PROSES PENGOLAHAN FILLET IKAN KAKAP
MERAH
PT. INTI LUHUR FUJA ABADI
BEJI-PASURUAN

LAPORAN PRAKTEK KERJA
INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN

OLEH :
MANUEL CHRISTIAN 6103016035
TRI RAHAYUNINGTYAS 6103016105
PETRUS K. AW.A BRAMASTYA 6103016108

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2020



PROSES PRODUKSI FILLET IKAN KAKAP
MERAH
PT.INTI LUHUR FUJA ABADI BEJI-PASURUAN

LAPORAN PRAKTIK INDUSTRI KERJA
PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
MANUEL CHRISTIAN 6103016035
TRI RAHAYUNINGYAS 6103016105
PETRUS K.AW.A BRAMASTYA 6103016108

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2020






NIDN: 0713047001

Tanggal: 2| - o1~ 1938







Mﬂmmohhmhh.mﬁmm ;
Mmmwmw@mmm




Manuel Christian (6103016035), Tri Rahayuningtyas (6103016105),
Petrus Kanisius Anggri Widyawan Advent Bramastya (6103016108).
Proses Produksi Fillet Ikan Kakap Merah di PT. Inti Luhur Fuja
Abadi, Beji, Pasuruan.

Di bawah bimbingan:

M. Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D.

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.
ILUFA
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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.

Keywords: red snapper fish, fillet, freezing process, PT. ILUFA



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat, rahmat,
dan kasih-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan makalah Praktek
Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses Produksi
Fillet 1kan Kakap Merah di PT. Inti Luhur Fuja Abadi, Beji-
Pasuruan”. Penysunan makalah ini merupakan salah satu syarat
untuk menyelesaikan pendidikan program pendidikan strata-1 (S-1)
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih
kepada:

1. M. Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D selaku dosen pembimbing
yang berkenan membimbing penulisan hingga terselesaikannya
makalah ini.

2. Ir. Budi Ekana Prasetya sebagai pendamping selama Praktek Kerja
Industri Pengolahan Pangan yang telah menyediakan waktu untuk
membimbing penulis.

3. Seluruh staff dan karyawan PT. ILUFA atas pengarahan dan
kerjasamanya.

4. Orangtua, saudara, teman-teman, dan seluruh pihak yang telah
banyak membantu, dan memberi semangat pada penulis sehingga
makalah ini tersusun dengan baik.

Penulis telah berusaha menyelesaikan makalah ini sebaik
mungkin, namun penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh
dari sempurna, karena itu kami mengharapkan kritik dan saran dari
pembaca.

Surabaya,



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ..ottt e i
ABSTRACT it ii
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR ISH ..o iv
DAFTAR GAMBAR......cooitiirties s viii
DAFTAR TABEL ..ot X
DAFTAR LAMPIRAN ....ootiiiiiiiise e Xi
BAB |. PENDAHULUAN........ccotiiiiiriicineee e 1
1.1, Latar Belakang .........ccocoovoiiennieneniiencceec e 1
1.2, TUJUBN ot 3
1.3. Metode Pelaksanaan............ccoccovrereineneinenecnenens 4
1.4. Waktu dan Tempat Pelaksanaan .............cccccceevvvnenen. 4
BAB II. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN ......cccccocvrviirnninns 5
2.1. Riwayat Singkat Perusahaan...........cccoceovvereinicnennns 5
2.1.1. Visi dan Misi Perusahaan .............cccccoevrvvniveneneninnnn. 6
2.2. Lokasi Pabrik ........cccoovviviiiiiieecce e 7
2.3. Tata Letak Pabrik........cccccoovviviieniiieieeeee e, 9
BAB IIl. STRUKTUR ORGANISASI PERUSAHAAN .............. 16
3.1. Bentuk Perusahaan..........c.ccooeeoreienencncniniee e 16
3.2, StrUKtUr OrganiSasi ........coeereerereerenesieseseee e 18
3.3. Deskripsi Tugas dan Kualifikasi Karyawan............... 20
3.4. Ketenagakerjaan.........ccuiieiieieninieneeieeee e 28
3.4.1. Klasifikasi Tenaga Kerja........ccccoovveneninienienenennn. 29
3.4.2. Pembagian Jam Kerja ......cccccoeivineinieneininens 30
4.3, Sistem Pengupahan .........cccccvereevenevennse e 31
3.4.4. Kesejahteraan Karyawan...........ccccoovvevrivnivereeneninnens 33



BAB IV. BAHAN BAKU DAN BAHAN PEMBANTU .............. 37

4.1, Bahan BaKu........cocociviiiiniiiieessesse s 37
4.2. Bahan Pembantu ........ccccccvveviininniiniiececscns 40
2.1, Al i s 40
A.2.2. Bttt e 42
BAB V. PROSES PENGOLAHAN ..ot 43
5.1.  Tahap Proses Produksi ..........ccoceovvinernincnncnennns 43
5.1.1. Penerimaan Bahan Baku ............cccocovevrivniveienieninnnn. 46
5.1.2. SOMASI..c.eiivirieieieiieieie st 47
5.1.3. Grading ....cccoveevviiiiieriese e 48
5.1.4. PeNCUCIAN | ...ccooiiiiiiiiiiiecee e 49
5.1.5. Pencucian H.......ccoooiiiiiiiiiiiee e 49
5.1.6. Pelepasan SiSiK .......ccccevvveiieiiiiesie e 50
5.1.7. FIllEtiNg...ccocviiiiiiiieeic e 51
5.1.8. Pelepasan Kulit..........cccooiviiiiiinininiicneccee 51
5.1.9. Pencabutan DUFi .......ccccoovrveierencse e 52
5.1.10. THMMING ...cviiiiiiirieiie e 52
5.1.11. Sizing dan Grading.........c.ccoeerevenenerenieneneseneeas 53
5.1.12. Penimbangan .........c.cccvevveiieiieiieesie e 53
5.1.13. Pencucian ... 53
5.1.14. Pengisian Gas CO......ccccceevvereeiieiie e 54
5.1.15. Penyimpanan Dalam Ruang Pendingin .................. 55
5.1.16. RetoUChiNg.......ccovviieiiici e 55
5.1.17. PENGEMASEAN ...t 56
5.1.18. Pengemasan Vakum ..........ccccvvrniinninenennienennns 57
5.1.19. LAYEFING...eciiirieiierieicie ettt 58
5.1.20. Pembekuan ..........cccocevevvinviieresese e 58
5.1.21. Pengecekan Logam........ccocoovvveriineneinineinenieas 59
5.1.22. PENQGEMASEAN ..ottt 60
5.1.23. Penyimpanan BeKu ...........ccooeveiinicieniniceeee 61
5.1.24. StUFFING ..ooveiiiiiee e 61



BAB VI. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN ........c.cccoceine 62

6.1. PENQEMASAN ....oovviiiiieiiie e 62
6.1.1. Bahan Pengemas .......cccocvvvvererieresiesesesieee e 62
6.2. Metode Pengemasan .........cccceeeververereseseeieenieseeseenens 65
6.2.1. Metode Pengemasn Fillet Ikan Kakap Merah......... 65
6.3. PENYIMPanan.........ccccereiiineiie e 66
6.4. DIiStriDUSI......cceiiiiiie 67
BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN................. 69
T L. MESIN ettt 69
7.2, Peralatan........ccoiiiiiiiiiie e 76

BAB VIII. SUMBER DAYA ..o 86
8.1, DAY ...ttt 86
8.2. Sumber Daya Manusia...........cccceverenererenenenseneas 86
8.3, Daya LiStriK ......ccoeviiriiiinieiie e 88

BAB IX. SANITASI PABRIK ..ottt 90
9.1. Sanitasi Pabrik .........cccccooviiiiiiieiece e 91
9.2. Sanitasi Mesin dan Peralatan ...........cc.ccccocveiinens 92
9.2.1. Sanitasi MeSiN ........ccoceoviireieiircese e 93
9.2.2. Sanitasi Peralatan ...........cc.ccoevreiiinencice 94
9.3. Sanitasi Bahan Baku dan Bahan Pembantu................ 94
9.3.1. Sanitasi Bahan Baku...........cccccoeiiiineiiincicinens 94
9.3.2. Sanitasi Bahan Pembantu ...........ccccvervirerncnenas 95
0.3.2.1. Al e 95
0.3.2.2. ESBAalU c.oovveveeceeee e 95
9.4, Sanitasi PEKErfa......ccocireiiirieie e 96

BAB X. PENGAWASAN MUTU.....ccocoiiiniiinicisenes 97
10.1. Pengawasan Mutu Bahan BaKu...........cc.ccceereinnnne 97
10.2. Pengawasan Mutu Bahan Pembantu ....................... 100
10.3. Pengawasan Mutu Proses Produksi.............c.cc.cce... 101
10.4. Pengawan Mutu Produk AKRIr.........cccccoeiiiiiinnnne 102

Vi



10.5. Pengawasan Mutu Bahan Pengemas............cccoe..... 103

BAB XI. PENGOLAHAN LIMBAH .....c..ooi i 106
112, LimBaN....coiiecece s 106
11.2. Limbah Padat.........cccccoeiviiiiiii e 107
11.3. Limbah Cail....ccoueiiiiiciii e 109
BAB XII. TUGAS KHUSUS ..o 116

12.1. Kajian Penerapan Sistem Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) pada Proses
Pengolahan Fillet Ikan Kakap Merah di PT.

12.2. Penentuan Mutu Fillet Ikan Kakap Merah Beku di
PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT.

|0 161 N VUUR RO U TR 123
12.2.1. Standar Mutu Fillet Kakap Merah ..........c..cccce.... 123
12.2.2. Penentuan Mutu Fillet Kakap Merah .................... 124

12.3. Pengaruh Gas CO Terhadap Kualitas Fillet Ikan
Kakap Merah di PT. ILUFA ..........c.oooiiiiiinnt 126
BAB XIII. KESIMPULAN DAN SARAN ....cccoooiiiiiiiiiiieiieniens 130
13.1. KeSimpulan .......ccooeviiiiiie e 130
13.2. SAraN.....ccciiiiic 131
DAFTAR PUSTAKA ...t 132
LAMPIRAN et 136

vii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Denah Lokasi Pt. ILUFA. ......cccccoiiiiiineeeee e, 7
Gambar 2.2. Denah Pabrik Pt. ILUFA. ..o, 13
Gambar 2.3. Denah Ruang PT. ILUFA. ... 14
Gambar 2.4. Tata Letak Ruang Proses PT. ILUFA. ...........ccoeu... 15
Gambar 3.1. Struktur Organisasi di PT. ILUFA. ........c.ccceeevernenn. 21
Gambar 4.1. Kakap Merah (Lujanus timorensis)........c.ccccocevvveeen. .38
Gambar 4.2. Kakap Merah (Lujanus malabaricus). ...........c.......... 39
Gambar 4.3. Kakap Baja (Lujanus sebae). .........cccccevvvevveieinenen. 39
Gambar 4.4. Kakap Sawo Panjang (Lujanus madras). .................. 39
Gambar 5.1. Diagram Alir Proses Produksi Fillet Ikan Kakap
Merah BeKU.......covevueveiiieiieieese e 43
Gambar 5.2. Penerimaan Bahan BaKu. ...........cccccoevveviiiinienennnn, 47
Gambar 5.3. Proses Sortasi Berdasarkan Jenis dan Ukuran........... 47
Gambar 5.4. Proses Grading Ikan Kakap Merah..........c.ccccocevennee. 49
Gambar 5.5. Pencucian Insang Kakap Merah.........c..ccccooveveinenen. 49
Gambar 5.6. Pencucian Ikan Kakap Merah Dengan Air Ozon. ..... 50
Gambar 5.7. Penyisikan Ikan Kakap Merah (Skin On).................. 50
Gambar 5.8. Proses Pemfilletan Ikan Kakap Merah. ..................... 51
Gambar 5.9. .Pelepasan Kulit Fillet Ikan Kakap Merah................. .52
Gambar 5.10. Pencabutan Duri dari Daging Fillet Ikan Kakap
MErah oo 52
Gambar 5.11. Pengisian Gas CO. ........ccoevrireiineneseneeese e 55
Gambar 5.12. Penyimpanan Dalam Ruang Pendingin................... 55
Gambar 5.13. Proses RetoUCNING .........ccovvvrereineneecseecsie e .56
Gambar 5.14. Pengemasan Primer Ikan Fillet. ...........ccccooeieene. 57
Gambar 5.15. Pengemasan Vakum ...........ccccooevinineninienenenene, 58
Gambar 5.16. Pengecekan LOgam ..........coceoerenenenenenieenene e 60
Gambar 5.17. Penataan Ikan Dalam Kemasan............ccccceeevenuenne. 61
Gambar 6.1. Kemasan PriMer. ... 63
Gambar 6.2. Kemasan SEKUNGET..........cceoveverierernnieeeereene e 64
Gambar 6.3. Kemasan TerSIer.. .....ccocvevereerereresieseereeseeneseesaenes 65
Gambar 7.1. Air Blast Freezer........ccoovvvviiennenee e 70
Gambar 7.2. ANtEE ROOM.. ....oviiriiiiirieiese e 71



Gambar 7.3. Metal DELECLOT. ........oeevceeiieeceeee e 72

Gambar 7.4. GENErator Set.......ccocvviviereiieneise e 72
Gambar 7.5. KOMPIESOT. .....coveiieiieiiieceeeeieese e se e ssa e e 73
Gambar 7.6. KONENSOT .. ......coviiiiiiiieieise e 74
Gambar 7.7. EVAPOIator.........cccceivviieseeecieese e sve e 75
Gambar 7.8. REICEVEL. .....cvviiiirieieirieie e 75
Gambar 7.9. Timbangan Digital KeCil..........c.ccocooniiininiinen 76
Gambar 7.10. Timbangan Digital BeSar ..........cccccovevverenneniennn. 77
Gambar 7.11. BaK PIastiK .........ccccovoiriininiiee e 77
Gambar 7.12. Meja PrOSES. ......cuviiririeieiniesieise e 78
Gambar 7.13. Kereta DOroNg. .......cccocvvereireneineneeesiesee e 79
Gambar 7.14. Long Pan........cccccvieiieiiiece e 79
Gambar 7.15. RaK DOroNg. ......ccccouvieeiveiiiie e ie e 80
Gambar 7.16. Pengasah PisaU. .........cccccvevvevieiiieiienie e 80
Gambar 7.17. Pisau Filleting .......ccccccovvevv i, 80
Gambar 7.18. Pisau SKiNNING.......ccccoeviveveiie e 81
Gambar 7.19. Pisau THMMING. ....oovvireriiirineeeee e 81
Gambar 7.20. Gunting Pencabut DUFi..........cccceovineniieneniinee 81
Gambar 7.21. SiKat SiSIK. ....ccceveririrreieieere e 82
Gambar 7.22. Keranjang Plastik Kecil ..., 82
Gambar 7.23. Keranjang Plastik Besar.........c.ccccoovveiienennicnennn, 83
Gambar 7.24. Telenan........ccooeiiiiiiieiieecee s 83
Gambar 7.25. Cold StOrage .......ccocevveveeve e 84
Gambar 9.1. Meja Proses Produksi .........cccccveevveieviciieseecesienn, 93
Gambar 9.2. Keranjang PlastiK............cccccveviiviieiiicee e, 93
Gambar 11.1. Tunggu Pembakaran Limbah Padat Kering PT.

ILURA e 108
Gambar 11.2. Diagram Alir Pengolahan Limbah PT. ILUFA.. ..... 111
Gambar 11.3. Menara Aerasi Dan Kolom Sedimentasi................. 113
Gambar 11.4. Aliran Kolam Sedimentasi ..........ccccvevevververierennnn. 114



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 3.1. Jumlah Karyawan PT. ILUFA tahun 2018 ................... 30
Tabel 3.2. Pembagian Jam Kerja di PT. ILUFA ..o 31
Tabel 5.1. Klasifikasi Ikan Berdasarkan Ukuran. ...........ccccccceuee. 47
Tabel 5.2. Klasifikasi Mutu Standar Bahan Baku lkan
PT.ILUFA. ... 48
Tabel 5.3. Standar Fillet Ikan Kakap Merah PT. ILUFA............... 53
Tabel 8.1. Data Karyawan PT. ILUFA ...........cccooe v 87
Tabel 10.1. Standar Berat Ikan Kakap Merah..........c..cccocvevvennne. 99
Tabel 10.2. Standar PENGEMASAN. .......ccvvverieiierieineneeee e 105
Tabel 11.1. Persyaratan Limbah Cair. .........cccocooevvcvniiiiviiciine 110
Tabel 12.1. CCP di PT. ILUFA. ... 118
Tabel 12.2. Hasil Analisa CCP di PT. ILUFA.......c.ccccovviererenn 119
Tabel 12.3. Ciri-Ciri Fillet Ikan Kakap Merah Segar dan Tidak
SEEAT. et 123

Tabel 12.4. Standar Mutu Produk Akhir Fillet Kakap Merah...... 124



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Rincian Kegiatan. ..........cccccoevviiieineneiscnciseneeas 136
Lampiran 2. Penggunaan Air di PT. ILUFA.........cccoviniiiinene 137
Lampiran 3. Hasil Pengujian ABT di PT. ILUFA .......ccccovvinenne 138
Lampiran 4. Sertifikat Kelayakan Es Batu di PT. ILUFA ............ 139
Lampiran 5. SSOP Sanitasi .......cccccvevveiveiienieneeie e e 140
Lampiran 6. Contoh Limbah Padat Kering ..........cccccoevvvevvennnne 152
Lampiran 7. Contoh Hasil Uji Laboratorium ............c.ccceeeevvennne. 153
Lampiran 8. Contoh Organoleptik Fillet Segar ..........cccccevvenene. 154

Xi



