I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Perikanan adalah suatu kegiatan perekonomian yang memanfaatkan sumber daya alam perikanan dengan menggunakan ilmu pengetahuan dan teknologi untuk kesejahteraan manusia dengan mengoptimalkan dan memelihara produktifitas sumber daya perikanan dan kelestarian lingkungan (Ilyas, 1993). Ikan merupakan salah satu sumber makanan yang sangat dibutuhkan oleh manusia karena banyak mengandung protein. Dengan kandungan protein dan air yang cukup tinggi, ikan termasuk komoditi yang sangat mudah busuk (highly perishable) (Irawan, 1995). Oleh karena itu untuk memenuhi kebutuhan akan ikan segar, penanganan ikan perlu dilakukan agar bisa sampai ke tangan konsumen atau pabrik pengolahan dalam kedaan segar atau mendekati segar. Selain itu, penanganan ikan juga ditujukan untuk menganekaragamkan bentuk penyajian, meningkatkan pendapatan petani atau nelayan ikan dan meningkatkan daya simpan ikan. 
Pemindangan merupakan salah satu cara pengolahan, juga cara pengawetan ikan secara tradisional yang telah lama dikenal dan dilakukan di Indonesia. Ikan pindang sangat digemari oleh masyarakat, karena mempunyai rasa yang khas dan tidak terlalu asin. Dalam proses pemindangan, ikan diawetkan dengan cara mengukus atau merebusnya dalam lingkungan beragam dan bertekanan normal, dengan tujuan menghambat aktifitas atau membunuh bakteri pembusuk ataupun aktifitas enzim (Afrianto dan Liviawaty, 1989).
Di beberapa negara Asia Tenggara, ikan pindang juga cukup terkenal. Di Thailand, ikan pindang dikenal dengan nama Pla thu nung, di Filipina Sinaeng, di Malaysia dan Singapura boiled fish. Di Indonesia sendiri dikenal dengan dua nama, yaitu ikan pindang dan ikan cui. Perbedaan diantara keduanya hanya terletak pada cara memasaknya saja. Ikan pindang umumnya masih dihasilkan oleh industri rumah tangga yang sebagian besar berupa skala usaha kecil dengan tingkat keterampilan yang hanya diperoleh secara turun temurun (Afrianto dan Liviawaty, 1989)
Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989) pengolahan ikan dengan cara pemindangan sudah cukup memasyarakat, terutama di kalangan nelayan. Hal ini disebabkan oleh beberapa hal, yaitu: proses pemindangan sangat mudah dan tidak banyak memakan biaya, sehingga dapat dilakukan oleh petani ikan atau nelayan, hasil pemindangan dapat digunakan sebagai bahan baku untuk diolah lebih lanjut, atau dapat langsung dimakan karena telah matang; ikan pindang sangat disukai karena rasanya yang mendekati ikan hasil pengalengan; nilai gizi ikan pindang yang relatif tinggi, sehingga dapat digunakan sebagai salah satu sumber protein hewani; bahan baku pembuatan ikan pindang yang dapat menggunakan ikan dengan berbagai tingkat kesegaran; pemasaran ikan pindang yang cukup luas dan terus meningkat, semua jenis ikan dapat diolah dengan cara pemindangan sehingga dapat dijadikan cara pengolahan ikan dalam jumlah besar terutama pada saat produksi berlimpah, serta cairan yang terbentuk di dasar wadah selama proses pemindangan dapat diolah lebih lanjut menjadi produk lain, seperti petis dan kecap.
Mengingat pentingnya peranan ikan pindang dalam mengembangkan industri perikanan, khususnya dalam usaha meningkatkan pendapatan nelayan dan petani ikan, serta meningkatkan konsumsi ikan di kalangan masyarakat, maka proses pengolahan ikan dengan cara pemindangan perlu disebarluaskan. Kerja lapangan ini di laksanakan di UD. Puspita Sari yang terletak di Pati, Jawa Tengah. Perusahaan ini merupakan sebuah industri rumah tangga yang bergerak di bidang pengolahan pindang. Kerja lapangan di UD. Puspita Sari akan dilaksanakan untuk meningkatkan kompetensi mahasiswa dengan mempraktekkan secara langsung di lapangan mengenai teori pemindangan khususnya penanganan bahan baku pengolahan produk perikanan yang telah diperoleh selama perkuliahan. 
B. Tujuan
1. Mengetahui, mengamati, dan memahami secara langsung proses penanganan bahan baku ikan pindang di UD. Puspita Sari, Pati, Jawa Tengah.
2. Mengetahui permasalahan-permasalahan yang timbul selama proses penanganan bahan baku serta cara-cara mengatasinya.
3. Memperoleh keterampilan dan pengalaman kerja dengan ikut terlibat secara langsung di UD. Puspita Sari, Pati, Jawa Tengah.
C. Manfaat

1. Pengembangan wawasan dan keterampilan mengenai penanganan bahan baku ikan pindang.
2. Peningkatan kompetensi mahasiswa di bidang pengolahan pangan.
D. Waktu dan Tempat Pelaksanaan
Kerja Lapangan dilaksanakan pada:
Waktu

: 19 Januari 2012 – 12 Februari 2012 (Sabtu dan Minggu 

   kerja)

Tempat
: UD. Puspita Sari, Desa Dukutalit RT 3/RW 3, Kecamatan 


  Juwana, Pati, Jawa Tengah.
II. KEADAAN UMUM UD. PUSPITA SARI
A. Sejarah
UD. Puspita Sari berdiri sejak tahun 1987. Perusahaan ini merupakan usaha keluarga yang turun temurun diwarisi oleh mertua H. Muri yaitu Bapak Sukawi dan Ibu Paini yang merupakan orang tua dari Ibu Sudarsih istri dari Bapak H. Muri. Dulunya UD Puspita Sari merupakan usaha pemindangan kecil-kecilan yang hanya memliki satu tempat pemindangan di Desa Bajomulyo, Kecamatan Juwana. Omsetnya pun masih terbilang sedikit dan proses pemindangan juga masih dilakukan sendiri (belum memiliki karyawan). Dengan kegigihan H. Muri usaha pemindangan yang tadinya kecil dan sangat sederhana ini kini berkembang menjadi pemindangan tebesar di Juwana. UD. Puspita Sari kini memiliki 2 tempat pemindangan yang cukup besar dengan karyawan yang cukup banyak.

UD. Puspita Sari berasal dari nama putri pertama H. Muri dan Hj. Sudarsih yang bernama Puspita Sari. Pemberian nama UD ini menggambarkan kecintaan Bapak dan Ibu Muri kepada putri pertamanya yang biasa dipanggil mbak Ita oleh masyarakat setempat. Nama Puspita Sari sendiri sering disingkat menjadi PS oleh masyarakat sekitar.

UD. Puspita Sari merupakan pelopor pemindangan di Desa Dukutalit. Pada tahun 1995-2000, UD Puspita Sari menguasai daerah pemasaran Yogyakarta. Bahan baku pada awalnya haya diperoleh dari TPI Bajomulyo. Dulu TPI tersebut belum besar, hanya kapal-kapal kecil yang bersandar dan hanya mampu menghasilkan ikan 20 kg. Pada awalnya bahan baku yang digunakan adalah ikan jenis bandeng, dikemas dengan kendil dari lempung, dan dipasarkan dengan cara dipikul menggunakan keranjang dari bambu ke Solo dan Sragen. Kemudian karena produk pindang di daerah Prigi, Trenggalek, dan Jawa Timur sudah dikemas dengan besek, maka UD Puspita Sari mulai mengemas produknya menggunakan besek.
Tidak mudah untuk menguasai pasar dengan kemasan yang baru. Dibutuhkan waktu sekitar 3 tahun agar pembeli mulai terbiasa. Peralihan dari kendil ke besek lebih menguntungkan karena kendil terbuat dari tanah liat yang berat sehingga jumlah ikan yang bisa diangkut hanya sedikit, sedangkan besek lebih ringan dan jumlah ikan lebih banyak. Kini UD. Puspita Sari (PS) memiliki 4 tempat pemindangan, namun 2 tempat telah dikelola oleh anak H. Muri dengan nama UD. Ade Putra. PS juga memiliki cold storage berkapasitas 1.100 ton yang pada awalnya dibangun dengan dana pinjaman bank. Pada awalnya, cold storage dibangun untuk stok produksi sendiri, namun sekarang banyak pengecer atau pemindang kecil lain yang membeli ikan beku dari cold storage sehingga pendapatan PS bertambah.
B. Lokasi
UD. Puspita Sari terletak di desa Dukutalit RT 03/ RW III, Kecamatan Juwana, Pati, Jawa Tengah. Lokasi pemindangan ini bersebelahan dengan rumah pemiliknya. Pemilihan lokasi ini didasarkan pada alasan keamanan dan mudah untuk dikontrol. PS merupakan UD terbesar dibandingkan dengan usaha-usaha pemindangan lainnya yang terdapat di Pati. Selain itu, PS sering dijadikan tolak ukur produksi dan pemasaran oleh pemindang-pemindang lainnya karena lusanya pangsa pasar yang dikuasai.
C. Struktur Organisasi
Struktur organisasi adalah suatu susunan dan hubungan antara tiap bagian secara posisi yang ada pada perusahaaan dalam menjalin kegiatan operasional untuk mencapai tujuan. Struktur organisasi adalah bagaimana pekerjaan dibagi, dikelompokkan, dan dikoordinasikan secara formal (Robbins et al., 2008). Dengan melakukan pemilihan serta penentuan struktur organisasi yang tepat dan sesuai dengan situasi dan kondisi dalam perusahaan maka pencapian tujuan perusahan akan lebih terarah. Selain itu dengan struktur organisasi yang jelas dan baik maka akan dapat diketahui sampai dimana wewenang dan tanggung jawab yang dimiliki oleh seseorang dalam menjalankan tugasnya.
Menurut Afif (1994), pengorganisasian merupakan proses menciptakan hubungan-hubungan antara komponen–komponen organisasi dengan tujuan agar segala kegiatan diarahkan pada pencapaian tujuan organisasi. Komponen yang dimaksud adalah pekerjaan yang harus dilakukan, orang yang harus melakukan pekerjaan tersebut, dan alat-alat yang digunakan untuk menjalankan pekerjaan. Adapun struktur organisasi UD. Puspita Sari sebagai berikut (Gambar 1):
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Gambar 1. Struktur Organisasi UD. Puspita Sari.
D. Fasilitas-fasilitas
Sarana adalah segala sesuatu yang dapat dipakai sebagai alat dalam mencapai maksud dan tujuan. Sedangkan prasarana adalah segala yang merupakan penunjang utama terselenggaranya suatu proses usaha/proyek. Sarana yang dimiliki UD. Puspita Sari adalah berbagai peralatan mulai dari peralatan proses produksi hingga peralatan untuk memasarkan produk. Sarana yang dipakai dalam proses pemindangan ikan antara lain timbangan gantung untuk menimbang ikan cair (ikan segar yang berasal dari TPI), keranjang untuk tempat ikan cair, ember atau baskom untuk mengangkut ikan dari bak penampungan untuk ditata di dalam besek, selang untuk menyiram ikan dengan air garam sebelum direbus, tungku perebusan, dan besek.
Prasarana yang dimiliki antara lain cold storage yang terdiri dari 2 pendingin dan 1 pembeku. Pendingin yang terletak di pemindangan Desa Dukutalit berkapasitas 40 ton dan pendingin yang terletak di dekat TPI Bajomulyo berkapasitas 1.100 ton. Sedangkan pembeku yang terletak di sebelah pendingin sebesar 30 ton. Di tempat produksi pemindangan terdapat 7 kamar mandi, disediakan juga tempat parkir sepeda untuk pekerja, musholla, gudang besek dan gudang potongan bambu. Di area produksi dilengkapi dengan kamera CCTV 8 buah untuk memudahkan pengendalian proses produksi.

III. BAHAN BAKU
A. Asal Bahan Baku

Bahan baku utama pembuatan pindang diperoleh dari Tempat Pelelangan Ikan (TPI) Bajomulyo dalam bentuk ikan segar dan ikan beku yaitu ikan layang (Decapterus sp.), tongkol (Euthynnus sp.), dan sero. Ikan layang sendiri terbagi menjadi ikan layang lonco dan ikan layang perkak. Apabila jumlah ikan dari pasar lokal kurang maka bahan baku didatangkan dari daerah lain seperti Muncar (Banyuwangi), Bali, Besuki, Rembang, Tuban, Madura, Tasikmalaya, Kebumen, Purwokerto, Ciamis, Banjar, dan Purbalingga. Ikan dari daerah lain ditempatkan dalam keranjang berisi es, kemudian diangkut menggunakan truk hingga ke tempat pemindangan. Ikan jenis lain yang digunakan sebagai bahan baku yaitu ikan salem (Oncorhynchus sp.) beku yang dipasok dari importir ikan di Jakarta. Ikan salem biasanya diangkut menggunakan kontainer dalam sistem rantai dingin.

Lelang di TPI Bajomulyo biasanya dilakukan oleh wakil pimpinan, atau diwakili bagian lelang. Ikan yang dibeli disesuaikan dengan kecocokan terhadap ikan lelang, mencakup fisik ikan, kesegaran, asal ikan ditangkap, dan harga. Peran pimpinan PS dalam penyediaan bahan baku adalah sebagai penyedia stok bahan baku ikan dalam sehari.
Untuk bahan baku lain seperti besek didatangkan dari Magelang, Salatiga, Banjarnegara, Bondowoso, Muncar, dan Prigi; sedangkan sekat, yang berasal dari potongan bambu, didatangkan dari daerah Jakenan, Pati. Sementara itu koran dan tali rafia yang digunakan untuk mengikat besek yang telah disusun dibeli di toko-toko setempat.
B. Spesifikasi dan Standar Mutu Bahan Baku
Standar bahan baku yang diterima oleh PS adalah ikan yang berkualitas super. Ikan yang berkualitas super memiliki spesifikasi sebagai berikut:

· Utuh (kepala, ekor, atau bagian tubuh lainnya tidak terpotong),
· Bening (warna ikan cerah tidak kusam),
· Mata tidak merah,
· Kulit tebal, sisik masih utuh tidak terlepas-lepas dari tubuh ikan, dan
· Perut tidak pecah.
Bahan baku yang berasal dari Tasikmalaya, Kebumen, Purwokerto, Ciamis, Banjar, dan Purbalingga umumnya tidak memenuhi standar. Ikan yang tidak memenuhi spesifikasi standar bahan baku setelah direbus akan pecah bagian perutnya. Selain itu, bahan baku yang mengalami keterlambatan datang biasanya menjadi lembek. Untuk mengatasinya, ikan tersebut akan langsung dipindang pada hari yang sama (tidak digunakan untuk stok).
C. Ketersediaan Bahan Baku
Bahan baku yang didatangkan dari TPI Juwana merupakan ikan hasil pelelangan dan dapat berupa ikan segar atau ikan beku. Apabila ikan dari pasar lokal tidak dapat memenuhi kebutuhan maka bahan baku akan didatangkan dari daerah lain, seperti Muncar (Banyuwangi), Bali, Besuki, Rembang, Tuban, Madura, Tasikmalaya, Kebumen, Purwokerto, Ciamis, Banjar, dan Purbalingga. Hal ini sering dilakukan mengingat ikan bersifat musiman, dan pada bulan Januari-Februari saat kerja lapangan dilakukan, pasokan ikan dari pasar lokal Juwana sedikit. Biasanya jumlah ikan melimpah pada bulan Juli hingga September.

Perusahaan juga memasok ikan impor berupa salem beku yang didatangkan dari Jakarta. Hal ini untuk menangani permasalahan kekurangan bahan baku ketika ikan di TPI sedang kosong. Pada saat belum mempunyai pendingin, PS mengalami kesulitan untuk produksi akibat kekurangan bahan baku. Pada saat itu PS memutuskan untuk membeli salem beku dari Jakarta. Karena omset penjualan pindang salem besar dan kualitas ikannya bagus, maka PS melanjutkan produksi pindang salem dan berkembang hingga kini. Penjualan ikan salem mencapai 130 ton selama setahun. Pada akhirnya PS memutuskan untuk membuat pendingin (cold storage) karena tuntutan kebutuhan.

Selain mendatangkan ikan dari daerah-daerah lain, strategi PS untuk memenuhi bahan baku yaitu dengan menyimpan stock ikan di pendingin (cold storage). Sehingga ketika jumlah ikan di perairan Jawa menurun, maka ikan yang disimpan di pendingin dapat digunakan untuk produksi. Jumlah ikan yang disimpan di cold storage telah disesuaikan dengan memprediksi waktu-waktu tertentu dimana jumlah ikan di perairan menurun dan waktu-waktu tertentu dimana perusahaan tidak memasok ikan karena hari libur.
D. Seleksi Bahan Baku
Proses seleksi bahan baku bertujuan untuk mendapatkan bahan baku sesuai dengan mutu dan ukuran yang diinginkan untuk produksi. Standar bahan baku yang telah ditetapkan oleh PS adalah utuh, bening, kulit tebal, mata tidak merah, dan perut tidak pecah. Jika standar bahan baku yang ditetapkan terpenuhi maka ikan tersebut digolongkan dalam kualitas super.

Pada awal mula PS menggunakan ikan impor untuk produksi, banyak ikan yang hancur dan belum ada regulasi pemerintah yang mengatur kualitas ikan impor yang masuk ke Indonesia. Oleh karena itu PS menetapkan sendiri standar bahan baku yang akan digunakan untuk produksi. Di Jakarta sendiri untuk menghindari pengiriman bahan baku yang buruk maka PS menempatkan 3 orang kepercayaan untuk melihat dan mengontrol mutu ikan sebelum dikirim ke Juwana untuk diproduksi. Begitu juga di Muncar, PS menempatkan 1 orang kepercayaan dalam mengontrol mutu ikan yang akan dikirim.

Bahan baku diseleksi sebelum digunakan untuk produksi. PS hanya melakukan proses penyeleksian bahan baku secara fisik. Ketika proses penanganan terdapat ikan yang hancur maka ikan tersebut disisihkan dan dijual ke pengepul untuk dijadikan pakan lele. Jika ikan rusak sebelum digunakan untuk proses produksi maka PS melakukan komplain dan ikan tersebut dikembalikan.

IV. PENANGANAN BAHAN BAKU
A. Proses Penanganan Bahan Baku

Bahan baku yang didatangkan dari TPI Bajomulyo, Muncar, Jakarta, dan tempat lainnya sebagian diolah UD. Puspita Sari menjadi ikan pindang, sebagian dijual kepada pemindang yang lain, dan sebagian disimpan dalam cold storage sebagai stok. Ikan yang berasal dari Jakarta sudah dalam kondisi beku dan dibungkus dengan plastik dan kardus sehingga penanganannya hanya diangkut saja ke dalam cold storage atau ke tempat produksi. Ikan yang berasal dari TPI Bajomulyo atau tempat lain dalam keadaan segar, dimasukkan ke dalam keranjang lalu diangkut menuju tempat pengolahan. 
Ketika stok ikan dari TPI banyak dan berlebih, maka ikan dibekukan dengan menggunakan ABF (Air Blast Freezer). Ikan segar yang telah diterima, dicuci dua kali dengan air PAM dan es, lalu ditata di atas nampan dan dimasukkan ke dalam rak. Selanjutnya rak-rak dimasukkan ke dalam ABF untuk dibekukan selama 16 jam pada suhu -35oC. Setelah dibekukan, rak dikeluarkan kemudian ikan yang tertata di atas nampan dimasukkan ke dalam plastik dan dibungkus dengan kardus untuk dimasukkan ke dalam cold storage sebagai stok atau dijual kepada pemindang yang lain.
B. Cara Penyimpanan Bahan Baku

UD. Puspita Sari memiliki dua cold storage untuk menyimpan bahan baku. Satu cold storage bersuhu sekitar -25oC berada di tempat pemindangan dengan ukuran relatif kecil dan digunakan untuk menyimpan bahan baku sementara atau menyimpan ikan pindang sisa produksi untuk dipasarkan esok hari. Sedangkan satu cold storage yang bersuhu sekitar -15oC sampai -18oC terletak di dekat TPI Bajomulyo dengan ukuran 7 m2 dan muatan mencapai 1.100 ton, digunakan untuk stok bahan baku dalam jangka waktu tertentu. Selain itu ada juga satu ABF untuk membekukan ikan sebelum dimasukkan ke dalam cold storage.
C. Pengangkutan Bahan Baku

Bahan baku ikan yang berasal dari TPI diangkut menggunakan truk menuju PS dalam kondisi segar untuk langsung diolah menjadi ikan pindang. Ikan tongkol yang didapatkan dari Muncar diangkut menggunakan truk dengan kondisi beku menuju PS. Ikan salem yang berasal dari Jakarta diangkut menuju cold storage di dekat TPI Bajomulyo dengan kontainer dalam kondisi beku. Jika ikan salem akan diolah di tempat produksi, ikan diambil dari cold storage kemudian diangkut dengan truk menuju tempat produksi. Seperti yang terlihat pada Gambar 2, ikan segar dan beku yang dimasukkan ke dalam cold storage diangkut dengan hand pallet atau kereta angkut kemudian ditumpuk dan ditata di dalam cold storage. Pembelian bahan baku dalam kondisi beku sudah dikemas di dalam kardus sehingga untuk penataan ikan di dalam cold strorage hanya ditumpuk saja.
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Gambar 2. Penurunan ikan salem dari truk

Ikan pindang yang sudah diolah dikirim (Gambar 3.) ke pasar-pasar menggunakan truk. Penataan ikan pindang dilakukan dengan cara ditumpuk dan setiap tumpukan diberi penyangga kayu agar posisinya tidak mudah berseger dan tidak mudah jatuh. Biaya angkut untuk ikan salem dari Jakarta sekitar Rp 1.500.000,00 untuk 7 ton ikan, sedangkan untuk ikan yang berasal dari TPI Bajomulyo ongkos kirim sebesar Rp 1.500,00/kg. 
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Gambar 3. Pengangkutan ikan pindang dengan menggunakan truk
D. Proses Pengolahan
 Secara garis besar tahap-tahap pemindangan di PS adalah sebagai berikut:

1. Thawing dan penggaraman
Ikan dari pendingin atau dari hasil pelelangan dimasukkan ke dalam bak berisi air garam. Selain untuk mencairkan atau memisahkan ikan-ikan beku, tahap ini bertujuan untuk menggarami ikan yang akan dipindang. Garam digunakan agar daging ikan menjadi kencang, kuat dan keset sehingga saat ikan dipindang tidak hancur. Proses thawing ini dilakukan dalam bak yang ditambahkan air dan garam dengan konsentrasi berkisar antara 5-40% dari total berat ikan (Gambar 4 dan 5).
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Gambar 4. Ikan beku yang ditata sebelum dimasukkan ke dalam bak
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Gambar 5. Perendaman ikan dalam air garam
2. Penataan ikan di dalam besek
Setelah penggaraman, ikan kemudian diletakkan pada bak penampung (Gambar 6) untuk ditata dalam besek sesuai dengan jenis dan ukurannya. Pada proses penataan ikan ke dalam besek, potongan-potongan koran digunakan sebagai alas. Setiap besek dapat diisi dua sampai empat ekor ikan tergantung dari ukurannya (Gambar 7).
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	Gambar 6. Peletakkan ikan
	Gambar 7. Penataan ikan dalam besek


3. Pengikatan besek menggunakan tali rafia
Seperti yang terlihat pada Gambar 8, pengikatan besek ini bertujuan agar ketika proses perebusan dilakukan ikan tidak rusak dan besek tidak mengambang. Selain itu, pengikatan besek ini didasarkan juga pada permintaan pasar, karena sistem pembelian dihitung dengan harga per ikatnya.
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Gambar 8. Penataan besek untuk perebusan
4. Selanjutnya tumpukan besek ditata di atas papan bambu lalu ditutup kembali dengan papan bambu. Pada bagian atas papan bambu diikat agar tidak lepas (Gambar 9). Kemudian kawat yang terdapat pada alas papan bambu digantungkan kayu agar tumpukan dapat diangkut menuju tungku perebus.
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Gambar 9. Tumpukan besek berisi ikan yang diapit dengan papan bambu sebelum perebusan
5. Perebusan 
Suhu rebusan air garam sekitar 40-50oC. Ikan direbus selama 4-6 menit tergantung jenis ikan atau hingga mendidih kembali. Dalam satu bak mampu menampung 2-3 ikatan besek (Gambar 10). Selama proses perebusan ikan mengalami koagulasi protein dan pembongkaran sel, lemak, gizi, dan vitamin yang larut dalam air. Hal ini mengakibatkan ikan mengalami hidrolisis kolagen sehingga kulit menjadi lembek dan ikatan antara kulit dan otot menjadi lemas. (Zaitsev et al., 1969). 
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Gambar 10. Perebusan ikan pindang
6. Pendataan dan pengangkutan
Selanjutnya tumpukan besek diangkat dari bak perebusan kemudian diletakkan di atas lantai untuk diangin-anginkan. Setelah agak dingin, ikatan dilepas dan tumpukan besek diambil lalu ditata dengan rapi di lantai (Gambar 11). Kemudian ikan pindang siap untuk diangkut ke dalam truk dan dipasarkan.
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Gambar 11. Penataan besek
Ikan yang digunakan PS dibedakan berdasarkan jenis dan ukurannya. Urutan jenis bahan baku dimulai dari yang paling besar hingga yang paling kecil yaitu :

i. Ikan layang terdiri dari

· Bg 20/2 putih besar = ikan layang ukuran besar dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna putih. Satu ikat berjumlah 20 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Bg 20/2 biru = ikan layang berukuran sedang dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna biru. Satu ikat berjumlah 20 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Bg 20/2 merah = ikan layang berukuran kecil dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna merah. Satu ikat berjumlah 20 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
ii. Ikan salem terdiri dari

· Sl 9/2 kuning = ikan salem berukuran besar dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna kuning. Satu ikat berjumlah 9 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Sl 9/2 putih = ikan salem berukuran agak besar dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna putih. Satu ikat berjumlah 9 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Sl 9/2 biru = ikan salem berukuran sedang dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna biru. Satu ikat berjumlah 9 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Sl 9/2 hijau = ikan salem berukuran kecil dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna hijau. Satu ikat berjumlah 9 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
iii. Ikan tongkol terdiri dari

· Tkl 9/2 merah = ikan tongkol berukuran besar dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna merah. Satu ikat berjumlah 9 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Tkl 12/2 hijau = ikan tongkol berukuran sedang dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna hijau. Satu ikat berjumlah 12 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Tkl 12/3 biru = ikan tongkol berukuran kecil dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna biru. Satu ikat berjumlah 12 besek dan setiap besek berisi 3 ikan.
iv. Ikan sero terdiri dari

· Sr 12/2 merah = ikan sero berukuran besar dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna merah. Satu ikat berjumlah 12 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
· Sr 20/2 kuning  = ikan sero berukuran agak besar dengan ciri tali rafia untuk mengikat besek berwarna kuning. Satu ikat berjumlah 20 besek dan setiap besek berisi 2 ikan.
V.  PEMBAHASAN
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan ikan pindang terdiri dari bahan baku utama, yaitu ikan dan bahan baku pendukung berupa garam, tawas, dan H2O2. Sedangkan alat-alat pendukung berupa besek, koran, sekat dari bambu, dan tali rafia.
A. Ketersediaan Bahan Baku
Suatu perusahaan mengadakan kegiatan produksi untuk memenuhi kebutuhan pasar. Agar kegiatan produksi dapat berjalan dengan baik, maka dibutuhkan sistem pengendalian bahan baku sebagai bagian yang sangat penting dalam perusahaan. Agar tidak terjadi keterlambatan penyediaan bahan baku, maka penentuan persediaan bahan baku harus direncanakan dengan baik (Anonim, 2007).
Berdasarkan hasil pengamatan, sistem pengendalian ketersediaan bahan baku di UD. Puspita Sari sudah berjalan dengan baik. Selain memasok ikan dari pasar lokal PS juga memasok ikan dari pasar-pasar lain dari luar Juwana. Selain itu PS juga memasok ikan beku yang didatangkan dari Jakarta untuk stok produksi ikan pindang ketika ikan dari pasar lokal habis. Cold storage dengan muatan besar yang dimiliki oleh PS digunakan untuk menyimpan stok ikan beku. Selain itu PS juga menjual stok ikan beku tersebut kepada pemindang lainnya sebagai sumber bahan baku ketika ikan dari pasar lokal habis atau tidak mencukupi untuk produksi.
Sistem penyediaan bahan baku yang baik ini merupakan strategi PS dalam menghadapi berbagai konsekuensi dalam mencapai tujuannya yang berkaitan dengan bahan baku, yaitu harus menanggung biaya maupun risiko yang berkaitan dengan persediaan. Terjadinya kekurangan persediaan bahan baku atau tidak adanya bahan baku pada saat dibutuhkan dapat menyebabkan jalannya aktivitas produksi ikan pindang terhenti, sebaliknya terlampau banyaknya persediaan bahan baku akan mengakibatkan tertahannya modal secara tidak produktif, sehingga PS juga menjual bahan baku ke pemindang lainnya untuk menambah sumber pemasukan keuangan dan menghindari kerugian.
Garam merupakan salah satu bahan pendukung yang penting dalam proses pemindangan. Garam digunakan agar daging ikan menjadi kencang, kuat dan keset sehingga saat ikan dipindang tidak hancur. UD. Puspita Sari memasok garam langsung dari petambak garamnya. Proses penyimpanan garam belum ditangani dengan baik di UD. Puspita Sari. Garam biasanya disuplai 3 hari atau 5 hari sekali. Penyimpanan garam dilakukan dengan menumpuk karung garam di bagian pojok ruang produksi. Tidak ada ruang khusus untuk penyimpanan garam di UD. Puspita Sari. Selain itu aspek sanitasi dan hygiene baik dalam penyimpanan dan penggunaan garam juga kurang diperhatikan. Menurut pihak UD. Puspita Sari garam yang digunakan tidak akan distok untuk waktu yang lama seperti ikan yang mencapai waktu berbulan-bulan. Maksimal dalam waktu seminggu stok garam akan habis dan akan didatangkan lagi sehingga tidak perlu menambah ruangan atau perlakuan khusus dalam penyimpanannya.
Bahan baku pendukung lain berupa tawas dan H2O2. Setiap pagi hari sebelum proses produksi dilakukan bak perebus dicampurkan dengan sedikit tawas dan H2O2. Tawas berfungsi agar kotoran yang berasal dari air bekas perebusan ikan dapat mengapung ke atas sehingga mudah dibersihkan dengan mengambil kotoran tersebut tanpa harus mengganti air rebusan berulang kali. H2O2 berfungsi untuk memutihkan ikan. Penggunaan tawas dan H2O2 yang sedikit dinilai masih aman oleh DKP (Dinas Kelautan dan Perikanan).
Penggunaan tawas yang berlebihan pada pencucian bak perebusan ikan pindang akan berbahaya bagi kesehatan. Tawas (AL2(SO4).12H2O) merupakan suatu zat yang digunakan sebagai bahan penggumpal pada proses penjernihan air. Tawas memiliki pH 5,0-7,5, kelarutan tawas sangat rendah, serta dapat membentuk gel dan koloid. Jika diuraikan, tawas terdiri dari beberapa unsur kimia antara lain, aluminium (Al), sulfat (SO4), dan air (H2O) (Winarno, 1986). Menurut Darmono (1995), alumunium adalah logam berat yang toksik, dan walaupun dalam tubuh selalu ada mekanisme detoksifikasi terhadap logam berat tersebut, akan tetapi dikhawatirkan akan terjadi suatu penyakit akibat akumulasi logam tersebut yang melebihi batas ambang pada tubuh manusia. Nilai ambang batas tawas yang diperbolehkan berdasarkan SNI 19-0232-2005 adalah 0,5 ppm. Tawas termasuk bahan kimia yang berbahaya. Tawas dapat menyebabkan kerusakan parah apabila terhirup, tertelan, atau terserap melalui kulit. Apabila terkena mata akan menyebabkan iritasi mata dan apabila terkonsumsi akan menyebabkan iritasi organ pencernaan.

Penggunaan pemutih (H2O2) dalam pengolahan ikan secara eksplisit memang belum dilarang oleh pemerintah, tetapi penggunaan bahan kimia berbahaya sebagai bahan tambahan makanan sudah dilarang oleh pemerintah (Yuliana, et al., 2007). Menurut Food and Drug Administration (FDA) (1998), pemakaian hidrogen peroksida sebagai bahan pemutih tercantum dalam daftar GRAS yang berarti sudah aman untuk digunakan dalam pangan. Bahan pemutih ini sudah digunakan dalam pembuatan FPC (Fish Protein Concetrate). Hidrogen peroksida sering difokuskan pada studi tentang kesehatan, lingkungan, dan biologi serta digunakan pada beberapa industri dan aplikasi yang berhubungan dengan oksidasi, pemutihan, dan netralisasi. H2O2 dapat membunuh bakteri dengan cepat pada konsentrasi yang tepat. Hidrogen peroksida dapat juga digunakan untuk penanganan ikan segar untuk mencegah adanya bakteri yang akan menyebabkan terjadinya pembusukan atau kemunduran mutu ikan tersebut.
Selain bahan-bahan di atas terdapat juga besek, sekat dari potongan-potongan bambu serta tali rafia yang juga penting ketersediaannya dalam melakukan proses pemindangan di UD. Puspita Sari. Besek dengan bebagai macam dan ukuran tertentu (Gambar 12.) didatangkan dari daerah Salatiga, Banyuwangi, Magelang, Muncar, dan Prigi. Satu ikat berisi 100 buah besek untuk ikan ukuran besar seperti ikan salem dan tongkol dan 500 buah untuk ikan dengan ukuran kecil seperti layang ponco dan perkak. Terdapat berbagai nama-nama besek mulai dari ukuran paling besar hingga ukuran yang paling kecil antara lain bayi, nandung, marboro, wandu, tessi, payaman, banjar, tepak, kandas serang, 17/7, 17/6. 17/8, dan PT. Dalam penanganannya, besek disimpan dalam satu gudang khusus dan terdapat karyawan khusus pula yang menyiapkan besek selama proses produksi berlangsung. Hanya saja sanitasi dan hygiene dalam proses penyimpanan besek kurang diperhatikan, terkadang terdapat banyak besek yang sudah ditumbuhi jamur namun masih digunakan. Menurut pihak UD. Puspita Sari setelah proses perebusan, maka bakteri dan kuman dalam besek akan mati.
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Gambar 12. Jenis-jenis dan ukuran besek
Potongan-potongan bambu yang digunakan sebagai sekat pada proses penyusunan/pengikatan besek yang sudah diisi ikan (ngereyeng) disimpan bersamaan di gudang yang digunakan untuk menyimpan besek. Untuk tali rafia sendiri disimpan di tempat proses penataan (ngereyeng) berlangsung dalam bentuk gulungan-gulungan. Sehingga memudahkan tim ngereyeng untuk mengambil tali rafia jika sudah habis. Tidak ada perlakuan khusus dalam penyimpanan potongan bambu dan tali rafia.
B. Spesifikasi Bahan Baku


Keberhasilan proses pemindangan sangat dipengaruhi oleh mutu bahan yang digunakan dan kondisi lingkungan. Selain ikan, bahan utama pembuatan ikan pindang adalah garam. Bahan-bahan yang akan digunakan harus memenuhi syarat tertentu agar ikan pindang yang dihasilkan bermutu baik. Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989), syarat-syarat yang harus dipenuhi adalah:
1. Ikan Harus Segar



Penggunaan ikan dengan tingkat kesegaran rendah akan menghasilkan produk akhir yang kurang baik (hancur), sehingga harga jual rendah. Selain itu, penggunaan ikan dengan tingkat kesegaran rendah akan menghasilkan ikan pindang yang terlalu asin. Hal ini terjadi karena proses penetrasi garam ke dalam daging ikan yang kurang segar berlangsung terlalu cepat. 
Berdasarkan SNI 01-2729.1-2006 ikan segar adalah produk hasil perikanan dengan bahan baku ikan yang mengalami perlakuan sebagai berikut: penerimaan, pencucian, penyiangan atau tanpa penyiangan, penimbangan, pendinginan, dan pengepakan. Persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan segar tersedia pada Tabel 1.

Tabel 1. Persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan segar

	Jenis uji
	Satuan
	Persyaratan

	a. Organoleptik
	Angka (1-9)
	Minimal 7

	b. Cemaran mikroba *:

· ALT

· Eshcerichia coli
· Salmonella
· Vibrio cholerae
	Koloni/g

APM/g

APM/25 g

APM/25 g
	Maksimal 5,0 x 105
Maksimal < 2

Negatif

Negatif

	c. Cemaran kimia *:

· Raksa (Hg)

· Timbal (Pb)

· Histamin

· Cadmiun (Cd)
	mg/kg

mg/kg

mg/kg

mg/kg
	Maksimal 0,5

Maksimal 0,4

Maksimal 100

Maksimal 0,1

	d. Parasit*
	Ekor
	Maksimal 0

	*) Bila diperlukan
	
	


Sumber: SNI 01-2729.1-2006
Adapun persyaratan bahan baku ikan segar berdasarkan SNI 01-2729.2-2006 adalah:

a. Bahan baku ikan segar; semua jenis ikan hasil perikanan yang baru ditangkap/panen dan belum mengalami penanganan dan pengolahan.
b. Bentuk bahan baku; berupa ikan segar yang sudah atau belum disiangi
c. Asal bahan baku; bahan baku berasal dari perairan yang tidak tercemar.
d. Mutu bahan baku:
· Bahan baku harus bersih, bebas dari setiap bau yang menandakan pembusukan, bebas dari tanda dekomposisi dan pemalsuan, bebas dari sifat-sifat alamiah lain yang dapat menurunkan mutu serta tidak membahayakan kesehatan.

· Secara organoleptik bahan baku harus mempunyai karakteristik kesegaran seperti berikut:

· Kenampakan
: mata cerah, cemerlang

· Bau

: segar

· Tekstur

: elastis, padat, dan kompak

· Penyimpanan bahan baku; bahan baku yang terpaksa harus menunggu proses, maka bahan baku harus disimpan dalam wadah yang baik dan tetap dipertahankan suhunya dengan menggunakan es curah sehingga suhu pusat bahan baku mencapai suhu maksimal 5oC, saniter dan higienis.
Permasalahan yang ada di UD. Puspita Sari adalah proses seleksi bahan baku ikan yang hanya meliputi kriteria fisik saja. Seperti yang telah disebutkan pada Bab III, PS akan mengetahui kualitas ikan yang diterimanya bagus atau tidak setelah ikan tersebut matang yang ditandai dengan perut ikan pecah setelah direbus. Seleksi bahan baku seharusnya juga memiliki standar dan sertifikasi tersendiri dari perusahaan pemasok baik itu lokal maupun impor. 

Jika dikaitkan dengan SNI ikan segar tersebut di atas, maka tahap seleksi bahan baku yang dilakukan oleh PS secara fisik sudah baik dimana kriteria bahan baku yang digunakan sudah memenuhi persyaratan SNI. Dari segi penyimpanan pun PS sudah memenuhi standar yaitu dengan menyimpan bahan baku ikan yang akan dijadikan stok di cold storage  dengan suhu kurang dari 5oC bahkan minus. Hanya saja dari segi persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan segar PS belum memenuhi persyaratan. Hal ini dikarenakan PS tidak melakukan tahap seleksi bahan baku secara mikrobiologis dan kimiawi sehingga tidak diketahui kadar cemaran mikroia, kimia, dan parasite yang terkandung pada bahan baku yang digunakan oleh PS. Untuk itu PS masih perlu mengembangkan SDM karyawan yang dimiliki khususnya pada bagian keamanan mutu (Quality Control/QC).
2. Mutu Garam Harus Baik



Mutu garam akan mempengaruhi kecepatan penetrasi garam ke dalam tubuh ikan. Kecepatan penetrasi garam ke dalam tubuh ikan sangat tergantung pada kadar NaCl yang dikandungnya. Semakin tinggi kadar NaCl yang dikandung, semakin cepat pula penetrasi berlangsung.
Selain ditentukan oleh kadar NaCl, kecepatan penetrasi garam ke dalam tubuh ikan juga dipengaruhi oleh ukuran partikel (butiran) garam. Semakin halus butiran garam yang digunakan, semakin cepat pula penetrasi. Bila digunakan garam berukuran besar, proses penetrasi garam ke dalam tubuh ikan menjadi lambat sehingga sering timbul kerusakan pada tubuh ikan yang dipindang.
3. Kondisi Lingkungan Harus Sehat

Kondisi lingkungan harus benar-benar diperhatikan karena dapat mempengaruhi produk ikan pindang. Agar ikan pindang yang dihasilkan bermutu baik dan mempunyai daya awet tinggi, faktor-faktor sanitasi harus diperhatikan. Alat dan bahan yang digunakan harus bersih, demikian pula halnya tempat penyimpanan ikan hasil pemindangan.
C. Penanganan Bahan Baku
Proses penanganan ikan di UD. Puspitas Sari sudah menerapkan prinsip rantai dingin yang baik. Pengangkutan ikan segar yang berasal dari pasar lokal dan berjarak dekat dilakukan dengan cara menempatkan ikan di dalam keranjang yang diberi es batu. Es batu merupakan medium pedingin yang paling baik bila dibandingkan dengan medium pendingin lain karena es batu dapat menurunkan suhu tubuh ikan dengan cepat tanpa mengubah kualitas ikan dan biaya yang diperlukan juga relatif lebih rendah bila dibandingkan dengan penggunaan medium pendingin lain. Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989), terjadi perpindahan panas dari tubuh ikan ke kristal es batu selama pendinginan berlangsung. Ikan dengan suhu tubuh relatif lebih tinggi akan melepaskan sejumlah energi panas yang kemudian diserap oleh kristal es batu. Dengan demikian, suhu tubuh ikan akan menurun dan sebaliknya kristal es batu akan meleleh karena terjadi peningkatan suhu. Proses pemindahan panas ini akan terhenti apabila suhu tubuh ikan telah mencapai 0oC, yaitu sama dengan es batu.

Pengangkutan ikan dari pasar di luar Juwana menggunakan kontainer. Pengangkutan jenis ini menerapkan sistem pembekuan dalam menjaga mutu kesegaran ikan. Sepertinya halnya proses pendinginan, proses pembekuan juga bertujuan mengawetkan sifat-sifat alami ikan dengan cara menghambat aktivitas bakteri maupun aktivitas enzim (Afrianto dan Liviawaty, 1989). Ikan yang diangkut selanjutnya disimpan di cold storage milik UD. Puspita Sari. 
PS juga memiliki sistem pembekuan sendiri menggunakan ABF (Air Blast Freezer). ABF ini digunakan ketika ikan dari pasar lokal melimpah dan berlebih untuk diproduksi maka ikan akan dibekukan dan selanjutnya disimpan di cold storage. Alat pembeku ikan ini memanfaatkan aliran udara dingin sebagai refrigerant. Mula-mula udara didinginkan dengan sebuah unit pendingin hingga mencapai suhu -30 sampai -40oC. Selanjutnya udara dingin ini akan dialirkan ke tempat penyimpanan ikan yang akan dibekukan dengan kecepatan 15-60 m/menit.
Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989), ABF paling banyak digunakan dalam proses pembekuan ikan karena memiliki beberapa keuntungan, yaitu:

1. Suhu udara sebagai media pendingin (refrigerant) mampu mendekati suhu pembekuan ikan.

2. Alat ini sangat fleksibel, dapat digunakan untuk membekukan ikan dengan bentuk dan ukuran yang berlainan secara serentak.
Sama halnya dengan proses pendinginan, selama proses pembekuan berlangsung terjadi pemindahan panas dari tubuh ikan yang bersuhu lebih tinggi ke refrigerant yang bersuhu lebih rendah. Dengan demikian kandungan air di dalam tubuh ikan akan berubah bentuk menjadi kristal es. Kandungan air ini terdapat di dalam sel jaringan dan ruang antar sel. Sebagian besar air di dalam tubuh ikan tersebut merupakan air bebas (free water) sebanyak 67% dan selebihnya merupakan air tak bebas (bound water), yakni cairan tubuh yang secara kimiawi terikat kuat dengan substansi lain di dalam tubuh ikan, seperti molekul protein, lemak, dan karbohidrat. Proses pembekuan dapat menghambat atau menyebabkan kematian bakteri juga menghambat proses pembusukan yang disebabkan oleh mikroorganisme, enzim, maupun reaksi oksidasi lemak oleh oksigen sehingga ikan bisa awet lebih lama (Afrianto dan Liviawaty, 1989).
Proses penanganan ikan di UD. Puspita Sari ini sudah dapat digolongkan baik. Baik dilihat dari segi pemilihan spesifikasi ikannya, proses pengangkutan, dan penyimpanannya (stok). Karena pada dasarnya prinsip penanganan adalah mempertahankan kesegaran suatu produk atau bahan baku selama mungkin. Penanganan dilakukan dengan cepat, cermat, bersih, menerapkan sistem rantai dingin, dan memperhatikan faktor waktu serta kecepatan kerja. Penanganan bertujuan untuk melindungi produk atau bahan baku dari panas, aktivitas pembusukan, penularan, dan pencemaran (Purwaningsih, 1995) dan PS sudah memenuhi prinsip tersebut. Fasilitas yang dimiliki oleh UD. Puspita Sari sudah baik. Cold storage yang dimiliki UD. Puspita Sari mampu menampung hingga 1.100 ton ikan. Sehingga banyak pemindang-pemindang lain yang membeli bahan baku utama ini di UD. Puspita Sari. 
D. Sanitasi dan Hygiene
Berdasarkan hasil pengamatan dari keseluruhan proses penanganan, penyimpanan bahan baku, serta proses produksi, UD. Pupita Sari masih kurang memperhatikan proses sanitasi dan hygiene. Salah satu syarat agar proses pemindangan berhasil adalah kondisi lingkungan yang baik. Jika sanitasi dan hygiene suatu lingkugan pemindangan kurang diperhatikan maka akan berpengaruh terhadap daya awet ikan pindang yang dihasilkan.

Penyebab kurang diperhatikannya masalah sanitasi dan hygiene adalah pembeli ikan pindang merupakan masyarakat golongan menengah yang biasanya memiliki daya beli yang rendah. Masyarakat golongan ini biasanya memiliki kesadaran akan sanitasi yang kurang. Faktor utama yang diperhatikan umumnya adalah ukuran, harga, dan kualitas secara umum. Sehingga usaha ikan pindang menganggap sanitasi dan hygiene belum terlalu penting untuk diterapkan. Suasana yang terlihat dari proses pengolahan ikan pindang di UD. Pupita Sari antara lain:
1. Pekerja tidak memakai seragam khusus

2. Pekerja tidak memakai sepatu khusus, hanya sendal yang juga dipakai di jalan, kecuali pekerja yang bertugas merebus ikan pindang

3. Ikan yang akan ditata diletakkan di bak dan diratakan dengan cara ditendang dan diinjak oleh pekerja tanpa dicuci terlebih dahulu sandalnya

4. Tidak ada tempat untuk mencuci sepatu dengan klorin

5. Terdapat pedagang keliling yang menawarkan jajanan kepada pekerja sehingga pekerja bisa sambil makan padahal tangan mereka bekas memegang ikan

6. Tidak banyak tempat sampah di dekat pekerja sehingga pekerja membuang sampah bekas jajanan sembarangan

7. Ikan dalam besek yang akan direbus dan ikan dalam besek yang telah direbus ditata di bawah lantai yang juga digunakan untuk lalu lalang pekerja sehingga lantai kotor

8. Lantai dibersihkan saat sebelum produksi dan setelah produksi

9. Terdapat besek yang digunakan untuk menata ikan sudah berjamur

10. Alas sebelum ikan ditata pada besek menggunakan kertas koran, bukan kertas polos tanpa tinta

11. Ikan tidak disiangi terlebih dahulu karena ukuran ikan kecil

12. Air bekas rebusan dibuang ke lantai agar mengalir ke bak penampungan padahal disekitarnya terdapat ikan yang ditata.
VI. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
1. Proses penanganan ikan yang digunakan sebagai bahan pemindangan di UD. Puspita Sari sudah termasuk baik dan memiliki teknologi yang tergolong canggih dalam mempertahankan mutu kesegaran bahan baku.
2. Untuk penanganan alat dan bahan baku lainnya seperti garam, besek, dan lainnya masih harus diperhatikan sanitasi dan hygiene nya. Karena akan mempengaruhi mutu ikan pindang yang dihasilkan.

B. Saran
Proses penanganan bahan baku yang dimiliki oleh UD. Puspita Sari sudah baik, hanya saja PS perlu melakukan upaya dalam meningkatkan sanitasi dan higiene dalam proses penanganan bahan baku serta selama proses produksi.
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LAMPIRAN
Lampiran 1.Dokumentasi Pelaksanaan Kegiatan Kerja Lapangan
A. Foto-Foto Penanganan Bahan Baku
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Lokasi depan pemindangan
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Pengemasan ikan beku dari Jakarta
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Penurunan ikan beku dari truk
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Cold storage 1
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Bentuk pengemasan ikan beku dari TPI
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Thawing dan penggaraman ikan beku
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Pelelangan ikan di TPI Bajomulyo
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Ikan hasil lelang langsung diproduksi
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Proses penimbangan dan pensortiran ikan cair (segar)
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Ember pengepul untuk menampung ikan yang tidak masuk sortasi

	[image: image22.jpg]


Air Blast Freezer (ABF)
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Proses pembekuan ikan
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Cold storage 2 dengan muatan mencapai 1100 ton
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Sistem penyusunan ikan beku di dalam cold storage
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Transaksi jual beli bahan baku dengan pemindang lain
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Pengangkutan ikan beku menggunakan truk ke lokasi pemindangan
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Gudang tempat penyimpanan besek
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Garam yang ditumpuk di pojok ruangan produksi


B. Foto-Foto Kegiatan Kerja Lapangan
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Thawing dan perendaman ikan dalam air garam
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· Pengangkutan dan penataan ikan ke dalam besek
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· Pengikatan besek dengan spesifikasi warna tali rafia, jumlah dan ukuran berbeda-beda
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· Perebusan dan ikan pindang yang sudah siap diangkut
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Lampiran 2. Surat Keterangan Telah Melaksanakan Kerja Lapangan
Lampiran 3. Surat Keterangan Penilaian Kerja Lapangan

Lampiran 4. Sertifikat Kerja Lapangan
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UD. Puspita Sari I
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Pengawas Produksi 


UD. Puspita Sari II








Penjaga Gudang Besek
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Tim Pengikat Besek





Yuniarti





Bagian Administrasi
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