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Valentina (6103015070). “Proses Pengeringan Gelembung Ikan di UD. 
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Di bawah bimbingan:  

Ir. Theresia Endang Widoeri, MP., IPM 

 

ABSTRAK 

 

Gelembung ikan merupakan salah satu produk hasil perikanan yang 

bernilai ekonomi tinggi namun mudah rusak. Gelembung ikan ini 

bermanfaat bagi manusia karena memiliki kandungan kolagen yang tinggi. 

Salah satu cara untuk menghambat terjadinya kerusakan gelembung ikan 

yaitu dengan cara pengeringan. UD. Mega Mandiri Surabaya merupakan 

perusahaan yang bergerak dibidang pengeringan gelembung ikan. UD. 

Mega Mandiri Surabaya berlokasi di Jl. Kedung Cowek 162 A, Kelurahan 

Bulak, Kecamatan Bulak, Kota Surabaya, Jawa Timur, Indonesia. Struktur 

organisasi UD. Mega Mandiri Surabaya yang diterapkan adalah struktur 

organisasi garis. UD. Mega Mandiri Surabaya memiliki tenaga  kerja  

dengan  jumlah 21 orang, yang terdiri dari 9 orang tenaga kerja staff dan 12 

orang tenaga kerja non staff. Bahan baku didapatkan dari pemasok yang 

berasal dari beberapa daerah di Pulau Jawa antara lain Probolinggo, 

Surabaya, dan Jakarta, sedangkan pemasok dari luar Pulau Jawa yaitu 

Papua. Proses pengolahan di UD. Mega Mandiri Surabaya terdiri dari : 

penerimaan bahan baku, penimbangan I, sortasi dan grading, pengeringan, 

pengecekan logam, penimbangan II, pengemasan dan pelabelan, serta 

penyimpanan dan distribusi. Produk gelembung ikan yang dihasilkan UD. 

Mega Mandiri Surabaya dipasarkan hingga ke berbagai negara di Asia, 

seperti China, Hongkong, Malaysia, Thailand, dan Singapura, serta diluar 

Asia yakni USA. Sanitasi yang dilakukan oleh UD. Mega Mandiri Surabaya 

meliputi sanitasi bahan baku, sanitasi bangunan dan lingkungan produksi, 

sanitasi peralatan, sanitasi pekerja, sanitasi mesin serta sanitasi limbah. 

Pengawasan mutu yang dilakukan terhadap bahan baku, bahan pengemas, 

proses produksi dan produk akhir. Limbah terbanyak yang dihasilkan adalah 

limbah padat. Hasil limbah gelembung ikan berupa lemak dan darah 

tersebut akan dijual sebagai pakan ikan atau umpan untuk memancing. 
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Laurentius Glenn (6103015011), Mercy Elisabeth (6103015069), Felicia 

Valentina (6103015070). “The Drying of Fishmaw at UD. Mega Mandiri 

Surabaya”. 

Advisory: 

Ir. Theresia Endang Widoeri, MP., IPM  

 

ABSTRACT 

 

Fishmaw is one of the fishery products that have high economic 

value but easily damaged. Fishmaw can beneficial for humans because it 

has a high collagen content. One way to inhibit damage of fishmaw is 

drying. UD. Mega Mandiri Surabaya was a company engaged in drying 

fishmaw. UD. Mega Mandiri Surabaya was located on Jl. Kedung Cowek 

162 A, Bulak Village, Bulak District, Surabaya City, East Java, Indonesia. 

UD Mega Mandiri Surabaya used a line organizational structure. UD. Mega 

Mandiri Surabaya had an employe of 21 people, consisting of 9 staff and 12 

non staff. The raw materials were obtained from suppliers at several regions 

in Java, including Probolinggo, Surabaya, Jakarta, and suppliers from 

outside of Java was Papua. Process at UD. Mega Mandiri Surabaya 

consisted of: receipt of raw materials, first weighing, sorting, grading, 

drying, metal checking, second weighing, packaging, labeling, storage and 

distribution. Fishmaw produced by UD. Mega Mandiri Surabaya was 

marketed to various countries in Asia, such as China, Hongkong, Malaysia, 

Thailand and Singapore, as well as outside Asia, namely the United States. 

Sanitation carried out by UD. Mega Mandiri Surabaya deals with material 

sanitation, building sanitation and production environment, sanitation of 

equipment, worker sanitation, sanitation of machinery and waste sanitation. 

Quality control carried out on raw materials, packaging materials, 

production processes and final products. The most waste produced was 

solid waste. The results of the fusion of fish from fat and blood would be 

sold as feed for fisheries. 

 

 

Keywords: fishmaw, drying, UD. Mega Mandiri Surabaya. 
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