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ABSTRAK 

Indonesia adalah salah satu negara di benua Asia yang 

memiliki wilayah perairan luas dan menghasilkan sumber daya 

perikanan melimpah, salah satu diantaranya adalah ikan kakap merah. 

Kelemahan dari ikan ini adalah mudah mengalami penurunan mutu, 

karena memiliki kandungan nutrisi yang tinggi. Salah satu upaya yang 

dilakukan untuk mempertahankan mutu ikan yaitu dengan cara 

penyimpanan beku sehingga dapat memperpanjang umur simpan ikan. 

PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) adalah salah satu perusahaan 

yang bergerak di bidang industri pengolahan ikan yang melayani 

kebutuhan pasar internasional maupun lokal. PT. ILUFA berlokasi di 

Jalan Raya Cangkringmalang Km. 6 Beji, Kabupaten Pasuruan, Jawa 

Timur dan berdiri sejak tahun 1988. Salah satu produk  PT. ILUFA 

adalah ikan kakap merah. Bahan baku yang digunakan berasal dari 

tempat pelelangan ikan di Pasuruan dan Probolinggo. Bahan 

pembantu yang digunakan adalah air dan es batu. Air yang digunakan 

dibedakan menjadi ABT (Air Bawah Tanah) dan air PDAM 

(Perusahaan Daerah Air Minum). Es batu yang digunakan yaitu es 

tube berasal dari PT. Es Mineral Sumber Abadi, Pasuruan dan es 

balok berasal dari PT. Kasrie, Pandaan. Pengawasan mutu bahan 

baku, bahan pembantu, bahan pengemas dan proses produksi 

didasarkan pada prinsip HACCP. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. 

ILUFA adalah sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, lingkungan 

kerja, mesin, peralatan dan pekerja.  

 

Kata kunci: ikan kakap merah, fillet, proses pembekuan, PT. 
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ABSTRACT 

 

Indonesia is one of the countries in Asian continent which has 

a large territorial sea which is rich in fishery resources, for example 

red snapper fish. The disadvantage of this fish is perishable food stuff 

because of high nutrients. To maintain the fish quality it is frozen. PT. 

Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) is a company engaging in fish 

processing that supplies international and local markets. Location is 

in Cangkrinmalang highway KM.6 Beji, Kabupaten Pasuruan, Jawa 

Timur and its establishment was in 1988. PT. ILUFA produces red 

snapper fillet. The raw material is obtained from fish auctions in 

Pasuruan and Probolinggo. The auxiliary materials include water and 

ice cubes. The water is categorized into underground water and 

public services. The ice is from PT. Es Mineral Sumber Abadi, 

Pasuruan and PT. Kasrie, Pandaan. PT ILUFA manages the fillet 

quality through Quality Assurance on raw materials, auxiliary, 

packaging, as well as processing based on HACCP principle. 

Sanitation carried out by PT. ILUFA includes raw and auxiliary 

materials, working environment, machineries, and workers.  
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