
BAB IV 
KESIMPULAN 

 

 

Teknik pasca panen untuk kodok harus diperhatikan dari awal 

hingga akhir. Saat penangkapan dianjurkan menggunakan alat yang tidak 

menyebabkan luka dan dilakukan malam hari. Penampungan kodok 

ditempatkan pada wadah tertutup yang berisi hancuran es agar suhu tetap 

terjaga dingin. Pencucian sebaiknya dilakukan dengan larutan air ozon 

untuk mengurangi jumlah bakteri patogen yang ada. Pemisahan paha kodok 

dari tubuhnya harus dilakukan secara higienis agar tidak tercemar kembali. 

Pemotongan sebaiknya dilakukan saat fase postrigor. Perendaman dan 

pembersihan dari sisa-sisa darah dan kotoran dilakukan dengan air ozon 

sekaligus untuk menghilangkan bakteri patogen. Penyimpanan saat 

pendistribusian juga harus dalam wadah tertutup berpendingin seperti bak 

fiberglass yang merupakan bahan isolator. Penanganan pasca panen tersebut 

harus dilakukan secara tepat agar didapat bahan baku paha kodok dengan 

kualitas yang terbaik. 
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