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ABSTRAK

Indonesia merupakan negara dengan luas laut 3.257.357 km2. Perairan
di Indonesia menghasilkan berbagai macam komoditas pangan salah satunya
adalah ikan. Hasil perikanan Indonesia mencapai 7,9 juta ton per tahun dan
sebanyak 1,2 juta ton per tahun untuk memenuhi kebutuhan ekspor. PT. Intan
Seafood merupakan salah satu perusahaan yang bergerak di pengolahan hasil
perikanan khususnya pembekuan ikan yang melayani kebutuhan pasar
internasional dan lokal. PT. Intan Seafood adalah perusahaan perseroan
terbatas yang terletak di beji-pasuruan. Praktek Kerja Industri Pengolahan
Pangan di PT. Intan Seafood dilakukan agar dapat mendapat pengalaman,
melakukan pekerjaan sesuai dengan teori yang didapat, serta memahami
proses produksi pembekuan ikan pada PT. Intan Seafood. Jenis ikan yang
diolah dalam PT. Intan Seafood antara lain ikan kakap merah, kerapu,
kakaktua, kaci-kaci, nunuk, anggoli serta ikan laut pelagic lainnya. Ikan yang
didapat dari PT.Intan Seafood sebagian besar berasal dari daerah Jepara,
Probolinggo, dan Banyuwangi Bahan pembantu yang digunakan adalah air
service, air ozon, es tube, alkohol, klorin, dan xyrex. Proses yang dilakukan
didasari oleh HACCP. Urutan proses produksi pembekuan ikan adalah
penerimaan bahan baku, fillet kotor, fillet bersih, retouching, pengemasan
primer, dan pengemasan sekunder. Jenis Produk yang dihasilkan oleh PT.
Intan Seafood adalah ikan fillet, ikan whole round, ikan whole gut gill scale,
dan ikan whole gut scale.

Kata kunci: Proses pembekuan ikan, PT. Intan Seafood



Andi Nathanael Sumanto (6103014058) dan Dwi Rexy Akbar (6103014138).
Processing of Fresh Fish and Frozen Fish in PT. Intan Seafood, Beji —
Pasuruan.

Advisory committee:

1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si.

ABSTRACT

Indonesia is a country with an area of 3,257,357 km? of sea. Indonesia’s
sea produce various kinds of food commodities for example is fish. Indonesia's
fishery products reach 7.9 million tons per year and 1.2 million being
exported. PT. Intan Seafood is one of the companies engaged in the processing
of fishery products, especially frozen fish for international and local markets.
PT. Intan Seafood is located at beji-pasuruan. The Food Processing Industry
Practices at PT. Intan Seafood have purpose to get experience, do the work in
accordance with the obtained theory, and understand the process of frozen fish
production at PT. Intan Seafood. Types of fish processed in PT. Intan Seafood
are red snapper, grouper, parrotfish, lemonfish, pinjalo snapper, goldband and
other pelagic sea fish. Fish obtained mostly come from Jepara, Probolinggo,
and Banyuwangi. The supporting materials are water, ozonized water, ice tube,
alcohol, clorin, and xyrex. The process is based on the HACCP principle. The
process of frozen fish production are the inspection of raw materials, dirty
fillets, clean fillets, retouching, primary packaging, and secondary packaging.
The frozen fish product of PT. Intan Seafood are fillet fish, whole round fish,
whole gut gill scale fish, and whole gut scale fish.

Keywords: Frozen fish process, PT. Intan Seafood
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