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A B S T R A C T    

Yoka Village, located along the coastal area of Lake Sentani, has abundant 

local aquatic and food resources that remain underutilized for household-

scale food innovation. One of these resources is the golden apple snail 

(Pomacea canaliculata), which is commonly found around aquatic 

vegetation and is often regarded as an invasive pest rather than a potential 

food ingredient. This community service program aimed to train the 

people of Yoka Village to process Lake Sentani golden apple snails and 

sago flour into locally distinctive empek-empek. The activity also 

introduced basic knowledge on raw material handling, sanitation, cooking 

safety, simple packaging, and the potential development of household-

based food products. The program was conducted through a participatory 

approach involving counseling, demonstration, hands-on practice, and 

discussion. Participants were guided through the stages of collecting 

snails, cleaning and boiling the meat, mixing it with sago flour and spices, 

shaping the dough, cooking the product, and presenting the final empek-

empek. The results showed that participants were able to transform golden 

apple snails, previously perceived mainly as pests, into a more familiar 

and acceptable food product. The use of sago flour strengthened the local 

identity of the product and supported food diversification based on 

Papuan resources. The activity also increased participants’ awareness of 

hygienic processing, proper cooking, and the importance of product safety. 

Although the product remains at an initial training stage, it has potential to be developed as a household-based 

local food business.  

 

PENDAHULUAN 

Kampung Yoka merupakan salah satu kampung di kawasan pesisir Danau Sentani yang 

memiliki hubungan langsung dengan sumber daya perairan tawar. Masyarakat setempat 

memanfaatkan danau sebagai ruang hidup, sumber pangan, dan bagian dari aktivitas ekonomi 

rumah tangga. Keberadaan sumber daya hayati di kawasan ini memberi peluang bagi 

pengembangan pangan lokal, terutama ketika bahan yang tersedia di lingkungan sekitar dapat 

diolah menjadi produk yang lebih bernilai. 

Keong mas (Pomacea canaliculata) menjadi salah satu biota yang banyak dijumpai pada 

perairan dan vegetasi air di sekitar Danau Sentani. Spesies ini dikenal sebagai organisme invasif 

yang memiliki kemampuan berkembang biak cepat dan dapat mengganggu ekosistem perairan 

maupun kegiatan pertanian. Surbakti dkk. (2022) mencatat keberadaan moluska pada vegetasi 

perairan Danau Sentani, sedangkan Halwart (1994) menjelaskan bahwa keong mas menjadi salah 

satu hama penting pada sistem pertanian padi di Asia. Masyarakat Kampung Yoka selama ini lebih 

banyak memandang keong mas sebagai organisme pengganggu, sehingga pemanfaatannya 

sebagai bahan pangan belum berkembang secara luas. 
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Pandangan tersebut tidak terlepas dari keterbatasan informasi mengenai nilai gizi dan 

cara pengolahan yang aman. Daging keong mas memiliki potensi sebagai sumber protein hewani 

alternatif karena mengandung protein, asam amino, mineral, dan lemak yang relatif rendah 

(Ghosh dkk., 2017; Petcharat dkk., 2024). Potensi tersebut belum banyak diolah menjadi pangan 

rumah tangga karena masyarakat masih menghadapi keraguan terhadap aspek higienitas, aroma, 

tekstur, dan keamanan konsumsi. Keraguan ini memiliki dasar biologis karena P. canaliculata 

dapat menjadi inang antara Angiostrongylus cantonensis apabila bahan dikonsumsi mentah atau 

tidak dimasak dengan baik (Lv dkk., 2009; Yang dkk., 2013). 

Keterbatasan pengolahan tersebut memperlihatkan adanya jarak antara ketersediaan 

bahan lokal dan kemampuan masyarakat mengubahnya menjadi produk pangan yang aman, 

disukai, dan memiliki nilai jual. Sagu sebagai bahan pangan lokal Papua dapat menjadi pasangan 

bahan yang sesuai dalam pengembangan produk berbasis keong mas. Sagu memiliki kedudukan 

kuat dalam budaya pangan masyarakat Papua dan masih menjadi sumber karbohidrat lokal yang 

dekat dengan kehidupan masyarakat (Sidiq dkk., 2022; Kadir dkk., 2024). Penggabungan daging 

keong mas dan tepung sagu dalam bentuk empek-empek memberi ruang bagi diversifikasi 

pangan yang tetap bertumpu pada bahan lokal, tetapi hadir dalam bentuk olahan yang lebih 

dikenal masyarakat. 

Berdasarkan uraian tersebut, kegiatan pengabdian ini bertujuan melatih masyarakat 

Kampung Yoka mengolah keong mas Danau Sentani dan tepung sagu menjadi empek-empek 

sebagai produk pangan lokal. Kegiatan ini juga bertujuan memberi pengetahuan dasar mengenai 

penanganan bahan baku, higienitas pengolahan, pemasakan, dan pengemasan sederhana agar 

produk yang dihasilkan lebih aman dikonsumsi dan berpeluang dikembangkan sebagai pangan 

rumah tangga. 

 

METODE PELAKSANAAN 

Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan di Kampung Yoka, Distrik Heram, Kota Jayapura, 

Papua. Kampung Yoka dipilih karena wilayah ini berada di kawasan pesisir Danau Sentani dan 

memiliki ketersediaan keong mas yang cukup melimpah di sekitar vegetasi perairan. Kegiatan ini 

melibatkan masyarakat Kampung Yoka, terutama kelompok perempuan dan warga yang memiliki 

kedekatan dengan aktivitas pengolahan pangan rumah tangga. Tim pengabdi melaksanakan 

kegiatan bersama aparat kampung dan peserta pelatihan sebagai mitra utama. 

 
Gambar 1. Tampilan google map  lokasi pengabdian dari kampus Uncen Waena ke Mitra 

Kegiatan pengabdian menggunakan pendekatan partisipatif melalui penyuluhan, 

demonstrasi, praktik langsung, dan diskusi. Pendekatan ini dipilih agar peserta tidak hanya 

menerima penjelasan mengenai potensi keong mas, tetapi juga mengalami sendiri proses 

pengolahan bahan baku menjadi produk pangan. Tim pengabdi menyiapkan bahan utama berupa 

keong mas Danau Sentani, tepung sagu, bumbu, alat masak, dan bahan pengemas sederhana. 

Peserta mengikuti seluruh tahapan produksi, mulai dari penanganan bahan mentah sampai 

produk empek-empek siap disajikan. 
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Kegiatan diawali dengan koordinasi bersama pemerintah Kampung Yoka. Tim pengabdi 

menyampaikan tujuan kegiatan, menentukan peserta, menyiapkan lokasi pelatihan, dan 

memastikan ketersediaan bahan baku. Koordinasi ini juga digunakan untuk memperoleh 

informasi awal mengenai kebiasaan masyarakat dalam memanfaatkan keong mas dan bahan 

pangan lokal. Informasi tersebut menjadi dasar bagi tim pengabdi dalam menyusun materi 

pelatihan yang sesuai dengan kebutuhan warga. 

Tahap berikutnya adalah penyuluhan mengenai potensi keong mas dan keamanan 

pengolahannya. Tim pengabdi menjelaskan bahwa keong mas dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber protein hewani apabila ditangani dengan benar. Materi penyuluhan menekankan cara 

pemilihan bahan, pencucian, pembuangan bagian yang tidak digunakan, pengurangan lendir dan 

aroma, serta pemasakan sampai matang. Penjelasan mengenai sanitasi diberikan sebelum praktik 

agar peserta memahami alasan setiap tahapan pengolahan. 

Peserta kemudian mengikuti praktik pengolahan keong mas menjadi empek-empek 

berbasis tepung sagu. Proses praktik dimulai dari pembersihan cangkang, pengambilan daging, 

pencucian berulang, perebusan awal, pencincangan atau penghalusan daging, pencampuran 

dengan tepung sagu dan bumbu, pembentukan adonan, serta pemasakan. Tim pengabdi 

mendampingi peserta pada setiap tahapan agar tekstur adonan, rasa, dan tingkat kematangan 

produk dapat diamati bersama. Peserta juga diberi kesempatan untuk menilai aroma, bentuk, dan 

cita rasa produk yang dihasilkan. 

Kegiatan dilanjutkan dengan pengenalan pengemasan sederhana dan diskusi peluang 

pengembangan produk. Tim pengabdi memperlihatkan cara menata produk secara bersih, 

memilih wadah yang sesuai, dan menyimpan produk agar lebih layak dikonsumsi. Diskusi 

dilakukan untuk menggali tanggapan peserta terhadap rasa, bahan, kemudahan pembuatan, dan 

kemungkinan produk ini dikembangkan pada skala rumah tangga. Peserta juga menyampaikan 

kendala yang mungkin dihadapi apabila produk dibuat secara mandiri, seperti ketersediaan alat, 

waktu pengolahan, daya simpan, dan pemasaran. 

Evaluasi kegiatan dilakukan melalui pengamatan selama praktik, tanya jawab, dan 

penilaian terhadap produk akhir. Tim pengabdi mengamati keterlibatan peserta dalam 

membersihkan bahan, mengikuti prosedur perebusan, mencampur adonan, membentuk produk, 

dan menjaga kebersihan selama proses berlangsung. Evaluasi juga dilakukan melalui diskusi 

akhir untuk mengetahui pemahaman peserta mengenai keamanan pangan dan peluang 

pemanfaatan keong mas sebagai bahan pangan lokal. Hasil evaluasi digunakan sebagai dasar 

untuk merumuskan kebutuhan pendampingan lanjutan, terutama pada standardisasi resep, 

pengemasan, daya simpan, perhitungan biaya produksi, dan pemasaran sederhana. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini menghasilkan pelatihan pengolahan keong 

mas Danau Sentani menjadi empek-empek berbasis tepung sagu di Kampung Yoka. Peserta 

mengikuti kegiatan sejak tahap pengambilan bahan baku, penyiapan bahan, pencampuran 

adonan, pemasakan, hingga penyajian produk. Rangkaian kegiatan tersebut memperlihatkan 

bahwa keong mas yang selama ini lebih sering dipandang sebagai hama perairan dapat 

diperkenalkan sebagai bahan pangan lokal apabila masyarakat memperoleh pengetahuan 

pengolahan yang tepat. 

Kegiatan diawali dengan pengambilan keong mas dari kawasan perairan Danau Sentani. 

Peserta dan tim pengabdi memperoleh bahan baku dari area yang berdekatan dengan vegetasi air. 

Lokasi pengambilan tersebut memperlihatkan bahwa keong mas tersedia di sekitar ruang hidup 

masyarakat dan dapat dijangkau tanpa teknologi penangkapan yang rumit. 
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Gambar 2. Proses pengambilan bahan baku keong mas dari kawasan perairan Danau Sentani. 

Gambar 2 menunjukkan proses awal pengumpulan keong mas sebagai bahan baku 

kegiatan. Dokumentasi tersebut memperlihatkan hubungan langsung antara masyarakat, Danau 

Sentani, dan sumber daya hayati yang tersedia di sekitarnya. Temuan lapangan ini sejalan dengan 

penelitian Surbakti dkk. (2022) yang mencatat keberadaan moluska pada vegetasi perairan 

Danau Sentani. Keberadaan bahan baku yang dekat dengan masyarakat memberi peluang bagi 

pengembangan pangan berbasis sumber daya setempat. Pemanfaatan tersebut tetap perlu 

mempertimbangkan sifat biologis Pomacea canaliculata sebagai spesies invasif yang mampu 

berkembang cepat dan menjadi hama penting pada sistem pertanian padi di Asia (Halwart, 1994; 

Seuffert & Martí n, 2025). Kegiatan ini dengan demikian tidak hanya mengenalkan bahan pangan 

baru, tetapi juga memperlihatkan kemungkinan lain dalam memanfaatkan biomassa hama yang 

selama ini kurang diperhatikan. 

Peserta pada awal kegiatan masih memperlihatkan keraguan terhadap keong mas sebagai 

bahan pangan. Peserta mengaitkan keong mas dengan bau amis, lendir, lumpur, dan risiko 

keamanan konsumsi. Respons tersebut menunjukkan bahwa kendala pemanfaatan keong mas 

tidak hanya terletak pada ketersediaan bahan, tetapi juga pada pengetahuan pengolahan yang 

aman. Lv dkk. (2009) dan Yang dkk. (2013) menjelaskan bahwa P. canaliculata dapat menjadi 

inang antara Angiostrongylus cantonensis, terutama apabila dikonsumsi mentah atau tidak 

dimasak dengan baik. Tim pengabdi kemudian menekankan pencucian berulang, pembuangan 

bagian yang tidak digunakan, perebusan awal, dan pemasakan sampai matang. Huss dkk. (2000) 

menegaskan bahwa pemanasan yang memadai merupakan salah satu prinsip pengurangan 

bahaya biologis pada produk perikanan dan moluska. Pelatihan ini karena itu menempatkan 

higienitas sebagai keterampilan dasar dalam pengolahan keong mas. 

Tahap berikutnya mempertemukan peserta dengan proses formulasi adonan. Peserta 

mulai menakar tepung sagu, mencampur daging keong mas, menambahkan bumbu, dan 

mengamati perubahan bahan menjadi adonan. Proses ini menjadi bagian penting karena peserta 

tidak hanya menerima penjelasan, tetapi juga memegang, mencampur, dan membentuk sendiri 

bahan yang digunakan. 
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Gambar 3. Proses pencampuran bahan baku daging keong mas, tepung sagu, dan bumbu oleh 

peserta pelatihan. 

Gambar 3 memperlihatkan keterlibatan peserta dalam proses pencampuran bahan baku. 

Aktivitas tersebut menunjukkan bahwa metode praktik langsung memberi ruang bagi peserta 

untuk memahami fungsi setiap bahan secara konkret. Juhartini dkk. (2023) menunjukkan bahwa 

praktik langsung dalam pengolahan pangan lokal dapat membantu peserta memahami proses 

produksi secara lebih baik. Ayuchecaria dkk. (2022) juga melaporkan bahwa demonstrasi dan 

praktik mendukung penguasaan tahapan teknis pembuatan produk. Kegiatan di Kampung Yoka 

menunjukkan kecenderungan serupa karena peserta mulai memahami peran daging keong mas 

sebagai bahan protein dan tepung sagu sebagai pembentuk tekstur adonan. 

Penggunaan tepung sagu memberi kekhasan lokal pada produk yang dihasilkan. Sagu 

memiliki kedudukan kuat dalam pola pangan masyarakat Papua dan menjadi salah satu sumber 

karbohidrat tradisional di Indonesia Timur (Kadir dkk., 2024). Sidiq dkk. (2022) juga 

menunjukkan bahwa konsumsi sagu berkaitan dengan kebiasaan pangan, budaya, dan pandangan 

masyarakat lokal terhadap pangan tradisional. Penggabungan daging keong mas dan tepung sagu 

membuat empek-empek yang dihasilkan tidak sekadar meniru produk dari luar daerah. Produk 

tersebut menyesuaikan bentuk olahan populer dengan bahan yang dekat dengan masyarakat 

Papua. Penyesuaian ini memberi ruang bagi diversifikasi pangan tanpa melepaskan identitas 

bahan lokal. 

Adonan yang telah terbentuk kemudian masuk ke tahap pemasakan. Peserta mengamati 

perubahan tekstur, aroma, warna, dan tingkat kematangan produk. Tim pengabdi memberi 

penekanan pada pemasakan yang cukup karena keong mas sebagai bahan pangan hewani harus 

ditangani secara saniter. 
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Gambar 4. Proses pemasakan adonan empek-empek berbahan dasar keong mas dan tepung sagu. 

Gambar 4 memperlihatkan peserta mengikuti proses pemasakan adonan secara langsung. 

Tahap ini menjadi titik penting dalam pelatihan karena produk mulai berubah dari bahan mentah 

menjadi pangan siap konsumsi. Petcharat dkk. (2024) melaporkan bahwa daging keong mas 

memiliki kandungan protein, asam amino esensial, dan lemak yang relatif rendah. Ghosh dkk. 

(2017) juga menunjukkan bahwa keong mas berpotensi sebagai sumber protein alternatif karena 

memiliki komposisi asam amino dan mineral yang baik. Potensi gizi tersebut baru dapat 

dimanfaatkan apabila masyarakat menguasai proses pengolahan yang memadai. Pemasakan yang 

benar menjadi penghubung antara potensi nutrisi dan keamanan konsumsi. 

Produk akhir kegiatan berupa empek-empek keong mas berbasis tepung sagu. Peserta 

dapat melihat bahwa bahan yang sebelumnya kurang diminati dapat berubah menjadi makanan 

yang lebih akrab secara bentuk dan cara konsumsi. Tim pengabdi menyajikan produk hasil 

pelatihan agar peserta dapat menilai tampilan, tekstur, dan kemungkinan pengembangannya 

sebagai pangan rumah tangga. 

 
Gambar 5. Produk empek-empek keong mas berbasis tepung sagu yang dihasilkan dalam 

kegiatan pelatihan. 

Gambar 5 menunjukkan produk akhir yang dihasilkan dari rangkaian pelatihan. Produk 

tersebut memperlihatkan bahwa keong mas dapat disajikan dalam bentuk pangan yang lebih 

mudah diterima masyarakat. Pemilihan empek-empek memberi keuntungan karena masyarakat 

telah mengenal bentuk pangan tersebut, sehingga hambatan penerimaan terhadap bahan yang 

tidak biasa dapat dikurangi. Tuorila dan Hartmann (2020) menjelaskan bahwa konsumen 

cenderung berhati-hati terhadap pangan yang asing. Siddiqui dkk. (2022) juga menegaskan 
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bahwa familiaritas produk dapat membantu meningkatkan penerimaan terhadap pangan baru. 

Keong mas dalam kegiatan ini tidak hadir sebagai bahan mentah yang asing, tetapi sebagai bagian 

dari produk olahan yang memiliki bentuk, tekstur, dan cara penyajian yang lebih dikenal. 

Hasil penyajian produk juga memperlihatkan peluang pengembangan empek-empek 

keong mas sebagai pangan rumah tangga. Produk yang dihasilkan masih berada pada tahap 

pelatihan, sehingga kegiatan ini belum dapat diklaim meningkatkan pendapatan masyarakat 

secara langsung. Kegiatan ini baru memperkenalkan alur awal pengolahan bahan lokal menjadi 

produk bernilai tambah. Akbar dkk. (2023) menjelaskan bahwa pengolahan bahan lokal menjadi 

produk turunan dapat meningkatkan nilai tambah dan mendukung ekonomi masyarakat. 

Purnawarman dkk. (2025) juga menunjukkan bahwa transformasi produk lokal dapat menjadi 

dasar pengembangan usaha bernilai tambah. Peluang tersebut dapat berkembang apabila 

kegiatan lanjutan memberi pendampingan pada standardisasi resep, pengemasan, perhitungan 

biaya produksi, dan pemasaran. 

Kegiatan ini juga memperlihatkan peran perempuan dalam pengolahan pangan lokal. 

Peserta perempuan terlibat sejak penyiapan bahan, pencampuran, pemasakan, hingga penyajian 

produk. Keterlibatan ini memiliki makna praktis karena perempuan sering menjadi pengelola 

konsumsi keluarga dan pelaku awal usaha pangan rumah tangga. Ibnouf (2012) menjelaskan 

bahwa pengetahuan perempuan dalam pengolahan dan pengawetan pangan berperan dalam 

ketahanan pangan rumah tangga. Mataka dkk. (2023) juga menunjukkan bahwa pemberdayaan 

perempuan dapat berhubungan dengan peningkatan ketahanan pangan keluarga. Panga dan 

Ginting (2021) memperlihatkan bahwa pelatihan berbasis perempuan di Papua dapat 

meningkatkan keterampilan dan peluang ekonomi keluarga. Kegiatan di Kampung Yoka 

memperkuat posisi tersebut karena peserta perempuan memiliki peluang menerapkan hasil 

pelatihan di dapur rumah tangga maupun kegiatan usaha kecil. 

Pengolahan keong mas dalam kegiatan ini dapat dibaca sebagai bentuk awal pemanfaatan 

produktif terhadap biomassa spesies invasif. Nunes dkk. (2021) menjelaskan bahwa biomassa 

spesies invasif dapat menjadi bagian dari pendekatan ekonomi sirkular apabila bahan yang 

sebelumnya dianggap masalah dapat diolah menjadi produk bernilai. Kl avin s  dkk. (2024) juga 

menempatkan biomassa invasif sebagai sumber daya yang dapat dimanfaatkan dalam 

pengembangan bioekonomi. Pemanenan keong mas untuk bahan pangan di Kampung Yoka 

memberi kemungkinan pemanfaatan ekologis dan ekonomi secara bersamaan. Kegiatan ini belum 

membuktikan adanya penurunan populasi keong mas di Danau Sentani. Nun ez dkk. (2012) 

mengingatkan bahwa konsumsi spesies invasif hanya dapat membantu pengendalian populasi 

apabila dilakukan dalam skala yang memadai dan dikelola secara hati-hati. Kontribusi ekologis 

kegiatan ini karena itu masih berada pada tingkat peluang, bukan bukti pengendalian populasi. 

Kegiatan ini masih memiliki beberapa batasan. Produk empek-empek keong mas belum 

melalui uji organoleptik formal, uji kandungan gizi produk akhir, uji daya simpan, analisis biaya 

produksi, dan pengurusan legalitas pangan rumah tangga. Widiyastuti dkk. (2024) menekankan 

bahwa higienitas menjadi aspek penting dalam pengembangan UMKM pangan. Suminartika dkk. 

(2024) juga menunjukkan bahwa pelatihan kemasan diperlukan agar produk UMKM memiliki 

tampilan dan perlindungan produk yang lebih baik. Rahmawati dkk. (2024) menjelaskan bahwa 

izin P-IRT berperan dalam meningkatkan keamanan dan kepercayaan konsumen terhadap 

produk pangan industri rumah tangga. Kegiatan lanjutan karena itu perlu diarahkan pada 

standardisasi formulasi, pengemasan, pelabelan, legalitas P-IRT, sertifikasi halal, dan pemasaran 

digital. Pendampingan tersebut akan menentukan apakah empek-empek keong mas dapat 

berkembang dari produk pelatihan menjadi pangan lokal khas Kampung Yoka yang berkelanjutan. 
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SIMPULAN 

Kegiatan pengabdian ini menghasilkan pelatihan pengolahan keong mas Danau Sentani 

dan tepung sagu menjadi empek-empek khas Kampung Yoka. Peserta memperoleh pengetahuan 

mengenai potensi keong mas sebagai bahan pangan lokal, cara penanganan bahan baku, proses 

pembersihan, perebusan, pencampuran adonan, pemasakan, dan penyajian produk secara lebih 

higienis. Peserta juga memperoleh pengalaman langsung dalam mengolah bahan yang 

sebelumnya lebih banyak dipandang sebagai hama menjadi produk pangan yang lebih dikenal 

dan dapat diterima. 

Kegiatan ini menunjukkan bahwa keong mas dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan 

alternatif apabila masyarakat memiliki pengetahuan pengolahan yang benar. Penggunaan tepung 

sagu memperkuat keterkaitan produk dengan pangan lokal Papua dan memberi bentuk 

diversifikasi pangan yang sesuai dengan sumber daya Kampung Yoka. Produk empek-empek yang 

dihasilkan masih berada pada tahap awal pelatihan, sehingga pengembangannya memerlukan 

pendampingan lanjutan pada standardisasi resep, pengemasan, uji daya simpan, perhitungan 

biaya produksi, legalitas pangan rumah tangga, dan pemasaran sederhana. Pendampingan 

tersebut diperlukan agar produk ini tidak berhenti sebagai hasil pelatihan, tetapi dapat 

berkembang menjadi usaha pangan lokal berbasis rumah tangga. 
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