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Devina Setyawati Budisarwono (6103014031), Kenny (6103014049). 

Proses Pembekuan Ikan Cakalang Produk Whole Round (WR) di PT. 

Edmar Mandiri Jaya, Sidoarjo.  
Di bawah bimbingan:  

Ir. Th. Endang Widoeri Widyastuti, MP., IPM. 

 

 

ABSTRAK 

 

Ikan merupakan salah satu sumber bahan pangan yang mempunyai 

nilai gizi tinggi namun mudah rusak. Salah satu cara pengawetan produk 

perikanan ialah dengan pembekuan. PT. Edmar Mandiri Jaya merupakan 

salah satu perusahaan yang bergerak di bidang pembekuan hasil perikanan. 

PT. Edmar Mandiri Jaya memiliki struktur organisasi bentuk lini dan 

memiliki kapasitas produksi rata-rata 4.000 ton/tahun. Salah satu jenis 

produk yang paling banyak diproduksi oleh PT. Edmar Mandiri Jaya ialah 

ikan cakalang beku whole round (WR). Tahapan proses pembekuan ikan 

cakalang whole round meliputi pencucian I, sortasi, penimbangan, 

pencucian II, penyusunan, pembekuan, metal detecting, storing, dan 

stuffing. Produk yang dihasilkan oleh PT. Edmar Mandiri Jaya dipasarkan 

secara lokal dan diekspor ke beberapa negara seperti Jepang, Korea, 

Thailand, Vietnam, China, Malaysia dan Amerika. Pengiriman produk 

dilakukan dengan menggunakan container yang memiliki mesin pendingin. 

PT. Edmar Mandiri Jaya menerapkan sistem penyimpanan first in first out 

(FIFO). Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Edmar Mandiri Jaya adalah 

sanitasi lingkungan kerja, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi bahan baku 

dan bahan pembantu. Pengawasan mutu dilakukan mulai dari bahan baku 

dan bahan pembantu hingga proses produksi maupun produk akhir.  

 

Kata kunci: cakalang, proses pembekuan, PT. Edmar Mandiri Jaya 
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Devina Setyawati Budisarwono (6103014031), Kenny (6103014049). 

Freezing Process of Whole Round (WR) Skipjack in PT. Edmar 
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Advisor:  

Ir. Th. Endang Widoeri Widyastuti, MP., IPM. 

 

 

ABSTRACT 

 

 Fish is one of food commodity which is rich in nutrition. However, 

fish is such a perishable food. One of the ways to preserve the fish is by 

freezing. PT. Edmar Mandiri Jaya is a company engaged in the freezing of 

fishery products. PT. Edmar Mandiri Jaya has a line form organization 

structure and has an average production capacity of 4,000 tons/year. One of 

the most products produced by PT. Edmar Mandiri Jaya is frozen skipjack. 

The processing steps of whole round skipjack are washing I, sorting, 

weighing, washing II, arranging, freezing, metal detecting, storing, and 

stuffing. The products of PT. Edmar Mandiri Jaya are marketed locally and 

exported to several countries such as Japan, Korea, Thailand, Vietnam, 

China, Malaysia, and America. The shipping is done by containers which 

are equipped with cooling machine. PT. Edmar Mandiri Jaya implemented 

the first in first out (FIFO) storage system. The sanitation in PT. Edmar 

Mandiri Jaya includes working environment sanitation, machine and tools 

sanitation, and materials sanitation. Quality control is done to raw materials 

and adjuvant, and also throughout production process and the finished 

products. 

 

Keywords: skipjack, freezing process, PT. Edmar Mandiri Jaya 
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