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SUMMARY

APRIYANI. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics of 

Golden Snail (Pomacea canaliculata) Crackers (Supervised by INDAH 

WIDIASTUTI and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research were to observe the physical, Chemical and 

characteristics of golden snail (Pomacea canaliculata) crackers. The 

research was conducted ffom April until July 2011 in Laboratory of Fishery 

Product Technology, Laboratory of Agriculture Product Chemical, Agricultural 

Faculty and Bioprocess Laboratory, Engineering Faculty, Sriwijaya University.

The research used non factorial randomized block design with difference

sensory

formulation of golden snail meat and water as treatments; each treatment was

replicated three times. The treatments were the formulation of golden snail meat

(40%, 50%, 60%, 70%, and 80%) and water (60%, 50%, 40%, 30% and 20%).

Parameters of research were physical characteristic (fracture, the percentage of 

expansion, lightness, chroma, and hue), Chemical characteristic (water, ash, fat, 

protein, and carbohydrate by difference content), and sensory characteristic 

(hedonic test about aroma, colour, fracture and taste).

The result were the average of fracture ranges ffom 618.53 gf to 1735.87 

gf, the percentage of expansion ranges ffom 44.17% to 117.67%, lightness ranges 

ffom 66.6% to 75.23%, chroma ranges ffom 9.27% to 13.73%, hue ranges ffom 

79.23° to 89.27°, water content ranges ffom 2.21% to 2.86%, ash content ranges 

ffom 1.39% to 3.03%, fat content ranges from 5.99% to 11.45%, protein content



ranges from 3.78% to 7.58%, and carbohydrate by difference content ranges ffom

75.09% to 86.64 % . The result of sensory test showed that panelist prefered snail

crackers from B treatment (formulation of golden snail meat 50% and water 50%)

with hedonic score 2.8 (aroma), 3.24 (colour), 2.92 (ffacture), and 3.12 (taste).

The best treatment of snail crackers was B treatment (formulation of golden snail

meat 50% and water 50%).



RINGKASAN

APRIYANI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Kerupuk Keong Mas 

canaliculata) (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kerupuk keong mas {Pomacea canaliculata). Penelitian dilaksanakan 

pada bulan April sampai dengan Juli 2011 di Laboratorium Teknologi Hasil 

Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian dan Laboratorium 

Bioproses Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan Acak 

Kelompok non faktorial dengan perbandingan komposisi daging keong mas (40%, 

50%, 60%, 70% dan 80%) dengan air (60%, 50%, 40%, 30%, dan 20%) sebagai 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang 

diamati yaitu karakteristik fisik (tekstur, persentase pengembangan, lightness, 

chroma, hue), kimia (kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat by difference), 

dan sensoris (aroma, warna, kerenyahan dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan nilai rerata tekstur (kerenyahan) kerupuk

{Pomacea

keong mas berkisar antara 618,53 gf hingga 1735,87 gf, persentase pengembangan 

44,17% hingga 117,67%, lightness 66,6% hingga 75,23%, chroma 9,21% hingga 

13,73%, dan hue 79.23° hingga 89.27°. Rerata nilai kadar air berkisar antara 

2,21% hingga 2,86%, kadar abu 1,39% hingga 3,03%, kadar lemak 5,99% hingga



11,45%, kadar protein 3,78% hingga 7,58%, dan kadar karbohidrat by difference 

75,09 % hingga 86,64%. Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa panelis menerima 

kerupuk keong mas dengan perlakuan B (daging keong mas 50% dan air 50%)

dengan skor hedonik 2,8 (aroma), 3,24 (warna), 2,92 (kerenyahan) dan 3,12

(rasa). Perlakuan terbaik yaitu perlakuan B dengan perbandingan daging keong

mas 50% dan air 50%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan adalah salah satu wilayah Indonesia yang kaya akan 

potensi perikanan air tawarnya. Berbagai komoditas perairan tawar yang 

dihasilkan berasal dari sungai, danau dan rawa meliputi ikan, udang dan hewan 

moluska. Sebagian besar dari hasil perikanan tersebut sudah dimanfaatkan oleh 

masyarakat terutama sebagai sumber pangan. Akan tetapi ada pula yang belum 

banyak dimanfaatkan secara baik.

Keong mas (Pomacea canaliculata) merupakan hewan moluska dari kelas

gastropoda yang selama ini belum termanfaatkan secara baik (Malayanti, 2010) 

dan cenderung untuk dimusnahkan karena dianggap sebagai pengganggu tanaman 

padi. Padahal sebenarnya ada alternatif lain untuk menjadikan ”musuh petani” 

ini sebagai sesuatu yang bermanfaat dan lebih bernilai ekonomis yaitu melalui 

pengolahan produk keong mas.

Selama ini kebanyakan orang memanfaatkan keong untuk pakan ternak 

dan produk pangan olahan rumah tangga seperti sate keong, sambal keong, dan 

keripik keong. Keong mas juga memiliki potensi untuk diolah menjadi kerupuk. 

Daging keong mas mengandung protein dalam kadar tinggi. Menurut Nursanti 

(2006) dalam Malayanti (2010), daging keong mas memiliki kandungan protein 

yang cukup tinggi yaitu sekitar 16 sampai 18% dan kandungan lemak yang rendah 

yaitu sekitar 2,4%.

1
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Kerupuk merupakan suatu jenis makanan ringan yang digemari oleh 

hampir semua lapisan masyarakat di Indonesia baik sebagai camilan maupun 

sebagai lauk penambah selera makan. Setiap daerah memiliki kekhasan kerupuk 

tersendiri, seperti kerupuk di daerah Sumatera Selatan yang lebih dikenal dengan 

sebutan “kerupuk Palembang”. Proses pembuatan kerupuk Palembang meliputi 

tahap-tahap sebagai berikut yaitu pencampuran bahan, pembentukan adonan, 

pengukusan atau perebusan, pengeringan awal, pengirisan dan pengeringan akhir 

(Asyiek, 2003).

Bahan baku utama dalam pembuatan kerupuk Palembang adalah ikan, air 

dan tapioka. Daging ikan merupakan salah satu bahan baku yang dapat digunakan 

dalam produk 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 daya kembang kerupuk (Asyiek, 2003).

Selama ini sumber protein yang digunakan dalam pembuatan kerupuk 

Palembang adalah ikan. Umumnya ikan yang digunakan adalah ikan sungai yaitu 

ikan gabus. Namun, saat ini harga ikan gabus relatif mahal. Selain itu konsumsi 

ikan gabus segar oleh masyarakat masih cukup tinggi. Jenis ikan laut seperti ikan 

tenggiri dan ikan parang-parang juga sering dijadikan bahan baku dalam 

pembuatan kerupuk. Akan tetapi harganya yang cukup tinggi dan pasokan ikan 

laut yang tidak selalu ada di pasaran kadang-kadang menjadi hambatan dalam 

pemenuhan bahan baku pembuatan kerupuk.



3

Sebagai usaha diversifikasi produk pangan, kandungan protein yang cukup 

tinggi yang terdapat dalam daging keong mas diharapkan bisa menjadi alternatif 

pengganti sumber protein pada pembuatan kerupuk Palembang. Selain harga baku 

yang murah dan mudah didapat, pengolahan kerupuk berbahan baku keong mas 

ini merupakan cara yang efektif untuk memperpanjang daya simpan keong mas 

sebagai bahan pangan serta meningkatkan nilai tambah dan ekonomisnya.

Komposisi bahan baku dan pemasakan adonan dalam pembuatan kerupuk

mempengaruhi kualitas kerupuk yang dihasilkan. Namun belum ada publikasi

mengenai kualitas kerupuk keong mas sebagai diversifikasi olahan kerupuk

Palembang. Oleh karena itu dilakukan penelitian untuk mengetahui karakteristik

fisik, kimia dan sensoris kerupuk keong mas.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kerupuk keong mas (Pomacea canaliculata).

C. Hipotesis

Diduga perbandingan komposisi bahan baku daging keong mas dan air 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kerupuk keong 

mas (Pomacea canaliculata) yang dihasilkan.
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