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Abstrak 
 

Produksi kerang simping (Amusium pleuronectes) di Indonesia selalu bertambah setiap tahunnya. Hal tersebut akan 

berdampak pada meningkatkan limbah cangkang simping. Cangkang kerang simping mengandung 17,23% kalsium 

dan 0,79% fosfor. Tujuan penelitian ini, untuk memperoleh karakteristik organoleptik sereal dari formulasi yang 

tepat antara tepung cangkang kerang simping dengan grits jagung.Sereal dibuat dengannoodle maker dan mesin 

ekstruder ekstrudat. Hasil analisis menunjukkan bahwa karakteristik organoleptik yang paling baik diperoleh pada 

formula tepung kerang simping 10% : grits jagung 90 %.  

 

Kata kunci: sereal, organoleptik, kerang simping 

 

Abstract 
 

The production of shells scallop (Amusium pleuronectes) in Indonesia always increase every year. It will have an 

impact on improving the waste shells of scallop. The shell contains 17,23% calcium, and 0.79% to phosphorus. The 

purpose of this study, to obtain the organoleptic characteristics of cereal from the formulation between flour shells 

scallop with corn grits. Cereals made with noodle maker and extruder machine. The results of the analysis showed 

that the organoleptic characteristics of the most well obtained on the formula flour scallop shells 10% : corn grits 

90 %. 

 

Keywords: cereal,organoleptic, scallop shells 

 

 

PENDAHULUAN 

Osteoporosis adalah penyakit kronis menyerang manusia pada usia lanjut yang disebabkan oleh 

turunnya densitas tulang dan penurunan kualitas tulang. Osteoporosis umumnya terjadi pada 

perempuan. Hal ini disebabkan karena adanya penurunan hormon estrogen dimulai dari usia 35 

tahun. Menurut statistik dunia, 1 dari 3 wanita rentan mengalami osteoporosis (Utomo et al.,2010). 

 Peningkatan jumlah osteoporosis sebanding dengan melonjaknya populasi usia lansia di 

indonesia. Di indonesia 19,7% dari jumlah usia lansia atau sekitar 3,6 juta diantaranya 

mengalami osteoporosis, bahkan saat ini osteoporosis dapat menyerang anak-anak dan remaja 

akibat dari kurangnya konsumsi kalsium. Hal tersebut dapat dicegah, salah satunya dengan 

memperbanyak mengkonsumsi makanan yang mengandung vitamin D dan kalsium. WHO 

merekomendasikan jumlah asupan kalsium per hari untuk orang dewasa sekitar 400-500 mg; 

untuk anak-anak, remaja, dan ibu hamil atau menyusui dianjurkan mengkonsumsi 1200 mg. 

Penurunan tingkat kalsium pada ibu hamil terjadi karena kalsium dalam tubuh ibu hamil diserap 

oleh janinnya. Hal ini menyebabkan, terjadi penurunan persentase densitas tulang pada ibu 

hamil. 
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 Tulang sebenarnya tidak memiliki kandungan kalsium yang cukup banyak, oleh sebab itu 

sangat diperlukan asupan makanan yang banyak mengandung kalsium. Kalsium dapat ditemukan 

pada susu dan hasil olahan susu seperti keju, ikan yang dimakan dengan tulang, termasuk ikan 

kering adalah sumber kalsium yang baik juga (Mulyani et al.2009). Selain ikan kering, kalsium 

juga dapat ditemukan di dalam cangkang kerang simping. Pada cangkang kerang simping 

terdapat kalsium sebanyak 17,23% dan fosfor 0,79% yang dapat menjadi sumber kalsium 

potensial (Agustini et al.,2011).  

 Menurut Ratnawati (2014), potensi kalsium yang tinggi pada cangkang kerang simping 

ini dapat dimanfaatkan dengan penambahan tepung jagung atau tepung jawawut yang 

mengandung fosfor supaya dapat difortifikasikan dalam bentuk makanan. Produk lain yang dapat 

dikembangkan dengan penambahan cangkang kerang simping untuk meningkatkan kadar 

kalsium adalah sereal jagung. Sereal jagung dapat dikonsumsi sebagai pengganti sarapan 

ataupuan jajanan. Oleh karena itu dapat memberikan sumbangan konsumsi kalsium. Sampai 

dengan saat ini belum ditemukan laporan penelitian terkait pemanfaatan cangkang kerang 

simping sebagai sumber kalsium sebagai bahan tambahan untuk membuat produk tinggi kalsium 

untuk pemeliharaan densitas tulang remaja.  

 Cangkang simping dapat ditambahkan dalam bentuk tepung pada formula produk. Oleh 

karena perbedaan karakteristik bahan, maka akan memberikan pengaruh pada karakteristik fisik, 

kimia, maupun penerimaan konsumen terhadap produk sereal yang diperkaya dengan cangkang 

simping. Daya terima konsumen terhadap produk baru dapat diuji secara subyektif melalui 

pengujian organoleptik.  

 Pengujian organoleptik merupakan hasil reaksi fisikologik berupa tanggapan atau kesan 

mutu oleh sekelompok orang yang disebut dengan panelis. Panelis adalah sekelompok orang 

yang bertugas menilai sifat atau kualitas bahan berdasarkan kesan subyektif (Kusmayadiet al. 

,2007). Uji organoleptik biasanya melakukan penilaian dengan menggunakan panca indera 

manusia untuk menilai produk dari segi rasa, warna, tekstur, dan aroma. Evaluasi ini dapat 

digunakan apabila ingin menemukan formulasi yang tepat pada suatu produk, baik makanan 

ataupun minuman. Selain itu uji organoleptic juga dapat digunakan untuk menilai apakah produk 

dapat diterima oleh konsumen saat dipasarkan nanti.Tujuan penelitianini adalah untuk 

mengetahui daya terima panelis terhadap formula sereal jagung yang diperkaya dengan cangkang 

simping. 

 

BAHAN DAN METODE PENELITIAN 

Bahan dan alat 

Bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini adalah jagung kuning varietas Bisma, diperoleh dari 

Balai Benih Palawija Gading Gunung Kidul. Cangkang kerang simping didapat dari Pasar Gang 

Baru dan Pasar Prembaen Kota Semarang, CH3COOH 2N, aquades.Peralatan yang diperlukan: 

waskom, cabinet dryer, mortar, diskmill, ayakan, cetakan , loyang,dan oven. 

 

Metode 

1. Pembuatan Tepung Cangkang Kerang Serimping 

 Proses pembuatan tepung cangkang kerang simping dilakukan dengan memodifikasi 

metode Agustiniet al. (2011). Garis besar prosedur pengolahan kerang simping tinggi kalsium 

menggunakanmetode  deproteinase yaitu menghilangkan protein pada cangkang kerang dengan 

hidrolisis menggunakan asam asetat 2 N selama 3 jam. Pengeringan cangkang kerang 

menggunakan cabinet dryer dengan suhu 60°.  
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2. Pembuatan Sereal 
 Pembuatan sereal dilakukan menggunakan dua metode, yaitu menggunakan  noodle 

maker dan mesin ekstruksi, yaitu mencampurkan semua bahan sesuai dengan fomulasi, 

dihomogenisasi dengan penambahan air dan diuleni hingga kalis. Dilakukan pengukusan adonan, 

dicetak dilanjutkan dengan pemanggangan sampai sereal berwarna kekuningan menggunakan 

oven pada suhu 150° selama 8 menit. Sedangkan prosedur pembuatan sereal menggunakan  

metode ekstrusi  adalah memasukkan cangkang kerang serimping dan jagung yang telah 

dikecilkan ukurannya ke dalam mesin ekstruder single screwpada suhu 135° C.  

 

3. Pengujian organoleptik  

 Menurut Ratnawati (2014), pengujian organoleptik dengan metode hedonikbertujuan 

untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk pada skala laboratoriumBahan 

yang digunakan adalah sereal jagung yang diperkaya tepung cangkang simping. Sedang alat 

yang diperlukan meliputi: formulir organoleptik dan perlatan pengujian (piring dan lain-lain).  

 Persiapan yang dilakukan meliputi persiapan sampel: sereal disiapkan dalam bentuk siap 

makan, disajikan tanpa susu agar panelis dapat memberikan penilaian secara fisik. Kemudian 

dilakukan penjelasan garis besar pengujian kepada 25 panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa 

Prodi Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Semarang. Panelis diminta untuk 

memberikan tanggapan kesukaan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur) sereal, dengan  

menuliskan tanggapan kesukaannya  pada formulir yang telah disediakan dengan skala penilaian 

sebagai berikut: 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 Panelis juga diminta untuk memberikan komentar terhadap karakteristik warna, rasa, 

aroma dan tekstur sereal.  

 

Jenis  Penelitian 
 Penelitian ini adalah diskriptif analitik, dengan menggunakan form penilaian 

organoleptik dengan 25 panelis agak terlatih yaitu Mahasiswa Prodi Teknologi Pangan 

Universitas Muhammadiyah Semarang.  

 

Analisis Data 

 Data hasil pengukuran organoleptik diuji menggunakan Non Parametric Friedman dan 

uji lanjut Wilcoxon. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis organoleptik dilakukan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur sereal jagung. Hasil 

analisis organoleptik terhadap warna menunjukkan bahwa sereal jangung dengan penambahan 

cangkang kerang simping 5 %, mempunyai rerata nilai tertinggi (3,2), sedang nilai terendah pada 

penambahan 10 %. Menurut panelis ketidak sukaan terhadap warna sereal ini karena dinilai 

pucat sehingga kurang menarik.  
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 Rerata hasil pengujian organoleptik terhadap  warna disajikan pada Grafik 1. Perlakuan  

penambahan 5 % cangkang simping mempunyai nilai yang tidak jauh berbeda atau tidak beda 

nyata dengan kontrol (0 %). Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan 5 % cangkang 

simping pada sereal jagung tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap warna, 

berdasarkan penilaian panelis.  

 
Grafik 1: 

Rerata hasil organoleptic terhadap warna sereal jagung yang diperkaya dengan cangkang simping 

 

 
 

 Hasil penelitian ini hampir samadengan hasil penelitian dari Ratnawati (2014), bahwa 

penambahan tepung cangkang kerang simping tidak memberikan perbedaan warna terhadap 

ekstrudat. Warna dari ekstrudat dipengaruhi oleh bahan lain seperti margarin dan tepung jagung 

sehingga menghasilkan warna kekuningan. 

 Rerata nilai panelis terhadap aroma disajikan pada Grafik 2. Nilai tertinggi (3,30) 

diperoleh pada sereal dengan formula penambahan cangkang simping 10 %: jagung 90%. Nilai 

tersebut tidak jauh berbeda dengan skor nilai pada kontrol (3,25).  

 
Grafik 2: 

Rerata hasil nilai organoleptik terhadap aroma sereal jagung yang diperkaya dengan cangkang simping 

 

 
 

Grafik 2 menunjukkan nilai terendah pada penambahan simping 5 %.  
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 Aroma merupakan salah satu penilaian terpenting karena, cita rasa dari produk sangat 

ditentukan oleh aroma.Sereal jagung dengan tambahan tepung kerang simping 10%mempunyai 

karakteristik  wangi, hal ini mungkin disebabkan oleh susu dan mentega yang terkandung dalam 

sereal ini. 

 Penelitian dari Ratnawati (2014), menunjukkan bahwa panelis menyukai aroma ekstrudat 

dengan penambahan tepung cangkang kerang simping. Diduga aroma dari ekstrudat berasal dari 

penambahan mentega dan bahan lainnya. 

 Rerata nilai terhadap rasa sereal jagung dengan pengkayaan cangkang simping diasajikan 

pada Grafik 3.  Dari segi rasa, Sereal jagung dengan tambahan tepung cangkang kerang simping 

10% memiliki rasa yang paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata 3,2. Perlakuan 

penambahan cangkang simping 10 % mempunyai nilai rasa yang tertinggi. Sedang nilai terendah 

pada penambahan 5 %.  

 
Grafik 3: 

Rerata hasil organoleptic terhadap rasa sereal jagungyang diperkayadengan cangkang simping. 

 

 
 

 Hasil penelitian Ratnawati (2014), menyatakan bahwa rasa pada ekstrudat dihasilkan dari 

penambahan mentega dan bahan lain pada saat proses pelapisan ekstrudat. Semakin gurih rasa 

dari ekstrudat, maka semakin merata pula proses pelapisannya.  

 Pegujian kesukaan terhadap tekstur sereal diperoleh hasil nilai tertinggi pada perlakuan 

penambahan cangkang simping 10 %, dan terendah pada penambahan 5 %. Bila dibandingkan 

dengan kontrol,  perlakuan tersebut masih mempunyai nilai terhadap tekstur yang lebih tinggi. 

Dengan demikian dapat dinyatakan bahwa cangkang simping dapat membantu membentuk 

tekstur yang lebih baik pada produk sereal jagung. Nilai rerata hasil pengujian tekstur disajikan 

pada Grafik 4.  
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Grafik 4: 

Rerata hasil pengujian organoleptik terhadap tekstur sereal jagung yang diperkaya dengan cangkang 

simping. 

 

 
 

 Berdasarkan komentar panelis, diperoleh informasi bahwa sereal dengan penambahan 

cangkang simping 10 % mempunyai tekstur yang renyah, lembut dan halus. Pada penelitiannya, 

Ratnawati menunjukkan hal yang sama, panelis lebih menyukai ekstrudat yang tidak terlalu 

berongga dan halus. Kerenyahan yang tebentuk dari produk disebabkan terbentuknya struktur 

kaku dan tekstur berpori setelah dikeluakan dari ekstruder. 

 

KESIMPULAN 

Penambahan tepung cangkang kerang simping pada sereal mempengaruhi warna, tekstur, rasa, 

dan aroma. Dari hasil uji organoleptic, sereal yang dapat  terima dari segi aroma, tekstur, dan 

rasa adalah sereal dengan penambahan tepung cangkang sebanyak 10%. 
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