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ABSTRAK 

 

 

 

Pembekuan ikan merupakan salah satu metode pengolahan ikan yang 

menggunakan prinsip penyimpanan yang dilakukan dibawah suhu titik beku bahan 
untuk menghambat kerja enzim dan menghambat pembusukan. Salah satu 

perusahaan yang menerapkan metode ini ialah UD. Giat Cold Storage Muncar, 

Banyuwangi dimana produk yang dihasilkan diantaranya ialah ikan layur beku, 

ikan lemuru beku, ikan slengseng beku dan hasil laut beku lainnya yang 

dipasarkan untuk produk lokal maupun ekspor. Prinsip pembekuan adalah 

melakukan pengawetan dengan suhu dibawah titik beku. Proses pembekuan 

meliputi penerimaan bahan baku berupa ikan (receiving), sortasi, sizing, 

penimbangan, pencucian, penataan, pembekuan, glazing, pengemasan (packing), 

penyimpanan, dan penjualan/pendistribusian (shipping). Pada UD. Giat Cold 

Storage Muncar menggunakan air-blast freezer menggunakan udara dingin -29
o
C 

sampai -40
o
C dengan kecepatan udara 2,5 m/det. Proses pembekuan ini dilakukan 

bertujuan agar produk beku dapat bertahan lebih lama dan memiliki daya jual 

lebih tinggi dari ikan segar. 
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