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PENGALENGAN KERANG (Anadara inflata) ASAP
DALAM SAUS TOMAT

Oleh

Hari Eko Irianto, Mohammad Saleh & T. Dwi Suryaningrum

ABSTRAK

Untuk mmm‘mlajnn' cara-cara pengalengan kerang telah dilakukan percobaan pengalengan kerang
asap dalam medium saus tomat, Kerang diasap dengan pengasapan panas dengan variasi waktu 30,
60 dan 9(? menit, sedangkan sterilisasi dilakukan pada suhu 121°C selama 45 dan 60 menit. Peng-
amatan dilanjutkan dengan uji simpan yang meliputi uji organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis.

Hasil pengamatan menunjukk
kerang asap kaleng yang terbaik,
cukup aman untuk menghentika

an bahwa perlakuan pengasapan 30 menit menghasilkan produk
Sedangkan sterilasi pada suhu 121°C selama 45 dan 60 menit
e n kegiatan mikroba perusak makanan kaleng. Ternyata produk
hanya dapat _dlS‘mPﬂ“ selama 7,5 bulan karena setelah masa penyimpanan tersebut timbul rasa
yang agak getir walaupun rupa dan tekstur produk masih dianggap baik oleh panelis.

Analisa kimia menunjukkan bahwa selama penyimpanan kerang asap kaleng nilai pH dan TVB

nya cenderung meningkat. Pada saat ditolak oleh panelis nilai pH untuk perlakuan pengasapan

30,60 dan 90 menit masing-masing adalah 5,24, 5,21 dan 5,34. Sedangkan kadar TVB nya adalah
37,77 mg N%, 38,11 mg N% dan 39,59 N%.

CANNING OF SMOKED CLAMS (Anadara inflata) IN
TOMATO SAUCE

By
Heri Eko Irianto, Mohammad Saleh & T. Dwi Suryaningrum
ABSTRACTS

To study the canning process of clams (Anadara inflata) an experiment on canning of smoked
clams in tomato sauce has been carried out. Clams were smoked by hot smoking for 30, 60 and 90
minutes and sterilized at 121°C for 45 and 60 minutes. The quality changes of products during
storage were followed by organoleptic, chemical and microbiological test.

The results showed that the best product was obtained from smoke treatment of 30 minutes.
Both sterilization at 121°C for 45 and 60 minutes were sufficient to stop microbial activities as
shown by microbiological test. However, the organoleptic test showed that the product can be
kept only up to 7.5 months, after this period products became stingy eventhough its colour and
flavour were still acceptable.

It was found that during storage of canned smoked clams its pH value and TVB content were
increased. When the products were rejected by panelist, smoke treatment products of 30, 60 and 90
minutes were 5.24, 5.21 and 5.34 respectively. While TVB values were 37.77 mg N%, 38,11 mg N%
and 39.59 mg N%.

PENDAHULUAN

Pengalengan makanan merupakan salah satu cara pengawetan makanan dalam jangka waktu
tertentu, dan biasanya pada makanan kalengan dicantumkan tanggal kadaluwarsanya (tanggal yang
menunjukkan bahwa makanan itu sudah tidak aman untuk dikonsumsi). Dan dengan cara pengaleng-
an ini akan dapat ditingkatkan nilai ekonomis dan estetika dari suatu bahan pangan, sehingga dapat
menghasilkan nilai tambah. Untuk produk perikanan yang biasa diolah sebagai produk kalengan
adalah ikan lemuru, kembung, tuna dan lain-lain.

Kerang sampai saat ini belum diusahakan diolah sebagai produ}f kalengan, ha_l ini disebabkan
oleh keadaan dari kerang itu sendiri (misalnya tekstur) yang menyulitkan unFuk dllolah dan belum
adanya jaminan kontinyuitas penyediaan bahan baku. Sehingga kerang sampai saat ini masih djolah
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dalam bentuk olahan vang sederh
pentuk olahan seperti ini selain ol ’ an hanya menggarami dan mengeringkan, dan
tambahan nilai yang h(‘rnrﬁ p,ld_"y,ﬂl Simpannya yang relatif singkat juga tidak dapal memberikan
‘:(.mnp‘ lm‘lmnll{yni L pi-,,.i y.m‘.ltl.} ‘in(-nun'll. Dircktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI (1979)
karbohidrat T.6% serta kn:lur a b cukup baik, yatu dengan kandungan protein 8%, lemak 1,17%,
kalori/100 gram. ang dapat memberikan sumbangan enersi sebesar 59

ana, yaitu deng

ir 85%, dan ker

Tabel 1. Produksi kerang darah pad

a lal
Table 1. Production of blood cockl wn 1981,

esin 1981

Perairan
(Coastal areq) Volume (ton)
Barat Sumatera
Selatan Jawa %
Selat Malaka , )
Timur Sumatera 31:862
Utara Jawa . 308
Bali, Nusatenggara, Timor L gg
Selatan/Barat Kalimantan
. . 165
Timur Kalimantan
. 191
Selatan Sulawesi 2
Maluku dan Irian

318

Sumber : Direktorat Jendral Perikanan, 1983

Bila dilihat dari potensi kerang-kerangan Indonesia, khususnya kerang darah (tabel 1) dan nilai
gizinya yang cukup baik, serta kemungkinan peningkatan usaha budidaya kerang, kerang mem-
punyai prospek yang baik untuk meningkatkan kesejahteraan rakyat melalui peningkatan gizi.
Penelitian in1 diharapkan dapat menunjang keterangan di atas, khususnya dalam rangka diversifikasi

pengolahan kerang. Dalam penelitian ini dipelajari pengalengan kerang asap dengan menggunakan
medium saus tomat.

RAHAN DAN METODE

Bahan

Kerang (Anadara inflata) yang digunakan dalam penelitian ini dibeli dalam keadaan hidup di
daerah Ancol, Jakarta. Sebagian bahan pembantu digunakan garam, tomat segar, bumbu-bumbu
untuk pembuatan saus tomat adalah cabe merah, bawang merah, bawang putih, merica, cengkeh,
kayu manis, sereh, salam dan lengkuas. Dibutuhkan batok kelapa untuk pengasapan, serta sejumlah
bahan kimia dan media agar untuk analisa kimia dan mikrobiologi.

Metode

Pertama dihilangkan lumpur dan kotoran yang melekat pada kerang dengan cara mencucinya,
dan kemudian direbus selama 30 menit. Setelah dingin dilakukan pemisahan daging dari cangkang-
nya, pencucian dan pencelupan dalam larutan garam jenuh selama 10 menit dan setelah itu dibilas.
Kemudian ditiriskan dan disusun di atas rak-rak pengasap, serta dilanjutkan dengan pengasapan
selama 30, 60 dan 90 menit.

100 — 110 gram kerang yang telah diasap dimasukkan ke dalam kaleng dan ditambah medium
saus tomat seberat 70 — 80 gram. Selanjutnya dilakukan "vacuum seaming” dan disterilisasi pada
suhu 121°C selama 45 dan 60 menit. Setelah diangkat dan didinginkan dilakukan penyimpanan
pada suhu kamar.

Analisa dilakukan tiap 1% bulan sekali.

Rancangan Penelitian _ ‘
Rancangan penelitian yang digunakan, yaitu rancangan acak lengkap dengan percobaan faktorial
dan ulangan sebanyak tiga kali.
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Model rancangan percobaan tersebut, adal

ah:
Yijk = U+Xi+ Yj+ (XV)j+ Eijk
Yijk = nilai pengamatan
U = nilai tengah vmum
Xj = pengaruh perlakuan X ke i (i=1,2 93
Yj = pengaruh perlakuan Y ke iG=12,...... . 7
(XY)jj = penganuh interaksi perlakuan X ke i dengan perlakuan Y ke j
Eijk = pengaruh acak

parameter Analisa

1. Analisa Kimia : pH, TVB, TMA, VRS, kadar protein*), kadar garam®*), kadar abu*), kadar
lemak*), kadar air*)

*) dilakukan tiap 4% bulan sekali

2. Analisa Mikrobiologi : total plate count (TPC) dan bakteri thermiphilik anaerob

3. Uji organoleptik : rupa, bau, rasa dan tekstur

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisa Kimia
1. pH

Berdasarkan analisa sidik ragam memperlihatkan bahwa hanya perlakuan penyimpanan yang
sangat mempengaruhi terhadap nilai pH. Selama penyimpanan nilai pH cenderung untuk meningkat,
walaupun pada beberapa titik menunjukkan ketidak teraturan (meningkat dan menurun selama
penyimpanan), hal ini dapat dilihat pada perlakuan pengasapan 30 menit sebagai contoh, pada
pengamatan 1% bulan pertama 5,25, kemudian turun menjadi 5,01 dan naik lagi menjadi 5,08

pada pengamatan setelah penyimpanan 4% bulan. Pada akhir pengamatan, pH rata-rata dari semua
perlakuan sekitar 5,50.

Kalau dilihat dari data hasil penelitian, semakin lama pengasapan cenderung menghasilkan pH
yang lebih rendah, walaupun berdasarkan analisa sidik ragam tidak dapat terdeteksi. Hal ini di-
perlihatkan pada analisa setelah penyimpanan 1% bulan. yaitu uttuk perlakuan pengasapan 30 menit

nilai pH nya 5,25, untuk perlakuan pengasapan 60 menit 5,23 dan untuk perlakuan pengasapan
90 menit adalah 5,09.

Menurut Winarno, et al (1982) karena asam mempunyai kemampuan sebagai pemghambat
terhadap pertumbuhan mikroba pembusuk, maka makanan dibagi. menurut tingkat keasaman yaitu
(1) makanan berasam rendah (pH tinggi) yang mempunyai pH dla-tas 4,5 (2) makanan asam yang
mempunyai pH antara 4,0 -- 4,5 dan (3) makanan berasam tinggi (pH.rgnd_ah.) yang mempunyai
pH di bawah 4,0. Kerang asap kaleng bermedium saus tomat dalam peneliaitn ini dapat digolongkan
sebagai makanan berasam rendah, karena pH nya di atas 4,5.

2. TVB dan TMA

Analisa sidik ragam untuk TVB dan TMA menunjukkan bahwa perlakuan lama penyimpanan
sangat berpengaruh terhadap nilai terse'abu't, dan. selama penyimpanan tidak menunjukkan adanya
pola perkembangan tertentu, yaitu terjadi kenaikan dan- penurunan. Berdasarkan data analisa ter-
lihat bahwa semakin lama pengasapan menghasilkan nilai TVB dan TMA yang semakin tinggi,
tetapi keadaan ini tidak terdeteksi oleh analisa sidik ragam. Hasil analisa setelah penyimpanan se-
lama 1'% bulan terhadap TVB dan TMA adalah sebagai berikut (1) perlakuan pengasapan 30 menit
TVB 16,37 mg%N dan TMA 10,96 mg%N (2) perlakuan pengasapan 60 menit TVB 18,13 mg%N
dan TMA 12,38 mg%N (3) perlakuan pengasapan 90 menit TVB 18,93 mg%N dan TMA 12,71
mgZ%N.

Secara keseluruhan dari semua perlakuan pada akhixr peny.impanzm menunjukkan n_ilai 'I‘YB yang
lebih tinggi dibandingkan dengan hasil analisa setelah penyimpanan 1% bulan. Iln.sﬂ an.:lllsa TVB
pada akhir penyimpanan adalah sebagai berikut (1) perlakuan pengasapan 30 menit 30,33 mg%N
(2) perlakuan pengasapan 60 menit 37,36 mg%N. dan (3) perlakuan pengasapan 90 menit 38,05
mg%N. Hasil ini sesuai dengan pengamatan Tanikawa, et al (1967) bahwa didapatkan _adanya
peningkatan kadar TVB dan H2S pada kex_fang kaleng yang c.immpan. pada sul:u kamar, dan juga di-
dapatkan dengan semakin tinggi suhu penyimpanan semakin jelas peningkatan TVB.
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3. VRS (Volalile Reducing Suhst;mce)

Berdasarkan analisa sidik ragam temyata
panan, dan jenis pengaruh yang (li|mrlih;|€k
purunan dan kenaikan nilgi VIRS. Senyaw
carbonyl, asam-asam yang mud

thwia VLS sangat dipengaruhi oleh pertakuan penyim- il
antidake jelas, larena selama penyimpanan terjadi pe-
senyawa ving biasa teranalisa pada VRS adalah gugusan
ah menguap, HMyS dan indol, |
AP v 1 % ! Al HEYH H |
t)bkl‘:llntl)ll((li: 1]1‘1‘:1‘1‘;5:1')‘s::ﬁ‘!l:dl-mvn ‘7“”(]'(511!"!: '"f"‘k'l“,"",illmn kadar VRS yang lebih tinggi (tidak Ler- l
dote | : < ragam), hal inj dapat dilihat pada hasil analisa sctelah penyimpanan 1% ‘
bulan, _yml.\t‘svlmgil? l:l‘l‘lklll _(}) perlakuan Pengasapan 30 menit 1,91 milieqivalent (2) perlakuan |
pengasapan 60 menit 2,49 milieqiv dan (3) perlakuan ]wnu:\szlp'un 90 menit 3,18 milieqgivalent. |
128 salah satu senyawa yang dapat digolongkan ke
senyawa ini berperan dalam terjadinya peristiwg ‘ oni
ot al (1982) pada beberapa makanan Yang mengandung banyak protein, seperti ikan, selama peng-
olahan an}lL terjadi pemecahan protein dan menghasilkan sulfur yzm;: k('lﬁu(liﬂn (ylﬂ[)f\t l)“""“‘k"i
dt‘ni}““ besi dan nwn‘\hvntuk besi—sulfida (FeS) yang berwarna hit,am. Berdasarkan hasil penelitian
'l‘_ﬂmkﬂ“':f- et al (1966) ditunjukkan bahwa ion ‘f('rri menghasilkan warna yang lebih hitam diban-
dmf:k;u.] ion ferro, quonu lon unsur trivalent mempunyai kelarutan dalam air yang lebih rendah
dibandingkan yang divalent. Selain ity "blackening” dapat dihasilkan oleh senyawa copper (tem- |

baga) dengan konsentrasi yang jauh lebih rendah dibandingkan oleh senyawa ferro.
4. Proximate analysis

alent

alam VRS perlu diperhatikan, karena ]
v "Blackening” (penghitaman). Menurut Winarno, [

Knnd}mgan p_mt(:in scelama penyimpanan relatif konstan, hal ini ditunjukkan oleh analisa sidik
ragam, .dlnli\!jla tidak ada satupun perlakuan yang mempengaruhinya. Begitu pula dengan kadar
lemak, juga %ulak dipengaruhi oleh perlakuan lama pengasapan dan lama penyimpanan, dan diduga
selama penyimpanan kemungkinan terjadinya migrasi atau dekomposisi lemak atau minyak sangat
kecil, karena medium yang digunakan berkadar lemak sangat rendah dan sistem pengepakannya
cukup baik.

Kadar garam sangat dipengaruhi oleh lama penyimpanan, dimana selama penyimpanan terjadi

kenaikan kadar garam. Hal ini diduga diakibatkan adanya penyerapan garam dari medium oleh
daging ikan. Garam yang ada pada medium adalah dipakai sebagai bumbu penyedap saus tomat.
Demikian juga dengan kadar abu cenderung meningkat selama penyimpanan, kenyataan ini kemung-
kinan disebabkan oleh meningkatnya kadar garam pada daging ikan.

B. Analisa Mikrobiologi

Sterilisasi panas merupakan salah satu langkah yang menentukan dalam proses pengalengan,
sebab dengan pemanasan yang sempurna akan dihasilkan kerang asap kaleng bermedium saus tomat
yang bermutu dengan daya simpan yang maksimal. Hal ini disebabkan sterilisasi dimaksudkan
untuk mematikan sebagian besar mikroorganisma yang tahan panas beserta sporanya yang terdapat
dalam daging kerang sehingga dapat mencapai sterilisasi komersial yang sempurna,

Dari hasil analisa mikrobiologi temyata dari seluruh perlakuan dalam penelitian ini tidak di-
temukan adanya pertumbuhan bakteri aerob dan bakteri thermofilik anaerob. Dengan demikian
waktu sterilisasi yang dilakukan cukup terjamin dan demikian pula dengan kondisi selama sterilisasi.
Menurut Winamo, et al (1982) bakteri yang berbahaya bagi kesehatan manusia yang paling tahan
panas dan dapat ditemukan di dalam makanan terutama yang dikalengkan dalam kondisi anaerobik
adalah Clostridium botulinum, dan bakteri ini tidak mampu hidup pada pH dibawah 4,6. Jadi
seumpama sterilisasi yang dilakukan pada pgnelitian ini .tidak sempurna kemungkinan Clostridium
botulinum dapat hidup, karena pH nya lebih besar d'arl 4,6. Ada bakteri nonpatogen yang dapat
menimbulkan pembusukkan dan biasanya mempunyai ketahanan terhadap panas yang lebih besar
dari Cl. botulinum dan terdapat pada makanan kalengan, misalnya bakteri PA 3679 (Putrefactive
Anaerob) dan Bacillus stearothermophilus (FS 1518).

C. Organoleptik '

Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan hedonic test — 9 skala. Untuk rupa, bau dan
rasa berdasarkan analisa sidik ragam dipengaruhi oleh. lama pengasapan d.em lama penyimpanan.
Sedangkan tekstur sangat dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Sema}nn s‘mgkat lama pengasapan
(90 — 30 menit) cenderung menghasilkan rupa, bau dan rasa yang lebih baik. Berdasarkan rasa dan
bau semua perlakuan cenderung mulai ditola}c setgluh penyimpanan 7% bulan, c.ian berdasz_u'kan nilai
rata-ratanya perlakuan pengasapan 30 n}enlt lebih ba!k dibandingkan yanglain, kemudian diikuti
oleh perlakuan lama pengasapan 60 me_mt dan QO.memt. Sedfmgkm} unt'uk rupa dan tekstur sampai
akhir penyimpanan (10% bulan) menunjukkan nilai yang relatif masih baik.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian ini dapat diambi kesimpulan sebagai berikut

— Perlakuan lama penyimpanan sangat berpengaruh terhadap pil, TVB, TMA, VRS, kadar air,

k.z:idz‘l(r garam, dan kadar abu. Sedangkan perlakuan lama pengasapan berdasarkan uji statistik
tidak mempengaruhi hasil analisa kimia, demikian pula dengan hasil interaksinya.

- uk peng p . .
Untuk pengalengan kerang asap yang menggunakan saus tomat sebagai medium cukup aman

untuk dikonsumsi dengan menggunakan sterilisasi pada suhu 121°C selama 45 dan 60 menit,
kondisi ini sesuai dengan hasil analisa mikrobiologi

— Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan de

; ‘e . ngan pengasapan 30 menit menghasilkan nilai yang
terbaik, dan ini sesuai dengan h

asil analisa kimia dan mikrobiologinya.
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