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PERNYATAAN MENGENAI KPA DAN SUMBER INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa Kerja Praktik Akhir (KPA) dengan
judul “Kajian Traceability Produk Pembekuan Pasta Ikan Swanggi (Priacanthus
Tayenus) di CV. Angin Timur Seafood Sidoarjo, Jawa Timur” adalah benar karya
saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk
apapun kepada perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau
dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah
disebutkan dalam teks dan di cantumkan dalam daftar pustaka dibagian akhir
laporan ini.
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Putri Gionte
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RINGKASAN

PUTRI GIONTE. Kajian Traceability Produk Pembekuan Pasta Ikan Swanggi
(Priacanthus tayenus) Di CV. Angin Timur Seafood Sidoarjo, Jawa Timur. Di
bimbing oleh BASRI, A.PlI, M.Si Dan SHIFFA FEBYARANDIKA
SHALICHATY, S.Pi, M.Si

Ikan swanggi merupakan salah satu jenis ikan yang cukup banyak dikonsumsi
karena harganya yang tidak terlalu mahal. Ikan Swanggi di CV. Angin Timur
Seafood diolah menjadi Pasta Ikan. Pasta ikan merupakan hasil lumatan daging
yang sudah di haluskan. Proses pengolahan pasta ikan di CV. Angin Timur
Seafood terdiri atas penerimaan bahan baku, penimbangan 1, pencucian,
pelumatan atau penggilingan, penimbangan 2, pencentakan, pemebekuan, pacing,
penyimpanan beku dan stufing.

Proses pembekuan pasta ikan di CV. Angin timur Seafood menggunakan
mesin ABF (Air Blast freezer) dengan suhu pembekuan -30°C dalam jangka
waktu sekitar 16 jam dengan kapasitas pembekuan produk sebanyak 2,5 ton.
Untuk produk akhir pasta ikan memiliki suhu -18 °C.

Sistem traceability merupakan salah satu konsep yang diatur sedemikian rupa
untuk mengatasi permasalahan pangan yang terjadi. Sistem traceability terdiri dari
2 faktor yaitu faktor internal dan faktor eksternal. Penerapan sistem keterlusuran
di CV. Angin Timur Seafood mengacu pada BKIPM NOMOR 170/PER-
BKIPM/2019. Secara keseluruhan sistem ketelusuran internal di CV. Angin
Timur Seafood memiliki keterlusuran pada bahan baku, bahan penolong dan
bahan kemasan. Sedangkan untuk sistem ketelusuran eksternal memiliki
keterlusuran kepada supplier dan pihak buyer. Namun, sistem keterlusuran
tersebut belum diterapkan sesuai dengan acuan yang sudah ditetapkan, hal ini

dapat dilihat dari kurangnya form yang ada pada setiap tahapan proses.

Kata Kunci : Ikan Swanggi, Ketelusuran, Pasta Ikan, Pembekuan



SUMMARY
PUTRI GIONTE. Study of Traceability of Freezing Products of Swanggi Fish
Paste (Priacanthus tayenus) At CV. East Wind Seafood Sidoarjo, East Java.
Supervised by BASRI, A.PI, M.Si and SHIFFA FEBYARANDIKA SHALICHATY,
S.Pi, M.Si

Swanggi fish is one type of fish that is quite widely consumed because
the price is not too expensive. Swanggi Fish in CV. East Wind Seafood is
processed into Fish Paste. Fish paste is the result of mashed meat that has been
pureed. Fish paste processing in CV. Angin Timur Seafood consists of receiving
raw materials, weighing 1, washing, pulverizing or grinding, weighing 2, printing,
freezing, pacing, frozen storage and stufing.

The process of freezing fish paste in CV. Angin Timur Seafood uses an
ABF (Air Blast Freezer) machine with a freezing temperature of -300C for about
16 hours with a product freezing capacity of 2.5 tons. For the final product, fish
paste has a temperature of -180C.

The traceability system is one of the concepts that is arranged in such a
way to overcome the food problems that occur. The traceability system consists of
2 factors, namely internal factors and external factors. Application of traceability
system in CV. East Wind Seafood refers to BKIPM NUMBER 170/PER-
BKIPM/2019. Overall internal traceability system at CV. Angin Timur Seafood
has traceability in raw materials, auxiliary materials and packaging materials.
Meanwhile, the external traceability system has traceability to suppliers and
buyers. However, the traceability system has not been implemented in accordance
with the established reference, this can be seen from the lack of existing forms at

each stage of the process.
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