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i 

 

Zita Indah Padmasari (6103014048). Pengendalian Mutu Selama Proses 

Pengolahan Nugget Ikan Patin (Pangasius sp.).  

Di bawah bimbingan: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

 
ABSTRAK 

Nugget merupakan produk siap saji yang telah mengalami 

pemasakan hingga setengah matang (precooked), kemudian dibekukan. 

Nugget juga merupakan salah satu produk frozen food. Frozen food adalah 

produk setengah matang yang kemudian dikemas dan dibekukan untuk 

diolah kembali dengan cara dipanaskan. Pada dasarnya ikan hanya diolah 

dengan cara digoreng maupun dibakar, oleh karena itu dilakukan inovasi 

dengan mengolah menjadi nugget. Ikan patin merupakan salah satu ikan 

yang masih belum banyak diolah dan untuk memproses ikan patin cukup 

mudah sehingga dapat digunakan menjadi salah satu bahan baku nugget.  

Nugget pada umumnya terbuat dari bahan baku hewani harus 

dijaga kualitasnya karena bahan baku hewani mudah mengalami kerusakan. 

Kerusakan yang biasa terjadi adalah kerusakan fisik maupun kimia. 

Pengendalian mutu dari nugget berbahan baku hewani harus dilakukan 

sejak awal proses produksi hingga mencapai produk akhir dan proses 

distribusi untuk mencegah banyaknya produk yang rusak dan mencegah 

pemborosan biaya akibat kerugian yang ditimbulkan. Oleh karena itu, 

dalam karya ilmiah ini dibahas mengenai cara pengendalian mutu pada 

produk nugget ikan patin mulai dari pemilihan bahan baku sampai dengan 

proses pembekuan, serta distribusinya. 

Proses pengendalian mutu nugget ikan mengacu pada Standar 

Nasional Indonesia sehingga dapat mengurangi resiko bahaya. Pada 

pembuatan nugget ikan terdapat beberapa titik kritis, yaitu pada proses 

pemilihan bahan baku, penggilingan dan pencampuran, serta proses 

pembekuan dan distribusi.  
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Zita Indah Padmasari (6103014084). Quality Control During The 

Processing Process Of Patin Fish Nugget (Pangasius sp.). 

Advisory commitee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

 

ABSTRACT 

Nugget is a ready-made product that has been cooked (precooked), 

then frozen. Nugget is also one of the frozen food products. Frozen food is a 

half-cooked product which is then packaged and frozen to be reprocessed 

by heating. Basically, fish is only processed by frying or burning, therefore 

innovation is done by processing it into a nugget. Patin fish is one of the 

fish that is still not widely processed and Patin fish is easy to be processed 

so that it can be used as one of the raw material for nuggets. 

The nuggets generally made from animal raw materials must be 

maintained because the animal raw materials are easily damaged. The usual 

damage is physical or chemical damage. Quality control of animal-based 

nuggets must be carried out from the beginning of the production process to 

reach the final product and distribution process to prevent the number of 

damaged products and prevent wasteful costs due to losses incurred. 

Therefore, in this scientific paper, we discuss the ways of quality control on 

patin fish nuggets from the selection of raw materials to the freezing 

process, and their distribution. 

The process of quality control of fish nuggets refers to the 

Indonesian National Standard to reduce the risk of danger. In making fish 

nuggets there are several critical points, namely in the process of selecting 

raw materials, milling and mixing, as well as the process of freezing and 

distribution. 
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