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Cindy Felicia Hardi (6103014032), Ida Ayu Putu Ratih (6103014095),
Amelia Christina Wijaya (6103014118). Industri Pengolahan Udang
Beku di PT. Surya Alam Tunggal, Waru-Sidoarjo.

Di bawah bimbingan: Margaretha Indah Epriliati, S. TP., M. Si., Ph.D.

ABSTRAK

Udang adalah salah satu jenis hasil laut yang banyak dikonsumsi
oleh masyarakat. Kandungan gizi yang terdapat di dalam udang memiliki
manfaat yang baik bagi tubuh manusia. Akan tetapi, produk udang memiliki
umur simpan yang relatif singkat. Cara yang dapat dilakukan untuk
memperpanjang umur simpan udang adalah dengan melakukan proses
pembekuan terhadap udang. PT. Surya Alam Tunggal (PT.SAT) adalah
salah satu industri yang bergerak dalam bidang pembekuan udang. PT. SAT
memiliki struktur organisasi bentuk garis dan memiliki kapasitas produksi
rata-rata 20 ton/hari. Metode pembekuan yang diterapkan adalah Contact
Plate Freezer dan Tunnel Freezer. Tahapan proses pembekuan udang secara
umum meliputi penimbangan 1, pencucian |, sortasi, penimbangan II,
deheading, pengupasan, penghilangan ekor, penyudetan, pembelahan perut,
pencucian Il, soaking, pencucian Ill, pembekuan, glazing, pengemasan,
metal detecting, dan penyimpanan. Produk yang diproduksi oleh PT. SAT
berupa Block Frozen (BF), Added Value Product (AVP), dan Individual
Quick Freezing (IQF). Produk tersebut diekspor ke beberapa negara seperti
Amerika, Jepang, dan Eropa. Pengiriman produk dilakukan dengan
menggunakan container box bersuhu -20°C. Sistem penyimpanan yang
diterapkan adalah first in first out (FIFO). PT. SATmenerapkan sanitasi
terhadap bahan baku, bahan pembantu, pekerja, peralatan, serta lingkungan
produksi dan pabrik. PT. SAT melakukan pengawasan mutu mulai dari
bahan baku dan bahan pembantu hingga proses produksi maupun produk
akhir,

Kata kunci: Udang, proses pembekuan, PT. Surya Alam Tunggal



Cindy Felicia Hardi (6103014032), Ida Ayu Putu Ratih (6103014095),
Amelia Christina Wijaya (6103014118). Frozen Shrimp Processing
Industry at PT. Surya Alam Tunggal, Waru-Sidoarjo.

Advisory committee: Margaretha Indah Epriliati, S. TP., M. Si., Ph.D.

ABSTRACT

Shrimp is one of seafoods which is widely consumed by the society.
The nutrients in shrimp give benefits for human health. However, shrimp
has a short shelf life. One of the ways to preserve the shelf life of shrimp is
by freezing. PT. Surya Alam Tunggal (PT.SAT) is a company commiting
in food industry, especially for frozen shrimp products at production
capacity of 20 tons/day. Its management is carried out through a line type of
structural organization. The freezing methods applied at PT. SAT are (a)
Contact Plate Freezing and (b) Tunnel Freezing. The processing steps of
frozen shrimp are weighing I, washing I, sorting, weighing Il, deheading,
peeling, tail cutting, intestines removing, abdomen cutting, washing II,
soaking, washing Ill, freezing, glazing, packaging, metal detecting, and
storing. The products that produced by PT. SAT are Block Frozen (BF),
Added Value Product (AVP), and Individual Quick Freezing (IQF). The
products are exported to several countries such as America, Japan, and
Europe. The shipping uses a container at temperatutre of -20°C. The storage
system in PT. SAT is first in first out (FIFO). The sanitation facilities
covers up all aspects of PT. SAT including sanitation for raw materials,
auxiliary materials, labors, equipments, also production and factory
environment. The factory conducts quality control management from
materials for production, throughout all production process stages as well as
the finished products.

Keywords: Shrimp, freezing process, PT. Surya Alam Tunggal
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