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ABSTRAK

Katak memiliki nilai jual yang tinggi karena cukup banyak diminati
oleh penduduk Eropa, khususnya Perancis, Belgia dan Jerman. Namun
katak termasuk dalam golongan bahan pangan yang mudah rusak sehingga
diperlukan proses pengolahan untuk mencegah kerusakan katak. Kerusakan
dapat terjadi karena adanya kontaminasi secara kimia, kerusakan fisik
akibat perlakuan mekanis dan kerusakan secara biologi. Salah satu cara
untuk memperpanjang umur simpan paha katak adalah dengan proses
pembekuan. Proses pembekuan akan menghentikan aktivitas enzimatis
sehingga umur simpan paha katak dapat diperpanjang. PT. Surya Alam
Tunggal (PT. SAT) merupakan salah satu perusahaan yang telah lama
bergerak di bidang pembekuan udang dan katak sejak tahun 1984. PT. SAT
telah menerapkan sistem HACCP, ISO 22000, dan BRC untuk menjaga
keamanan produk paha katak yang dihasilkan sehingga memenuhi
ketentuan yang disyaratkan di negara pengimpor paha katak. Produk paha
katak beku yang dihasilkan dibedakan berdasarkan bentuk produk akhir,
yaitu Classic, Yoga dan Chair. Bentuk organisasi PT. SAT adalah garis
dengan kekuasaan tertinggi dipegang oleh Presiden Direktur. Sanitasi
dilakukan PT. SAT terhadap bahan pembantu, bahan baku, peralatan,
pekerja, serta lingkungan produksi dan pabrik. Limbah yang dihasilkan
dapat berupa limbah cair dan padat yang akan diolah oleh pihak luar yang
bekerja sama dengan PT. SAT. Pengawasan mutu dilakukan sejak saat
bahan baku didatangkan, selama proses pengolahan, dan setelah proses
pengolahan selesai dilakukan. PT. SAT merupakan tempat yang baik untuk
melakukan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan karena PT. SAT
terbuka dalam memberikan wawasan dan pengalaman bagi mahasiswa.

Kata kunci: PT. Surya Alam Tunggal, paha katak, pembekuan



Amelinda Levina Wijaya (6103011019), Anita Carolina Danuargo
(6103011073) , and Praditya Ratnasari ( 6103011135) . Frozen Frog’s Leg
Process in PT. Surya Alam Tunggal, Waru - Sidoarjo. Advisory
Commitee : Ir . Theresia Endang Widoeri Widyastuti , MP .

ABSTRACT

The frog has a high value because it is quite much in demand by
residents of Europe, especially France, Belgium and Germany.
Unfortunately frog is perishable foodstuffs so that processing is necessary
needed to prevent the damage occurs to the frog. The damage may occur
due to chemical contamination, physical damage as a result of mechanical
handling and biological damage. One way to extend the shelf life of the
frog’s leg is by using freezing process. Freezing process will stop the
enzimatic activity so that the shelf life of the frog’s leg can be extended. PT.
Surya Alam Tunggal (PT. SAT) is a profesional company in freezing
shrimp and frogs since 1984. PT. SAT has implemented the HACCP
system, 1SO 22000 and BRC to keep the product safely produced and meet
the requirements of the frog’s leg importing country. Frozen frog’s leg
categorized based on its shape that is Classic, Yoga and Chair. The
organization structure of PT. SAT is the line structure which the highest
power is owned by the President Director. Sanitation performed PT. SAT
for auxiliary materials, raw materials, equipment, workers, and the
environment of the production unit and the factory. The waste produced are
liquid and solid waste that will be process by other cooperated company.
Quality control started from raw materials receiving, process, and post
processing is completed. PT. SAT is opened in providing insight and
experience for students so it is a suitable place to practical work of
industrial food processing.

Keywords : PT . Surya Alam Tumggal, frog’s leg, freezing
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