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Kata Pengantar 
 

 

 

Puji syukur kami panjatkan ke hadirat Tuhan Yang 

Maha Esa atas selesainya buku berjudul Inovasi dan 

Teknologi Pengelolaan Shellfish dalam Industri Modern: 

Peluang dan Tantangan Global. Buku ini hadir sebagai 

panduan komprehensif yang membahas inovasi dan 

teknologi terkini dalam pengelolaan shellfish, serta 

memberikan wawasan mendalam tentang potensi ekonomi, 

gizi, dan keberlanjutan industri shellfish di tengah 

tantangan global. Dengan perkembangan teknologi yang 

pesat, kebutuhan akan inovasi dalam pengolahan, 

pengemasan, dan distribusi shellfish menjadi semakin 

penting guna menjawab tuntutan pasar serta menjaga 

kelestarian sumber daya laut. 

Buku ini terbagi dalam sepuluh bab yang secara 

bertahap mengupas berbagai aspek penting terkait 

pengolahan dan budidaya kerang, siput, cumi-cumi, udang, 

kepiting, dan lobster, serta berbagai inovasi dan teknologi 

yang mendukung industri ini. Tidak hanya berfokus pada 

metode pengolahan konvensional, buku ini juga 

memperkenalkan teknologi ramah lingkungan serta standar 

keamanan pangan yang sesuai dengan regulasi global. 

Harapannya, buku ini dapat menjadi referensi penting bagi 

praktisi, akademisi, dan pelaku industri makanan laut untuk 

menghadapi tantangan dan memanfaatkan peluang yang 

ada. 

Kami menyampaikan terima kasih kepada semua 

pihak yang telah berkontribusi dalam penulisan dan 

penerbitan buku ini. Semoga buku ini bermanfaat bagi 
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perkembangan industri shellfish di Indonesia dan dunia, 

serta dapat mendorong peningkatan kualitas pengelolaan 

hasil laut yang lebih berkelanjutan dan inovatif. 
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Bab 1 

Pendahuluan 
 

1.1. Pengertian dan Jenis Shellfish 

Shellfish atau kerang-kerangan adalah sekelompok 

hewan laut invertebrata yang memiliki nilai ekonomi 

tinggi dan telah lama menjadi bagian dari konsumsi 

manusia di seluruh dunia. Shellfish mencakup dua 

kelompok utama: krustasea dan moluska. Secara umum, 

shellfish memiliki kulit keras atau cangkang yang 

berfungsi melindungi tubuh mereka, dan banyak 

spesiesnya hidup di laut, meskipun ada beberapa yang 

dapat ditemukan di air tawar. Mereka dihargai tidak 

hanya karena kandungan gizinya yang tinggi, tetapi juga 

karena rasa yang lezat dan teksturnya yang unik. Secara 

harfiah, "shellfish" mengacu pada hewan laut yang 

dilindungi oleh cangkang keras. Ada dua kategori utama 

dalam kelompok ini, yaitu krustasea dan moluska 

(Syahrial et al., 2019). Keduanya memiliki perbedaan 

dalam struktur anatomi dan habitat, tetapi mereka 

memiliki kesamaan sebagai sumber protein hewani yang 

bernilai gizi tinggi. 

Dalam konteks pangan dan industri perikanan, 

shellfish berperan penting sebagai sumber protein, asam 

lemak omega-3, serta mineral seperti zat besi, kalsium, 

magnesium, dan zinc (Ngginak et al., 2013). Dengan 

meningkatnya permintaan terhadap produk-produk laut, 

teknologi pengolahan shellfish semakin berkembang, 

memungkinkan produksi yang lebih efisien, serta 

perpanjangan masa simpan yang lebih baik tanpa 

mengorbankan kualitas. Di sektor komersial, shellfish juga 

memberikan dampak signifikan pada ekonomi lokal di 
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Bab 2 

Teknologi Pengolahan Kerang 
 

2.1. Jenis-Jenis Kerang yang Dikonsumsi 

Dalam industri makanan laut global, kerang 

merupakan salah satu bahan makanan yang sangat 

populer karena rasanya yang lezat serta kandungan 

gizinya yang tinggi. Kerang-kerangan adalah kelompok 

moluska yang dapat hidup di perairan asin dan air tawar, 

dengan karakteristik utama berupa cangkang keras yang 

melindungi tubuh lunak di dalamnya. Di berbagai belahan 

dunia, kerang telah menjadi bahan makanan penting dan 

sering kali dianggap sebagai sumber protein berkualitas 

tinggi, dengan kandungan asam lemak omega-3, vitamin 

B12, serta berbagai mineral penting lainnya. Dalam sub 

bab ini, kita akan membahas jenis-jenis kerang yang paling 

umum dikonsumsi, yaitu kerang hijau, tiram, remis, 

scallop, dan kerang darah, yang masing-masing memiliki 

karakteristik, habitat, serta metode pengolahan yang 

berbeda. 

 
Gambar 2. Ilustrasi berbagai Jenis Kerang 

 

1. Kerang Hijau (Perna viridis) 

Kerang hijau adalah salah satu jenis kerang yang 

paling banyak dikonsumsi di seluruh dunia, terutama di 
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Bab 3 

Teknologi Pengolahan Siput 
 

 

3.1. Jenis-Jenis Siput yang Dikonsumsi 

Siput merupakan bagian dari kelompok moluska 

yang tidak hanya hidup di darat, tetapi juga di laut dan air 

tawar. Dalam konteks kuliner, siput telah menjadi bagian 

penting dari hidangan tradisional di berbagai belahan 

dunia, terutama di Asia dan Eropa. Selain memberikan cita 

rasa yang unik, berbagai jenis siput juga dikenal memiliki 

kandungan gizi yang tinggi, seperti protein, vitamin, dan 

mineral penting. Jenis-jenis siput yang dikonsumsi dalam 

industri makanan laut meliputi siput laut (sea snail) dan 

abalone. Kedua jenis ini sangat dihargai karena rasa, 

tekstur, serta nilai gizinya yang tinggi. 

  
Gambar 5. siput laut (sea snail) dan abalone 

 

1. Siput Laut (Sea Snail) 

Siput laut adalah salah satu jenis moluska yang 

hidup di perairan laut dan dikenal luas sebagai bahan 

makanan yang lezat, terutama di kawasan Asia Timur dan 

Eropa. Siput laut memiliki berbagai spesies, namun yang 

paling umum dikonsumsi adalah siput turbo (Turbo 

marmoratus) dan siput conch. Cangkang siput laut 

biasanya berbentuk spiral dan keras, yang melindungi 

tubuh lunaknya. Bagian yang dapat dimakan dari siput 

laut adalah dagingnya yang berada di dalam cangkang. 

Dari segi nutrisi, siput laut kaya akan protein dan rendah 
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Bab 4 

Teknologi Pengolahan Cumi-Cumi dan 

Cephalopoda Lainnya 
 

4.1. Karakteristik dan Jenis Cephalopoda yang 

Dikonsumsi 

Cephalopoda merupakan kelompok moluska yang 

mencakup beberapa spesies laut yang memiliki nilai 

ekonomi tinggi dalam industri makanan laut. Spesies yang 

paling terkenal dan sering dikonsumsi dari kelompok ini 

adalah cumi-cumi, sotong, dan gurita. Ketiga spesies ini 

banyak ditemukan di berbagai wilayah perairan dunia dan 

telah menjadi bahan makanan penting di berbagai budaya 

kuliner global, terutama di Asia, Eropa, dan Mediterania. 

Cephalopoda dikenal karena tubuhnya yang lunak, 

kemampuan bergerak cepat, dan kemampuan beradaptasi 

dengan lingkungan yang berbeda. Secara umum, 

cephalopoda kaya akan kandungan gizi, terutama protein 

dan asam lemak omega-3, yang sangat baik untuk 

kesehatan jantung dan sistem saraf.  

 

1. Karakteristik Umum Cephalopoda 

Cephalopoda, yang berarti "kaki di kepala", memiliki 

struktur tubuh yang khas dengan tentakel yang tumbuh di 

sekitar kepala mereka. Tentakel ini dilengkapi dengan 

pengisap yang membantu mereka dalam menangkap 

mangsa dan berinteraksi dengan lingkungannya. 

Cephalopoda dikenal sebagai predator laut yang sangat 

efisien, berkat kemampuan mereka untuk bergerak cepat 

dan berkamuflase dengan lingkungannya. Beberapa 

spesies, seperti cumi-cumi dan sotong, juga memiliki 
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Bab 5 

Teknologi Pengolahan Udang 
 

5.1. Jenis-Jenis Udang yang Dikonsumsi 

Udang adalah salah satu makanan laut yang paling 

banyak dikonsumsi dan digemari di seluruh dunia. Selain 

karena rasanya yang manis dan teksturnya yang lembut, 

udang juga merupakan sumber protein berkualitas tinggi 

dengan kandungan lemak yang rendah, menjadikannya 

pilihan yang sehat dalam diet seimbang (Rai & Febriyanti, 

2019). Dalam industri makanan laut, ada berbagai jenis 

udang yang dikonsumsi, baik yang berasal dari air laut 

maupun air tawar, dengan perbedaan ukuran, habitat, dan 

karakteristik rasa. Setiap jenis udang memiliki keunikan 

tersendiri yang membuatnya cocok untuk berbagai 

metode pengolahan dan resep masakan. Beberapa jenis 

udang yang paling umum dikonsumsi, termasuk udang 

windu, udang vaname, udang galah, udang karang, dan 

udang sungai. 

 

1. Udang Windu (Penaeus monodon) 

Udang windu adalah salah satu jenis udang yang 

paling populer dan banyak dikonsumsi di Asia Tenggara. 

Udang ini dikenal dengan ukuran tubuhnya yang besar 

dan cangkangnya yang berwarna hijau kehitaman dengan 

garis-garis oranye. Udang windu banyak dibudidayakan 

di tambak-tambak pesisir di Indonesia, Thailand, Filipina, 

dan Vietnam. Secara komersial, udang windu menjadi 

salah satu komoditas ekspor utama dari industri perikanan 

di kawasan tersebut. Dari segi rasa, udang windu memiliki 

daging yang lembut dan manis, dengan tekstur yang 

kenyal, sehingga sangat cocok diolah dalam berbagai cara, 

mulai dari dipanggang, direbus, hingga digoreng. Salah 
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Bab 6 

Teknologi Pengolahan Kepiting 
 

6.1. Jenis-Jenis Kepiting yang Dikonsumsi 

Kepiting adalah salah satu makanan laut yang 

sangat populer di seluruh dunia karena cita rasa manis, 

tekstur lembut, serta kandungan nutrisinya yang tinggi, 

terutama protein. Meskipun kepiting dianggap sebagai 

makanan mewah di banyak negara, ada berbagai jenis 

kepiting yang dikonsumsi, masing-masing dengan 

karakteristik yang unik. Jenis-jenis kepiting ini ditemukan 

di berbagai habitat laut dan pesisir, dan sering kali diolah 

dengan cara yang beragam, mulai dari direbus, dikukus, 

dipanggang, hingga dijadikan bahan dalam sup atau 

salad. Beberapa jenis kepiting yang paling umum 

dikonsumsi di seluruh dunia, termasuk kepiting raja, 

kepiting salju, kepiting bakau, dan lainnya. 

 

1. Kepiting Raja (King Crab) 

Kepiting raja (Paralithodes camtschaticus) adalah salah 

satu jenis kepiting terbesar dan paling terkenal di dunia. 

Kepiting ini biasanya hidup di perairan dingin di sekitar 

Alaska, Laut Bering, dan Rusia. Dikenal karena ukurannya 

yang sangat besar, kepiting raja bisa memiliki kaki dengan 

panjang mencapai 1,5 meter dan berat hingga 10 kilogram. 

Dagingnya sangat lembut, manis, dan memiliki tekstur 

berserat yang unik, menjadikannya salah satu hidangan 

laut paling mewah yang sering disajikan di restoran-

restoran kelas atas. Daging kepiting raja biasanya 

ditemukan di kaki dan cangkangnya, dan sering diolah 

dengan cara direbus atau dikukus, lalu disajikan dengan 

saus mentega atau lemon. Rasa manis alami dari 
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Bab 7 

Teknologi Pengolahan Lobster 
 

7. 1. Karakteristik Lobster 

Lobster adalah salah satu komoditas makanan laut 

yang sangat populer dan dianggap sebagai salah satu 

hidangan mewah di banyak negara. Karakteristik fisik dan 

biologis lobster membuatnya unik dibandingkan dengan 

hewan laut lainnya. Karakteristik utama dari lobster, 

mulai dari anatomi, habitat, hingga nilai gizinya yang 

menjadikannya pilihan favorit di dunia kuliner. 

 
Gambar 25. Lobster 

 

1. Anatomi Lobster 

Lobster merupakan jenis krustasea dari famili 

Nephropidae yang memiliki tubuh yang panjang, keras, 

dan dilindungi oleh cangkang eksoskeleton. Lobster 

memiliki beberapa bagian tubuh utama yang mencolok: 

• Capit Besar: Lobster dikenal dengan sepasang capitnya 

yang besar dan kuat, yang digunakan untuk 

menangkap mangsa dan bertahan dari predator. Capit 

ini juga merupakan bagian yang mengandung daging 

yang paling banyak dan lezat. Terdapat dua jenis capit, 

yaitu capit besar yang kuat untuk menghancurkan, dan 

capit yang lebih kecil untuk memegang dan memotong. 
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Bab 8 

Inovasi dan Teknologi Terbaru dalam 

Pengolahan Shellfish 
 

8.1. Teknologi Pengolahan Otomatis Dan Efisiensi 

Rantai Pasok 

Industri makanan laut, termasuk Shellfish telah 

mengalami perkembangan pesat dengan hadirnya 

teknologi pengolahan otomatis yang meningkatkan 

efisiensi dan kualitas produk. Teknologi ini tidak hanya 

mengurangi ketergantungan pada tenaga kerja manual, 

tetapi juga membantu mempertahankan standar 

kebersihan dan kualitas yang lebih baik. Selain itu, 

teknologi modern yang diterapkan dalam rantai pasok 

juga telah meningkatkan efisiensi dalam distribusi, 

menjaga kesegaran shellfish dari produsen hingga ke 

konsumen akhir. Teknologi pengolahan otomatis dan 

inovasi dalam rantai pasok telah merevolusi industri 

shellfish, meningkatkan efisiensi produksi, serta 

memastikan produk shellfish tetap segar dan berkualitas 

tinggi sepanjang perjalanan dari laut hingga ke meja 

makan. 

 

1. Teknologi Pengolahan Otomatis dalam Industri 

Shellfish 

Pengolahan shellfish secara tradisional melibatkan 

banyak tenaga kerja manual, terutama dalam hal 

pembersihan, pemotongan, pemisahan daging dari 

cangkang, dan pengemasan. Namun, dengan kemajuan 

teknologi, proses-proses ini kini semakin banyak 

menggunakan mesin otomatis yang membantu 

meningkatkan kecepatan produksi, mengurangi kesalahan 
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Bab 9 

Standar Keamanan Pangan dan 

Regulasi dalam Pengolahan Shellfish 
 

9.1. Regulasi keamanan pangan global (FDA, EU 

standards, BPOM) 

Keamanan pangan dalam industri makanan laut, 

termasuk shellfish, diatur oleh berbagai regulasi di tingkat 

global. Regulasi ini ditetapkan oleh lembaga-lembaga 

seperti FDA (Food and Drug Administration) di Amerika 

Serikat, standar keamanan pangan Uni Eropa (EU 

standards), serta BPOM (Badan Pengawas Obat dan 

Makanan) di Indonesia. Setiap regulator memiliki 

peraturan khusus yang bertujuan untuk melindungi 

konsumen dari risiko kesehatan yang disebabkan oleh 

konsumsi makanan laut yang tidak aman. Regulasi 

keamanan pangan global yang dikeluarkan oleh FDA, Uni 

Eropa, dan BPOM. Kita akan mengeksplorasi peran 

masing-masing lembaga, standar yang mereka tetapkan, 

serta langkah-langkah yang harus diambil oleh produsen 

untuk mematuhi regulasi tersebut. 

 

1. FDA (Food and Drug Administration) - Amerika 

Serikat 

FDA adalah lembaga pemerintah di Amerika Serikat 

yang bertanggung jawab untuk melindungi kesehatan 

masyarakat dengan mengatur keamanan, kemanjuran, 

dan keamanan pangan, obat-obatan, serta produk medis. 

Dalam konteks keamanan pangan, terutama shellfish, FDA 

memiliki regulasi ketat yang harus dipatuhi oleh produsen 

dan distributor yang ingin memasarkan produk mereka di 

Amerika Serikat. 
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mengatur penggunaan bahan pengemas yang aman dan 

ramah lingkungan: 

• FDA (AS): FDA mengatur bahwa bahan pengemas yang 

bersentuhan langsung dengan shellfish harus terbuat 

dari bahan food-grade yang memenuhi standar 

keamanan. Pengemas tidak boleh melepaskan bahan 

kimia berbahaya ke dalam makanan selama 

penyimpanan. 

• Uni Eropa: Uni Eropa memiliki regulasi ketat terkait 

bahan pengemas, di mana pengemas harus mematuhi 

Regulation (EC) No 1935/2004 yang memastikan bahwa 

bahan yang digunakan aman untuk kontak dengan 

makanan. 

• BPOM (Indonesia): BPOM mengatur bahwa bahan 

pengemas untuk produk makanan, termasuk shellfish, 

harus terbuat dari material yang tidak membahayakan 

kesehatan dan harus disertifikasi untuk penggunaan 

pangan. 

 

c. Pengemasan Berkelanjutan 

Dengan meningkatnya kesadaran lingkungan, 

banyak produsen beralih ke penggunaan bahan pengemas 

yang ramah lingkungan, seperti plastik biodegradable 

atau kemasan berbahan dasar tanaman. Pengemasan 

berkelanjutan ini dirancang untuk mengurangi limbah 

plastik dan dampak lingkungan dari pengemasan 

makanan laut. 

 

3. Pengujian Laboratorium untuk Produk Shellfish 

Pengujian laboratorium sangat penting untuk 

memastikan bahwa produk shellfish bebas dari patogen 

berbahaya, kontaminan kimia, dan bahan fisik yang tidak 

diinginkan. Produsen harus melakukan pengujian secara 

rutin untuk memastikan bahwa produk mereka aman 
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Bab 10 

Peluang dan Ancaman Global Industri 

Shellfish 
 

Industri shellfish mencakup berbagai spesies 

makanan laut seperti tiram, kerang, udang, lobster, dan 

berbagai jenis moluska lainnya. Makanan laut ini 

merupakan komoditas yang sangat bernilai di banyak 

negara karena permintaannya yang tinggi, baik di pasar 

domestik maupun internasional. Shellfish dianggap 

sebagai makanan sehat yang kaya akan protein, rendah 

lemak, serta mengandung banyak mineral penting seperti 

seng, besi, dan vitamin B12. Dalam beberapa dekade 

terakhir, industri shellfish terus berkembang, baik dari segi 

teknologi budidaya maupun inovasi pengolahan. Namun, 

seperti halnya industri makanan laut lainnya, industri 

shellfish menghadapi sejumlah peluang dan tantangan di 

pasar global. Pada bagian ini, kita akan mengeksplorasi 

secara mendalam berbagai peluang yang muncul dalam 

industri shellfish, mulai dari permintaan konsumen yang 

terus meningkat hingga teknologi canggih yang 

mendukung efisiensi produksi. Selain itu, kita juga akan 

membahas ancaman global yang dihadapi industri ini, 

termasuk perubahan iklim, penurunan kualitas 

lingkungan laut, serta risiko keamanan pangan. 

 

1. Peluang Global dalam Industri Shellfish 

Meningkatnya minat terhadap makanan sehat, 

ditambah dengan kemajuan teknologi budidaya dan 

pengolahan, memberikan peluang besar bagi industri 

shellfish untuk berkembang. Permintaan terhadap 

shellfish telah meningkat secara signifikan di seluruh 
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