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RINGKASAN 

Kerang darah kupas merupakan salah satu produk pangan segar hasil perikanan 

yang cukup popular dikalangan masyrakat Indonesia. Namun, kerang darah kupas 

merupakan produk yanng rentan mengalami kemunduran mutu. Hal ini disebabkan 

kerang darah tersusun dari sebagian besar air dan protein. Dibutuhkan aplikasi 

kemasan cerdas pada produk kerang darah kupas agar konsumen dapat dengan 

mudah mengetahui tingkat kesegaran dari produk tersebut. Telah dilakukan 

penelitian mengenai label cerdas film indicator dengan pewarna alami dari rimpang 

kunyit. Tujuan penelitian ini adalah unutk mendapatkan konsentrasi optimum dari 

ekstrak kunyit sebagai pewarna alami film indicator kesegaran produk kerang darah 

kupas. Film indicator dibuat menggunakan bahan dasar pati ganyong dan variasi 

konsentrasi ekstrak kunyit sebesar 8%, 10%, 12% dan 14%. Pengujian yang 

dilakukan pada peneltian ini meliputi mean RGB, susut bobot, uji pH dan 

organoleptik. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari dua kali pengulangan pada setiap pengujian. Pengujian 

dilakukan setiap 3 jam selama 12 jam pada suhu ruang dan setiap 2 hari selama 8 

hari pada suhu Chiller. Dari penelitian ini didapatkan hasil bahwa film indikator 

dengan variasi konsentrasi ekstrak kunyit tidak dapat diaplikasikan sebagai label 

cerdas pada kemasan kerang darah kupas karena tidak memberikan reaksi 

perubahan warna yang diharapkan. Dari penelitian ini juga diketahui susut bobot 

yang terjadi pada kerang darah kupas terus meningkat mengikuti lamanya 

penyimpanan. Nilai pH kerang darah kupas dalam dua kondisi penyimpanan 

cenderung fluktuatif mengalami peningkatan dan penurunan. Hasil penilaian 

organoleptik kerang darah kupas oleh panelis menunjukkan kesukaan pada sampel 

kerang darah pada penyimpanan suhu Chiller bertahan pada hari ke-4. Sedangkan 

untuk suhu ruang pada jam ke-6.  

Kata kunci: ekstrak kunyit, film indikator, kemasan cerdas, kerang darah kupas, 

pati ganyong 
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SUMMARY 

Peeled blood clam is one of the fresh fish food products which is quite popular 

among Indonesian people. However, shelled blood clams are a product that is prone 

to quality deterioration. This is because blood clams are composed mostly of water 

and protein. A smart packaging application is needed for peeled blood clam 

products so that consumers can easily find out the freshness level of the product. 

Research has been carried out on smart labels of indicator films with natural dyes 

from turmeric rhizome. The purpose of this study was to obtain the optimum 

concentration of turmeric extract as a natural coloring film indicator for the 

freshness of peeled blood clam products. Film indicator is made using the basic 

ingredients of canna starch and various concentrations of turmeric extract by 8%, 

10%, 12% and 14%. Tests carried out in this study included the mean RGB, weight 

loss, pH and organoleptik tests. This study used a completely randomized design 

(CRD) method which consisted of two repetitions for each test. Tests were carried 

out every 3 hours for 12 hours at room temperature and every 2 days for 8 days at 

Chiller temperature. From this study, it was found that indicator films with varying 

concentrations of turmeric extract could not be applied as smart labels on the 

packaging of shelled blood clams because they did not give the expected color 

change reaction. From this study it was also known that the weight loss that 

occurred in shelled blood clams continued to increase following the length of 

storage. The pH value of shelled blood clams in two storage conditions tended to 

fluctuate with increasing and decreasing. The results of the organoleptik assessment 

of peeled blood clams by the panelists showed the preference for blood clam 

samples at Chiller temperature storage lasted on the 4th day. Sednagkan for room 

temperature at the 6th hour. 

Keywords: indicator film, peeled blood clams, smart packaging, turmeric extract, 

canna starch 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Produk hasil perikanan merupakan kebutuhan dengan permintaan yang 

tinggi. Produk hasil perikanan seperti ikan, kerang, kepiting dan cumi-cumi dapat 

dengan mudah ditemukan di pasaran. Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP) 

melaporkan, angka konsumsi ikan nasional mencapai 56,48 kg per kapita pada 

tahun 2022 dan menargetkan angka ini untuk meningkat di tahun 2024 (Setyawan, 

2022).  Salah satu produk hasil perikanan yang cukup digemari saat ini adalah 

kerang darah. Kerang darah (Anadara granosa) kaya akan protein, zat besi, vitamin 

A, vitamin C, dan asam lemak (Sturmer et al., 2015). Teksturnya yang lembut, 

kenyal dengan rasa yang manis membuat kerang ini menjadi pangan hasil laut yang 

popular di kalangan masyarakat Indonesia.  

Kerang darah banyak beredar di pasaran dalam kondisi segar dan hidup. 

Namun, tidak sedikit juga yang menyediakan kerang darah kupas untuk memenuhi 

permintaan konsumen. Sebagian besar kandungan kerang darah adalah protein dan 

air. Tingginya kadar air dalam produk hasil perikanan menyebabkan pertumbuhan 

bakteri yang cepat sehingga menyebabkan kemunduran mutu. Laju kemunduran 

mutu kerang darah dapat dipengaruhi oleh suhu, lingkungan, pH dan faktor internal 

dari kerang darah tersebut. Kerang darah yang sudah dikupas akan lebih rentan 

mengalami kemunduruan mutu yang disebabkan factor tersebut. Hal ini 

dikarenakan kerang darah kupas yang beredar di pasaran telah melewati proses 

perebusan untuk memisahkan daging kerang dengan cangkangnya. Kemudian 

daging yang sudah terpisah ini dipasarkan oleh penjual.   

Kerang darah kupas biasanya hanya dikemas menggunakan kantong plastik 

dengan ditambahkan serutan es untuk memberikan suhu dingin pada kerang kupas 

agar dapat mempertahankan kesegarannya. Ada juga yang mengemasnya dengan 

mika bening dan menyimpannya pada suhu freezer untuk satu malam baru 

kemudian dipasarkan. Kedua jenis kemasan kerang darah kupas tersebut tidak dapat 

memberikan informasi terkait tingkat kesegaran kerang darah kupas yang dikemas 
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sehingga konsumen tidak bisa mendapat jaminan kesegaran dari produk kerang 

darah kupas yang dibeli. 

Kemasan cerdas merupakan teknologi yang menjanjikan dalam 

memberikan solusi untuk masalah ini. Label indikator adalah salah satu inovasi 

dalam pengemaasan yang dapat memantau kondisi produk makanan yang dikemas. 

Perubahan pH merupakan salah satu tanda krusial yang menunjukkan kerusakan 

pada makanan (Mohammadalinejhad et al., 2020). Dalam hal ini, perubahan warna 

label merupakan informasi visual yang diberikan oleh label cerdas sebagai hasil 

dari mendeteksi penurunan kualitas pada makanan yang dikemas (Zhang et al., 

2021). Label indikator kesegaran harus terjamin keamanannya, karena indikator 

harus ditempatkan di dalam kemasan atau bersentuhan langsung dengan kemasan 

(Bumbudsanpharoke & Ko, 2019). 

Pada umumnya label indikator dibuat dengan penerapan pewarna yang peka 

terhadap pH pada substrat yang fleksibel. Beberapa jenis bahan pewarna alami 

antara lain bunga telang (Clitoria ternatea L.), ubi ungu (Ipomoea batatas L.), 

bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.), mawar merah (Rosa L.) dan Kunyit 

(Curcuma domestica. Val). Senyawa yang memberikan kunyit warna kuning hingga 

jingga berasal dari kurkumminoid, suatu kelas senyawa yang termasuk kurkumin 

(Rhokhimah, 2020). Sensitivitas kunyit terhadap perubahan pH ditunjukkan 

melalui perubahan warna dari asam ke basa sehingga dapat digunakan sebagai 

indikator pH alami. Terjadinya perubahan warna ini disebabkan oleh kehadiran 

senyawa kurkumin. Kurkumin adalah suatu asam organik lemah golongan 

polifenol. Senyawa ini berwarna kuning pada suasan asam dan berwarna merah bata 

pada suasana basa (Leba et al., 2022) 

Pewarna yang digunakan selanjutnya harus diimobilisasi pada substrats atau 

matriks padat yang sesuai untuk membuat indikator warna yang responsive 

terhadap pH. Oleh karena itu, pemilihan permukan imobilisasi yang tepat sangat 

penting dalam menentukan efektivitas dan kinerja indikator (Pourjavaher et al., 

2017). Bahan permukaan harus permeabel terhadap gas dan uap air untuk 

berinteraksi dengan pewarna yang terperangkap dan menyebabkan perubahan 

warna. Karena sebagian besar film berbasis biopolimer lebih permeabel terhadap 

gas daripada polimer sintetik, berbagai film biopolimer telah banyak digunakan 
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untuk tujuan ini selama beberapa tahun terakhir. Selulosa merupakan biopolimer 

alami yang paling melimpah dan telah menarik perhatian para peneliti karena dapat 

diperbarui, dapat terurai secara hayati, tidak beracun, dan biokompatibel (Oun & 

Rhim, 2017). 

Polimer alami yang terdapat di alam dan merupakan bahan baku lokal salah 

satunya adalah ganyong. Menurut Santoso dalam (Fahlevi et al., 2019) pati 

ganyong cocok digunakan sebagai bahan baku pembuat film karena memiliki 

kandungan amilosa dan amilopektin yang besar. Sifatnya yang dapat membentuk 

gelatin menjadikan bahan ini mudah diaplikasikan sebagai pembentuk dan dapat 

menghasilkan film yang baik. Sebagai substrat film indikator kesegaran yang akan 

diaplikasikan pada produk pangan, film indikator perlu ditambahkan bahan filtrate 

yang dapat mencegah tumbuhnya bakteri atau jamur. Salah satu produk yang dapat 

digunakan sebagai tambahan dalam pembuatan film indikator adalah kitosan.  

Kitosan merupakan bahan pengawet alami dan aman yang dapat 

dipergunakan untuk memperpanjang umur simpan produk makanan Karen bersifat 

antimikroba. Selain kitosan, bahan pendukung yang perlu ditambahkan adalah 

gliserol. Peran gliserol sebagai plasticizer yakni meningkatkan fleksibilitas film, 

permukaan film lebih halus, selain itu gliserol dapat meningkatkan kemampuan 

film dalam mengurangi laju transmisi uap air (Fatnasari et al., 2018.). 

Penelitian ini berfokus pada pembuatan film indikator berbahan dasar pati 

ganyong dan bahan pendukung kitosan dan gliserol. Penambahan ekstrak kunyit 

dilakukan sebagai agen pewarna alami film indikator. Pembuatan sampel dilakukan 

sebanyak 5 kali dengan variasi persentasi konsentrasi ekstrak kunyit sebanyak 8, 

10, 12, dan 14%. Variasi konsentrasi dilakukan untuk perbandingan hasil reaksi film 

dengan tiap konsentrasi berbeda terhadap kesegara kerang darah kupas. Kerang 

darah kupas dikemas menggunakan styrofoam sebagai wadah dan plastic wrap 

sebagai pembungkus atau penutup. Masa simpan kerang darah kupas pada suhu 

Chiller 8 hari. Parameter variable mutu yang diukur meliputi susut bobot, nilai pH 

dan organoleptik (kenampakan, bau dan tekstur). Penelitian ini bertujuan untuk 

membuat label indikator berbahan dasar pati ganyong dan kitosan dengan 

penambahan ekstrak kunyit agar dapat diaplikasikan pada kemasan kerang darah 
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kupas sebagai sarana informasi tingkat kesegaran kerang darah kupas bagi 

konsumen.  

1.2 Rumusan Masalah  

1. Bagaimana reaksi yang diberikan oleh film indikator ekstrak kunyit terhadap 

kerang darah kupas dalam masa simpan suhu Chiller dan suhu ruang? 

2. Bagaimana kondisi pH dan organoleptik kerang darah kupas dengan tingkat 

kesegaran yang baik? 

3. Bagaimana hubungan antara tingkat kesegaran kerang darah kupas dengan 

perubahan warna film indikator ekstrak kunyit? 

1.3 Ruang Lingkup dan Batasan Masalah 

Batasan masalah diharapkan agar pembahasan menjadi lebih terarah dan 

tidak terjadi penyimpangan serta sesuai dengan tujuan penulisan. Adapun batasan 

masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Penelitian ini dilakukan untuk memonitoring kesegaran pada kerang darah 

kupas. 

2. Jenis kerang yang digunakan adalah kerang darah.  

3. Ekstrak kunyit dibuat dengan variasi konsentrasi 8 ml, 10 ml, 12 ml, 14 ml   

4. Pengujian label dilakukan pada kondisi penyimpanan suhu ruang dan suhu 

Chiller. 

5. Label indikator menggunakan film berbahan dasar pati ganyong dengan 

tambahan kitosan dan gliserol.   

6. Pengujian meliputi uji pH, susut bobot, dan uji organoleptik.  

1.4 Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain sebagai berikut:  

1. Menganalisis potensi ekstrak kurkumin sebagai pewarna alami label cerdas film 

indikator kesegaran kerang darah kupas.  

2. Menganalisis nilai pH dan organoleptik kerang darah kupas pada suhu ruang 

dan suhu Chiller. 

3. Menganalisis hubungan antara kesegaran kerang darah kupas dengan perubahan 

warna film indikator ekstrak kunyit pada suhu ruang dan suhu Chiller. 
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1.5 Teknik Pengumpulan Data  

Teknik pengumpulan data yang dilakukan pada penelitian ini adalah 

observasi dan eksperimen. Observasi dilakukan terhadap nilai hasil pengujian yang 

dilakukan. Teknik observari dilakukan secara langsung dengan mengamati kondisi 

kerang darah kupas.  

Metode eksperimen dilakukan secara langsung dengan cara 

mengaplikasikan label pintar di dalam kemasan kerang darah kupas dan melakukan 

pengujian pada parameter yang diuji. Teknik pengumpulan data observasi dan 

eksperimen dilakukan pada bulan Maret – Juli 2023.  

1.6 Sistematika Penulisan  

BAB I PENDAHULUAN  

Bab ini menguraikan latar belakang masalah, perumusan masalah, ruang lingkup 

dan batasan masalah, tujuan penelitian, ruang lingkup dan batasan masalah serta 

sistematika penulisan.  

BAB II TINJAUAN PUSTAKA  

Bab ini berisi uraian secara jelas kajian pustaka yang melandasi timbulnya gagasan 

dan permasalahan yang akan diteliti dengan menguraikan teori, temuan, dan bahan 

penelitian lain yang diperoleh dari acuan untuk dijadikan landasan dalam penulisan 

skripsi. 

BAB III METODE PENELITIAN  

Bab ini secara terperinci menjelaskan tentang langkah-langkah dan metodologi 

penelitian yang digunakan unutk menyelesaikan masalah, mencakup bahan atau 

materi yang digunakan, alat yang dipergunakan, metode pengambilan data atau 

analisis hasil, proses pengerjaan, serta permasalahan yang dihadapi dan cara-cara 

penyelsaiannyaguna menjawab masalah yang diuraikan pada BAB I dan didukung 

oleh tinjauan pustaka pada BAB II. Metode penyelesaian maslaah berbentuk uraian 

lengkap dan terperinci mengenai langkah-langkah yang telah diambil untuk 

menyelesaikan masalah, serta ditampilkan dalam bentuk diagram alir (flow chart).  

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN  

Bab ini berisikan hasil dan pembahasannya. Hasil skripsi hendaknya dalam bentuk 

table, grafik, foto/Gambar atau bentuk lain dan ditempatkan sedekat mungkin 

dengan pembhasan agar pembaca dapat lebih mudah mengikuti uraian pembahasan. 
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Pembhaasan tentang hasil yang diperoleh dibuat berupa penjelasan teoritik, baik 

secara kualitatif, kuantitatif atau statistic. Hasil hendaknya juga dibandingkan 

dengan hasil penelitian terdahulu yang sejenis atau berdasarkan kriteria/proses yang 

telah dijelaskan pada Bab 2.  

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN  

Pada bab ini, disajikan simpulan dari hasil penelitian yang telah dicapai untuk 

menjawab tujuan skripsi. Bab ini juga berisi saran-saran yang ditujukan kepada para 

mahasiswa atau peneliti yang berminat untuk melanjutkan penelitian sejenis atau 

mengemmbangkan topik yang sudah diteliti.   
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN  

5.1 Simpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh simpulan sebagai 

berikut: 

1. Pada dasarnya kunyit yang memiliki kandungan senyawa kurkumin dapat 

dijadikan indikator asam basa. Namun pada penelitian ini, dimana aplikasi 

film indikator ekstrak kunyit dilakukan terhadap produk kerang darah kupas 

belum menunjukkan perubahan warna yang mengikuti penurunan 

kesegaran dari kerang darah kupas.   

2. Nilai pH kerang darah kupas mengalami penurunan pH pada kondisi 

penyimpanan suhu Chiller dan mengalami peningkatan yang tidak 

signifikan pada suhu ruang. Pada kedua kondisi penyimpanan ini kerang 

darah kupas memiliki pH asam. Dari hasil pengujian organoleptik 

berdasarkan standar mutu SNI 3460.1:2009 kerang darah kupas pada 

penyimpanan suhu Chiller sudah tidak layak konsumsi pada hari ke-6 dan 

hari ke-8. Sedangkan pada penyimpanan suhu ruang, kerang darah kupas 

sudah tidak layak konsumsi pada waktu simpan jam ke-9 dan ke-12.  

3. Berdasarkan analisis SPSS uji korelasi pearson nilai pH kerang darah kupas 

memiliki hubungan yang nyata dan korelasi yang kuat dengan perubahan 

warna pada film indikator pada penyimpanan suhu Chiller. Sedangkan 

korelasi nilai pH dengan perubahan warna film indicator pada penyimpanan 

suhu ruang tidak menunjukkan hasil yang positif atau tidak adanya 

hubungan dan korelasi antara 2 hal tersebut.   
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5.2 Saran  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh saran sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan pengujian TMA (trimethylamine) yang dihasilkan oleh 

kerang darah kupas selama masa penyimpanan agar diketahui seberapa 

besar gas TMA yang dihasilkan oleh kerang darah kupas. 

2. Sebaiknya digunakan variasi pH pada pembuatan film indikator kesegaran 

kerang darah kupas agar perubahan warna film dapat terlihat lansung secara 

visual.  
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

Perendaman bubuk kunyit 

dengan etanol 96% food 

grade 

Setelah maserasi selama 24 

jam 

Proses penyaringan ekstrak 

Larutan film tanpa 

penambahan ekstrak (kontrol) 

Larutan film tanpa dengan 

penambahan ekstrak 

Sampel film tanpa 

penambahan ekstrak (kontrol)  

Sampel film dengan 

penambahan ekstrak 

Lampiran 1. Pembuatan Ekstrak Kunyit dan Film Indikator 
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 Lampiran 2. Pembuatan Ekstrak Kunyit dan Film Indikator 

Uji Sensitivitas Film terhadap Larutan pH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3. Uji Sensitivitas Film terhadap Gas 

Uji Sensitivitas Film terhadap Gas  

 

 

 

  

Sampel film setelah dicelupkan ke 

larutan variasi pH  

Proses uji sensitivitas film terhadap 

gas amin menggunakan uap NH3 
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Lampiran 4. Pengujian Susut Bobot Kerang Darah Kupas 

 

 

 

 

Lampiran 5. Pengujian pH Kerang Darah Kupas 

  

Aplikasi film indikator pada 

kemasan kerang darah kupas 

Daging kerang disisihkan 

untuk keperuan uji pH 

Daging kerang ditimbang dan 

dihaluskan  

Daging kerang yang sudah 

dilarutkan dengan aquadest 
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Lampiran 6. Perubahan Warna dan Mean RGB Film Indikator 

Suhu Chiller 

Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 8% 

Hari Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

108.362 

109.973 2.28 

 

111.584 

2 

 

99.428 

99.462 0.05 

 

99.496 

4 

 

131.686 

131.066 0.88 

 

130.445 

6 

 

123.352 

116.568 9.59 

 

109.784 

8 

 

98.339 

99.716 1.95 

 

101.092 
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Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 10% 

Hari Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

110.127 

111.2375 

 

1.57 

 

 

112.348 

2 

 

93.396 

97.2525 

 

5.45 

 

 

101.109 

4 

 

121.683 

117.245 

 

6.28 

 

 

112.806 

6 

 

113.319 

113.951 

 

0.89 

 

 

114.582 

8 

 

97.892 

97.553 0.48 

 

97.214 
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Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 12% 

Hari Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

113.002 

109.996 

 

4.25 

 

 

106.99 

2 

 

104.207 

101.073 

 

4.43 

 

 

97.939 

4 

 

133.941 

126.864 

 

10.01 

 

 

119.786 

6 

 

120.529 

119.951 

 

0.82 

 

 

119.372 

8 

 

97.087 

97.267 0.25 

 

97.447 
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Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 14% 

Hari Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

104.818 

106.414 

 

2.26 

 

 

108.009 

2 

 

94.448 

99.050 

 

6.51 

 

 

103.652 

4 

 

126.54 

123.071 

 

4.91 

 

 

119.602 

6 

 

117.796 

116.771 

 

1.45 

 

 

115.746 

8 

 

97.042 

98.062 1.44 

 

99.081 
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Suhu Ruang 

Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 8% 

Jam Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

108.362 

109.973 

 

2.28 

 

 

111.584 

3 

 

101.954 

108.021 

 

8.58 

 

 

114.088 

6 

 

103.597 

103.215 

 

0.54 

 

 

102.832 

9 

 

105.773 

109.275 

 

4.95 

 

 

112.776 

12 

 

103.778 

106.071 3.24 

 

108.364 
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Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 10% 

Jam Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

108.362 

109.973 

 

2.28 

 

 

111.584 

3 

 

110.591 

113.100 

 

3.55 

 

 

115.608 

6 

 

102.061 

103.889 

 

2.58 

 

 

105.716 

9 

 

113.497 

112.8975 

 

0.85 

 

 

112.298 

12 

 

115.93 

112.848 4.36 

 

109.766 
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Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 12% 

Jam Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

108.362 

109.973 

 

2.28 

 

 

111.584 

3 

 

106.29 

109.864 

 

5.05 

 

 

113.438 

6 

 

101.875 

103.7475 

 

2.65 

 

 

105.62 

9 

 

111.413 

110.47 

 

1.33 

 

 

109.527 

12 

 

111.676 

111.825 0.21 

 

111.974 
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Sampel film ekstrak kunyit konsentrasi 14% 

Jam Gambar RGB Mean RGB Standar Deviasi 

0 

 

108.362 

109.973 

 

2.28 

 

 

111.584 

3 

 

100.551 

110.267 

 

13.74 

 

 

119.983 

6 

 

102.824 

108.3445 

 

7.81 

 

 

113.865 

9 

 

106.045 

109.8785 

 

5.42 

 

 

113.712 

12 

 

107.181 

110.446 4.62 

 

113.711 
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Lampiran 7. Lembar SNI Penilaian Organoleptik Kerang Darah Kupas 
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Lampiran 8. Form Organoleptik 
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Data Hasil Form Organoleptik 

Suhu Chiller 

 

  

81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142

1 9 9 9 7 9 7 9 9 9 6 9 6 7 6 7 9 6 7 7 7 6 6 5 5 4 5 4 5 5 5 5 4 3 3 3 4 2 3 2 3

2 9 9 9 7 9 7 9 9 9 6 9 6 7 6 7 9 7 5 5 7 7 5 7 5 3 4 5 4 4 3 4 3 2 3 3 4 2 3 2 3

3 9 7 9 9 9 7 7 7 9 7 7 9 9 5 6 7 7 9 7 6 7 5 7 5 4 4 3 4 3 3 4 4 3 3 2 2 3 3 7 3

4 7 9 7 9 7 9 7 7 9 7 5 6 7 7 6 5 6 7 7 7 6 7 7 7 4 3 4 5 3 5 3 4 2 3 2 2 2 2 3 2

5 9 7 9 7 7 9 7 9 7 7 7 6 6 7 6 7 6 7 7 6 6 7 7 7 4 5 3 5 4 3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 3

6 7 7 9 7 7 9 9 9 9 7 7 7 5 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 5 3 4 3 5 3 4 3 4 2 3 2 2 3 3 2 2

7 9 9 9 9 9 7 9 9 7 6 7 7 9 7 9 9 5 5 7 7 7 6 5 5 4 4 4 5 4 5 4 4 3 2 3 3 2 2 3 3

8 7 7 7 9 9 7 9 7 7 7 7 6 6 6 9 6 5 5 6 7 6 7 5 5 3 4 5 3 4 4 3 4 2 3 2 2 2 3 2 2

9 9 9 9 7 7 9 9 9 7 7 9 7 7 7 9 9 5 5 7 7 7 7 7 7 4 5 5 5 4 4 4 3 3 3 2 3 2 3 2 3

10 9 9 9 7 9 9 9 7 9 9 9 9 9 7 7 7 5 5 6 7 7 7 5 7 4 5 5 5 5 5 5 5 3 2 2 2 3 3 3 3

Kenampakan 

0 2 4 6 8
No. 

Panelis
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Suhu Ruang  

 

 

 

  

81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142

1 7 9 9 9 9 9 9 7 7 7 7 7 9 7 7 7 8 6 6 6 8 8 6 6 6 6 5 4 4 4 5 4 2 2 2 3 2 3 3 2

2 9 9 7 9 9 9 7 7 7 7 5 7 9 7 7 7 6 6 6 6 5 5 5 5 4 6 5 6 5 5 5 4 1 2 2 1 2 1 2 1

3 9 7 7 9 9 7 7 7 8 7 5 7 7 5 7 5 7 6 6 6 5 7 5 6 4 6 6 7 7 7 7 6 2 1 1 2 3 2 3 1

4 9 7 9 7 9 9 7 9 7 6 7 7 7 8 5 7 7 7 6 7 5 7 5 5 4 7 6 6 7 7 5 5 2 2 1 2 2 1 2 2

5 7 7 9 7 7 7 9 9 7 7 7 7 7 7 8 7 8 8 7 8 7 7 7 7 4 7 7 5 7 7 5 4 2 2 1 3 2 1 2 1

6 7 7 9 9 7 7 9 9 7 5 7 7 7 5 5 7 7 7 8 8 7 8 7 8 4 7 5 5 5 5 7 5 1 2 7 5 1 2 1 1

7 9 9 9 9 9 9 7 9 7 7 8 7 7 7 7 8 7 8 7 6 5 7 7 8 5 4 5 7 5 6 6 4 2 2 5 5 2 2 2 2

8 9 9 7 7 7 9 9 7 8 7 6 6 6 6 8 5 7 8 7 6 7 5 5 7 5 7 5 6 4 5 7 5 1 1 3 3 2 2 2 1

9 7 9 9 7 9 7 7 9 8 7 6 7 8 7 7 7 7 8 7 6 6 6 7 8 6 5 5 5 6 5 6 7 1 2 1 1 1 1 2 2

10 9 9 7 9 9 7 7 9 7 7 7 9 7 7 7 7 7 8 7 6 6 6 7 7 6 6 5 5 6 5 6 5 2 2 1 2 2 3 2 2

Bau

0 2 4 6 8
No. 

Panelis

81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142

1 9 9 9 9 9 9 9 7 7 7 9 7 8 7 8 7 8 7 8 7 8 9 7 8 7 5 7 7 7 7 7 7 4 3 3 3 3 3 3 3

2 9 7 9 9 9 7 9 9 7 5 7 7 8 7 8 7 5 5 6 6 6 6 6 5 7 6 8 7 5 7 7 7 4 3 4 4 5 5 4 5

3 7 7 7 9 9 9 7 9 5 6 5 7 8 7 7 7 7 7 5 8 7 7 5 8 7 6 8 8 8 7 7 7 4 3 4 4 3 5 5 4

4 9 7 9 7 7 7 7 7 6 6 8 7 5 7 5 5 7 7 7 7 7 7 5 5 6 6 7 5 7 7 8 7 4 3 5 5 5 3 3 4

5 9 9 7 7 7 7 9 7 7 6 5 7 7 7 7 7 8 8 7 7 5 7 7 7 7 6 7 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

6 9 9 7 7 9 7 9 7 6 7 5 5 7 5 7 5 7 8 8 8 7 7 7 7 5 6 6 3 4 3 7 7 5 5 5 5 5 5 5 5

7 9 7 9 9 9 7 7 9 7 7 9 7 9 5 7 9 6 7 7 7 7 5 5 5 7 5 6 7 9 5 5 5 4 5 3 4 3 5 5 5

8 9 9 7 7 7 9 7 9 8 8 5 5 5 7 7 9 6 7 7 6 6 7 5 5 6 6 6 6 5 5 7 6 5 3 5 5 4 5 3 4

9 9 9 7 9 9 9 7 7 8 8 7 8 8 8 5 5 6 7 6 7 7 5 7 5 5 7 5 5 5 7 5 5 3 4 3 5 5 3 5 5

10 7 9 7 9 9 9 7 9 7 8 7 7 8 7 7 7 6 7 6 7 5 5 7 7 5 5 5 5 5 7 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5

Tekstur

0 2 4 6 8
No. 

Panelis

81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142

1 9 7 7 9 7 7 9 9 8 9 7 9 7 7 7 9 8 6 7 6 7 6 8 7 5 7 7 7 5 5 5 7 7 6 6 6 4 4 5 4

2 9 9 9 9 9 9 7 9 8 7 7 7 9 9 8 9 7 9 5 5 8 9 7 6 6 7 4 7 6 5 4 5 7 4 7 4 7 5 5 6

3 9 7 7 7 9 7 9 9 8 9 7 9 7 7 8 9 9 7 6 5 7 7 4 7 6 5 5 5 6 5 7 7 7 4 6 7 4 7 6 7

4 9 9 9 7 9 7 9 9 8 7 9 9 9 8 9 9 6 8 6 5 5 7 4 6 6 7 4 5 6 7 7 4 6 6 5 6 4 6 4 6

5 9 9 7 9 7 9 9 7 7 9 7 9 7 7 8 7 8 7 6 5 5 7 4 6 6 5 5 5 7 7 5 7 6 7 5 5 4 7 7 6

6 7 7 7 7 9 9 9 9 9 9 7 7 9 7 7 9 6 8 6 5 7 7 5 7 4 7 7 7 4 4 7 7 5 7 4 4 4 5 7 4

7 7 9 9 7 9 7 9 7 7 9 9 9 7 8 9 7 7 8 7 8 8 7 5 6 5 7 7 5 5 5 5 7 5 4 5 7 4 7 7 4

8 7 7 7 9 7 9 9 9 8 9 7 7 8 8 7 8 8 7 6 5 7 5 7 7 4 4 4 7 4 7 5 5 4 5 7 4 4 4 7 4

9 9 9 7 9 7 7 7 9 7 9 9 9 9 7 7 9 8 6 7 7 7 7 4 5 5 7 7 7 7 5 7 7 4 5 7 4 6 5 7 4

10 9 7 7 7 9 9 9 9 9 9 9 7 8 7 9 8 8 7 4 7 7 5 7 8 6 6 6 6 4 4 5 7 7 4 7 4 4 7 4 4

Kenampakan 

0 A (15:00) B (18:00) C (21:00) D (24:00)
No. 

Panelis

81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142

1 7 7 7 9 7 9 7 9 9 7 9 8 8 7 8 7 8 8 5 8 7 5 6 6 3 5 3 5 2 5 5 5 3 2 3 2 2 3 2 2

2 7 9 7 9 7 9 7 9 7 7 9 8 9 9 9 7 8 5 5 5 5 7 5 7 3 4 5 3 5 3 5 5 3 4 2 3 2 3 3 2

3 7 9 7 7 9 7 9 9 9 7 7 7 7 9 8 7 6 6 9 5 6 5 5 5 3 2 3 4 4 2 5 5 3 2 3 4 4 2 2 2

4 7 7 9 9 7 9 9 9 9 8 7 8 9 9 9 8 8 5 5 5 7 7 7 7 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3

5 9 9 7 7 7 9 7 9 7 8 9 9 9 7 8 7 7 7 9 5 5 7 5 7 4 3 3 4 4 4 3 4 4 3 3 4 4 4 3 4

6 9 7 9 7 9 9 9 9 7 8 7 8 7 7 8 9 8 5 5 6 7 5 7 5 5 3 5 4 5 5 4 4 2 3 2 4 2 2 4 4

7 9 9 9 7 7 9 9 9 7 8 7 8 9 7 9 7 8 5 5 6 5 7 7 7 4 3 5 3 4 3 4 5 4 3 2 3 4 3 4 5

8 9 7 9 9 9 9 7 9 9 9 7 9 7 9 7 8 7 7 9 5 7 5 5 7 2 5 5 3 3 5 4 5 2 2 2 3 3 2 4 2

9 9 9 9 9 9 7 9 9 8 7 9 9 9 9 8 9 9 9 5 9 7 7 7 5 5 2 2 2 4 4 4 3 2 2 2 2 4 4 4 3

10 9 9 7 9 7 9 9 7 7 9 7 8 7 7 8 7 9 9 7 9 5 7 5 6 2 3 4 2 3 3 3 4 2 3 4 2 3 3 3 4

Aroma

0 A (15:00) B (18:00) C (21:00) D (24:00)
No. 

Panelis 

81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142 81 101 121 141 82 102 122 142

1 9 7 9 7 7 7 9 9 9 9 9 7 9 7 9 8 7 7 5 7 7 7 7 7 4 6 6 6 4 6 6 4 3 4 4 3 3 4 4 4

2 9 9 9 7 9 7 9 9 7 7 7 7 8 9 9 8 7 8 8 5 7 5 7 5 5 7 6 5 4 5 7 7 3 3 5 3 5 5 5 3

3 7 9 9 7 9 7 9 9 9 7 7 9 8 7 7 7 9 5 5 5 7 5 5 6 5 7 6 7 5 6 4 5 2 4 5 5 5 3 3 3

4 7 9 9 7 7 9 9 7 8 8 8 9 8 9 9 7 7 8 8 5 7 7 5 6 4 5 6 7 7 7 5 5 3 4 4 5 4 3 5 2

5 9 9 7 9 9 7 9 7 9 7 9 7 8 7 7 7 9 5 5 5 7 5 7 6 5 5 5 5 6 6 6 5 2 3 3 5 5 5 5 2

6 9 7 9 9 7 9 9 9 9 7 8 9 9 7 7 8 7 7 8 5 7 7 5 6 4 5 4 5 6 5 5 7 3 4 3 5 5 5 5 3

7 9 9 9 9 7 9 7 9 9 7 8 7 9 9 9 9 7 8 8 5 5 7 5 7 4 5 6 6 5 6 7 5 2 2 4 4 5 5 5 2

8 7 7 7 9 7 9 7 9 9 7 7 7 7 7 9 7 8 5 5 5 7 7 7 5 6 5 6 7 5 6 7 5 1 3 5 5 2 5 5 2

9 9 7 9 9 9 9 9 9 7 7 9 9 9 7 7 9 6 6 6 7 5 7 5 7 4 6 5 5 6 5 5 7 1 3 2 2 2 2 4 4

10 9 7 7 9 9 9 9 7 9 7 7 9 7 7 7 7 6 6 5 8 5 5 5 7 4 6 6 6 4 6 6 4 3 3 2 2 3 2 4 3

Tekstur 

0 A (15:00) B (18:00) C (21:00) D (24:00)
No. 

Panelis
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Lampiran 9. Nilai Susut Bobot Kerang Darah Kupas Suhu Chiller 

Sampel 8% suhu Chiller 

 

Sampel 10% suhu Chiller 

 

Sampel 12% suhu Chiller 

 

 

 

Sebelum Sesudah 

50 50 0

50.5 50.5 0

50 49.1 0.9

50.4 49 1.4

50 42.5 7.5

50.5 46.6 3.9

50 46.4 3.6

50 44.5 5.5

50.6 42.6 8

50 37.5 12.5

0

Hari
Bobot (gr)

Rata-rata
Standar 

Deviasi

Susut bobot 

(gr) 

0

4

6

8

0.000

0.354

2.546

1.344

3.182

2 1.15

5.7

4.55

10.25

Sebelum Sesudah 

50.8 50.8 0

50.4 50.4 0

50.8 49.4 1.4

50.4 49.3 1.1

50.2 47 3.2

50.3 45.6 4.7

50 44.9 5.1

50.7 45.9 4.8

50.2 45.3 4.9

50 45 5

6

8

Hari
Bobot (gr)

Rata-rata

0

2

4

1.25

3.95

0.00

4.95

4.95

Standar 

Deviasi

0.000

0.212

1.061

0.212

0.071

Susut bobot 

(gr) 

Sebelum Sesudah 

50.6 50.6 0

50.5 50.5 0

50.6 49.6 1

50.5 49.5 1

50 41.3 8.7

50.5 45.6 4.9

50.4 46.4 4

50.3 46.4 3.9

50.4 44.8 5.6

50.4 45.3 5.1

Hari
Bobot (gr) Susut bobot 

(gr) 

2.687

3.950 0.071

6.800

Rata-rata
Standar 

Deviasi

0

2

6

8 5.350

4

1.000 0.000

0.000 0.000

0.354
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Sampel 14% suhu Chiller 

 

 

Lampiran 10. Susut Bobot Kerang Darah Kupas Suhu Ruang 

Sampel 8% suhu ruang  

 

 

Sampel 10% suhu ruang  

 

Sebelum Sesudah 

50 50 0

50.6 50.6 0

50 49 1

50.6 48.1 2.5

50.6 47.4 3.2

50 45.9 4.1

50 45 5

50 45.7 4.3

50.4 37.7 12.7

50.4 41.8 8.6
8

Hari
Bobot (gr) Susut bobot 

(gr) 
Rata-rata

Standar 

Deviasi

0

2

4

6

3.650

0.000 0.000

1.750 1.061

0.636

4.650 0.495

10.650 2.899

Sebelum Sesudah 

50.3 50.3 0

50.8 50.8 0

50.3 50 0.3

50.8 50.2 0.6

50.8 50 0.8

50.2 49.5 0.7

50 49.5 0.5

50.4 49.4 1

50 48.9 1.1

50 48.6 1.4

9 0.75 0.354

12 1.25 0.212

3 0.45 0.212

6 0.75 0.071

0 0 0.000

Jam
Bobot (gr) Susut bobot 

(gr) 
Rata-rata

Standar 

Deviasi

Sebelum Sesudah 

50.3 50.3 0

50.5 50.5 0

50.3 50 0.3

50.5 50.2 0.3

50.2 49.6 0.6

50.6 50 0.6

50.4 49.4 1

50.2 49.1 1.1

50.5 49.5 1

50.2 48.9 1.3

9 1.05 0.071

12 1.15 0.212

3 0.3 0.000

6 0.6 0.000

0 0 0.000

Jam
Bobot (gr) Susut bobot 

(gr) 
Rata-rata

Standar 

Deviasi
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 Sampel 12% suhu ruang  

 

 

Sampel 14% suhu ruang  

 

 

 

  

Sebelum Sesudah 

50 50 0

50.5 50.5 0

50 49.6 0.4

50.5 50 0.5

50.6 50 0.6

50.6 50 0.6

50.3 49.7 0.6

50 48.8 1.2

50.4 49.3 1.1

50.4 49.2 1.2

9 0.9 0.424

12 1.15 0.071

3 0.45 0.071

6 0.6 0.000

0 0 0.000

Jam
Bobot (gr) Susut bobot 

(gr) 
Rata-rata

Standar 

Deviasi

Sebelum Sesudah 

50.5 50.5 0

50 50 0

50.5 50.3 0.2

50 50 0

50 49.1 0.9

50 49.4 0.6

50.2 49.7 0.5

50 49.1 0.9

50 49.2 0.8

50.8 49.5 1.3

9 0.7 0.283

12 1.05 0.354

3 0.1 0.141

6 0.75 0.212

0 0 0.000

Jam
Bobot (gr) Susut bobot 

(gr) 
Rata-rata

Standar 

Deviasi
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Lampiran 11. Nilai pH Kerang Darah Kupas Suhu Chiller 

Nilai pH Kerang Darah Kupas Suhu Chiller 

Sampel 8% suhu Chiller 

 

Sampel 10% suhu Chiller 

 

Sampel 12% suhu Chiller 

 

Sampel 14% suhu Chiller 

 

 

 

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.89 5.87 5.88 0.014

2 5.43 5.5 5.465 0.049

4 5.78 5.67 5.725 0.078

6 5.59 5.63 5.61 0.028

8 4.26 4.36 4.31 0.071

Hari
Nilai pH Kerang Darah Kupas 

Rata-rata
Standar 

Deviasi

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.8 5.83 5.815 0.021

2 5.5 5.48 5.49 0.014

4 5.74 5.67 5.705 0.049

6 5.7 5.66 5.68 0.028

8 4.45 4.20 4.325 0.177

Hari
Nilai pH Kerang Darah Kupas 

Rata-rata
Standar 

Deviasi

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.7 5.68 5.69 0.014

2 5.56 5.43 5.495 0.092

4 5.68 5.71 5.695 0.021

6 5.57 5.68 5.625 0.078

8 4.28 4.35 4.315 0.049

Hari
Nilai pH Kerang Darah Kupas 

Rata-rata
Standar 

Deviasi

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.87 5.73 5.8 0.099

2 5.4 5.48 5.44 0.057

4 5.63 5.7 5.665 0.049

6 5.5 5.67 5.585 0.120

8 4.39 4.42 4.405 0.021

Hari
Nilai pH Kerang Darah Kupas 

Rata-rata
Standar 

Deviasi
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Lampiran 12. Nilai pH Kerang Darah Kupas Suhu Ruang 

Nilai pH Kerang Darah Kupas Suhu Ruang  

Sampel 8% suhu ruang 

 

Sampel 10% suhu ruang 

 

Sampel 12% suhu ruang 

 

Sampel 14% suhu ruang 

 

 

 

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.68 5.69 5.685 0.007

3 4.43 4.42 4.425 0.007

6 4.75 4.72 4.735 0.021

9 4.78 4.81 4.795 0.021

12 4.7 4.59 4.645 0.078

Nilai pH Kerang Darah Kupas Standar 

Deviasi
Jam Rata-rata

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.12 5.47 5.295 0.247

3 4.39 4.54 4.465 0.106

6 4.63 4.77 4.7 0.099

9 4.59 4.65 4.62 0.042

12 4.66 4.89 4.775 0.163

Jam
Nilai pH Kerang Darah Kupas 

Rata-rata
Standar 

Deviasi

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.56 5.45 5.505 0.078

3 4.5 4.26 4.38 0.170

6 4.39 4.65 4.52 0.184

9 4.7 4.95 4.825 0.177

12 4.36 4.47 4.415 0.078

Jam
Nilai pH Kerang Darah Kupas 

Rata-rata
Standar 

Deviasi

Pengulangan I Pengulangan II

0 5.56 5.7 5.63 0.099

3 4.55 4.26 4.405 0.205

6 4.45 4.63 4.54 0.127

9 4.55 4.63 4.59 0.057

12 4.67 4.97 4.82 0.212

Jam
Nilai pH Kerang Darah Kupas 

Rata-rata
Standar 

Deviasi
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