PROSES PEMBEKUAN UDANG
DI PT. SURYA ALAM TUNGGAL
WARU - SODOARJO

LAPORAN PRAKTEK KERJA
INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN

OLEH :
IRENE NOVITA HERWINA (6103015046)
ANIKA YANUAR KRISTINA (6103015048)
JOHAN PUTRA WIJAYA (6103015057)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



PROSES PEMBEKUAN UDANG
DI PT. SURYA ALAM TUNGGAL
WARU-SIDOARJO

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN
PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
IRENE NOVITA HERWINA 6103015046
ANIKA YANUAR KRISTINA 6103015048
JOHAN PUTRA WIJAYA 6103015057

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi pcrkcmbangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Irene Novita Herwina, Anika Yanuar Kristina, Johan Putra Wijaya
NRP :6103015046, 6103015048, 6103015057

Menyetujui Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan kami:

Judul:
Proses Pembekuan Udang di PT. Surya Alam Tunggal, Waru-Sidoarjo

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) untuk

kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta.

ﬂ,;.' emikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat

dengan sebenarnya.

Surabaya, 9 Agustus 2018

: R“ All
EMIPEL

R

Irene Novita Herwina Anika Yanuar Kfistina Johan Putra Wijaya

Scanned by CamScanner



LEMBAR PENGESAHAN

Laporan praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan Judul “Proses
Pembekuan Udang di PT. Surya Alam Tunggal, Waru-Sidoarjo”, yang
diajukan oleh lrene Novita Herwina (6103015046), Anika Yanuar Kristina

(5|030|5048). Johan Putra Wijaya (6103015057), telah diujikan pada

tanggal 10 Juli 2018 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Penguji,

fos..

Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si.

Tanggal: g - Q-20i(&

9

Scanned by CamScanner



LEMBAR PERSETUJUAN

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan Judul “Proses

pembekuan Udang di PT. Surya Alam Tunggal, Waru-Sidoarjo”yang
diajukan oleh Irene Novita Herwina (6103015046), Anika Yanuar Kristina

(6103015048), Johan Putra Wijaya (6103015057), telah diujikan dan
disetujui oleh Dosen Pembimbing.

PT. Surya Alam Tunggal Dosen Pembimbing,

fed.

Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si.
Tanggal: ¢ _ 9 - 208

Scanned by CamScanner



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini kami menyatakan bahwa Laporan Praktek Kerja Industri
ngi .

pengolahan Pangan kami yang berjudul:

PROSES PEMBEKUAN UDANG DI PT SURYA ALAM TUNGGAL
WARU-SIDOARJO

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
~ diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi

dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat

yang pernah ditulis akan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara

nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami bersedia

dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan dan atau pencabutan gelar,
suai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 tahun 2003 tentang
istem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik

ENJ VIRIBU RUPIAH ‘“"“-
AniKa Yanuar krisuna  Johan Putra Wijaya

 Scanned b&/ CamScanner




Irene Novita Herwina (6103015046), Anika Yanuar Kristina (6103015048),
Johan Putra Wijaya (6103015057). Proses Pembekuan Udang di PT.
Surya Alam Tunggal, Waru - Sidoarjo.

Di bawah bimbingan: Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si

ABSTRAK

Udang merupakan salah satu komoditi yang penting dari sektor
perikanan di Indonesia dengan harga jual yang tinggi, namun udang termasuk
dalam olahan pangan yang mudah rusak sehingga perlu dicegah dengan
dilakukan proses pengolahan. PT. Surya Alam Tunggal (SAT) merupakan
industri pembekuan udang yang melakukan ekspor di berbagai negara.
Tujuan dari Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini adalah untuk
mengetahui dan memahami proses pembuatan produk, mulai dari penyediaan
bahan baku hingga produk yang siap untuk dipasarkan, untuk memperluas
wawasan dan pengetahuan serta pengembangan berpikir logis dan sistematis
dalam mengatasi masalah-masalah yang timbul di lapangan, serta untuk
berlatih bekerja mandiri di lapangan dan menyesuaikan diri dengan kondisi
lapangan yang dihadapi. Pembekuan menggunakan suhu rendah dan
dilakukan secara cepat. Sistem pembekuan yang diterapkan adalah dengan
cold chain dengan menjaga suhu udang di bawah 5°C. Produk udang beku
yang dihasilkan PT. SAT yaitu Block Frozen, Individually Quick Freezing,
dan Added Value Product. Sanitasi yang dilakukan PT. SAT meliputi sanitasi
bahan baku, bahan pembantu, peralatan, pekerja, lingkungan produksi, dan
pabrik. Pengawasan mutu dilakukan seperti bahan baku datang hingga proses
pengolahan selesai. Limbah yang dihasilkan PT. SAT berupa limbah cair dan
limbah padat.

Kata kunci: Udang, pembekuan, udang beku



Irene Novita Herwina (6103015046), Anika Yanuar Kristina (6103015048),
Johan Putra Wijaya (6103015057). Freezing Shrimp Processing in PT.
Surya Alam Tunggal, Waru - Sidoarjo.

Advisory committee: Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si

ABSTRACT

Shrimp is one of the most important commaodities from fisheries
sector in Indonesia with a high selling price, however shrimp is included in
the processed food category, which is easily damaged so it needs to be
prevented by processed. PT. Surya Alam Tunggal (SAT) is a shrimp freezing
industry that exports to various countries. The purpose of this Food
Processing Industry Practice is to know and understand the process of product
manufacturing, from the provision of raw materials to ready-to-market
products. Its purpose is also to broaden the horizons of knowledge and
develop logical and systematic thinking in addressing problems arising in the
field, and to practice self-employed in the field and adjust to the field
conditions at hand. Freezing using low temperatures and is done quickly. The
cold chain of freezing system is applied by keeping the shrimp temperature
below 5°C. Frozen shrimp products produced by PT. SAT is Block Frozen,
Individually Quick Freezing, and Added Value Product. Sanitation by PT.
SAT includes sanitation of raw materials, auxiliary materials, equipment,
workers, production environments, and factories. Quality control is done as
raw materials come until the processing is completed. Waste produced by PT.
SAT is liquid waste and solid waste.

Keywords: Shrimp, freezing, frozen shrimp
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