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SUMMARY

WENY YULITASARI. Effect of Golden Snail Egg (Pomaceae canaliculata
Lamark) Addition on Kemplang Quality (Supervised by AGUS SUPRIADI and
BUDI PURWANTO).

The objective of this research was to observed a the effect of golden snail
egg addition (Pomaceae canaliculata Lamark) on kemplang quality. The research
was conducted from June 2011 until August 2012 in Laboratory of Fishery Product
Technology, Agricultural Chemical Laboratory Faculty of Agriculture, and
Bioprocess Laboratory, Engineering Faculty, Sriwijaya University.

The research used single treatment factor is the golden apple snail egg
addition (0%, 10%, 20%, 30%, 40%) which consists of 5 to obtain five standard
treatment and each treatment was replicated three times. The parameters were the
analysis of nutrient content of golden snail egg, physical characteristics (texture, the
percentage of expansion and colour), chemical charateristics (water content, mineral
content, fat content, protein content, carbohydrate content, and calcium content), and
sensory using hedonic test (colour, taste, cripness and flavor). The presentation of
physical and chemical characteristics of the data with tabulation, where as sensory
characteristics of the data were anal /zed with Friedman Conover.

The result showed that the texture were 284.60 gf to 307.37 gf and percentage
of expansion 113.67% to 117.00%. The lightness 67.27% to 73.60%, chroma 14% to
19,7%, and hue 79.5° to 86.6°. The water content 2.18% to 3.32%, mineral content
1.84% 10 3.71%, fat content 10.96% to 12.35%, protein conter‘u 16.47% to 21.13%,

carbohyrate by difference 60.93% to 67.43%, and calcium content 0.21% to 1.21%.



The sensory characteristic (hedonic test) were 2.60 to 3.52 of colour, 2.52 to 3.36 of
taste, 2.66 to 3.28 of cripness, and 2.64 to 3.54 of flavor. The best treatment of
kemplang golden snail egg was A4 treatment of 40% golden snail eggs addition based

on protein content 21.13% and calcium content 1.21%.



RINGKASAN

WENY YULITASARI. Pengaruh Penambahan Telur Keong Mas
(Pomaceae canaliculata Lamark) terhadap Kualitas Kemplang (Dibimbing oleh
AGUS SUPRIADI dan BUDI PURWANTO).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan telur keong
mas (Pomaceae canaliculata 1.amark) terhadap kualitas kemplang yang dihasilkan.
Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni 2011 sampai dengan Agustus 2012 di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Pertanian, Falultas Pertanian serta Laboratorium Bioproses
Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya.

Penelitian menggunakan satu faktor perlakuan yaitu penambahan telur keong
mas, yang terdiri dari 5 taraf sehingga diperoieh 5 perlakuan (Q%, 10%, 20%, 30%,
40%) dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati yaitu
kandungan gizi telur keong mas, karakteristik fisik (tekstur, persentase
pengembangan, dan warna), karakteristik kimia (kadar air, abu, lemak, protein,
karbohidrat by difference, dan kalsium), dan sensoris (warna, aroma, kerenyahan, dan
rasa). Penyajian data karakteristik fisik dan kimia dengan tabulasi, sedangkan data
karakteristik sensoris dianalisa dengan Friedman-Connover.

Hasil penelitian menuniukkan nilai rerata tekstur (kerenyahan) kemplang
telur keong mas berkisar antara 284,60 gf hingga 307,37 gf, persentase
pengembangan 113,67% hingga 117.00%, lightness 67,27% hingga 73,60%, chroma
14% hingga 19,7%, dan hue 79,5° hingga 86,6°. Rerata nilai kadar air berkisar antara

2,18% hingga 3,32%, kadar abu 1,84% hingga 3,71%, kadar lemak 10,96% hingga

'



12,35%, kadar protein 16,47% hingga 21,13%, kadar karbohidrat by difference
60.93% hingga 67,43%, dan kadar kalsium 0,21% hingga 1,21%. Hasil uji sensoris
menunjukkan bahwa panelis memberi nilai warna berkisar antara 2,60 (tidak suka)
sampai dengan 3,52 (suka), aroma kemplang telur keong mas berkisar antara 2,52
(tidak suka) sampai dengan 3,36 (suka), kerenyahan kemplang telur keong mas
berkisar antara 2,66 (tidak suka) sampai dengan 3,28 (suka), dan rasa berkisar antara
2,64 (tidak suka) sampai dengan 3,54 (suka). Perlakuan terbaik adalah perlakuan A4
(penambahan telur keong mas 40%) berdasarkan kadar protein 21,13% dan kadar

kalsium 1.21%.



Skripsi berjudul “Pengaruh Penambahan Telur Keong Mas (Pomaceae canaliculata
ILamark) terhadap Kualitas Kemplang” oleh Weny Yulitasari telah dipertahankan di

depan komisi Penguji pada Tanggal 6 Juni 2012.

Komisi Penguji

1. Susi Lestari, S.Pi., M.Si. Ketua (

2. Merynda Indriyani S, S.TP., M.Si. Anggota  ( )

3. Eka Lidiasari, S.TP., M.Si. Anggota %‘ )
Mengesahkan,

Ketua Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan

1, S.Pt., MISi.
NIP.19770510200801 Y018




PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya bahwa
seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang disebutkan
dengan jelas sumbernya, adalah hasil penelitian atau investigasi saya sendiri beserta
pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan sebagai syarat untuk

memperoleh gelar kesarjanaan lain atau gelar kesarjanaan yang sama di tempat lain.

Indralaya, Agustus 2012
Yang membuat pernyataan

Wl
~—

Weny Yulitasari



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Kayuagung, Sumatera Selatan. pada tanggal 18 Juli
1989. Penulis merupakan anak keempat dari enam bersaudara pasangan Bapak
Raden Kesuma Djaya dan Ibu Farida Zahara.

Pendidikan terakhir sekolah dasar diselesaikan penulis pada tahun 2000 di SD
Negeri 14 Kayuagung. Sekolah Menengah Pertama diselesaikan pada tahun 2003 di
SMP Negeri | Kayuagung. Sekolah Menengah Atas diselesaikan pada tahun 2006 di
SMA Negeri 1 Kayuagung. Sejak September 2006, penulis tercatat sebagai
Mahasiswa Fakultas Pertanian Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Universitas
Sriwijaya, melaiui jalur Seleksi Penerimaan Mahasiswa Baru (SPMB).

Penulis pernah menjadi asisten praktikum mata kuliah Sanitasi dan Hygiene
tahun 2009. Tahun 2007 penulis menjadi anggota lkatan Mahasiswa Teknologi
Hasil Perikanan Universitas Sriwijaya. Penulis juga pernah mengikuti dan menjadi
panitia Seminar Nasional dan Kongres PATPI tahun 2008, serta Pelatihan Penulisan
Karya Ilmiah dan Strategi Mengikuti Lomba Karya Tulis Ilmiah di Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya.

Penulis telah melakukan Praktik Lapang dan magang yang berjudul “Proses
Pengolahan Rajungan (Portunus pelagicus) di Industri Rumah Tangga Sungsang

Kabupaten Banyuasin Sumatera Selatan” pada tahun 2009 yang dibimbing oleh Ibu
Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si.



KATA PENGANTAR

Segala puji dan syukur penulis persembahkan kehadirat Allah SWT atas
rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis mampu menyelesaikan skripsi yang
berjudul * Pengaruh Penambahan Telur Keong Mas (Pomaceae canaliculata Lamark)
Terhadap Kualitas Kemplang”.

Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,

2. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya,

3. Bapak Agus Supriadi, S.Pt.. M.Si. dan Bapak Budi Purwanto, S.Pi. sebagai
pembimbing I dan Il atas bimbingan, arahan, semangat, perhatian serta
kesabaran dalam membantu penulis selama penelitian dan penyelesaian skripsi
ini,

4. Ibu Susi Lestari, S.Pi., M.Si, Ibu Merynda Indriyani S, S.TP., M.Si dan Ibu Eka
Lidiasari, S.TP., M.Si sebagai tim penguji atas arahan dan bimbingannya dalam
penyelesaian skripsi,

5. Seluruh anggcta keluargaku, Papa, Mama, Adik-adik, Kakak-kakak serta
keluarga besarku yang telah memberikan do’a, semangat, bantuan materi dan
moril. serta kasih sayang yang tiada hentinya,

6. Ibu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Tbu Siti Hanggita RJ, S.TP., M.Si., Bapak
Rinto, S.Pi., M.P., Bapak Ace Baihaki, S.Pi., M.Si., Bapak Herpandi, S.Pi.,

M.Si., Ibu Dr. Ir. Kiki Yuliati, M.Sc., Ibu Rodiana Nopianti, S.Pi., M. Sc., Ibu

Xi



Dian Wulansari, S.TP., M.Si., serta seluruh bapak dan ibu dosen yang pernah

mengajar atas perhatian dan bantuannya,

7. Staf admnistrasi THI, Mbak Ani dan Mbak Upiet atas bantuannya selama di

THI,
8. Temanku Ayu Kalista, Kak Abu, Kak Asep dan Kak Dedy atas bantuannya.

Akhirnya penulis berharap semoga skripsi ini dapat berguna dan menjadi

ilmu yang bermanfaat bagi semua. Amin.

Indralaya, Agustus 2012

Penulis

Xii



i"w!,J - - 1 2 1) , Y i‘f-\ "~:$"‘~’,
UNIVERSETAS o2 '_v_’ JA res
T
PAFTARISY Y eawsane: 16001 2012
Halaman

KATA PENGANTAR ... ..ottt enransnaeens xi
DAFTAR TABEL.. caisnssmmssamsersmmsmmsesssmvmmmsnses smenomses XVi
DAFTAR GAMBAR................. o e AR D Xviii
DARTARLAMBIRARL, .o o i smossas XX
I. PENDAHULUAN

A. LAGE BEIAKANE . ...ococssasmsssasesasi st s o e SRS s A SeE 1

Bl TR0 o ians smmsnns £ 50s 56 Seams e vassE s s oses s sueesn s s v qpawews 2

C. HIPOLESIS, o cionemmirwmmismamsmmmsammnmpnsbnmncssins sl i s duA» G RTERHRY 2
II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Keong Mas (Pomaceae canaliculata Lamark)................... 3

2 T T OO ————— 5

Cy KCMPIaIE . o cnoiiii 5556t it seimesmme st s m A oS 1

E. Bahan=balian Pembuatan Kemplang..ci.cuime smsmsincansi 10
III. PELAKSANAAN PENELITIAN

A TePat@ah WHKI o oemssms e s esnn i s satas g 16

B.Bahandan Alat................oo i 16

C. Metode Penelitian...........ooooi 17

B (AR B sttt e R S5 o Sesoeniicsnasir s 17

E. Barameter Penpaiinban o cumios s s s i s s 19

1 SRR NSARIBIR o s pomon s suba s st i 9
ARSI Moo sonssmemsmn st st s A b 21



3. ANAliSA SENSOTIS. . ..vveneneniaraneneeiarrre s
F. ANaliSA DAtA......ccevrnerennreioronsanrorssnsiasnasnssasssonsnnooe
V. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Komposisi Kimia Telur Keong Mas...........ooomrurineenen
B. Karakteristik FiSiK......oeeeeereenreimannieeaniiiaiiaimancineai
1. Tekstur (Kerenyahan).........ccoeeveiniiimninnninneninennnn

2. Persentase Pengembangan. ...........oooviiniiiiiiiiinienn

.................................................
...........................................................
.........................................................
......................................................
......................................................

5. Kadar Karbohidrat by Difference

..............................

6. Kadar Kalsium

C. Karakteristik SensOoriS. ... oouuuiit et e

.........................................................

.................
................................................

Xiv



V. KESIMPULAN DAN SARAN

LAMPIRAN

XV



UPT P ‘.‘ppUDQt\KA N
UNlVl:FtSITAS 5 P'v'v' JA(]

lh pDAFTAR

1‘ l-l(." " IR

25 ewe

———

DAFTAR TABEL

D soa e

No Halaman

1. Komposisi gizi keong mas (Pomaceae canaliculata Lamark)

o, gl L0 O 121 ) R BRI ——— 5
2. Persyaratan mutu dan keamanar pangan kemplang................. 9
3. Komposisi kimia ikan gabus (Channa striata).......................... 11
&, KOmposisi Kiftia TAPIBRE L.« sis:viisissmeioist s Do el oot i 12
S Syaral MNP0 e o s e s o om0 R SR A N RN 13
6. Syarat mutu garam konsumsi beriodium................o.ooiviinenn... 14

7. Pesyaratan air untuk industri pengolahan bahan pangan

fienunit Dépastemen Kesehatan Rl s ommesissmn sesssanmes 15
8. Formulasi Penggunaan bahan-bahan...................................... )
9. Kandungan gizi telur keong mas.............. R R e P AT 30
1O e kst R e I O B s s i R S 31
11. Persentase pengemoangan kemplang......................oooiiii 33
12. Nilai lightness kemplang..................cocoiiiu 35
13. Nilai chromakemplang.................cccoccooiei i 36
14. Nilai hue kemplang............coooooevero 37
I5. Kriteria warna kisaran nilai hue...... ........................ 7
16. Kadar air kemplang.....................ccooee 38
17. Kadar abu kemplang......................co.ooooi 39
18. Kadar lemak kemplang......................................_ 40
19. Kadar protein KEMIPIANE «ivsrrs bt s mmmmm s s s 42
20. Kadar karbohidrat kemplang............coooooveimiiii 43

Xvi



21, Kadar kalsium kemplang ... ..oousvmmmnsusoimpsorsoissmss v seenpyens

22. Uji lanjut Friedman-Connover pengaruh penambahan telur keong
mas terhadap warna kemplang yang dihasilkan......................... 46

23. Uji lanjut Friedman-Connover pengaruh penambahan telur keong
mas terhadap rasa kemplang yang dihasilkan.......................... 51

XVvii



No

8]

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Keong mas (Pomaceae canaliculata Lamark)........................ 4
Telur keong mas utuh dan cengkang.............oooiiiiiii 6
Tkan pabus Channa SEIBIAY . s cumwns srvessuss s n s b s e 11
Kemplang telur keong mas untuk semua perlakuan................. 34
Histogram rerata tingkat kesukaan panelis terhadap warna
kemplanig-telur keong mas. ..o wsvsmsnsanausmmvassisssssnssivvin 46
Histogram rerata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
kemplang telurkeongmas...........coooeiiiiiiiiiiiiiiii e, 48
Histogram rerata tingkat kesukaan panelis terhadap kerenyahan
kemplang telur keongmas..........ccooviiiiiiiiiiiiii i, 49
Histogram rerata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
kemplang telur keong mas...........cooovviniiiiiiiiiiiiiiiiiea, 50

XViii



DAFTAR LAMPIRAN

No Halaman
1. Diagram alir pembuatan daging giling ikan PABIS. s svmnmanensses 56
2. Diagram alir pembuatan kemplang telur keong mas................ 57
3. Score sheet pengujian hedoniK...........ooiviiiiiiiiniiiiinaninee 58
4. Nilai kerenyahan kemplang yang dihasilkan..............cc..ooeee 59
5. Persentase pengembangan kemplang yang dihasilkan.............. 59
6. Nilai lightness kemplang yany dihasilkan..............ocooeenennen. 59
7. Nilai chroma kemplang yang dihasilkan...............oooo 60
8. Nilai hue kemplang yang dihasilkan..............coooiiii 60
9. Kadar air kemplang yang dihasilkan....................ci 60
10. Kadar abu kemplang yang dihasilkan..........ccecsvesssmnancissasnes 61
11. Kadar lemak kemplang yang dihasilkan..............ccoooeiiiiie 61
12. Kadar protein kemplang yang dihasilkan............................. 61
13. Kadar karbohidrat kemplang yang dinasilkan........................ 62
14. Kadar kalsium kemplang yang dihasilkan............................ 62

15. Perhitungan pengolahan data uji ~riedman-Connover pengaruh
penambahan telur keong mas terhadap warna kemplang
A GBI R O i i B R R A R S e 63

16. Perhitungan pengolahan data uji Friedman-Connover pengaruh
penambahan telur keong mas terhadap aroma kemplang
B S A e e sre i N S R s B 66

17. Perhitungan pengolahan data uji Friedman-Connover pengaruh

penaml;ahan telur keong mas terhadap kerenyahan kemplang
VAR CURASTIRAT 5 oot oo TR S i sy s s mmrss 68

18. Perhitungan pengolahan data uji Friedman-Connover pengaruh

penambahan telur keong mas terhadap rasa kemplang
AR QISR AR s s oo crtihiio SRR S S e R 70



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Keong mas (Pomaceae canaliculata Lamark) merupakan salah satu hama
yang menyerang tanaman padi. Keong disebut hama karena menjadi pemakan
tanaman padi di areal persawahan, sehingga keberadaannya sangat merugikan bagi
petani. Dengan demikian, upaya untuk memberantas keong mas perlu dilakukan.
Salah satu upaya untuk mengurangi populasi keong mas adalah dengan
memanfaatkan keong mas menjadi produk dengan nilai ekonomi yang tinggi, karena
keong mas memiliki potensi sebagai sumber prctein dan kalsium sebesar 5,38% dan
0,15% yang diambil dari telurnya (Pitojo, 1996).

Keong mas adalah siput sawal. dengan warna cangkang keemasan. Dagingnya
memiliki kandungan protein yang tinggi. Keong disebut hama karena menjadi
pemakan tanaman padi di areal pcrsawahan. Telur keong menempel di batang padi
dan ketika menetas, keong mengkonsumsi batang padi sehingga tanaman padi akan
mati dan petani terancam gagal panen. Keong mas disebut sebagai hama unggul
karena memakan segala tanaman terutama bibit dan tanaman padi muda.

Menurut data Badan Pangan Dunia (FAO) tahun 2009, banyak persawahan
yang mengalami kerusakan akibat keong mas mengatasinya dengan pemberian
insektisida sehingga kerusakan menurun hingga 10 persen. Sementara di Indonesia,
kerusakan tanaman padi bahkan bisa mencapai 30 hingga 40 persen dengan kasus

terjadi di hampir seluruh provinsi di pulau Sumatera, Jawa, Sulawesi dan Papua

(Kompas, 2C10).



Telur keong mas pada umumnya menempel di tanaman, kayu dan dinding-
dinding kolam ikan. Dengan memanfaatkan telur keong mas maka akan mencegah
perkembangan keong mas sebagai hama (Kompas, 2010).

Upaya pemanfaatan yang dapat dilakukan yaitu dengan mengolah telur keong
mas menjadi produk kemplang. Kemplang adalah suatu makanan kecil yang bersifat
kering dan ringan, yang terbuat dari bahan-bahan yang mengandung pati. Kemplang
dibuat dari bahan dasar tapioka (Mutiarasari, 2007). Produk ini merupakan makanan
khas yang digemari oleh masyarakat Palembang.

Pembuatan kerupuk berbahan baku daging keong mas menghasilkan kerupuk
dengan mutu yang cukup baik (Apriyani, 2011). Usaha diversifikasi lainnya yang
dapat dilakukan adalah peménfaatan telur keong mas menjadi kemplang.
Penambahan telur keong mas diharapkan menambah nilai gizi pada kemplang. Oleh
karena itu, perlu diadakan penelitian tentang pengaruh penambahan telur keong mas

terhadap kualitas kemplang yang dihasilkan.

B. Tujuan

Penclitian ini dertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan telur keong

mas (Pomaceae canuliculata Lamark) terhadap kualitas kemplang yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Diduga penarnbahan telur keong mas (Pomaceae canaliculata Lamark)

berpengaruh terhadap kualitas kemplang yang dihasilkan.
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