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Yolanda Kusuma Dewi (6103019042), Jesslyn Antoinette Sutandyo
(6103019067), David Eric Sanjaya (6103019080). Proses
Pembuatan Bakso Udang di PT. Sekar Bumi, Tbk. Sidoarjo.
Pembimbing: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Produksi udang di Kabupaten Sidoarjo sangat berlimpah, seperti
diketahui bahwa udang merupakan salah satu produk pangan yang mudah
mengalami penurunan mutu dan kerusakan sehingga diperlukan usaha untuk
meningkatkan umur simpan udang dan memberi nilai tambah, seperti
pengolahan udang menjadi bakso udang. Salah satu perusahaan di Jawa
Timur yang memproduksi bakso udang adalah PT. Sekar Bumi, Tbk.
Perusahaan ini telah berdiri sejak April 1973 dan berlokasi di Jalan Jenggolo
II No. 17, Pucang, Sidoarjo, Jawa Timur. Kapasitas bahan baku udang beku
yang digunakan berkisar antara 500-2000 kg per hari tergantung permintaan
pasar. Produk bakso udang yang diproduksi ini didistribusikan di seluruh
wilayah Indonesia maupun internasional, seperti Amerika Serikat, Eropa,
Jepang, dan negara Asia lainnya. Model struktur organisasi yang digunakan
adalah organisasi lini dan staf yang memiliki 150 pekerja. Bahan baku yang
digunakan adalah udang kupas beku dan surimi. Bahan pembantu yang
digunakan adalah tepung tapioka, air es/es batu, garam, dan gula. Proses
pengolahannya, meliputi: proses thawing, pemotongan, penimbangan,
pencampuran, pembentukan, pemasakan, pendinginan, dan pengemasan.
Mesin dan peralatan yang digunakan terdiri atas: mesin pemotong, mesin
pengaduk, mesin pembentuk bakso, bak perebusan, air blower, mesin vakum,
sealer, metal detector, air blast freezer, dan cold storage. Kegiatan sanitasi
yang dilakukan, meliputi: sanitasi bahan baku, air dan es, mesin dan
peralatan, pekerja, serta lingkungan. Untuk memastikan bahwa setiap bahan,
proses dan produk akhir telah dijalankan sesuai standar, dilakukan
pengawasan mutu, yang meliputi pengawasan mutu bahan baku, bahan
pembantu, proses produksi dan produk akhir. Limbah padat berupa kemasan
gagal seal serta bagian kepala, kulit, dan ekor udang. Kemasan gagal seal
akan dihancurkan dan didaur ulang sedangkan limbah udang akan diolah
menjadi pangan ternak. Limbah cair berupa air thawing dan air sanitasi.
Mekanisme pengolahan air limbah dilakukan dengan empat tahapan, yaitu:
pengolahan pendahuluan, pengolahan pertama, pengolahan kedua, dan
pengolahan indikator biologi.

Kata kunci: Bakso Udang, PT. Sekar Bumi, Tbk, Proses Produksi
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Yolanda Kusuma Dewi (6103019042), Jesslyn Antoinette Sutandyo
(6103019067), David Eric Sanjaya (6103019080). The Process of
Making Shrimp Meatballs at PT. Sekar Bumi, Tbk. Sidoarjo.
Supervisor: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

The production of shrimp in Sidoarjo is very abundant, which
it is known that shrimp is a perishable food there should be a process
that can increase its shelf life, as well as adding more value to the
shrimp, like making shrimp meatballs. One of the companies in East
Java that produces shrimp meatballs is PT. Sekar Bumi, Tbk. This
company has been established in April 1973 and it is now located at
Jalan Jenggolo II No. 17, Pucang, Sidoarjo, East Java. The capacity of
frozen shrimp ranges from 500-2000 kg per days depends on market
demand. Shrimp meatball, produced by PT. Sekar Bumi, Tbk. has been
distributed domestically in Indonesia and international markets, such as
the United States, Europe, Japan, and other Asian countries. The
organizational structure model used by PT. Sekar Bumi, Tbk. is a line
and staff organization that has 150 workers. The used raw materials are
frozen peeled shrimp and surimi. Other materials are: tapioca flour, cold
water/ice cubes, salt, and sugar. The processing process includes:
thawing, cutting, weighing, mixing, forming, cooking, cooling, and
packaging. The used machines and equipment are consisted of: slicers,
bowl cutter, meatball former, boiling tanks, air blowers, vacuum
machines, sealers, metal detector, air blast freezers, and cold storages.
Raw materials, water and ice, machinery and equipment, workers, and
the environment are all subject to sanitation procedures. PT. Sekar Bumi,
Tbk performs quality control, which includes quality control of raw
materials, other used materials, processing, and final products, to make
sure that every material, process, and product meets standards. Solid
wastes in the form of failed seal packaging as well as the head, skin, and
tail of the shrimp. Packages that fail to seal will be destroyed and
recycled, while shrimp waste will be processed into animal feed. Liquid
waste, such as the water used for defrosting and sanitation. The four
steps of the wastewater treatment process include preparatory treatment,
first treatment, second treatment, and treatment of biological indicators.

Keyword: Shrimp Meatballs, PT. Sekar Bumi, Tbk, Processing
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