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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan dan menetapkan jenis
bahan perendam serta suhu pengeringan yang tepat untuk menghasilkan siput
gonggong kering dengan karakteristik yang diinginkan.

Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan menentukan bahan perendam pertama
(larutan cuka, perasasan nanas, dan perg asan jeruk nipis) yang akan digunakan
dengan menggunakan pengujiag s dengan karakterististik warna,
tekstur, dan aroma pada sipy#onggong. Kemud™gpada penelitian utama yaitu
untuk mengetahui peng jgnis ba erendam “oRggan suhu pengeringan
(40°C, 50°C, dan 6Q¢ yang%t sert ihat ba anamgieraksi antara bahan

penge n terhadap sip onggongNkering. Respon
spon fisik berupadliji

i : bahan
Sipit gonggong




ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the type of soaking material
and the appropriate drying temperature to produce dry gonggong snails with the
desired characteristics.

The research method used consists of preliminary research method and
main research method. Preliminary research determines the first soaking
material (vinegar solution, pineapple juice, and lime juice) to be used in
organoleptic testing with characteristics of color, texture, and aroma in the
gonggong snails. Then the main research is determining the second soaking
material (salt, whiting, and salt:whiting) and the appropriate drying temperature
(40 ° C, 50 ° C and 60 ° C) and seeing how the interaction between the soaking
material and the drying temperature against the dry gonggong snails. The
response of this study was physical response in the form of yield test and hardness
test, chemical response in the form of water content and protein content, and the
organoleptic tests which included the characteristics of color, aroma, and texture.

Preliminary research found that lime juice was chosen as the first soaking
materials. The main study found that the hardness test, color characteristics, and
aroma characteristics were influenced by the interaction of the soaking material
with the drying temperature. While the yield test is only influenced by the drying
temperature. As well as water content, protein content, and texture characteristics
are influenced by the soaking material and drying temperature without any
influence of the interaction of these two factors.

Keywords: soaking materials, lime, salt, whiting, drying temperature, gonggong
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BAB | PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1.Latar Belakang

Siput gonggong

S né sp.) pakan sejoWgg siput laut, salah satu
(MolMrsCa), banyak hidu;S pantai au Bintan dan

lau Manté SengO8gg

mudah daNycepat dikonsunisi sep I siput gong g inighempunyai
keuntungan s®gerti mem er@a UHIJNT!@ ingkatkaghilai jual dan
yang terpenting dapat micrimeeg erhadap siput gonggong.

Masalah utama yang perlu diperhatikan pada pengolahan siput gonggong ini yaitu
pengilangan lendir. Siput gonggong memiliki lendir yang harus dihilangkan agar
dapat mempermudah proses pengeringan. Dengan adanya lendir yang berlebih

pada siput gonggong akan memperhambat proses pengeringan. Beberapa cara



yang bisa dilakukan untuk menghilangkan lendir yaitu dengan merendam daging
siput gonggong kedalam bahan perendam. Bahan perendam yang biasa digunakan
untuk menghilangkan lendir adalah jeruk nipis, garam, dan kapur sirih.

Saat ini banyak industri pangan yang mengolah siput gonggong menjadi

makanan siap saji. Oleh karena itu peggeringan siput gonggong ini sangatlah

penting karena mengingat siput gonggong ang mudah rusak, maka

Pengeringan meru n salah ngawetka

atau ﬂsla kondisi p digunakan

(Muchtadi dkk,
Penanganan pasca panen yang tepat terhadap bahan pangan yang akan
dikeringkan sangatlah penting untuk menghindari kerusakan lebih dini. Adanya

air yang terkandung didalam bahan pangan merupakan komponen terpenting yang



harus diperhatikan selama pengeringan, karena berpengaruh terhadap laju
kerusakan bahan tersebut (Baker, 1997).

Permasalahan yang sering dihadapi pada proses pengeringan yaitu suhu
pengeringan, suhu pengeringan yang tidak tepat dapat menyebabkan produk tidak

kering merata atau jika suhu pengeringagderlalu tinggi maka produk akan menjadi

VA

akteristE=Sipu euu-- kering.

J Stlan
Rpenelitian ngUkuNa cgg€tahui pengaruh

jenis bahan perendaman dan suhu pengeringan terhadap karakteristik Siput

Gonggong kering. Sedangkan tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan
dan menetapkan jenis bahan perendam dan suhu pengeringan yang tepat, sehingga

diperoleh siput gonggong kering dengan karakteristik yang diinginkan.



1.4.Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat menambah nilai ekonomis
Siput Gonggong, karena Siput Gonggong kering memiliki umur simpan lebih

lama, selain itu karena bentuknya yanggkering Siput Gonggong kering ini lebih

mudah diangkut sehingga d meminimalisir D¥gg transportasi. Manfaat lain
dari penelitian ini g4 BRgi pengusaha Siput

GoMgeong dalam

menghila ir yang tem
ig ;@dm fician dengan

elitian
menggunakan beberapa
buah nanas, hal tersebut dilakukan agar dapat mengurangi kadar mikroba,
mengurangi kotoran, menghilangkan bau amis, serta menghilangkan lendir yang

terdapat pada siput gonggong.



Menurut Nurmalasari (2015), perendaman dengan air perasan jeruk nipis
dapat menurunkan kadar Pb terhadap daging kerang. Dalam penelitinnya
dinyatakan bahwa penurunan Pb dengan rendaman air perasan jeruk nipis dengan
waktu 30 menit mengalami penurunan sebesar 45,74%, sedangkan dengan waktu
perendaman selama 60 menit mengalami penurunan Pb sebesar 64,37%. Sehingga
dapat terlihat bahwa semakin lama perendaman yang dilakukan maka semakin
besar juga penurunan Pb yang dihasilkan. Apabila dilihat secara fisik daging
kerang setelah dilakukan perendaman dengan air perasan jeruk nipis selama 30
menit dari segi rasa sedikit asam, dari segi bau tidak amis, dari segi warna kuning
kecoklatan, dan dari segi teksturnya kenyal dan tidak berlendir. Sedangkan
dengan perendaman selama 60 menit dilihat dari segi rasa lebih asam, dari segi
bau tidak amis, dari segi warna kuning pucat, dan dari segi tekstur kenyal dan
tidak berlendir. Dari penelitian tersebut dapat dikatakan perendaman dengan hasil
terbaik dari segi fisik adalah perendaman dengan jeruk nipis selama 30 menit
karena tidak tidak menyebabkan perubahan rasa, warna, dan tekstur (Nurmalasari,
2015).

Menurut Widiyanti (2004), efek perendaman dengan jeruk nipis juga
berpengaruh terhadap komposisi proksimat pada kerang hijau. Menurut Maulida
(2005), penurunan kadar protein dan lemak pada ikan lele terjadi karena kondisi
asam yang dapat menghidrolisis protein dan lemak. Dimana dalam kondisi asam
tersebut dapat membantu menghilangkan bau amis dan lendir yang terdapat pada

ikan lele.



Menurut Dessi Caturryanti, 2008, kadar asam cuka apel Rome Beauty
cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan apel manalagi dengan pH apel
manalagi 3,32 sedangkan untuk pH apel Rome Beauty yaitu 3,09. Selain
kandungan asam yang terdapat didalamnya terdapat kadar gula sederhana pada
cuka apel manalagi dimana kadar gula cuka apel manalagi lebih besar
dibandingkan dengan apel jenis Rome Beauty. Cuka apel memiliki banyak
manfaat terutama dalam proses pengolahan pangan, salah satunya yaitu sebagai

penambah rasa, pengawet bahan pangan (menghilangkan lendir dan bau amis)

(Dessi Caturryanti, 2008).

alam p ﬁ] (Mont

i dalam4k§ukro dagin v
daging akan m mende atl ii | terse

daging akan meningkat dengan semakin tinggi konsentrasi ekstrak buah nanas.

ungkinkan pH

Bromelin merupakan enzim yang bersifat hidrolase, yaitu enzim yang bekerja
dengan adanya air (Budiarti, 2010). Sifat tersebut memungkinkan semakin banyak

penambahan ekstrak buah nanas jaringan ikat yang terhidrolisis semakin banyak



meyebabkan struktur daging lebih renggang dan ruang untuk mengikat lebih
banyak sehingga pH daging meningkat.

Setelah dilakukan perendaman ke- | dengan tujuan untuk menghilangkan
bau amis dan lendir, kemudian dilakukan perendaman ke-Il dengan tujuan untuk

mendapatkan tekstur yang diinginkan. Ada beberapa jenis bahan perendam kedua

yang digunakan sebagai bahgg#®erendam. Bahan P8ggpdam yang biasa digunakan

am da&pur sirRDerend@ m
nQan pangan diharg@kan dapat mengng '

diantaranya kapur g gounakan air garam

dalam penggé# dar air yang

tumbuh dalt Iaruta raga hampir jﬁ
membutuhkan W8 enylmpanau ntuk g lan selanjutnya

terjadi pembusukan (Buckle et al, 1987).

Media perendaman garam akan membantu dalam proses pengeringan
terhadap siput gonggong. Dimana dalam proses pengeringan tersebut larutan

garam dapat mengeluarkan semua pori-pori pada siput gonggong, sehingga pori-



pori siput gonggong tersebut terbuka dan dengan sendirinya, serta air yang
terdapat pada siput gonggong pun akan keluar karena kadar asin yang diperoleh
dari garam. Selain itu juga garam akan memberikan aroma dan rasa yang khas
pada siput gonggong (Martin Muhamad, 2013).

Larutan kapur sirih dapat memperhaiki tekstur bahan segar (Satuhu, 1996).

Teksturnya menjadi lebih keg#® sehingga terjadirmfgtranspirasi maupun respirasi
an den@apur stapat d&Jka gan beberapa cara
di antaranyag daman dalam kqu@lisi kamar, perenMan (deggan tekanan

n dagin lam alr embuat §so dagilg kelinci
tidak berpeRgaruh pa4) n kadar air ada ujigbrganoleptik

berpengaruh deSagganyak |suk dar| fTha, aroma, dan

rasa.
Menurut Winarno, dkk. (1997), pengeringan dapat dilakukan dengan dua
cara Yyaitu pengeringan secara alami dengan bantuan sinar matahari dan

pengeringan buatan dengan bantuan alat-alat pengeringan seperti oven atau tunnel


https://kuliner.cahiya.com/tag/aroma/

dyer. Lamanya waktu pengeringan bervariasi tergantung pada jenis bahan, besar
potongan dan tipe pengering yang digunakan.

Menurut Van Buren, (1979), penggunaan suhu pengeringan yang terlalu
rendah berakibat pada waktu proses pengeringan yang lama, sementara jika suhu

yang digunakan terlalu tinggi akan mengakibatkan tekstur bahan menjadi kurang

baik. Suhu pengeringan adge# salah satu fakto ternal yang mempengaruhi

dilakukaRyadalah wlkan ter pengerm% 55°C
pada thermogat) selarr4 r@ dan berat akhﬁnj 5Kg.



1.6.Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa :

1. Diduga jenis bahan perendaman berpengaruh terhadap karakteristik Siput

Gonggong kering

2. Diduga suhu pengerigg# e;zengaru hadap karaWggristik Siput Gonggong

3. Diduga intergi# ;ntaraj #$ bahan perendar8 dengan
berpengfuh terhadap karakteristik

onggong keri(

N

10



DAFTAR PUSTAKA

Abdillah. Rahmat, 2007, Pengaruh Konsentrasi Larutan Natrium Bisulfit
(NaHSO3) dan Konsentrasi Larutan Kapur (Ca(OH).) Terhadap
Karakteristik French Fries Ubi Jalar (Ipomoea batatas L). Universitas
Pasundan, Bandung, Skripsi, Hal 4-6.

Abidihia. 2010. Kandungan dan Khasiat Cuka Apel. [online]. Tersedia :
Apelorganik.wordpress.com Jgi#RSeSgQ April 2018.

Adawyah, R. 2007. Penggi®han dan PeR wetan IkgBumi Aksara. Jakarta.

Armanda, F 2009¢#Studi Pe aatan”Blah Je@\llpls Biirus aurantifolia
Swingle a%l Chelator Log Pb dan Cd dalgm ang Windu
(Pe s mon0O®on), Skripsi Fa

Farmasi Unive#Sitas SurMgtera Utara,
gla

DegfCaturryanti. 2008. P¢

Asgtat terhadap
U%itas

Besrosier, N. W. 1988. : 3 oss, Jakarta.

ampuran Bakteri Aggm
Teknologi Pertania

Detikfood.2014. g
emfherika ' D ‘com. es 2

Dirgktorat Gizi. 1998.
www.eprints.polsri.ac.id.

Effend§ Supli H.M. Prof, It,
P gawetan Panganenerb

Firdaus, MOL Pen n Migak pada
Fref h Frles I@Smam 1(2): 76- P
Hidayat, g, 2007.M rU M\hélme] ersedia

http://ptp200 7wy om. Diakses : 220 018.

Ismadi, M., 1993. Biokimia : Suatu Pendekatan Berorientasi Kasus. Gadjah
Mada University Press, Yogyakarta.

Jarod, 2007. Keripik Buah. [online]. Tersedia : http://www.Forum Komunikasi
dan Konsultasi Universitas Semarang.Com. Diakses 26 Juni 2018.

Kartika, B. 1988. Pedoman Uji Inderawi Bahan Pangan. UGM. PAU Pangan
dan Gizi.


https://food.detik.com/
http://www.eprints.polsri.ac.id/
http://ptp2007.wordpress.com/

Kusnandar, Feri. 2010. Kimia Pangan Komponen Makro. Dian Rakyat, Jakarta.

Marfin. 2012.Kandungan Gizi dan Pemanfaatan Siput Gonggong.[online].
Tersedia : www.marfin03.blogspot.id. Diakses : 24 Desember 2017.

Marsetio. 2012. Macam-macam Pengeringan. [online]. Tersedia
www.gogreen.web.id.Diakses : 29 Januari 2018.

Matz S. A. 1984. Food Texture. The Avi Publishing Co. Inc. Westport.

Connecticut. USA.
Dagm@e

Pengolahanﬁaka ;

udi Tek

nologi Hab

. 1996. Penanganan dan

r&ndhlka%m AII$I

i Seafood. [onllne] 2 :
Wi pa rru NA 2018.
Siregar, Nurudin E b, Setyohadl imi g, 2015. Pengaruh

Konsentrasi Kapur o groksida) dan Lama Perndaman
terhadap Mutu Keripik BIJI Durian. Jurnal llmu dan Teknologi Pangan.
J. Rekayasa Pangan dan Pertanian, VVol. 3, No. 2., Medan.

Soekarto. 1985. Penilaian Organoleptik. Bhantara Karya Akasara, Jakarta.


http://www.sarihusada.com/
https://lifestyle.kompas.com/read/2014/03/06/1043467/Jangan.Pakai.Air.Jeruk.Nipis.untuk.Hilangkan.Amis.Seafood.

Sudaryani, Ani. 2004. Evaluasi Teknik Penyajian lkan Nila (Oreochromis
niloticus) Goreng Secara Organoleptik. Skripsi Departemen Teknologi
Hasil Perikanan Fakultas Perikanan Dan IImu Kelautan Institut Pertanian
Bogor.

Suhardi, B., 2012, Analisis Kandungan Logam Berat Cd dan Pb pada Siput
Gonggong di Perairan Laut Madung, Program Studi llmu Kelautan,
Fakultas Ilmu kelautan dan Perikanan, UMRAH, Tanjungpinang.

Taylor R B. 1998. Ingrediens Ig
Drinks and Fruit Juiggs®

Vallous NA dkk

iruly, g)ll.
AS ulau

Institut Perta

Wirakartaku an dan Unit

Proses d Kebudayaan
Direktorat Jendrc as Pangan dan Gizi.
IPB. Bogor.

Wiyono, R. 2006. Studi pembuatan serbuk effervescent temulawak (Curcuma
xanthorizzaroxt) kajian suhu pengering, konsentrasi dekstrin,
konsentrasi asam sitrat dan Na.bikarbonat. Skripsi. Universitas
Andalas, Padang.


http://www.tribunnews.com/

Yosepa, Vega, Hasnelly, Asgar, Ali.,, 2014. Pengaruh Konsentrasi Larutan
Kapur dan Lama Perendaman Terhadap Karakteristik French Fires
Ubi Jalar (Ilpomoea batatas. L). Skripsi Fakultas Teknik Universitas
Pasundan Bandung

Zanora, Yusma. 1999. Penentuan Lama Perendaman Dalam Kalsium
Hidroksida (Ca(OH)2) dan Lama Pengeringan Manisan Nangka
(Artocarpus heterophyllus) Kering. Tugas Akhir. Jurusan Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik, Universjtas Pasundan, Bandung




	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN
	ABSTRAK
	ABSTRACT
	BAB I PENDAHULUAN
	1.1. Latar Belakang
	1.2. Identifikasi Masalah
	1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
	1.4. Manfaat Penelitian
	1.5. Kerangka Pemikiran
	1.6. Hipotesis Penelitian
	1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

	DAFTAR PUSTAKA

