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ABSTRAK

Udang merupakan produk pangan hasil laut yang dibutuhkan oleh
manusia karena kandungan gizi yang terdapat di dalam udang. Produk
pangan berupa udang memiliki masa simpan yang relatif rendah dan
diperlukan pembekuan untuk memperpanjang masa simpan. PT. Surya
Alam Tunggal merupakan salah satu industri yang bergerak di bidang
pembekuan udang dan melakukan ekspor ke beberapa negara. Sistem yang
diterapkan adalah cold chain dengan suhu box container sekitar -40°C.
Metode pembekuan yang diterapkan adalah pembekuan cepat dengan suhu
rendah. Alat yang digunakan unuk pembekuan cepat adalah Contact Plate
Freezer, Air Blast Freezer, dan Tunnel Freezer. Sanitasi yang dilakukan
meliputi bahan pembantu, bahan baku, peralatan, pekerja, lingkungan
produksi dan pabrik. PT. Surya Alam Tunggal telah memenuhi syarat mutu
yang di tetapkan oleh negara pengimpor udang. Upaya yang dilakukan
adalah melakukan pengawasan mutu bahan pembantu, pengawasan mutu
bahan baku, pengawasan mutu selama proses hingga mutu produk akhir.

Kata kunci: Udang, pembekuan, suhu, udang beku
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Alam Tunggal, Waru - Sidoarjo.
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ABSTRACT

The shrimp is the marine food products needed by humans because
the nutrients contained in the shrimp. Food products such as shrimp has a
relatively low shelf life and freezing is required to extend the shelf life. PT.
Surya Alam Tunggal is one of the industry engaged in the freezing shrimps
and exports to severa countries. The system applied is the cold chain with
temperatures around -40°C container box. Freezing method applied was
quick freezing low temperature. The tools used under on the rapid freezing
is Contact Plate Freezer, Air Blast Freezer and Tunnel Freezer. Sanitation
performed includes auxiliary materials, raw materials, equipment, labor,
environmental and plant production. PT. Surya Alam Tungga meet the
quality requirements are set by the importing country shrimp. Efforts is to
supervise the quality materials, quality control of raw materials, quality
control during the process through to the end product quality.

Keywords: Shrimp, freezing, temperatures, frozen shrimp
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