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Proses Pengolahan Bakso Ikan di PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo.
Di bawah bimbingan: M. Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRAK

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo merupakan perusahaan
pengolahan hasil laut dengan salah satu produk yang dihasilkan adalah
bakso ikan. Perusahaan ini berdiri sejak tahun 1996 dan sekarang berlokasi
di Jalan Raya Sawocangkring Desa Sawocangkring No. 2 Kecamatan
Wonoayu, Sidoarjo, Jawa Timur. Lokasi pabrik yang dekat dengan
pemukiman mempermudah perusahaan dalam memperoleh sumber daya
manusia. Bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan bakso ikan
adalah surimi dan tepung tapioka, sedangkan bahan pembantu yang
digunakan antara lain es batu, isolat protein kedelai, pewarna alami, bumbu
serta monosodium glutamat. Proses pengolahan bakso ikan di PT. Indo
Lautan Makmur Sidoarjo terdiri dari pemeriksaan serpihan logam,
pencampuran adonan, pencetakan, perebusan I, perebusan Il, pendinginan,
pembekuan, pengemasan dan dilanjutkan dengan penyimpanan. PT. Indo
Lautan Makmur Sidoarjo mengemas bakso ikan dengan metode penyegelan
panas tanpa vakum menggunakan plastik polietilen sebagai kemasan primer
dan karton induk sebagai kemasan sekundernya. Mesin yang digunakan
selama proses pengolahan bakso ikan adalah mesin pencampuran, pencetak,
perebus, sabuk transpor, 1QF, mesin segel dan pendeteksi logam. Sumber
daya yang digunakan adalah sumber daya manusia, listrik dan air. PT. Indo
Lautan Makmur Sidoarjo menerapkan sanitasi bahan baku, bahan
pembantu, gedung, lingkungan, mesin, peralatan serta pekerjanya. Untuk
menjaga kualitas dari bakso ikan yang dihasilkan, pengendalian mutu
dilakukan terhadap bahan baku, pembantu dan proses pengolahan.
Pengolahan limbah PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo terdiri dari limbah
padat dan cair.

Kata Kunci: PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo, Surimi, Bakso Ikan



Sharren Laurentia Olive Caecilita (6103018007), Christina Limanto
(6103018028), and Adisty Eka Sagita Eryanti (6103018158).

The Process of Making Fish Meatballs in PT. Indo Lautan Makmur
Sidoarjo.

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

ABSTRACT

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo is a seafood processing
company with one of the products produces is fish meatballs. This company
was founded in 1996 and now located at Raya Sawocangkring Street,
Sawocangkring Village 2, Wonoayu Subdistrict, Sidoarjo, East Java. The
location which is close to the settlement makes it easier for the company to
obtain human resources. The raw materials that were used in the processing
of fish meatballs are surimi and tapioca flour, while the supporting materials
that were used are ice cubes, soy protein isolate, natural dyes, spices and
monosodium glutamate. The processing of fish meatballs at PT. Indo
Lautan Makmur Sidoarjo consists of checking metal flakes, mixing dough,
molding, boiling I, boiling Il, cooling, freezing, packaging and storage. PT.
Indo Lautan Makmur Sidoarjo packaged fish meatballs using the heat
sealing method withour vacuum with polyethylene plastic as the primary
packaging and master cartons as the secondary packaging. Machines that
were used during the processing of fish meatballs are mixing machines,
printers, boilers, transport belts, IQF, seal machinges and metal detectors.
The resources that were used are human, electricity and water. PT. Indo
Lautan Makmur Sidoarjo applies sanitation of raw materials, supporting
materials, building, environment, machine, equipment and workes. To
maintain the quality of the fish meatballs produced, quality control is
carried out on raw materials, supporting materials and processing process.
Waste treatment of PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo consist of solid and
liquid waste.

Keywords: PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo, Surimi, Fish Meatballs
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