
RI NG KASAN 

LUKE NUGROIIO. T t kllik Ptmbekoa n Whole Gilled Gutted tlfld Scale Off 
(WGGS) lua Kakap Muall (Lutjanus sllflguineus) di PT. Uj ung T imur Df$ll 
Tt btl K«amatan G~a.gaJl Sidoarjo, J lI wa Timur. Doseo Pembimbing Ir. 
Rabayu Kusdarwali, M.Kes. 

lkan kakap mcrah merupakan salaJJ satu hasi l perikanan tangkap yang banyak 

dimanfaaLkan olell manusia sebagai bahan makanan yang mcmiliki kandungan 

prtMein dan harga yang ekooomis. Salah salu kekmahan ik"an scbagai sumber 

bahan maluman adalah ikan mengahuni kemundurnn mUlu sc!elall diUUlgkap dan 

mali yang mengarah pada pembusukan. Untuk mengatasi pembusukan dilakukan 

pembtkuan ikan. Tujuan dari Praktek Kerja L..apang (pKL) di PT. Ujung Timur inl 

adalaJJ mengetahui telmi!: dan faktN~ faktN pembekuan WGGS (Whc!le GHled 

Gu"~d and Salle OJ!) ibn kakap memh. sehingga dapa! mf..'f1ingkatkan 

pengctahuan sma memahami ma.salah·masalah yang !imbul dalam pembckuan 

ikan. Pmktek Kaja LIopang jn; dilaksanakan padd tanggal 19 Juli sampa; 2 

SepIl:mbcr2010. 

Metode yang digunakan dalam i'raklek Kerja L~pang ini ada lah metode 

deskriplif dengan pengambilan data melipmi data primer dan sckundtr. 

Pengambilan data dilakukan dcugan c.ara panisipasi aktif, obscrvasi, wawnneara 

dan studi pustab. 

PT. Ujung Timur merupak.an perusahaan di bidang pembtkuan ibn. salah salU 

pmduk unggulanya adalaJJ w GGS ilom kakap mcrah. Teknik pembckuan WGGS 

iUn kakap maah d i PT. Ujung limur samrai produk siap untuk di ckspor tcrdiri 

dari bcbempa proses yaitu : penerimanaan bahan baku, pemerikasaan steara 

orgaoolaptik. $Of1ir sesuai dcngan size dan grade, penyisikan dan pencuc;an tahap 

I, proses WGGS ikan kakap maah dan pencucian tatlap II . trimming dan 

pc:ncuc;an terakhir, penimbangan dan S~.oC$ing. pembekua menggunakan Conwet 

Plate Fraur (CPF), pengemasan (packing), penyimpanan (cold !/torage) 

meJlggunakan Air Blost F-=r (ABf). sfuifmg dan tranportasi . Faktor-faktor 

yang mcmpeng.aruhi pcmbekuan WGGS ikan kakap merah adalah bahan baku 



ikan kilip mcnh dan mempcrtah:mkan mutu ibn dtngan mmjap nntai dingin 

(mid chain) yaitu toen:lproduksi procIuIr. sean upal. SDnifu. hlti-hlli dan Itliti. 

, 



SUMMARY 

LUKE NUGRO nO. FfH1iIlC TH.lliqll~ Who l~ Gillett Gu lted 311d Sta l~ O IT 
(WGCS) Sc.ritl SlIapper ill PT. Ujllllg Timllr T~bel ~'mag~ (;(da" ga" 
Dis,rid, Sidoarjo R~IK)', £as, J a VII. LKlli re r of COll c~lor: Ir. Rahay ll 
Kusdanrati, M.Kes. 

Searle( snapper fish is one of the fISheries caplure are widely ustd by humans 

as a food ingredient that rontains protein and an «onomic3l v.lue. One of the 

weakness o f fISh as a food 5OUf'U is fish quality dcterionlted after the arrest and 

death that leads 10 decay. To oven;:om~ the deterioration therefore it was done 

freu.ing fish. The purpose o f the Pntctice of Field Woo: in PT. Ujung Timur \"as 

knowing the tcchniqt.-:s and clotting fadon; WQGS (Whole Gi llcd Gutted and 

Scak Ofl) red snappeT, thcrdOft 10 improve knowledge and understanding o fthc 

pmbkms that arise in thc fish fn:cl.ing. Fie ld work pt1lctice was held on 19 July 10 

2 September 2010. 

1hc method used in Ibis Fk~ Wort 1'nK1K:e was dcscriptiv~ mc\bod of data 

colleclion includes primary and secondary data. Data were collected by acl;V" 

particip:ltion, observation, inlcrview and litcnllure mtdy. 

PT. Ujllllg Timur u; a company in the field of fn:cl.ing fish, one superior 

producl is WGGS scarkt snapper Fm=:Ong technique o f ted SIUIppeT in thc PT. 

Ujoog Timur up to prodooion ready is for export coruislS of sevenl proccscs, as 

follow acccplIlncc I1IW malerials. that was done by organol~ptical test, son 

according to size and grade. scale otT and w~ing sUlge I, red snapper WGGS 

process and leaching stage II . trimming and fmal washing. weighing and sizing. 

freu.er used the Contad Plate Free:7J7 (CPF). packaging (packing). Slcnge (cold 

SIOfage) used Free:o:r Air Biasi (ABF). stuffmg and transportation. FaclotS thai 

affect cloning WGGS red snapper ;s rod snapper raw materials and maintain the 

ql.l3lity o f fISh by keeping the cold chain (cold chain) that is producing prodUCIS 

quickly, sanitary. (:aR:fu l and acauatc 

.. 


