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Abstrak

Kerang pisau (Solen sp.) merupakan komoditas di Perairan Madura kaya nutrisi dan
berpotensi dikembangkan menjadi produk inovatif berupa saus hidrolisat kerang. Identifikasi
formula dan suhu penyimpanan saus terbaik berdasarkan mutu produk mengacu SNI101-4275-1996
dan BPOM nomor 13 tahun 2019 perlu dilakukan untuk memastikan produk ini aman dikonsumsi.
Tujuan penelitian ini adalah menentukan pengaruh formula dan suhu penyimpanan berbeda
pada masa penyimpanan 20 hari dan 40 hari terhadap karakteristik proksimat dan kelimpahan
mikrob saus hidrolisat kerang pisau. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap
taktorial dengan perlakuan variasi formulasi dan suhu penyimpanan, melalui metode eksperimen
meliputi preservasi kerang, hidrolisis kerang, pembuatan saus, uji proksimat serta kelimpahan
mikrob. Perbandingan konsentrasi dalam proses hidrolisis menggunakan kerang (%): garam
NaCl 87% (%): enzim papain (%), yaitu F1 (80:10:10), F2 (90:6:4), F3 (80:5:15). Hasil penelitian
menunjukkan perbedaan formula dan variasi suhu penyimpanan berpengaruh signifikan terhadap
kadar proksimat dan kelimpahan mikroba selama 20 hari dan 40 hari penyimpanan (p<0,05). Saus
kerang F2 suhu 50°C selama 40 hari teridentifikasi mengalami penurunan kandungan proksimat
tertinggi, yaitu kadar air 78,97+0,21%, abu 7,47+0,09, lemak 5,08+0,65%, protein 4,20+0,10% dan
karbohidrat 4,28+0,67%. F2 suhu 30°C memiliki angka lempeng total bakteri tertinggi sebesar
0,377x10? koloni/g serta F1 suhu 30°C memiliki angka kapang khamir tertinggi sebesar 0,133x10*
koloni/g dibandingkan dengan formula lainnya. Penelitian ini diharapkan menjadi informasi awal
tentang formulasi dan suhu penyimpanan terbaik saus hidrolisat kerang pisau..

Kata kunci: angka lempeng total, hidrolisis kerang, kapang khamir, mikrobiologi, proksimat

Chemical and Microbiological Quality Analysis of Hydrolyzed Razor Clam

(Solen sp.) Sauce Across Different Formulations and Storage Temperatures

Abstract
Razor clams (Solen sp.), a nutrient-rich marine commodity from Madura waters, have
potential for develop-ment into innovative food products, such as clam hydrolysate sauce.
Optimization of formulation and storage conditions is essential to ensure product quality and
safety according to SNI 01-4275-1996 and BPOM No. 13 of 2019. This study aimed to evaluate
the effects of different formulations and storage temperatures during 20 and 40 days of storage
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on the proximate composition and microbial abundance of clam hydrolysate sauce. A completely
randomized factorial design was applied using three formulations based on the ratio of shellfish,
NaCl salt (87%), and papain enzyme: F1 (80:10:10), F2 (90:6:4), and F3 (80:5:15). The experimental
procedures included clam preservation, hydrolysis, sauce preparation, proximate analysis, and
microbial enumeration. The results indicated that formulation and storage temperature significantly
influenced proximate composition and microbial abundance (p<0.05). Among treatments, F2
stored at 50°C for 40 days showed the greatest changes in proximate characteristics, with moisture
content of 78.97+0.21%, ash 7.47+0.09%, fat 5.08+0.65%, protein 4.20+0.10%, and carbohydrate
4.28+0.67%. The highest total plate count was observed in F2 stored at 30°C (0.377x10*> CFU/g),
while F1 stored at 30°C exhibited the highest yeast and mold count (0.133x10*> CFU/g). These
findings provide preliminary insights into the optimal formulation and storage conditions for

developing safe and quality clams hydrolysate sauce.

Keywords: clams hydrolysis, microbiology, proximate, total plate count, yeast mold

PENDAHULUAN

Sumber daya perikanan yangberpotensi
untuk dijadikan sebagai bahan pangan sehat
dari laut adalah kelompok moluska. Salah satu
jenis moluska yang dapat dijadikan sebagai
sumber protein hewani oleh masyarakat
pesisir Madura adalah kerang pisau (Solen
sp.) (Abida et al, 2014). Kerang pisau
teridentifikasi melimpah di Perairan Madura
sebesar 104 individu/m? (Natalia et al., 2024),
khususnya Perairan Sumenep (Haryatik et
al, 2013), Perairan Pamekasan (Febianto et
al., 2024), Perairan Sampang (Wahyuni et al.,
2016) dan Perairan Bangkalan (Ahyar et al,
2017). Kerang ini di Madura dikenal dengan
nama lokal kerang lorjuk dan nama ilmiah
Solen sp. (Jannah et al., 2024). Pemanfaatan
dan pengolahan komoditas kerang bervariatif
di Madura karena kerang ini memiliki
kandungan gizi yang tinggi (Febianto et al,
2024). Salah satu olahan kerang pisau yang
banyak diminati masyarakat pesisir Madura
adalah campor lorjuk (Ramadhan et al., 2025).

Kerang pisau mengandung asam
palmitat, asam stearate, asam eicosapentaenoic
dan asam docosahexaenoic (Nurjanah et
al., 2013). Kerang ini kaya akan kandungan
proksimat di antaranya kadar protein 74,52%,
lemak 3,09%, karbohidrat 1,84%, air 8,21%
dan abu 12,28% (Trisyani & Yusan, 2020).
Beraneka ragamnya kandungan nutrisi yang
tinggi pada kerang ini berpotensi untuk
diolah menjadi produk pangan inovatif
bernilai ekonomis tinggi misalnya saus
hidrolisat kerang pisau. Tingginya kandungan
gizi pada kerang pisau tidak berbanding lurus
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dengan nilai jual di pasar yang cenderung
murah (Asih et al, 2024a). Inovasi kerang
pisau sebagai bahan dasar pembuatan saus
kerang merupakan salah satu upaya untuk
meningkatkan nilai jual kerang ini di Madura.
Pembuatan saus kerang pisau pada
penelitian  sebelumnya masih terbatas
pengujian karakteristik kimia dan biologi
dari beberapa formula. Penelitian lanjut
tentang proses pengemasan dan penyimpanan
saus kerang perlu dilakukan  untuk
mengoptimalkan produk agar dapat bersaing
di dunia industri. Penambahan garam
konsumsi kadar NaCl 87% dapat menambah
cita rasa pada produk saus kerang (Asih et
al., 2025). Penambahan garam pada produk
olahan perikanan juga dapat digunakan untuk
memperoleh kestabilan warna, aroma, tekstur
serta meningkatkan daya simpan produk
(Ridhowati & Septrina, 2024). Enzim papain
perlu juga ditambahkan untuk melunakkan
daging dan mempercepat proses hidrolisis.
Proses hidrolisis dapat berdampak signifikan
terhadap mutu produk saus baik secara kimia
ataupun mikrobiologi (Salsabila et al., 2025).
Faktor lain yang harus diperhatikan
dalam rekacipta produk saus kerang, yaitu
tingkat higienitas, jenis kemasan dan suhu
penyimpanan produk. Hal ini digunakan
untuk memastikan produk ini aman
dikonsumsi oleh konsumen. Pengemasan saus
kerang dapat dilakukan dengan beberapa jenis
kemasan salah satunya, yaitu kemasan botol
kaca. Kemasan kaca memiliki keunggulan
tidak bereaksi dan tidak menyebabkan
kontaminan ke dalam produk sehingga tidak
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memengaruhi rasa dan aroma produk (Dewi
et al.,2025). Perlu dilakukan penelitian ilmiah
tentang pengaruh suhu penyimpanan terhadap
kandungan proksimat dan kelimpahan
mikrob pada produk saus kerang pisau dengan
formulasi berbeda menggunakan kemasan
botol kaca guna mengetahui mutu produk
agar sesuai dengan standar yang berlaku.

Pemenuhan standar produk saus kerang
harus dilakukan sebelum ataupun sesudah
proses pengemasan dan penyimpanan.
Kerusakan pada produk selama proses
penyimpanan dapat menyebabkan penurunan
mutu sehingga menyebabkan produk tidak
layak untuk dikonsumsi (Meikapasa et al,
2024). Pemenuhan produk harus sesuai
dengan BPOM nomor 13 tahun 2019 yang
mengatur tentang batas maksimal cemaran
mikrob dalam pangan. Tujuan penelitian
ini adalah menentukan pengaruh formula
dan suhu penyimpanan berbeda pada masa
penyimpanan 20 hari dan 40 hari terhadap
karakteristik proksimat dan kelimpahan
mikrob saus hidrolisat kerang pisau. Penelitian
ini diharapkan dapat digunakan sebagai
skrining awal untuk mengevaluasi pengaruh
variasi formula dan suhu penyimpanan
terhadap mutu produk, khususnya kadar
proksimat dan kelimpahan mikrob pada
produk saus kerang pisau. Proses hidrolisis
berkontribusi terhadap mutu saus melalui
proses degradasi protein yang berperan
terhadap cita rasa dan keamanan produk
selama masa penyimpanan.

BAHAN DAN METODE
Preparasi Sampel

Sampel kerang pisau (Solen sp.)
diperoleh dari Perairan Desa Pessanggrahan,
Kecamatan Kwanyar, Kabupaten Bangkalan-
Madura. Sampel yang telah didapatkan
dilakukan pembersihan dengan air mengalir
(Asih et al, 2024a). Pengumpulan sampel
kerang menggunakan metode purposive
sampling (Berliana et al, 2024). Sampel
diperoleh dari hasil tangkapan nelayan lokal
di Desa Pesanggrahan. Pengambilan sampel
kerang pisau dengan metode purposive
sampling di desa ini berdasarkan informasi
dari nelayan setempat bahwa pesisir Desa
Pesanggrahan merupakan penghasil
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kerang pisau dengan kuantitas melimpah
dibandingkan desa lainnya di Kabupaten
Bangkalan.

Morfometrik  dan Rendemen
Kerang
Pengukuran  morfometrik  kerang

dilakukan berdasarkan penelitian Asih et al.
(2024a) dengan mengukur panjang, lebar,
tinggi menggunakan jangka sorong dan berat
total dengan menggunakan timbangan digital.
Rendemen merupakan perbandingan berat
produk akhir yang dihasilkan dengan berat
bahan baku. Hasil perhitungan rendemen
digunakan untuk mengetahui efektivitas
bahan yang dimanfaatkan (Ariyanti et al,
2018). Perhitungan rendemen dilakukan
berdasarkan penelitian Asih et al. (2025),
yaitu:

Rendemen (%) = % x 100

Keterangan:
A = berat daging kerang rebus tanpa organ
pencernaan(g)

B = berat daging kerang sebelum direbus (g)

Analisis Kadar NaCl pada Garam

Pengujian pada garam dilakukan
berdasarkan SNI 4435:2017 (BSN, 2017).
Perhitungan kadar NaCl menggunakan rumus
berikut:

NaCl (%) = V x N x fp x 5,85 100
w
Keterangan:
A\ = volume AgNO;
N = normalitas AgNO;
tp = faktor pengencer
A = berat sampel (g)

Hidrolisis Kerang Pisau

Proses hidrolisis sampel kerang pisau
menggunakan metode konvensional yang
dimodifikasi mengacu pada Asih et al. (2025).
Sampel daging yang terpisah dari jeroan
dilumat halus menggunakan blender (Cosmos
smart blenz blender CB 802 white 1.2).
Lumatan daging kerang ditambahkan enzim
papain 200 mU/L (merck Hunan Insen Biotec
co.ltd) dan garam konsumsi kadar NaCl 87%.
Pembuatan hidrolisis daging kerang terdapat
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3 formula dengan 1 formula standar terbaik
berdasarkan penelitian Asih et al. (2025)
(Table I1). Sampel dimasukkan ke dalam botol
kaca tertutup steril. Proses hidrolisis dilakukan
di dalam salt house selama 12-15 hari hingga
saus berwarna cokelat.

Pembuatan Saus Kerang Pisau

Proses pembuatan saus kerang pisau
dilakukan dengan mencampurkan 20% hasil
hidrolisis denganair matang 200 mL, kemudian
dimasak dengan suhu 80°C selama 10 menit.
Sampel tersebut juga ditambahkan rempah-
rempah di antaranya daun salam (1%), serai
(1%), ketumbar (0,3%), bawang putih (1,2%),
bawang merah (1,5%). Penambahan rempah
5% dengan komposisi 2 g serai dimemarkan;
2 g daun salam; 0,6 g ketumbar; 2,4 g bawang
putih dan 3 g bawang merah. Sampel dimasak
pada suhu 70-80°C selama 10 menit kemudian
disaring. Filtrat selanjutnya ditambahkan
carboxymethyl cellulose (CMC) food grade
(0,6%) dan dihomogenkan menggunakan
hand mixer elektrik 1.500 mAh. Sampel yang
telah homogen dimasak selama 10 menit pada
suhu 70-80°C kemudian disaring. Formula
bahan yang digunakan dalam pembuatan
produk saus kerang, yaitu daging hidrolisis
kerang (20%), CMC food grade (0,6%),
rempah (5%), gula aren (10%), dan air hangat
(64,4 %).

Uji Proksimat Produk Saus Kerang
Pisau

Uji proksimat dilakukan pada saus
kerang pisau fortifikasi garam konsumsi
kadar NaCl 87%. Pengujian kadar proksimat
terdiri dari kadar air SNI 2354.2:2015 (BSN,
2015a), abu SNI 2354.1:2010 (BSN, 2010),
lemak SNT 2354.3:2006 (BSN, 2010), protein

http://dx.doi.org/10.17844/8ge08n74

metode formol (Hafiluddin ef al.,, 2014), dan
karbohidrat by difference (AOAC, 2005).

Uji Angka Lempeng Total Bakteri
Produk Saus Kerang Pisau

Uji angka lempeng total (ALT)
bakteri pada saus kerang pisau mengacu SNI
2332.3:2015 (BSN, 2015b). Pengamatan dan
perhitungan koloni yang tumbuh pada media
menggunakan rumus:

XC

N = TaD—nm)Txd
Keterangan:
N = jumlah koloni (koloni/g)
3C = jumlah koloni seluruh cawan
nl = jumlah cawan pengenceran pertama
n2 = jumlah cawan pengenceran kedua
d = pengenceran pertama yang dihitung

Uji Kapang Khamir Produk Saus
Kerang Pisau

Uji kapang dan khamir pada saus
kerang pisau dilakukan menggunakan
metode konvesional yang mengacu pada SNI
2332.7:2015 (BSN, 2015). Perhitungan koloni
yang tumbuh pada media menggunakan
rumus :

rata-rata jumlah koloni
tingkat pengenceran

N (koloni/g) =

Analisis Data

Rancangan penelitian ini dilakukan
dan  didesain  menggunakan  metode
rancangan acak lengkap (RAL). Penelitian
ini menggunakan faktor formulasi dan suhu
penyimpanan sebanyak 3 perlakuan dan 3
ulangan. Analisis data menggunakan uji two
way ANOVA untuk mengetahui pengaruh
formula dan suhu yang berbeda terhadap

Table 1 Formulation of hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce

Tabel 1 Formulasi proses hidrolisis kerang pisau (Solen sp.)

Material (g)

Formulation (%)

Razor clam
NaCl 87%

Papain enzyme

F1 F2 F3
80 90 80
10 6 5

10 4 15
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kadar proksimat dan kelimpahan mikrob pada
saus hidrolisat kerang pisau menggunakan
kemasan botol kaca selama 20 hari dan 40
hari penyimpanan dengan suhu penyimpanan
30, 40, dan 50°C. Pengambilan kesimpulan
berdasarkan nilai signifikansi. Jika nilai
p<0,05, maka H, ditolak dan jika p>0,05, maka
H, diterima. Hasil data pengujian ANOVA
jika terdapat perbedaan dilakukan uji Tukey
HSD.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Morfometrik dan Rendemen
Kerang Pisau

Kerang pisau memiliki ukuran dan
warna cangkang yang bervariasi. Morfometrik
kerang didapatkan dari pengukuran panjang,
lebar, tebal dan berat yang dikumpulkan
dari Perairan Kwanyar, Bangkalan sebagai
bahan baku utama dalam pembuatan saus
kerang. Pengukuran morfometrik kerang
pisau dilakukan sebanyak 1.016 sampel,
sedangkan pada penelitian Asih et al. (2025)
menggunakan 200 sampel yang didapatkan
dari Perairan Pamekasan dengan rata-rata
hasil pengukuran utuh dengan dagingnya
yang disajikan pada Table 2.

Hasil ~ perhitungan = morfometrik
dapat memengaruhi total rendemen yang
diperoleh. Rendemen termasuk parameter
penting untuk mengetahui efektivitas suatu
bahan. Total persentase rendemen yang
diperoleh pada penelitian ini, yaitu 62,50%.
Berat kerang pisau sebelum dipisahkan dari
organ pencernaannya adalah 3.000 g dan
menurun menjadi 1.875 g setelah proses
pemisahan organ dan perebusan. Total
persentase rendemen kerang ini lebih besar
dibandingkan penelitian sebelumnya, yaitu
37,83% (Asih et al., 2025). Salah satu faktor

This work is licensed under CC BY 4.0.

yang memengaruhi perbedaan nilai rendemen
daging kerang sebagai bahan baku untuk
produk saus kerang adalah proses perebusan
(Salsabila et al., 2025).

Deskripsi Saus Kerang Pisau

Saus kerang pisau didapatkan dari
proses hidrolisat dengan tiga formulasi
berbeda (Table 1). Salah satu formula
termasuk saus dengan kandungan gizi terbaik
pada penelitian Asih et al. (2025), yaitu pada
formula F4 dengan perbandingan komposisi
daging kerang (%), garam (%), dan enzim
papain (%), yaitu 90:6:4. Proses hidrolisis
hari pertama sampel berwarna putih keabuan
(Figure 1A). Proses hidrolisis dilakukan
selama +12 hari hingga produk mengalami
perubahan warna (Figure 1B). Keberhasilan
hidrolisat dapat dipengaruhi oleh beberapa
faktor, yaitu persentase garam, persentase
enzim, suhu yang digunakan untuk proses
hidrolisis, dan sterlisasi alat (Salsabila et al.,
2025). Perubahan warna menjadi cokelat atau
hitam menunjukkan bahwa produk sudah
terhidrolisis dengan sempurna. Formulasi
F3 menunjukkan warna lebih hitam pekat
dibandingkan dengan formula F1 dan F2 yang
berwarna cokelat. Perubahan warna gelap
pada saus diduga akibat dari oksidasi pigmen
yang dipengaruhi oleh suhu, durasi, serta pH
selama proses hidrolisis (Asih et al., 2025).

Kepekatan warna pada setiap formula
disebabkan oleh perbedaan penambahan
enzim papain dan garam kadar NaCl 87%.
Penambahan enzim papain berfungsi untuk
melunakkan daging dan mempercepat proses
hidrolisis, sedangkan penambahan garam
kadar NaCl 87% membantu proses hidrolis
daging kerang dan dapat memberikan
rasa lebih kompleks (Salsabila et al, 2025).

Table 2 Average morphometric measurements of razor clams (Solen sp.)

Tabel 2 Hasil rata-rata kisaran morfometrik kerang pisau (Solen sp.)

Morphometric parameters

Species
Length (mm) Width (mm) Umbo thickness (mm)  Weight (g)
Solen sp. 41.86+3.84 6.82+1.11 7.58+1.31 2.14+£0.71
Solen sp* 28.41+17.83 8.26+1.23 6.60+1.24 1.83+£1.55

2Asih et al. (2025)
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Peningkatan konsentrasi enzim papain
berbanding lurus dengan volume hidrolisat
yang dihasilkan dan berbanding terbalik
dengan jumlah sisa padatan. Hal ini didukung
oleh penelitian Salsabila et al. (2025) yang
menyatakan peningkatan konsentrasi
enzim berpengaruh terhadap kecepatan
proses hidrolisis dan hasil yang didapatkan.
Saus hidrolisat kerang pisau yang telah
diformulasikan dikemas kedalam kemasan
botol kaca. Seluruh sampel dilakukan proses
penyimpanan selama 20 dan 40 hari disimpan
pada inkubator dengan suhu 30°C, 40°C, dan
50°C. Secara visual saus kerang yang telah
dibuat sesuai dengan Figure 2.

Kandungan Proksimat Saus
Kerang Pisau Pasca Pembuatan
Proksimat merupakan kandungan
zat yang terdapat dalam suatu bahan
pangan. Analisis proksimat digunakan untuk
mengidentifikasi kandungan nutrisi dan
menilai kualitas suatu produk. Parameter
proksimat meliputi kadar air, abu, lemak,
protein dan karbohidrat (Kaya et al., 2024).
Komposisi kimia saus hidrolisat kerang pisau
pasca pembuatan dapat dilihat pada Table 3.
Berdasarkan hasil pada (Table 3)
dapat diketahui bahwa kadar protein dan
karbohidrat tertinggi terdapat pada formula
F2 masing-masing 7,76% dan 1,80%. Kadar
abu tertinggi terdapat pada formula F1

(A)
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dengan kadar 8,13%, sedangkan kadar air
dan lemak tertinggi pada formula F3 masing-
masing 77,99% dan 7,55%. Berdasarkan hasil
uji ANOVA didapatkan hasil p 0,000 (p<0,05)
yang berarti perlakuan formula berpengaruh
terhadap kandungan proksimat saus kerang
pisau pasca pembuatan. Kadar air formula F1
memiliki perbedaan signifikan dibandingkan
formula lainnya. Rendahnya kadar air formula
F1 disebabkan oleh tingginya persentase
pemberian garam yang dimasukkan pada
formula ini dibandingkan formula F1 dan
F2. Perlakuan garam kadar NaCl 87%
dapat memengaruhi proses hidrolisis dan
kemampuan komponen daging kerang
untuk menahan air pada produk saus kerang
(Salsabila et al., 2025).

Perbedaan  signifikan  kandungan
proksimat antar formula terdapat pada kadar
abu, lemak dan protein. Perbedaan signifikan
kadar abu disebabkan oleh terlarutnya mineral
dalam daging kerang dan garam sebagai
bahan saus kerang, sedangkan perbedaan
signifikan kadar lemak disebabkan oleh
proses pengolahan (Salsabila et al., 2025) dan
kandungan lemak pada kerang pisau (Williem
et al., 2024). Tingginya kadar protein pada
formula F2 diduga karena persentase bobot
daging kerang pisau yang ditambahkan lebih
tinggi dibandingkan dengan formula lainnya.
Persentase penambahan daging, garam, dan
enzim papain yang sama menghasilkan kadar
protein tertinggi yang terdapat pada formula
F4, yaitu 3,58% (Asih et al., 2025).

(B)

Figure 1 Hydrolysis process of razor clam (Solen sp.) sauce on (A) Day 1 and (B) Day 12
Gambar 1 Hidrolisis kerang pisau (Solen sp.); (A) hari ke-1, (B) hari ke-12

Figure 2 Hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce packaged in glass bottles

Gambar 2 Produk saus kerang pisau (Solen sp.) yang dikemas dalam botol kaca
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Table 3 Chemical composition of hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce

Tabel 3 Komposisi kimia saus hidrolisat kerang pisau (Solen sp.)

Parameters (%)

Sample
code Moisture Ash Fat Protein ~ Carbohydrate
F1 76.75+0.32*  8.13+£0.05° 6.72+0.06* 7.69+0.01%* 0.72+0.33*
F2 77.67+£0.21° 7.28+0.01® 5.49+0.26*° 7.76+0.07° 1.80+0.13°
F3 77.9940.29° 6.43+0.30° 7.55+0.05° 7.44+0.14° 0.60+0.45*

Note: Different letters within the same row indicate statistically significant differences (p< 0.05).

F1: Formula 1; F2: Formula 2; F3: Formula 3.

Kandungan Proksimat Saus
Kerang Pisau Pasca Penyimpanan

Pengujian kadar proksimat dilakukan
untuk mengetahui komposisi kimia atau
kandungan nutrisi dari saus kerang pisau
selama penyimpanan 20 dan 40 hari dengan
formula dan suhu penyimpanan berbeda.
Penyimpanan produk dilakukan selama 20
dan 40 hari ini bertujuan untuk memperoleh
informasi awal masa simpan maksimal
rekacipta saus kerang pisau. Komposisi kimia
saus kerang pada penyimpanan 20 hari dapat
dilihat pada Table 4.

Mutu suatu produk khususnya saus
kerang pisau dapat dipengaruhi oleh suhu
penyimpanan. Pengaruh suhu penyimpanan
dapat mempercepat kerusakan produk
perikanan terutama kandungan nutrisi atau
proksimat (Naibaho et al., 2023). Suhu dan
kelembapan lingkungan penyimpanan tinggi
dapat memicu uap air cepat terbentuk pada
kemasan produk (Aulia et al., 2020). Hal ini
dapat memicu pertumbuhan mikroorganisme
meningkat yang akhinya menyebabkan
kerusakan fisik dan kandungan proksimat
pada produk (Fadji et al., 2023). Perubahan

Table 4 Chemical composition of hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce stored at different

temperatures for 20 days

Tabel 4 Komposisi kimia saus hidrolisat kerang pisau (Solen sp.) dengan suhu dan penyimpanan

berbeda selama 20 hari

Formula Temperature (°C) Moisture (%)  Ash (%) Fat (%) Protein (%) Carbohydrate (%)

30 76.91+0.66® 8.19+0.14¢  6.52+0.21¢  7.58+0.24¢ 0.80£0.79*

F1 40 78.17+0.07°  8.39+0.06% 4.59+0.19> 7.30+0.11¢ 1.54+0.28*
50 81.32+0.39¢  8.51+0.04°  4.09+0.07°® 3.58+0.13° 2.49+0.36"
30 77.40+0.69*  7.59+0.05¢ 4.48+0.22°  7.63+0.19° 2.88+0.49"

F2 40 78.91+0.51¢  7.74+0.04° 4.41+0.26* 3.99+0.11° 4.94+0.65¢
50 82.96+0.60°  8.21+0.15¢ 3.76+0.31°  3.50+0.19° 1.57+0.62%
30 75.89+0.38*  6.69+0.22°  5.52+0.30¢  7.98+0.22¢ 3.91+0.57%

F3 40 76.50+0.10*  6.98+0.19® 5.21+0.22%¢ 6.86+0.22¢ 4.45+0.09¢
50 78.25+0.40*  7.10+0.14>  3.79+0.39®  3.77+0.12%® 7.09+0.46¢

Note:

Values are expressed as mean + standard error (n = 3).

Means within the same column followed by different superscript letters indicate statistically significant differences (p<

0.05) based on ANOVA test.
F1: Formula 1; F2: Formula 2; F3: Formula 3.
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profil proksimat produk saus setelah masa
penyimpanan 40 hari dapat dilihat pada Table
5.

Kadar air

Kadar air merupakan salah satu
parameter penting untuk mengetahui
ketahanan pangan dalam penyimpanan dan
mengetahui penanganan yang baik agar
produk terhindar dari pengaruh mikrob
(Mikdarullah et al., 2020). Kadar air tertinggi
pada penyimpanan selama 20 hari (Table
4) terdapat pada formula F2 suhu 50°C
sebesar 82,96+0,60%, sedangkan terendah
terdapat pada formula F3 suhu 30°C sebesar
75,89+0,38%. Hasil uji ragam ANOVA dua
arah terhadap formula, suhu penyimpanan,
dan interaksi formula dan suhu penyimpanan
berpengaruh terhadap kandungan kadar air
pada saus (p<0,05).

Kadar air penyimpanan 40 hari pada
(Table 5) menunjukkan bahwa kadar air
tertinggi terdapat pada formula F3 suhu 50°C
sebesar 79,47+0,35%, sedangkan terendah
terdapat pada formula F3 suhu 30°C sebesar
75,45+£0,39%. Berdasarkan hasil ragam

http://dx.doi.org/10.17844/8ge08n74

ANOVA dua arah terhadap formula tidak
berpengaruh terhadap kandungan kadar
air pada saus (p>0,05). Suhu penyimpanan
dan interaksi antara formula berpengaruh
terhadap kadar air saus (p<0,05). Berdasarkan
hasil uji selama penyimpanan diketahui
bahwa peningkatan nilai kadar air diikuti
dengan peningkatan suhu penyimpanan. Hal
tersebut sesuai dengan penelitian Meikapasa
et al. (2024) menyatakan kecenderungan
peningkatan kadar air pada suhu tertinggi
akibat adanya proses pelarutan dan aktivitas
senyawa lain yang terdapat pada produk.
Berdasarkan uji lanjut Tukey HSD
menunjukkan kadar air setelah 20 dan 40
hari penyimpanan menunjukkan variasi
hasil signifikan antar formula. Formula
yang memiliki kadar air saus selama 20 hari
penyimpanan tidak berbeda signifikan, yaitu
formula F3 suhu 50°C, F1 suhu 30°C dan
40°C. Persentase kadar air pada formula
dan suhu penyimpanan lainnya berbeda
signifikan. Formula F3 suhu 30°C dan
40°C memiliki persentase kadar air setelah
penyimpanan 20 hari tidak berbeda signifikan,
yaitu pada kisaran 75-76%, sedangkan setelah

Table 5 Chemical composition of hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce stored at different

temperatures for 40 days

Tabel 5 Komposisi kimia saus hidrolisat kerang pisau (Solen sp.) dengan suhu dan penyimpanan

berbeda selama 40 hari

Formula Temperature (°C) Moisture (%)  Ash (%) Fat (%) Protein (%) Carbohydrate (%)
30 76.61+£0.04* 6.34+0.26* 6.60+0.15* 7.21+0.07° 3.24+0.33*
F1 40 78.07+0.27°  6.66+0.13*  5.87+0.41°  7.94+0.16° 1.46+0.47*
50 78.40+0.22"  7.11+0.10° 5.05+0.32°  6.13+0.13" 3.32+0.14*
30 76.42+0.22°  6.43+0.05¢ 7.60+0.42° 7.64%0.14¢ 1.91+0.65*
F2 40 77.45+0.21¢  6.89+0.10¢  6.75+0.20° 6.99+0.23¢ 1.93+0.26*
50 78.97+0.21¢  7.47+0.09°  5.08+0.65¢  4.20+0.10¢ 4.28+0.67°
30 75.45+0.39"  5.54+0.167  7.37+0.24°  7.76+0.09" 3.88+0.54"
F3 40 78.53+0.028  6.25+0.07¢  6.68+0.09°  7.39+0.15 1.15+£0.23¢
50 79.47+0.35"  7.23%£0.03"  5.75+0.27°  4.04+0.04% 3.52+0.45¢

Note:
Values are expressed as mean + standard error (n = 3).

Means within the same column followed by different superscript letters indicate statistically significant differences (p<

0.05) based on ANOVA test.
F1: Formula 1; F2: Formula 2; F3: Formula 3.
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penyimpanan 40 hari menunjukkan bahwa
formula F1 penyimpanan suhu 40°C dan 50°C
persentase kadar air tidak berbeda signifikan,
yaitu pada kisaran 78%. Hal tersebut diduga
karena pada kemasan botol kaca lebih
mudah menyerap panas yang mengakibatkan
cepatnya kenaikan kadar air pada produk dan
menyebabkan perbedaan kadar air pada setiap
perlakuan. Kemasan botol kaca mengalami
kenaikan kadar air tertinggi dibandingkan
kemasan lainnya karena kemasan ini tidak
kedap udara dan tembus cahaya (Dwinarto et
al., 2018).

Kadar abu

Kadar abu termasuk parameter
yang digunakan untuk mengetahui nilai
kandungan anorganik suatu bahan. Kadar
abu dapat dipengaruhi oleh bahan baku
produk atau metode pengujian (Salsabila et
al., 2025). Kadar abu tertinggi terdapat pada
formula F1 suhu 50 °C sebesar 8,51+0,04%,
sedangkan terendah terdapat pada formula
F3 suhu 30°C sebesar 6,69+0,22%. Hasil uji
ragam ANOVA dua arah terhadap formula
dan suhu penyimpanan berpengaruh
terhadap kandungan kadar abu pada saus
(p<0,05). Interaksi antara formula dan suhu
penyimpanan tidak berpengaruh terhadap
kadar abu saus hidrolisat kerang pisau (Solen
sp.) (p>0,05).

Kadar abu penyimpanan 40 hari
pada (Table 5) menunjukkan bahwa kadar
abu tertinggi terdapat pada formula F2
suhu 50°C sebesar 7,47+0,09%, sedangkan
terendah terdapat formula F3 suhu 30 °C
sebesar 5,54+0,16%. Hasil ragam ANOVA dua
arah terhadap formula, suhu penyimpanan
dan interaksi antara formula dan suhu
penyimpanan berpengaruh terhadap
kandungan kadar abu pada saus (p<0,05).
Berdasarkan hasil uji selama penyimpanan
20 dan 40 hari dapat diketahui bahwa
peningkatan kadar abu diikuti dengan
peningkatan suhu penyimpanan. Hal tersebut
sesuai dengan penelitian Hasibuan & Pardede
(2023) menyatakan bahwa kadar abu akan
meningkat seiring dengan kenaikan suhu
karena senyawa mineral teruapkan sehingga
konsentrasi residu anorganik meningkat.
Tingginya kadar abu juga dapat diakibatkan
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perbedaan perlakuan saat proses hidrolisis
yang dapat meningkatkan kelarutan mineral
pada daging.

Berdasarkan  uji  Tukey = HSD
menunjukkan kadar abu setelah 20 hari
penyimpanan menunjukkan bahwa formula
F2 suhu 30°C dan 40°C persentase kadar
abu tidak berbeda signifikan, yaitu kisaran
7%, sedangkan setelah penyimpanan 40 hari
menunjukkan bahwa formula F1 penyimpanan
suhu 30°C dan 40°C persentase kadar abu
tidak berbeda signifikan, yaitu kisaran 6%.
Persentase kadar abu pada formula dan suhu
penyimpanan lainnya berbeda signifikan. Hal
tersebut diperkuat oleh penelitian Asih et al.
(2025) dengan nilai kadar abu yang berbeda
signifikan pada setiap formula berkisar antara
0,13£0,03-0,62+0,01% pada kerang pisau,
0,13+0,03-0,62+0,01% dan penelitian Salsabila
et al. (2025) berkisar 0,82+1,94-0,82+1,94%
pada kerang tahu. Keseluruhan persentase
nilai kadar abu dari beberapa penelitian
masih tergolong rendah dibandingkan dengan
kadar abu produk saus tiram komersial, yakni
14,340,87% (Salsabila et al., 2025). Tingginya
nilai kadar abu disebabkan oleh proses
hidrolisis yang meningkatkan kandungan
mineral terlarut pada saus kerang (Salsabila et
al., 2025).

Kadar lemak

Lemak berperan penting dalam
suatu pangan karena termasuk sumber gizi
esensial yang berperan sebagai sumber energi
dan proses pertumbuhan serta pertahanan
tubuh (Mikdarullah et al, 2020). Kadar
lemak tertinggi terdapat pada formula F1
suhu 30°C sebesar 6,52+0,21%, sedangkan
terendah terdapat pada formula F2 suhu
50°C sebesar 3,76+0,31%. Hasil ragam
ANOVA dua arah terhadap formula, suhu
penyimpanan, dan interaksi antara formula
dan suhu penyimpanan berpengaruh terhadap
kandungan kadar lemak pada saus (p<0,05).

Kadar lemak penyimpanan 40 hari
pada (Table 5) menunjukkan bahwa kadar
lemak tertinggi terdapat pada formula F2
suhu 30°C sebesar 7,60+0,42%, sedangkan
terendah terdapat pada formula F1 suhu
50 °C sebesar 5,05+0,32%. Hasil uji ragam
ANOVA dua arah terhadap formula, suhu
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penyimpanan dan interaksi antara formula
dan suhu penyimpanan memiliki hasil
yang sama seperti penyimpanan 20 hari.
Berdasarkan hasil uji selama penyimpanan 20
dan 40 hari dapat diketahui bahwa penurunan
nilai kadar lemak diikuti dengan peningkatan
suhu penyimpanan. Hal tersebut diperkuat
oleh penelitian Naibaho et al. (2023)
yang menyatakan kadar lemak cenderung
menurun dan teroksidasi akibat lama masa
penyimpanan.

Berdasarkan wuji lanjut Tukey HSD
menunjukkan kadar lemak setelah 20 dan
40 hari penyimpanan memiliki variasi hasil
signifikanantar formula. FormulaF1suhupada
30°C dan F2 pada suhu 50°C setelah 20 hari
penyimpanan memiliki kadar lemak berbeda
signifikan, sedangkan formula F3 pada suhu
50°C setelah 40 hari penyimpanan memiliki
kadar lemak berbeda signifikan. Formula
F2 suhu 30 dan 40°C setelah penyimpanan
20 hari menunjukkan persentase kadar
lemak yang tidak berbeda signifikan, yaitu
kisaran 4%, sedangkan penyimpanan 40 hari
menunjukkan bahwa keseluruhan produk
tidak berbeda signifikan, yaitu kisaran 5-7%.
Hal tersebut diduga karena makin tinggi suhu,
maka makin cepat pula penurunan kadar
lemak pada produk saus hidrolisat kerang
pisau. Kadar lemak pada produk saus kerang
pisau lebih tinggi dibandingkan produk saus
lainnya seperti kerang tahu yang berkisar
1,5440,52% hingga 1,64+0,30%, saus tiram,
yaitu 0,90+0,01% (Salsabila et al., 2025).

Kadar protein

Protein merupakan salah satu gizi
penting untuk tubuh yang berfungsi sebagai
zat pembangun dan zat pengatur (Kaya et
al., 2024). Kadar protein tertinggi pada masa
penyimpanan 20 hari terdapat pada formula
F3 suhu 30°C sebesar 7,98+0,22%, sedangkan
terendah terdapat pada formula F2 suhu
50 °C sebesar 3,50+0,19%. Hasil uji ragam
ANOVA dua arah terhadap formula, suhu
penyimpanan, dan interaksi antara formula
dan suhu penyimpanan berpengaruh terhadap
kadar protein saus (p<0,05).

Kadar protein penyimpanan 40 hari
pada (Table 5) menunjukkan bahwa kadar
protein tertinggi terdapat pada formula F3
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suhu 30°C sebesar 7,76+0,09%, sedangkan
terendah terdapat pada formula F3 suhu
50°C sebesar 4,04+0,04%. Hasil uji ragam
ANOVA dua arah terhadap formula, suhu
penyimpanan, dan interaksi antara formula
dan suhu penyimpanan memiliki hasil
yang sama seperti penyimpanan 20 hari.
Berdasarkan hasil uji selama penyimpanan
20 dan 40 hari dapat diketahui bahwa
penurunan nilai kadar protein diikuti dengan
peningkatan suhu penyimpanan. Hal tersebut
diperkuat oleh penelitian Triardianto et al.
(2024) yang menyatakaan bahwa suhu tinggi
dapat menyebabkan penurunan kandungan
protein apabila mengenai bahan pangan.

Berdasarkan uji lanjut Tukey HSD
menunjukkan kadar protein setelah 20 dan
40 hari penyimpanan memiliki variasi hasil
signifikan antar formula. Seluruh formula
saus pasca penyimpanan 20°C memiliki kadar
protein tidak berbeda signifikan pada kisaran
3-7%, sedangkan formula F1 pada suhu 40°C
dan 50°C, F2 pada suhu 30, 40 dan 50°C serta
F3 pada suhu 50°C memiliki kadar protein
berbeda signifikan. Penyimpanan 40 hari
menunjukkan bahwa pada Formula F1 dan
F3 suhu 30 dan 40°C tidak berbeda signifikan
pada kisaran 7%. Hal tersebut diduga karena
makin tinggi suhu, maka makin cepat proses
degradasi protein yang menyebabkan cepatnya
penurunan kadar protein. Kadar protein pada
saus kerang pisau cenderung signifikan sesuai
dengan penelitian Asih et al. (2025), yakni
berkisar 1,40+0,75% hingga 3,58+0,27%.
Persentase kadar protein sangat dipengaruhi
oleh proses hidrolisis daging kerang (Salsabila
et al., 2025).

Kadar karbohidrat

Karbohidrat berperan penting dalam
menentukan karakteristik bahan pangan
seperti tekstur, warna, rasa, dan aroma (Siti
et al., 2022). Kadar karbohidrat tertinggi
terdapat pada formula F3 suhu 50 °C sebesar
7,09+0,46%,sedangkan terendah terdapat pada
formula F1 suhu 30 °C sebesar 0,80+0,79%.
Hasil uji ragam ANOVA dua arah terhadap
formula, suhu penyimpanan, dan interaksi
antara formula dan suhu penyimpanan
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat saus
hidrolisat kerang pisau (p<0,05).
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Kadar karbohidrat penyimpanan 40
hari pada (Table 5) menunjukkan bahwa kadar
karbohidrat tertinggi terdapat pada formula
F2 suhu 50°C sebesar 4,28+0,67%, sedangkan
terendah terdapat pada formula F3 suhu
40 °C sebesar 1,15%0,23%. Hasil uji ragam
ANOVA dua arah terhadap formula formula,
suhu penyimpanan, dan interaksi antara
formula dan suhu penyimpanan memiliki
hasil yang sama seperti penyimpanan 20
hari. Kadar karbohidrat dari saus kerang
pisau cenderung lebih rendah dibandingkan
kadar karbohidrat produk saus tiram
komersial, yaitu 31,93+0,23% (Salsabila et
al., 2025). Penurunan kadar karbohidrat
dipengaruhi oleh kandungan gizi lainnya
serta proses hidrolisis dapat memengaruhi
kadar karbohidrat melalui potensi pemecahan
senyawa menjadi lebih sederhana (Salsabila et
al., 2025)

Berdasarkan uji lanjut Tukey HSD
menunjukkan kadar protein setelah 20 dan
40 hari penyimpanan memiliki variasi hasil
signifikan antar formula. Formula saus pasca
penyimpanan 20°C memiliki kadar protein
berbeda signifikan pada Formula F3 suhu
50°C, sedangkan saus penyimpanan 40 hari
memiliki kadar protein berbeda signifikan
pada Formula F3 suhu 40 dan 50°C. Kadar
karbohidrat setelah 20 hari penyimpanan
menunjukkan bahwa persentase kadar
karbohidrat pada beberapa formula yang
tidak berbeda signifikan, yaitu kisaran 0,80-
4% dan pasca penyimpanan 40 hari kisaran
1-4%. Kadar karbohidrat pada saus kerang
pisau cenderung lebih rendah dibandingkan

This work is licensed under CC BY 4.0.

dengan saus kerang tahu, yaitu 8,67+2,33%
hingga 11,9+0,76% dan saus kerang tiram
komersial, yaitu 31,93+0,52% (Salsabila et al,
2025). Rendahnya kadar karbohidrat pada
saus kerang pisau diperkuat oleh penelitian
Asih et al. (2025), yakni 0,06+0,00%.

Kelimpahan Mikrob Saus Kerang
Pisau Pasca Pembuatan

Kelimpahan mikrob  merupakan
jumlah mikroorganisme yang terdapat pada
suatu produk atau bahan pangan. Mikrob
yang terdapat pada suatu produk, vyaitu
bakteri, kapang dan ragi. Kelimpahan mikrob
pada produk dan lingkungan digunakan
untuk memastikan produk higienis, layak
dan aman bagi konsumen (Asih et al., 2024b).
Pengukuran mikrob dapat dilakukan dengan
pengujian angka lempeng total dan angka
kapang khamir.

Berdasarkan hasil pada (Table 6) dapat
diketahui bahwa jumlah angka lempeng total
bakteri pada ketiga formula cenderung sama
yang berkisar 0,1206x10* koloni/g hingga
0,1253x10* koloni/g. Jumlah koloni kapang
khamir tertinggi terdapat pada formula F3,
yaitu 0,0167x10? koloni/g. Tingginya jumlah
koloni pada formula F3 dibandingkan formula
lainnya karena kadar air pada formula F3
lebih tinggi yang dapat digunakan sebagai
media pertumbuhan bakteri ataupun kapang
khamir. Hal tersebut sesuai dengan penelitian
Asih et al. (2025) yang menyatakan bahwa
kelimpahan bakteri tertinggi terdapat pada
formula 1 yang termasuk ke dalam kategori
tidak dapat dihitung atau TBUD. Tingginya

Table 6 Microbiological quality of hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce

Tabel 6 Kualitas mikrobiologi saus hidrolisat kerang pisau (Solen sp.)

Sample TPC (x10'CFU/g) ()(Tlogjégg/cg) YMC (x10° CFU/g) (ffgilciﬁz)
F1 12.3840.06" 0.1238x10? 1.00£0.82° 0.0100x10?
F2 12.06:£0.02° 0.1206x10? 1.33£0.47° 0.0133x10?
F3 12.53+0.02° 0.1253%10? 1.670.94° 0.0167%10°
Note:

Values are expressed as mean + standard error (n = 3).

Means within the same column sharing the same superscript letter are not significantly different (p > 0.05).
F1: Formula 1; F2: Formula 2; F3: Formula 3; TPC: Total Plate Count; YMC: Yeast and Mold Count; CFU:

Colony-Forming Units.
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kelimpahan bakteri diikuti dengan tingginya
kadar air mencapai 86,63%. Berdasarkan uji
Tukey HSD menunjukkan bahwa perbedaan
formula tidak berpengaruh secara signifikan
pada angka lempeng total bakteri dan angka
kapang khamir.

Kelimpahan Mikrob Saus Kerang
Pisau Pasca Penyimpanan

Pengujian dilakukan untuk mengetahui
kelimpahan mikrob dari saus kerang pisau
selama penyimpanan 20 dan 40 hari dengan
formula dan suhu penyimpanan berbeda.
Parameter mikrobiologi yang diuji meliputi
angka lempeng total bakteri dan angka kapang
khamir. Komposisi mikrobiologi saus kerang
pada penyimpanan 20 hari dapat dilihat pada
(Table 7).

Perubahan kelimpahan mikrobiologi
yang berfokus pada angka lempeng total
bakteri dan angka kapang khamir setelah masa
penyimpanan selama 40 hari dapat dilihat pada
(Table 8). Pengujian kelimpahan mikrobiologi
produk perikanan penting dilakukan untuk

http://dx.doi.org/10.17844/8ge08n74

mendeskripsikan kelimpahan mikrob dan
memastikan produk aman dikonsumsi pasca
proses penyimpanan (Fauziyah et al., 2025).
Pengujian dilakukan untuk mengetahui
stabilitas dan keamanan produk selama masa
penyimpanan 40 hari.

Angka Lempeng Total (ALT)

Keberadaan bakteri dapat
mengakibatkan produk lebih mudah rusak
dan menyebabkan umur simpan menjadi lebih
singkat (Puspitasari et al., 2022). Kelimpahan
ALT pada produk saus kerang pisau selama
penyimpanan 10 hari teridentifikasi bervariasi
(Table 7). ALT tertinggi terdapat pada produk
dengan formula F3 suhu 30°C sebesar
0,3000x10%. ALT terendah terdapat pada
produk dengan formula F1 suhu 50°C sebesar
0,1206x10% Hasil uji ragam ANOVA dua arah
terhadap formula, suhu penyimpanan dan
interaksi formula dan suhu penyimpanan
berpengaruh terhadap ALT saus hidrolisat
kerang pisau (p<0,05).

Table 7 Microbiological quality of hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce stored at different

temperatures for 20 days

Tabel 7 Kualitas mikrobiologi saus hidrolisat kerang pisau (Solen sp.) yang disimpan pada

berbagai suhu selama 20 hari

Formula Temperature (°C) TPC Total TPC YMC Total YMC
(x10'CFU/g) (x10*CFU/g)  (x10°CFU/g)  (x10* CFU/g)
30 25.87+0.09* 0.2587x10? 9.33+0.47° 0.0933x10?
F1 40 24.44+0.05 0.2444x10? 7.3310.47a 0.0733x10?
50 12.06+0.02° 0.1206x10? 3.00+0.82° 0.0300x10?
30 29.84+0.97¢ 0.2984x10? 8.00+0.82¢ 0.0800x10?
F2 40 24.12+0.02¢ 0.2412x10? 5.00+0.82¢ 0.0500x10?
50 12.22+0.04¢ 0.1212x10? 2.67£0.47¢ 0.0267x10?
30 30.00+0.07* 0.3000x10? 9.67+0.47* 0.0967x10?
F3 40 12.38+0.388 0.1238x10? 7.00+0.828 0.0700x10?
50 12.06+0.028 0.1206x10? 3.33+0.47" 0.0333x10?
Note:

Values are expressed as mean + standard error (n = 3).

Means within the same column followed by different superscript letters indicate statistically significant

differences (p>0.05) based on ANOVA test.

F1: Formula 1; F2: Formula 2; F3: Formula 3; TPC: Total Plate Count; YMC: Yeast and Mold Count; CFU:

Colony-Forming Units.
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Table 8 Microbiological quality of hydrolyzed razor clam (Solen sp.) sauce stored at different

temperatures for 40 days

Tabel 8 Kualitas mikrobiologi saus hidrolisat kerang pisau (Solen sp.) yang disimpan pada

berbagai suhu selama 40 hari

Formula Temperature (°C) TPC Total TPC YMC Total YMC
(x10'CFU/g) (x10°CFU/g)  (x10°CFU/g)  (x10* CFU/g)
30 37.61+1.40° 0.3761x10? 13.33+£0.47* 0.1333x10?
F1 40 34.12+1.24° 0.3412x10? 10.00+0.82° 0.1000x10?
50 13.01+0.59° 0.1301x10? 5.67£0.47¢ 0.0567x10?
30 37.77+0.89¢ 0.3777x10? 12.33+0.94¢ 0.1233x10?
F2 40 29.68+1.57¢ 0.2968x10? 7.67£0.47¢ 0.0767x10?
50 11.90+1.55¢ 0.1190x10? 4.33+0.47" 0.0433x10?
30 37.46+1.57" 0.3746x10? 13.33+£0.478 0.1333x10?
F3 40 24.76+0.388 0.2476x10? 8.33+0.47" 0.0833x10?
50 13.01+0.80" 0.1301x10? 3.67+0.47 0.0367x10?
Note:

Values are expressed as mean + standard error (n = 3).

Means within the same column followed by different superscript letters indicate statistically significant

differences (p>0.05) based on ANOVA test.

F1: Formula 1; F2: Formula 2; F3: Formula 3; TPC: Total Plate Count; YMC: Yeast and Mold Count; CFU:

Colony-Forming Units.

Angka lempeng total penyimpanan
40 hari pada (Table 8) menunjukkan bahwa
ALT tertinggi terdapat pada produk dengan
formula F2 suhu 30°C sebesar 0,2984x10%
ALT terendah terdapat pada produk dengan
formula F2 suhu 50°C sebesar 0,1190x10%
Hasil uji ragam ANOVA dua arah pada
penyimpanan 40 hari memiliki tren yang sama
dengan penyimpanan 20 hari. ALT cenderung
menurun seiring dengan meningkatnya
suhu penyimpanan. Hal tersebut diperkuat
oleh penelitian Meikapasa et al. (2024) yang
menyatakan bahwa mikroorganisme tumbuh
dan berkembang dengan baik pada kondisi
suhu ruang dan akan menurun pada suhu
tinggi atau ekstream. Suhu ekstrem dapat
merusak enzim bakteri dan memecah dinding
sel pada bakteri.

Berdasarkan  uji = Tukey = HSD
menunjukkan  bahwa angka lempeng
total bakteri setelah 20 hari penyimpanan
menunjukkan bahwa formula F1 suhu
30°C dan 40°C ALT bakteri tidak berbeda
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signifikan, yaitu pada kisaran 0,24x10*
koloni/g hingga 0,26x10? koloni/g, sedangkan
setelah penyimpanan 40 hari menunjukkan
bahwa formula F1 penyimpanan suhu
30°C dan 40°C ALT bakteri tidak berbeda
signifikan, yaitu pada kisaran 0,34x10*
koloni/g hingga 0,38x10° koloni/g. ALT
bakteri pada formula dan suhu penyimpanan
lainnya berbeda signifikan. Hal tersebut
diduga karena pada kemasan botol kaca lebih
mudah menyerap panas yang mengakibatkan
penurunan angka lempeng total bakteri
karena bakteri tidak dapat tumbuh optimal
pada suhu ekstrem. Kontaminasi ALT pada
suatu produk masih aman untuk dikonsumsi
karena berada di bawah ambang batas sesuai
SNI 01-4275-1996, yaitu 1x10"koloni/g (BSN,
1996). ALT saus yang sama, yaitu saus kerang
pisau pada penelitian (Asih et al, 2025)
berkisar 0,214x10° hingga TBUD. ALT pada
saus kerang tahu berkisar 0,295x10* hingga
0,427x10* (Salsabila et al., 2025).
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Angka Kapang Khamir (AKK)

Faktor yang memengaruhi adanya
kapang dan khamir saat proses pembuatan saus
adalah higienitas dan kondisi penyimpanan
(Bangun et al, 2025). Kelimpahan angka
kapang khamir pada produk saus kerang pisau
selama penyimpanan 20 hari teridentifikasi
bervariasi (Table 7). AKK tertinggi terdapat
pada formula F3 suhu 30°C sebesar 0,097x 10>
AKK terendah terdapat pada produk dengan
formula F2 suhu 50 °C sebesar 0,027x10%
Hasil uji ragam ANOVA dua arah terhadap
formula dan suhu penyimpanan berpengaruh
terhadap AKK pada saus (p<0,05). Interaksi
antara formula dan suhu penyimpanan tidak
berpengaruh terhadap nilai kapang khamir
saus (p>0,05).

Kapang khamir penyimpanan 40 hari
pada (Table 8) menunjukkan bahwa AKK
tertinggi terdapat pada formula F1 suhu 30°C
sebesar 0,093x10?% sedangkan AKK terendah
terdapat pada formula F3 suhu 50°C sebesar
0,0367x10°. Hasil uji ragam ANOVA dua arah
terhadap formula dan suhu penyimpanan
berpengaruh terhadap kandungan AKK pada
saus (p<0,05). Interaksi antara formula dan
suhu penyimpanan didapatkan nilai p tidak
berpengaruh terhadap AKK saus (p>0,05).
Faktor yang memengaruhi keberadaan
kapang khamir, yaitu penyimpanan terlalu
lama, faktor kelembapan yang tinggi dan
suhu penyimpanan. Kapang khamir tumbuh
optimal pada suhu 25-30°C (Sapitri et al.,
2025). Kelimpahan kapang khamir cenderung
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menurun seiring dengan peningkatan suhu
penyimpanan produk saus kerang pisau
dikarenakan beberapa kelompok kapang
khamir tidak tumbuh dengan optimal pada
suhu tinggi. Kelompok mikrob yang toleran
terhadap suhu tinggi adalah kelompok kapang
dan khamir termofilik (Mahardika et al,
2022).

Berdasarkan  uji = Tukey = HSD
menunjukkan bahwa angka kapang khamir
setelah 20 hari penyimpanan menunjukkan
bahwa formula F1 suhu 30°C dan 40°C angka
kapang khamir tidak berbeda signifikan,
yaitu pada kisaran 0,073x10*> koloni/g
hingga 0,093x10* koloni/g, sedangkan angka
kapang khamir pada formula dan suhu
penyimpanan lainnya berbeda signifikan.
Setelah penyimpanan 40 hari keseluruhan
perlakuan menunjukkan bahwa AKK berbeda
signifikan. Hal tersebut diduga karena kapang
khamir tidak dapat tumbuh optimal pada
suhu di atas 30°C yang mengakibatkan koloni
cenderung menurun setiap pertambahan
suhu. Berdasarkan penelitian Fauziyah et
al., (2025) faktor yang dapat memengaruhi
kelimpahan kapang khamir, yaitu tingginya
kandungan kadar air yang dapat menjadi
sarana pertumbuhan mikroorganisme. Selain
itu, area penyimpanan yang kurang bersih
atau tempat penjualan sampel sebelum dijual.

KESIMPULAN

Perbedaan formulasi dan suhu
penyimpanan berbeda selama rentang waktu

— P —
- R a :
7 b ! * F240 10
/ - R A \
¥ ( 1 4%* BN \ /
'y 3 \

Figure 3 Growth of yeast and mold colonies on Dichloran 18% Glycerol (DG18) agar plates.
Samples represent formula 2 (F2) razor clam sauce stored at 30 °C (A), 40 °C (B), and

50 °C (C) at a 107 dilution

Gambar 3 Pertumbuhan koloni kapang dan khamir pada media Dichloran 18% Glycerol (DG18)
Agar. Sampel menunjukkan saus kerang pisau formula 2 (F2) pada suhu penyimpanan
30 °C (A), 40 °C (B), dan 50 °C (C) dengan pengenceran 10~
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20 dan 40 hari berpengaruh signifikan
terhadap parameter kimia (proksimat) dan
mikrobiologi (kelimpahan angka lempeng
total bakteri dan angka kapang khamir).
Kadar proksimat dan kelimpahan mikrob
saus kerang pada penyimpanan 20 dan 40 hari
cenderung memiliki variasi hasil signifikan
antar formula. Masa penyimpanan saus kerang
pisau hingga 40 hari pada Formula F2 suhu
50°C teridentifikasi mengalami penurunan
kandungan proksimat. Kelimpahan mikrob
saus kerang pisau F2 suhu 30°C teridentifikasi
memiliki kelimpahan angka lempeng total
bakteri tertinggi, sedangkan F1 suhu 30°C
teridentifikasi memiliki kelimpahan angka
kapang khamir tertinggi dibandingkan
dengan formula lainnya. Perlakuan terbaik
berdasarkan hasil pengujian karakteristik
kimia dan mikrobiologi sesuai SNI 01-4275-
1996 dan BPOM nomor 13 tahun 2019 adalah
perlakuan F3.
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