
BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

4.1. Kesimpulan 

Proses pengendalian mutu nugget ikan dimulai dari pemilihan bahan 

baku hingga proses pembekuan yang mengacu pada Standar Nasional 

Indonesia sehingga dapat mengurangi adanya resiko bahaya yang terjadi. 

Proses pemilihan bahan baku berupa ikan patin dapat melalui pengecekan 

fisik dan mikrobiologi. Proses selanjutnya adalah proses filleting dan 

pencucian. Proses filleting dilakukan dengan pemotongan secara pararel 

terhadap tulang belakang ikan. Pada proses pencucian menggunakan air 

dengan standar air minum untuk mengurangi resiko kerusakan. 

Pada proses penggilingan, penghalusan dan pencampuran dilakukan 

hingga bahan halus dan tercampur secara homogen, selain itu perlu 

dilakukan pengontrolan suhu pada proses penggilingan dan pencampuran 

pada kisaran suhu 5°C. Tahapan berikutnya adalah pencetakan, adonan 

nugget dicetak dalam wadah cetakan dan dikukus menggunakan steamer 

dengan suhu sekitar 60°C selama 30 menit. Adonan nugget yang telah 

matang, kemudian didinginkan pada suhu ruang yaitu pada suhu 28-30°C. 

Selanjutnya, adonan nugget dicetak dengan ukuran 4 x 2,5cm dengan 

ketebalan 1cm kemudian dilakukan tahap coating secara cepat, cermat dan 

saniter. Nugget ikan yang telah melalui proses coating kemudian dibekukan 

hingga suhu produk mencapai -18°C. Nugget ikan yang telah melalui proses 

pembekuan kemudian akan ditimbang dan dikemas kedalam wadah yang 

telah disediakan sebelumnya. Pada tahapan ini alat yang akan digunakan 

harus dijaga kebersihannya dengan cara menyemprotkan alkohol sebelum 

digunakan. 
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Produk yang telah ditimbang dan dikemas kemudian disimpan 

kembali kedalam freezer yang suhunya telah diatur pada kisaran -20°C. 

Proses distribusi dilakukan dengan menggunakan kontainer yang suhunya 

diatur sekitar -20°C. Proses distribusi menggunakan sistem ‘first in first out’ 

dan diatur saat produk dimasukkan kedalam kontainer agar pendingin dapat 

bekerja secara maksimal. 

 
4.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penurunan mutu 

yang terjadi selama proses pengolahan berlangsung dan faktor-faktor yang 

mempengaruhi, serta cara pencegahannya. 
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