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ABSTRAK 

Udang sebagai salah satu komoditas untuk ekspor non migas yang 
dapat menambah devisa negara sehingga memiliki nilai ekonomis tinggi. 
Jumlah udang yang diekspor tergantung pada jumlah udang yang 
diproduksi. Hal yang penting dilakukan supaya kualitas udang yang 
diekspor tetap baik sampai ke tangan konsumen adalah dengan metode 
pembekuan. Udang yang telah dibekukan kemudian dikemas dan disimpan 
dalam cold storage sebelum didistribusikan. Jika udang beku tidak langsung 
didistribusikan maka diperlukan proses penyimpanan produk akhir (udang 
beku) dalam cold storage. Hal ini mendorong direncanakannya pendirian 
unit penyimpanan beku (cold storage) dan gudang kemasan yang mampu 
menampung udang Black Tiger PDTO IQF dengan kapasitas 35 ton/ 5 hari. 
Total luas bangunan sebesar 406 m2 yaitu 238 m2 untuk cold storage dan 
168 m2 untuk gudang kemasan. Tenaga kerja yang dibutuhkan unit cold 
storage dan gudang kemasan sebanyak 7 orang dengan waktu operasi 8 
jam/hari dan 240 hari/tahun. Total biaya unit cold storage dan gudang 
kemasan selama 1 tahun sebesar Rp 9.563.763.480,00 Biaya unit 
penyimpanan beku per master carton udang beku per hari sebesar Rp 
93.105,17. Jumlah tersebut memberikan persentase sebesar 6,16% terhadap 
total biaya produksi (dengan memperhitungkan keuntungan sebesar 40%). 
Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi, unit yang direncanakan ini layak 
untuk didirikan. 

 
Kata Kunci: udang Black Tiger, cold storage, gudang kemasan 
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ABSTRACT 

Shrimp is one of the non-oil commodities for exports to increase 
foreign exchange so that it has a high economic value. Total shrimps are 
exported depend on the amount of shrimp produced. The important thing to 
do to keep the good quality of the shrimp last until it is received by the 
consumer is the freezing method. Then, the frozen shrimp is packed and 
saved in the cold storage before being distributed. If the frozen shrimp is not 
distributed directly, we need to process the saving of final product in cold 
storage. This can help the planned cold storage unit and packed shrimp that 
that can hold more Black Tiger PDTO IQF shrimp with capacity of 35 tons / 
day 5. The total building area was 406 m2, 238 m2 for cold storage and 168 
m2 for warehouse. Labor of cold storage units and warehouse were required 
7 peoples with operating time 8 hours / day and 240 days / year. The total 
cost of the cold storage and warehouse for 1 year was Rp 9,563,763,480.00. 
The cost of cold storage units per master carton frozen shrimp was Rp 
93,105.17. This amount gave 6.16% to the total production cost (taking into 
account a gain of 40%). Based on technical and economic factors, the 
planned unit was ready to be build. 

 
Key words: Black Tiger shrimp, cold storage, warehouse 
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