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Abstrak 

 

Pada tahun 2006 total kontribusi ikan kakap Indonesia adalah 

sebesar 99.390 ton atau sebesar 40% terhadap total konsumsi ikan kakap 

dunia. Ikan kakap memiliki kadar protein yang tinggi yaitu sebesar 20,54% 

dan rendah lemak (0,36%). Namun demikian, kandungan gizi ini rentan 

mengalami perubahan baik oleh reaksi kimiawi maupun mikrobiologis. Hal 

tersebut dapat dicegah dengan pembekuan. Pembekuan fillet ikan kakap 

merah dengan kapasitas bahan baku 2.000 kg/hari membutuhkan 

perencanaan penyediaan dan penanganan bahan yang baik agar proses 

produksi dapat berjalan lancar. 

 Penyediaan bahan baku dan pembantu mencakup kecukupan 

kuantitas bahan dengan kualitas yang telah ditetapkan. Bahan baku yang 

disediakan adalah ikan kakap segar dengan kualitas fisik, kimia dan 

mikrobiologis sesuai dengan kriteria yang ditetapkan oleh Badan Standar 

Nasional Indonesia, sedang bahan pembantu yang dibutuhkan berupa air, es 

batu dan klorin. Penanganan bahan baku dan bahan pembantu bertujuan 

untuk menangani bahan dan menjaga agar selama proses kualitasnya tidak 

menurun. Hal tersebut dilakukan dengan menjaga rantai dingin, pengujian 

kualitas bahan secara kontinyu dan pencegahan kontaminasi silang. 

Dalam proses pengolahan ikan kakap menjadi fillet dengan kapasitas 

bahan baku sebanyak 52.000 kg/bulan dipenuhi dari Maluku, Banyuwangi, 

Probolinggo, Pasuruan, Lamongan, Tuban, Rembang, Pati, Tegal serta 

Madura. Bahan pembantu yang dibutuhkan adalah air sebanyak 580.664,50 

L/bulan, es curah sebanyak 419.167, 58 kg/bulan, es balok sebanyak 52.520 

kg/bulan, klorin sebanyak 5.203,90 g/bulan. Persentase kebutuhan biaya 

penyediaan dan penanganan bahan terhadap harga jual fillet beku dan 

limbah ikan yang dihasilkan adalah sebesar 46,25%. 
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Abstract 

 

The data shown that in 2006 total contribution of Indonesia’s red 

snapper was 99.390 tons or around 40% of total world’s consumption. Red 

snapper contribute 20,54% protein and 0,36% fat. However, this nutrition is 

a susceptible chemical compound by chemical reaction or microbial 

activity. This should be prevent  by freezing fish product. For 2,000 kg/day 

capacity of raw material for making frozen red snapper fillet need a detail 

plan for supply and handling materials, in order to keep a good production 

process. 

Supply and handling raw and aides material include quantity provided 

for quality required. As a raw material, fresh red snapper fish must fulfill 

the Badan Standarisasi Nasional Indonesia of physically, chemically and 

microbiologically criteria. The aides material needed is water, ice cube and 

chlorine. Purpose of handling raw and aides material is to handling the 

materials and keep it’s quality still same (no quality degradatiions), with 

keeping cold chain, continued quality test and cross contamination 

prevention. 

Fresh red snapper fish capacity is 52,000 kg/month provide from 

Maluku, Banyuwangi, Probolinggo, Pasuruan, Lamongan, Tuban, 

Rembang, Pati, Tegal and Madura. The aides material needed such as water 

is 580,664.50 L/month, 419,167.58 kg/month of treatment ice, 52,520 

kg/month of non treatment ice, chlorine 5,203.90 g/month. Cost 

percentation of supply and handling material is 46,25% from total income 

(frozen fillet and waste). 
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