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RINGKASAN 
 

Banyak orang menyukai makanan laut terutama kerang-kerangan karena rasanya enak dan 
kandungan nutrisi yang tinggi terutama kandungan protein. Kandungan protein pada kerang 
setara dengan kandungan protein pada daging sapi tetapi harganya lebih murah. Meskipun 
kerang memiliki kandungan nutrisi yang bagus, tetapi kerang juga merupakan salah satu bahan 
pangan yang memiliki risiko tinggi. Hal itu disebabkan karena kerang merupakan filter feeder 
yang mengakumulasi mikroorganisme patogen seperti Vibrio, Salmonella, dan bakteri coliform. 
Jadi kita membutuhkan sebuah metode pengolahan yang mampu menginaktivasi 
mikroorganisme tetapi tidak mempengaruhi kualitas dari kerang tersebut. Tujuan dari penelitian 
ini adalah mengetahui perubahan karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi pada kerang hijau 
setelah perlakuan microwave dan high pressure dan korelasi antar variabel. Perlakuan 
microwave dilakukan berdasarkan perbedaan intensitas (medium, medium high, dan high) selama 
1½ menit menggunakan microwave oven merek Panasonic. Perlakuan high pressure dibedakan 
bersdasarkan waktu pemasakan dengan menggunakan panci presto merek Fissler. Variasi waktu 
yang digunakan adalah 1, 1½, dan 2 menit. Sebagai perbandingan, digunakan kerang mentah dan 
kerang rebus sebagai metode pengolahan konvesional. Setelah pengolahan, dilakukan beberapa 
uji untuk mengetahui perubahan yang terjadi diantaranya adalah uji tekstur, uji kadar proksimat, 
dan uji mikrobiologis (angka lempeng total dan Salmonella). Data yang diperoleh kemudian 
dianalisa dengan One Way ANOVA menggunakan uji Post Hoc Dunnett’s pada tingkat 
kepercayaan  95%. Tekstur pada kedua perlakuan pengolahan meningkat (semakin keras dan 
kenyal) terutama untuk perlakuan presto. Kadar air turun setelah perlakuan pengolahan terutama 
perlakuan presto. Kadar protein dan lemak juga turun setelah pengolahan tetapi perlakuan presto 
memberikan penurunan yang lebih kecil dibanding dengan perlakuan microwave. Semua 
perlakuan pengolah mampu menginaktivasi mikroorganisme tetapi tidak semuanya efektif. 
Perlakuan microwave menurunkan angka lempeng total sebanyak 1 sampai 2 log sedangkan 
perlakuan presto dapat menurunkan angka lempeng total sebanyak 2 sampai 6 log, semakin 
tinggi intensitas dan waktu pemasakan yang digunakan  semakin efektif untuk menginaktivasi 
mikroorganisme. Kadar air memiliki korelasi denbgan tekstur dan ketahanan mikroorganisme. 
Berdasarkan semua atribut mutu, perlakuan presto selama 1 menit adalah perlakuan terbaik. 
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SUMMARY 
 
Many people love eating seafood especially shellfish because they have delicious taste and high 
nutrition content especially protein content. Their protein content as much as beef but shellfish 
has lower price at the market. Even they have good nutrition but also including one of the high 
risk food due to their food. Shellfish is a filter feeder which accumulate pathogenic 
microorganism such as Vibrio, Salmonella, and coliform bacteria. So, we need a processing that 
can inactivate them all but doesn’t effect the quality of shellfish. The aims of this study are to 
find out changes on physical, chemical, and microbiological characteristic on green mussels after 
high pressure and microwave processing and correlation between variables. Microwave 
treatment is using Panasonic’s microwave oven that divided based on its intensity (medium, 
medium high and high) for 1½ minutes. High pressure treatment is using Fissler’s pressure 
cooker that based on cooking time. Variation between cooking time is 1, 1½, and 2 minutes. For 
comparison, this experiment using raw mussels and boiled mussels as conventional method. 
After processing, the mussels go on several tests which are physical test (texture), proximate 
analysis, and microbiological test (total plate count and Salmonella). The data was analyzed with 
One Way Anova using Dunnett’s post hoc test with significance level 95%. The texture on both 
treatments was increased (more hard and more springy) especially for pressure treatment. 
Moisture content was decreased after any treatments especially by pressure treatment. Protein 
and fat content were also decreased after both treatment but mussels with pressure treatment 
have a smaller descent than microwave treatment. All treatment can inactivate microorganisms 
but not effective. Microwave treatment reduced the initial total microbial load by 1 to 2 logs, 
high pressure treatment reduced the initial microbial load by 2 to 6 logs, the longer cooking time 
and the higher of intensity is more effective to inactivate microorganisms. Moisture content has 
correlation with texture and endurance of microorganisms. According to all quality attributes, 
pressure treatment for 1 minute is the best treatment.  
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