dan kerenyahan (360,5667% - 738,5%)
keripik keong sawah yang dihasilkan. Hasil analisis sensori berdasarkan uji mutu
hedonik terhadap kenampakan, aroma, rasa dan tekstur keripik keong sawah

didapatkan hasil yang tidak berbeda nyata.

Kata Kunci : chips, deep frying, Pila ampullacea.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki potensi perikanan yang cukup besar. Kondisi alam
dengan mengalirnya sungai besar seperti Sungai Musi serta daerah perairan laut
yang terletak di pesisir Banyuasin tepatnya kecamatan Sungsang merupakan
faktor penunjang kelangsungan produksi perikanan. Jumlah produksi perikanan
darat di Sumatera Selatan tahun 2018 adalah 196.957 ton (BPS, 2018). Sebagian
besar hasil perikanan tersebut sudah dimanfaatkan oleh masyarakat terutama
sebagai sumber pangan. Akan tetapi ada pula yang belum banyak dimanfaatkan
secara optimal, misalnya seperti hasil perikanan darat yang masih banyak sekali
belum dimanfaatkan oleh masyarakat Sumatera Selatan. Salah satunya adalah
keong sawah (Pila ampullacea) merupakan hasil perikanan darat yang sangat
melimpah di area persawahan.

Keong Sawah (Pila ampullacea) merupakan salah satu jenis siput air tawar
yang biasanya dapat dijumpai pada area persawahan, saluran air di persawahan,
serta danau. Bentuknya menyerupai siput murbai (keong mas), tetapi keong sawah
memiliki warna cangkang hijau pekat sampai hitam. Hewan ini dikonsumsi secara
luas di berbagai wilayah Asia Tenggara kaena memiliki kandungan gizi dan
protein yang cukup tinggi. Kandungan gizi yang terdapat pada keong sawah
diantaranya adalah protein 51,8%, lemak 13,61%, serat 6,09%, kadar abu 24%.
Selama ini kebanyakan orang memanfaatkan keong sawah (Pila ampullacea)
hanya untuk pakan ternak dan produk pangan olahan rumah tangga seperti sate
keong, sambal keong ataupun bahan tambahan olahan nugget. Selain dapat diolah
menjadi beberapa hal tersebut, hewan ini juga memiliki potensi untuk diolah
menjadi bahan makanan lain seperti keripik (Tarigan, 2013).

Umumnya keripik yang dibuat dari buah-buahan atau umbi-umbian
merupakan salah satu inovasi yang sangat sering dilakukan. Pembuatan keripik
pada umumnya yaitu dengan metode penggorengan menggunakan minak pada
suhu yang tinggi. Menggoreng merupakan perlakuan panas terhadap bahan
pangan untuk mematangkan bahan. Proses utama yang terjadi selama proses
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penggorengan adalah perpindahan panas dan massa, dengan minyak yang
berfungsi sebagai media penghantar panas. Ada banyak metode penggorengan
yang biasanya digunakan dalam pengolahan keripik diantaranya yaitu
penggorengan biasa, deep frying, fat frying, vakum frier, air frier dan lain-lain.
Pada beberapa metode penggorengan tersebut, deep frying merupakan salah satu
metode yang terbaik karena pada metode pengorengan ini menggunakan banyak
minyak dan bahan yang digoreng terendam seutuhnya kedalam alat penggorengan
sehingga waktu penggorengan cenderung akan lebih singkat, kemudian dapat
menghasilkan keripik yang matang merata dan renyah (Firdaus, 2001)

Proses penggorengan bisa dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya
adalah lama waktu penggorengan. Waktu penggorengan merupakan salah satu
faktor yang sangat berpengaruh terhadap hasil yang diperoleh dari proses
penggorengan. Waktu penggorengan sebaiknya mengacu terhadap bahan yang
digoreng. Waktu penggorengan yang terlalu singkat akan menyebabkan bahan
tidak masak dan sebaliknya apabila waktu penggorengan terlalu lama maka akan

menyebabkan bahan yang digoreng menjadi gosong.

1.2. Kerangka Pemikiran

Keong sawah (Pila ampullacea) banyak ditemui di area persawahan. Selama
ini hewan ini dianggap oleh masyarakat sebagai hama tanaman padi karena
perkembangbiakkannya yang cukup pesat sehingga menyebabkan turunnya hasil
panen tanaman padi. Menurut Taufiq (2018) dalam 100 gram keong sawah,
terdapat kandungan 12 gram protein, 1 gram lemak, 64 kkal energi, 81 gram air,
12 gram karbohidrat, dan 217 miligram kalsium. Tidak hanya itu, terdapat juga
omega 3, omega 6, omega 9, vitamin A, vitamin E, asam folat dan kandungan
mineral berupa 60,52 miligram fosfor, 31,19 miligram magnesium, 10,9 miligram
zat besi, 1,31 miligram zinc, dan 0,04 miligram sodium pada 100 gramdaging
keong sawah. Mengingat kandungan gizi keong sawah yang cukup tinggi, maka
sangat disayangkan apabila kurang dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat.

Pemanfaatan keong sawah sebagai sumber protein sangat potensial, namun
masyarakat masih belum banyak mengetahui mengenai pengolahan keong sawah.

Sehingga sangat dibutuhkan inovasi pengembangan produk keong sawah sebagai
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bentuk untuk memenuhi kebutuhan protein. Berdasarkan pernyataan tersebut
penulis terarik untuk memanfaatkan keong sawah sebagai bahan baku olahan
keripik dengan waktu penggorengan yang berbeda untuk menghasilkan kualitas
keripik keong sawah yang terbaik.

Berdasarkan penelitian Teti (2016) menyatakan bahwa dengan menggunakan
deep frying, proses penggorengan suatu bahan makanan dan proses pengangkatan
menjadi lebih mudah. Sistem penggorengan yang tertutup menyebabkan proses
transfer panas menjadi lebih efisien karena panas yang mengalami konveksi ke
lingkungan menjadi terbatas. Dengan kondisi tersebut, proses penggorengan akan
lebih efisien dan cepat.

Metode penggorengan deep frying telah digunakan dalam membuat beberapa
jenis keripik, diantaranya adalah Kkeripik kentang. Berdasarkan penelitian
Damanik (2011) menyatakan bahwa kondisi optimum penggorengan Kkeripik
kentang dengan menggunakan deep frying pada suhu 170 °C dengan waktu 7,5
menit dengan kadar air sebesar 1,89%, kadar lemak 0,041% dan kadar asam
lemak bebas 0,103%.

Berdasarkan penelitian Suhan (2014) mengenai pengaruh lama waktu
penggorengan terhadap hasil uji organoleptik abon ikan gabus menyatakan bahwa
pada perlakuan lama waktu penggorengan 15, 30 dan 40 menit memberikan
pengaruh terhadap hasil uji sensoris. Hasil terbaik yang didapatkan pada uji
organoleptik dengan kriteria warna dan rasa pada abon ikan gabus terdapat pada
perlakuan B lama waktu penggorengan 30 menit dengan persentase kesukaan
100% dari 25 panelis. Pada kriteria teksur terdapat pada perlakuan B lama waktu
penggorengan 30 menit dengan persentase kesukaan 96%. Pada kriteria aroma
terdapat pada perlakuan C lama waktu penggorengan 45 menit dan persentase
kesukaan 100%

1.3. Tujuan
Untuk mengetahui pengaruh lama waktu penggorengan menggunakan deep

frying terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris yang dihasilkan.
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1.4. Kegunaan

Kegunaan penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi mengenai lama
waktu penggorengan dengan deep frying terbaik untuk menghasilkan kualitas
keripik yang diinginkan, serta juga dapat dijadikan suatu inovasi pengembangan

produk pengolahan keripik
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