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ABSTRACT 

Puaat PtmbelaJ,ran Dlgllll su111n1h Nur Zlhlrah llJM.1) 
UalVIIIIII Mllayail TerenQQllllll-

This research was conducted to development Floss from blood cockle (Anadara granosa) 
and 'selayang' fish (Decapterus maruadsi). The objective of study is to produce Floss 
using the blood cockle and 'selayang' fish, to determine the nutrient composition using 
proximate analysis and to determine consumer acceptance. Water activity, colour profile, 
proximate analysis and sensory evaluation for six formulation of floss were evaluated. 
The water activity and colour profile were significantly different at p=0.05 among all 
formulation. The L, a and b value of cooked Cockle Floss ranged between 15.58 ± 0.5 to 
25.70 ± 0.5, 9.37 ± 0.1 to 26.47 ± 0.1 and 6.35 ± 0.5 to15.20 ± 0.0, respectively. The term 
Delta E (6E) is used to describe color differences in the CIELAB color space. The value 

range of 6B for all formulation was 3.09 ± 1.5 to 21.75 ± 1.0. Highest 6B value was for 

Fl because it contains more cockle fleshes. F5 had lowest 6B value (3.09 ± 1.5). When 

more cockle flesh use in formulation, 6B value have less comparison with control sample. 
The proximate analysis for Cockle Floss showed significant difference (p<0.05) between 
formulations for all attribute in sensory evaluation. The range mean score of moisture 
content, protein content, fat content, ash content and carbohydrate content for all 
formulation were 5.40 ± 0.2% to 8.69 ± 0.6%, 21.57 ± 0.2% to 26.41 ± 1.0%, 22.60 ±

0.1% to 27.55 ± 0.2%, 5.64 ± 0.0% to 6.24 ± 0.1% and 32.78 ± 1.2% to 42.06 ± 1.0%. It 
also was shown that generally all samples were acceptable to the panelists from sensory 
evaluation (colour, odour, taste, texture and overall acceptability). This result showed that 
Cockle Floss produced by different formulation, were significantly different in Water 
activity, colour profile, sensory evaluation and proximate analysis 

V 



ABSTRAK 

Kajian ini dilakukan untuk menghasilkan Serunding daripada kerang dan ikan selayang. 
Ialah Tujuan utama kajian ini dijalankan. Tujuan kajian ini ialah untuk menghasilkan 
Serunding daripada kerang dan ikan selayang, untuk menentukan komposisi nutrian 
menggunakan analysis prosimat dan untuk menentukan penerimaan pengguna. Aktiviti 
air, profil warna, penilaian sensori dan analysis proksimat dinilai untuk enam formulasi 
Serunding. Aktiviti air dan profil warna Serunding Kerang mempunyai perbezaan yang 

nyata pada p=0.05 di antara semua formulasi. Delta E (�) digunakan untuk menjelaskan 

tentang perbezaan dalam bahagian warna di dalam CIELAB. Julat nilai � untuk semua 

formulasi ialah 3.09 ± 1.5 hingga 21.75± 1.0. Nilai �E tertinggi untuk Fl kerana ia 

mengandungi isi kerang sahaja. F5 mempunyai nilai � yang paling rendah sekali (3.09 ± 

1.5). Apabila banyak isi kerang digunakan dalam formulasi, nilai � mempunyai sedilcit 
perbezaan dengan sampel kawalan. Analisis proksimat untuk Serunding Kerang 
menunjukkan terdapat perbezaan yang nyata (p<0.05) di antara formulasi untuk semua 
attribut. Julat skor min untuk kandungan kelembapan, kandungan protein, kandungan 
lemak, kandungan abu dan kandungan karbohidrat ialah 5.40 ± 0.2% - 8.69 ± 0.6%, 21.57 
± 0.2% - 26.41 ± 1.0 %, 22.60 ± 0.1% - 27.55 ± 0.2%, 5.64 ± 0.0% - 6.24 ± 0.1% and 

32.78 ± 1.2% - 42.06 ± 1.0%. Nilai L, a dan b untuk Serunding Kerang ialah dalam di 
antara 15.58 ± 0.5 - 25.70 ± 0.5, 9.37 ± 0.1 - 26.47 ± 0.1 and 6.35 ± 0.5 - 15.20 ± 0.0. Ia 
juga menunjukkan bahawa keseluruhan formulasi diterima oleh panel daripada penilaian 
sensori yang telah dilakukan. Keputusan menunjukkan bahawa, Serunding Kerang yang 
dihasilkan daripada formulasi yang berbeza menuojukkan perbezaan yang nyata dalam 
aktiviti air, profil warna, penilaian sensori dan analysis proksimat. 
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