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SUMMARY 

INTAN AZZAHWA, Application Foam Mat Drying of Blood Clam (Anadara 

granosa) Powder Broth with Different Drying Temperatures (Supervised by SUSI 

LESTARI). 

 

 This research aimed to determine the physical, chemical and sensory 

characteristics of blood clam (Anadara granosa) broth using the foam mat drying 

method. This research method used a randomized block design (RBD) with three 

treatment factors which were repeated 3 times. The treatment in this study was the 

difference in oven drying temperatures, namely temperatures of 60 oC, 70 oC and 

80 oC for 5 hours. The parameters of this study included chemical analysis 

(moisture content, water activity, protein content, glutamic acid), physical 

analysis (solubility) and sensory analysis (hedonic quality). The results showed 

that the treatment gave significantly different results at the 5% test level for the 

value of water content 3.73% - 5.63%, water activity 0.49 - 0.57, protein content 

14.5% - 15.5%, glutamic acid content 8.2% - 12.5%, solubility value 91.6% - 

96.7%. In the sensory analysis, namely hedonic quality, tests were carried out on 

blood clam powder broth and powdered broth which were served by dissolving 

the powdered broth in water. Based on the Kruskall Wallis test on blood clam 

powder broth, results were significantly different on the taste attribute 3.32 - 4.12 

and had no significant effect on the aroma attribute 3.2 - 3.4, color 3.88 - 4.28, 

texture 4.16 – 4.36 and appearance 4.24 – 4.36. The blood clam broth served by 

dissolving powdered broth in water only had a significant effect on taste attributes 

3.16 - 4.16 and did not have a significant effect on aroma attributes 4.08 - 4.36, 

color 3.92 - 4, 2, and solubility 4.24 – 4.56. The best treatment results were 

obtained at a drying temperature of 60 oC with a water content value of 5.63%, 

aw of 0.57, a solubility value of 91.6%, a protein content of 15.6% and 12.5% 

glutamic acid and had a savory taste. 

 

Keywords: Foam Mat Drying, Blood Clams (Anadara granosa), Powder broth, 

Drying Temperature.  



 

 
 

 

RINGKASAN 

INTAN AZZAHWA, Aplikasi Foam Mat Drying pada Pembuatan Kaldu Bubuk 

Kerang Darah (Anadara granosa) dengan Perbedaan Suhu Pengeringan 

(Dibimbing oleh SUSI LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kaldu kerang darah (Anadara granosa) dengan menggunakan metode 

foam mat drying. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok 

(RAK) dengan 3 faktor perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali pengulangan. 

Perlakuan pada penelitian ini adalah perbedaan suhu pengeringan oven yakni suhu 

60 oC, 70 oC, dan 80 oC selama 5 jam. Parameter penelitian ini meliputi analisis 

kimia (kadar air, aktivitas air, kadar protein, asam glutamate), analisis fisik 

(kelarutan) dan analisis sensoris (mutu hedonik). Hasil penelitian menujukkan 

bahwa perlakuan memberikan hasil yang berbeda nyata pada taraf uji 5% terhadap 

nilai kadar air 3.73% - 5.63%, aktivitas air 0.49 – 0.57, kadar protein 14.5% - 

15.5%, kadar asam glutamate 8.2% - 12.5%, nilai kelarutan 91.6% - 96.7%. Pada 

analisis sensoris yakni mutu hedonik dilakukan pengujian pada kaldu bubuk 

kerang darah dan kaldu bubuk kerang darah yang disajikan dengan melarutkan 

kaldu bubuk dalam air. Berdasarkan uji kruskall wallis pada kaldu bubuk kerang 

darah, didapatkan hasil yang berbeda nyata pada atribut rasa 3.32 – 4.12 dan tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap atribut aroma 3.2 – 3.4, warna 3.88 – 4.28, 

tekstur 4.16 – 4.36 dan kenampakan 4.24 – 4.36. Pada kaldu yang kerang darah 

yang disajikan dengan melarutkan kaldu bubuk dalam air hanya memberikan 

pengaruh nyata terhadap atribut rasa 3.16 – 4.16 dan tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap atribut aroma 4.08 – 4.36, warna 3.92 – 4.2, dan kelarutan 4.24 – 

4.56. Hasil perlakuan terbaik didapatkan pada suhu pengeringan 60 oC dengan 

nilai kadar air 5.63%, AW 0.57, nilai kelarutan 91.6%, kadar protein 15.6% dan 

asam glutamate 12.5% dan memiliki cita rasa gurih. 

  

Kata Kunci: Foam mat Drying, Kerang Darah (Anadara granosa), Kaldu Bubuk, 

Suhu Pengeringan.  
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BAB 1  

PENDAHULUAN  

1.1 Latar Belakang  

Indonesia memiliki wilayah lautan yang sangat luas yang menyediakan 

berbagai sumber pangan yang dibutuhkan masyarakat salah satunya dari sumber 

daya perikanan. Banyak dari bahan pangan dari perikanan yang keberadaanya 

melimpah salah satunya dari kelompok hewan bertubuh lunak seperti kerang. Ada 

banyak sekali jenis kerang yang banyak dijumpai salah satunya adalah kerang 

darah. Kerang darah merupakan salah satu komoditas perikanan yang 

ketersediannya cukup melimpah sehingga jika dijadikan produk olahan akan 

mudah untuk mendapatkan bahan bakunya. Selain ketersediannya yang banyak, 

kerang dapat dikembangkan menjadi sebuah olahan produk pangan sehingga 

dapat memberikan nilai tambah.  

Kerang darah memiliki rasa yang gurih karena adanya penguraian protein 

menjadi asam amino seperi asam glutamat, lisin dan lainnya. Menurut Nurjanah 

et al. (2005) kerang darah memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yakni 

19.48 % pada kerang segar. Pada umumnya kerang kaya akan asam suksinat, asam 

sitrat, asam glikolat dan asam glutamat yang menjadi bahan dalam pembentukkan 

cita rasa. Asam glutamat adalah unsur pokok dari protein yang terdapat secara 

alami pada bermacam-macam sayuran seperti kacang kedelai, daging, unggas, 

susu, bahkan seafood seperti kerang. Untuk mendapatkan rasa gurih dari asam 

glutamate maka kerang dapat diolah menjadi kaldu. Namun, dalam 

pemanfaatannya, kerang darah masih diolah dengan cara yang sederhana yang 

hanya dijual dalam bentuk segar dan rebus sehingga diperlukan sebuah 

pengembangan pengolahan dari kerang darah salah satunya dibuat menjadi produk 

penambah cita rasa pada makanan yang dapat dibuat dari bahan hasil sisa 

perebusan yakni berupa kaldu. Kaldu kerang darah merupakan produk yang 

diperoleh dari proses pemasakkan daging kerang yang memiliki kandungan 

protein dan air yang tinggi sehingga dapat memberikan dan meningkatkan cita 

rasa. Kaldu dalam bentuk cair tanpa adanya proses pengolahan lebih lanjut 

memiliki kekurangan seperti tidak dapat disimpan lama. Oleh karena itu, untuk 



 

 

dapat dihasilkan kaldu sebagai penambah cita rasa yang mudah digunakan, serta 

dapat disimpan dalam waktu yang lama dapat dibuat menjadi kaldu bubuk. Kaldu 

bubuk biasa dibuat dengan adanya proses pengeringan dan banyak sekali jenis 

pengeringan yang dapat dilakukan seperti spray drying, vaccum frying, freeze 

drying hingga foam mat drying. Namun, metode pengeringan foam mat drying 

merupakan teknologi yang sederhana serta ekonomis dibandingan tiga teknologi 

lainnya yang menggunakan alat yang tergolong canggih.  

Metode foam mat drying atau pengeringan busa adalah pengeringan yang 

dilakukan dengan alat berupa oven yang relatif lebih terjangkau dari alat spray 

dryer. Selain itu metode ini juga dapat menjaga kandungan gizi pada produk yang 

sensitif terhadap suhu tinggi seperti adanya komponen bioaktif bahan dan juga 

kandungan protein. Metode ini mampu memperluas daerah cakupan proses 

sehingga dapat mempercepat proses pengeringan dan penguapan bahan pangan 

(Kumar et al., 2005). Kelebihan pengeringan busa ini dibandingkan dengan 

metode pengeringan lainnya adalah penggunaan teknologi yang tergolong 

sederhana, efisiensi waktu dan lebih terjangkau dibandingkan dengan metode 

pengeringan lainnya seperti vaccum drying, spray drying dan freeze drying (Asiah 

dan Djaeni, 2021). Pada proses pengeringan busa ini umumnya digunakan dengan 

variasi suhu yang hal tersebut dperlu untuk disesuaikan dengan bahan baku yang 

digunakan karena hal ini tentu dapat mempengaruhi karakteritik dari produk yang 

akan dihasilkan. Oleh karena itu, penting dilakukan penelitian mengenai aplikasi 

foam mat drying pada pembuatan kaldu bubuk kerang darah untuk mengetahi 

karakteristik produk yang dihasilkan dari produk yang berbeda serta suhu 

manakah yang terbaik untuk produk kaldu bubuk kerang darah.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Kerang darah ialah komoditi perikanan yang termasuk ke dalam kelompok 

moluska yang memiliki dua buah cangkang serta mempunyai mempunyai pigmen 

darah merah yakni hemoglobin sehingga kerang ini dapat hidup pada habitat yang 

kadar oksigen yang rendah. Adanya hemoglobin pada kerang darah inilah yang 

menyebabkan warna daging kerang menjadi merah. Kerang darah mengandung 

protein yang cukup tinggi dan memiliki rasa yang gurih. Kerang darah segar 



 

 

diantaranya protein 19.48 %, lemak 2.5 %, air 74.37 %, serta abu 2.24 % 

(Nurjannah et al., 2005). 

Perisa merupakan bahan yang dapat memberikan sensasi berupa rasa ketika 

masuk ke mulut. Perisa juga merupakan hasil dari kombinasi rasa dan juga bau 

serta perasaan yang ditimbulkan oleh adanya senyawa cita rasa (flavouring agent) 

dalam bahan pangan seperti pada protein, lemak, dan karbohidrat. Perisa dapat 

dibuat dengan cara salah satunya adalah dengan pembuatan kaldu.  

Kaldu ini adalah salah satu jenis penambah cita rasa yang sering ditambahkan 

ke produk pangan olahan yang dimakan sehari-hari. Flavour sangat penting untuk 

menambah keinginan seseorang ketika makan karena dengan penambahannya 

dalam makanan dapat meningkatkan cita rasa dan aroma yang membangkitkan 

selera makan. Kaldu juga merupakan produk yang diperoleh dari daging sapi, 

daging unggas yang dilakukan dengan di masak dari bahan yang kaya akan air 

dan kandungan protein, yang kemudian dapat ditambah bumbu atau tidak, 

kandungan lemak, serta adanya penambahan natrium klorida dan rempah-rempah 

untuk dapat menambahkan cita rasa pada makanan (BSN, 1996). 

Terdapat berbagai teknologi pengeringan yang dapat digunakan untuk 

mengeringkan bahan pangan. Teknologi tersebut diantaranya adalah pengeringan 

semprot, pengeringan vakum, pengeringan beku, dan pengeringan dengan cara 

pengeringan alas tikar busa. Pada metode spray drying, freeze drying dan vaccum 

drying merupakan teknologi pengeringan yang lebih mahal dibandingkan foam 

mat drying karena menggunakan peralatan yang canggih namun sama-sama 

mampu mendapatkan hasil berupa kualitas produk yang baik yakni mampu 

melindungi komponen bahan dengan mekanisme yang berbeda-beda. Pemilihan 

metode Foam mat drying atau pengeringan busa selain tergolong teknologi yang 

sederhana, ekonomis juga mampu menghasilkan produk akhir yang baik. Foam 

mat drying merupakan suatu proses pengeringan dengan dilakukan dengan 

pembuatan busa dari bahan cair yang ditambah dengan bahan pembusa dan bahan 

penstabil dengan penggunaan suhu pengeringan yang rendah. Bahan pembusa 

atau foam agent yang digunakan adalah putih telur dan penstabil yang digunakan 

adalah maltodextrin. Pengeringan ini dilakukan menggunakan dengan 



 

 

menggunakan suhu pengeringan yang umum adalah berkisar 65 oC hingga 85 oC 

(Asiah dan Djaeni, 2021).  

Teknologi ini telah banyak digunakan pada produk makanan seperti pada 

pembuatan minuman serbuk buah mengkudu, minuman serbuk manga, kaldu 

bubuk dari kaldu jamur tiram, kaldu kepala ikan nila hingga flavor jeruk. Pada 

penelitian Hariyanto et al. (2022) didapatkan bahwa kaldu kepala ikan nilai 

dihasilkan nilai asam glutamate yang baik sebesar 7. 03%, kadar protein yang 

cukup tinggi yakni berkisar 17.45% hingga 27.12%, dengan kelarutan yang tinggi 

mencapai 96% dengan kadar air yang rendah yakni 5,186% serta warna bubuk 

putih kekuningan. Pada penelitian lain yakni pada pembuatan kaldu jamur tiram 

dengan metoda pembusaan dihasilkan produk kaldu bubuk jamur tiram dengan 

kadar air yang rendah yakni 6.58%, protein 5.77% dan daya larut 96.41% (Abidin 

et al., 2019). 

 

1.3. Tujuan   

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia kaldu bubuk 

perisa kerang darah yang terdiri dari kadar air, aktivitas air, kadar protein, asam 

glutamat, kelarutan serta karakteristik sensoris yakni mutu hedonik yang terdiri 

atas karakteristik rasa, aroma, tekstur, warna dan kenampakan kaldu bubuk kerang 

darah.  

 

1.4. Manfaat  

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan 

wawasan terkait pengaruh perbedaan suhu pengeringan oven dengan metode foam 

mat drying terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris kaldu bubuk kerang 

darah serta dapat dijadikan sebagai olahan produk berbahan baku kerang darah 

untuk meningkatkan nilai ekonomis dan inovasi pengolahan kerang darah.  
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