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segar karena memiliki pigmen merah. Berdasarkan Gambar 1. juga dapat dilihat bahwa 

kerang yang segar cenderung berwarna merah gelap dan setelah dilakukan perebusan 

warna kerang berubah menjadi kekuningan dan lebih terang. Kemudian dengan adanya 

pencucian nilai L* meningkat, nilai a* cenderung menurun, dan nilai b* cenderung 

meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa warna dari kerang tersebut mengalami 

pemucatan. Pemucatan ini kemungkinan terjadi karena adanya pigmen myoglobin yang 

terlarut dalam air ketika dilakukan pencucian. Hal ini didukung Fennema (1985) yang 

menyatakan bahwa sifat fisik dari pigmen myoglobin adalah larut pada air dan solusi 

garam terlarut. Pigmen myoglobin merupakan bagian penyusun dari pigmen 

haemoglobin.  

 

Dengan adanya proses perebusan nilai L* kerang meningkat cukup banyak, nilai a* 

mengalami penurunan cukup drastis dan nilai b* mengalami peningkatan yang banyak. 

Hal ini sesuai dengan kenyataan dimana daging kerang yang telah direbus menjadi 

semakin terang dan warna merah yang terdapat pada daging kerang berubah menjadi 

kekuningan. Selanjutnya setelah dilakukan proses penyimpanan nilai L* kerang 

cenderung sedikit meningkat, nilai a* mengalami sedikit penurunan dan nilai b* sedikit 

meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa dengan adanya penyimpanan, kualitas warna 

dari kerang tersebut semakin menurun karena kerang semakin berwarna pucat. 

Perubahan warna ini kemungkinan disebabkan karena adanya proses denaturasi protein 

pada daging kerang. Hal ini didukung Potter (1987) yang menyatakan bahwa ketika 

dilakukan pemasakan, maka protein pigmen dari daging akan menghasilkan warna 

kecoklatan. Protein pigmen dalam daging kerang sering disebut myoglobin yang 

merupakan struktur penyusun dari pigmen yang dominan terdapat pada kerang yaitu 

haemoglobin (Fennema, 1985).  

 

4.5. Uji TPC 

Dalam penelitian ini pengujian mikrobiologi juga dilakukan terhadap sampel yang 

digunakan, yaitu kerang. Pengujian mikrobiologi yang dilakukan adalah pengujian TPC. 

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai TPC pada 

kerang yang telah mengalami pencucian cenderung mengalami peningkatan. Hal ini 

kemungkinan disebabkan proses pencucian yang tidak higienis. Proses pencucian yang 
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