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ABSTRACT

The focus of this study was to develop the best formulation of concentrated stock from
blood cockle (Anadara Granosa) formulation that will be accept by panels. This study
also involved the determine of physicochemical and proximate characteristics of the end
product. Anadara granosa species were used due to cheap source of protein compared to
other aquatic food and it is abundantly available in Malaysia. Results for analysis were
evaluated in value of mean and standard deviation with significant different of p<0.05.
Five formulation were produced differentiate by the amount of cockle stock extract used,
which are formulation A (10%), formulation B (30%), formulation C (50%), formulation
D (70%) and formulation E (90%). Fresh blood cockle was purchased at local market.
Shucking method was used by using steaming process. Physicochemical analyses were
conducted for pH, viscosity, colour and water activity. Proximate analysis were
conducted include crude protein, crude fat, ash and moisture where significant different
(p<0.05) were reported in all the attributes. Attributes in sensory evaluation were smell,
gravy colour, salty taste, foreign taste, taste and overall acceptance. In Physicochemical
analysis, formulation B recorded highest pH (5.42%), Formulation E have highest viscosity
(58.4%) and formulation A has highest water activity (0.989%). While in proximate
analysis, formulation E with the highest amount of cockle stock extract (90%) was
recorded high in crude protein (30.09%), crude fat (0.63%) and ash (1.73%), but it has the
lowest content of moisture (88.38%). In sensory evaluation, only attributes colour,
foreign taste and overall acceptance has significant different (p<0.05) recorded. Among
five formulations, majority of 40 panels has accepted formulation A with the lowest
amount of cockle stock extract (10%) as their preference better than others with mean
score 4.93. Thus, it can be concluded that the cockle concentrated not only well accepted,
but minimized in raw ingredient used. The product is economically safe and high in
protein.
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PENGHASILAN PEKATAN STOK DARI KERANG (Anadara granosa)

ABSTRAK

Fokus kajian ini adalah untuk mereka cipta satu formulasi pekatan stok daripada kerang
(Anadara Granosa) yang terbaik dan yang paling diterima oleh panel-panel. Kajian ini
juga melibatkan penentuan analisis kimia dan proksimat produk akhir. Anadara Granosa
spesis digunakan dalam kajian ini adalah kerana ia merupakan sumber protin yang murah
dan mudah didapati di Malaysia selain mempelbagai penggunaan kerang untuk dijadikan
makanan mudah. Keputusan dari analisa-analisa tersebut akan dinyatakan dalam nilai
purata dan sisihan piawai dengan perbezaan signifikan p<0.05. Lima formulasi telah
dihasilkan dengan perbezaan jumlah ekstrak stok kerang yang digunakan, iaitu formulasi
A (10%), formulasi B (30%), formulasi C (50%), formulasi D (70%) dan formulasi E
(90%). Kerang segar telah dibeli di pasaraya berdekatan. Kaedah yang digunakan adalah
pengasingan kulit dan isi kerang menggunakan kaedah stim sebelum ia dihomogenkan
menggunakann air dengan nisbah isi kerang kepada air adalah 1:1. Kaedah pendidihan
dan renih telah dilakukan seperti seperti kaedah biasa pengasilan stok untuk memperoleh
ekstrak stok kerang selepas dipisahkan dari bendasing. Proses penyejatan dan pemekatan
dilakukan selepas memasukkan bahan-bahan lain untuk mencapai kelikatan yang dingini.
Analisis kimia yang telah dijalankan adalah ujian pH, kelikatan, warna dan akitiviti air.
Disamping itu, proksimat analisis yang telah dijalankan adalah ujian kehadiran protin
kasar, lemak kasar, abu dan lembapan dimana perbezaan yang signifikan (p<0.05) telah
direkodkan untuk kesemua ujian. Atribut dalam ujian sensori yang telah dinilai oleh 40
orang panel adalah aroma, warna, rasa masin, rasa asing, rasa dan penerimaan
keseluruhan.Untuk analisis kimia, formulasi B mempunyai nilai pH yang tertinggi (5.42),
formulasi E mempunyai kelikatan yang tertinggi (58.4) dan formulsai A mempunyai
aktiviti air yang paling tinggi (0.989).Bagi analisis proksimat pula, Formulasi E yang
mempunyai jumlah ekstrak stok kerang yang paling banyak (90%) telah direkodkan
mempunyai peratusan protin kasar yang paling tinggi (30.09%), lemak kasar (0.63%) dan
abu (1.73%), tetapi mempunyai lembapan yang paling rendah (88.38%). Bagi ujian
sensori, hanya atribut warna, rasa asing dan penerimaan keseluruhan mempunyai
perbezaan yang signifikan (p<0.05). Daripada lima formulasi, majoriti panel memilih
formulasi A yang mempunyai jumlah ekstrak stok kerang paling sedikit (10%) sebagai
yang lebih disukai berbanding formulasi yang lain dengan mean skor 4.93. Oleh itu, boleh
dikatakan bahawa pekatan stok kerang bukan sahaja boleh diterima, tetapi ia
menggunakan jumlah bahan mentah yang minima. Produk ini adalah jimat dari segi
ekonomi dan tinggi dengan protin.



