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ABSTRAK

Perikanan merupakan salah satu komoditi ekspor Indonesia yang besar.
Salah satu produk perikanan yang sering diekspor adalah udang, karena
udang memiliki nilai gizi yang tinggi dan memiliki nilai ekonomis yang
tinggi. Pengeksporan udang dan hasil perikanan lainnya juga merupakan
salah satu sumber pendapatan negara. Umur simpan dari udang tidak panjang,
maka dari itu untuk pengeksporan dilakukan pembekuan. Pembekuan
dilakukan untuk menjaga kualitas udang dan memperpanjang umur simpan
dari udang. Salah satu perusahaan yang memproduksi udang beku adalah PT.
Surya Alam Tunggal (SAT). PT. SAT memproduksi tiga macam udang beku
yaitu block frozen, added value product dan individual quick frozen. PT. SAT
memproduksi udang beku dan mengekspor ke berbagai negara salah satunya
adalah Amerika. Jenis udang yang sering dipesan oleh konsumen adalah
Vannamei dan Black Tiger. Untuk proses pembekuan udang yang sering
dilakukan adalah individual quick frozen. Untuk jenis pengemas yang
digunakan bergantung pada jenis pembekuan yang dilakukan dan permintaan
khusus dari konsumen. Penerapan sanitasi di PT. SAT meliputi sanitasi mesin
dan peralatan, sanitasi bahan baku, sanitasi bahan pembantu, sanitasi pekerja,
dan sanitasi lingkungan produksi. Pengawasan mutu bahan baku di PT. SAT
dilakukan pengawasan secara fisik dengan menguji kenampakan udang,
pengawasan secara mikrobiologis dengan metode TPC (Total Plate Count).
PT. SAT memiliki dua macam limbah yaitu limbah padat yang dapat dijual
untuk diolah menjadi terasi dan pakan ternak dan limbah cair yang diuraikan
menjadi senyawa organik.

Kata Kunci: PT. Surya Alam Tunggal, pembekuan, udang beku
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ABSTRACT

Fisheries is one of Indonesia's significant export commodities. One of
the fishery products that is often exported is shrimp because shrimp has high
nutritional value and has high economic value. Exporting shrimp and other
fishery products is also a source of state revenue. The shelf life of shrimp is
not long, therefore freezing is one of the ways for exporting. Freezing is done
to maintain the quality of shrimp and extend the shelf life of shrimp. One
company that produces frozen shrimp is PT. Surya Alam Tunggal (SAT). PT.
SAT provides three types of frozen shrimp namely block frozen, added value
products and individual quick frozen. PT. SAT produces frozen shrimp and
exports to various countries, one of which is America.

The types of shrimp that are often ordered by consumers are Vannamei
and Black Tiger. For the shrimp freezing process that is usually doing is
individual quick frozen. The type of packaging used depends on the freezing
carried out and the special request of the consumer. Implementation of
sanitation at PT. SAT includes machinery and equipment sanitation, raw
material sanitation, auxiliary sanitation, worker sanitation, and production
environment sanitation. Supervision of the quality of raw materials at PT.
SAT is physically monitored by testing the appearance of shrimp,
microbiological monitoring by the TPC (Total Plate Count) method. PT. SAT
has two types of waste, namely solid waste, which can be sold to be processed
into shrimp paste and animal feed and liquid waste, which is broken down
into organic compounds.

Keywords: PT. Surya Alam Tunggal, freezing, frozen shrimp
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