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ABSTRACT 

Phylum molusca is a group of animals that are soft-bodied and have no spine (invertebrates). 
One of the phylum molusca is a class of Bivalvia that is generally in the form of lateral symmetry, a 
type of bivalvia that is often found in the water of Riau Islands is Lokan shells (Geloina erosa) and 
Darah shells (Anadara granosa) that live in tidal areas. The purpose of this study is to find out if the 
addition of water ice cubes resulting from the extraction of seaweed Echeuma Cottonii is effective for 
lokan shells and blood shells. Based on the results of the study obtained for the meat rendment of 
each shell is 85.39% in lokan shells and 84.27% in darah shells. Organoleptic results showed a more 
effective treatment of shellfish treatment with the addition of regular ice cubes, Water Holding Capacity 
(WHC) for the treatment of water ice cube extract binding or absorbing more water than regular ice 
cube treatment. The second pH of shellfish from three treatments had a value below 7, the lowest 
acidic pH obtained treatment with seaweed ice cubes. 

 
Keywords: Anadara granosa, Geloina erosa, pH, WHC 

 
ABSTRAK 

Filum molusca merupakan suatu kelompok hewan yang bertubuh lunak dan tidak memiliki tulang 
belakang (avertebrata). Salah satu dari Filum molusca adalah kelas Bivalvia yang umumnya 
berbentuk simetri lateral, jenis bivalvia yang sering dijumpai diperairan Kepulauan Riau adalah kerang 
lokan (Geloina erosa) dan kerang darah (Anadara granosa) yang hidup di daerah pasang surut. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui apakah penambahan es batu air hasil ektraksi rumput 
laut Echeuma Cottonii tersebut efektif untuk kerang lokan dan kerang darah. Berdasarkan hasil 
penelitian didapatkan untuk rendemen daging dari masing-masing kerang adalah 85,39% pada 
kerang lokan dan 84,27% pada kerang darah. Hasil organoleptik menunjukkan perlakuan yang lebih 
efektif perlakuan kerang dengan penambahan es batu biasa, Water Holding Capacity (WHC) untuk 
perlakuan es batu air ekstrak mengikat atau menyerap lebih banyak air daripada perlakuan es batu 
biasa. pH kedua kerang dari tiga perlakuan memiliki nilai dibawah 7, pH asam terendah didapatkan 
perlakuan dengan es batu air esktrak rumput laut.  

 
Kata kunci: Kerang Darah, Kerang Lokan, pH, WHC 

 
 

PENDAHULUAN 
 

Filum molusca merupakan suatu 

kelompok hewan yang bertubuh lunak dan 

tidak memiliki tulang belakang (avertebrata), 

salah satu dari Filum molusca adalah kelas 

Bivalvia yang umumnya berbentuk simetri 

lateral, cangkang terdiri dari dua katup dan 

kedua katup cangkang dihubungkan oleh 

suatu engsel pada bagian dorsal (ligament) 

dan di tutup dan dibukakan oleh sepasang 

otot abductor. Sebagian besar kelompok 

hewan ini mempunyai cara makan dengan 
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memfilter bahan organik yang tersuspensi di 

perairan filter-feeder dengan menggunakan 

insangnya.  jenis bivalvia yang sering 

dijumpai adalah kerang Lokan (Geloina 

erosa) dan kerang Darah (Anadara granosa) 

yang hidup di daerah pasang surut (Hasan, 

2017). 

Kerang Lokan merupakan kerang 

bivalvia yang hidup di kawasan mangrove 

dengan ukuran dapat mencapai 11 cm 

(Gimin et al., 2004). Kerang ini telah 

dikonsumsi oleh masyarakat Pulau 

Enggano, dan mempunyai kandungan gizi 

yang tinggi dengan komposisi protein 

sebesar 7,06%-16,87%, lemak sebesar 

0,40-2,47%, karbohidrat sebesar 2,36-4,95% 

serta memberikan energi sebesar 69-88 

kkal/100 gram daging. Dengan 

memperhatikan potensinya sebagai sumber 

protein hewani, kerang tersebut perlu 

dipertimbangkan pengembangannya (Suaniti 

2007). 

Kerang Darah (Anadara granosa) 

merupakan salah satu jenis kerang yang 

memiliki nilai ekonomis dan kandungan gizi 

yang tinggi. Kerang Darah kaya akan 

kandungan protein dan mineral yang 

berpotensi dalam memenuhi kebutuhan 

pangan masyarakat Indonesia. Perairan 

Indonesia memiliki potensi yang sangat 

besar untuk produksi kerang. Berdasarkan 

data statistik kementerian kelautan dan 

perikanan tahun 2017, volume produksi 

kerang (kerang Darah, kerang Lokan) 

sebesar 57.537,79 ton dan tahun 2018 

sebesar 94.708,84 ton.  

Sampai saat ini pemanfaatan kerang 

darah hanya sebatas konsumsi saja. 

Padahal kerang dikenal sebagai sumber 

pangan protein berkualitas tinggi. Nurjanah 

et al. (2010) menyebutkan bahwa dalam 

daging kerang Darah terkandung protein 

yang tinggi sebesar 19,48% dapat 

dimaksimalkan pemanfaatannya dengan 

membuat konsentrat protein untuk 

pengembangan produk olahan perikanan. 

Bahan baku perikanan memiliki 

kelemahan, yaitu mudah mengalami 

kerusakan atau kemunduran mutu. Proses 

kemunduran mutu kerang akan terus 

berlangsung apabila tidak dihambat. Faktor 

yang dapat mempengaruhi cepatnya 

kemunduran mutu kerang bisa disebabkan 

oleh faktor internal kerang itu sendiri 

maupun dan faktor eksternal yang berkaitan 

dengan lingkungan dan penanganan. Sistem 

rantai dingin adalah suatu penanganan 

untuk mempertahankan mutu kerang 

(Zakaria, 2008). Menurut Stein et al. (2005), 

penyimpanan suhu rendah dapat 

memperpanjang daya awet hingga mencapai 

1-4 minggu. 

Eucheuma cottonii memiliki komposisi 

makro protein 5,12%, lemak 0,13%, 

karbohidrat 13.38%, serat 1,39%, abu 

14,21%, air 12,9%, dan karagenan 65,7%. 

Komposisi kandungan micro rumput laut 

adalah mineral esensial (besi, iodin, 

aluminum, mangan, kalsium, nitrogen, 

phosphor, sulfur, klor, silikon, rubidium, 

strontium, barium, titanium, kobalt, boron, 

tembaga, kalium, dan unsur-unsur lainnya), 

asam nukleat, asam amino, protein, mineral, 

tepung, gula dan vitamin A, D, C, D E, dan 

K.  

Seperti yang kita ketahui Eucheuma 

cottonii atau rumput laut sangat baik dan 

aman untuk tubuh, maka dari itu peneliti 

ingin menjadikan rumput laut Echeuma 

cottonii sebagai bahan penambah 

pembuatan es batu untuk mengawetkan 

kerang tersebut. Flavonoid pada rumput laut 

Eucheuma cottonii merupakan senyawa 

kimia hasil proses metabolit sekunder yang 

dapat menghasilkan aktivitas antibakteri 

(Iskandar et al. 2009). Menurut Sartika et al. 

(2013), ekstrak rumput laut Echeuma cottonii 

memiliki aktivitas antibakteri yang 

menghambat pertumbuhan bakteri dengan 

konsentrasi maksimum Staphylococcus 

aureus yaitu 17,33 mm, Escherichia coli 

16,33 mm, Vibrio cholera 13, 67 mm dan 
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Salmonella typhosa 11,67 mm. Nilai zona 

hambat ekstrak Eucheuma cottonii dapat 

dikategorikan dalam kategori kuat. Tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui apakah 

penambahan es batu air hasil ektraksi 

rumput laut Echeuma Cottonii tersebut 

efektif untuk kerang Lokan dan kerang 

Darah. 

.  

 

METODE PENELITIAN 

 

Waktu dan Tempat 

Penelitian dilakukan pada bulan Juli-

Agustus 2020 di Fakultas Ilmu Kelautan dan 

Perikanan. Pengambilan sampel rumput laut 

Eucheuma cottonii dilakukan di pasar 

Koperasi Unit Desa Tanjungpinang dan 

pengambilan sampel Kerang Lokan (Geloina 

Erosa) dan Kerang Darah (Anadara 

granosa) dilakukan di Tanjung Unggat. 

Dilanjutkan dengan proses preparasi sampel 

di Laboratorium Fakultas Ilmu Kelautan daan 

Perikanan Universitas Maritim Raja Ali Haji 

(UMRAH). 

 

Bahan dan Alat 

Alat-alat yang digunakan untuk 

pengujian kemunduran mutu ini yaitu 

blender, lembar scoresheet, kompor/oven, 

termometer air raksa/digital, timbangan 

analitik, pH meter, pengukus, kertas saring, 

lempengan kaca. Bahan utama dalam 

penelitian ini adalah kerang Lokan (Goloina 

erosa), dan kerang Darah (Anadara 

granosa) sedangkan bahan tambahan terdiri 

dari rumput laut Eucheuma cottonii, dan 

aquades. 

 

Metode Penelitian 

Metode ini dilakukan dengan dua tahap yaitu 

tahap pembuatan ekstrak es batu rumput 

laut dan tahap pengujian. Dalam penelitian 

ini dilakukan dengan tiga perlakuan yaitu es 

batu hasil ektraksi  

 

Uji Organoleptik (SNI 01-2346-2006) 

Uji organoleptik yang digunakan adalah 

uji mutu hedonik menggunakan panelis semi 

terlatih sebanyak 5 panelis. Uji mutu hedonik 

tidak menyatakan suka atau tidak suka 

melainkan menyatakan kesan tentang baik 

atau buruk. Kesan baik atau buruk ini 

disebut kesan mutu hedonik. Oleh karena itu 

beberapa ahli memasukkan uji mutu hedonik 

ini kedalam uji hedonik. Kesan mutu hedonik 

lebih spesifik dari pada sekedar kesan suka 

atau tidak suka. 

 

Water Holding Capacity (WHC) 
Pengujian Water Holding Capacity 

(WHC) mengacu pada prosedur pengujian 

menurut Alimuddin, (2013). Prosedur 

pengujian adalah sebagai berikut: 

Menyiapkan bahan dan alat. Sampel yang 

akan di analisis ditimbang sebanyak 0,3 

gram di atas kertas saring yang sudah 

ditera. Sample tersebut diletakkan di antara 

dua lempengan kaca. Memberikan beban 

sebesar 35 kg selama 5 menit. Setelah 5 

menit beban disingkirkan serta lempengan 

kaca di atasnya juga disingkirkan, maka 

akan terlihat sampel daging menjadi rata dan 

ada luas daerah basah di sekitar daging 

yang basah. Diberikan tanda pada daerah 

yang basah dan daerah daging dengan 

menggunakan plastik transparan kemudian 

mengukur luasnya dengan menggunakan 

kertas millimeter (mm) blok. Daya mengikat 

air dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

 

Mg   0 = 
                  

      
 – 8.0 

 

 
Pengukuran Nilai pH  

Menurut Suwetja (2007), bahwa 

penentuan pH dapat dilakukan dengan 

menggunakan pH meter. Sampel yang telah 

dirajang kecil-kecil  timbang sebanyak 10 g 

lalu homogenkan menggunakan mortar 

dengan 20 ml aquades selama 1 menit. 
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Selanjutnya tuangkan kedalam beker glass 

10 ml, kemudian diukur pH-nya dengan 

menggunakan pH meter. Sebelum pH meter 

digunakan, harus ditera kepekaan jarum 

penunjuk dengan larutan buffer pH 7. 

Besarnya pH adalah pembacaan jarum 

penunjuk pH setelah jarum skala konstan 

kedudukannya. 

 

 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen 

Rendemen merupakan bagian tubuh 

kerang yang dapat dimanfaatkan, rendemen 

pada kerang biasa terbagi 3 kelompok yaitu 

cangkang, daging dan jeroan. Rendemen 

sendiri merupakan hasil dari perhitungan 

bobot dibagi bobot total dikali 100%. Untuk 

hasil rendemen kedua biota kerang dapat 

dilihat pada  Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Rendemen Kerang Lokan dan Kerang 

Darah 

 

Berdasarkan pada Gambar 1  dapat 

diketahui besarnya rendemen persentase 

rendemen daging rendemen dari kedua 

biota kerang diketahui besarnya persentase 

rendemen daging kerang Lokan 14.68% dan 

cangkang 85.39%, Terjadinya proses 

penambahan panjang cangkang, berat total 

dan kematangan gonad sesuai dengan 

pertambahan umur Geloina erosa (Widowati 

et al. 2005). Dan besarnya persentase 

rendemen daging kerang Darah 11.36%, 

cangkang 84.27% dan jeroan 4.04%. Dapat 

terlihat dari kedua biota kerang tersebut 

rendemen cangkang adalah yang paling 

besar. 

Kerang memiliki rendemen yang sangat 

tinggi terdapat pada rendemen cangkang 

karena bagian cangkang pada kerang 

menutupi tubuh kerang yang disebut daging 

dalam cangkang. Menurut Rasidi et al. 

(2007) rendemen daging kerang darah 

sebesar 11%. 

 

Organoleptik 

Organoleptik merupakan pengujian 

terhadap bahan makanan berdasarkan 

kesukaan dan kemauan untuk 

mempergunakan suatu produk. Uji 

Organoleptik atau uji indera atau uji sensori 

sendiri merupakan cara pengujian dengan 

menggunakan indera manusia sebagai alat 

utama untuk pengukuran daya penerimaan 

terhadap produk. Pengujian organoleptik 

mempunyai peranan penting dalam 

penerapan mutu. Pengujian organoleptik 

dapat memberikan indikasi kebusukan, 

kemunduran mutu dan kerusakan lainnya 

dari produk. Uji organoleptik diamati selama 

24 jam dengan waktu 3 jam sekali. 

Parameter yang diamati dalam mengamati 

kemunduran mutu kerang adalah 

kenampakan, bau, tekstur dengan 3 

perlakuan. 

 

Kenampakan 

Kenampakan merupakan parameter 

organoleptik yang cukup penting dinilai oleh 

panelis. Kenampakan juga mempengaruhi 

penerimaan konsumen terhadap produk, 

meskipun kenampakan tidak menentukan 

tingkat kesukaan konsumen secara mutlak. 

Hasil pengamatan kenampakan dari dua 

biota kerang terdapat pada Gambar 2 dan 3. 

 

85,39 84,27 

14,68 11,36 
4,04 

Kerang Lokan Kerang Darah

Cangkang Daging
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Gambar 2. Kenampakan Kerang Darah 

  

 

 
Gambar 3. Kenampakan Kerang Lokan 

 

Berdasarkan Gambar kenampakan 

kerang Darah memiliki penurunan pada 

perlakuan es batu air ekstrak dari jam ke-0 

hingga jam ke-12 dengan nilai 9-7.2 yang 

berarti kenampakan masih ditahap segar 

mengacu pada BSN (2009) karena standart 

kesegaran minimal bernilai 7. Berdasarkan 

penelitian yang telah dilakukan sebelumnya 

oleh Iskandar et al. (2005), senyawa bioaktif 

yang terkandung dalam mikro alga 

Eucheuma cottonii dapat berperan sebagai 

senyawa antibakteri yang memungkinkan 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen pada manusia, seperti B. Subtilis. 

Ektrak alga merah menghambat 

pertumbuhan bakteri, baik itu gram positif 

maupun gram negatif dan bioaktivitas ektrak 

alga merah Eucheuma cottonii cenderung 

bersifat bakteriostatik (Dwyana dan 

Johannes, 2012). Penelitian Hafizah (2015) 

juga menjelaskan bahwa hasil uji daya 

hambat ekstrak Eucheuma cottonii terhadap 

bakteri uji menunjukkan adanya respon 

hambatan pertumbuhan bakteri terhadap 

Staphylococcus aureus. Kerang Darah pada 

jam ke-0 sampai jam ke-12 dengan 

perlakuan es batu ekstrak rumput laut masih 

terlihat segar karena es batu pada jam 

tersebut masih utuh dan hanya mencair 

sedikit ini menyebabkan kenampakan 

kerang masih terlihat bagus dijam tersebut. 

Kerang Darah dengan perlakuan 

penambahan es batu biasa dilihat dari jam 

ke-0 hingga jam ke-9 nilai yang didapat 9-7 

yang berarti kerang masih segar dan 

mengalami kemunduran pada jam ke-12 

hingga jam ke-21, untuk perlakuan terakhir 

yaitu dengan perlakuan kerang tanpa 

penambahan es batu dari jam ke-0 hingga 

jam ke-6 kerang masih terlihat segar dan 

mengalami kemunduran pada jam ke-9.  
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Menurut Winarno (2002), penurunan 

kenampakan dikarenakan aktivitas bakteri.  

Berbeda dari kerang Darah pada hasil 

organoleptik kerang Lokan, dimana 

penurunan pada perlakuan es batu air 

ekstrak rumput laut dari jam ke-0 hingga jam 

ke-9 saja dengan nilai 9-7.6. pada es biasa 

dari jam ke-0 hingga jam ke-9 menurun dari 

9-7,3 dan untuk kerang tanpa es dari jam 

ke-0 sampai jam ke-9 menurun dari  9-7,6.  

Nilai organoleptik pada waktu pengujian ke-

5 hingga ke-8 mengalami penurunan 

kesegaran secara perlahan. Rochima dan 

Rizki (2009) kenampakan mempengaruhi 

penerimaan panelis. 

Mikroorganisme yang terdapat pada 

saluran pencernaan (jeroan) mengakibatkan 

kerang dalam kondisi utuh lebih cepat 

mengalami proses kemunduran mutunya 

karena bakteri dalam jeroan dengan cepat 

menyerang bagian-bagian tubuh biota 

tersebut (Irianto dan Giyatmi 2009). 

 

Bau 

Bau atau aroma dari suatu produk 

makanan mempunyai peranan penting 

dalam penilaian dan penampilannya karena 

apabila makanan tersebut mempunyai 

aroma yang khas maka produk tersebut 

dikatakan baik. Aroma yang kurang khas 

pada suatu produk makanan dapat 

mengakibatkan kurang disukainya produk 

makanan tersebut. Menurut Zuhrina (2011), 

aroma yang disebarkan oleh makanan 

merupakan daya tarik yang sangat kuat dan 

mampu merangsang indera penciuman 

sehingga membangkitkan selera. 

Pengamatan bau dari kedua biota kerang 

dapat dilihat dari Gambar 4 dan 5. 

Berdasarkan Gambar bau hasil 

pengujian kerang darah dengan perlakuan 

penambahan es batu air ekstrak rumput laut 

pada jam ke-0  hingga jam ke-6 memiliki 

nilai 8.6-7 yang berarti berbau segar dan 

mulai kemunduran bau pada jam ke-9 

dengan nilai 6.5, kemudian kerang dengan 

perlakuan penambahan es batu biasa pada 

jam ke-0 hingga jam ke-9 memiliki nilai 8.6-

6.9 mendekati segar, dan daging kerang 

dengan perlakuan tanpa es pada jam ke-0 

hingga jam ke-3 aroma daging masih 

berbau segar, dan mengalami kemunduruan 

lebih awal yaitu sejak jam ke-6.  

 

 

 
Gambar 4. Bau Kerang Darah 
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Gambar 5. Bau Kerang Darah 

 

Kemudian untuk Gambar bau pengujian 

kerang lokan menunjukkan bahwa dari jam 

ke-0 sampai jam ke-9 pada kerang yang 

menggunakan es ekstrak rumput laut masih 

terlihat segar karena penurunan nilai dari 

angka 8,6 menjadi 7,4 dan pada kerang 

yang menggunakan es biasa hanya dari jam 

ke-0 sampai jam ke-3 yang terlihat segar 

dari angka 8,6 menurun menjadi 7,8, dan 

pada kerang yang tidak menggunakan es 

juga dari jam ke-0 sampai jam ke-3 yang 

terlihat segar dari angkaa 8,6 menjadi 7,2. 

Berdasarkan data tersebut dapat diketahui 

bahwa pada kerang es ekstrak rumput laut 

jam ke-5 sampai jam ke-8 tidak segar lagi 

dan pada kerang es biasa serta tanpa es 

tidak segar terdapat pada jam ke-6 sampai 

jam ke-21. 

Mengacu pada BSN, (2009) bau daging 

yang masih diterima konsumen minimal 

bernilai 7. Jadi untuk nilai pada penilaian 

organoleptik Bau didapatkan bahwa kerang 

Darah mendapatkan hasil terbaik pada 

perlakuan es batu biasa dan untuk kerang 

Lokan hasil terbaik didapatkan dengan 

perlakuan es ekstrak rumput laut. Aroma 

berhubungan dengan komponen volatil dari 

suatu bahan, semakin banyak komponen 

volatil yang terdapat pada suatu bahan maka 

aroma yang terbentuk akan lebih tajam 

(Ibrahim et al. 2014). 

 

Tekstur  

Menurut Winarno (1997), perubahan 

tekstur suatu bahan dapat merubah aroma 

dan rasanya. Hal ini dikarenakan tekstur 

akan mempengaruhi kecepatan timbulnya 

rangsangan terhadap sel olfaktori dan 

kelenjar air liur. Tekstur dari suatu produk 

bila dilihat secara fisik dapat mempengaruhi 

cita rasa makanan. Setyaningsih et al. 

(2010) menyatakan bahwa tekstur memiliki 

sifat kompleks dan terkait dengan struktur 

bahan yang terdiri dari tiga elemen, yaitu 

mekanik (kekerasan, kekenyalan), geometrik 

(berpasir, beremah), dan mouthfeel 

(berminyak, berair).  Hasil pengamatan 

tekstur dapat dilihat pada gambar 6 dan 7. 

Berdasarkan Gambar Tekstur hasil 

pengujian kerang Darah untuk perlakuan 

dengan penambahan es batu air ekstrak 

rumput laut pada jam ke-0 hingga jam ke-6 

tekstur daging kerang masih dalam keadaan 

standart dengan nilai 9-7.8 dan mengalami 

penurunan pada jam ke-9 dengan nilai 6, 

kemudian pada perlakuan dengan 

penambahan es batu biasa dari jam ke-0 

hingga jam ke-9 tesktur dari daging kerang 

masih dalam keadaan standart dengan nilai 

9-7 dan mengalami penurunan pada jam ke-

12 dengan nilai 6.5, dan pada daging 

dengan perlakuan tanpa es batu dari jam ke-

0 hingga jam ke-6 tesktur daging masih 

keadaan standart dengan nilai 9-7.5 dan 
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mengalami penurunan pada jam ke-9 

dengan nilai 6.3 pada perlakuan ini 

mengalami penurunan yang cukup drastis 

pada jam ke-18 menuju jam ke-21 dengan 

nilai 4-2.9. Hal ini diungkapkan pula oleh Alik 

(2014) bahwa tekstur merupakan faktor yang 

berpengaruh terhadap penilaian, karena 

tekstur suatu makanan akan terasa saat 

konsumen memakannya. 

 

 

 
Gambar 6. Tekstur Kerang Darah 

 

 
Gambar 7. Tekstur Kerang Lokan 

 

Kemudian untuk Gambar tekstur 

pengujian kerang Lokan menunjukkan 

bahwa dari jam ke-0 sampai jam ke-3 pada 

kerang yang menggunakan es ekstrak 

rumput laut masih terlihat segar karena dari 

angka 9 menurun menjadi 8,4 dan pada jam 

ke-6 sampai jam ke-21 sudah terlihat tidak 

segar. Kerang yang menggunakan es biasa 

dari jam ke-0 sampai jam ke-3 masih terlihat 

segar dari angka 8,6 menurun menjadi 7,8, 

dan pada kerang yang tidak menggunakan 

es juga dari jam ke-0 sampai jam ke-6 yang 

masih terlihat segar dari angka 9 menjadi 8. 

Sedangkan dari jam ke-3 sampai jam ke-9 

untuk kerang yang menggunakan es biasa 

dan tanpa es sudah terlihat tidak segar lagi.  

Menurut Standar Nasional Indonesia 

(2009), nilai mutu daging kerang minimal 7. 

Menurut Mustar (2013), dalam pengujian 

organoleptik terutama untuk penerimaan 

terhadap suatu produk, yang paling 

diutamakan yakni dari segi rasa, meskipun 

dalam pengujian, kesan pertama yang 

umumnya dilihat yakni pada parameter 

warna. Pada produk yang memiliki nilai baik 

pada parameter warna, aroma dan tekstur 

akan tetapi memiliki cita rasa yang tidak 

disukai maka produk tersebut belum dapat 

diterima. Dari hasil keduanya nilai terbaik 
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kerang Darah ada pada perlakuan es batu 

biasa dan nilai terbaik kerang Lokan pada 

perlakuan tanpa es batu. 

 

Water Holding Capacity (WHC) 

Water Holding Capacity (WHC), 

didefinisikan sebagai kemampuan daging 

untuk menahan airnya, misalnya pemotongan 

daging, pemanasan, penggilingan, dan 

tekanan. Daging juga mempunyai 

kemampuan untuk menyerap air secara 

spontan dari lingkungan yang mengandung 

cairan. Berdasarkan Tabel, WHC yang paling 

sedikit menyerap air adalah daging kerang 

dengan perlakuan tanpa es batu dengan nilai 

kerang Darah 6.69% dan kerang Lokan 4.13% 

dikarena daging kerang tidak menyerap air 

lebih dari adanya penambahan es batu air 

ekstrak rumput laut maupun es batu biasa, 

dan daging kerang dengan perlakuan 

menggunakan es batu air ekstrak rumput laut 

memiliki daya serap air yang paling banyak 

yaitu kerang Darah dengan nilai 7.94% dan 

kerang Lokan 10.00%. untuk nilai daya serap 

dengan perlakuan es batu biasa kerang darah 

7.73% dan kerang Lokan 7.04%. Menurut  

Akhadiyah dan Budi (2011), perlakuan 

konsentrasi ekstrak jahe dan lama 

perendaman memberikan pengaruh yang 

sangat nyata terhadap WHC, namun interaksi 

antara kedua faktor ini tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap WHC. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak jahe dan semakin lama 

perendaman menghasilkan WHC yang 

semakin tinggi. Sama halnya kerang dengan 

perlakuan es batu menghasilkan lebih banyak 

kandungan air pada daging. 

Nilai pH 

Kesegaran kerang dapat juga dilihat dari 

hasil mengukur pH dari daging kerang itu 

sendiri. Hasil uji pH dari kedua biota kerang 

dapat dilihat dari Tabel 2. Berdasarkan 

Tabel pH dari dua biota kerang yaitu 

kerang Darah dan kerang Lokan pH 

yang mendekati netral adalah kerang 

dengan perlakuan tanpa es batu untuk 

kerang Lokan bernilai 5.9 dan kerang 

Darah bernilai 6.2 dan pH terendah 

didapatkan kerang Lokan dan Darah 

dengan perlakuan es batu air ekstrak 

rumput laut dengan nilai yang sama yaitu 

5.1, sedangkan perlakuan es batu biasa 

kerang Lokan 5.4 dan kerang Darah 5.3.  

Adawyah (2007) menyatakan bahwa 

penurunan kualitas mutu ikan dapat dilihat 

dari segi fisik yaitu dengan menurunnya 

kesegeran ikan dan nilai organoleptik yang 

rendah (<7). Sedangkan penilaian dari segi 

kimiawi dapat diukur dari nilai derajat 

keasaman (pH), dimana nilai pH ikan yang 

sudah mundur mutu memiliki pH basa. Dari 

tiga perlakuan didapatkan pH dibawah netral 

atau dengan kategori asam. Hal ini 

dijelaskan oleh Wahab (2003), bahwa pH 

asam menjadikan unsur kation logam 

menghilang karena proses pelarutan. 

 

Tabel 1. Nilai WHC Kerang Lokan dan Kerang darah 

Parameter Perlakuan 

Es Batu Ekstrak Rumput Laut Es Batu Biasa Tanpa Es Batu 

Kerang Lokan 10,0025 7,0411 4,1308 
Kerang Darah 7,9493 7,7383 6,6903 

 
Tabel 2. Nilai pH Kerang Lokan dan Kerang Darah 

Parameter Perlakuan 

Es Batu Rumput Laut Es batu Biasa Tanpa Es Batu 

Kerang Lokan 5,1 5,4 5,9 
Kerang Darah 5,1 5,3 6,2 
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KESIMPULAN 

 

Penambahan es batu air hasil ekstraksi 

rumput laut Eucheuma cottonii tidak 

memberikan efek yang lebih baik untuk 

kemunduran mutu dari kedua biota kerang 

yaitu kerang Darah dan kerang Lokan. 
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