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ABSTRAK

ADHYRA SALSABILA RISKANDAR. Evaluasi Kualitas dan Keamanan Produk
Naget Ayam selama Penyimpanan Suhu Ruang Packing (15 ) di PT Belfoods Indonesia.
Dibimbing oleh Slamet Budijanto.

Tuntutan penjaminan mutu dan keamanan di industri pangan terus meningkat sejalan
dengan kesadaran masyarakat terhadap pentingnya aspek tersebut pada produk pangan. PT
Belfoods Indonesia merupakan industri pengolahan pangan beku dengan bahan baku ayam
yang terus berupaya untuk menjaga kualitas dan keamanan produk yang dihasilkan
sehingga mampu menjadi produk makanan beku pilihan konsumen. Salah satu produk
andalannya adalah naget ayam. Indonesia. Sebagai produk beku, penyimpanan naget ayam
sangat diperhatikan untuk menjamin kesegaran produk. Namun, pada kenyataannya produk
seringkali tertahan di ruang packing sebelum disimpan di cold storage. Produk beku yang
terlalu lama disimpan di suhu yang tidak sesuai memungkinkan terjadinya thawing
sehingga menimbulkan kerusakan secara fisik maupun mikrobiologi, yang tentunya
berdampak pada mutu dan keamanan produk pangan. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi
kualitas dan keamanan produk naget ayam selama proses penyimpanan pada ruang packing
dalam rentang waktu tertentu, yang meliputi sifat fisik dan jumlah mikroorganisme.
Berdasarkan hasil penelitian, naget ayam sebaiknya tidak disimpan lebih dari 16 jam pada
ruang packing meskipun kualitas naget ayam masih dalam kondisi normal atau sesuai
standar perusahaan. Penyimpanan produk lebih dari 16 jam akan mengakibatkan tingkat
cemaran mikroorganisme yang lebih tinggi atau bahkan melebihi standar BPOM Nomor
13 Tahun 2019 tentang Batas Maksimal Cemaran Mikroba dalam Pangan Olahan.

Kata kunci: kualitas pangan, keamanan pangan, naget ayam, penyimpanan, olahan
beku
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ABSTRACT

ADHYRA SALSABILA RISKANDAR. Evaluation of the Quality and Safety of
Chicken Nugget Product during Storage at Packing Room Temperature (15℃) at PT
Belfoods Indonesia. Supervised by Slamet Budijanto.

Demands for quality assurance and safety in the food industry continue to increase,
which aligns with public awareness of the importance of these aspects in food products. PT
Belfoods Indonesia is a frozen food processing company that uses chicken as its raw
material. It strives to maintain the quality and safety of the products produced to become
the frozen food product of choice for consumers. One of its flagship products is chicken
nugget. Indonesia. As a frozen product, great care is taken when storing chicken nugget to
ensure product freshness. However, products are often stuck in the packing room before
being stored in cold storage. Frozen products stored for too long at inappropriate
temperatures can allow thawing to occur, causing physical and microbiological damage,
which impacts the quality and safety of food products. This research aims to evaluate the
quality and safety of chicken nugget products during the storage process in the packing
room within a certain period, which includes physical properties and the number of
microorganisms. Based on research results, chicken nugget should not be stored for more
than 16 hours in the packing room even though the quality of the nugget is still in normal
condition or according to company standards. Storing products for more than 16 hours will
result in higher levels of microorganism contamination or even exceeding BPOM standards
Number 13 of 2019 concerning Maximum Limits for Microbial Contamination in
Processed Food.

Keywords: chicken nugget, food quality, food safety, frozen food, storage
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teman penulis yang tersayang, yaitu Abel, Nafa, Nisyu, Rose, Pinky, Addin, dan Daus.
Khususnya, untuk Fahmi yang selalu meyakinkan dan memberikan semangat penulis
hingga skripsi dapat terselesaikan di waktu yang tepat. Terakhir, ungkapan terima kasih
penulis sampaikan kepada Bapak Adang Riskandar, Ibu R.E. Kuswianti, dan mas Aditya
Wihandoko selaku keluarga penulis yang senantiasa memberikan dukungan, doa, dan kasih
sayang untuk menempuh pendidikan di perguruan tinggi. Semoga karya ilmiah ini
bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan bagi kemajuan ilmu pengetahuan.
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