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Chandra Adi Putro S. (6103011067), Dedy Kurniawanaya Y.(6103011099) 

Judul: Proses Pembekuan Udang  di PT. Wahyu Pradana Binamulya 

Rungkut– Surabaya 

 
Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

ABSTRAK 

Udang merupakan hewan yang hidup di air tawar ataupun di air laut. 
Hewan ini merupakan hewan yang sangat diminati oleh masyarakat di 
seluruh dunia. Akan tetapi, udang merupakan bahan makanan yang sangat 
mudah mengalami kerusakan. Kerusakan yang terjadi pada udang dapat 
disebabkan oleh kerusakan fisik, cemaran kimia maupun logam dan 
kontaminasi mikroorganisme. Pencegahan kerusakan secara fisik, kimia 
maupun biologis pada udang dapat dilakukan melalui proses pembekuan. 
Pembekuan merupakan proses pengawetan bahan pangan dengan 
melakukan penurunan suhu di bawah titik beku air. Salah satu pabrik yang 
melakukan proses pembekuan udang adalah PT. Wahyu Pradana Binamulia. 
Produk udang beku yang dihasilkan yaitu Block Frozen, dan Individually 
Quick Freezing. PT. Wahyu Pradana Binamulia berlokasi di Jl. Rungkut 
Industri X/1 Kecamatan Rungkut, Surabaya 60293. Produk yang dihasilkan 
banyak diekspor ke berbagai negara seperti Jepang, Amerika Serikat, Eropa, 
China, Turkey, dan Mesir. 

 
Kata kunci: Pembekuan udang, PT. Wahyu Pradana Binamulia 
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Chandra Adi Putro S.(6103011067), Dedy Kurniawanjaya Y. (6103011099) 
Title: Frozen Shrimp Processing in PT. Wahyu Pradana Binamulya 
Rungkut– Surabaya 
 
Advisory advice :  Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.  

ABSTRACT 

Shrimp is animals that live in fresh water or sea water. This animal is 
an animal that is demanded by people around the world. However shrimp is 
a perishable food. Damage caused to shrimp can be caused by physical 
damage, chemical contamination, metal contamination and contamination 
of microorganisms. Prevention of damage to physical, chemical or 
biological in shrimp can be done through the freezing process. Freezing is a 
process of food preservation by temperature drop below the freezing point 
of water. One plant which make the process of freezing shrimp is PT. 
Wahyu Pradana Binamulia. Frozen shrimp products produced, namely 
Block Frozen, and Individually Quick Freezing. PT. Wahyu Pradana 
Binamulia is located at Jl. Rungkut Industrial X/1 District Rungkut, 
Surabaya 60293. The products are exported to various country such as 
Japan, USA, Europe, China, Turkey, and Egypt. 
 
Key words: Shrimp Freezing, PT. Wahyu Pradana Binamulia 
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