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Abstract: Poultry is a livestock commodity that is in great demand by many people. However, poultry egg production 

often declines and does not provide maximum results for farmers due to molting, and several other 

environmental factors. The use of high protein ingredients is known to increase the length of the reproductive 

tract of poultry, which is associated with an increased amount of egg production. Snail meat which contains a 

lot of protein can be used as animal feed. Based on this description, it can be predicted that snail meat can be 

used toimprove the decline in poultry egg production due to environmental influence. The performance of the 

snail meat content is improved by fermentation technology with lactic acid bacteria that are naturally found in 

aquatic animals. 
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1. PENDAHULUAN 

Unggas menjadi komoditas ternak yang banyak diminati oleh banyak orang. Umumnya bagian yang 

banyak dicari adalah telurnya. Telur unggas digunakan sebagai bahan tambahan pada olahan makanan dan lauk, 

seperti telur mata sapi, telur balado, telur gulung, sop, capcai, isian bakso dan lain-lain. Produksi telur unggas 

seringkali menurun dan tidak memberikan hasil yang maksimal bagi peternak, akibat terjadinya molting. Molting 

pada unggas terjadi pada periode layer, yang menyebabkan rentang waktu bertelur ke waktu bertelur berikutnya 

menjadi panjang. Selain itu, juga terdapat faktor lain seperti temperatur tinggi yang dapat menurunkan produksi 

telur. 

Pemberian tambahan bahan berprotein tinggi pada pakan ternak diketahui dapat mempercepat proses 

regenerasi sistem reproduksi, sehingga mempercepat pula proses pertumbuhan telur. Keong merupakan salah 

satu hewan rakus yang dapat merusak padi. Serangan keong tidak jarang menyebabkan petani gagal panen. Akan 

tetapi, keberadaan keong justru dapat meningkatkan produksi pada bidang peternakan. Keong mengandung 

banyak nutrisi, salah satunya adalah protein yang dapat dimanfaatkan secara efektif sebagai bahan pakan ternak. 

Konsumsi dan penyerapan nutrisi makanan akan lebih efektif jika produk makanan sudah berupa produk 

fermentasi. Produk fermentasi memberikan manfaat terutama bagi makhluk hidup berusia tua, yang notabene 

mengalami banyak penurunan fungsi tubuh. Oleh karena itu, pemanfaatan teknologi fermentasi diharapkan dapat 

membantu burung puyuh dalam menyerap nutrisi berupa protein secara  efektif. Daging keong digunakan 

sebagai bahan sumber protein bagi pakan burung puyuh. 

Berdasarkan permasalahan penurunan kualitas telur unggas, maka dapat dimunculkan hal-hal penting 

dalam pemeliharaan ternak unggas agar produksi telur tetap optimal. Pembahasan ini disertai ulasan tentang 

potensi penggunaan keong dan teknologi fermentasi untuk meningkatkan struktur reproduksi dan kualitas 

produksi telur unggas. Ulasan ini juga diharapkan akan meningkatkan pemanfaatan bahan yang dianggap 

merusak seperti keong bagi bidang lain dengan menerapkan bioteknologi. 

2. METODE 

Pada review ini, penulis mencari dan mengumpulkan data yang berhubungan dengan tepung keong, fermentasi, 
serta struktur reproduksi dan kualitas telur. Data yang dikumpulkan juga mengenai penurunan produksi telur 
akibat cekaman panas, fermentasi bahan pangan, dan pemanfaatan tepung keong sebagai subtitusi pakan ternak. 
Data diperoleh dari Science Direct, MDPI, BAAR, Springer, Derbipark, Taylor & Francis, wiley online library, 
dan Google Scholar.   
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3. PEMBAHASAN 

3.1. Faktor Penyebab Penurunan Struktur Reproduksi dan Produksi Telur 

Telur merupakan salah satu produk komersial yang dapat diterima secara luas oleh masyarakat. 

Pegetahuan yang baik dalam pemeliharaan unggas petelur diperlukan untuk menjaga stabilitas produksi telur. 

Pemeliharaa unggas petelur dapat dibedakan menjadi 3 fase, yaitu fase starter, fase grower, dan fase layer [1]. 

Fase starter merupakan fase awal pertumbuhan unggas, sel-sel tubuh memperbanyak diri untuk mempersiapkan 

kondisi unggas. Fase grower dapat dikatakan sebagai fase remaja pada unggas, pertumbuhan unggas masih 

berlangsung dan unggas mulai dapat beradaptasi dengan lingkungannya. 

Pada fase layer, unggas telah dewasa kelamin dan siap menghasilkan telur. Protein merupakan bahan 

pembentuk organ reproduksi yang mempengaruhi produksi telur pada fase layer [2]. Produksi telur akan optimal 

pada fase layer, dan akan mengalami penurunan produksi saat periode molting. Pada periode molting ayam akan 

merontokkan bulu-bulunya [3]. Periode molting terjadi karena kadar hormon prolaktin tinggi, begitu pula kadar 

hormon FSH dan LH sehingga menyebabkan regenerasi reproduksi berjalan lambat. Sistem reproduksi 

diistirahatkan agar dapat mempersiapkan cadangan energi untuk bertelur lagi [4, 5]. 

Selain faktor fisiologis tubuh berupa fase molting, penurunan produksi telur juga dipengaruhi oleh 

beberapa faktor antara lain predisposisi genetik, kondisi pemeliharaan awal seperti kompleksitas lingkungan [6–

8], persediaan, dan prosedur pengaturan seperti akses untuk mematuk substrat [9]. Penggunaan perabot kandang 

juga perlu diperhatikan karena dapat mempengaruhi ternak [10, 11]. Kurangnya ventilasi kandang juga cukup 

memberikan pengaruh bagi ternak [12]. 

Cekaman panas menyebabkan kerusakan hati. Kerusakan hati akan menginduksi disfungsi metabolisme 

lipid yang terkait dengan vitellogenesis dan pertumbuhan embrio [13]. Pada burung, lipid banyak disimpan 

dalam adiposit, hepatosit, dan oosit yang sedang tumbuh. Pasca pemberian cekaman panas pada burung puyuh, 

terlihat adanya peningkatan estrogen yang menyebabkan menurunnya kadar FSH. Pertumbuhan folikel putih 

kecil sangat bergantung pada FSH. Akibatnya, berat telur dan jumlah telur menurun. Produksi telur berhubungan 

dengan jumlah folikel, dan kandungan protein pada pakan dapat mempengaruhi panjang oviduk [14]. Rata-rata 

produksi telur meningkat secara linier dengan peningkatan konsentrasi makanan [15]. Unsur bioaktif diperoleh 

dari spesies yang bermanfaat pada kesehatan dan produksi hewan, seperti unsur polifenol, asam organic, minyak 

esensial, terpenoid, dan aldehid, yang diketahui efektif meningkatkan performa dan kualitas telur [16].  

Pemberian prebiotik sebagai nutrisi awal berdampak pada kesehatan dan kemampuan produksi ayam broiler 

[17]. Suplemen makanan untuk ternak dapat meningkatkan pertumbuhan, kualitas telur, histomorfologi usus, dan 

imunitas [18].  

3.2. Fermentasi Bahan Pangan dalam Meningkatkan Penyerapan Nutrisi 

Fermentasi adalah proses perombakan senyawa kompleks pada suatu bahan menjadi senyawa yang lebih 

sederhana dengan menggunakan bantuan mikroba. Fermentasi menjadi salah satu metode kuno dan ekonomis 

dalam mempersiapkan makanan di dunia, yang didefinisikan sebagai teknologi yang berkembang dan aktivitas 

metabolis mikroorganisme digunakan untuk mempersiapkan makanan [19]. Mikroba mengambil nutrisi berupa 

karbon pada substrat sebagai energi untuk bertahan hidup. 

Mikroba memecah karbohidrat yang dapat difermentasi ke dalam produk akhir seperti asam organik, 

karbondioksida, dan alkohol [20], [21]. Proses fermentasi dapat meningkatkan umur simpan makanan, 

khususnya makanan yang mudah busuk [22], dan memperkaya kandungan organoleptik makanan, daya cerna 

protein dan karbohidrat, serta ketersediaan hayati dari vitamin dan mineral [23]. Fermentasi adalah teknik utama 

untuk memperoleh manfaat kesehatan [24]. Makanan terfermentasi dapat memberikan manfaat kesehatan karena 

adanya bioaktif peptid yang terbentuk saat mikroba mendegradasi protein oleh bakteri [25]. 
Bakteri asam laktat merupakan mikroba yang secara alami ada pada bahan perikanan. Bakteri asam laktat 
merupakan bakteri pada daging yang membantu proses fermentasi, dan memiliki toleransi luas terhadap kadar 
salinitas [26]. Terdapat 380 spesies bakteri asam laktat yang digolongkan dalam 40 genus, dengan genus yang 
paling umum yaitu Bifidobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus, Pediococcus, 
Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, dan Weissella [27]. Cara menyeleksi produk fermentasi perikanan 
adalah harus dilakukan penambahan garam, karena garam berfungsi untuk membunuh mikroba pembusuk yang 
tidak dapat bertahan pada kadar garam tinggi. Jenis dan manfaat bakteri asam laktat dapat dilihat pada Tabel 1 
 

Tabel 1. State of The Art Bakteri Asam Laktat 
Mikroba Manfaat Referen

si 

Bifidobacterium Dapat mencegah tumor dengan modulasi system imun via 

menstimulasi sekresi IFN-γ dan IL-12 dalam kultur sel dan 

[28] 
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respon Th1 

Enterococcus Alternatif untuk memfermentasi produk daging 

Probiotik Enterococcus efektif mencegah obesitas dan 

penyakit yang terhubung 

Cocok untuk dikembangkan sebagai produk simbiotik, 

toleransi dengan kondisi gastrointestinal dan berperan 

sebagai biopreservatif 

[29] 

 

[30] 

 

[31] 

Lactobacillus Digunakan sebagai starter yogurt untuk mengembangkan 

probiotik yogurt 

Memiliki aktivitas antibakteri untuk melawan mikroba 

patogen dalam gastrointestinal 

[32] 

 

[33] 

Leuconostoc Memperbaiki gejala rheumatoid arthritis dengan menekan 

respon inflamasi 

[34] 

Lactococcus Menghasilkan bioaktif IL-4 scFv dapat diterapkan pada 

penyakit alergi 

Sebagai terapeutik mikroba untuk colitis akut 

[35] 

 

[36] 

Pediococcus Dapat meningkatkan perkembangan-NAFLD dengan 

modulasi mikroba usus dan jalur inflamasi 

[37] 

Streptococcus Memiliki aktivitas antimikroba [27] 

Tetragenococcus Menghasilkan aroma aktif dan unsur rasa umami [38] 

Vagococcus Memiliki aktivitas antibakteri [39] 

Weissella Sebagai starter kultur dalam fementasi sayur dan buah pada 

suhu rendah, sebagai kandidat probiotik 

[40] 

Bakteri asam laktat menghasilkan asam dan meningkatkan proton yang menyebabkan penurunan pH [41]. 

Bakteri asam laktat secara umum dianggap sebagai mikroorganisme pangan yang aman, sehingga dijadikan 

probiotik. Hal yang sama juga disampaikan bahwa beberapa spesies bakteri asam laktat strain tertentu telah lama 

digunakan sebagai probiotik [42], yaitu genus Lactobacillus, Pediococcus, dan Bifidobacterium [43]. Probiotik 

mendorong pencernaan dan penyerapan nutrisi, meningkatkan imunitas, tingkat kolesterol rendah, dan 

mempertahankan keseimbangan mikroorganisme dalam saluran pencernaan [44–46]. 
Bakteri asam laktat digunakan secara luas dalam beragam area penelitian makanan untuk meningkatkan 

kandungan nutrisi dan meningkatkan daya simpan [47]. Strain bakteri asam laktat dengan fisiologi dan ciri 
metabolik yang layak, telah diisolasi dari habitat asli dan makanan terfermentasi [48, 49]. Produksi bakteriosin 
dan faktor antimikroba lain, seperti akumulasi asam laktat, menjadi penghalang untuk memperoleh konsorsium 
dalam fermentasi campuran, tetapi mencegah terjadinya pembusukan atau mikrobiota patogen dari produk 
fermentasi [50]. Proteolisis bakteri asam laktat meningkatkan daya cerna dan nilai kebiologian protein, misalnya 
oligopeptida yang menstimulasi ekskresi insulin dan somatostatin, serta memperpanjang reabsorbsi 
gastrointestinal terhadap nutrisi [51]. Dampak perlakuan fermentasi oleh bakteri asam laktat dapat mengubah 
struktur molekuler dan kekayaan reologi kuning telur melalui pengubahan interaksi hidrofobik [52]. 

3. 3 Tepung Keong: Pemanfatan Hama sebagai Subtitusi Pakan Ternak 

Keong mengandung 21 jenis asam amino dengan 9 jenis merupakan asam amino esensial, 20 jenis asam 

lemak, dan 9 jenis mineral. Kandungan protein daging keong sebesar 48,5% [53]. Kandungan protein yang tinggi 

pada keong dapat digunakan sebagai bahan pakan sumber protein [54]. Kandungan protein mempengaruhi berat 

akhir suatu hewan [55]. Kandungan protein daging keong berkurang apabila proses pemanasan terlalu lama [56]. 

Selain itu, Ukuran, jenis kelamin, kematangan seksual, dan waktu penangkapan mempengaruhi kadar komposisi 

kimia suatu biota [57]. 

Tepung keong mas berpotensi sebagai alternatif pengganti tepung ikan pada pembuatan bahan baku pakan 

buatan [58]. Keamanan dalam mengkonsumsi keong perlu adanya standar perlakuan yang tepat karena keong 

mengandung parasit zoonosis [59]. Pemberian tepung keong mas dan suplemen dalam ransum memberikan 

keseimbangan kadar nutrisi yang menyebabkan peningkatan berat badan [60]. Bakteri asam laktat ditemukan 

dalam jumlah sebanyak 1,03-1,30 × 108 pada berbagai spesies keong [61]. 

 

Tabel 2. State of The Art Keong 
 Indikator 

 
Referensi 

Kandungan Karbohidrat 

Protein kasar 

Lemak, alsium 

Serat kasar 

[62] 

[63] 

[64] 

[65] 

Manfaat Sebagai bahan pakan ternak 

Sebagai bahan suplementasi probiotik dalam ransum 

[66] 

[60] 
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Sebagai pengganti tepung ikan 

Sebagai substitusi agregat halus (pasir) 

Sebagai bahan pembuat bakso 

Sebagai bahan pembuat kecap 

 

[54] 

[67] 

[56]  

4. SIMPULAN 

Daging keong diprediksi dapat digunakan untuk memperbaiki penurunan produksi telur unggas akibat pengaruh-
pengaruh lingkungan. Performa kandungan daging keong ditingkatkan dengan teknologi fermentasi dengan 
bakteri  asam laktat yang secara alami terdapat pada hewan perairan. 
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