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PERNYATAAN MENGENAI  PRAKTIK  DAN SUMBER  INFORMASI 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Laporan Kerja Praktik Akhir 

dengan judul “Pengolahan Produk Bakso Ikan Swanggi (Priacanthus 

macracanthus) Isi Ayam pada PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo, Jawa 

Timur” adalah benar karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan 

belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi dan pihak 

manapun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang 

diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam 

teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka dibagian akhir laporan ini. 
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  RINGKASAN 

 

KURNIA NINGSIH. Pengolahan Produk Bakso Ikan Swanggi (Priacanthus 

macracanthus) Isi Ayam pada PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo, Jawa Timur. 

Dibimbing oleh AULIA AZKA S.Pi, M.Si dan MUH SURYONO, A.Pi, M.P. 

Bakso adalah bahan pangan yang terbuat dari daging sebagai bahan 

utama, baik daging sapi, ayam, ikan, udang maupun daging itik. PT. Indo 

Lautan Makmur memproduksi bakso ikan swanggi isi ayam dan memiliki 

pangsa pasar nasional yang cukup tinggi, yang produksinya mencapai sebesar 

73 ton/tahun. Tujuan dari pelaksanaan Kerja Praktik Akhir ini adalah untuk 

mengetahui dan memahami proses produksi bakso ikan swanggi (Priacanthus 

macracanthus)  isi ayam pada PT. Indo Lautan Makmur. Kerja praktik ini 

menggunakan metode observasi, wawancara, dokumentasi dan studi pustaka. 

Berdasarkan hasil kerja praktik akhir ini menunjukan bahwa proses 

pembuatan bakso ikan swanggi isi ayam di PT. Indo Lautan Makmur meliputi: 

persiapan bahan baku, penambahan bahan tambah, pencampuran adonan, 

pencampuran adonan kulit bakso, pencetakan bakso, perebusan, pendingginan, 

pembekuan, pengemasan dan penimbangan, penyimpanan dalam cold storage 

dan pengemasan dalam karton. 

 

Kata Kunci : Bakso, Ikan Swanggi, Proses Produksi 



  

                                         SUMMARY 

KURNIA NINGSIH. Processing of Swanggi Fish Meatballs (Priacanthus 

macracanthus) Filled with Chicken at PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo, East 

Java. Supervised by AULIA AZKA S.Pi, M.Si and MUH SURYONO, A.Pi, M.P. 

Meatballs are food ingredients made from meat as the main ingredient, both 

beef, chicken, fish, shrimp and duck meat. PT. Indo Lautan Makmur produces 

swanggi fish balls filled with chicken and has a fairly high national market share, 

which production reaches 73 tons/year. The purpose of this Final Practical Work 

is to know and understand the production process of chicken stuffed fish swanggi 

(Priacanthus macracanthus) balls at PT. Indo Laut Prosperous. This practical 

work uses the methods of observation, interviews, documentation and literature 

study. 

  Based on the results of this final practical work, it shows that the process 

of making swanggi fish balls filled with chicken at PT Indo Lautan Makmur 

includes: preparation of raw materials, addition of added ingredients, mixing of 

dough, mixing of meatball skin dough, printing of meatballs, boiling, cooling, 

freezing, packaging and weighing. , storage in cold storage and packaging in 

cartons. 
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