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ABSTRAK 

Penelitian mengenai pemanfaatan keong mata lembu (Turbo Setosus, Gmelin 

1791) dalam pembuatan sup krim instan telah dilakukan di Institut Pertanian 

Bogor. Tujuan dari penelitian ini adalah memanfaatkan keong mata lembu 

(Turbo Setosus, Gmelin 1791) sebagai bahan utama dalam pembuatan sup krim 

instan dan mengetahui perlakuan konsentrasi terbaik pada sup krim instan 

keong mata lembu (Turbo Setosus, Gmelin 1791). Penelitian ini dilakukan 

dengan metode uji hedonic untuk menentukan perlakuan terbaik dari ketiga 

perlakuan yang diberikan terhadap keong mata lembu. Hasil penelitian 

menghasilkan sup krim instan terbaik dengan kode SK1 yaitu dengan 

kandungan protein 14,34 %, lemak 8,20 %, air 1,67 %, abu 6,69 %, karbohidrat 

69,11 %, tembaga (Cu) 2.62±0.21 ppm, nilai densitas kamba sup krim 

0.43±0.01 dan nilai indeks penyerapan airnya 3.61±0.02. 

 

Kata kunci : sup, krim, keong, pemanfaatan 

ABSTRACT 

Research on the use of ox eyelashes (Turbo Setosus, Gmelin 1791) in the 

manufacture of instant cream soup has been done at the Bogor Agricultural 

Institute. The purpose of this study is Using Turtle Eyelashes (Turbo Setosus, 

Gmelin 1791) as the main ingredient in the manufacture of instant cream soup 

and knowing the best concentration treatment on instant cream soup. This study 

was conducted by hedonic test method to determine the best treatment of the 

three treatments given to the bull's eye. The results of the research produced the 

best instant cream soup with SK1 code with 14.34% protein content, 8.20% fat, 

1.67% water, 6.69% ash, 69.11% carbohydrate, 2.62 ± 0.21 copper Ppm, the 

value of density of cream soup of 0.43 ± 0.01 and the water absorption indeks 

3,61 ± 0.02. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Kawasan  pesisir  merupakan  kawasan 

yang memliki potensi sumberdaya yang 

sangat besar. Kawasan pesisir dengan 3 

ekosistem utamanya yakni, ekosistem 

mangrove, ekosistem lamun dan ekosistem 

karang dengan keanekaragaman biota yang 

melimpah dengan potensi pemanfaatan 

yang signifikan untuk kesejahteraan 

masyarakat. Beberapa biota kawasan 

pesisir telah diketahui memiliki nilai 

ekonomis tinggi dan telah dimanfaatkan 

bahkan cenderung over-exploitation pada 

pelaksanaannya. 

Pulau bintan merupakan daerah yang 

memiliki potensi kawasan pesisir yang 

besar. Ekosistem utama pesisir, mangrove, 

lamun dan terumbu karang dapat 

ditemukan  hampir pada semua kawasan 

pesisir pulau bintan. Beberapa ekosistem 

telah dimanfaatkan sebagai pariwisata, 

industri dan pemanfaatan biota – biota 

ekonomisnya seperti ikan teri (Stolephorus 

indicus), kerapu (Plectropomus sp.), siput 

gonggong (Strombus turturella) dan 

beberapa biota gastropoda lainnya.  

Keong mata lembu (Turbo setosus, 

Gmelin 1791) salah satu gastropoda yang 

banyak ditemukan di sepanjang pantai 

Trikora. Biota ini dilihat dari komposisi 

kandungan gizinya, keong mata lembu 

dapat digolongkan sebagai hasil perikanan  

tinggi protein (>50 %) yaitu 63,37 %, 

karbohidrat (>20 %) yaitu 27,01 %, 

mineral (K; Mg; Fe; Zn), asam amino 

(arginin; asam glutamat), dan  rendah  

lemak (<5 %) yaitu 0,08 % (Merdekawati. 

2013). 

Ketersediaan  keong mata lembu yang 

melimpah di perairan pantai Trikora tidak 

berbanding lurus dengan pemanfaatannya. 

Keong mata lembu yang tertdapat di 

perairan tersebut cenderung minim dalam 

pemanfaatan dan memiliki nilai ekonomis 

rendah. Konsumsi keong mata lembu yang 

ada saat ini masih terbatas pada perebusan. 

Kandungan protein tinggi dari keong mata 

lembu  masih belum  dimanfaatkan 

menjadi sebuah produk yang bernilai jual 

oleh penduduk lokal. 

 Perkembangan zaman  menyebabkan  

masyarakat menuntut segala sesuatu yang 

serba cepat dan praktis. Demikian pula 

dalam hal makanan, masyarakat cenderung 

lebih menyukai produk pangan yang 

berbentuk instan (Fellow dan Ellis. 1992). 

Bentuk pangan instan tanpa air mudah 

disajikan dengan menambahkan air (dingin 

atau panas) sehingga mudah larut dan siap 

disantap (Hartomo dan Widiatmoko. 

1993). Sup krim instan merupakan produk 

olahan tepung nabati atau hewani, dengan 

bahan tambahan lain atau tanpa bahan 

tambahan yang diizinkan, yang siap 

dikonsumsi setelah dimasak atau diseduh 

dengan air mendidih menjadi larutan 

kental (BSN. 1999). 

Berdasarkan penjelasan diatas, maka 

peneliti merasa penting dilakukannya 

penelitian dengan judul pemanfaatan 

keong mata lembu (Turbo setosus, Gmelin 

1791 dalam pembuatan sup krim instan 

Rumusan Masalah 

Masyarakat yang semakin modern 

dengan ilmu pengetahuan dan teknologi, 

membutuhkan produk pangan yang praktis 

namun tetap memberikan nilai gizi yang 

tinggi. Makanan instan yang beredar di 

pasaran belum begitu banyak yang berasal 

dari biota laut sehingga diversifikasi sup 

krim instan keong mata lembu yang 

diharapkan dapat menjadi salah satu 

alternatif produk pangan instan yang dapat 

beredar dipasaran dan disukai oleh 

masyarakat karena memiliki rasa yang 

enak dan  kandungan gizi yang cukup 

tinggi. 

Tujuan Penelitian  
Penelitian ini bertujuan untuk: 

1) Pemanfaatan keong mata lembu sebagai 

bahan utama dalam pembuatan sup krim 

instan. 

2) Mengetahui perlakuan konsentrasi terbaik 

pada sup krim instan keong  mata lembu. 

3) Mengetahui karakteristik kimia, fisika dan 

pengujian organoleptik oleh panelis sup 

krim instan keong mata lembu. 

 



Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi alternatif dalam diversifikasi 

pangan yang sesuai dengan gaya hidup 

masyarakat saat ini. Selain itu juga 

diharapkan dapat memberikan informasi 

kandungan gizi dan pemanfaatan  keong 

mata lembu pada sup krim instan. Hal 

tersebut berkaitan dengan usaha 

peningkatan nilai tambah keong mata 

lembu dan upaya dalam meningkatkan 

potensi produk lokal. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Komposisi formula bahan sup krim 

instan keong mata lembu mengacu Rubilar 

et al. (2012) dengan modifikasi pada 

formulasi tepung terigu merk Segitiga 

Biru, daging keong mata lembu, minyak 

jagung (PUFA 50%), dan tepung maizena 

merk Maizenaku (protein 1%, karbohidrat 

total 89%). Bahan-bahan yang akan 

digunakan dalam analisa kimia adalah 

K2SO4, H2SO4 pekat, NaOH pekat, HCL 

0,02N, aquades, H3PO4 dan lain lain. 

Peralatan yang akan digunakan adalah 

Buflovak drum ganda, pisau, grinder 

Fomac tipe G31, blender, kompor gas, 

loyang, timbangan (Sartorius BS 124 S), 

termometer, talenan, cawan alumunium, 

desikator, erlenmeyer, labu Soxhlet, cawan  

porselin, tanur, gelas piala, alumunium 

foil, dan alat-alat lainnya 

 

Prosedur Penelitian 

Teknik pencampuran bahan dan 

pemasakan mengacu (Sunyoto dan 

Futiawati. 2012). Bahan-bahan tepung 

berupa tepung terigu, tepung maizena, dan 

susu skim masing-masing dilarutkan 

terlebih dahulu dengan air sebanyak 30 

mL untuk mencegah koagulasi saat 

pemasakan. Proses pemasakan diawali 

dengan penumisan (sauté frying) daging 

keong mata lembu dengan minyak jagung 

sebanyak 10 gr pada suhu 70 °C, dan 

seasoning (garam 4 gr, gula 9 gr, bawang 

putih 1,43 gr dan lada putih 0,57 gr). 

Larutan susu skim, tepung, terigu, dan 

maizena ditambahkan berturut-turut sambil 

diaduk. Sup krim dimasak selama 3 menit 

pada suhu 80 ºC. Sup krim dibiarkan 

dingin dan dihaluskan dengan blender 

hingga homogen untuk memudahkan pada 

saat pengeringan, setelah itu pembuatan 

sup krim instan dilakukan pengeringan 

adonan sup dengan drum dryer (suhu drum 

100 ºC, kecepatan drum 1 putaran/ 31,68 

detik). Produk yang dihasilkan berupa 

lembaran kering, kemudian dihaluskan 

dengan  food  processor dan diayak lalu 

disimpan dalam plastik untuk dianalisis 

dan di uji hedonic 

Formula sup krim terbaik 

didasarkan pada kesukaan konsumen 

terhadap karakteristik sensori dengan 

pembobotan (kenampakan, warna, aroma, 

kekentalan, dan rasa). Formula terbaik 

yang diperoleh kemudian digunakan 

sebagai formula yang akan dilakukan uji 

karakteristik kimia dan fisika. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air Bahan Baku 

Jumlah kadar air pada daging keong 

mata lembu segar, kering dan rebus dapat 

dilihat pada Tabel 4 dibawah ini. 

Tabel 4 Kandungan Air Keong Mata 

Lembu dengan Berbagai Jenis Perlakuan 

*Merdekawati (2013) 

Menurut (Ayas dan Ozugul. 2011) 

menyatakan bahwa perbedaan kadar air 

dapat disebabkan oleh perbedaan kondisi 

lingkungan hidup dan tingkat kesegaran 

organisme tersebut. Tingginya kadar air 

dapat menyebabkan produk perikanan 

tersebut mudah sekali mengalami 

kerusakan apabila tidak ditangani secara 

baik. Selain itu, proses pengolahan juga 

mempengaruhi kadar air bahan baku.  

 

 

Kadar Air 

Keong Mata Lembu (Turbo setosus, Gmelin 

1791) 

Rebus Segar Kering 

Perairan 
Trikora, 

Bintan 

68,21±0,08 - - 

*Ujung 

Genteng, 

Sukabumi 

- 74,81±0,18 10,15±0,69 



Karakteristik Sensori Sup Krim Keong 

mata lembu Instan 

Nilai kesukaan terhadap warna sup krim  

instan berkisar diantara 2,77-3,57  yaitu 

berkisar antara nilai 3 (netral) – 4 (suka). 

Tingkat kesukaan terhadap warna tertinggi 

terdapat pada sup  krim (SK1) dengan nilai 

3,57 (suka), dan tingkat  kesukaan terkecil 

terdapat pada sup  krim (SK3) dengan nilai 

yaitu 2,77 (netral). Penggunaan suhu 

pengolahan yang rendah akan membantu 

meminimumkan terjadinya proses 

browning enzimatis dan mempertahankan 

mutu produk. Sup krim instan (SK1) 

berwarna lebih terang dibandingkan sup  

krim instan dengan kode (SK2) dan (SK3). 

Daging keong mata lembu memiliki warna 

kehitaman dalam keadaan segar. 

Berdasarkan penelitian (Merdekawati. 

2013), ketika dilakukan pengeringan 

kemudian dihaluskan, daging keong mata 

lembu berwarna coklat. Kesukaan  panelis 

terhadap warna sup krim instan  yang 

bersifat netral dikarenakan keong mata  

lembu memiliki daging berwarna gelap 

sehingga panelis lebih menyukai sup krim 

yang sedikit konsentrasi keong mata 

lembunya karena berwarna lebih terang 

Nilai kesukaan  terhadap rasa sup krim  

instan berkisar diantara 2,67-3,03 (netral). 

Tingkat kesukaan terhadap rasa tertinggi 

terdapat pada sup  krim (SK3) dengan nilai 

3,03 (netral), dan tingkat  kesukaan 

terkecil terdapat pada sup  krim (SK2) 

dengan nilai yaitu 2,67 (netral). Rasa 

dalam sup krim instan didominasi oleh 

keong mata lembu (komponen protein, dan 

lemak), dan bahan tambahan (garam, lada, 

dan  gula). Kesukaan panelis terhadap rasa 

sup krim instan yang bersifat netral 

dikarenakan bahan tambahan pada 

pembuatan sup krim instan tidak 

mempengaruhi citarasa yang ditimbulkan 

Nilai kesukaan terhadap aroma sup 

krim  instan berkisar diantara 2,70-3,00 

(netral). Tingkat kesukaan terhadap aroma 

tertinggi terdapat pada sup  krim (SK1) 

dan (SK3) dengan nilai 3,00 (netral), dan 

tingkat  kesukaan terkecil terdapat pada 

sup  krim (SK2) dengan nilai yaitu 2,70  

(netral). Penilaian panelis bersifat netral 

dikarenakan bau keong mata lembu yang 

berbau cukup amis. Selain itu, bahan  

tambahan  pada sup krim instan tidak 

dapat memberi pengaruh dari segi aroma 

dikarenakan konsentrasi keong  mata 

lembu yang lebih besar daripada bahan 

tambahan didalam sup krim instan keong 

mata lembu, sehingga aroma sup krim 

instan didominasi oleh bau keong mata 

lembu yang cukup amis tersebut. Hal ini 

sejalan dengan penelitian (Merdekawati. 

2013) kandungan asam amino pada keong 

mata lembu memiliki 16 jenis asam amino.  

Menurut (Sadiyah dan Kristiati. 2014) bau 

amis yang ditimbulkan pada bahan baku 

seafood disebabkan oleh kandungan asam 

amino 

Nilai kesukaan terhadap kekentalan sup 

krim  instan berkisar diantara 2,87-3,23 

(netral). Tingkat kesukaan terhadap 

kekentalan tertinggi terdapat pada sup  

krim (SK2), dan tingkat  kesukaan terkecil 

terdapat pada sup  krim (SK1) dengan nilai 

yaitu 2,87  (netral). Menurut (Pomeranz. 

1991), tingginya tingkat kekentalan  

tergantung pada jenis dan konsentrasi pati. 

Semakin tinggi konsentrasi pati maka 

semakin tinggi tingkat kekentalan yang 

dihasilkan. Granula pati akan membentuk 

pasta yang kental apabila dipanaskan 

hingga suhu gelatinisasinya (76 OC). 

Tepung terigu dan tepung jagung juga 

merupakan sebagai sumber pati.  

Nilai kesukaan terhadap kenampakan 

sup krim  instan berkisar diantara 2,80-

3,43 (netral). Tingkat kesukaan terhadap 

kekentalan tertinggi terdapat pada sup  

krim (SK1) dengan nilai yaitu 3,43 

(netral), dan tingkat  kesukaan terkecil 

terdapat pada sup  krim (SK2) dengan nilai 

yaitu 2,80 (netral). Penilaian panelis 

berada pada kisaran netral karena 

kenampakan sup krim instan ini 

didominasi oleh konsentrasi keong mata 

lembu. Jumlah keong mata lembu yang 

ditambahkan dalam jumlah sedikit 

kedalam formula sup krim instan lebih 

disukai karena menghasilkan warna yang 

lebih terang dan jumlah keong mata lembu 



yang ditambahkan dalam jumlah banyak 

warnanya cenderung lebih gelap 

disebabkan warna daging keong mata 

lembu yang kehitaman. 

 

Karakteristik Sup Krim Instan Terpilih 

Sup krim instan yang terpilih diambil 

berdasarkan uji hedonik dengan 30 

panelis. Sup krim yang terpilih adalah sup 

krim instan SK1 yaitu sup krim dengan 

formulasi daging keong mata lembu 30 

(%), tepung terigu 28 (%), tepung maizena 

9 (%), minyak jagung 10 (%), Susu skim 8 

(%), garam 4 (%), gula 9 (%), bawang putih 

1,43 (%), lada putih 0,57 (%). Sup krim 

instan perlakuan pertama terpilih 

dikarenakan dari ke lima parameter uji 

rating hedonik seperti uji warna, rasa, 

aroma, kekentalan dan kenampakan, sup 

krim perlakuan pertama (SK1) 

memperoleh nilai yang tertinggi dari sup 

krim perlakuan kedua (SK2) dan sup krim 

perlakuan ketiga (SK3). 

 

Kandungan Gizi Sup Krim Instan 

Keong Mata Lembu (Turbo Setosus, 

Gmelin 1791) 

Hal-hal  yang diamati dan dibahas pada 

kandungan gizi produk tepung sup krim 

instan ini meliputi air, abu, protein, lemak, 

dan karbohidrat, dengan rataan hasilnya 

dapat dilihat secara lengkap pada Tabel 5. 

Komponen Gizi Kandungan (%bb) Pembanding 

Air 1.67±0.13 2-7* 
- 

Maks. 10* 

Min 2,0* 

- 

3,52±0,03** 

3,61±0,01** 

13,92±0,02** 

19,71±0,01** 

62,90±0,2** 

Abu 6.69±0 

Lemak 8.20±0.04 

Protein 14.34±0 

Karbohidrat 69.11±0.18 
Nilai ditunjukkan sebagai rata-rata±standar deviasi dengan pengujian dua kali ulangan 

*SNI 01-4321-1996 (%bb) **Pramestia (2015) 

 

Pada Tabel 5 menunjukkan kadar air 

sup krim instan ini adalah  1.67±0.13 %bb. 

Nilai ini tidak mencapai standar mutu yang 

ditetapkan oleh SNI. Menurut (Winarno 

1997), kandungan air dalam bahan pangan 

ikut menentukan penerimaan, kesegaran 

dan daya  tahan  pangan tersebut. Pada 

proses pengeringan (drum dryer), terjadi 

proses pemanasan dan proses pengurangan 

kadar air sehingga menghasilkan kadar air 

yang rendah. Menurut (Pratama 2016) 

Proses hilangnya sebagian besar air dalam 

bahan pangan disebabkan proses 

pengeringan. 

Tabel 5 menunjukkan nilai kadar abu 

pada sup krim instan 6.69±0. Kadar abu 

merupakan nilai yang dapat menunjukkan 

unsur-unsur mineralatau zat-zat anorganik 

(Winarno 2008). Tingginya kadar abu 

pada sup krim instan disebabkan oleh 

kandungan abu pada keong mata lembu 

yang cukup tinggi yaitu 6,87 

(Merdekawati 2013). 

Pada Tabel 5 menunjukkan  kadar 

lemak sup krim instan yang dihasilkan 

sebesar 8.20±0.04 tidak melebihi standar. 

Standar mutu (SNI 1996) kandungan 

lemak sup krim instan maksimal 10,0. 

Kandungan lemak dalam sup krim instan 

berkaitan erat dengan kualitas yang 

dihasilkan sup krim intan, yaitu dalam hal 

kapasitas rehidrasi dan viskositas. Semakin 

tinggi kadar lemak, maka semakin rendah 

kapasitas rehidrasi dan viskositas (Sunyoto 

dan Ranti 2012). 

Berdasarkan Tabel 5 nilai rataan kadar 

protein produk sup krim instan yang 

dihasilkan tergolong cukup tinggi senilai 

14.34±0. Hal ini dikarenakan tingginya 

kandungan protein pada keong mata lembu 

dalam keadaan segar 15,97±0,02 dan 

kandungan protein keong mata lembu 

kering sebesar 70,34±0,13 (Merdekawati 

2013). Maka semakin tinggi konsentrasi 

keong mata lembu yang ditambahkan pada 

sup krim instan, semakin tinggi pula kadar 

protein yang diperoleh. 



Analisis kadar karbohidrat dengan 

metode by difference menunjukan bahwa 

kadar karbohidrat dari sup krim instan 

adalah 69.11±0.18. Tingginya kadar 

karbohidrat diperoleh dari konsentrasi 

keong mata lembu yang ditambahkan. Hal 

ini berdasarkan penelitian (Merdekawati 

2013), kandungan karbohidrat pada keong 

mata lembu sebesar  6,81. Selain itu juga 

diperoleh dari bahan-bahan tambahan 

dalam pembuatan sup krim instan seperti 

tepung terigu. Menurut (Ken, 1983) 

kandungan karbohidrat pada tepung terigu 

sebesar 74,5 %.  

 

Kandungan Logam Berat Tembaga 

(Cu) Pada Sup Krim Instan 

Tabel 6 Hasil Kandungan Logam Berat 

Tembaga (Cu) Pada Sup Krim 

Instan Keong Mata Lembu  
Parameter Hasil SNI 01-4967-1999 

Tembaga (Cu) 2.62±0.21 ppm Maks 10,0mg/kg 

Nilai ditunjukkan sebagai rata-rata±standar deviasi 

dengan pengujian dua kali ulangan 

Tabel 6 memperlihatkan kandungan 

logam berat pada sup krim instan keong 

mata lembu sangat rendah (2.62±0.21 

ppm) dan tidak mencapai angka maksimal 

yang dientukan oleh SNI. Rendahnya 

kadar logam berat pada sup krim instan ini 

sejalan dengan penelitian (Rosady, et al 

2016) menyatakan kondisi perairan Bintan 

Kepualauan Riau dikatakan layak atau 

tidak tercemar logam berat untuk dijadikan 

sebagai habitat biota laut seperti yang 

tercantum dalam KepMen Lingkungan 

Hidup No.51 Tahun 2004. Oleh karena itu, 

sup krim instan dengan fortifikasi keong 

mata lembu ini sangat aman untuk 

dikonsumsi. 

 

Angka Kecukupan Gizi Sup Krim 

Instan Terpilih  

Angka kecukupan gizi (AKG) 

merupakan kecukupan rata-rata gizi bagi 

hampir semua orang sehat menurut 

golongan umur, gender, ukuran tubuh, 

aktivitas fisik, dan kondisi fisiologis untuk 

mencapai derajat kesehatan yang optimal 

(Almatsier 2006). Informasi nilai gizi pada 

suatu produk makanan sangat penting 

sebagai informasi dan pengetahuan bagi 

konsumen mengenai besarnya kecukupan 

gizi yang dapat disumbangkan atas 

konsumsi produk terkait. Informasi 

mengenai Angka Kecukupan Gizi dari sup 

krim instan keong mata lembu formula 

terbaik disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7 Informasi Nilai Gizi Sup Krim Instan Keong Mata Lembu Formula Terbaik 

Parameter 
Konsentrasi keong 

mata lembu 30% 
*AKG %AKG 

Total energi (kkal) 100 gr  407,56 kkal 2250 18,11 

Karbohidrat (gr)  69,11 309 22,36 

Protein (gr)  14,34 56 25,60 

Lemak (gr)  8,20 75 10,93 
*Menkes RI No 75 (2013) 

Sup krim instan keong mata lembu 

dengan serving size 100 g dapat 

menyumbangkan energi total sebesar 

407,56 kkal. Angka kecukupan gizi yang 

dianjurkan bagi bangsa, total energi yang 

harus dipenuhi orang dewasa untuk setiap 

harinya adalah 2250 kkal, karbohidrat 309 

g, protein 56 g dan lemak 75 g (MenKes 

2013). Perhitungan angka kecukupan gizi 

sup krim instan keong mata lembu dapat 

dilihat pada Lampiran 5.  

Karakteristik Fisik 

Karateristik fisik terhadap sup krim 

instan keong mata lembu meliputi densitas 

kamba, indeks penyerapan air (IPA) dapat 

dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7 Karakteristik Fisik Sup Krim 

Instan Keong Mata Lembu 
Parameter 

Nilai 
Standar 

Densitas 

Kamba 
0.43±0.01 

 

0,3-0,8 

IPA 3.61±0.02 **4,620±0.070 

Nilai ditunjukkan sebagai rata-rata±standar deviasi 

dengan pengujian tiga kali ulangan  

*Wiratakusumah, et al **Pramestia (2015) 

 



Densitas kamba  

Pada Tabel 7 dapat dilihat bahwa nilai 

densitas kamba sup krim instan  0,43 g/ml. 

Nilai densitas kamba untuk makanan 

berbentuk bubuk umumnya berkisar antara 

0,3-0,8 g/ml (Wiratakusumah et al.,1992 

dalam Tampubolon et al., 2014). Menurut 

(Amirullah 2008) nilai densitas kamba 

yang kecil dapat memberikan rasa kenyang 

lebih cepat dibanding nilai densitas kamba 

yang besar. Semakin kecil nilai densitas 

kamba maka semakin sedikit pula 

kandungan zat gizi yang akan diterima. 

Indeks Penyerapan Air (IPA)  

Menurut (Santiara 2015) Indeks 

penyerapan air (IPA) menunjukkan 

seberapa besar kemampuan suatu bahan 

makanan dalam menyerap air. Semakin 

besar nilai indeks penyerapan air, semakin 

besar pula kemampuan bahan tersebut 

dalam menyerap air apabila dilakukan 

rekonstitusi.Faktor-faktor yang 

mempengaruhi daya rehidrasi suatu bahan 

adalah sifat partikel bahan atau porositas 

dan polaritas bahan serta komposisinya. 

Daya rehidrasi juga tergantung pada 

ketersediaan gugus hidrofilik dan kapasitas 

pembentukan gel makromolekul, yaitu pati 

yang tergelatinisasi.Semakin banyak pati 

yang tergelatinisasi, semakin besar 

kemampuan produk menyerap air (Mestres 

et al. 1988). 

Hasil yang ditunjukkan pada Tabel 7, 

penyerapan sup krim instan keong mata 

lembu memiliki nilai sebesar 3,61 mL/g. 

Nilai ini lebih rendah dibandingkan IPA 

sup krim instan dari kepiting hasil 

penelitian (Pramestia 2015) yaitu 

4,620±0.070 mL/g. Hal ini dikarenakan 

daya rehidrasi juga tergantung pada 

ketersediaan gugus hidrofilik dan kapasitas 

pembentukan gel makromolekul, yaitu pati 

yang tergelatinisasi. Semakin banyak pati 

yang tergelatinisasi, semakin besar 

kemampuan produk menyerap air (Mestres 

et al 1988). Peningkatan jumlah lemak 

dapat menghambat penyerapan air selama 

proses rehidrasi. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan (Schweizer et al. 1985) bahwa 

lemak dapat menyelubungi granula pati 

pada bahan pangan sehingga menghalangi 

penyerapan air terhadap molekul pati pada 

sup krim instan. Penyerapan air 

dipengaruhi oleh sifat partikel bahan  yaitu 

porositas. Struktur bahan yang berpori 

dapat mempercepat proses penyerapan air. 

Lapisan lemak yang terbentuk pada 

permukaan granula pati dapat menghalangi 

penetrasi air terhadap pati sehingga 

menghambat gelatinisasi pati (Sunyoto dan 

Futiawati 2012). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Berdasarkan  hasil penelitian sup 

krim instant keong mata lembu terpilih 

berdasarkan uji kepentingan adalah sup 

krim instan keong mata lembu dengan 

formulasi 30 % daging keong mata lembu, 

tepung terigu 28 %, tepung  maizena 9 %, 

susu skim 8 %, minyak jagung 10 %, 

garam 4 %, gula 9 %, bawang putih 

1,43%, dan lada putih 0,57%. Setelah 

dilakukan analisis kadar proksimat, 

diketahui bahwa sup krim instan  terpilih 

memiliki kadar air 1.67 %, kadar abu 6.69 

%, kadar protein 14.34%, kadar lemak 

8.20%, kadar karbohidrat 69.11%. Kadar 

logam berat tembaga (Cu) pada sup krim 

instan keong mata lembu sebesar 

2.62±0.21 ppm, sehingga masih aman 

untuk dikonsumsi. 

Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut untuk memperbaiki sifat 

organoleptik terutama rasa, aroma, warna, 

dan kekentalan sup krim instan ini antara 

lain dengan perbaikan formula dan 

penggunaan panelis yang sesuai agar 

disukai panelis. Selain itu, untuk 

pengembangan lebih lanjut, perlu 

dilakukan penelitian terhadap daya simpan 

produk serta analisis ekonominya. 
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Lampiran 1 Lembar Penilaian Uji Organoleptik Sup Krim Instan Keong Mata Lembu  

(Turbo setosus, Gmelin 1791) 

UJI HEDONIK SUP KRIM INSTAN (BSN, 2006) 

Nama :       Tanggal : 

Instruksi : 

1. Cicipi produk dari kiri ke kanan 

2. Berikan tanda  (     ) terhadap penilaian kenampakan, kekentalan, rasa, aroma, warna 

3. Jangan membandingkan antar sampel  ya 

 

Atribut 

Organoleptik 

Penilaian Kekentalan 

Kode Sampel 

SK1 SK2 SK3 

SK11 SK12 SK13 SK21 SK22 SK23 SK31 SK32 SK33 

Sangat Suka          

Suka          

Netral          

Tidak Suka          

Sangat tidak suka          

Atribut 

Organoleptik 

Penilaian Warna 

Kode Sampel 

SK1 SK2 SK3 

Atribut 

Organoleptik 

Penilaian Kenampakan 

Kode Sampel 

SK1 SK2 SK3 

SK11 SK12 SK13 SK21 SK22 SK23 SK31 SK32 SK33 

Sangat Suka          

Suka          

Netral          

Tidak Suka          

Sangat tidak suka          



SK11 SK12 SK13 SK21 SK22 SK23 SK31 SK32 SK33 

Sangat Suka          

Suka          

Netral          

Tidak Suka          

Sangat tidak suka          

Atribut 

Organoleptik 

Penilaian Aroma 

Kode Sampel 

SK1 SK2 SK3 

SK11 SK12 SK13 SK21 SK22 SK23 SK31 SK32 SK33 

Sangat Suka          

Suka          

Netral          

Tidak Suka          

Sangat tidak suka          

Atribut 

Organoleptik 

Penilaian Rasa 

Kode Sampel 

SK1 SK2 SK3 

SK11 SK12 SK13 SK21 SK22 SK23 SK31 SK32 SK33 

Sangat Suka          

Suka          

Netral          

Tidak Suka          

Sangat tidak suka          

 

 

 

 

 



Lampiran 2 Karakteristik Sensori Uji Hedonik, Uji Kruskal Wallis Sup Krim Instan Keong 

Mata Lembu 

a. Perankingan 

KENAMPAKAN 
 Ranks 

  

 
Mean Rank 

SK1 2.35 
2.05 
1.6 

SK2 

SK3 

 KEKENTALAN 
 Ranks 

  

 
Mean Rank 

SK1 1.73 
2.18 
2.08 

SK2 

SK3 

   WARNA 
  Ranks 
  

 
Mean Rank 

SK1 2.57 
1.83 
1.6 

SK2 

SK3 

   AROMA 
  Ranks 
  

 
Mean Rank 

SK1 2.1 
1.78 
2.12 

SK2 

SK3 

   RASA 
  Ranks 
  

 
Mean Rank 

SK1 2.07 
1.73 
2.2 

SK2 

SK3 
 

 

 



 

Aroma 

  Mean 

 

Std. 
Deviation Minimum Maximum 

SK1 3.00 

 

.83045 2.00 4.00 

SK2 2.70 

 

.83666 1.00 5.00 

SK3 3.00 

 

.74278 2.00 4.00 

       

Kekentalan 

  Mean 

 

Std. 
Deviation Minimum Maximum 

SK1 2.87 

 

.73030 1.00 4.00 

SK2 3.23 

 

.81720 1.00 5.00 

SK3 3.07 

 

.78492 1.00 4.00 

       

     kenampakan  

  Mean 

 

Std. 
Deviation Minimum Maximum 

SK1 3.43 

 

.62606 2.00 5.00 

SK2 3.20 

 

.71438 2.00 5.00 

SK3 2.80 

 

.84690 1.00 4.00 

      Rasa 

     
 

  Mean 

 

Std. 
Deviation Minimum Maximum 

SK1 2.97 

 

.76489 1.00 4.00 

SK2 2.67 

 

.80230 1.00 4.00 

SK3 3.03 

 

.80872 1.00 4.00 

      Warna 

     
 

  Mean 

 

Std. 
Deviation Minimum Maximum 

SK1 3.57 

 

.62606 2.00 5.00 

SK2 2.90 

 

.71197 1.00 4.00 

SK3 2.77 

 

.72793 1.00 4.00 

       

 

 



Lampiran 3 Uji Rating Hedonik Pada Sup Krim Instan 

 
Kenampakan Kekentalan Warna Aroma Rasa 

 
SK1 SK2 SK3 SK1 SK2 SK3 SK1 SK2 SK3 SK1 SK2 SK3 SK1 SK2 SK3 

1 3 2 2 3 2 3 3 2 2 2 2 2 3 2 3 

2 4 3 4 3 3 4 4 3 4 3 3 4 3 3 4 

3 4 5 4 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 

4 3 3 3 3 2 4 4 3 3 3 4 4 3 3 4 

5 4 3 4 2 3 3 4 3 2 3 2 3 4 2 3 

6 4 3 3 3 3 4 3 3 3 2 3 2 3 4 4 

7 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 2 3 3 3 4 

8 4 3 3 3 3 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 

9 3 3 2 4 3 3 3 2 2 4 2 2 2 2 2 

10 4 3 2 4 3 3 4 3 2 4 5 4 3 3 3 

11 4 4 4 3 5 4 4 3 3 2 2 2 4 4 3 

12 4 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 

13 3 3 2 3 4 3 4 3 3 4 3 4 3 3 3 

14 2 4 4 3 4 3 2 3 4 3 2 4 4 3 4 

15 5 3 2 4 3 2 5 1 3 4 1 3 4 1 3 

16 4 4 2 3 4 3 3 4 3 4 3 3 4 3 3 

17 4 4 2 2 4 2 3 3 2 2 2 3 3 2 2 

18 3 2 2 1 2 2 3 2 1 2 2 2 2 2 2 

19 3 3 2 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 2 3 

20 3 4 3 2 3 3 3 2 2 4 4 3 3 3 4 

21 3 3 3 4 4 2 3 4 3 2 2 3 2 2 3 

22 3 2 1 1 1 1 4 2 2 2 2 2 1 1 1 

23 3 4 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

24 4 4 3 2 4 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4 

25 3 3 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

26 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 4 

27 3 2 3 3 3 3 4 2 3 2 2 2 2 2 2 

28 4 3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

29 3 3 2 3 4 2 4 3 2 2 3 4 2 2 2 

30 3 4 4 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 

1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4 Dokumentasi Selama Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses perebusan Keong Mata 

Lembu 

Penggilingan daging keong mata lembu 

Drum Dryer  Sup Krim Keong Mata Lembu 

Sup Krim Instan  Keong Mata Lembu 



 

Lampiran 5 Perhitungan Angka Kecukupan Gizi  

Kebutuhan gizi per hari mengacu pada kebutuhan perhari untuk umum dari BPOM 

(2005) yaitu karbohidrat 300 g (1200 kkal), protein 60 g (240 kkal), dan lemak 62 g (560 

kkal).  

Sup krim instan keong mata lembu  (Turbo setosus, Gmelin 1791) 

Parameter 

Kandungan 

Konsentrasi keong 

mata lembu 30% 

*AKG %AKG 

Total energi (kkal) 100 gr  407,56 kkal 2250 18,11 

Karbohidrat (gr)  69,11 309 22,36 

Protein (gr)  14,34 56 25,60 

Lemak (gr)  8,20 75 10,93 

*Menkes RI No 75 (2013) 

 

 

 % AKG =      × 100%  

 

 

 

% AKG karbohidrat =  × 100% = 22,36%  

 

 

% AKG Protein  =  × 100% = 25,60%  

 

 

% AKG Lemak  =  × 100% = 10,93%  

 

 

Energi dari karbohidrat = 69,11 × 4 = 276,4 kkal  

Energi dari protein = 14,34 × 4 = 57,36 kkal  

Energi dari lemak = 8,20 × 9 = 73,8 kkal  

Energi total = 276,4 + 57,36 +73,8 = 407,56 kkal 

 

 
 

Energi yang disumbangkan 

energi yang dibutuhkan  
 

69,11 

309 

14,34 

56 

8,20 

75 


