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1 PENDAHULUAN 

 
 Latar Belakang 

 

Seiring dengan terus berkembangnya teknologi pangan, perubahan pola 

konsumsi masyarakat pun terus terjadi. Masyarakat terutama di daerah perkotaan 

lebih memilih mengonsumsi produk pangan yang bersifat ready to eat dan ready 

to cook, karena tingginya tingkat mobilitas masyarakat setiap harinya. Produk 

ready to eat merupakan produk pangan yang saat sampai di tangan konsumen 

produk dapat langsung dikonsumsi. Sementara produk ready to cook merupakan 

produk pangan yang sudah mengalami proses pengolahan sampai pengemasan 

sehingga saat produk tersebut sampai di tangan konsumen, produk siap untuk 

dimasak misalnya chicken nugget yang dapat langsung digoreng lalu siap untuk 

dikonsumsi (Wulandari et al. 2016). Chicken nugget merupakan produk hasil 

teknologi pengolahan daging ayam yang memiliki nilai gizi cukup baik serta 

harga yang terjangkau. Secara umum pengolahan chicken nugget meliputi 

pencetakan, pelumuran batter, dan breadcrumbs kemudian digoreng. 

Penggorengan merupakan suatu teknik pemasakan melalui kontak minyak 

atau lemak panas yang melibatkan pindah panas dan pindah massa secara 

simultan. Secara umum dikenal dua teknik menggoreng, yaitu  menggoreng 

dengan sedikit minyak (pan frying) dan menggoreng terendam (deep fat frying). 

Menggoreng terendam (deep fat frying) merupakan proses menggoreng yang 

mengakibatkan bahan terendam seluruhnya oleh minyak sehingga akan terjadi 

perpindahan minyak ke dalam produk. Absorbsi atau penyerapan minyak 

merupakan proses meresapnya minyak goreng ke dalam bahan pangan yang 

menyebabkan perubahan tekstur pada chicken nugget seiring dengan menguapnya 

air dari dalam produk. Daya absorbsi minyak pada setiap jenis produk berbeda 

karena memiliki jenis perlakuan yang berbeda serta tingginya daya absorbsi 

minyak dapat mempengaruhi kualitas produk, umur simpan produk, dan jumlah 

minyak yang disediakan. Oleh karena itu, dilakukan identifikasi penyebab 

perbedaan daya absorbsi minyak pada chicken nugget. 

 

 Tujuan 

Tujuan dilakukan Praktik Kerja Lapangan (PKL) di PT Charoen Pokhpand 

Indonesia, terdiri atas dua bagian yaitu tujuan umum dan tujuan khusus. Tujuan 

umum yaitu untuk mengimplementasikan ilmu dan teori yang telah diperoleh 

selama proses kegiatan perkuliahan serta menambah wawasan, keterampilan, dan 

pengalaman. Tujuan khusus yaitu untuk mempelajari proses produksi yang ada di 

PT Charoen Pokhpand Indonessia dan mengidentifikasi penyebab perbedaan daya 

absorbsi minyak pada chicken nugget di PT Charoen Pokhpand Indonesia, 

Mojokerto. 


