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ABSTRAK

Kepiting merupakan salah satu komoditas hasil laut yang
sering dijumpai hampir di seluruh dunia. Berdasarkan habitatnya,
kepiting dibedakan menjadi 2 macam, yaitu kepiting laut/perairan
bebas dan kepiting air tawar. Salah satu jenis kepiting yang berada di
perairan bebas adalah red deep sea crab. Kepiting merupakan bahan
pangan yang mudah mengalami kerusakan, sehingga perlu dilakukan
tindakan pengawetan salah satunya adalah teknologi pembekuan. PT.
Bumi Menara Internusa merupakan salah satu perusahaan yang
bergerak di bidang pembekuan dan pengolahan hasil laut (ikan,
kepiting, cumi-cumi) yang telah berdiri sejak 1989. PT. Bumi Menara
Internusa telah mengekspor hasil pengolahan laut ke berbagai macam
negara seperti Amerika, beberapa negara Eropa, dan Asia
(95%). Dalam proses produksi, kepiting diterima dalam keadaan beku
dan dilanjutkan dengan proses produksi yang meliputi pemisahan,
pengupasan, penyortiran, pembekuan, pencampuran, pengamasan,
penyimpanan. Selain itu, pengendalian mutu pada PT. BMI dilakukan
dengan standarisasi yang berlaku seperti SNI dan FDA. Pengolahan
limbah proses pada PT. BMI dilakukan dengan kimia dan biologis.
Maka pada laporan ini, akan menunjukkan bagaimana proses
pengolahan red deep sea crab pada PT. BMI Lamongan

Kata kunci: red deep sea crab, pembekuan, PT. BMI Lamongan
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ABSTRACT

Crab is one of the marine products that are often found
throughout the world. Based on their habitat, crabs are divided into 2
types, namely sea/free water crabs and freshwater crabs. One type of
crab that exists in open water is the red deep sea crab. Crab is a food
that is easily damaged, so it is necessary to carry out preservation
measures, one of which is freezing technology. PT. Bumi Menara
Internusa is a company engaged in freezing and processing marine
products (fish, crab, squid) which has been established since 1989. PT.
Bumi Menara Internusa has exported marine products to various
countries such as America, several European countries, and Asia
(95%). In production, crabs are received in a frozen state and continue
with the production process which includes separation, stripping,
freezing, mixing, storage, storage. In addition, quality control at PT.
BMI is carried out with applicable standards such as SNI and FDA.
The waste treatment process at PT. BMI is done chemically and
biologically. So in this report will be shown how the processing of red
deep sea crab at PT. BMI Lamongan

Keywords: red deep sea crab, freezing, PT. BMI Lamongan
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