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 Clam Finger (Fish Stick) products from Lingula Unguis have never been done 
before. During this, the product Finger (Fish Stick) only made from fish, meat 
and chicken. The production of abundant Lingula Unguis in Tanjung Balai City 
requires innovative food processing ready to eat and economic value. The 
purpose of this research is to know how far consumer acceptance to clam finger 
with different batter formulation. The research method used is the method of 
expriment with 3 treatments and 3 repetitions. Treatment of A1 (wheat flour and 
rice flour), A2 (tapioca flour and rice flour), and A3 (rice flour and meizena 
flour). The research design used was complete randomized design (RAL) non 
factorial. Organoleptic test results to 80 panelists known to panelists prefer 
treatment A3 in terms of taste and texture. As many as 27.5% say very like and 
62.5% say likes in the flavor category. While 25% states are very fond of texture 
A3, and as many as 68.75% say likes. From the results of duncan test conducted 
for the category of appearence and aroma there is no real difference between 
treatments, while the taste and texture category there is a real difference between 
A3 and other treatments with 95% confidence level. 
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Abstrak 

Produk Clam Finger (Fish Stick) dari Lingula Unguis belum pernah dilakukan 
sebelumnya. Selama ini, produk Finger (Fish Stick) hanya terbuat dari ikan, 
daging dan ayam. Produksi Lingula Unguis yang melimpah di Kota Tanjung 
Balai membutuhkan pengolahan makanan inovatif yang siap untuk dimakan dan 
nilai ekonomi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sejauhmana 
penerimaan konsumen terhadap clam finger dengan formulasi adonan yang 
berbeda. Metode penelitian yang digunakan adalah metode expriment dengan 3 
perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan A1 (tepung terigu dan tepung beras), A2 
(tepung tapioka dan tepung beras), dan A3 (tepung beras dan tepung meizena). 
Desain penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 
faktorial. Hasil uji organoleptik untuk 80 panelis yang dikenal panelis lebih 
memilih perlakuan A3 dalam hal rasa dan tekstur. Sebanyak 27,5% mengatakan 
sangat suka dan 62,5% mengatakan suka dalam kategori rasa. Sementara 25% 
menyatakan sangat menyukai tekstur A3, dan sebanyak 68,75% mengatakan suka. 
Dari hasil uji duncan yang dilakukan untuk kategori penampilan dan aroma tidak 
ada perbedaan nyata antara perlakuan, sedangkan kategori rasa dan tekstur ada 
perbedaan nyata antara A3 dan perawatan lainnya dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
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PENDAHULUAN 
Tanjungbalai merupakan salah satu 

daerah distribusi kerang tak heran kota ini 
disebut kota kerang. Berbagai jenis kerang 
dapat kita temukan di kota ini. Salah satu 
jenis kerang yang Produksinya berlimpah 
di kota tanjungbalai ini adalah kerang 
lentera. Terbukti kerang lentera ini selalu 
ditemukan di pasar-pasar tanjungbalai 
setiap harinya. Harga kerang lentera ini 
pun sagat murah berkisar antara Rp 3000,- 
sd Rp 6000,-. Biasanya masyarakat 
Tanjungbalai mengkomsumsi kerang 
lentera ini sebagai lauk lauk dengan 
direbus dan ditumis. Sementara di 
beberapa daerah di Indonesia diketahui 
sebagian masyarakat tidak mengkomsumsi 
kerang ini karena bentuk tubuhnya yang 
aneh dan langka. Rasa kerang lentera ini 
sangat gurih dan manis. Melihat potensi ini  
pengolahan kerang lentera ini menjadi 
produk yang ready to eat perlu dilakukan 
seperti pembuatan fish finger dari bahan 
baku kerang lentera. 

Fingers (fish sticks) rnerupakan 
makanan yang terbuat dari fillet ikan beku, 
berbentuk persegi panjang, berukuran 8 x 
2 x1 cm, dalam keadaan telah dibalur 
dengan batter (adonan) dan breadcrumbs 
dan telah mengalami penggorengan, 
(Ibrahim. R, 2004). Fish finger sangat 
populer di luar negeri. DiIndonesia produk 
ini juga sudah mulai dikenal akan tetapi 
bahan baku yang digunakan dari ikan. 
Oleh karena itu perlu dilakukan 
pengolahan produk finger dari bahan baku 
yang melimpah yaitu kerang lentera, 
sehingga diharapkan akan menambah nilai 
ekonomis dari kerang lentera. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk  
Mengetahui formula batter terbaik dalam 
pembuatan Clam finger, Mengetahui cara 
pembuatan Clam finger kerang lentera, 
Mengetahui nilai gizi dari Clam finger. 

 
 
 
 

 
 

METODE PENELITIAN 

 Penelitian ini dilaksanakan mulai 
bulan April- Agustus 2017 di laboratorium 
Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan 
Politeknik Tanjungbalai Sumatera Utara. 
Metode penelitian yang digunakan pada 
pembuatan clam Finger Kerang Lentera 
adalah metode eksperimen. Rancangan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap non faktorial (Gaspersz, 1994) 
dengan tiga taraf perlakuan yaitu formulasi 
tepung batter yang berbeda. Perlakuan 
diulangi sebanyak 3 kali, sehingga terdapat 
9 unit percobaan. Parameter yang diamati 
berupa uji kesukaan terhadap rupa, aroma, 
rasa, dan tekstur. Dan uji proksimat 
meliputi kadar air, kadar abu, kadar 
protein, kadar lemak, dan kadar 
karbohidrat.  

Adapun  perlakuan yang 
digunakan terdiri dari 3 perlakuan yaitu: 
campuran tepung terigu dengan tepung 
beras ( A1), campuran tepung tapioka 
dengan tepung beras (A2) dan campuran 
tepung maizena dengan tepung beras ( 
A3). Model Matematis untuk rancangan 
percobaan menurut Garpesz (1994), 
adalah sebagai berikut : 
𝑌𝑖𝑗 =  𝜇 +  𝜏𝑖 + 𝑒𝑖𝑗 
Diamana : 
Yij     :  Nilai pengamatan dari perlakuan 

ke-i dalam ulangan ke-j 
µ :  Nilai Tengah Umum 
τi :  Pengaruh perlakuan ke – i 

    eij   :Pengaruh galat percobaan dari 
perlakuan ke-i pada perlakuan 
ke-j 

Data yang diperoleh dari hasil 
penelitian terlebih dahulu dilakukan uji 
normalitas, apabila sebaran data normal 
maka analisis dilanjutkan dengan analisis 
varians (Anava) dengan Rancangan Acak 
Lengkap yang dilakukan untuk menentukan 
apakah hipotesis diterima atau ditolak. 
Berdasarkan hasil analisis varians, jika 
diperoleh Fhitung lebih  dari Ftabel pada 
tingkat kepercayaan 95%, maka hipotesis 
ditolak dan sebaliknya. Apabila hipotesis 
ditolak maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan.
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diminta mengungkapkan tanggapannya 
tentang kesukaan atau sebaliknya.  
 
HASIL DAN PEMBAHSAN 
Uji Penerimaan Konsumen clam finger 

Uji hedonik merupakan salah satu jenis 
uji penerimaan. Dalam uji ini panulis 
Disamping itu mereka juga 
mengemukakan tingkat kesukaan atau 
ketidaksukaan (Rahayu.,et al 1987). 
Berdasarkan penilaian organoleptik 
terhadap rupa/warna, tekstur, aroma dan 
rasa clam finger dengan formulasi batter 
yang berbeda, dari hasil penilaian 80 orang 
terhadap rupa/warna, tekstur, aroma dan 
rasa clam finger dengan formulasi batter 
yang berbeda, dari hasil penilaian 80 orang 
panelis tidak terlatih diperoleh hasil 
sebagai berikut. 

 
 

 
 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Nilai rata-rata uji kesukaan clam finger 

dengan formulasi batter yang berbeda 
menyukai perlakuan 

Dari gambar di atas diketahui nilai 
rata-rata uji kesukaan clam finger berkisar 
2,53 – 3,18. Pada kategori rupa panelis 
memberikan penilain yang sama terhadap 
A1 dan A3, yaitu 2,75(suka), hasil analisa 
variansi menunjukkan perlakuan A1 dan 
A2 berbeda nyata dengan A2 dengan 
dikarenakan penggunaan tepung beras 
sebagai batter lebih bersifat menyerap 
minyak pada saat penggorengan 
dibandingkan tepung terigu (Shih dan 
Daigle, 2001), clam finger yang kering 
menjadikan clam finger lebih gurih darupa 
lebih menarik. Sebaliknya panelis  A3,  

Dari hasil analisa varian menunjukkan 
antar perlakuan tidak berbeda nyata antara 
yang satu dengan yang lainnya. Hal ini 
dikarenakan bahan baku kerang masih 
sedikit mempengaruhi aroma dari clam 
finger. Pada kategori rasa panelis lebih 
menyukai perlakuan A3, hal ini 
dikarenakan perpaduan batter tepung beras 
dan tepung jagung memberikan rasa yang 
lebih enak, renyah dan gurih dibandingkan 
perlakuan lainnya. Dari analisa variansi 
yang dilakukan antar perlakuan berbeda 
nyata pada tingkat kepercayaan95%
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Uji kimia/proksimat clam finger 

 
 

 
Gambar 2. Rata-rata nilai proksimat clam finger 

 
Dari gambar 2 diatas diketahui rata-

rata nilai proksimat clam finger berkisar 
antara 25,74%-28,5% untuk kadar air, dari 
hasil analisa varian menunjukkan tidak ada 
perbedaan nyata antar perlakuan, karena 
produk clam finger ini merupakan produk 
semi basah. Jadi perbedaan formulasi 
batter tidak memberikan pengaruh yang 
nyata pada tingkat kepercayaan 95%. 
Sedangkan untuk  nilai kadar abu 
perlakuan A1 mempunyai nilai kadar abu 
lebih tinggi.  Hasil analisa variansi 
menunjukkan perlakuan A1 berbeda nyata 
dengan perlakuan A2 dan A3. Menurut De 
Man dalam Marwita (2008), menyatakan 
mineral dalam makanan biasanya 
ditemukan dalam pengabuan atau 
insinerasi (pembakaran) yang dapat 
merusak senyawa organikdan 
meninggalkan mineral. Selanjutnya, bahan 
mineral ini dapat berupa garam organik  
atau organik dalam bentuk sederhana. 

Rata-rata kadar protein clam finger 
berkisar antara 15,83%-16,58%, nilai 
tertinggi pada perlakuan A1 sedangkan 
nilai terendah pada perlakuan A2. 
Tingginya nilai protein pada perlakuan A1 
karena bahan baku formulasi batter tepung 
terigu dan tepung beras memiliki nilai 
protein yang tinggi, dimana tepung terigu 
yang digunakan memiliki nilai protein 
sebesar 9,63%, tepung beras sebesar 7%, 
tepung tapioka sebesar 0,5% dan tepung 
jagung sebesar 6,67%. Bahan baku 
pembuatan formulasi batter yang 
digunakan memberikan pengaruh terhadap 
kadar protein clam finger. Tetapi dari hasil 
analisa variansi menunjukkan kadar 
protein antar perlakuan tidak berbeda 
nyata. Sedangkan untuk kadar lemak 
diketahui rata-rata kadar lemak berkisar 
antara 2,9%-3,87%. Hasil analisa variansi 
menunjukkan kadar lemak clam finger 
dengan formulasi batter yang berbeada 
tidak memberikan pengaruh yang nyata 
dimana diketahui f hitung< f tabel pada 
tingkat kepercayaan 95%. Hasil uji duncan 
menunjukkan antar perlakuan tidak 
berbeda nyata. Rata-rata nilai karbohidrat 
berkisar antara 50,34%-51,17%. Hasil 
analisa variansi menunjukkan kadar 
karbohidrat clam finger dengan formulasi 
batter yang berbeada tidak memberikan 
pengaruh yang nyata dimana diketahui f 
hitung< f tabel pada tingkat kepercayaan 
95%. Hasil uji duncan menunjukkan antar 
perlakuan tidak berbeda nyata. 
 

 
KESIMPULAN 

Dari penelitian yang telah 
dilakukan diketahui formulasi terbaik 
dalam pembuatan batter clam 
fingeradalahpadaperlakuanA3,dimanamodi
fikasitepung beras dan tepung jagung 
mendapatkan nilai tertinggi dari kategori 

rasa dan terkstur pada uji kesukaan. Hasil 
analisa variansi menunjukkan perlakuan 
A3 berbeda nyata dengan perlakuan 
lainnya. Sedangkan untuk uji 
kimia/proksimat menunjukkan kadar 
protein tertinggi pada perlakuan A1 tapi 

dari hasil analisa variansi menunjukkan 
antar perlakuan tidak berbeda nyata, 
dimana formulasi batter yang berbeda tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
nilai proksimat clam finger. beras dan 
tepung jagung mendapatkan nilai tertinggi 
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dari kategori rasa dan terkstur pada uji 
kesukaan. Hasil analisa variansi 
menunjukkan perlakuan A3 berbeda nyata 
dengan perlakuan lainnya. Sedangkan 
untuk uji kimia/proksimat menunjukkan 
kadar protein tertinggi pada perlakuan A1 
tapi dari hasil analisa variansi 

menunjukkan antar perlakuan tidak 
berbeda nyata, dimana formulasi batter 
yang berbeda tidak memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap nilai proksimat clam 
finger. 
 

 
SARAN 

Pada penelitian perlu dilakukan 
penelitian tentang uji mikrobiologi, masa 
simpan dan penentuan kemasan yang baik, 
selain penggunaan bahan baku yang 
berbeda serta komposisi bahan baku perlu 
dilakukan penelitian. 
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