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Abstrak

Prevalensi angka hipertensi di Indonesia cukup tinggi 31,4% yang disebabkan oleh beberapa faktor
salah satunya tingkat konsumsi garam berlebihan. Diet garam atau mengonsumsi garam rendah natrium
merupakan alternatif untuk mengurangi kasus hipertensi. Garam diet dapat diproduksi dengan beberapa
metode salah satunya metode fortifikasi. Kerang pisau memiliki kandungan gizi tinggi khususnya kandungan
protein, oleh karena itu baik digunakan sebagai bahan pembuatan garam fortifikasi. Tujuan penelitian ini
adalah menentukan konsentrasi garam kasar dan tepung kerang pisau terbaik dalam pembuatan garam
fortifikasi berdasarkan karakteristik sensori dan mikrob. Perlakuan yang digunakan meliputi garam kasar
yang dihaluskan dan tepung kerang pisau. Perbandingan konsentrasi garam (%) dan tepung kerang pisau
(%) yaitu 95:5 (F1), 90:10 (F2), 85:15 (F3), 80:20 (F4), 75:25 (F5), dan 50:50 (F6). Parameter kimia yang
diamati, yaitu NaCl, kadar air, protein, abu, lemak, dan karbohidrat. Parameter mikrob yang diamati, yaitu
bakteri Escherichia coli. Parameter sensori yang diamati meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa. Hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan F6 (50:50%) terbaik dengan nilai tekstur 7,2 (suka); aroma
6,53 (netral); warna 7,2 (suka); dan rasa 7,93 (suka) dari skala 1-9. Karakteristik kimia garam fortifikasi
perlakuan terbaik (F6), yaitu NaCl 52,52%, kadar air 6,61%, protein 42,11%, abu 46,6%, lemak 0,98%,
dan karbohidrat 3,7%. Kelimpahan bakteri E. coli pada seluruh produk yaitu <3 MPN/g. Perlakuan F6
(50%:50%) dapat direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik berdasarkan hasil pengujian parameter
mikroba dan sensori.

Kata kunci: Escherichia coli, gizi, hipertensi, organoleptik, proksimat
Sensory quality and microbial safety of salt with razor clam (Solen sp.) fortification

Abstract

The prevalence of hypertension in Indonesia is significant, accounting for approximately 31.4% of the
population. This condition is attributed to a range of factors, one of which is excessive consumption of salt.
Adopting a diet low in salt or utilizing salt with reduced sodium content may prove effective in mitigating
instances of hypertension. Diet salt can be produced through various means, including the fortification
method. Razor clams are rich in nutritional content, particularly protein, making them an ideal component
for producing fortified salt. The objective of this study was to identify the optimal combination of coarse
salt and razor clam flour for crafting fortified salt, considering both sensory and microbial aspects. Therapy
entails the use of finely ground coarse salt and clam flour. The table below presents the percentages of salt
and razor clam flour in various formulations: F1 (95:5), F2 (90:10), F3 (85:15), F4 (80:20), F5 (75:25), and F6
(50:50). The chemical parameters measured were NaCl, water content, protein, ash, fat, and carbohydrates.
The microbial parameter observed was Escherichia coli. Additionally, sensory parameters such as texture,
color, aroma, and taste were observed. The results of the organoleptic evaluation indicated that the F6
treatment, comprising a 50:50 ratio, achieved the highest score with a texture value of 7.2, corresponding

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 282



JPHPI 2024, Volume 27 Nomor 4

Mutu sensori dan keamanan mikrob garam dengan fortifikasi, Febianto et al.

to a "like" rating; an aroma value of 6.53, equivalent to a "neutral" rating; a color value of 7.2, reflecting a
"like" rating; and a taste value of 7.93, corresponding to a "like" rating, all on a scale of 1 to 9. The chemical
composition of the most effectively treated fortified salt (F6) comprised NaCl at 52.52%, water content
at 6.61%, protein at 42.11%, ash at 46.6%, fat at 0.98%, and carbohydrates at 3.7%.The results of testing
microbial and sensory parameters indicate that Treatment F6 (50%:50%) is the most suitable treatment
because of its low abundance of E. coli bacteria in all products, which is less than 3 MPN/g.

Keyword: Escherichia coli, hypertension, nutrition, organoleptic, proximate

PENDAHULUAN

Prevalensi angka  hipertensi  di
Indonesia pada tahun 2018 cukup tinggi,
yaitu 34,1% (Riskesdas, 2018). Hipertensi
dapat menyebabkan beberapa penyakit,
yaitu serangan jantung, gagal jantung, strok
bahkan penyakit kronis di antaranya gagal
ginjal apabila tidak segera ditangani (Casmuti
& Fibriana, 2023). Hipertensi dapat dipicu
oleh beberapa faktor salah satunya, yaitu
mengonsumsi garam secara berlebihan.
Garam mengandung natrium klorida (NaCl)
yang dapat menyebabkan retensi air sehingga
terjadi penumpukan cairan dalam tubuh yang
membuat peningkatan volume dan tekanan
darah (Sutikno, 2023). Upaya yang dapat
dilakukan dalam menangani kasus hipertensi,
yaitu diet garam atau mengonsumsi garam
rendah NaClL

Garam rendah natrium merupakan
garam yang mempunyai kandungan NaCllebih
rendah dibandingkan garam konsumsi biasa
dan memiliki banyak manfaat di antaranya
kemampuan untuk menurunkan tekanan
darah (Salman et al., 2019). Garam rendah
natrium atau garam diet mempunyai kadar
NaCl <60% (Badan Standardisasi Nasional
[BSN], 2016a). Garam kasar atau garam
rakyat berpotensi untuk dijadikan sebagai
garam konsumsi rendah natrium (Tansil et
al. 2016). Penelitian mengenai garam rendah
natrium sebelumnya sudah dilakukan dengan
bahan baku rumput laut, yaitu S. polycystum
(Seulalae et al., 2023; Nurjanah et al., 2021a),
S. polycystum dengan residunya (Nurjanah et
al.,2021b) U. lactuca (Nurjanah et al., 2018), S.
polycystum dengan tanaman genjer (Nurjanah
et al., 2022), U. lactuca dengan tanaman
genjer (Nurjanah et al, 2020), U. lactuca
dan arang aktif (Kurniawan et al., 2019),
dan P minor dengan arang aktif (Manteu
et al., 2021). Produksi garam kasar pada
Kabupaten Pamekasan tahun 2017 sebesar
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54.831,50 ton (Dinas Kelautan dan Perikanan
Kabupaten Pamekasan, 2018). Garam yang
dihasilkan memiliki kualitas rendah karena
menggunakan metode tradisional (Nazizah
& Sustiyana, 2022) sehingga menyebabkan
harga garam rendah yaitu Rp. 3.000/kg
(Ziadi, 2023). Kualitas garam kasar dapat
ditingkatkan secara fisika melalui rekristalisasi
yang bertujuan untuk memisahkan kotoran
garam dan secara kimia dengan penambahan
mikronutrient (Yulistiono & Brotowati, 2017)
sehingga dapat meningkatkan nilai jual garam.
Proses produksi garam diet dapat dilakukan
dengan berbagai metode salah satunya
metode fortifikasi (Ariyanto & Kartika,
2022). Fortifikasi merupakan penambahan
mikronutrien pada suatu bahan pangan untuk
meningkatkan gizi suatu makanan (Helmiyati
et al., 2018). Rekacipta produk menggunakan
metode fortifikasi umumnya diterapkan pada
bahan hayati yang melimpah di suatu daerah
untuk dijadikan produk konsumsi harian
seperti kerang pisau (Solen sp.).

Kerang pisau (Solen sp.) merupakan
komoditas hasil laut yang melimpah di
Pulau Madura. Kelimpahan kerang pisau di
Madura rata-rata berkisar 8-10 individu pada
area transek 25x25 cm* dan termasuk pada
kategori relatif padat (Wahyuni et al., 2016).
Kerang pisau mengandung gizi di antaranya
protein 2,63%, lemak 1,06%, karbohidrat
70,02% (Anggarani & Purnama, 2019) dan
asam lemak (Nurjanah et al, 2013) yang
berperan sebagai antioksidan dan taurin
untuk menurunkan kadar kolesterol (Susena
& Yanuwiadi, 2015). Kandungan protein
kerang pisau menjadi fokus utama dalam
penambahan asupan pada garam fortifikasi.
Protein sangat dibutuhkan oleh manusia untuk
menunjang  pertumbuhan, pertumbuhan
otot, pembentukan sel darah merah, enzim,
hormon, pertahanan terhadap penyakit, dan
sintesis jaringan tubuh lainnya (Khotimah
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et al., 2021). Melimpahnya komoditas ini di
perairan Pamekasan berpotensi besar untuk
dikembangkan menjadi produk garam sehat
atau diet dengan fortifikasi kerang pisau
(Solen sp.).

Rekacipta garam fortifikasi dengan
kerang pisau membutuhkan telaah ilmiah
pada bahan baku dan produk akhir. Analisis
mikrob pada kerang pisau menjadi fokus
utama karena biota ini umumnya ditemukan
di pantai substrat berlumpur (Trisyani, 2018)
yang berdekatan dengan pemukiman warga
sehingga dapat memicu tingginya konsentrasi
bakteri patogen salah satunya E. coli di
sekitar perairan dan sedimen (Widyaningsih
et al, 2016). Analisis mikrob digunakan
sebagai indikator penentuan sebuah produk
apakah terkontaminasi oleh bakteri E. coli.
Bakteri E. coli merupakan bakteri fekal
yang hidup dalam usus manusia maupun
hewan (Asih et al., 2024). Sifat filter feeder
kerang pisau menjadi salah satu penyebab
kemungkinan terkontaminasinya biota ini
oleh bakteri E.coli (Emawati et al., 2015).
Bakteri ini dapat menyebabkan infeksi melalui
makanan (Mayaserli & Anggraini, 2019) yang
mengakibatkan diare, meningitis (Bria et al.,
2022) dan septisemia (Trisno et al., 2019).

Garam fortifikasi merupakan produk
diversifikasi untuk meningkatkan nilai gizi
dari garam. Mutu produk pangan seperti
garam dipengaruhi oleh beberapa faktor salah
satunya mutu sensori, yaitu rasa, aroma, dan
tekstur (Ratulangi & Rimbing, 2021). Warna
merupakan faktor utama yang memengaruhi
tingkat penerimaan konsumen dalam suatu
produk, karena visual dari produk mampu
menarik perhatian dari konsumen. Tujuan dari
penelitian ini adalah menentukan konsentrasi

(A)

garam dan tepung kerang pisau terbaik dalam
pembuatan garam fortifikasi berdasarkan
karakteristik sensori (tekstur, rasa, aroma, dan
warna) dan mikrob (E. coli).

BAHAN DAN METODE
Pembuatan Tepung Kerang Pisau

Kerang  pisau  diperoleh  dari
Perairan Pamekasan, Madura (Figure la).
Pembuatan tepung kerang pisau diawali
dengan memisahkan daging kerang dengan
cangkangnya (Figure 1b). Daging kerang
dikeringkan menggunakan alat kabinet dryer
dengan suhu 50°C selama 3-4 jam (Figure
Ic). Daging yang sudah kering dihaluskan
menggunakan blender dan disaring dengan
saringan 80 mesh untuk menghasilkan tepung
yang lebih halus (Figure 1d).

Analisis Proksimat

Analisis proksimat dilakukan pada
bahan baku kerang pisau dan perlakuan garam
fortifikasi terbaik. Pengujian proksimat terdiri
dari kadar air SNI 2354.2:2015 (BSN, 2015a),
abu SNT 2354.1:2010 (BSN, 2010), lemak SNI
01-2354.3:2006 (BSN, 2006a), karbohidrat
(AOAC, 2005) dan protein (Lubis et al., 2022)
yang dimodifikasi.

Pembuatan Garam
Fortifikasi Kerang Pisau
Garam  yang  digunakan jenis
garam  kasar yang diperoleh  dari
Salthouse Universitas Trunojoyo Madura.
Pembuatan garam fortifikasi diawali dengan
mencampurkan tepung kerang pisau ke
dalam wadah yang berisi garam kasar yang
sudah dihaluskan, diaduk menggunakan
sendok hingga tercampur secara merata.

dengan

3]
T

Figure 1 (A) Razor clam morphology; (B) razor clam meat; (C) dry razor clam meat; (D) razor

clam flour

Gambar 1 (A) Morfologi kerang pisau; (B) daging kerang pisau; (C) daging kerang pisau setelah
dikeringkan; (D) tepung kerang pisau
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Pembuatan garam fortifikasi terdapat 1
kontrol dan 6 perlakuan dengan perbandingan
pencampuran konsentrasi garam (%) dan
tepung kerang pisau (%) sebagai berikut FK
(100:0), F1 (95:5), F2 (90:10), F3 (85:15), F4
(80:20), F5 (75:25), F6 (50:50). Parameter
yang diamati pada garam fortifikasi, yaitu
karakteristik sensori (tekstur, warna, aroma
dan rasa) dan mikrob (E. coli).

Uji Mikrob

Parameter mikrob yang diuji dalam
penelitian ini vyaitu bakteri E. coli. Uji
kelimpahan bakteri E. coli mengacu SNI
2332.1:2015 (BSN, 2015b) dengan tiga
tahapan yaitu uji pendugaan, uji penegasan,
dan wuji konfirmasi. Pengujian dilakukan
menggunakan seri 3 tabung, kelimpahan
bakteri dihitung menggunakan Most Probably
Number (MPN).

Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang diujikan yaitu uji
hedonik mengacu SNI 01-2346:2006 (BSN,
2006b). Kriteria pengujian hedonik terdiri
dari lima indikator, yaitu tekstur, rasa, aroma,
dan warna. Nilai skor yang digunakan adalah
1-9 dengan rincian nilai 1: amat sangat tidak
suka, 2: sangat tidak suka, 3: tidak suka, 4:
agak tidak suka, 5: netral, 6: agak suka, 7:
suka, 8: sangat suka, dan 9: amat sangat suka.
Pengujian dilakukan oleh 30 panelis tidak
terlatih.

Analisis Kadar NaCl

Pengujian kadar NaCl dilakukan
pada garam kasar dan garam fortifikasi
dengan perlakuan terbaik. Uji kadar NaCl
menggunakan metode titrasi. Pengujian NaCl
mengacu kepada SNI 3556:2016 (BSN, 2016b).

Analisis Data

Pengolahan data proksimat dan mikrob
dilakukan menggunakan perangkat lunak
Microsoft Excel (Microsoft Corp, Albuquerque,
NM, USA). Data yang diperoleh dianalisis
secara deskriptif yang disajikan dalam bentuk
tabel dan gambar. Data tersebut dinarasikan
berdasarkan hasil yang dilengkapi dengan
literatur yang berkaitan dan mendukung.
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Rancangan  percobaan  penelitian
ini menggunakan metode rancangan acak
lengkap (RAL) menggunakan 6 perlakuan,
yaitu perbandingan garam kasar dan tepung
kerang pisau dengan konsentrasi 95:5,
90:10, 85:15, 80:20, 75:25, dan 50:50 dengan
pengulangan tigakali. Analisis yang digunakan
dalam penelitian ini adalah analisis data
nonparametrik untuk uji organoleptik. Data
hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan
Kruskal Wallis (p<0,05) untuk mengetahui
pengaruh penambahan konsentrasi kerang
pisau kesukaan konsumen terhadap tekstur,
rasa, aroma, dan warna pada garam fortifikasi.
Jika (p<0,05) maka dilanjutkan uji Mann
Whitney untuk mengetahui perbedaan nyata
antar perlakuan konsentrasi garam dan tepung
kerang pisau terhadap tingkat kesukaan
panelis.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kerang Pisau dari
Perairan Pamekasan-Madura

Kerang pisau memiliki cangkang
panjang serta tubuh yang kecil memanjang.
Kerang ini memiliki katup yang terbuka satu
sama lain. Permukaan kerang ini halus dan
sedikit mengilap dengan kerutan konsentris
sangat redup (Figure 1a).

Pengujian  karakteristik  dilakukan
dengan 30 sampel kerang pisau utuh dan
dagingnya. Parameter yang digunakan dalam
pengukuran ini, yaitu bobot, panjang, dan
lebar. Hasil pengukuran rata-rata bobot
kerang pisau, yaitu 0,82 g, panjang 3,13 cm,
dan lebar 0,45 cm, sedangkan pada dagingnya,
yaitu 0,44 g, 3,56 cm, dan 0,35 cm. Daging
kerang mempunyai struktur yang mampu
melonggar dan melentur, sehingga pada saat
cangkang diambil panjang daging kerang lebih
panjang dibandingkan dengan cangkangnya.
Nurjanah et al. (2013) melaporkan bahwa
kerang pisau utuh dari Pantai Kejawanan,
Cirebon memiliki panjang rata-rata 4,75 cm,
bobot 2,27 g, dan lebar 0,83 cm.

Sampel keseluruhan kerang pisau
yang digunakan dalam penelitian ini
memiliki berat utuh 2,53 kg. Kerang pisau
segar dipisahkan daging dan cangkangnya.
Berat daging yang didapatkan 1,16 kg.
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Daging kerang pisau dikeringkan sehingga
mengalami penyusutan yang sangat signifikan
menjadi 0,18 kg. Persentase berat daging
kerang pisau 54,15%, sedangkan persentase
penyusutan daging 84,26%. Haryatik et al.
(2013) menyatakan bahwa persentase berat
daging pada kerang pisau berkisar 44-71%.
Penyusutan daging kerang disebabkan oleh
pengeringan menggunakan kabinet dryer.
Pratiwi et al. (2020) menyatakan bahwa
pengeringan menggunakan kabinet dryer
memiliki beberapa keunggulan dibandingkan
dengan sinar matahari, kabinet dryer
mampu menjaga suhu tetap stabil (50-60°C)
sehingga dapat menghasilkan kadar air yang
rendah dan mempertahankan warna aslinya.
Komponen utama dalam tubuh kerang
pisau merupakan air sehingga pada saat
pengeringan menggunakan kabinet dryer
dengan suhu 50°C membuat air menyusut dan
berpengaruh terhadap berat kering kerang
pisau.

Komposisi Kimia Kerang Pisau
(Solen sp.) Basis Basah dan Basis
Kering

Pengujian dilakukan untuk mengetahui
komposisi kimia pada kerang pisau. Parameter
yang digunakan dalam pengujian komposisi
kimia pada kerang pisau segar yaitu kadar
air, protein, lemak, abu, dan karbohidrat.
Kandungan komposisi kimia kerang pisau
dapat dilihat pada Table 1.

Air memainkan peran penting dalam
bahan pangan karena dapat memengaruhi
penampilan, tekstur, dan cita rasa (Abdullah
et al., 2017). Produk perikanan umumnya

memiliki kadar air yang tinggi. Kerang pisau
memiliki kadar air yang tinggi dibandingkan
dengan kerang lainnya, yaitu kerang bulu
77,79% (Kaya et al., 2024), kerang balelo
56,29% (Nurhikma et al., 2021), dan kerang
salju 83,78% (Abdullah et al., 2017). Kadar
air mempunyai peran penting dalam menjaga
stabilitas kandungan proksimat lainnya,
sehingga apabila kadar air suatu bahan
rendah maka akan diikuti oleh peningkatan
kandungan proksimat lainnya. Hal ini
diperkuat oleh penelitian Jacoeb et al. (2020)
mengenai kandungan proksimat pada ikan
layur segar (T. lepepturus) yang menggunakan
perhitungan basis basah dan basis kering
dengan hasil menunjukkan bahwa kadar air
memengaruhi kandungan proksimat ikan
layur segar. Tingginya kadar air ikan layur
segar membuat kandungan proksimat lainnya
semakin rendah sebaliknya rendahnya kadar
air pada layur segar basis kering diikuti
dengan peningkatan kandungan proksimat
lainnya secara proporsional.

Protein merupakan rangkaian asam
amino dengan ikatan peptida yang berfungsi
sebagai bahan struktural (Suprayitno &
Sulistiyati, 2017). Hasil analisis protein kerang
pisau sebesar 9,40%. Kadar protein kerang
pisau terbilang rendah dibandingkan kerang
lainnya seperti kerang bulu 13,08% (Kaya et al.,
2024), kerang balelo 27,30% (Nurhikma et al.,
2021), dan kerang salju 11,37% (Abdullah et
al., 2017). Kerang memiliki kadar protein yang
berbeda, hal ini dipengaruhi oleh beberapa
faktor salah satunya kondisi lingkungan, jenis
kelamin, umur, musim penangkapan (Inthe
et al, 2023), dan kebiasaan makan kerang

Table 1 Chemical composition of razor clam (Solen sp.)
Tabel 1 Komposisi kimia kerang pisau (Solen sp.)

Par?;/zl )eter et basf:len S(iy basis A. antiquata® Conomurex sp."° Snow shells®
Moisture 83.25+0.51 - 77.79 56.29 83.78
Protein 9.40+0.33 56.90£1.15 13.08 27.30 11.37
Fat 0.39+0.01 1.61+0.15 5.33 10.30 0.11
Ash 1.15+0.13  10.53+0.05 1.82 2.00 1.19
Carbohydrate  5.81+0.96 30.96+1.19 1.98 4.11 3.55

“Kaya et al. (2024); *Nurhikma ef al. (2021); “Abdullah et al. (2017) wb (wet basis); db (dry basis)
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juga memengaruhi kandungan protein dalam
daging kerang (Alam et al., 2021).

Lemak merupakan suatu senyawa
organik tertentu yang tidak larut dalam air
(Razi et al. 2015). Hasil rata-rata analisis
lemak pada kerang pisau 0,39% lebih rendah
dibandingkan beberapa kerang di antaranya
kerang bulu 5,33% (Kaya et al., 2024), kerang
balelo 10,30% (Nurhikma et al., 2021),
dan kerang salju 0,11% (Abdullah et al.,
2017). Perbedaan kadar lemak antar kerang
dipengaruhi oleh kadar air. Sudarmadji
(2010) mengatakan bahwa kadar air yang
tinggi dalam bahan menyebabkan lemak
sukar diekstraksi dengan pelarut nonpolar
karena pelarut sukar masuk ke dalam jaringan
sehingga menyebabkan pelarut menjadi
jenuh dengan air. Kerang pisau dan kerang
salju memiliki kadar air yang cukup tinggi
sehingga sulit untuk diekstrak dan lemak
yang dihasilkan lebih sedikit dibandingkan
kerang bulu dan kerang balelo. Kadar lemak
pada kerang dipengaruhi olehe beberapa
faktor seperti makanan, pertambahan usia,
sifat fisologis hewan, umur panen, dan laju
metabolisme hewan (Kaya et al., 2024)

Kadar abu merupakan parameter
untuk menilai kandungan anorganik pada
suatu bahan, semakin tinggi nilai kadar abu
maka kandungan anorganik akan semakin
banyak (Hadi & Siratunnisak, 2016). Kadar
abu kerang pisau 1,15% lebih rendah
dibandingkan dengan kerang bulu 1,82 (Kaya
et al., 2024), kerang balelo 2,00% (Nurhikma
et al.,2021), dan kerang salju 1,19% (Abdullah
et al., 2017). Kerang memiliki sifat filter
feeder yaitu kemampuan untuk menyimpan
dan menyerap mineral dari lingkungannya
(Kaya et al, 2024). Kerang mempunyai
kemampuan berbeda-beda dalam meregulasi
dan mengabsorbansi mineral, sehingga
memengaruhi tinggi rendahnya kadar abu
(Inthe et al., 2023).

Kandungan karbohidrat (by difference)
kerang pisau 5,81%, nilai tersebut lebih besar
dibandingkan kerang bulu 1,98% (Kaya et
al., 2024), kerang balelo 4,11% (Nurhikma et
al., 2021), dan kerang salju 3,55% (Abdullah
et al,, 2017). Kandungan karbohidrat pada
produk perikanan kebanyakan dalam bentuk
glikogen (Erniati et al. 2023). Glikogen yang
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terkandung dalam jenis kekerangan sebesar
1-8% (Inthe et al., 2023).

Pengujian Mikrob Kerang Pisau
dan Garam Fortifikasi

Parameter pengujian mikrob yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu E.
coli. Kelimpahan bakteri E. coli pada kerang
pisau segar dan tepung kerang pisau cukup
bervariasi, namun pada garam fortifikasi
terindikasi negatif E. coli. Hasil uji pendugaan
awal menunjukkan bahwa kelimpahan bakteri
E. coli terdeteksi pada kerang pisau basah 43
MPN/g dan tepung kerang pisau 23 MPN/g,
sedangkan pada seluruh perlakuan garam
fortifikasi didapatkan hasil negatif dari bakteri
E. coli <3 MPN/g. Hasil uji ini ditandai dengan
larutan LTB yang tidak keruh dan tidak
terdapat gelembung. Hasil uji pendugaan
yang terindikasi bakteri E. coli dilanjutkan uji
penegasan dengan hasil menunjukkan kerang
pisau segar teridentifikasi bakteri E. coli 23
MPN/g dan tepung kerang pisau <3 MPN/g.

Isolat yang terindikasi E. coli pada uji
penegasan dilanjutkan dengan uji konfirmasi
menggunakan media chromocult untuk
mengetahui hasil akhir kelimpahan bakteri E.
coli pada kerang pisau segar dan tepung kerang
pisau. Hasil uji konfirmasi menunjukkan pada
kerang pisau segar terindikasi bakteri E. coli
dengan ciri berwarna hijau atau biru metalik
pada media chromocult 23 MPN/g, sedangkan
pada tepung kerang pisau menunjukkan hasil
yang negatif bakteri E. coli <3 MPN/g dengan
ciri berwarna merah muda (Figure 2).

Bakteri E. coli merupakan jenis bakteri
gram negatif dan memiliki sistem pertahanan
diri yang baik terhadap bakteri Vigibacillus
marismortui  (Asih & Kartika, 2021).
Keberadaan E. coli berkaitan erat dengan
tingkat pencemaran atau kualitas sanitasi
suatu perairan (Vita, 2019). Kelimpahan
bakteri E. coli pada kerang pisau segar yaitu
23 MPN/g. Kandungan E. coli pada kerang
pisau dari Pamekasan melebihi standar baku
mutu yang telah ditetapkan berdasarkan
SNI 01-7388:2009 yaitu sebesar <3 MPN/g.
Tingginya kelimpahan E. coli pada kerang
pisau disebabkan oleh adanya limbah
domestik yang dibuang langsung ke perairan
yang memungkinkan tingginya mikrob di
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(B1)

—

(B2)

Figure 2 Colonies of E. coli bacteria on chromocult agar media (A1, A2, A3: Positive isolate
result for bacteria E. coli on fresh razor clam; B1, B2, B3: Negative isolate result for

bacteria E. coli on razor clam flour)

Gambar 2 Koloni bakteri E. coli pada media agar chromocult (A1, A2, A3: Hasil isolat positif
bakteri E. coli pada kerang pisau segar; B1, B2, B3: Hasil isolat negatif bakteri E. coli

pada tepung kerang pisau)

perairan. Kerang pisau memiliki kemampuan
untuk menyerap dan mengakumulasi bahan-
bahan pencemar, yaitu logam berat dan
mikrob, sehingga memungkinkan kerang
dapat tercemar oleh bakteri E. coli (Katon et
al., 2020).

Pertumbuhan E. coli dipengaruhi
oleh beberapa faktor salah satunya yaitu
pH lingkungan, stabilitas mikoba, masa
inkubasi, besar mikrob, dan aktivitas mikrob
(Brooks et al., 2010). Bakteri E. coli dapat
dihambat dengan proses pengolahan seperti
pengeringan, penggaraman, dan pengasapan
(Azara & Saidi, 2020). Proses pengeringan
kerang pisau menggunakan kabinet dryer
suhu 50°C mampu menginaksi bakteri E.
coli. Triputra et al. (2020) menyatakan bahwa
pemanasan E. coli pada suhu >50°C selama 3,5
detik mampu menekan kelimpahan bakteri E.
coli menjadi nol.

Pencampuran garam dengan tepung
kerang pisau membuat pertumbuhan
mikroorganisme terhambat dan saat dilakukan
pengujian E. coli menunjukkan tidak ada
aktivitas E. coli pada semua perlakuan garam
fortifikasi. Pertumbuhan bakteri dipengaruhi
oleh beberapa faktor salah satunya yaitu
derajat keasaman (pH). Wright et al. (2018)
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menyatakan bahwa semakin rendah nilai
pH maka semakin tinggi kelarutan CO,
pada air sehingga mengakibatkan terjadinya
mikrobisidal lebih besar, pH 3, 7, dan 9
mampu menurunkan mikrob hingga 70%,
55%, dan 30%. Garam umumnya mempunyai
pH 7, sehingga membantu berlangsungnya
mikrobisidal oleh CO, serta menginaktivasi
bakteri.

Penilaian Organoleptik

Hasil uji hedonik dari seluruh garam
fortifikasi dianalisis menggunakan Kruskal
wallis, jika nilai p<0,5 akan dilanjutkan
dengan uji Mann whitney untuk mengetahui
pengaruh penambahan tepung kerang pisau.
Hasil analisis statistik dapat dilihat pada Table
2.

Tekstur
Hasil uji Kruskal Wallis parameter
tekstur ~ menunjukkan  p<0,05  yang

mengindikasikan terdapat perbedaan nyata
perlakuan (F1, F2, F3, F4, F5 dan F6) terhadap
tekstur garam fortifikasi dengan penambahan
tepung  kerang  pisau = menggunakan
persentase yang berbeda. Perbedaan tekstur
antar perlakuan dievaluasi dengan uji
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Table 2 Results of statistical analysis of hedonic tests
Tabel 2 Hasil analisis statistik uji hedonik

Hedonic test

Parameter

F1 F2 F3 F4 F5 F6
Texture 6.26+1.93® 6.13+1.92* 6.20+£1.96* 6.20+1.94* 6.33+£1.87* 7.20+2.14°
Color 6.20£1.70° 5.86x1.63* 6.53t1.44*° 6.60£1.78* 6.66+1.21* 7.20+1.60°
Aroma 3.80+1.34* 4.26+1.45® 5.00+1.00> 5.93+1.32¢¢ 6.00+1.29 6.53+0.80¢
Taste 4.33+2.05° 5.06+1.85® 6.06+1.55" 6.53+1.63 6.66+1.29° 7.93+1.46¢

Different letter on the same row indicate significant differences (p<0.05). F1(5%); F2 (10%); F3(15%); F4 (20%);

F5 (25%); F6 (50%)

Mann Whitney. Hasil uji Mann Whitney
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan pada
tekstur garam fortifikasi dengan penambahan
tepung kerang pisau terdapat perbedaan nyata
p<0,05 pada perlakuan F6 dengan perlakuan
F1, F2, F3 dan F4, namun tidak berbeda
nyata dengan perlakuan F5. Perlakuan F6
garam fortifikasi menghasilkan tekstur nilai
kesukaan panelis tertinggi dengan nilai 7,20
termasuk kategori suka. Konsentrasi tepung
kerang pisau yang tinggi membuat tekstur
garam fortifikasi menjadi halus dan disukai
oleh panelis. Trisyani ef al. (2021) mengatakan
bahwa tekstur tepung kerang bambu
dipengaruhi oleh faktor lama pengeringan
dan suhu, sehingga semakin meningkat suhu
dan lama pengeringan memengaruhi tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur tepung
kerang pisau. Pembuatan tepung kerang pisau
menggunakan saringan 80 mesh membuat
tekstur lebih halus, sehingga pada saat
dicampukan ke garam memberikan tekstur
yang halus pada garam.

Warna

Visual produk garam fortifikasi
terdapat perbedaan warna namun, tidak
terlalu signifikan. Perbedaan ini dipengaruhi
oleh jumlah tepung kerang pisau yang
dicampur dengan garam, sehingga membuat
warna garam menjadi berubah. Perlakuan
F1, F2, F3 memiliki warna yang hampir
sama yaitu krem sedangkan pada perlakuan
F4, F5, F6 berwarna cokelat, kenampakan
garam dengan fortifikasi kerang pisau dapat
dilihat pada Figure 3. Hasil uji Kruskal Wallis
menunjukkan p<0,05, yang berarti tidak
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terdapat perbedaan nyata perlakuan (F1, F2,
F3, F4, F5 dan F6) terhadap tingkat kesukaan
panelis pada indikator warna garam fortifikasi
dengan penambahan konsentrasi tepung
kerang pisau yang berbeda. Perbedaan warna
pada garam fortifikasi dipengaruhi oleh
penambahan tepung kerang pisau. Panelis
paling menyukai warna pada perlakuan F6
(50%) yang dianggap unik dengan warna
cokelat. Somali et al. (2013) menyatakan
bahwa produk dengan penambahan tepung
ikan mengalami perubahan warna menjadi
kecokelatan ketika dilakukan pengolahan
pengeringan atau pemanggangan. Proses
tersebut  dinamakan  reaksi  Maillard
yaitu ketika makanan yang mengandung
karbohidrat dan protein dipanaskan akan
mengalami  pencokelatan  non-enzimatis
(Alam et al., 2021). Kerang pisau mempunyai
kandungan karbohidrat dan protein sehingga
ketika dipanaskan akan mengalami reaksi
Maillard dan mampu mengubah warna garam
fortifikasi.

Aroma

Hasil analisis statistik Kruskal Wallis
menunjukkan bahwa penambahan konsetrasi
tepung kerang pisau memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap tingkat kesukaan
pada aspek aroma garam fortifikasi (p<0,05).
Perbedaan nilai dievaluasi dengan uji Mann
Whitney.HasilujiMann Whitneymenunjukkan
adanya perbedaan yang nyata pada aspek
aroma antar perlakuan dan perlakuan terbaik
yaitu penambahan konsentrasi tepung
kerang 50%. Aroma merupakan salah satu
aspek penting dalam makanan, karena dapat
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(F4)

(F5) (Fé)

Figure 3 Visual differences in fortification salts of different concentrations of razor clam meal,
FK (0%); F1(5%); F2 (10%); F3(15%); F4 (20%); F5 (25%); F6 (50%)

Gambar 3 Perbedaan visual garam fortifikasi dengan penambahan konsentrasi tepung kerang
pisau yang berbeda, FK (0%); F1(5%); F2 (10%); F3(15%); F4 (20%); F5 (25%); F6

(50%)

memberikan penilaian secara cepat. Trisyani
& Syahlan (2022) mengatakan aroma tidak
hanya ditentukan oleh satu komponen, namun
terdapat beberapa komponen tertentu yang
menimbulkan bau khas dari bahan tersebut.
Aroma yang dihasilkan garam fortifikasi
berasal daritepung kerang pisau. Aroma garam
fortifikasi pada perlakuan F1, F2 dan F3 tidak
terlalu berbeda, ketiga perlakuan tersebut
memiliki aroma netral seperti garam pada
umumnya dan terdapat aroma laut namun
tidak terlalu kuat. Aroma garam fortifikasi F4
dan F6 cenderung khas ke aroma kerang pisau
tetapi masih terkontrol oleh aroma garam
yang netral, sedangkan pada perlakuan F6
aroma kerang pisau sangat dominan dan tidak
terlalu amis. Reo (2011) menyatakan bahwa
penambahan garam serta lama pengeringan
dapat memengaruhi bau pada ikan asin,
semakin tinggi konsentrasi garam dan lama
pengeringan akan menurunkan tingkat
bau asli dari ikan tersebut. Nilai tertinggi
indikator aroma garam fortifikasi terdapat
pada perlakuan F6 (50%) dengan nilai 6,53
termasuk kategori netral. Panelis menyukai
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aroma dari perlakuan F6 dan dianggap
dapat dijadikan sebagai penyedap rasa pada
masakan.

Rasa

Hasil uji Kruskal Wallis pada parameter
rasa menunjukkan terdapat pengaruh antar
perlakuan dengan penambahan tepung kerang
pisau (p<0,05). Perbedaan dievaluasi dengan
uji Mann Whitney. Hasil uji Mann Whitney
menunjukkan terdapat perbedaan nyata
(p<0,05) terhadap perlakuan F1, F2, F3, F4, F5
dan F6. Rasa yang dihasilkan dari perlakuan
F1 dan F2 lebih dominan rasa garam sehingga
kurang disukai panelis. Tingkat kesukaan
panelis terhadap garam fortifikasi yang paling
disukai adalah perlakuan F6 (50%) karena
memiliki rasa gurih. Rieuwpassa et al. (2023)
menyatakan bahwa rasa sangat menentukan
penerimaan konsumen terhadap produk
pangan. Rasa dipengaruhi oleh beberapa
faktor yaitu senyawa kimia, temperatur, serta
interaksi dengan komponen rasa lainnya
(Fadhilah & Sari, 2020).
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Komposisi Kimia Perlakuan
Terbaik pada Garam Fortifikasi

Konsentrasi tepung kerang pisau
50% (F6) merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan hasil pengujian mikrob dan
sensori. Pengujian  dilanjutkan  dengan
menganalisis komponen kimia yang ada pada
garam fortifikasi perlakuan terbaik (F6). Hasil
analisis komponen kimia garam fortifikasi F6
dapat dilihat pada Table 3.

Kadar air garam fortifikasi memenuhi
standar baku mutu SNI 3556:2016 yaitu
maksimal 7%. Fungsi kadar air pada garam
salah satunya yaitu menjaga stabilitas dari
tekstur garam, garam dengan kadar air tinggi
akan menjadi lembap dan menggumpal
berbanding terbaik dengan garam rendah
kadar air (Manganti et al., 2021). Kadar air
pada garam mampu memengaruhi kelarutan
dalam cairan, kadar air rendah membuat
garam mudah larut dalam cairan, sementara
kadar air yang tinggi agak sulit untuk larut
(Hoppu et al., 2017).

Garam umumnya tidak mengandung
protein, lemak, dan karbohidrat. Kerang pisau
dapat memberikan kontribusi kecil terhadap
kandungan protein, lemak, dan karbohidrat
pada garam fortifikasi. Garamyangdifortifikasi
dengan kerang pisau memiliki kadar protein
42,11%, lemak 0,98%, dan karbohidrat 3,7%.
Fortifikasi atau penambahan bahan pangan
pada garam mampu meningkatkan nilai gizi
dari garam (Agustin et al., 2020). Kadar abu
garam fortifikasi lebih besar dibandingkan

dengan kerang pisau kering, hal ini
disebabkan oleh penambahan garam. Kadar
abu menggambarkan campuran mineral
dengan komponen anorganik suatu bahan
yang tidak terbakar pada proses pembakaran
bahan organik (Winarno, 2008). Bramatya et
al. (2019) menyatakan bahwa penambahan
konsentrasi garam mampu meningkatkan
kadar abu. Hal ini diperkuat oleh Salamah et
al. (2012) bahwa pemberian garam (senyawa
anorganik) dapat meningkatkan makronutrien
(natrium) dalam daging, sehingga pada
saat proses pembakaran mineral tersebut
tidak terbakar dan menyebabkan kadar abu
mengalami peningkatan.

Kadar NaCl pada Perlakuan
Terbaik Garam Fortifikasi

Garam terdiri dari beberapa komponen
salah satu penyusun terbesarnya yaitu natrium
klorida (NaCl), di mana natrium dapat
membantu menjaga keseimbangan cairan
tubuh, membantu mengirimkan impuls saraf
dan kontraksi serta relaksasi otot (Sumarni
et al., 2017). NaCl apabila dikonsumsi secara
berlebihan mampu menyebabkan masalah
kesehatan seperti hipertensi atau tekanan
darah tinggi. Upaya dalam menanggulangi
permasalahan tersebut yaitu dengan cara
mengonsumsi garam diet. Garam diet
merupakan garam rendah natrium yang
mempunyai kadar NaCl <60% (BSN, 2016).
Garam fortifikasi dengan penambahan kerang
pisau 50% (F6) memiliki nilai NaCl 52,52%
(Table 3), sehingga aman untuk dikonsumsi

Table 3 Chemical composition of the best treatment of fortified salt

Tabel 3 Komposisi kimia perlakuan terbaik garam fortifkasi

Salt with Fortified salt Seaweed salt ~ Seaweed salt
Parameter  razor clam with U. lactuca and P. minor*
flour (50%) C. domesticaVal.* Limnocharis sp.®

NaCl 52.52+0.06 78.97 28.34 23.90
Moisture 6.61+£0.04 4.00 - -
Protein 42.11+0.38 8.00 - -
Fat 0.98%0.01 3.00 - -
Ash 46.6+7.85 35.00 - -
Carbohydrate 3.7+1.8 43.00 - -

*Agustin ef al. (2020); "Nurjanah et al. (2020); “Manteu et al. (2021)
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bagi penderita hipertensi. Penelitian tentang
garam diet sebelumnya sudah pernah
dilakukan pada garam rumput laut dengan
nilai NaCl pada S. polycystum 43,77% (Seulalae
et al., 2023), U. lactuca 23,90 (Nurjanah et
al., 2020) dan P. minor (Manteu et al., 2021).
Hasil penelitian mengenai garam fortifikasi
dengan kerang pisau memenuhi standar kadar
NaCl garam diet berdasarkan SNI 8208:2016.
Garam diet merupakan salah satu alternatif
dari konsumsi garam natrium berlebihan
yang dapat menyebabkan hipertensi dan gagal
ginjal (Anggoro & Suandika, 2023).

KESIMPULAN

Penambahan garam dan tepung kerang
pisau berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
panelis. Penambahan garam dan tepung
kerang pisau dengan konsentrasi 50:50% (F6)
pada garam fortifikasi merupakan perlakuan
terbaik berdasarkan hasil karakteristik mikrob
dan sensori. Garam fortifikasi terkonfirmasi
negatif bakteri E. coli dan disukai panelis.
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