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ABSTRAK

Ikan merupakan produk perikanan yang kaya akan protein, mineral,
lemak dan vitamin. Kelemahan dari ikan segar yaitu mudah mengalami
penurunan mutu jika tidak segera dikonsumsi atau diolah. Salah satu upaya
yang dilakukan untuk mempertahankan mutu ikan yaitu dengan cara
pembekuan atau penyimpanan secara beku agar mutu ikan tetap terjaga. PT.
Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) merupakan salah satu perusahaan yang
bergerak di bidang indutri pengolahan hasil perikanan, khususnya dalam
proses pembekuan ikan yang melayani kebutuhan pasar internasional
maupun lokal. Produk yang ditawarkan oleh PT. ILUFA berupa fillet ikan
kakap merah, ikan kerapu maupun ikan layur dalam bentuk utuh. Ikan
tersebut diperoleh dari supplier yang berasal dari beberapa daerah seperti
Pasuruan, Probolinggo, Situbondo, Gorontalo dan lain sebagainya. Selain
bahan utama, PT. ILUFA juga menggunakan bahan pembantu seperti air
dan es batu untuk menjaga kualitas produk yang dihasilkan dipergunakan
untuk proses pengolahan ikan menjadi produk beku. Urutan proses
pengolahan ikan layur adalah penerimaan bahan baku, sizing and grading,
penimbangan, pencucian, penyusunan, pembekuan dengan air blast freezer,
packing, dan penyimpanan beku. PT. ILUFA menerapkan system
pengawasan mutu dan sanitasi pada bahan baku, bahan pembantu, bahan
pengemas dan proses produksinya untuk menjamin kualitas produk yang
dihasilkan. Limbah yang dihasilkan oleh PT. ILUFA diolah menjadi bahan
yang aman terhadap lingkungan dengan penerapan sedimentasi dan aerasi
sehingga limbah cair tidak mencemari lingkungan sekitar supaya aman
digunakan oleh penduduk sekitar untuk bercocok tanam sedangkan limbah
padat seluruhnya dijual ke pihak ke tiga. Praktek Kerja Indutri Pengolahan
Pangan (PKIPP) di PT. ILUFA bertujuan untuk menerapkan ilmu yang telah
diperoleh selama perkuliahan, memahami proses produksi ikan layur, serta
memahami pengendalian mutu, sanitasi dan pengolahan limbah di PT.
ILUFA.

Kata kunci: ikan layur, proses pembekuan, PT. ILUFA



Ezra Libertino (6103016016), Vincentius Kenyanto (6103016098),
Alfindo Prayogo (6103016153). Freezing of Hairtail Fish at PT. Inti
Luhur Fuja Abadi, Beji-Pasuruan.

Supervisor :
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ABSTRACT

Fish is a fishery product that is rich in protein, minerals, fats and
vitamins. The disadvantage of fresh fish is that it is prone to deterioration if
it is not consumed or processed immediately. One of the efforts made to
maintain the quality of fish is by freezing or storing it frozen so that the
quality of the fish is maintained. PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) is
one of the companies engaged in the processing of fishery products,
especially in the process of freezing fish that serves the needs of
international and local markets. Products offered by PT. ILUFA is in the
form of red snapper fillers, grouper fish and layur fish in intact form. The
fish was obtained from suppliers from several areas such as Pasuruan,
Probolinggo, Situbondo, Gorontalo and others. In addition to the main
ingredients, PT. ILUFA also uses auxiliary materials such as water and ice
cubes to maintain the quality of the products produced used for processing
fish into frozen products. Layur fish processing process sequence is the
receipt of raw materials, sizing and grading, weighing, washing, preparing,
freezing with water blast freezer, packing, and frozen storage. PT. ILUFA
applies a quality control and sanitation system to raw materials, auxiliaries,
packaging materials and its production processes to ensure the quality of the
products produced. Waste generated by PT. ILUFA is processed into a
material that is safe for the environment by applying sedimentation and
aeration so that liquid waste does not pollute the surrounding environment
so that it is safe to be used by local residents for farming while solid waste
is all sold to third parties. Food Processing Industry Practices (PKIPP) in
PT. ILUFA aims to apply the knowledge gained during lectures, understand
the process of layur fish production, and understand quality control,
sanitation and waste management in PT. ILUFA.

Keywords: hairtail fish, freezing, PT. ILUFA
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