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SUMMARY 
 
 
 

NURUL JANNAH, The Effect Addition of Rice Field Snail (Pila ampulacea) 

Meat on Physical and Chemical Characteristics of Rice Snail Crackers (Supervised 

by INDAH WIDIASTUTI and HERPANDI). 

 
 

This study aims to determine the effect of addition rice snail to the physical 

and chemical characteristics of the rice snail (Pila ampullacea) crackers produced. 

This research was conducted from March 2021 to April 2021. The research method 

used was a randomized block design with one treatment factor consisting of 4 levels 

of treatment and repeated 3 times. The treatment used the addition of rice snail meat 

0 gram, 25 grams, 50 grams and 75 grams. The results showed that the treatment 

had a significant effect at the 5% test level on the value of water content (1.79% - 

2.75%), ash content (1.38% - 3.55%), protein content (0.9% - 11.96%), fat content 

(12.62% - 20.02%), carbohydrate content (62.7% - 82.35%) crunchiness (348.6 gf 

- 1773.07 gf) and swellability (11.21% - 19.83%) of rice snail crackers produced. 

While the results of color analysis including lightness (L), chroma (C), and hue (H) 

of rice snail crackers, the results were not significantly different. The best treatment 

was obtained by addition of rice snail meat as much as 75 grams. 
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RINGKASAN 
 
 

 
NURUL JANNAH, Pengaruh Penambahan Daging Keong Sawah (Pila 

Ampullacea) terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Kerupuk Keong Sawah 

(Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan HERPANDI). 

 
 

Penelitian  ini  bertujuan  untuk  mengetahui  pengaruh  penambahan keong 

sawah terhadap karakteristik fisik dan kimia kerupuk keong sawah (Pila 

ampullacea) yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan pada Maret 2021 hingga 

April 2021. Metode penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) satu faktor perlakuan yang terdiri dari 4 taraf   perlakuan dan diulang 

sebanyak 3 kali pengulangan. Perlakuan menggunakan penambahan daging keong 

sawah sebanyak 0 gram, 25 gram, 50 gram dan 75 gram. Hasil     penelitian 

menunjukan   bahwa   perlakuan memberikan pengaruh nyata pada taraf uji 5% 

terhadap nilai kadar air (1,79% - 2,75%), kadar abu (1,38% - 3,55%), kadar protein 

(0,9% - 11,96%), kadar lemak (12,62% - 20,02%), kadar karbohidrat (62,7% - 

82,35%), kerenyahan (348,6 g.f - 1773, 07 gf) dan daya kembang (11,21% - 

19,83%) kerupuk keong sawah yang dihasilkan. Sedangkan hasil analisis warna 

meliputi lightness (L), chroma (C), dan hue (H) kerupuk keong sawah didapatkan 

hasil  yang tidak berbeda nyata. Perlakuan terbaik yang didapat yaitu dengan 

penambahan daging keong sawah sebanyak 75 gram. 
 
 
 

Kata Kunci : Keong Sawah, Pila ampullacea, Kerupuk, Karakteristik. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia memiliki perairan tawar yang sangat luas, sehingga memiliki 

potensi  perikanan  yang  cukup  besar,  sebagian  besar  hasil  perikanan  tersebut 

sudah  dimanfaatkan  oleh  masyarakat  terutama  sebagai  sumber  pangan,  akan 

tetapi ada pula sumber pangan yang belum banyak dimanfaatkan secara optimal, 

salah satunya adalah keong sawah (Pila ampullacea). 

Saat ini keong sawah memiliki nilai ekonomi yang cukup rendah, hal ini 

disebabkan karena pemanfaatan yang umunya hanya untuk pakan ternak dan 

dikonsumsi secara langsung sebagai makanan sela maupun sebagai lauk oleh 

sebagian masyarakat  namun  ada  sebagian  masyarakat  yang  kurang  suka  bila 

mengkonsumsi keong sawah secara langsung hingga perlu diolah dalam bentuk 

lain untuk meningkatkan konsumsi masyarakat terhadap keong sawah. Hal ini 

dapat ditingkatkan dengan cara mengenalkan produk olahan dari keong sawah 

yang mudah dibuat dan digemari oleh masyarakat kita seperti kerupuk. 

Kerupuk  merupakan  suatu  jenis  makanan  ringan  yang  digemari  oleh 

hampir semua lapisan masyarakat di Indonesia dikarenakan rasanya yang enak, 

gurih dan ringan. Kerupuk dikonsumsi baik sebagai camilan maupun sebagai lauk 

penambah selera makan. Pembuatan kerupuk meliputi tahap-tahap sebagai berikut 

pencampuran bahan, pembentukan adonan, pengukusan atau perebusan, 

pengeringan awal, pengirisan dan pengeringan akhir (Asyiek, 2003). 

Bahan baku utama pembuatan kerupuk adalah ikan, air dan tapioka. Daging 

ikan merupakan salah satu bahan baku yang digunakan dalam pembuatan kerupuk 

untuk memberikan cita rasa yang khas (Salamah et al., 2008). Air berfungsi untuk 

melarutkan bahan-bahan dan membantu proses gelatinisasi pati saat pembentukan 

adonan (Winamo, 2002). Tapioka yang digunakan dalam pembuatan kerupuk 

berfungsi sebagai pemekat  dan perekat yang berpengaruh terhadap data 

kembang (Asyiek, 2003). 

Selama ini ikan merupakan sumber protein yang digunakan dalam 

pembuatan kerupuk. Ikan  yang  biasanya  digunakan   adalah  ikan  laut  yaitu 
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ikan tenggiri dan ikan parang-parang. Namun harga ikan laut yang tidak murah 

dan pasokan yang terjangkau pasar produksi tidak selalu ada. Ikan sungai juga 

sering  dijadikan  bahan  baku  dalam  pembuatan  kerupuk  seperti  ikan  gabus. 

Namun, saat ini harga ikan gabus dipasaran relatif mahal, selain itu konsumsi 

masyarakat terhadap ikan gabus segar masih cukup tinggi. 

Kandungan protein pada daging keong sawah yang terbilang cukup tinggi 

ini   diharapkan   dapat   menjadi   alternatif   pengganti   sumber   protein   dalam 

pembuatan kerupuk, hal ini sebagai usaha diversifikasi produk pangan. Didukung 

harga bahan baku yang murah juga mudah didapat, pengolahan kerupuk yang 

berbahan baku keong sawah ini merupakan cara yang efektif untuk mendapatkan 

daya simpan keong sawah yang lebih lama sebagai bahan pangan serta 

meningkatkan nilai tambah dan ekonomisnya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Keong sawah (Pila ampullacea) merupakan jenis moluska yang hidup 

di air tawar, umumnya mudah dijumpai seperti di sawah, parit dan danau. 

Hewan dari kelas gastropoda ini memiliki bentuk menyerupai keong mas, namun 

keong sawah memiliki cangkang berwarna hijau pekat sampai hitam yang 

berbentuk spiral. Keong sawah memiliki nilai gizi yaitu protein 11.8%, lemak 

2.4%, air 80% dan kadar abu 5.8% (Risjad, 1996). 

Tri Listiana (2011) menyatakan pemanfaatan keong sawah sebagai 

sumber protein sangat potensial, dimana kandungan protein keong sawah yang 

terbilang cukup tinggi. Namun, pengolahan keong sawah menjadi produk pangan 

masih sangat terbatas karenanya inovasi terhadap pengolahan keong sawah masih 

sangat dibutuhkan. 

Penelitian lain yang telah membahas mengenai produk olahan dari keong 

sawah yaitu nugget keong sawah (Oktasari, 2012), dan kecap kong sawah (Aji, 

2010). Namun belum ada publikasi mengenai kualitas kerupuk keong sawah. 

Kualitas kerupuk keong sawah sebagai usaha diversifikasi, tentunya dipengaruhi 

oleh komposisi bahan baku dan pemasakan adonan. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian agar dapat mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

kerupuk keong sawah dengan perbedaan penambahan daging keong sawah. 
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1.3. Tujuan 

Tujuaan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik 

dan kimia kerupuk keong sawah dengan perbedaan penambahan daging keong 

sawah. 

 

1.4. Manfaat 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang 

bermanfaat   kepada   masyarakat   mengenai   pemanfaatan keong sawah sebagai 

bahan baku pembuatan kerupuk serta karakteristik fisik dan kimia kerupuk dengan 

perbedaan penambahan daging keong sawah. 
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