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Elia Devina (6103012011)dan Fernita Setiobudi (6103012058).Proses 

Pembekuan Udang di PT. Surya Alam Tunggal, Waru - Sidoarjo. Di 

bawah bimbingan :Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

ABSTRAK 

Udang merupakan salah satu komoditi penting dari sektor perikanan 

Indonesia dengan harga jual tinggi namun udang termasuk dalam golongan 

bahan pangan yang mudah rusak sehingga diperlukan proses pengolahan 

untuk mencegah kerusakan udang. Kerusakan udang dapat berupa 

kerusakan fisik akibat perlakuan mekanis,kerusakan kimia akibat cemaran 

logam, dan kerusakan biologis akibat kontaminasi mikroorganisme. Proses 

pembekuan dapat memperpanjang umur simpan udang karena 

menghentikan aktivitas enzimatis sehingga umur simpan udang dapat 

diperpanjang. PT. Surya Alam Tunggal (SAT) merupakan salah satu 

industri yang bergerak di bidang pembekuan udang khususnya udang beku 

sebagai komoditas ekspor. Produk udang beku yang dihasilkan dibedakan 

menjadi tiga jenis utama berdasarkan bentuk produk akhir, yaitu Block 

Frozen, produk Individually Quick Freezing, dan Added Value Product. 

PT.SAT telah menerapkan sistem HACCP, ISO 22000, dan BRC untuk 

menjaga keamanan produk udang beku yang dihasilkan sehingga memenuhi 

syarat di negara pengimpor udang beku. Bentuk organisasi PT. SAT adalah 

garis dengan kekuasaan tertinggi dimiliki oleh Presiden Direktur. 

Pengawasan mutu dilakukan sejak saat bahan baku datang, selama proses 

pengolahan, dan setelah proses pengolahan selesai dilakukan. Sanitasi 

dilakukan PT. SAT terhadap bahan pembantu, bahan baku, peralatan, 

pekerja, lingkungan produksi dan pabrik. Limbah yang dihasilkan dapat 

berupa limbah cair dan padat yang akan diolah oleh pihak luar yang bekerja 

sama dengan PT. SAT. PT. SAT merupakan tempat yang baik untuk 

melakukan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan karena PT. SAT 

terbuka dalam memberikan wawasan dan pengalaman bagi mahasiswa. 

Kata kunci: pembekuan udang, PT. Surya Alam Tunggal 
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Elia Devina (6103012011) dan Fernita Setiobudi (6103012058).Frozen 

Shrimp Processing at PT. Surya Alam Tunggal, Waru - Sidoarjo. 

Advisory Commitee :Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

ABSTRACT 

Shrimp is one of the important commodity of Indonesian fishery, with 

higher selling prices although the commodity is perishable. Freezing is one 

of the method to extend the storage time of shrimp because it can stop the 

enzymatic activity. PT. Surya Alam Tunggal (SAT) is one of the food 

industry which produce the freezing prawn especially frozen shrimp. Frozen 

shrimp products can be divided into three main types based on the shape of 

the final product, namely Block Frozen, Individually Quick Freezing 

product, and the Added Value Product. PT. SAT had implemented the 

HACCP, ISO 22000:2005 and BRC to maintain the security of products to 

fill the qualification of frozen shrimp in the imported countries. The 

structure organization of PT. SAT is a line type where the ultimate power 

held by the President Director. Quality control is started from the arrival of 

the raw material, processing, and after processing. Sanitation is performed 

on supporting and raw materials, equipment, employees, environments, and 

factory by PT. SAT. Waste can be either liquid or solid waste, and will be 

processed by the partners of PT. SAT. PT. SAT is a good place for 

internship since they open in providing knowledge and experience for 

students. 

Key words : frozen shrimp, PT. SAT, Quality control 
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