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ABSTRAK

Indonesia terkenal sebagai negara maritim yang memiliki banyak wilayah
perairan pantai. Salah satu komoditas utama dalam industri perikanan adalah udang.
Udang merupakan salah satu komoditas yang sangat diminati masyarakat dan
memiliki nilai ekonomis tinggi. Hal ini mendorong Indonesia untuk menjadi salah
satu negara produsen udang. Udang merupakan ekspor andalan dari perikanan yang
menyumbang devisa terbesar untuk Indonesia. Pemasaran udang dari Indonesia ke
luar negeri membutuhkan proses pembekuan untuk memperpanjang umur simpan.
Pembekuan dapat menghambat aktivitas mikroba, mencegah reaksi kimia, dan
aktivitas enzim, sehingga mutu pada udang dapat dipertahankan.

PT. Surya Alam Tunggal (PT. SAT) yang berlokasi di JI. Raya Tropodo
No. 126, Desa Tropodo, Waru, Sidoarjo 61250, merupakan salah satu pabrik yang
melakukan proses pembekuan udang. Jenis usaha pengolahan produk udang di PT.
SAT adalah milik perseorangan. Udang beku yang diproduksi PT. SAT adalah Head
On (HO), Head Less (HL), Peeled Tail On (PTO), Peeled Undeveined (PUD),
Peeled and Deveined (PND), Peeled Deveined (PD), Peeled Deveined Tail On
(PDTO), Peeled and Deveined Tail On (PNDTO), Added Value Product (AVP),
Individually Quick Frozen (IQF), Butterfly, Skewer, Easy Peel, Block Frosen (BF),
dan Plate Frozen. Berbagai faktor dapat mempengaruhi proses pembekuan udang.
Faktor yang mempengaruhi adalah bahan baku dan kemampuan untuk
mempertahankan mutu dengan menjaga rantai dingin.

Pengawasan mutu dilakukan pada bahan baku, bahan tambahan, bahan
kemasan, dan proses produksi. Proses sanitasi yang diterapkan di PT. SAT meliputi
bahan baku, bahan tambahan, karyawan, mesin, peralatan, dan bangunan.

Kata kunci: PT. Surya Alam Tunggal, udang, proses pembekuan, pengendalian mutu
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ABSTRACT

Indonesia is known as a maritime country that has many coastal waters.
One of the main commodities in the fishing industry is shrimp. Shrimp is one
commaodity that is very popular in the community and has high economic value. This
encourages Indonesia to become one of the shrimp producing country. Shrimp is the
mainstay of fisheries which contributes the largest foreign exchange to Indonesia.
Shrimp marketing from Indonesia abroad requires a freezing process to extend shelf
life. Freezing can inhibit microbial activity, prevent chemical reactions, and enzyme
activity, so the quality of shrimp can be maintained.

PT. Surya Alam Tunggal (PT. SAT) which is located at JI. Raya Tropodo
No. 126, Desa Tropodo, Waru, Sidoarjo 61250, is one of the factories that conducts
the freezing process of shrimp. The type of business for processing shrimp products
on PT. SAT is owned by individuals. Frozen shrimp that produced by PT. SAT are
Head On (HO), Head Less (HL), Peeled Tail On (PTO), Peeled Undeveined (PUD),
Peeled and Deveined (PND), Peeled Deveined (PD), Peeled Deveined Tail On
(PDTO), Peeled and Deveined Tail On (PNDTO), Added Value Product (AVP),
Individually Quick Frozen (IQF), Butterfly, Skewer, Easy Peel, Block Frosen (BF),
dan Plate Frozen. Various factors can influence the shrimp freezing process. Factors
that influence are raw materials and the ability to maintain quality by keeping the
cold chain.

Quality control is carried out on raw materials, additives, labour,
machinery, equipment, and building. The sanitation process that applied includes
raw materials, additives, labour, machinery, equipment, and building.

Keywords: PT. Surya Alam Tunggal, shrimp, freezing process, quality control
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