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 Kerang merupakan salah satu bahan pangan yang dapat memenuhi 

kebutuhan protein hewani. Protein hewani pada umumnya mempunyai kandungan 

asam amino esensial dan daya cerna yang baik karena protein hewani tidak terjerat 

dalam jaringan selulosa yang sulit dicerna Moelyanto dkk. dalam Gustiani, 2016). 

Potensi kekayaan kerang khususnya kerang dara (Anadara gramosa) di Desa 

Banjarkemuning sangat melimpah karena sebagian masyarakatnya berprofesi 

sebagai nelayan kerang. 

 Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan kerang darah sebagai 

komoditas pembuatan nugget kerang darah serta menguji daya terima produk di 

masyarakat menggunakan uji organoleptik. Nilai rata-rata kesukaan rasa yang 

paling tinggi terdapat pada sampel X2 (substitusi daging kerang darah sebesar 25%) 

sebesar 4,27 dengan kriteria sangat suka, skor tertinggi dalam penampakan warna 

paling disukai adalah formulasi X2 dengan total rata-rata nilai 4,7. Nilai rata-rata 

kesukaan aroma yang paling tinggi yaitu sampel X3 (substitusi daging kerang darah 

sebesar 50%) sebesar 4,57. Nilai rata-rata yang paling tinggi tekstur yaitu sampel 

X2 (substitusi daging kerang darah sebesar 25%) dengan nilai kesukaan 4,13. 

Formulasi X2 memiliki konsentrasi daging kerang dara sebesar 25% sehingga jika 

dibandingkan dengan bahan pengisi yang digunakan maka konsentrasi daging 

kerang lebih rendah sehingga tekstur nugget menjadi lebih padat. Nilai rata-rata 

yang paling tinggi yaitu sampel X2 (substitusi daging kerang darah sebesar 25%) 

dengan nilai 4,0 (suka).   
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 Shellfish is a food ingredient that can meet the needs of animal protein. 

Animal protein generally contains essential amino acids and good digestibility 

because animal protein is not entangled in cellulose tissue which is difficult to 

digest. Moelyanto et al. in Gustiani, 2016). The potential wealth of shellfish, 

especially blood clam (Anadara gramosa) in Banjarkemuning Village it is very 

abundant because most of the people work as shellfish fishermen. 

 This study aims to utilize blood clams as a commodity for making blood 

clam nuggets and to test the acceptability of the product in society using 

organoleptic tests. The highest average value of taste preference is found in sample 

X2 (25% blood clam meat substitution) of 4.27 with very like criteria, the highest 

score in the most preferred color rendition is formulation X2 with a total average 

value of 4.7 . The highest average value of aroma preference was sample X3 (50% 

blood clam meat substitution) of 4.57. The highest average value for texture was 

sample X2 (25% blood clam meat substitution) with a preference value of 4.13. 

Formulation X2 has a concentration of 25% virgin clam meat so when compared to 

the fillers used, the concentration of clam meat is lower so that the texture of the 

nuggets becomes denser. The highest average value is sample X2 (25% blood clam 

meat substitution) with a value of 4.0 (likes). 
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