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ABSTRAK 

 

 

 

Udang merupakan salah satu hasil perikanan dengan harga jual 

tinggi, namun udang  mudah mengalami kerusakan pasc a panen sehingga 

diperlukan proses handling yang tepat untuk mencegah penurunan kualitas. 

Penurunan kualitas udang dapat terjadi secara kimia, fisik, dan biologis. 

Proses handling, pembekuan, pengemasan, dan penyimpanan yang tepat 

dapat memperpanjang umur simpan udang. Salah satu industri yang 

bergerak di bidang pembekuan udang adalah PT. Surya Alam Tunggal. PT. 

Surya Alam Tunggal memproduksi tiga jenis produk berdasarkan 

bentuknya, yaitu  Block Frozen, Individually Quick Freezing, dan Added 

Value Product. Produk udang beku yang dihasilkan oleh PT. Surya Alam 

Tunggal telah diekspor ke beberapa negara di Eropa, Australia, Amerika 

dan Asia. Pengawasan mutu diterapkan oleh PT. Surya Alam Tunggal pada 

bahan baku, bahan pembantu, dan proses produksi untuk menjaga 

keamanan produk udang beku yang dihasilkan. Sanitasi di  PT. Surya Alam 

Tunggal dilakukan pada bahan baku, bahan pembantu, pekerja, peralatan 

dan lingkungan produksi. Limbah yang dihasilkan berupa limbah cair dan 

padat akan diolah oleh pihak luar yang bekerja sama dengan PT. SAT. 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. SAT dapat menambah 

wawasan dan pengalaman bagi mahasiswa. 

 

Kata kunci: Produk udang beku, proses pembekuan, PT. Surya Alam 

Tunggal 
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Fanny Suswanto (6103012051) and Yohana Handani (6103012054). 

Frozen Shrimp Processing in PT. Surya Alam Tunggal, Waru-Sidoarjo. 

Advisory committee: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 

Shrimp is one of the fishery products that can have a high selling 

price, but its quality is decreasing easily after harvest so that handling 

process is required. Decreasing quality of shrimp can be caused by 

chemical, physical and biological defect. Proper handling, freezing, 

packaging and storing can extend the shelf life of the shrimp. One of the 

industries that worked in frozen shrimp processing is PT. Surya Alam 

Tunggal. PT. Surya Alam Tunggal produces three main products are Block 

Frozen, Individually Quick Freezing product, and the Added Value Product. 

Frozen shrimp products of PT. Surya Alam Tunggal have been exported to 

several countries in Europe, Australia, America, and Asia. Quality control is 

applied to raw materials, another used materials, and processes to maintain 

the safety of the frozen shrimp products.  Sanitation in PT. Surya Alam 

Tunggal is applied to raw materials, another used materials, employees, 

tools and the production environments. Waste generated in the form of 

liquid and solid waste will be processed by outsiders who cooperate with 

PT. Surya Alam Tunggal. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan at PT. 

Surya Alam Tunggal can add knowledge and experience for the students. 

 

Keywords: Frozen shrimp products, freezing process, PT. Surya Alam 

Tunggal 
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