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Jennifer Octavia Leowinata (6103016002), Selina Alim (6103016020), 

dan Gershwin Susilo (6103016083). Proses Pengalengan Ikan Sarden 

di PT. Sarana Tani Pratama, Negara-Bali. 
Dibawah bimbingan: 

Ir. Ira Nugerahani, M.Si 

ABSTRAK 

Ikan merupakan sumber gizi yang lengkap, murah, dan disukai oleh 

masyarakat luas. Ikan seperti bahan pangan hewani lainnya memiliki sifat 

yang mudah rusak jika tidak ditangani dengan tepat. Salah satu cara untuk 

memperpanjang umur simpan ikan adalah pengalengan. Pengalengan ikan 

tidak hanya menambah umur simpan, tetapi juga meningkatkan nilai jual 

dengan menyediakan sumber nutrisi lengkap yang nikmat dan praktis. 

PT. Sarana Tani Pratama merupakan anak perusahaan dari PT. 

Sumber Yalasamudra yang telah memproduksi ikan sarden kaleng sejak 

tahun 1970. Ikan yang digunakan berasal dari daerah sekitar Negara, 

WPP-NRI 713, WPP-NRI 573, Pakistan, Oman, Yaman, Jepang, dan 

Maroko. Proses pembuatan ikan sarden kaleng meliputi: penerimaan, 

thawing (ikan beku), pengguntingan, pencucian ikan, pengisian dalam 

kaleng, pemasakan awal (exhausting), penirisan, pengisian media, 

penutupan kaleng, pencucian kaleng, sterilisasi, pengelapan, pengkodean, 

inkubasi, pengemasan, dan pengiriman. Penjualan produk PT. Sarana 

Tani Pratama sudah mencakup seluruh Indonesia, serta luar negeri, seperti 

Afrika, Malaysia, Singapura, dan Filipina. 

Mutu merupakan aspek yang diutamakan di PT. Sarana Tani 

Pratama. Penjaminan mutu dilakukan dengan menerapkan sistem ISO 

22000:2015 (food safety management system) dan ISO 9001:2015 

(quality management). Sistem tersebut mencakup GMP/SSOP, PRPs (Pre 

Requisite Program), OPRP (Operational Pre Requisite Program), dan 

HACCP untuk menjamin keamanan pangan ikan sarden kaleng. Sanitasi 

juga diperlukan untuk menjaga mutu produk, dimana sanitasi yang 

dilakukan meliputi sanitasi pabrik, mesin dan peralatan, bahan baku dan 

bahan pembantu, serta pekerja. 

Proses pembuatan ikan sarden kaleng menghasilkan limbah cair dan 

padat. Limbah padat berupa kepala, isi perut, ekor ikan, dan ikan yang 

tidak layak dikalengkan akan dijadikan tepung ikan dan minyak ikan yang 

memiliki nilai jual sebagai pakan ternak maupun pupuk. Limbah cair 

yang dihasilkan akan diolah dengan menggunakan IPAL, yang prosesnya 

meliputi: penyaringan, penampungan limbah sementara, penangkapan 

lemak (grease trap), ekualisasi, reaktor anaerob, reaktor aerob, 

sedimentasi (clarifier), filtrasi, indikator, penampung lumpur, pengering 

lumpur, dan pelepasan limbah ke pantai. 

Kata kunci: sarden, kaleng, PT. Sarana Tani Pratama 
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ABSTRACT 

Fish is a source of nutrition, which is affordable, and is well-liked by 

people. Fish is perishable if not handled correctly. One of the ways to 

prolong the shelf life is through canning. Fish canning does not only adds 

shelf life but also increases its sales value by providing a complete and 

practical source of nutrition. 

PT. Sarana Tani Pratama is a subsidiary of PT. Sumber Yalasamudra 

that has been producing canned sardine since 1970. The fish used 

originates from waters around Negara, WPP-NRI 713, WPP-NRI 573, 

Pakistan, Oman, Yaman, Japan, and Morocco. The manufacturing process 

of canned sardine includes: receiving, thawing, cutting, cleaning, filling, 

exhausting, draining, sauce filling, seaming, can cleaning, sterilization, 

wiping, coding, incubation, packing, and delivering. Product sale of PT. 

Sarana Tani Pratama covers all regions of Indonesia, even overseas, such 

as Africa, Malaysia, Singapore, and Philippine. 

Quality is an important aspect that is prioritized in PT. Sarana Tani 

Pratama. Quality assurance is done by applying ISO 22000:2015 (food 

safety management system) and ISO 9001:2015 (quality management). 

This system includes GMP/SSOP, PRPs (Pre Requisite Program), OPRP 

(Operational Pre Requisite Program), and HACCP to assure the safety of 

the product. Sanitation is also needed to maintain the product quality, 

where the sanitation done includes the sanitation of factory, machinery 

and equipment, raw and adjuvant materials, and workers. 

The manufacturing process of canned sardine produces a solid and 

liquid waste. Solid waste includes head, gut, tail, and unfeasible fish 

which will be turned into fish flour and fish oil that has a selling value as 

animal feed or fertilizer. Liquid waste will be processed through IPAL, 

where the process includes: filtering, temporary waste storage, grease 

trapping, equalization, anaerobic reactor, aerobic reactor, clarifying, 

filtration, indicator, mud storage, mud drying, and release of waste to the 

beach. 

 

Keywords: sardine, can, PT. Sarana Tani Pratama 
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