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ABSTRACTú Desa Bakau Village is a coastal area in Sambas Regency, West Kalimantan, which has the potential for 
mangrove forests with a high level of diversity. The mangrove ecosystem is a habitat for various types of biota, such as 
gastropods, generally known as snails. People often consume multiple gastropods using different processing methods. 
The nutritional content of the gastropods consumed by the people of Desa Bakau is not yet known. Therefore, this study 
aims to determine the nutritional composition of a gastropod from Desa Bakau (Littoraria melanostoma), including 
carbohydrates, protein, fat, ash content, water content, and minerals. Sampling was carried out in August 2022 in the 
mangrove area of Desa Bakau using the exploration method. Determination of nutritional content is carried out by 
referring to AOAC (2005). Proteins were analyzed by the Kjeldahl method. Fat was analyzed using the Soxhlet method. 
Macrominerals (Na, K, Mg, Ca, and P) were determined using an Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS). The 
nutritional content of Littoraria melanostoma is water content (1.51%), ash content (22.81%), protein (49,00%), fat 
(3.60%), and carbohydrates (23.08%). The highest macromineral in Littoraria melanostoma is calcium at 71.38%. Thus, 
this mangrove snail can be used as a good alternative source of animal protein for human consumption at a relatively 
affordable price. 
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ABSTRAKú Desa Bakau merupakan salah satu wilayah pesisir di Kabupaten Sambas, Kalimantan Barat yang 
memiliki potensi hutan mangrove dengan tingkat keanekaragaman tinggi. Ekosistem mangrove merupakan habitat 
bagi berbagai jenis biota, seperti gastropoda atau lebih dikenal dengan keong. Beberapa jenis gastropoda sering 
dikonsumsi oleh masyarakat dengan cara pengolahan yang berbeda. Kandungan nutrisi dari gastropoda yang 
dikonsumsi oleh masyarakat Desa Bakau belum diketahui. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
komposisi nutrisi dari salah satu jenis gastropoda dari Desa Bakau (Littoraria melanostoma) yang meliputi 
karbohidrat, protein, lemak, kadar abu dan kadar air serta mineral. Pengambilan sampel dilakukan pada Agustus 
2022 di kawasan mangrove Desa Bakau dengan metode eksplorasi. Penentuan kandungan nutrisi dilakukan dengan 
mengacu pada AOAC (2005). Protein dianalisis dengan metode Kjeldahl. Lemak dianalisis dengan metode Soxhlet. 
Makromineral (Na, K, Mg, Ca, dan P) ditentukan dengan menggunakan Spektrofotometer Serapan Atom (SSA). 
Kandungan nutrisi dari Littoraria melanostoma adalah kadar air (1,51%), kadar abu (22,81%), protein (49%), lemak 
(3,60%), dan karbohidrat (23,08%). Makromineral tertinggi yang ada pada Littoraria melanostoma adalah kalsium 
sebesar 71,38%. Keong tersebut dapat dijadikan alternatif sumber protein hewani yang baik untuk dikonsumsi 
manusia dengan harga relatif terjangkau. 
 
Kata kunciú Littoraria melanostoma, gastropoda mangrove, proksimat  
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PENDAHULUAN  
Desa Bakau secara administrasi terletak di 
Kabupaten Sambas, Kalimantan Barat memiliki 

potensi hutan mangrove dengan luas ±305 Ha pada 
tahun 2019 (BPS Kabupaten Sambas, 2019). 
Ekosistem mangrove memainkan peran penting 
secara ekologis sebagai habitat dari berbagai jenis 
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biota, termasuk gastropoda/keong. Gastropoda 
masuk ke dalam filum moluska dapat ditemukan di 
darat (Belhiouani et al., 2019) maupun di perairan 
baik tawar (Purnama et al., 2022), payau 
(Koudenoukpo et al., 2020), maupun laut 
(Baharuddin et al., 2018). Selain itu, beberapa spesies 
gastropoda juga dapat ditemukan di kawasan 
mangrove (Isroni et al., 2023; Safitri et al., 2024), baik 
yang bersifat native maupun facultative species. 
Hasil penelitian sebelumnya oleh Sofiana et al. 
(2023), menemukan lima jenis gastropoda di kawasan 
mangrove Desa Bakau, yaitu Ellobium, Littoraria, 
Cassidula, Pirenella, dan Cerithidea. 

Gastropoda merupakan salah satu komoditas 
perikanan yang memiliki nilai ekonomis. Kegiatan 
seperti penangkapan, pemasaran, dan pengolahan 
merupakan aktivitas penting bagi masyarakat pesisir 
Desa Bakau. Beberapa spesies telah dilaporkan 
bersifat edible atau dapat dikonsumsi manusia, dan 
berperan penting dalam asupan makanan (Jadhav et 
al., 2020) karena merupakan sumber nutrisi yang 
baik, seperti tinggi protein (70,8%) dan rendah 
lemak/kolesterol (0,02%) (Cumplido et al., 2020), 
makro dan mikro mineral (Tardugno et al., 2023), 
vitamin, omega (ω3, ω6, ω9) (Elegbede et al., 2023b). 
Di Desa Bakau, daging segar gastropoda dijual 
dengan harga Rp. 10.000/kg dan dapat dimasak 
menjadi berbagai jenis olahan (rebus, tumis, dan 
gulai) yang hanya dikonsumsi oleh masyarakat lokal. 
Meskipun terdapat berbagai jenis gastropoda 
mangrove yang komersial dan dapat dimakan di 
wilayah pesisir Kalimantan Barat, namun masih 
sedikit informasi mengenai komposisi nutrisi pada 
gastropoda mangrove tersebut. Oktavia et al. (2023) 
melaporkan bahwa jenis Cassidula memiliki 
kandungan tinggi protein (57,02%), rendah lemak 
(1,73%), dan makro mineral esensial yaitu Ca (37,01 
mg/kg) dan sodium (21,74 mg/kg). Penelitian lain 
melaporkan kandungan proksimat dan mineral 
beberapa jenis keong mangrove dari Kabupaten 
Sambas, Kalimantan Barat yaitu Ellobium yang 
memiliki kandungan protein tertinggi (54,62%), 
kadar lemak terendah terdapat pada daging Pirenella 
(1,31%), serta kandungan makro mineral antara lain 
kalsium (14,91-91,48 mg/kg), magnesium (13,16-
21,74 mg/kg), natrium (8,19-20,62 mg/kg), kalium 
(13,07-17,33 mg/kg), dan fosfor (0,66-0,71 mg/kg) 
(Warsidah et al., 2024). Evaluasi mengenai kandungan 
nutrisi dianggap penting untuk menjamin bahwa nilai 
tersebut memenuhi persyaratan spesifikasi komersial 
dan peraturan pangan. 

Dalam beberapa tahun terakhir, masyarakat menjadi 
lebih sadar terhadap kesehatan dan peningkatan 
pemahaman untuk menjaga kesehatan melalui pola 
makan. Oleh karena itu, pengetahuan mengenai 
komposisi biokimia dari biota/organisme yang dapat 
dimakan sangat penting karena dapat memberikan 
informasi mengenai kandungan nutrisi yang ada di 
dalamnya. Selain itu, informasi tersebut dapat 
berguna bagi produsen/penjual makanan laut 
(seafood) untuk menemukan cara pemasaran untuk 
mempromosikan pangan yang bernilai ekonomis dan 
tinggi nutrisi. Untuk alasan tersebut, penelitian ini 
bertujuan untuk menganalisis kandungan nutrisi 
pada keong mangrove Littoraria melanostoma dari 
kawasan mangrove, Desa Bakau, Kabupaten 
Sambas, Kalimantan Barat. 

 
BAHAN DAN METODE  

Sebanyak ±50 individu keong mangrove Littoraria 
melanostoma (Gray, 1839) diambil dari hutan 
mangrove Desa Bakau, Kalimantan Barat pada 
Agustus 2022. Pengambilan sampel tidak 
membedakan jenis kelamin, stadia pertumbuhan, 
maupun ukuran. Sampel yang terkumpul, 
dibersihkan dari substrat/lumpur yang masih 
menempel. Selanjutnya, sampel dipisahkan antara 
bagian cangkang dan daging. Daging dicuci bersih 
menggunakan air mengalir, kemudian disimpan ke 
dalam zipper bag. Kandungan nutrisi dianalisis di 
Laboratorium PT. Sucofindo Cabang Pontianak, 
Kalimantan Barat. 

Penentuan Kadar Proksimat dan Makro Mineral 
Esensial 
Perhitungan kadar proksimat (kadar air, kadar abu, 
protein, lemak, dan karbohidrat) dilakukan secara 
kualitatif merujuk pada metode standar AOAC 
(2005). Kadar air ditentukan dengan menggunakan 
metode Gravimetri, kadar abu dengan metode 
pengabuan kering, kadar protein ditentukan dengan 
metode Kjedahl, kadar lemak dengan metode ekstraksi 
Soxhlet, dan kadar karbohidrat ditentukan dengan 
metode by difference. Penentuan makromineral (Na, K, 
Mg, Ca, dan P) pada gastropoda mangrove L. 
melanostoma dilakukan dengan metode destruksi asam 
nitrat-perklorat (Gambar 2). Setelah itu, analisis 
mineral menggunakan Spektrofotometer Serapan Atom 
(SSA) (Shimadzu, Japan) AA7000 dengan merujuk pada 
metode AOAC (2016). Absorbance pada panjang 
gelombang 285,2 nm (Mg), 766,5 nm (K), 422,7 nm (Ca), 
dan 213,62 nm (P) (Temminghof dan Houba, 2006).
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Gambar 1. Lokasi pengambilan sampel keong mangrove Littoraria melanostoma di Kawasan Mangrove Desa Bakau 
 
Kadar air dapat dihitung dengan menggunakan 
rumus, sebagai berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟	𝑎𝑖𝑟	(%) =
(𝑊0 +𝑊1) 	− 	(𝑊0 +𝑊2)

𝑊1 𝑥	100% 

Keterangan: 
W0 :  Massa cawan kosong (g) 
W1 :  Massa sampel awal/sampel basah (g) 
W2 :  Massa sampel kering (g)

 
 

 
Gambar 2. Penentuan kadar proksimat dan makro mineral esensial pada Littoraria melanostoma. Sumber : AOAC (2005)a ; AOAC 

(2016)b 
 
Kadar abu dapat dihitung dengan merujuk pada 
persamaan, sebagai berikut : 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟	𝑎𝑏𝑢	(%) =
(𝑊2 −𝑊0)

𝑊1 𝑥	100% 

Keterangan: 
W0 :  Massa cawan kosong (g) 
W1 :  Massa cawan + sampel sebelum diabukan (g) 
W2 :  Massa cawan + sampel sesudah diabukan (g) 
Kadar protein kasar dapat dihitung dengan 
menggunakan rumus sebagai berikut: 

Kadar protein (%) = ("#$)	'	(	'	)*.,,-	×	),,%
0)	

  x F 
Keterangan: 
W1 :  Massa sampel (mg) 

T :  Volume HCl 0,01 N untuk titrasi sampel (mL) 
B :  Volume HCl untuk titrasi blanko (mL) 
N :  Normalitas HCl 
fk : Faktor konversi untuk nitrogen ke protein dari 
makanan secara umum (6,25) 
 
Kadar lemak kasar dapat dihitung dengan 
menggunakan rumus sebagai berikut: 
Kadar lemak (%) = 12332	4256	3787429	7:38;2:3<		#	12332	4256	:=3=>?	

12332	321@74
 x 100%  

 
Perhitungan kandungan karbohidrat dilakukan by 
difference (Apriyantono et al., 1989), menggunakan 
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persamaan: 
Kadar Karbohidrat (%) = 100% – (kadar air + abu + protein + 
lemak) 
 
HASIL  

Keong mangrove Littoraria melanostoma yang 
ditemukan di Desa Bakau, Kabupaten Sambas 
memiliki cangkang berwarna krem atau kuning 
gading, ukuran kecil dengan rata-rata panjang 2-3 
cm. Keong ini banyak ditemukan menempel pada 
akar dan batang mangrove khususnya jenis bakau 
(Rhizophora sp.).  

 
Gambar 3. Keong mangrove Littoraria melanostoma yang 
ditemukan di Desa Bakau 
(A) apex (B) suture (C) garis axial (D) body whorl (E) spire (F) outer 
lip (G) aperture 
 
Littoraria melanostoma dapat diklasifikasikan, 
sebagai berikut : 
Kingdom : Animalia 
Filum   : Moluska 
Kelas  : Gastropoda 
Ordo  : Littorinimorpha 
Famili  : Littorinidae 
Genus  : Littoraria 
Spesies  : Littoraria melanostoma (Gray, 1839) 
 
Tabel 1. Kandungan nutrisi pada keong mangrove Littoraria 
melanostoma asal Desa Bakau 

Karakteristik Littoraria 
melanostoma 

Kadar air (%) 1,51 
Kadar abu (%) 22,81 
Protein (%) 49,00 
Karbohidrat (%) 23,08 
Lemak (%) 3,60 
Na (mg/kg) 7,44 
K (mg/kg) 14,11 
Mg (mg/kg) 15,19 
Ca (mg/kg) 71,38 
P (mg/kg) 1,10 

 
Kandungan nutrisi dan makro mineral esensial pada 
keong mangrove L. Melanostoma memiliki nilai yang 
bervariasi (Tabel 1). 

PEMBAHASAN 

Gastropoda merupakan salah satu komoditas 
perikanan yang memiliki nilai ekonomis. Beberapa 
jenis/spesies telah dilaporkan bersifat edible atau 
dapat dikonsumsi oleh manusia (Chandra  et al., 
2017; Jadhav et al., 2020) karena mengandung nutrisi 
penting. Keong mangrove L. melanostoma asal Desa 
Bakau, Kalimantan Barat memiliki kandungan 
nutrisi dan makro mineral esensial (Tabel 1). Secara 
umum, berbagai jenis makanan laut (seafood), 
termasuk gastropoda memiliki kandungan nutrisi 
yang bervariasi. Hal ini disebabkan oleh perbedaan 
jenis/spesies, individu, bagian-bagian tubuh 
(cangkang, daging, jaringan/organ), jenis kelamin, 
variasi musim, bentuk morfologi, dan kondisi habitat 
dari biota tersebut (Chakraborty et al., 2016; Zhu et 
al., 2018; Akintola et al., 2022). Nutrien esensial 
merupakan zat gizi yang tidak diproduksi oleh tubuh 
manusia dalam jumlah yang cukup untuk menunjang 
kehidupan, seperti karbohidrat, lemak (asam lemak 
dan kolesterol), protein (asam amino), serat, dan air 
(USDA, 2015). Beberapa jenis nutrien yang 
terkandung di dalam tubuh gastropoda memiliki 
fungsi penting untuk kesehatan manusia. Pada 
penelitian ini, spesies L. melanostoma memiliki 
kadar nutrisi dengan komposisi protein > 
karbohidrat > abu > lemak > air. Gastropoda/keong 
mangrove tersebut dapat menjadi alternatif sumber 
protein dengan harga yang relatif murah di wilayah 
pesisir Desa Bakau, Kabupaten Sambas, Kalimantan 
Barat. 

L. melanostoma memiliki kadar air sebesar 1,51%, 
dimana nilai tersebut tidak jauh berbeda dengan 
jenis gastropoda mangrove lainnya seperti Cassidula 
(1,63%) (Oktavia et al., 2023), Terebralia palustris 
(1,63%) dan Cerithidea obtusa (1,94%) (Pasaribu et 
al., 2018). Air yang terkandung di dalam tubuh biota 
akuatik sangat bervariasi, yang dipengaruhi oleh 
ukuran/bobot tubuh (Abdullah et al., 2017), 
genus/spesies, fase pertumbuhan, dan kondisi 
parameter lingkungan (Ayas dan Ozugul, 2011). Nilai 
kandungan air dalam tubuh memberikan informasi 
penting mengenai kualitas dan tingkat kerentanan 
suatu biota terhadap kontaminasi mikrorganisme, 
seperti mikroba dan jamur (Adeyeye et al., 2015). 
Produk perikanan dengan kadar air rendah tidak 
akan rentan busuk (Elegbede et al., 2023a), memiliki 
kemampuan untuk memperpanjang umur simpan 
dan mempertahankan kandungan nutrisinya dalam 
jangka waktu yang cukup lama selama pascapanen 
(Elegbede et al., 2023b). 
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Pada penelitian ini, kadar abu L. melanostoma 
sebesar 22,81%, dimana nilai tersebut tidak berbeda 
jauh dengan keong mangrove Cassidula (18,35%) 
(Oktavia et al., 2023) dan Nerita (17,7%) asal pesisir 
Desa Sungai Nibung (Pratiwi et al., 2024), tetapi lebih 
tinggi dibandingkan dengan Cerithidea obtusa 
(9,23%) (Pasaribu et al., 2018). Kadar total abu 
memberikan informasi mengenai keberadaan 
mineral (senyawa anorganik) yang juga dapat 
membantu pembentukan tubuh (Elegbede et al., 
2023a; Jolaosho et al., 2023) pada suatu biota. 
Tingginya kadar abu pada penelitian ini 
menunjukkan keberadaan beberapa mineral seperti 
Ca, Mg, K dengan kadar yang cukup tinggi (Tabel 1). 

Kadar protein kasar pada penelitian ini yaitu 49,00% 
yang masuk dalam ketegori tinggi dibandingkan 
dengan hasil penelitian Pratiwi et al. (2024) untuk 
jenis Nerita (6,6%) dan Terebralia palustris (28,68%) 
(Pasaribu et al., 2018). Tingginya kandungan protein 
pada L. melanostoma menjadikan spesies keong 
mangrove tersebut sebagai sumber protein yang baik 
dikonsumsi manusia, sesuai dengan rekomendasi 
nilai harian (Daily Value/DV) oleh WHO yaitu 
0,80g/kg/hari (WHO, 2007). Secara umum, protein 
yang terdapat pada organisme akuatik mengandung 
asam amino esensial yang dibutuhkan untuk 
pertumbuhan, proses reproduksi, dan sintesis 
antioksidan pada manusia (Elegbede et al., 2023b). 
Protein pada moluska secara umum merupakan 
protein berkualitas tinggi karena profil asam amino 
esensial yang sangat mudah dicerna (Wright et al., 
2018), dan dapat secara efektif dapat melengkapi 
kekurangan asam amino dalam makanan sehari-hari 
(Krishnan et al., 2019). Protein merupakan 
biomolekul yang sangat penting bagi kelangsungan 
hidup suatu organisme (Venugopal dan Gopakumar, 
2017), dengan konsentrasi yang tinggi dibandingkan 
dengan molekul lainnya, seperti karbohidrat maupun 
lemak (Babu et al., 2010). Secara umum, moluska 
(bivalvia dan gastropoda) memiliki kandungan 
protein lebih tinggi (Krishnan et al., 2019; Kumari 
dan Khatoon, 2021) dibandingkan dengan sumber 
protein hewani yang berasal dari darat. Masing-
masing bagian tubuh moluska memiliki kandungan 
protein berbeda, dimana penelitian Tabakaeva et al. 
(2018) melaporkan kandungan protein yang 
tersimpan di otot > aduktor > mantel. 

Kadar karbohidrat pada L. melanostoma di penelitian 
ini yaitu 23,08%. Nilai tersebut hampir sama dengan 
gastropoda mangrove Cassidula (21,27%) (Oktavia et 
al., 2023), tetapi lebih rendah dengan jenis Nerita 

(59,1%) asal pesisir Desa Sungai Nibung (Pratiwi et 
al., 2024). Venugopal dan Gopakumar (2017) 
melaporkan bahwa secara umum kandungan 
karbohidrat dalam jaringan pada moluska relatif 
rendah. Gastropoda dilaporkan menyimpan 
karbohidrat dalam jumlah yang lebih besar sebagai 
sumber energi selama masa pertumbuhan dan 
menggunakannya di sepanjang tahun (Salaskar dan 
Naik, 2011; Shafakatullah et al., 2013). Daging 
moluska (termasuk gastropoda) dilaporkan 
mengandung karbohidrat dalam jumlah sedang 
(USDA, 2015). 

L. melanostoma yang ditemukan di kawasan 
mangrove Desa Bakau merupakan sumber protein 
rendah lemak (3,60%). Nilai tersebut lebih rendah 
dibandingkan dengan hasil penelitian Pasaribu et al. 
(2018) pada sepsis C. obtusa (7.90%) dan lebih tinggi 
dibandingkan kadar lemak pada Cassidula (1,73%) 
(Oktavia et al., 2023) dan Nerita (0,64%) (Pratiwi et 
al., 2024). Perbedaan kadar lemak pada keong 
mangrove dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti 
genus/spesies, kematangan gonad, usia, dan bagian-
bagian tubuh yang berbeda (Majewska et al., 2009). 
Rendahnya kandungan lemak pada daging L. 
melanostoma memungkinkan untuk dijadikan 
sebagai alternatif sumber protein bagi masyarakat 
pesisir, khususnya di Desa Bakau, Kalimantan Barat. 
Pada manusia, lemak juga merupakan molekul 
penting yang membantu pembentukan kerangka 
tubuh, memungkinkan pergerakan dan distribusi 
vitamin, membantu retensi protein dari makanan 
(Elegbede et al., 2023a), dan terlibat dalam proses 
biologis sel (Elegbede et al., 2023b). Daging L. 
melanostoma dapat dikonsumsi sebagai sumber 
protein atau diolah dan ditambahkan pada makanan 
untuk suplemen bagi penderita hipertensi atau 
arteriosklerosis (Inyang et al., 2018; Elegbede et al., 
2023a). Selain itu, daging keong dapat dijadikan obat 
berbagai macam penyakit seperti serangan jantung, 
hipertensi dan stroke karena kandungan lemak dan 
kolesterolnya yang rendah (Moniruzzaman et al., 
2021). 

Mineral adalah unsur kimia yang penting bagi 
organisme untuk fungsi vital, terlibat dalam proses 
fisiologis dalam tubuh dan pertumbuhan (Periyasamy 
et al., 2014). Mineral (makro dan mikro) yang 
terkandung di dalam tubuh gastropoda/keong 
mangrove berkaitan erat dengan kondisi fisiologis, 
faktor abiotik (ukuran, umur, dan jenis kelamin), 
faktor lingkungan (suhu, salinitas, pH, DO), 
karakteristik genetik, pencemaran (Fuentes et al., 
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2009). Selain itu, ketersediaan mineral yang ada di 
habitat tempat hidup, kemampuan biota menyerap 
mineral yang ada di lingkungan (Yuvarani et al., 
2013), dan karakteristik/jenis makanan yang 
dikonsumsi (Guerin et al., 2011; Jakimska et al., 
2011) juga dapat mempengaruhi kandungan mineral 
yang ada dalam tubuh. Gastropoda dapat menyerap 
mineral langsung dari lingkungan perairan melalui 
insang dan permukaan tubuhnya. Secara umum, 
seafood merupakan sumber utama mineral I, Ca, P, 
Na, Fe, dan Zn (Periyasamy et al., 2014), dan 
gastropoda pada penelitian ini menjadi sumber 
utama mineral, terutama kalsium (Ca). Berdasarkan 
hasil penelitian, terdapat lima jenis makromineral 
yang terdeteksi, dimana kalsium (Ca) merupakan 
makromineral utama yang ada pada daging keong L. 
melanostoma dengan konsentrasi tertinggi (71,38 
mg/kg), sedangkan fosfor (P) memiliki konsentrasi 
paling rendah (1,10 mg/kg) (Tabel 1). Hasil penelitian 
sebelumnya menunjukkan beberapa jenis gastropoda 
mangrove dari Kalimantan Barat memiliki 
kandungan mineral tinggi, khususnya Ca, P, Na, Mg, 
dan K (Rasyid dan Dody, 2018; Oktavia et al., 2023; 
Pratiwi et al., 2024). Peran penting gastropoda untuk 
kesehatan manusia belum dipahami dengan baik oleh 
masyarakat, meskipun telah banyak penelitian yang 
melaporkan kandungan nutrisi dan mineral beberapa 
jenis/spesies gastropoda yang bersifat edible. Hal ini 
mungkin disebabkan karena kurangnya kesadaran 
terhadap manfaat dari nutrisi, khususnya yang 
berasal dari daging gastropoda. Konsumsi daging 
seafood (termasuk gastropoda) dengan kandungan 
nutrisi tinggi dapat membantu mengendalikan berat 
badan dan mencegah penyakit jantung. Kalsium (Ca) 
dan fosfor (P) sangat penting untuk menjaga kondisi 
fisiologis secara normal. Ketidakseimbangan regulasi 
tersebut dapat menyebabkan penyakit jantung dan 
ginjal kronis (Blaine et al., 2015). Kandungan kalium 
(K) L. melanostoma pada penelitian ini sebesar 14,11 
mg/kg. Suhail (2010) menyatakan bahwa konsentrasi 
K pada moluska >15 mg/kg (DW) berperan penting 
dalam mengatur berbagai fungsi elektrokimia dan 
katalitik sistem enzim. 

Potensi kandungan nutrisi dari beberapa keong 
mangrove yang dapat dimakan atau bersifat edible 
telah banyak diteliti dan mendapat perhatian lebih. 
Khususnya di Desa Bakau, hasil penelitian ini 
menjadi informasi penting bagi masyarakat setempat 
yang sering mengkonsumsi daging keong mangrove. 
Pemahaman mengenai kandungan nutrisi yang ada 
dalam daging keong tersebut, dapat membantu 

dalam mengidentifikasi komponen yang diperlukan 
supaya dapat dipasarkan dan memberikan nilai 
ekonomis tinggi di masa yang akan datang. 
Pemanfaatan keong L. melanostoma memungkinkan 
adanya diversifikasi produk yang memiliki nilai 
tambah untuk memenuhi kebutuhan konsumen yang 
semakin membutuhkan bahan makanan dengan 
kandungan gizi yang tinggi. 

 
KESIMPULAN 
Keong mangrove L. melanostoma dari kawasan 
mangrove Desa Bakau memiliki kadar nutrisi dengan 
komposisi protein > karbohidrat > abu > lemak > air. 
Keong tersebut dapat dijadikan alternatif sumber 
protein hewani yang baik untuk dikonsumsi manusia 
dengan harga relatif terjangkau. Selain itu, L. 
melanostoma juga menjadi sumber utama makro 
mineral esensial, khususnya kalsium (Ca). Oleh 
karena itu, diperlukan adanya diversifikasi/ 
pengembangan produk olahan berbahan dasar keong 
mangrove yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat 
yang membutuhkan sumber makanan tinggi protein. 
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