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RINGKASAN
Seafood (termasuk jenis kerang) memiliki  risiko keamanan pangan cukup tinggi.  Risiko 
keamanan pangan yang sering muncul adalah foodborne illness yang disebabkan beberapa 
bakteri patogen termasuk  Salmonella sp. Diperlukan adanya pengolahan untuk menjamin 
keamanan  pangan  seafood  dengan  tetap  mempertahankan  kandungan  nutrisi  serta  sifat 
fisiknya.  Tujuan  dari  penelitian  ini  adalah  mengetahui  perubahan  fisik,  kimia,  dan 
mikrobiologi  yang  terjadi  pada  srimping  (Amusium cristatum)  dengan  mengaplikasikan 
high  pressure  processing dan  microwave  processing dibandingkan  dengan  proses 
pemasakan  konvensional  (perebusan). Selain  itu  juga  untuk  mengetahui  korelasi  antara 
jumlah antarvariabel. Perlakuan high pressure dilakukan dengan menggunakan panci presto 
dengan  3  variasi  waktu  pengolahan  1,  1  ½ dan  2  menit.  Perlakuan  microwave dibagi 
berdasarkan  intensitasnya  yaitu  medium,  medium high dan  high intensity.  Sebagai 
pembanding  adalah  dilakukan  perebusan  srimping  selama  2  menit  (sebagai  kontrol). 
Pengujian  yang  dilakukan  adalah  uji  fisik  (tekstur  :  hardness dan  springiness),  uji 
proksimat  (kadar  air,  protein,  lemak  dan karbohidrat),  dan  uji  mikrobiologis  (TPC dan 
Salmonella sp.). Uji statistik dilakukan dengan menggunakan  ANOVA satu arah pada uji 
post hoc Dunnett  dengan tingkat kepercayaan 95% (p<0,05).  Terlihat  adanya penurunan 
yang  signifikan  pada  kadar  air  setelah  adanya  perlakuan  pengolahan.  Sedangkan  untuk 
kadar  karbohidrat,  protein,  dan  lemak  tidak  terjadi  perubahan  yang  signifikan  antara 
perlakuan pengolahan srimping dengan sampel  blanko.  Pengolahan dengan presto  lebih 
baik dalam menurunkan jumlah mikroorganisme daripada perlakuan dengan  microwave-
oven, perlakuan presto selama 2 menit memiliki jumlah mikroorganisme paling kecil, yaitu 
0,000±0,000. Perlakuan high pressure dan microwave-oven sama-sama meningkatkan nilai 
tekstur srimping (hardness dan springiness). Dari hasil uji kualitatif, setelah adanya proses 
pengolahan dengan high pressure dan microwave, tidak ditemukan bakteri  Salmonella sp. 
Korelasi kuat positif terjadi antara kadar air dengan jumlah mikroorganisme. Ada korelasi 
negatif  antara  kadar  air  dengan  tekstur  dan  tekstur  dengan  jumlah  mikroorganisme. 
Berdasarkan  semua  atribut  kualitas  yang  telah  diuji  (fisik,  kimia,  dan  mikrobiologi), 
perlakuan yang paling baik adalah perlakuan  presto selama 1 menit dan microwave-oven 
pada intensitas medium selama 1 ½ menit.
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SUMMARY
Seafood (including shellfish) have high risk of food safety . Foodborne illness always be an 
issue of food safety because of pathogenic bacteria such as Salmonella sp.. Food processing 
is needed to assure seafood safety and keep its nutrition and texture quality. This research 
aims to findout the physical, chemical, and microbacterial changes on scallop (Ammusium 
sp.) after  high pressure and microwave processing treatment, and findout the intervariable 
correlation. Food processing with high pressure using pressure cooker was applied using 3 
duration of processing, which are 1, 1 ½ dan 2 minutes. Food processing with microwave 
divided based from its intensity (medium, medium high dan high intensity). As the control 
which Amusium cristatum was cooked in hot boiling water for two minutes.  The treated 
sampeles were measured for their physical parameter (texture : hardness and springiness), 
proximate values (moisture content,  carbohydrate,  protein,  and fat),  and microbiological 
parameter  (TPC  and  Salmonella  sp.).  Data  were  analysed  with  post  hoc  multiple 
comparison with Dunnett’s Test in One Way ANOVA. The result showed that moisture 
content decrease significantly after processing. No changes significantly on carbohydrates, 
proteins, and fats among samples after processing and blank sample . High pressure gave 
better  result  on  microorganism  reduction  than  microwave-oven,  high  pressure  after  2 
minutes had lowest TPC value of  0,000±0,000. Both hardness and springiness after high 
pressure  and  microwave-oven  treatment  increase  significantly  to  blank  sample.  From 
qualitative test, Salmonella sp. absence in sample after high pressure and microwave-oven 
treatment.  There’s  strong  correlation  between  moisture  content  and  total  plate  count. 
Correlations also occur between moisture content-texture and texture-total plate count, but 
the  correlation  is  negative.  From  all  quality  attribute  (physical,  chemical,  and 
microbiological),  the  best  treatment  in  reduces  miroorganisms  and keeping  texture  and 
nutrition quality is high pressure treatment processing in 1 minute and microwave-oven 
medium in 1 ½ minutes.
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