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PEMBUATAN KERUPUK KEONG MAS (Pomacea sp). DENGAN 
PENAMBAHAN TEPUNG BERAS KETAN DAN 

FLAVOR UDANG 

Oleh: 

Nurjanah \ Yuspihana Fitrial 2
, Ruddy Su"';andi3

, Ema Sista Daritri4 

PENDAHULUAN 

Akhir-akhir ini keong mas menjadi topik pembicaraan diberbagai media 
massa karena menyerang beratus-ratus hektar tanaman padi di Indonesia (Inoed, 
1 992). 018h karena itu pemerintah melarang memelihara moluska ini, baik 
sebagai penghias akuarium maupun mcmbudidayakan secara komersial untuk 
keperluan pangan atau pakan. Hingga saat ini belum ditemukan cara 
pemberantasan secara kimia, karena keong ini tallan terhadap pestisida maupun 
moluskosida sampai dosis yang cukup tinggi. 

Di beberapa negara seperti Jepang, Korea, Cina dan Taiwan, moluska ini 
dibudidayakan secara komersial dan merupakan komoditi ekspor dengan tujuan 
Eropa dan beberapa negara di Amerika Serikat. Di negara-negara terse but keong 
mas dijadikan bahan makanan karena mengandung protein yang cukup tinggi 
(Santos, 1987). Pemanfaatan lain keong mas ini adalah sebagai obat untuk 
beberapa penyakit, seperti penyakit kulit, kuning, lever, ayan, dan sebagainya. 
Dapat menjadi obat diduga karena kandungan asam lemak tidak jenuhnya cukup 
tinggi. Cangkang keong mas sendiri dapat digunakan sebagai campuran pakan 
ikan dan ternak serta sebagai hiasan (Riani, 1990). 

Tujuan dari penelitian ini adalah memanfaatkan daging keong mas 
(Pamocea sp) menjadi bahan pangan, yaitu kerupuk dengan menggunakan 
kombinasi tepung tapioka dan tepung 'beras ketan disertai dengan penambahan 
flavor udang. 
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