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INTISARI 

 Pemanfaatan keong sawah sebagai olahan makanan tergolong masih 
kurang maksimal, adanya kandungan gizi keong sawah yang bermanfaat bagi 
tubuh antara lain protein, lemak, vitamin, dan mineral. Kandungan gizi tersebut 
menjadikan komoditas ini digunakan sebagai produk olahan yang berkualitas 
seperti kerupuk. Kerupuk adalah makanan ringan terbuat dari bahan-bahan 
mengandung pati cukup tinggi, dapat dicampur dengan bahan tambahan lain. 
Bahan baku yang digunakan pada pembuatan kerupuk berupa keong sawah yang 
memiliki kadar protein tinggi namun protein dapat menghambat perkembangan 
kerupuk dengan adanya penambahan natrium bikarbonat dapat berfungsi 
sebagai pengembangan dan pendukung tekstur kerenyahan kerupuk. Penelitian 
ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perlakuan proporsi tepung tapioka dan 
tepung keong sawah dengan penambahan konsentrasi natrium bikarbonat 
terhadap karakteristik kerupuk keong sawah. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor. Faktor I adalah 
proporsi tepung tapioka : tepung keong sawah 85:15 ; 75:25 ; 65:35 dan faktor II 
konsentrasi natrium bikarbonat 0,3%,0,6%;0,9% (b/b). Data dianalisis 
menggunakan metode Analysis of Variance (ANOVA) dan uji lanjut menggunakan 
Duncan (α=5%). Hasil penelitian ini menunjukkan perlakuan terbaik didapatkan 
dari kombinasi perlakuan proporsi tepung tapioka : tepung keong sawah 75:25 
dan konsentrasi Natrium Bikarbonat 0,9% yang menghasilkan kerupuk dengan 
nilai kadar air 9,94%, kadar abu 0,974%, kadar protein 6,17%, kadar lemak 
0,46%, kadar pati 63,08%, karbohidrat by different 82,04%, daya kembang 
65,72%, daya patah 7,49% serta nilai kesukaan terhadap rasa (2,90), warna 
(2,95), aroma (3,25), kerenyahan (3,20).  
 
Kata kunci : Kerupuk, keong sawah, tapioka, natrium bikarbonat 
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