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SUMMARY

WENY YULITASARI. Effect of Golden Snail Egg (Pomaceae canaliculala 

Lamark) Addiiion on Kemplang Qnality (Supervised by AGUS SUPRIADI and 

BUDI PURWANTO).

The objective of this research was to observed a the effect of golden snail

kemplang quality. The researchegg addition (Pomaceae canaliculala Lamark)

conducted from June 2011 until August 2012 in Laboratory of Fishery Product

on

was

Technology, Agricultural Chemical Laboratory Faculty of Agriculture, and 

Bioprocess Laboratory, Fngineering Faculty, Sriwijaya Umversity.

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 replicatea 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 analyzed with Friedman Conover.

The result showed that the texture were 284.60 gf to 307.37 gf and percentage 

ofexpansion 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% to 3.71%, fat content 10.96% to 12.35%, protein content 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 A.i 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 

canalicutata Lamark) terhadap Kualitas Kemplang (Dibimbing oleh(Pomaceae

AGUS SUPRIADI dan BUDI PURWANTO).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan telur keong 

{Pomaceae canaliculaia Lamark) 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, Fakultas Pertanian serta Laboratorium Bioproses 

Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya.

Penelitian menggunakan satu faktor perlakuan yaitu penambahan telur keong 

yang terdiri dari 5 taraf sehingga diperoleh 5 perlakuan (0%, 10%, 20%, 30%,

mas

mas,

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 (wama, aroma, kerenyahan, dan 

rasa). Penyajian data karakteristik fisik dan kimia dengan tabulasi, sedangkan data 

karakteristik sensoris dianalisa dengan Friedman-Connover.

Hasil penelitian menunjukkan nilai rerata tekstur (kerenyahan) kemplang 

telur keong mas berkisar antara 284,60 gf hingga 307,37 gf, persentase 

pengembangan 113,67% hingga 117,00%, Ifchtness 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%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Keong mas (Pomuceae canaliculala Lamark) merupakan salah satu hama

padi. Keong disebut hama karena menjadi pemakanyang menyerang tanaman

padi di areal persawahan, sehingga keberadaannya sangat merugikan bagitanaman

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 pretein dan kalsium sebesar 5,38% dan

0,15% yang diambil dari telurnya (Pitojo, 1996).

Keong mas adalah siput sawah dengan warna cangkang keemasan. Dagingnya 

memiliki kandungan protein yang tinggi. Keong disebut hama karena menjadi 

pemakan tanaman padi di areal persawahan. 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).

1
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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 

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 pemanfaatan 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.

mas

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan telur keong 

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

C. Hipotesis

Diduga penambahan telur keong 

berpengaruh terhadap kualitas kemplang yang dihasilkan.

fPomaceae canalicnlata Lamark)mas
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