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ABSTRAK

Selai (jam) merupakan salah satu jenis makanan awetan berupa sari
buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula, dan
dimasak hingga kental atau berbentuk setengah padat. Selai terbuat dari 45
bagian berat bubur buah dan 55 bagian berat gula serta memiliki kadar zat
padat terlarut tidak kurang dari 65%.

UD. Gunung Sakti yang berlokasi di Jalan Ngelom Megare,
Sepanjang-Sidoarjo merupakan salah satu industri pangan yang bergerak di
bidang produksi selai. Bahan baku selai yang diproduksi oleh UD. Gunung
Sakti adalah bubur buah pepaya yang belum masak, gula, air, dan asam
sitrat. UD. Gunung Sakti memproduksi selai dengan 3 macam kualitas yaitu
kualitas | (merk Champion), kualitas Il (merk Tip-Top) dan kualitas 11
(merk Virgo). Ada berbagai macam variasi rasa yang tersedia, diantaranya
nanas, strawberry, blueberry, sirsat, kelapa, lemon, dan sebagainya.

Beberapa faktor yang berperan dalam proses pengolahan di industri
pangan adalah bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan, mesin dan
peralatan, tenaga kerja, manajemen, metode pengolahan, sumber daya, dan
pemasaran. Upaya perbaikan yang masih perlu dilakukan oleh UD. Gunung
Sakti adalah penanganan bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi, serta
pengawasan dan pengendalian mutu mulai dari awal hingga akhir proses
produksi.

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di UD. Gunung Sakti
dilaksanakan pada tanggal 7 Januari 2013 sampai dengan 26 Januari 2013.
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di UD. Gunung
Sakti dilakukan dengan metode wawancara dan pengamatan langsung,
observasi lapangan, serta berdasarkan hasil dari studi pustaka. Tujuan dari
praktek kerja industri pangan adalah mempelajari dan memahami aplikasi
teori-teori yang telah diperoleh selama perkuliahan serta melatih,
mengetahui dan memahami secara langsung proses pengolahan pangan dan
mampu mengatasi berbagai permasalahannya.

Kata kunci: selai, UD. Gunung Sakti, proses pengolahan di industri pangan
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ABSTRACT

Jam is a kind of preserved foods made of melted fruits essence,
added with sugar, and processed until it’s condensed or half solid. Jam
consists of 45% fruits and 55% sugar and has no less than 65% of solutes
contents.

UD. Gunung Sakti which is located at Jalan Ngelom Megare,
Sepanjang-Sidoarjo is one of food-making industries which produces jam.
It uses unripe papaya pulp, sugar, water, and citric acid as the raw materials.
UD. Gunung Sakti produces 3 types of jam based on their qualities, 1%
quality (Champion brand), 2™ quality (Tip-Top brand), and 3™ quality
(Virgo brand). There are many variations of flavors such as pineapple,
strawberry, blueberry, soursop, coconut, lemon, etc.

Some factors which are important in the production process are raw
and additional materials, machines and equipments, labors, management,
processing methods, resources, and marketing. Things those are needed to
be improved at UD. Gunung Sakti are raw and additional material handling,
sanitation, also quality check and control since the beginning of the
production process until the end.

Industrial Food Process Working Practice at UD. Gunung Sakti was
held on 7" January 2013 until 26" January 2013. The process of working is
by interview method and direct observations, field observation, and also by
reading from written sources. The goal of this working practice is to learn
and to understand the applications of theories which have been learned from
the lectures, and also to train, learn, and understand directly the process of
food-making so that we can learn how to face the problem related to it.

Keywords: jam, UD. Gunung Sakti, producing process in food industry
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