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ABSTRAK

Surimi merupakan salah satu hasil olahan perikanan yang dapat
dijadikan bahan baku produk olahan lain seperti bakso ikan. Produk
olahan bakso ikan mengandung protein tinggi sehingga mudah
mengalami kerusakan. Upaya untuk memperpanjang umur bakso ikan
adalah penerapan rantai dingin yang sesuai sejak produksi, pembekuan,
dan penyimpanan dingin yang memadai. PT. Indo Lautan Makmur
merupakan salah satu perusahaan yang bergerak di bidang olahan surimi
yang terletak di Jalan Raya Sawocangkiring No. 02, Sidoarjo. PT. Indo
Lautan Makmur berdiri sejak tahun 1996 dan distribusi produknya telah
tersebar ke Hongkong, Taiwan, dan China. Hal ini menjadikan PT. Indo
Lautan Makmur sesuai sebagai tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan
Pangan (PKIPP) yang dapat memberikan wawasan baru dan pengalaman
yang berguna untuk kedepannya. Tujuan dilaksanakannya PKIPP adalah
menerapkan teori yang telah dipelajari selama perkuliahan, serta melatih
dan mengetahui secara langsung proses pengolahan pangan dan
permasalahannya. PT. Indo Lautan Makmur menggunakan model struktur
organisasi lini dan staf dengan jumlah karyawan sebanyak 34 karyawan
tetap, 45 karyawan harian, dan 123 karyawan borongan. Proses
pengolahan bakso ikan isi ayam meliputi penyiapan bahan baku,
pencampuran, pencetakan, perebusan, pendinginan, pengemasan,
pembekuan, penyimpanan dingin, dan pendistribusian. Bahan baku yang
digunakan dalam pembuatan bakso ikan isi ayam adalah surimi yang
berasal dari daging ikan kuniran dan ikan sewangi yang didatangkan dari
daerah sekitar, dan ayam Mechanically Deboned Meat (MDM). Selain
bahan baku, terdapat beberapa bahan tambahan seperti tepung tapioka,
air, es, bumbu-bumbu seperti bawang putih, garam NaCl, gula, lada, dan
monosodium glutamat. Sumber daya yang menunjang kegiatan di PT.
Indo Lautan Makmur adalah sumber daya manusia, listrik, dan air.
Sanitasi yang diterapkan oleh PT. Indo Lautan Makmur meliputi bahan
baku dan bahan pembantu, mesin, peralatan, pekerja, dan lingkungan
produksi

Kata kunci: Surimi, Bakso Ikan isi Ayam, PT. Indo Lautan Makmur



William Chendra (6103018024), Vincent Gamashio (6103018092), dan
Linggar Seto Adji (6103018157). Processing of Chicken Stuffed Fish
Meatballs at PT Indo Lautan Makmur.

Advisor : Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

ABSTRACT

Surimi is one of the processed fishery products which can be used
as raw material for other processed products such as fish balls. Processed
fish meatball products contain high protein so they are easily damaged.
Efforts to extend the life of fish balls are the application of suitable cold
chains from adequate production, freezing and cold storage. PT. Indo
Lautan Makmur is a company engaged in the processing of surimi, which
is located on Jalan Raya Sawocangkiring No. 02, Sidoarjo. PT. Indo
Lautan Makmur was founded in 1996 and its product distribution has
spread to Hong Kong, Taiwan and China. This makes PT. Indo Lautan
Makmur is suitable as a Food Processing Industry Work Practice (PKIPP)
which can provide new insights and useful experiences for the future. The
purpose of implementing PKIPP is to apply the theory that has been
learned during lectures, as well as to train and know firsthand the food
processing process and its problems. PT. Indo Lautan Makmur uses a line
and staff organizational structure model with 34 permanent employees, 45
daily employees, and 123 piece employees. The processing of chicken
stuffed fish meatballs includes the preparation of raw materials, mixing,
printing, boiling, cooling, packaging, freezing, cold storage, and
distribution. The raw materials used in the manufacture of chicken stuffed
fish balls are surimi which comes from turmeric fish and sewangi fish
imported from the surrounding area, andchickens Mechanically Deboned
Meat (MDM). Apart from raw materials, there are several additional
ingredients such as tapioca flour, water, ice, spices such as garlic, NaCl
salt, sugar, pepper, and monosodium glutamate. Resources that support
activities at PT. Indo Lautan Makmur is a human resource, electricity and
water. Sanitation applied by PT. Indo Lautan Makmur includes raw
materials and supporting materials, machinery, equipment, workers, and
the production environment.

Keywords: Surimi, Chicken Stuffed Fish Meatballs, PT. Indo Lautan
Makmur
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