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Joshua Okta (6103015002), Maria Feronica (6103015121). Proses 

Pembekuan Ikan Kakap Merah Whole Round di PT. Inti Luhur Fuja 

Abadi, Beji-Pasuruan.  

Di bawah bimbingan: 

Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP 

ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki wilayah 

perairan laut yang luas dengan hasil perikanan yang melimpah. Salah satu 

hasil perikanan Indonesia yang melimpah adalah ikan kakap merah. Ikan 

merupakan bahan pangan yang sangat mudah rusak. Oleh karena itu, 

diperlukan pengawetan ikan untuk mencegah penurunan mutu. Salah satu 

pengawetan yang dapat dilakukan adalah pembekuan sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan ikan tersebut. PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. 

ILUFA) merupakan salah satu perusahaan yang bergerak di bidang 

pembekuan produk hasil perikanan. Salah satu produk milik PT. ILUFA 

adalah ikan kakap merah beku whole round. Bahan baku utama yang 

digunakan ikan kakap merah. Suhu bahan baku pada saat penerimaan yaitu 

maksimal 4oC. Pembekuan yang digunakan adalah pembekuan cepat dengan 

menggunakan Air Blast Freezer (ABF). Proses pembekuan dilakukan 

selama enam sampai delapan jam dalam sehari dan pada suhu -40oC. 

Sanitasi yang dilakukan oleh PT. ILUFA meliputi sanitasi lingkungan kerja, 

sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, serta 

sanitasi pekerja. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. ILUFA 

meliputi pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan 

mutu proses produksi, pengawasan mutu produk akhir, serta pengawasan 

mutu bahan pengemas. Limbah yang dihasilkan PT. ILUFA berupa limbah 

cair dan padat kering. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di 

PT. ILUFA bertujuan untuk mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh 

selama perkuliahan dan memperluas wawasan terutama mengenai proses 

pembekuan ikan kakap merah whole round.   

 

Kata Kunci : ikan kakap merah, whole round, pembekuan, PT. ILUFA 
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Joshua Okta (6103015002), Maria Feronica (6103015121). Freezing 

Process of Red Snapper Fish Whole Round in PT. Inti Luhur Fuja 

Abadi. Beji-Pasuruan. 

Supervisor: 

Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

ABSTRACT 

Indonesia is one of all countries which have sea waters with rich 

fishery products. One of rich fishery product is red snapper fish. Fish is a 

perishable food. Therefore, it is necessary to be preserved to avoid quality 

degradation. One way to preservation is freezing so it can extend the shelf 

life of fish.  PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) is one of the companies 

that work at freezing fishery products. One of PT. ILUFA’s product is 

whole round red snapper fish. The main raw material used is red snapper 

fish. Temperature of raw material when it comes is maximum at 4oC. The 

freezing  used is fast freezing with Air Blast Freezer (ABF). Freezing 

process is carried out for six to eight hours for a day and the temperature is -

40oC. Sanitation applied in PT. ILUFA is sanitation of work environment, 

sanitation of raw materials and adjuvant, sanitation of machinery and 

equipment, also sanitation of workers. Quality control applied in PT. 

ILUFA is quality control of raw materials and adjuvant, quality control of 

production prosesses, quality control of final product, also quality control of 

packaging materials. Work Practices of Food Processing Industries (PKIPP) 

in PT. ILUFA aims to understand the application of theory which have been 

acquired during the course and expand concept especially freezing process 

of whole round red snapper fish. 
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