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Abstrak

Keong sawah (pila ampullacea) merupakan sejenis siput air tawar yang hidup
dipersawahan.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi terbaik
pada pembuatan mie basah. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli-September
2023. Analisis data menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 4
perlakuan 4 ulangan sehingga jumlah percobaan 16 unit. Konsentrasi daging keong
sawah berbeda-beda Py (0%), P1 (20%), P, (25%), Ps (30%). Parameter yang
diamati adalah analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein,
dan karbohidrat), uji organoleptik (aroma, warna, tekstur, rasa). Penambahan
daging keong sawah pada mie basah berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar
abu, kadar lemak, dan karbohidrat namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
protein. Uji organoleptik berpengaruh nyata terhadap warna dan tekstur namun
tidak berpengaruh terhadap aroma dan rasa. Perlakuan p; (daging 25% dan tepung
terigu 70%) merupakan perlakuan terbaik pada penelitian ini dengan nilai kadar
protein 17,95%, karbohidrat 28,15%, kadar lemak 2,80%, kadaar air 54,45%, dan
kadar abu 1,71%.

Kata kunci: Keong Sawah, Mie Basah, Tepung Terigu

ABSTRACT

Field snails (ampullaceous pile) is a type of freshwater snail that lives in rice fields.
The aim of this research is to find out the best concentration for making wet noodles.
This research was carried out in July-September 2023. Data analysis used RAL
(Completely Randomized Design) with 4 treatments and 4 replications so that the
number of experiments was 16 units. The concentration of rice field snail meat varies
Py (0%), P1(20%), P, (25%), P3 (30%). The parameters observed were proximate
analysis (water content, ash content, fat content, protein content and
carbohydrates), organoleptic tests (aroma, color, texture, taste). The addition of rice
snail meat to wet noodles has a significant effect on water content, ash content, fat
content and carbohydrates but has no significant effect on protein content.
Organoleptic tests have a significant effect on color and texture but have no effect
on aroma and taste. Treatment p, (25% meat and 70% wheat flour) was the best
treatment in this study with a value of protein content of 17.95%, carbohydrate
content of 28.15%, fat content of 2.80%, water content of 54.45%, and ash content
of 1, 71%.

Keywords: rice field snails, wet noodles, wheat flour.
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PENDAHULUAN
Sumba Timur adalah salah satu daerah

kabupaten yang terletak di Provinsi Nusa Tenggara
Timur memiliki wilayah laut seluas 8.373 km Selain
itu, luas wilayah sebesar 5. 944,34 ha Menurut data
DKP Kabupaten Sumba Timur pada tahun 2011.
Kabupaten Wilayah Sumba Timur juga memiliki
lahan perairan tawar mencapai 448 ha dan yang
baru di manfaatkan berkisar 26 ha (DKP Kabupaten
Sumba Timur, 2020).
lingkungan tempat tinggal bagi beragam makhluk

Perairan tawar Adalah

hidup seperti ikan, udang, dan spesies lainnya.
molusca kelas Bivalvia Adalah lingkungan tempat
tinggal bagi beragam makhluk hidup seperti ikan,
udang, dan spesies lainnya. (Hussan et al., 2011).
Keong adalah salah satu kelas dari filum molusca
kelas bivalvia dan merupakan Sumber daya hayati
non-ikan yang memiliki kelimpahan jenis yang
signifikan, termasuk keong, juga memiliki potensi
sebagai sumber protein hewani yang penting bagi
manusia atau dapat dijadikan bahan baku. makanan
maupun Pakan untuk hewan ternak (Marwoto et al.,
2014).

meliputi, keong tutut (Filopaludina sp), keong mas

Adapun jenis kelompok keong air tawar

(Pomacea canaliculata) dan keong sawah (Pilla

ampullacea). Berdasarkan hasil pengamatan,
penyebaran keong sawah Di kawasan Kelurahan
Lewa Paku, yang terletak di Kecamatan Lewa,
Kabupaten Sumba Timur terbilang cukup banyak
sehingga, sebagian kecil masyarakat menggunakan
daging dari keong sawah sebagai olahan makanan
yang diolah sesuai kebutuhan masyarakat.

Keong sawah, yang memiliki nama ilmiah Pila
ampullacea merupakan Sejenis gastropoda air
tawar yang sebagian hidup di persawahan,
Walaupun bentuknya mirip dengan siput keong mas
(murbai), keong sawah memiliki warna cangkang
yang beragam dari hijau pekat hingga hitam

(Teknodik, 2016). Keong sawah (Pila ampullacea)
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memiliki suatu jenis penutup atau perlindungan
tubuh yang lembut yang digunakan untuk
bersembunyi.

Menurut Oktasari (2014) menyatakan
bahwa Keong sawah memiliki kandungan gizi yang
tinggi, dengan kadar protein mencapai 15%, lemak
2,4%, dan abu 24%. Selain itu, keong sawah juga
mengandung berbagai mineral penting untuk
tubuh. Keong sawah telah dimanfaatkan sebagai
bahan makanan yang diolah dengan beragam cara.
(Assis & board et al.,2022).

Pemanfaatan keong sawah dalam bidang
pangan, misalnya dalam pembuatan bakso (Fisik &
Sensoris, 2019), Abon (Kluwih et a/, 2013), dan
nugget (Indah ef a/.,2022). Selain itu, keong juga
di manfaatkan dalam bidang farmasi seperti,
pengolahan limbah domestik (Sriwahyuni,2020).
Selanjutnya pemanfaatan keong dalam bidang
kosmetik, seperti penggunaan kitin dan kitosan
bakteri  (Miftahuddin, 2021).
Kandungan gizi yang cukup tinggi pada keong

sebagai anti

sawah diharapkan dapat disubstitusikan pada
pembuatan mie basah.

Mie merupakan suatu Makanan yang sangat
populer dan sering dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia. Tingkat Penggunaan mie di indonesia
mencapai 4,98 % di dunia setelah RRC (Susanti et
al, 2011). Olahan mie Memiliki kadar nutrisi yang
cukup rendah, seperti protein. Oleh karena itu,
perlu adanya alternatif lain sebagai pengganti
dalam pembuatan mie dan sumber tambahan
nutrisi yang tidak terdapat dalam tepung terigu,
salah satu cara alternatif untuk meningkatkan nilai
gizi mie basah adalah dengan menambahkan
daging keong (Agus Mualim et al., 2013).
mualim et a/ (2013)

menyatakan bahwa penelitian penambahan daging

Menurut Agus

keong mas pomacea Dengan konsentrasi 10%,

20%, 30%, dan 40% dalam pembuatan mie basah
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menghasilkan konsentrasi terbaik pada perlakuan
20%.

dilakukan penelitian tentang pemanfaatan keong

Berdasarkan uraian diatas maka perlu

sawah Pila ampullacea pada pembuatan mie basah
Dan bagaimana pengaruh pemanfaatan keong
sawah pada pembuatan mie basah dengan
konsentrasi 0%, 20%, 25%, dan 30%.

Metode Penelitian
Waktu Dan Tempat

Penelitian ini  dilaksankan bertempat
diLaboraturium FST Terpadu Unkriswina sumba.
Analisis kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar
lemak dan kadar karbohidrat diLaboratorium Ilmu-
Ilmu Dasar Fakultas Pertanian  Universitas
Warmadewa.

Prosedur Kerja

Prosedur pembuatan mie dengan tambahan
daging keong sawah Pila ampullacea diawali dengan
persiapan bahan baku yakni, keong sawah Pia
ampullacea yang diambil dari persawahan di Lewa,
Keong sawah di kumpulkan sebanyak 500 gr. Keong
sawah direndah selama 15 menit menggunakan
larutan garam (NaCl) 2%. Rebus keong sawah
selama 15 menit hingga air rebusan mendidih.
Selanjutnya Isi dari keong sawah dipisahkan dari
cangkang, daging keong di blender dengan
penambahan air sebanyak 0,1 ml dari berat daging
keong sawah hingga halus. Daging keong sawah
yang telah dihaluskan kemudian dicampurkan
dengan tepung terigukedalam wadah pengadonan,
dan bahan-bahan tambahan lainnya yaitu telur 20 g,
garam (NaCl) 2 g, dan soda kue 2,5 g. Konsentrasi
masing-masing daging keong adalah 20%, 25%, dan
30%. Adonan diuleni sampai adonan kalis dan
memiliki kilauan. Kemudian dicetak menggunakan
pencetakan mie membentuk lembaran. direbus
selama 2 menit.Setelah mie yang direbus dinyatakan

telah matang kemudian diangkat dan ditebarkan
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diatas dulang dan ditaburi minyak goreng sebanyak
0,05 ml Sampai merata. Kemudian mie tersebut

diangin-anginkan selama +15 menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan hasil pengujian menunjukkan

substitusi daging keong sawah Pilla ampulacea
dalam pembuatan mie basah dengan nilai kadar air,
kadar
karbohidrat masing-masing dapat dilihat pada tabel.

lemak, kadar protein, kadar abu, dan

Tabel 1 Hasil Pengujian Proksimat.

Perlaku | Kadar | Kad | Kad | Kadar | Karbohid

an Air ar ar Protei rat

(%) | Abu | Lem n (%)

(%) | ak (%)
(%)

PO 63,52 | 1,90 | 2,49 | 12,88 16,91
(0%)

P1 56,85 | 2,28 | 1,87 | 13,12 26,32
(20%)

P2 54,45 | 1,71 | 2,8 | 17,95 28,15
(25%)

P3 58,8 | 2,88 | 2,19 | 13,23 22,83
(30%)
Kadar Air

Kadar air merupakan bahan utama yang
terkandung dalam bahan makanan dan dapat
meningkatkan kualitas daya simpan dari bahan

pangan (Saputra et a/,2021).

650 63,52
X 58,8
£ 60,0 '
= 56,35 54,45
<£ 55,0
©
e 50,0 I
X 45,0
0% 20% 25% 30%
Perlakuan

Gambar. 1 kadar air mie basah keong
sawah
Berdasarkan hasil pengujian nilai kadar air
pada kandungan gizi mie basah dengan substitusi
yang berbeda
(0%,20%,25%,30%) memiliki nilai kadar air

daging keong
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sebesar 54,45%-63,52%. Terlihat pada gambar
1, nilai kadar air terendah pada perlakuan dengan
konsentrasi 25% yaitu sebesar 54,45% dan nilai
kadar air tertinggi pada konsentrasi 0% sebesar
63,52%, tingginya nilai kadar air pada mie basah
dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang
digunakan pada mie seperti air, minyak, dan telur
(Bilina & Waluyo, 2014). Menurut Sedjati (2017)
juga mengatakan bahwa, kadar air akan menjadi
tinggi apabila pada permukaan bahan dan
kelembaban udara sekitarnya tinggi maka akan
terjadi penyerapan udara sehingga kadar air
menjadi tinggi.

Kadar air pada mie basah yang di
tetapkan dalam SNI (2015) yaitu 35%. Hasil yang
di peroleh menunjukkan bahwa presentase kadar
air berada di atas syarat.

Kadar Abu

Kadar abu merupakan campuran dari
komponen anorganik atau mineral yang terdapat
pada suatu bahan pangan dan merupakan residu
organik dari proses pembakaran atau oksidasi
komponen organik bahan pangan (Kiki Kristiandi
et al, 2021). Hasil pengujian kadar abu dapat
dilihat pada gambar 2.

3 2,88
52,5 2,28
>S5
2 2 13 1,71
T
15 I
(3]
X 1
0% 20% 25%  30%
Perlakuan
Gambar 2 kadar abu mie basah keong
sawah

Berdasarkan hasil pengujian, terlihat bahwa
nilai kadar abu dengan substitusi penambahan
daging keong yang berbeda (0%,20%,25%,30%)
memiliki nilai kadar abu sebesar 1,71%-2,88%.

Hasil kadar abu pada mie basah ini relative tinggi,
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hal ini diduga karena penambahan daging keong
sawah pada mie basah serta bahan baku lainnya
seperti garam (NaCl), telur, dan tepung terigu.
Menurut Ahli Gizi (2009) mengatakan bahwa
dalam daging keong sawah per 100 gram,
memiliki kandungan abu sebesar 4 gram. Keong
sawah juga mengandung beberapa jenis mineral
per 100 g seperti kalium 217 g, fosfor 78 mg, dan
zat besi 1,7 mg (Pitojo 1996). Mineral yang
terdapat dalam daging keong berasal dari
kebiasaan makan keong sawah yang memakan
beragam tumbuhan seperti azola, ganggang,
bibit padi, dan dan tumbuhan lainnya.

Kadar Protein

Protein merupakan nutrisi penting
untuk memperbaiki sel, memproduksi sel baru,
dan membuat organ tubuh bekerja dengan baik.
Protein merupakan asam-asam amino yang
mengandung unsur-unsur C, H, O, dan N yang
tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat Harini
et al, (2019). Hasil pengujian kadar protein
dapat dillihat pada gambar 3.

20,0 17,95

150 1pgg 1312 13,23
10,0

5,0

0,0

0% 20% 25% 30%
Perlakuan

Kadar Protein (%)

Gambar 3. Kadar protein mie basah
Berdasarkan hasil pengujian mie basah
dengan substitui penambahan daging keong
sawah vyang berbeda (0%,20%,25%,30%)
memiliki nilai rata-rata kadar protein sebesar
12,88%-17,95%. Menurut (Widatmoko 2015)
mengatakan  bahwa  kandungan  protein

mempengaruhi tingkat kekuatan mie,dimana
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kandungan protein yang tinggi dalam mie akan
membuatnya lebih rentan patah. Dapat dilihat
pada perlakuan 3, ini disebabkan karena daging
keong sawah yang digunakan mempunyai kadar
protein yang signifikan lebih tinggi dari pada kadar
protein yang terdapat dalam tepung terigu.
Oktasari (2014)

kandungan protein yang ada dalam daging keong

menyampaikan bahwa

sawah mencapai sekitar 15% sedangkan
kandungan protein yang terdapat dalam tepung
terigu yaitu sekitar 8,9%. Hal ini menunjukkan
bahwa nilai kadar protein telah melebihi batas
yang telah ditetapkan oleh Standar Naisonal
Indonesia 2987-2015 mencapai sekita 9%, ini
menunjukkan bahwa kandungan protein mie
basah berada diatas syarat.

Kadar Lemak

Analisis kadar lemak suatu bahan
pangan sangat penting dilakukan agar kebutuhan
kalori suatu bahan makanan bisa diperhitungkan
dengan baik (Pergiyanti 2019). Hasil pengujian
kadar lemak dapat dillihat pada gambar 4.

2,49

I 1,87 I 2I19

0% 20% 25% 30%
Perlakuan

N

o P
OOk, OIN O1TW

Kadar Lemak (%)

Gambar 4. Kandungan lemak mie basah

Berdasarkan hasil penelitian, terlihat bahwa
kadar lemak dengan substitusi penambahan
daging keong yang berbeda memberikan nilai
kadar lemak yang berbeda yakni 1,87-2,49. Hasil
yang didapat pada penelitian ini bahwa pada
setiap perlakuan mendapatkan nilai kadar lemak
yang berbeda. Kadar lemak dengan perlakuan

penambahan daging keong vyang berbeda
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(0%,25%,30%) mengalami peningkatan. Hal ini
diduga karena kandungan lemak tepung terigu
dalam 100 g vyaitu sebesar 0,9 g. Sedangkan
kadar lemak daging keong sawah per 100 g yang
dapat dimakan adalah 1,4 gram (Aini, 2011).
Azizah et a/(2022) melaporkan bahwa rendahnya
kadar lemak pada perlakuan 2 dan 4 diduga
karena ikatan lemak dengan protein belum
terpecahkan dengan baik. Ketidakstabilan
penambahan minyak pada proses perebusan mie
juga dapat mempengaruhi kandungan lemak
pada mie tersebut (Sumarto et a/, 2013). Hasil
yang diperoleh menunjukkan bahwa presentase
kadar lemak berada dibawah nilai SNI 01-2987-
1992 sebesar 7%. Hal ini menunjukkan bahwa
kadar lemak mie basah keong sawah telah
memenuhi syarat dan tidak melebihi batas SNI.
Kadar karbohidrat

Karbohidrat dalam makanan
merupakan zat gizi yang cepat mensuplai energi
sebagai bahan bakar untuk tubuh yang ada
dalam bahan pangan, terutama pada produk
hasil perikanan. Selain itu, ketersediaan
karbohidrat dalam bahan pangan harus
dipertahankan keseimbangannya Syafa’‘at et al.,
(2006). Selain itu, ketersediaan karbohidrat
dalam bahan pangan harus dipertahankan
keseimbangannya Syafa‘at et al, (2006). Hasil
ujui kadar karbohidrat dapat dilihat pada
gambar 5.

30,0 28,15

26,32
250 22,83
£20,0
— <Y 16,91
%515,0
%10,0
8 5,0
< 0,0
4

0% 20% 25% 30%
Perlakuan

Gambar 5. Kadar karbohidrat mie basah
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Berdasarkan hasil penguijian, nilai kadar
karbohidrat pada mie basah keong sawah dengan
perlakuan yang berbeda (0%,20%,25%,30%)
memiliki nilai rata-rata sebesar 16,91%-28,38%.
Terlihat pada gambar, Hasil uji kadar karbohidrat
mie basah dengan penambahan daging keong
menunjukkan bahwa perlakuan 0% dengan nila
sebesar 28,38% tidak berbeda nyata dengan
perlakuan 20% dengan nilai 28,15%, namun
berbeda nyata dengan perlakuan 25% dan 30%.
Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa
presentase kadar karbohidrat berada dibawah
nilai SNI 01-3451-1994 yaitu kadar karbohidrat
pada mie basah maksimal 86,9%, hal ini berarti
bahwa kadar karbohidrat mie basah keong sawah
telah memenuhi syarat dari Standar Naisonal
Indonesia

Dengan adanya perbedaan pada hasil
perhitungan, kadar karbohidrat dapat terjadi
penurunan karena pengaruh dari proses
pengolahan. Seperti proses pemanasan mie basah
menggunakan air yang dapat memicu proses
gelainisasi yang dapat mendegradasi karbohidrat
didalamnya. Proses pemanasan dengan suhu
yang semakin tinggi akan mengubah bentuk pati
menjadi pati yang tergelatinasi sehingga granula
pati yang rusak akan semakin banyak yang
menunjukkan bahwa proses pemanasan akan
mengakibatkan terjadinya leaching atau rusaknya
molekul pati (Ainiyah et al.,2022).

Uji Organoleptik
Aroma

Pengindraan tersebut di artikan sebagai
suatu proses fisio-psikologis yang merupakan
suatu kesadaran atau pengenalan alat indra akan
sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang
di terima oleh alat indra yang berasal dari benda
tersebut (Tuyu et 2014).
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Gambar 5. Aroma mie basah daging keong
Dari hasil yang diperoleh menunjukkan
Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma mie
basah memiliki nilai rat-rata 3, berada di kategori
suka. Dimana aroma pada mie basah memiliki
aroma khas daging keong sawah. Menurut
Badriah (2007), mengatakan bahwa aroma
daging keong sawah disebabkan oleh adanya
senyawa seperti asam lemak dan asam amino.
Silviani (2008), juga menambahkan bahwa hal
tersebut dikarakterisasi oleh komponen volatil
hasil reaksi enzimatik dan komponen yang
berasal dari lingkungan tempat hidupya. Pada
perlakuan ke 3 dengan konsesntrasi 25%
mengalami peningkatan, hal ini dikarenakan
semakin banyak penambahan daging keong
sawah dalam pembuatan mie basah maka aroma
khas daging keong sawah yang dihasilkan akan
semakin disukai panelis Oktosari (2014).
Warna
Warna merupakan komponen penting
dalam menentukan kualitas atau derajat
penerimaan dari suatu bahan pangan. Menurut
Winarno (2002) mengatakan bahwa secara visual
faktor warna akan tampil lebih dahulu dan

seringkali menentukan nilai suatu produk.
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Gambar 6. Warna mie basah

Warna(%o)

Hasil uji organoleptik yang di lakukan oleh
30 orang panelis terhadap parameter warna
menunjukkan bahwa mie basah dengan tingkat
kesukaan memiliki nilai rata-rata tertinggi berada
pada perlakuan 0% sebesar 3,65 sedangkan nilai
rata-rata terendah berada pada perlakuan 30%
sebesar 3,00%. Dari hasil yang diperoleh
menunjukkan Tingkat kesukaan panelis terhadap
warna mie basah memiliki nilai rata-rata 3, yaitu
berada dikategori suka, Dimana warna pada mie
basah dengan penambahan daging keong sawah
memiliki warna kecoklatan. Hal disebabkan karena
daging keong sawah yang telah mengalami
pemasakan dan pengadonan, sehingga
menyebabkan kecerahan mie basah menurun.
Kecerahan pada mie basah itu sendiri juga dapat
dipengaruhi oleh jumlah tepung terigu yang
digunakan dalam pembuatan mie basah, dimana
pada tepung terigu memiliki nilai derajat putih
yang tinggi.
Tekstur
Tekstur dari fisik makanan berhubungan
dengan gambaran panca indera dari kualitas sifat
raba makanan. Tekstur digambarkan lembut,
keras, elastis, rapuh, liat, lengket, dan licin (Figura
& Teixera, 2007). Tekstur tidak diukur secara
instrumental, tetapi melalui pengertian kinestetik
dan sentuhan saat mengkonsumsi makanan yang

melibatkan indera manusia.
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Gambar 7. Tekstur mie basah

Hasil uji organoleptik yang di lakukan oleh
30 orang panelis terhadap tekstur atau tingkat
kekenyalan menunjukkan bahwa mie basah
dengan tingkat kesukaan memiliki nilai rata-rata
tertinggi berada pada perlakuan 25% sebesar
3,56 sedangkan nilai rata-rata terendah berada
pada perlakuan 30% sebesar 3,21. Data yang
diperoleh menunjukkan Tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur mie basah memiliki nilai rata-
rata 3, berada di kategori suka. Hal ini
dipengaruhi oleh adanya protein miofibril yang
berasal dari penambahan daging keong sawah.
Protein miofbril merupakan bagian terbesar
dalam protein daging dimana protein yang dapat
larut dalam larutan garam yang terdiri dari miosin
aktin dan gabungan. Protein aktomiosin ini
sangat berperan dalam pembentukan gel dan
proses koagulasi (Suzuki, 1998).
Rasa

Rasa didefinisikan sebagai rangsangan yang
timbul oleh bahan yang dimakan, terutama
melibatkan panca indera yaitu lidah. Menurut
Winarno (2004) mengatakan bahwa tekstur atau
konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita
rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. Jenis-
jenis rasa yang dapat

dikenali  yaitu

manis,asin,asam,dan pahit (Fellows,2000).
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Gambar 8. Rasa mie basah

Hasil uji organoleptik yang di lakukan oleh 30
orang panelis, didapatkan nilai rata-rata 3,08-
3,73. Rasa yang dihasilkan pada penelitian mie
basah daging keong sawah dinilai panelis dengan
rasa tepung terigu dan gurih. Rasa gurih pada mie
basah disebabkan oleh kandungan protein yang
terdapat pada mie basah sehingga pada proses
perebusan, protein akan terdenaturasi menjadi
asam amino. Salah satu asam amino yang dapat
menimbulkan rasa yang lezat adalah asam amino
glutamat. Dimana kandungan asam amino pada
daging keong sawah per 100 g yaitu sebesar
8,16% (Winarno, 1997).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pengujian analisis
kandungan gizi mie basah dari daging keong
sawah (Pilla ampulacea) yang telah dilakukan
dapat diambil kesimpulan akan beberapa hal,
yaitu pengaruh penambahan daging keong sawah
(Pilla ampulacea) berpengaruh nyata terhadap
kadar

tetapi tidak

memberikan pengaruh terhadap kadar protein,

nilai kadar air, kadar abuy, lemak,

karbohidrat, warna dan tekstur,

aroma dan rasa.
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