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Reynold Maravel (6103017046), Yohanna Widyanata (6103017115), Felicia 

Ivana (6103017144). Proses Pembekuan Udang di PT. Surya Alam 

Tunggal, Kec. Waru kab. Sidoarjo. 

Di bawah bimbingan: Indah Epriliati, STP., M.Si., Ph.D. 

ABSTRAK 

     Budidaya perikanan merupakan salah satu hasil perikanan yang 

berpotensial untuk dikembangkan, salah satu contohnya adalah udang. Udang 

merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak. Kerusakan ini dapat 

disebabkan oleh penanganan pasca panen yang kurang tepat sehingga 

menyebabkan penurunan kualitas udang. Penurunan kualitas ini perlu 

dicegah karena berpengaruh terhadap sifat fisika, kimia, dan biologis udang. 

Upaya penanganan udang yang umum diterapkan untuk memperpanjang 

umur simpan yaitu pembekuan udang. Salah satu perusahaan yang 

memproduksi udang beku adalah PT. Surya Alam Tunggal. Udang beku yang 

diproduksi PT. Surya Alam Tunggal ada tiga macam yaitu added value 

product, individually quick freezing, dan block frozen dengan metode 

individual freezing dan contact plate freezer. Jenis udang yang digunakan 

adalah Black Tiger, Vannamei, Flower, White, Pink, Yellow dan Cat Tiger. 

Udang beku ini diekspor ke Jepang, Amerika dan negara di Eropa. Jenis 

pengemas yang digunakan adalah plastik polyethylene (PE), polypropylene 

(PP) dan nampan styrofoam sebagai bahan pengemas primer; karton dalam 

sebagai pengemas sekunder dan master carton sebagai pengemas tersier. 

Proses sanitasi yang diterapkan adalah sanitasi bahan baku, bahan pembantu, 

tempat dan lingkungan produksi serta sanitasi pekerja. Pengendalian mutu 

yang diterapkan di PT. Surya Alam Tunggal meliputi pengujian fisik, kimia, 

dan mikrobiologis udang serta pengujian mutu air dan produk akhir. Limbah 

di PT. Surya Alam Tunggal meliputi limbah cair yang diolah dengan sistem 

penguraian senyawa organik dan limbah padat yang akan dijual kepada pihak 

ketiga. 

 

 

 

Kata Kunci: PT. Surya Alam Tunggal, udang beku 
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Reynold Maravel (6103017046), Yohanna Widyanata (6103017115), Felicia 

Ivana (6103017144). Shrimp Freezing Process in PT. Surya Alam 

Tunggal, Kec. Waru Kab. Sidoarjo. 

Advisor: Indah Epriliati, STP., M.Si., Ph.D. 

ABSTRACT 

     Aquaculture is one of the potential cultivation products to be developed 

and one of the example is shrimp. Shrimp is one food that is easily damaged. 

This damage can be caused by improper post-harvest handling, causing a 

decrease in quality in shrimp. This quality degradation needs to be prevented 

because it affects the physical, chemical and biological characteristics of 

shrimp. Frozen shrimp is one of the most common handling process to extend 

shelf life of shrimp. One company that produces frozen shrimp is PT. Surya 

Alam Tunggal. PT. Surya Alam Tunggal produces three types of frozen 

shrimp, namely added value products (AVP), individually quick freezing 

(IQF), and block frozen (BF) with the individual frozen method and contact 

plate freezer. The types of shrimp used are Black Tiger, Vannamei, Flower, 

White, Pink, Yellow and Cat Tiger. This frozen shrimp is exported to Japan, 

America and countries in Europe. The types of packaging used are 

polyethylene (PE), polypropylene (PP) and styrofoam trays as primary 

packaging materials; inner carton as secondary packaging and master carton 

as tertiary packaging. The sanitation process implemented is sanitation of raw 

materials, auxiliary materials, production premises and environment and 

worker sanitation. Quality control applied in PT. Surya Alam Tunggal 

includes physical, chemical and microbiological testing of shrimps as well as 

water and final product quality testing. PT. Surya Alam Tunggal produces 

two kinds of waste, liquid waste which is processed by the decomposition 

system of organic compounds and solid waste which will be sold to third 

parties. 
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