PEMBEKUAN IKAN
DI PT. INTI LUHUR FUJA ABADI
BEJI-PASURUAN

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:

MELVIN MEINHART S 6103013038
ANDREAS UTOMO P.S 6103013074
RYAN REYNALDI L. 6103013096

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2016



PEMBEKUAN IKAN
DI PT. INTI LUHUR FUJA ABADI
BEJI-PASURUAN

PRAKTEK KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
MELVIN MEINHART S 6103013038
ANDREAS UTOMO P.S 6103013074
RYAN REYNALDI L. 6103013096

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2016



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Melvin Meinhart, Andreas Utomo, Ryan R.L
NRP :6103013038, 6103013074, 610301396

Menyetujui Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan kami:

Judul:
Pembekuan Ikan di PT. Inti Luhur Fuja Abadi Beji-Pasuruan

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat

dengan sebenarnya.

Surabaya, Juli 2016
Yang menyatakan,

Melvin M.S. Ryan R.L



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa Praktek Kerja Industri Pengolahan

n el 1 S . = Yoinsanidasl
rangai Kanu yaig vegjudui.

PEMBEKUAN IKAN
DI PT. INTI LUHUR FUJA ABADI
BEJI-PASURUAN

Adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan uniuk iieinpeioleh gelar kesaijanaan di suaiu Perguiuai Tinggi
dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat
vang pernah ditulis akan diterbitkan oleh orang lain, kecuali vang secara

nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan dan atau pencabutan gelar,
sesual dengan peraturan yang beriaku (UU Ri No. 20 tahun 2003 tentang
Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2 dan Peraturan Akademik

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (c) tahun

Surabaya, Agustus 2016

; ’%(f(w
Melvin M.S. @7 Ryan R.L




LEMBAR PENGESAHAN

“Pembeluan Than i PT. Inti Lohur Fuja Abadi Beji-Pasmruan™ yang
diajukan olch Melvin Meinhart S (6103013038), Andreas Utomo P.S.
(6103013074). Ryan R.L (6103013096) telah diujikan pada tanggal 28 Juli

2016 dan dinyatakan lulus olch Tim Penguji.




LEMBAR PERSETUJUAN

Laporan Prakick Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan Jjudul
“Pembeknan Tkan di PT. Inti Tabur Fujn Abadi Reji-Pasruan™ vang
diajukan oleh Melvin Meinhant S (6103013038), Andreas Utomo P.S.
(6103013074), Ryan R.L (6103013096) yang telah divjikan pada tanggal 28
Juli 2016 dan disctujui olch Dosen Pembimbing.

e VA Fusa amam  DOse ing.

CANGHRINGMALANG - BEJI )
PASURUAN

Ir. Budi Eka Prasetya Ir. Adn
Tanggal: Tan

N 5



Melvin Meinhart. S (6103013038), Andreas Utomo.P.S(6103013074), Ryan
R.L (6103013096). Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan
di Perusahaan Pembekuan lkan PT. Inti Luhur Fuja Abadi, Beji-
Pasuruan.

Di bawah bimbingan:

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Negara Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki
kekayaan laut yang sangat melimpah. Salah satu produk hasil laut adalah
ikan yang merupakan produk yang kaya protein, mineral, lemak, dan
vitamin. Produk ikaan segar akan mengalami penurunan mutu jika tidak
dilakukan proses penanganan pasca panen yang tepat.Salah satu upaya
untuk  mencegah penurunan kualitas dapat dilakukan dengan
memperpanjang umur simpan ikan menggunakan metode pembekuan.

PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) adalah perusahaan yang
bergerak dalam pengolahan hasil perikanan dengan cara pembekuan ke
manca negara. Produk yang ditawarkan oleh PT. ILUFA berupa produk
pembekuan ikan seperti fillet kerapu, pembekuan ikan tonang, dan lainnya.
Bahan pembantu yang digunakan adalah ABT (Air Bawah Tanah) dan air
PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum), serta es tube yang diperoleh dari
PT. Es Mineral Sumber Abadi Pasuruan dan es curah dari PT. Kasrie
Pandaan. Bahan pengemas primer dan sekunder yang digunakan berupa
plastik LDPE dan pengemas tersier berupa master carton yang terbuat dari
corrugated paperboard.

Proses pembekuan ikan vyaitu penerimaan bahan baku, serta
penanganan pasca panen seperti pencucian, sortasi, penimbangan,
pengemasan primer, pengemasan vakum, layering, freezing, pengecekan
logam, packing, storaging. PT. ILUFA menerapkan HACCP sebagai
pengawasan mutu bahan baku, bahan tambahan, serta proses produksi untuk
menjaga kualitas produk tetap baik.

Kata Kunci: ikan, proses pembekuan, PT. ILUFA
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ABSTRACT

Indonesia is an archipelago country that has a very abundant
marine wealth. One marine products are fish which is a product rich in
protein, minerals, fats, and vitamins. Fresh fish product quality will decline
if no post-harvest handling correctly. an effort to prevent quality
degradation can be done by extending the shelf life of the fish using a
freezing method.

PT. Luhur core Fuja Abadi (PT. ILUFA) is a company engaged in
the processing of fish by freezing to foreign countries. Products offered by
PT. ILUFA form of products such as fillet of grouper fish freezing, freezing
fish Tonang, and others. Adjuvant used is ABT (underground water) and
water company (PDAM), as well as ice tube obtained from PT. Pasuruan
Abadi Mineral Resources ice and ice bulk of PT. Kasrie Pandaan. Primary
and secondary packaging materials used are LDPE plastic and tertiary
packaging in the form of master carton made of corrugated paperboard.

Fish freezing process that is receiving raw materials, as well as
post-harvest handling such as washing, sorting, weighing, primary
packaging, vacuum packaging, layering, freezing, metal checking, packing,
storaging. PT. ILUFA implement HACCP quality control of raw materials,
auxiliary materials, as well as the production process to maintain product
quality remains good.

Keywords: fish, Freezing process, PT. ILUFA
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