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Alvian Kisima (6103014063), Ivan William (6103014129), dan Melitta
Leilany (6103014129). Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan
Pangan di Perusahaan Pembekuan Simping PT. Inti Luhur Fuja Abadi,
Beji-Pasuruan.
Di bawah bimbingan:
Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi P.J., S.TP., M.P.

ABSTRAK

Sebagai negara maritim, Indonesia memiliki sumber daya laut
yang sangat berlimpah. Simping adalah salah satu sumber daya laut yang
bernutrisi tinggi. Tingginya kandungan nutrisi membuat simping mudah
mengalami penurunan kualitas sehingga simping membutuhkan penanganan
pasca panen yang tepat. Salah satu upaya untuk mencegah penurunan
kualitas dapat dilakukan dengan memperpanjang umur simpan simping
dengan mengolah simping menjadi produk simping beku.

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 simping dan lainnya.

Proses pembekuan simping meliputi tahap yaitu penerimaan bahan
baku, serta penanganan seperti sortasi, pembukaan cangkang, pemisahan
organ, pencucian, penataan, pembekuan, glazing, pengemasan, metal
detecting, dan pemberian label. Bahan tambahan yang digunakan dalam
proses pembekuan simping adalah es batu dan air. Hasil produksi simping
beku menghasilkan limbah cair dan padat.

Kata Kunci: simping, proses pembekuan, PT. ILUFA, simping beku
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Alvian Kisima (6103014063), Ivan William (6103014129), dan Melitta
Leilany (6103014129). Practice Reports on the Company’s Food
Processing Industry Freezing of Scallop at PT. Inti Luhur Fuja Abadi,
Beji-Pasuruan.
Advisory commitee:
Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi P.J., S.TP., M.P.

ABSTRACT

Indonesia as maritime nation, has an abundant of sea resources.
Scallop as an example of one of the resources is highly nutritious. High
nutritional value of scallop causes quality drop, therefore a proper post
harvest handling is needed to maintain its quality. One attempt to prevent
degradation in order to extend its shelf life is to process it into a frozen
scallop.

PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) is a company which
moves in the processing of fish product through freezing and export to
foreign countries. One of the products PT. ILUFA offers is frozen scallop
and others.

Scallop freezing practices are raw materials handling, as well as
sortation, shell opening, organs separating, washing, arrangements, freezing,
glazing, packing, metal detecting, and labeling. Ice and water are used as
added materials in the practices. This production results in solid and liquid
waste.

Keywords: scallop, freezing process, PT. ILUFA, frozen scallop
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