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RINGKASAN 

 

Nugget merupakan produk pangan olahan yang diproses menggunakan teknik 
restrukturisasi dengan bahan utama berupa daging udang. Proses produksi diawali 

dengan penggilingan daging, pencampuran dengan bahan bumbu, kemudian dicampur 

dengan bahan pengikat, dikukus, dipotong, dilumuri dengan perekat tepung dan titutup 

dengan tepung roti, kemudian disimpan dalam suhu beku untuk meningkatkan kualitas 

produk sebelum digoreng. Kualitas mutu nugget ditentukan oleh beberapa faktor yaitu 

kualitas bahan baku, metode pengolahan, jenis dan keadaan pengemasan serta perlakuan 

mekanis selama distribusi serta penyimpanan. Nugget sudah banyak diproduksi dalam 

industri besar dan UMKM. Salah satu faktor yang mempengaruhi yaitu metode 

pengemasan, waktu penyimpanan serta karakteristik dari masing-masing produk nugget. 

Karakteristik nugget udang dengan nugget jenis lain berbeda, sehingga diperlukan 

pengembangan lebih lanjut untuk menentukan metode pengemasan dan waktu 

penyimpanan yang lebih sesuai. Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan metode pengemasan serta suhu penyimpanan selama 3, 5 dan 7 

hari, terhadap mutu kimia dan mikrobiologi produk nugget udang di UMKM Mina 

Karya Semarang Utara. Metode pengemasan yang akan digunakan yaitu dengan metode 

vakum dan non vakum menggunakan jenis plastik nylon. Produk nugget kemudian 

disimpan pada suhu freezer ±-17ºC - (-18ºC) dan di thawing pada suhu ruang ±27ºC - 

29ºC selama 15 menit. Kemudian produk akan diuji mutu secara kimia yaitu uji kadar 

air, pH, dan Aw serta diuji secara biologis dengan metode TPC (Total Plate Count) dan 

identifikasi bakteri E.Coli serta koliform menggunakan metode petrifilm. Analisis data 

yang akan digunakan yaitu One way ANOVA dan T-Test. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa secara kimia nugget udang yang dikemas menggunakan kemasan vakum maupun 

non vakum tidak mengalami kerusakan selama 7 hari. Beradasarkan uji mikrobiologi 

dengan metode TPC (Total Plate Count), nugget udang yang dikemas menggunakan 

kemasan vakum sudah mengalami kerusakan pada hari ke 3 dengan jumlah koloni 

spreader yang melebihi batas SNI Nugget Ikan 7758:2013 yaitu 5x10
4
. Identifikasi 

bakteri E.coli dan Coliform menunjukkan bahwa selama penyimpanan 7 hari nugget 

udang sudah mengalami penurunan mutu, dibuktikan dengan semakin meningkatnya 

jumlah kedua bakteri tersebut. Kesimpulan dari penelitian yang dilakukan yaitu 

pengemasan vakum dapat meminimalkan nilai kadar air pada nugget udang, namun 

tidak memberikan pengaruh selama waktu penyimpanan 7 hari. 
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SUMMARY 

 
Nugget is a processed food product that is processed using restructuring techniques 

with the main ingredients in the form of shrimp meat. The production process begins 

with meat grinding, mixing with seasoning ingredients, then mixed with the binder, 

steamed, cut, coated with flour adhesives and covered with bread flour, then stored in 

freezing temperatures to improve the quality of the product before frying. The quality of 

the nugget quality is determined by several factors, namely the quality of the raw 

material, the processing method, the type and condition of packaging and the 

mechanical treatment during distribution and storage. Nugget has been widely 

produced in large industries and SMEs. One of the influencing factors is packaging 

method, storage time and characteristics of each nugget product. The characteristics of 

shrimp nuggets with other types of nuggets are different, so further development is 

needed to determine the packaging method and storage time that is more appropriate. 

The purpose of this study was to determine the effect of differences in vacuum and non- 

vacuum methods and storage temperatures for 3, 5 and 7 days, on the chemical and 

microbiological quality of shrimp nugget products at UMKM Mina Karya, North 

Semarang. The packaging method that will be used is the vacuum and non-vacuum 

methods using the type of nylon plastic. The nugget product was then stored at freezer 

temperature ± -17ºC - (-18ºC) and thawed at room temperature ± 27ºC - 29ºC for 15 

minutes. Then the product will be chemically tested for quality namely the test of water 

content, pH, and Aw and biologically tested by the TPC (Total Plate Count) method and 

identification of E.Coli and coliform bacteria using the petrifilm method. Analysis of the 

data to be used is ANOVA and T-Test. The results showed that chemically the shrimp 

nuggets that were packaged using vacuum or non-vacuum packaging had no damage 

for 7 days. Based on microbiological tests using the TPC (Total Plate Count) method, 

shrimp nuggets that were packaged using non-vacuum packaging had been damaged on 

day 3 with a number of spreader colonies that exceeded the 7758 Fish Nugget: 2013 

SNI limit of 5x10
4
. Identification of E. coli and Coliform bacteria showed that during 7 

days of storage the shrimp nuggets had decreased in quality, as evidenced by the 

increasing number of the two bacteria. The conclusion of the research conducted is 

vacuum packaging can minimize the value of water content in shrimp nuggets, but does 

not give effect during 7 days storage. 
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