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ABSTRAK 
 

Udang merupakan produk pangan hasil laut yang sangat penting 
bagi manusia karena kaya akan gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Produk 
udang memiliki masa simpan yang relatif rendah, oleh karena itu perlu 
adanya pengolahan yang tepat untuk memperpanjang umur simpan. Salah 
satu upaya yang dilakukan adalah dengan cara dibekukan. PT. Surya Alam 
Tunggal merupakan salah satu perusahaan yang bergerak dibidang 
pembekuan udang. PT. Surya Alam Tunggal melakukan ekspor kesejumlah 
negara yaitu Jepang, Hongkong, Korea, Australia, Eropa, dan Amerika 
Serikat dengan sistem cold chain dengan suhu box container yaitu -40oC. 
Tata letak perusahaan mempermudah akses dan pelaksanaan proses 
produksi. 

Metode Pembekuan yang dilakukan di PT. Surya Alam Tunggal 
adalah pembekuan cepat dengan suhu rendah menggunakan alat Contact 
Plate Freezer, Air Blast Freezer dan Tunnel Freezer. Bahan pengemas yang 
digunakan oleh perusahaan ini meliputi kemasan primer, sekunder dan 
tersier. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Surya Alam Tunggal meliputi 
sanitasi bahan baku, sanitasi bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, 
sanitasi pekerja dan sanitasi lingkungan produksi.PT.Surya Alam Tunggal 
melakukan pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan 
pembantu (air, es batu), pengawasan mutu selama proses, dan pengawasan 
mutu produk akhir dengan prinsip HACCP (Hazzard Analysis Critical 
Control Point). 
 
Kata Kunci: Udang, pembekuan, suhu, udang beku 
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ABSTRACT 
 

Shrimp is one of marine food product which is important for 
humans being because it contains a lot of nutrients that is needed by the 
human body. Shrimp products relatively have a short shelf life, therefore it 
is necessary to do a treatment that can prolong the shelf life of its product. 
The method that can be used to prolong the shelf life is freezing method. PT. 
Surya Alam Tunggal is one of manufacture of frozen shrimp which is doing 
an export to many countries such as Japan, Hong Kong, Korea, Australia, 
Europe, and the United States with the cold chain system.  

PT. Surya Alam Tunggal applied a Quick Freezing method with its 
low temperatures. The machines that generally use in PT. Surya Alam 
Tunggal are Contact Plate Freezer, Air Blast Freezer and Tunnel Freezer. 
Packaging materials that are being used in PT. Surya Alam Tunggal consists 
of primary, secondary and tertiary packaging. Sanitation in PT. Surya Alam 
Tunggal consists of raw materials sanitation, auxiliary materials sanitation, 
machine and equipment sanitation, workers sanitation, and production 
environment sanitation. PT. Surya Alam Tunggal also made a good 
monitoring of raw material quality, auxiliary material (water, block ice), 
quality control during production, and quality control of the final product 
with the principle of HACCP (Hazzard Analysis Critical Control Point). 
  
Keywords: Shrimp, freezing, temperatures, frozen shrimp. 
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