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ABSTRAK

Ikan kerapu merupakan salah satu produk hasil perikanan yang
memiliki nilai gizi yang tinggi, terutama protein, dan nilai ekonomi yang
relatif yang tinggi. Ikan kerapu memiliki nilai gizi yang tingi sehingga ikan
kerapu perlu dilakukan pengawasan mutu. Pengawasan mutu ikan kerapu
harus diperhatikan mulai dari penangkapan, penyimpanan, dan
pendistribusian. Oleh karena itu, diperlukan penanganan yang tepat untuk
mempertahankan mutu ikan segar. Penanganan tersebut meliputi
penyimpanan atau pembekuan beku.

PT. ILUFA merupakan perusahaan yang bergerak dibidang
pengolahan hasil perikanan salah satunya ikan kerapu. Bahan baku yang
didapatkan berasal dari perairan situbondo, probolinggo, perairan pulau
Sumatera, pulau Buru, pulau Jawa, Sulawesi, dan Ambon. PT. ILUFA
memproduksi ikan fillet ikan kerapu skin less dan skin on. Urutan proses
produksi fillet ikan kerapu adalah penerimaan bahan baku, pencucian I,
sortasi I, penimbangan I, penyisikan (Skin On), pencucian Il (Skin On),
filleting, skinning (Skin Less), trimming, sortasi Il, penimbangan II,
pencucian 111, pengemasan primer, pengemasan vakum, layering, freezing,
pengecekan logam, penimbangan 11, packing, storing, dan stuffing. Bahan
pembantu yang digunakan antara lain ABT (Air Bawah Tanah) dan air
PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum), serta es tube dari PT. Es Mineral
Sumber Abadi Pasuruan dan es curah dari PT. Kasrie Pandaan.

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT. ILUFA
bertujuan untuk memahami aplikasi teori yang telah diperoleh selama
perkuliahan, mengetahui lebih proses pengolahan pangan khususnya
pembekuan fillet ikan kerapu, mulai dari penerimaan bahan baku hingga
pendistribusian, permasalahan dalam proses pengolahan dan cara
pengendalian kualitas produk, mutu dan sanitasi perusahaan pembekuan
fillet ikan, mendapat pengalaman dan keterampilan kerja lapangan,
memahami manajemen ketenagakerjaan dan proses produksi fillet ikan,
serta memahami pengendalian mutu, sanitasi, dan pengolahan limbahnya.

Kata kunci: ikan kerapu, fillet, proses pembekuan, PT. ILUFA
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(6103013084). Freezing Process of Grouper Fish Fillet in PT. Inti
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Advisory committee:
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ABSTRACT

Grouper fish are one of marine product which have highly economic
value and highly nutrition content, especially protein. As grouper fish have
highly nutrition content so it needs quality control. Grouper fish quality
control are from catches, storages, and distribution. So it needs proper
handling to keep quality of the fish. The handling are storaging or freezing
frozen.

PT. ILUFA is a company engaged in the fish processing, which one
is grouper fish. Raw material came from along northern coast (Situbondo,
Probolinggo, Bondowoso, Tegal, etc), Sumatera, Buru, Sulawesi, and
Ambon. PT. ILUFA produce skin less and skin on grouper fish fillet.
Grouper production process sequence is receipt of raw material, washing I,
sortation I, weighing I, scaling (skin on), washing Il (skin on), filleting,
skinning (skin less), trimming, sortation I, weighing Il, washing IlI,
primary packaging, vacuum packaging, layering, freezing, metal detection,
weighing Ill, packing, storing and stuffing. Support material are
underground water, water from PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum),
Ice tube from PT. Es Mineral Sumber Abadi Pasuruan, and Bulk ice from
PT. Kasrie Pandaan.

Technical food processing industry (PKIPP) on PT. ILUFA heads to
understand theoritical application that we got from classes, to know much
more about grouper fillet processing, how to mantain product quality,
sanitation, got experience and job skills, understand the employment
management and production process of fillet fish, also understand quality
control, sanitation and waste treatment.

Keywords: Grouper, fillet, frozen, PT. ILUFA
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