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KEONG SAWAH (PILA AMPULLACEA)

Herni Endah Widyawati’- Agus Wijanarka?: dan Waluyo 4

ABSTRACT

- i i a pest plant paddy rice, but it ac;fua!fy has a high ec_a.nor_r.-,r‘.
f;z:g;:g z%b%ﬁ:éﬁweggnsfé:?f;zgafﬁcg?asgse ?ﬁdmﬁ grafms of snail meat pfddfes}oggif?;;gsﬂ; ir:ffﬁzahon
of rice among others by conch process into food products. Manufacture o ??y gs of nutritious foi-(?f ; i
alternatives in the use of snails as well as rice and add to the d.'vers:ﬁcatmi}; oa :spe e o afle 1 ot he
manufacturing process is also faster than the man;fa!crurea J?; soy sauce. It ¢ b C process

i ] j le and granoel papaya. o BCL
‘6?;2??52 ??ﬁ‘m'ﬂ ?;Jecaej;g::? 3}0 \:’a?,?fgﬁgn of sngff meat soaking with Pmeapﬁfe Juice and papaya juice on the
physical properties, organoleplic, and levels of soy protein snail (Pila ampullacea).

i i ; ; ign of Simple Random (RAS) using 3

Methods : This study was a quasi-experimental research, with design o ! : g
treatments, 2 rep!fcatgs and h?m units ﬁ?the experiment so that there are 12 e){pg-:'nmenraf units. Treatment
: le juice, and c) papaya juice at the beginning of the

with a variety of immersion) of boiled water; b) pineapp , : /
manufactur;y of soy sauoe)freated snails. Descriptive analysis to analyze the physical p;opf"r‘fre.g U{ soy
snails. Test statistic k-Independent samples Kruskal-Wallis followed, to analyze the or Q;;fjoref ic pr ?P:JT es
of soy snails. If there was a difference followed by Mann Whitney test. Anova statistical test, to analyze the
levels of soy protein snail. If there were differences followed by Tukey test _ e ial oo ot
Results : Physical properties include the color of soy sauce was dark brown to light beWgJ ypical flavor of
soy sauce, sweet savory, soy sauce from 1.505 to 1.602 cp viscosity, pH of the soy sauce 6 (acidic), cm_d the
sauce has a specific gravity of 1.25 to 1.375, organoleptic properties of the preferred and most high protein
content of 6.04% (37.75 grams) in snail ketchup pineapple juice t?y_soakmg the initial treatment. 1 _
Conclusion : Variations immersion snail meat with pineapple juice and papaya juice effect on physical
properties, organoleptic, and levels of ketchup protein snail. : _ :

Keywords : Ketchup snails, fruit juices, physical properties, organoleptic properties, protein content.

ABSTRAK

Latar Belakang : Selama ini keong sawah dianggap sebagai hama tanaman padi, tetapi sebenarnya memiliki
nilai ekonomis tinggi dan kandungan protein yang tinggi yaitu 16 gram dalam 100 gram daging keong sawah.
Salah satu bentuk pemanfaatan keong sawah antara lain dengan mengolahnya menjadi produk pangan.
Pembuatan produk kecap merupakan salah satu alternatif dalam pemanfaatan keong sawah dan sekaligus
menambah penganekaragaman jenis bahan pangan bergizi. Proses pembuatannya juga lebih cepat
dibandingkan dengan pembuatan kecap kedelai. Hal ini disebabkan adanya proses enzimatis bromelin atau
papain yang banyak terdapat pada nanas cayenne dan pepaya grandel.

Tujuan : Mengetahui pengaruh variasi perendaman daging keong sawah dengan sari buah nanas dan sari
buah pepaya terhadap sifat fisik, organoleptik, dan kadar protein kecap keong sawah (Pila ampullacea).
Metode Penelitian : Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental semu, dengan Rancangan Acak
Sederhana (RAS) menggunakan 3 perlakuan, 2 ulangan, dan 2 unit percobaan sehingga terdapat 12 unit
percobaan. Perlakuan variasi perendaman dengan a) air matang;b) sari buah nanas: dan c) sari buah
pepaya pada perlakuan awal pembuatan kecap keong sawah. Analisis deskriptif untuk menganalisis sifat
fisik kecap keong sawah. Uji statistic k-Independent samples dilanjutkan Kruskal-Wallis, untuk menganalisis
sifat organoleptik kecap keong sawah. Jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. Uji
statistic Anova, untuk menganalisis kadar protein kecap keong sawah. Jika terdapat perbedaan dilanjutkan
dengan uji Tukey.

Hasil Penelitian : Sifat fisik yang dihasilkan meliputi warna kecap yaitu coklat kehitaman hingga coklat
muda, aroma khas kecap, rasa manis gurih, kekentalan kecap yaitu 1,505-1 ,602 cp, pH kecap yaitu 6
(bersifat asam), dan kecap memiliki berat jenis 1,25-1,375, sifat organoleptik yang disukai dan kadar protein
yang paling tinggi sebesar 6,04% (37,75 gram) pada kecap keong sawah dengan perendaman sari buah
nanas pada perlakuan awal. .

Kesimpulan : Variasi perendaman daging keong sawah dengan sari by a i a
berpengaruh terhadap sifat fisik, organoleptik, dan kadar protei?\ kecap ke::g[;ar:n?:hfian S

Kata Kunci : Kecap keong sawah, sari bue?h, sifat fisik, sifat organoleptik, kadar protein.

! Mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta
A% Dosen Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta (Email: 2gusw_jogja@yahoo.co.id)
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Keong sawah (Pila ampullacea) adalah
siput air yang mudah ditemukan dj
1 tawar Asia tropis, seperti di sawah
arit, dan danau. Hewan bercanqkanri
@enal juga sebagai keong gondang‘ sipdt

dan siput air. Bentuknya menyérupai
urbai atau keong mas, tetapi keong
emiliki cangkang yang bewarna hijau
mpai hitam'.
da beberapa wilayah di Indonesia
g sawah dikenal sebagai hama tanaman
Hama keong sawah menyerang
n padi hampir pada seluruh sawah di
_g ketika musim penghujan. Keong
menyerang tanaman padi di Kabupaten
|, Jawa Timur. Populasinya meningkat
tingginya curah hujan. Para petani
'an mengatasi serangan, sehingga
‘;ti.?fpaksa menambah biaya produksi
nengerahkan tenaga pengambil hama
ulami tanaman yang rusak?,

‘dapat dijadikan sebagai salah satu
n penghasilan yang memberikan
ekonomis. Dengan potensi
keong sawah tidak layak disebut
penyebab kegagalan panen padi.
keong sawah dimanfaatkan dengan
k, maka dapat dikembangkan sebagai
ekonomi masyarakat®.

3h satu bentuk pemanfaatan
sawah adalah dengan mengolahnya
roduk pangan. Pembuatan produk
upakan salah satu alternatif dalam
atan keong sawah dan sekaligus
bah penganekaragaman jenis bahan
bergizi. Daging keong sawah dapat
1 sebagai salah satu bahan baku
an kecap karena mengandung
nggi yaitu 16 gram dalam 100 gram
ong sawah. Proses pembuatannya
ih cepat dibandingkan dengan
n kecap kedelai. Hal ini disebabkan
s enzimatis bromelin®.
atan kecap tradisional umumnya
proses fermentasi yang cukup lama.
\empercepat proses pembuatan
asa ini telah banyak ditempuh
2 menggunakan enzim, antara lain
n dan papain. Apabila tanpa
fermentasi kecap biasanya
u hingga dua bulan'.

Peang a8(
qaruh Variasi Perendaman Daging Keong Sawah

Pengaruh variasi perendaman daging
i b“s;\]uah dengan sari buah nanas dan
Alhare 'k') pepaya pada perlakuan awal,
il r:)lacn dapat mengoptimalisasi proses
Hrmentasi _pembuatan kecap keong sawah
serta meningkatkan kadar protein kecap
keong sawah. Sehingga kecap keong sawah

dapat dibuat lebih cepat dan kadar proteinnya
lebih tinggi.

keong

- BAHAN DAN CARA

_qanis penelitian  ini  merupakan
penelitian eksperimental semu yang dilakukan
dengan cara memberikan perlakuan dengan
berbagai variasi perendaman daging keong
sawah dengan tiga perlakuan, dua kali
ulangan, dan dua unit percobaan kemudian
hgsﬂnya akan diamati dan diukur sifat fisik,
sifat organoleptik, dan kadar proteinnya.

Penelitian ini dilaksanakan pada
tanggal 18-25 Juni 2012 di laboratorium
lImu Teknologi Pangan Poltekkes Kermenkes
Yogyakarta Jurusan Gizi meliputi pembuatan
kecap keong sawah, pengujian sifat fisik,
dan pengujian sifat organoleptik, sedangkan
untuk pengujian kadar protein dilakukan di CV
Chem-Mix Pratama, Bantul, Yogyakaria.

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini antara lzin : keong sawah dibeli
dari peternak keong di Imogiri Timur, Bantul,
Yogyakarta, pepaya grandel diperoleh dari
petani di Turi, Sleman, Yogyakarta, dan nanas
cayenne diperoleh dari petani di Candimulyo,
Magelang. Cara pembuatan kecap keong
sawah dapat dilihat pada Gambar 2 (lampiran).

Pengujian sifat fisik meliputi warma.
aroma, rasa, kekentalan, pH, dan berat jenis.
Pengujian organoleptik menggunakan panelis
agak terlatih dengan metode hedonic scale
test. Pengujian kadar protein menggunakan
metode mikrokjehdal. Hasil uji sifat fisik secara
subyektif (warna, aroma. dan rasa) dianalisis
secara deskriptif, untuk warna disertal
dokumentasi sedangkan untuk data sifat fisik
yang diamati secara obyektif (kekentalan, pH,
dan berat jenis) dianalisis secara deskriptif
analitik dengan teknik statistik parametrik
yaitu uji Anova. Hasil uji organoleptik kecap
keong sawah dianalisis menggunakan uji
Kruskall Wallis, jika ada perbedaan yang
signifikan dilanjutkan dengan Mann-Whitney
untuk mengetahui perbedaan antar sampel.
Hasil uji kadar protein dianalisis dengan uji

Anova.
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ngaruh Vanasi erendaman Dar}mq Vprnq Sawal
( vEO sawah

| 1. Hasil Pengamatan Sifat Fisik K
e ecap Keong Saw:
Barerdamean 9 Sawah dengan Berbagai Variasi
L. Slfat?ls;|;-_____—__'——“—- -
Warna Aroma Rasa Kekentalan
Coklat Kh PO (cp) s
as keca Manis e
kehitaman (+4) P n{“ ‘r;unh 1,505 b 195
ri buah nanas Coklat Khas kecap Manis qurih o
- lda (++) (HE: fon2 6 125
Coklat Khas kecap Manis gunh 1,525 6 1.375
tua (++) (f-l-) . 22

ngan sehingga warna kecap yang
eharusnya coklat menjadi coklat
muda karena tercampur warna kuning
dari pigmen warna nanas.

Tabel 1 menunjukkan bahwa
variasi perendaman pada daging
ng sawah menghasilkan aroma
g sama yaitu khas kecap, aroma
sebut dihasilkan dari penambahan
ng putih mengandung
awa ferro diallyl disulfida yang
nghasilkan bau khas yang tajam,
ketumbar dan pekak mengandung
bahan volatile yang menghasilkan
aroma khas, daun salam, sereh,
- dan lengkuas mengandung minyak
atsii yang menghasilkan aroma
khas. Penambahan bawang putih,
etumbar, pekak, daun salam,
ereh, dan lengkuas adalah untuk
yasilkan aroma yang khas'.
Dalam penelitian ini
akukan penambahan kunyit untuk
ngkan aroma amis yang
n oleh daging keong sawah

igkan aroma amis’.

sel 1 menunjukkan bahwa
song sawah berdasarkan
.ndaman adalah manis
manis dihasilkan dari

penambahan gula jawz vyang
mengalami karamelisasi® sedangkaﬁ
rasa gurih dihasilkan dari rasa khas
daging keong sawah yang tinggi
protein serta penambahan bawang
putih, ketumbar, keluwak, garam, dan
vetsin'.

d. Kekentalan

e.

Tabel 1 menunjukkan
bahwa variasi perendaman pada
daging keong sawah menghasilkan
kekentalan yang berbeda. Kekentalan
kecap diperoleh dari penambahan
gula jawa vyang mengalami
karamelisasi serta penambahan
CMC'. Kekentalan kecap adalah
1.505-1,612 cp, kekentalan tersebut
sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Indrawati (1983)
menghasilkan kekentalan kecap yaitu
rata-rata 1,5495 cp. Berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI)
kekentalan kecap yang direndam sar
buah nanas sudah memenuhi kriteria
yaitu 1,605 cp.

pH

Tabel 1 menunjukkan
bahwa kecap keong sawah memiliki
sifat asam karena berdasarkan
pengamatan diperoleh pHyaitu. Sifat
tersebut dipengaruhi beberapa faktor,
antara lain : sifat asam daging keong
sawah®. Pencucian dan perendaman
daging keong sawah dengan larutan
cuka 5% mempengaruhi sifat asam
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kecap keong, langkah pencuc!a_n
dan perendaman untuk menetralisir
aroma amis dan mendapatkan
kondisi supaya enzim yang digunakan
sebagai katalisator dalam fermentasl
berfungsi dengan baik’.

Pengaruh perendaman da-
ging keong sawah dengan sari buah
nanas dan sari buah pepaya juga
mempengaruhi sifat asam pada kecap
keong. Bahan pangan yang direndam
nanas (enzim bromelin) memiliki
pH asam®, begitu juga dengan buah
pepaya memiliki pH asam®.

f. Berat Jenis

Tabel 1 menunjukkan bahwa
berat jenis kecap yang dihasilkan
antara 125-1,375, hasil tersebut
masih kurang sesuai dengan berat
jenis yang ditetapkan Standar
Industri  Indonesia (SIl) dalam
Indrawati (1983) bahwa batas berat
jenis normal kecap vyaitu diatas
1,35. Ketidak sesuaian berat jenis
tersebut dipengaruhi oleh kadar air
dan bahan-bahan dalam pembuatan
kecap, berat jenis merupakan
angka yang dapat diperoleh dengan
membandingkan antara berat dan
volume produk™. Produk yang telah
memenuhi  kriteria adalah kecap
keong dengan perendaman sari buah
pepaya dengan berat jenis 1,375.

2. Sifat Organoleptik Kecap Keong Sawah

Hasil uji organoleptik terhadap
kecap keong sawah dengan variasi
perendaman sari buah nanas dan sari

NUIJ]MJ

aya meliputi warna, arom;
?ausaarj %Zl:. Ykekentalan. Warna, rag,
dan kekentalan kecap yang paling
disukai panelisladalah kecap dengar,
perendaman sari buqh nanas sedangkap
aroma yang paling dISIUKal adalah kecap
dengan perendaman air matang biasa
Hasil uji statistik menunjukkap,
bahwa warna kecap keong sawah dengan
berbagai variasi perendaman mer;
perbedaan yang bermakna (P<0,05)
sedangkan aroma, rasa, dan kekentala,
kecap keong sawah dengan berbagy,
variasi perendaman tidak  memijji
perbedaan yang bermakna (p>0,05)
Tabel 2 menunjukkan bahwa_ kecap
keong sawah dengan berbagai varigs;
perendaman cenderung dapat diterimga
atau disukai oleh panelis.

3. Kadar Protein Kecap Keong Sawah

Berdasarkan hasil uji laboratorium
dengan metode mikrokjehdal kadar protein
kecap keong sawah dengan perendaman
sari buah nanas pada perlakuan awal
memiliki kadar protein paling tinggi yaitu
6,04% (37,75 gram), sedangkan kecap
keong sawah tanpa perendaman pada
perlakuan awal memiliki kadar protein
terendah yaitu 1,56% (9,75 gram). Hasil
analisis statistik menggunakan uji Anova
dengan p<0,05, menunjukkan bahwa
ada perbedaan bermakna kadar protein
dengan 3 variasi perendaman, dibuktikan
dengan signifikan <0,05 yaitu 0,001.
Analisis dilanjutkan dengan uji Tukey.
Hasil analisis Tukey, menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan bermakna terhadap
kadar protein kecap keong sawah dengan

Tabel 2. Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Kecap Keong Sawah
dengan Berbagai Variasi Perendaman

Variasi perendaman daging

Mean rank Tingkat Kesukaan Panelis

keong sawah Warna Aroma Rasa Kekentalan
Air matang 34,100 44, 74> 37,820 38,72°
Sari buah nanas 48,12° 34 30° 43,04 42 26"
Sari buah pepaya 31,78 34,960 33,14® 33,02

Keterangan : Notasi huruf (a,b,c)

a
perbedaan yang nyata /A8 $ama pada kolofn Yang sama menunjukkan tidak ada
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Pengaruh Varias
anasi Perendam

e an Daging Keon
g Sawah

8 e g
[ 6,04
6 =sr-
- 4 -
Kadar Protein
(%) 2
0 e :
Perandamgn Perendaman Perendaman
dengan air  dengan san  dengan san
matang buah nanas buah pepaya

Variasi Perendaman

ar 1. Rerata Kadar Protein Kecap Keong Sawah dengan Berbagai Variasi Perendaman

gai variasi perendaman.

Perbedaan kadar protein tersebut
kan karena adanya proses
lisis protein oleh enzim bromelin

nanas dan enzim papain pada
pada proses fermentasi selama
melin dan papain merupakan enzim

mempunyai gugus -SH pada bagian
aktif. Mekanisme hidrolisis ikatan
da yang dikatalis oleh gugus sulfhidril
Enzim bromelin memiliki gugus
ril (-SH) lebih banyak dibandingkan
pain, hal itu menyebabkan kadar
n kecap keong dengan perendaman
buah nanas memiliki kadar protein
tinggi dibandingkan kecap keong
n perendaman sari buah pepaya™.

Enzim bebas berikatan dengan
t (peptida) sehingga enzim
antu reaksi pemotongan ikatan
n NRH, lepas dari kompleks
subtrat. Dengan adanya H,O diakhir
 maka ditemukan kembali enzim
diawal dan juga produk (subtrat
mi reaksi). Aktivitas optimal
 terjadi pada pH 7,6 dengan
50°C™" . Aktivitas tertinggi enzim
termobilisasi yang dihasilkan
dan pH yang sama dengan
yaitu suhu 55°C dan pH 7:2.
r protein kecap keong sawah
| ini sebesar 4,87-6,05%

(30.:4-37,8 gram) telah memenuhi syarat
kualitas kecap manis yang ditetapkan
dalam Standar Industri Indonesiz (Sll)
sebesar 2%, Standar Nasional Indonesia
(SNI) untuk produk kecap minimal 2.5%.
dan standar mutu barang No. 25/DS N P
M/ 78, yaitu sebesar 3%.

Selain berdasarkan standar mutu
yang telah ditetapkan, kadar protein
kecap keong sawah juga dibandingkan
berdasarkan hasil penelitian terdahulu
yang dilakukan oleh Indrawati (1983)
dan Destiadi (2009). Kadar protein kecap
keong sawah pada penelitian ini sebesar
4 87-6,05% (30,4-37.8 gram) lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar protein
kecap keong sawah yang dihasilkan dari
penelitian Indrawati (1983) sebesar 3,75%
(23,43 gram) maupun kadar protein kecap
keong mas yang dihasilkan dari penelitian
Destiadi (2009) sebesar 437% (27,31
gram).

Kecap keong dengan
perendaman sari buah nanas memiliki
kadar protein paling tinggi yaitu 37,75
gram dalam 100 gram kecap. Standar
porsi konsumsi bahan tambahan pangan
khususnya kecap +20 gram/ sekall makan.
Nilai rata-rata kecukupan protein orang
Indonesia dewasa sebesar 50 gram/ hari.
Pengembangan produk Kkecap keong
dengan perendaman sari buah nanas
diharapkan dapat menyumbang 16% dari
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kecukupan protein tubuh per hari. Protein
diperlukan untuk pertumbuhan sel-sel
tubuh, menggantikan jaringan tubuh
yang rusak, pembentukan ikatan-ikatan
essensial tubuh, misalnya hormon dan
hemoglobin, mengatur keseimbangan
air, memelihara  netralitas tubuh,
pembentukan  antibodi,  pengangkut
zat-zat gizi, dan sumber energi'.
Kadar protein yang terkandung dalam
kecap keong sawah diharapkan dapat

SARAN
perlu dikem

sawah denga
pada perlakuan

Nutrisjq

pangkan produk Becap KeOng
n perendaman sarl buah nanag
awal karena dari sifat fisjk

k, sifat organoleptik paling disukaj

ling bai : _
sgn ﬂemiliki kadar protein yang tertinggi.
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