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SUMMARY 

 
 

OKTA SALUFITI. Study of the Utilization of Blood Clam Shells (Anadara 

granosa) as Heat Transfer Media in Kemplang Roasting Process. (Supervised by 

SUSI LESTARI and ACE BAEHAKI). 

 
 This study aims to determine the temperature of the sand, shell sand as a 

medium for heat transfer and the characteristics of the kemplang it produces. This 

research was conducted from March to December 2020. The research method used 

a randomized block design (RBD) model. With 4 treatments and using 3 repetitions. 

The treatments given were 10 mesh size sand, 30 mesh size sand, 10 mesh scallop 

shell sand and 30 mesh clamshell sand. Analysis on sand media is temperature 

measurement. Analysis on kemplang includes physical tests (texture, swelling, 

color), organoleptic testing, hedonic and chemical quality tests (moisture content). 

Sand and shell sand media can reach a maximum temperature of 192°C and 170°C. 

The process of conducting heat in sand media is faster than shell sand. Based on the 

analysis of the variety of heat media treatments used, the results were not 

significantly different on the measured parameters except for the hue and 

appearance values (organoleptic test). Based on all the test results, it can be 

concluded that clam shell sand can be used as an alternative roasting medium. 

 

Key words: blood clams, clam shells, kemplang, mesh size, sand. 
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RINGKASAN 
 
 
 
OKTA SALUFITI. Kajian Pemanfaatan Cangkang Kerang Darah (Anadara 

granosa) sebagai Media Penghantar Panas pada Proses Penyangraian Kemplang. 

(Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan ACE BAEHAKI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu pasir, pasir cangkang kerang 

sebagai media penghantar panas dan karakteristik kemplang yang dihasilkannya. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret hingga Desember 2020. Metode 

penelitian menggunakan model Rancangan Acak Kelompok (RAK). Dengan 4 

perlakuan dan menggunakan 3 kali ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah pasir 

ukuran 10 mesh, pasir ukuran 30 mesh, pasir cangkang kerang ukuran 10 mesh dan 

pasir cangkang kerang ukuran 30 mesh. Analisa pada media pasir yaitu pengukuran 

suhu. Analisa pada kemplang meliputi uji fisik (tekstur, daya kembang, warna), 

pengujian organoleptik uji mutu hedonik dan kimia (kadar air). Media pasir dan 

pasir cangkang kerang dapat mencapai suhu maksimum yaitu 192°C dan 170°C. 

Proses penghantar panas media pasir lebih cepat dibandingkan pasir cangkang 

kerang. Berdasarkan analisis sidik ragam perlakuan media panas yang digunakan 

memberikan hasil berbeda tidak nyata pada parameter yang diukur kecuali pada 

nilai hue dan kenampakan (uji organoleptik). Berdasarkan seluruh hasil pengujian 

dapat disimpulkan bahwa pasir cangkang kerang dapat digunakan sebagai media 

alternatif penyangraian. 

Kata kunci: kemplang, pasir, cangkang kerang, ukuran mesh, kerang darah. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

 Kemplang merupakan makanan khas Palembang. Kemplang biasanya 

dikonsumsi sebagai pelengkap lauk makan atau makanan selingan. Makanan ini 

biasanya diolah dengan proses penggorengan sebelum disajikan. Proses 

penggorengan kemplang dengan minyak sebagai media penghantar panas dapat 

meningkatkan kadar lemak pada kemplang karena penyerapan minyak yang cukup 

tinggi pada kemplang mencapai 18% (Soekarto, 1997 dalam Siswantoro et al., 

2011). Pada saat dilakukan penggorengan terjadi transfer panas ke produk pangan 

yang dimasak baik secara konveksi ataupun secara konduksi. Konveksi adalah 

suatu perpindahan panas yang terjadi antara suatu permukaan padat dan fluida yang 

bergerak atau mengalir akibat adanya perbedaan temperatur. Konduksi adalah 

perpindahan energi yang terjadi pada media padat atau fluida yang diam sebagai 

akibat dari perbedaan temperatur.  

 Selain digoreng, pemasakan kemplang dapat dilakukan dengan cara 

disangrai dengan menggunakan pasir. Penyangraian dengan media pasir dapat 

dijadikan alternatif lain karena pasir mudah dan murah didapat, dapat dipakai 

berulang serta tidak menyebabkan peningkatan kadar lemak. Melihat potensi 

limbah kerang yang melimpah penulis melakukan penelitian penyangra ian 

menggunakan media cangkang kerang yang dibuat media serupa dengan pasir. 

Menurut Irianto dan Soesilo (2007), bagian kerang yang dapat dimakan sebesar 

20% sehingga dapat menghasilkan limbah sampai dengan 80%.  

 Limbah kerang darah tepatnya di daerah Sumatera Selatan banyak terbuang 

dan belum banyak dimanfaatkan. Pemanfaatan cangkang kerang biasanya 

digunakan untuk pembuatan kerajinan tangan. Cangkang kerang memilik i 

kandungan CaO yang mendukung memberikan energi panas untuk dilakukan 

proses pemasakan. Dimana CaO adalah bahan aktif yang bersifat reaktif mengikat 

uap air (higroskopis) sehingga dapat mendukung proses pemasakan (Bakri et al., 

2016). 
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Media penghantar panas dengan menggunakan pasir menunjukkan bahwa pasir 

yang memiliki partikel lebih kecil penghantar panasnya lebih cepat menyerap 

dibandingkan dengan partikel pasir yang besar, karena partikel yang lebih kecil 

panasnya akan menyebar secara merata dibandingkan dengan pasir yang 

partikelnya lebih besar. Selain itu media pasir menghantarkan panas secara 

konduksi sementara minyak secara konveksi. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pemasakan kemplang saat ini ada bermacam-macam metode pemasakan 

mulai dari penggorengan, panggang, microwave dan juga sangrai. Namun proses 

pemasakan kemplang yang paling banyak dilakukan dengan metode penggorengan 

dan dipanggang. Beberapa peneliti telah melakukan penelitian pemasakan dengan 

menggunakan metode microwave (Putri, 2019) dan juga sangrai (Efendi, 2019). 

Pemasakan kemplang dengan menggunakan microwave menurut Efendi (2019) 

menyatakan bahwa hasil kemplang dengan lightness lebih baik dibandingkan 

dengan kemplang yang digoreng maupun dipanggang. Sedangkan dengan metode 

sangrai menunjukkan nilai kadar lemak yang terendah dibandingkan dengan 

metode penggorengan, pemanggangan dan juga microwave. Sebagai langkah awal 

pemanfaatan limbah cangkang kerang, pada penelitian ini akan diujikan pengaruh 

metode penyangraian dengan menggunakan pasir dan pasir cangkang kerang 

terhadap sifat fisik, kimia dan sensori kemplang yang dihasilkan. 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu pasir, pasir cangkang kerang 

sebagai media penghantar panas dan karakteristik kemplang yang dihasilkannya. 

  

1.4.  Manfaat Penelitian  

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan informas i 

tentang pengaruh penyangraian kemplang menggunakan limbah kerang dan pasir 

terhadap mutu fisik, sensori dan kimia 
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