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LEMBARPERNYATAAN 

KEASLIAN KARY A ILMIAB 

ini saya menyatakan bahwa dalam Praktek Kelja Industri 

r Z ' el II Pangan saya yang berjudul : 

Proses Pembekuan Udang di P.T. Surya AJam Tunggal 

Waru-Sidoarjo 

basil karya saya sendiri dan tidal< terdapat karya yang pemah 
& i ontuk memeperoleh gelar kesaljanaan di suatu Perguruan Tinggi 

""IJ'Iljang pengetahuan saya tidal< I.rdapat karya atau pendapal yang 
ditnIis atau dilerbitkan oleb orang lain, kecuali yang secarn oy.ta 
diacu dalam oaskah ini dan dischutkan dalam daftar pustaka. 

""'..,.& karya saya terschul merupakan p1.giarism, maka say. bersedia 
- sanksi berupa pembatalan keluJusan atau peocabutan gelar, sesuai 

_ per.dUI1lIl yang berlaku (UU RI NO. 20 Tabun 2003leotang Sislem 
asiona! PasaI· -25-"ya~ ·2.- dan -Peraturan -Akademik Universitas 

Wid}ll Mandala Surabaya PasaJ 30 ayat 1 (e) Tabun 2009. 

Surabay., 23 Juli 2010 

(Nicolaus Lini) 
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_ AIam Tunggal, Waru-Sid03ljo 
:-ah birnbingan: 19patius Srianta, STP, MP 

ABSTRAK 

Indonesia mcrupakan "cgara kepulauan yang kayo akan hasil 
• ji ''Y" saJah satonya adalah udang. Udang merupakan saJah salu 

-Ii basil perikanan yang mudah mengalanti kerusakan. Salah satu 
2:a unruk mcmperpanjang rnasa sirnpan udang adalah dengan pembekuan. 

pembekuan udang melipuli beberapa lahap, yailu : penerirnaan 
baku, penimbangan I, pemolongan kepala, pencucian I, penirnbangan 

SlJrtaSi. peneucian D., peocucian In. penirnbangan m, penyusunan, 
man, pelepasan dari pan dan glazing, pendeleksian logam, 

_ ... san dan peoyimpanan. 
PT. Surya A1am Tunggal yang bergerak dalam induSli pembekuan 

r ang berkapasiIBs 15 Ion per hari dcngan lola! lenaga leeq. 1342 
_ Produk dari PT Surya A1am Tunggal adaIah block frozen, individual 

frozen. dan added value product. PT SAT melakukan pengawasan 
bail< =ra mikrobiologis,dan kimia untuk menjaga kualitas prnduk 
beku yang dihasilkan. 

Kerusakan kimia yang diaJami oleb udang salah satunya adalah 
~I yang di sebabkan o leh asam amino,enzirn Iyrozinase, dan 0,. 

karena ilu diIakukan upaya agal bfackspol dapal dibindari yakni letap 
i '+ P3 rantai pendiogin, karena kerusakan enzimatis (b/ackspo/) bersifal 
_ dEJ sible. 



Nicolaus Lini Suryanto (6 I03(05059). "Shrimp Freezing Process in SllI)'3 
Alam TunggaI Corporate. Waru-Sidorujo. 
Under Ibe guidance of Ignatius Sriama. ST!'. MP 

ABSTRACT 

Indonesia is an archipelago which is rich in fishery products. 
especially shrimp. Shrimp is one of Ibe fishery conunodities IIlat easily 
de(;olUposcd and should be preserved. One way to extel\d Ibe storage is by 
frozening tile sluimp. The process of freezing shrimp can be done as 
follow: Once Ibe raw material is received, it goes to the first scaling. Aller 
that, the head is cut and Ibe body is washed Then Ibe second scaling taken 
place. soned, and washed for the second time and third time. Then it's 
scaled for Ibe third time. Finally. the product is arranged, [rcezed, cleaned 
from a pan and glazing, gone through metal detection, packaged, and Slorc<l 

PT. Surya Alarn TunggaI which is existed in freezing shrimp 
industry has 15 tons per day capacity wilb a total 1342 workforces. The 
products of PT. Surya Aiam Tunggal are block frozen, individual quick 
f!Q~';;!!' and ad<k4 value product. PT. SAT supervi~ !he quality accordi2]g 
to microbiological and chemical to maintain the quality of frozen shrimp 
products. 

One of tile chemical damages happened to shrimp is blackspot. 
caused by amino acid, enzyme t}Tozinase, dan 0,. Therefore, blackspol 

could be avoided by maintaining Ibe cooling chain, because enzymatic 
damage is irreversible. 
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