PROSES PENGALENGAN IKAN
PELAGIS KECIL DI PT. MUNCHAR
BANYUWANGI

LAPORAN PRAKTIK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
FELICIA IVANA 6103019006
TIRZA ARDELIA 6103019024
EVELYN NATANIA 6103019026

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



PROSES PENGALENGAN IKAN
PELAGIS KECIL DI PT. MUNCHAR
BANYUWANGI

LAPORAN PRAKTIK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

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

OLEH:
FELICIA IVANA 6103019006
TIRZA ARDELIA 6103019024
EVELYN NATANIA 6103019026

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



LEMBAR PERSETUJUAN

Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul
“Proses Pengalengan Ikan Pelagis Kecil di PT. Munchar
Banyuwangi”, yang diajukan oleh Felicia Ivana (6103019006), Tirza
Ardelia (6103019024), Evelyn Natania (6103019026), telah diujikan
dan disetujui oleh Dosen Pembimbing.

Pembimbing Lapangan, Dosen Pembimbing,

Q
R e e
Charles Prasetyo, ST. Indah Epriliati, STP., M.Si., Ph.D.

Tanggal: 11 Juli2022  NIK/NIDN: 611.95.0238/0713047001
Tanggal: 12 Juli 2022



LEMBAR PENGESAHAN

Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul
“Proses Pengalengan Ikan Pelagis Kecil di PT. Munchar
Banyuwangi”, yang diajukan oleh Felicia Ivana (6103019006), Tirza
Ardelia (6103019024), Evelyn Natania (6103019026), telah diujikan
pada tanggal 4 Juli 2022 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Penguiji,
e

Indah Epriliati, STP., M.Si., Ph.D.
NIK/NIDN: 611.95.0238/0713047001
Tanggal: 12 Juli 2022

Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian,

NN
611.00.0429/0726017402
Tanggal: 13 Juli 2022 Tanggal: 13 Juli 2022



SUSUNAN TIM PENGUJI

Ketua merangkap Anggota . Indah Epriliati, STP., M.Si.,
Ph.D.
Sekretaris merangkap Anggota @ Charles Prasetyo, S.T.

(Plant  Manager  PT.
Munchar Banyuwangi)



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabava

Nama : Felicia Ivana. Tirza Ardelia. dan Evelyn Natania
NRP  :6103019006. 6103019024. dan 6103019026

Menyetujui laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan kanz:

Judul: Proses Pengalengan Ikan Pelagis Kecil di PT. Munchar
Banyuwangi

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabava) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak
Cipta

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat
dengan sebenarnya.

Surabava. 7 Juli 2022
Yang menvatakan.

pJen

z
<
£

D4EC5AJX559259043

Felicia Ivana Tirza Ardelia Evelvn Natania



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini kami menvatakan bahwa dalam LAPORAN PRAKTIK
KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN kami yang berjudul

“Proses Pengalengan Ikan Pelagis Kecil di PT. Munchar
Banyuwangi”

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernal:
diajukan untuk mendapatkan gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau
pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali
vang secara nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan
dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka sava
bersedia dikenakan sanksi berupa pembatalan kelulusan atau
pencabutan gelar, sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No.
20 Tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2,
dan Peraturan Akademik Universitas Katolik Widva Mandala
Surabaya Pasal 30 ayat 1(e¢) Tahun 2010.

Surabava. 7 Juli 2022

i By
b o . A
S ‘&

Felicia Ivana Tirza Ardelia Evelvn Natania



Felicia Ivana, NRP 6103019006, Tirza Ardelia, NRP 6103019024,
Evelyn Natania, NRP 6103019026. Proses Pengalengan Ikan
Pelagis Kecil di PT. Munchar Banyuwangi.

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

ABSTRAK

PT. Munchar merupakan salah satu perusahaan yang bergerak
di bidang pengalengan ikan pelagis kecil di Banyuwangi. Perusahaan
ini telah didirikan sejak 1959 sebagai NV. Munchar, kemudian
berganti menjadi PT. Munchar pada 2009. Lokasi pabrik berada di
Jalan Sampangan, Desa Kedungrejo, Kecamatan Muncar,
Banyuwangi, Jawa Timur. Bahan baku yang digunakan oleh PT.
Munchar berupa ikan pelagis kecil, sedangkan bahan pembantu
meliputi air, garam, gula pasir, pasta tomat, bubuk cabai, dan bubuk
bawang putih. PT. Munchar memproduksi ikan kaleng pada media
saus tomat dan cabai. Produk dijual dengan merek dagang Djitu dan
Palapa yang didistribusikan ke Tasikmalaya, Riau, dan Pangkal
Pinang. Pengalengan ikan pelagis kecil mencakup penerimaan bahan
baku, penampungan bahan baku, thawing (untuk ikan beku),
pengguntingan dan sortasi, pembersihan sisik, pengisian dalam
kaleng, pemasakan awal, penirisan, pengisian media, penutupan
kaleng, pencucian produk, sterilisasi, inkubasi, pelabelan, serta
pengemasan. Sumber daya yang digunakan oleh PT. Munchar adalah
sumber daya manusia, kayu bakar dan listrik sebagai sumber energi,
dan air. Penerapan sanitasi di PT. Munchar meliputi sanitasi pabrik,
sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi bahan baku dan pembantu, dan
sanitasi pekerja. Pengawasan mutu dilakukan mulai dari bahan baku,
bahan pembantu, proses pengolahan, dan produk akhir untuk
memastikan kualitas produk sesuai dengan standar perusahaan. Proses
pengalengan ikan pelagis kecil menghasilkan limbah padat, cair, dan
B3. Sebagian besar limbah padat berupa kepala, organ dalam, ekor,
sisik, dan ikan yang berkualitas rendah yang dijual pada pengepul.
Limbabh cair diolah secara mandiri di IPAL. Limbah B3 disimpan pada
ruangan tersendiri dan diolah oleh pihak ketiga.

Kata kunci: PT. Munchar, ikan pelagis kecil, kaleng
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Felicia lvana, NRP 6103019006, Tirza Ardelia, NRP 6103019024,
Evelyn Natania, NRP 6103019026. Small Pelagic Fish Canning
Process at PT. Munchar Banyuwangi.

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

ABSTRACT

PT. Munchar is one of the companies engaged in the canning
of small pelagic fish in Banyuwangi. The company has been
established since 1959 as NV. Munchar, then changed to PT. Munchar
in 2009. The factory is located on Sampangan Street, Kedungrejo
Village, Muncar District, Banyuwangi, East Java. The raw material
used by PT. Munchar is small pelagic fish, while the auxiliary
materials include water, salt, sugar, tomato paste, chili powder, and
garlic powder. PT. Munchar produces canned fish in tomato and chili
sauce medium. The products are sold under the trademarks Djitu and
Palapa which are distributed to Tasikmalaya, Riau, and Pangkal
Pinang. The small pelagic fish canning includes receiving raw
materials, storing raw materials, thawing (for frozen fish), cutting and
sorting, cleaning scales, filling in cans, pre-cooking, draining, medium
filling, seaming, washing products, sterilizing, incubation, labeling,
and packing. The resources used by PT. Munchar are human
resources, firewood and electricity as energy sources, and water.
Application of sanitation at PT. Munchar includes sanitation of
factories, sanitation of machinery and equipment, sanitation of raw
and auxiliary materials, and sanitation of workers. Quality control is
carried out from raw material, auxiliary materials, process, and final
product to make sure of the product's quality according to the
company's standard. The small pelagic fish canning process produces
solid, liquid, and B3 waste. Most of the solid waste includes heads,
offal, tails, scales, and low quality fish which is sold to collectors.
Liquid waste is treated independently in the IPAL. B3 waste is stored
in a separate room and processed by a third party.

Keywords: PT. Munchar, small pelagic fish, can
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