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ABSTRAK

IZA FAUZIAH HASAN. Efektivitas Waktu Pendinginan dan Pembekuan terhadap
Suhu Pusat dan Mutu Mikrobiologi Produk Shrimp Roll di PT XYZ. Dibimbing
oleh Al IMAS FAIDOH FATIMAH.

Produk pangan olahan beku merupakan pangan olahan yang dihasilkan dari
proses pembekuan dan suhu produk dipertahankan kurang dari -18 °C. Suhu pusat
produk yang tidak tercapai dapat menyebabkan produk mengalami penurunan mutu.
Tujuan penelitian yaitu untuk mengetahui lama waktu pendinginan dan pembekuan
yang dibutuhkan untuk mencapai suhu pusat -18 °C dan mutu mikrobiologi produk
akhir. Metode yang dilakukan meliputi lama waktu pendinginan dan pembekuan
serta mutu mikrobiologi produk akhir dengan tiga perlakuan waktu pendinginan
dan empat perlakuan waktu pembekuan. Berdasarkan hasil penelitian, pengaruh
perlakuan pendinginan tidak berbeda nyata, sedangkan pembekuan berpengaruh
nyata terhadap suhu produk akhir dengan suhu pusat produk akhir paling rendah
yaitu -28,35 °C dengan waktu pendinginan 32 menit dan pembekuan selama 45
menit. Hasil analisis mutu mikrobiologi pada mikroba TPC yaitu <1 x 103 CFU/g,
Enterobacteriaceae <1 x 10' CFU/g dan Salmonella negatif/25 g. Hasil analisis
mikrobiologi menunjukkan produk telah sesuai dengan spesifikasi perusahaan.

Kata kunci: mutu mikrobiologi, pangan olahan beku, pembekuan, pendinginan

ABSTRACT

IZA FAUZIAH HASAN. Effectiveness of Cooling and Freezing Duration on Core
Temperature and Microbiological Quality of Shrimp Roll Products at PT XYZ.
Supervised by Al IMAS FAIDOH FATIMAH.

Frozen processed food is food that is produced through the freezing process
and the product temperature is maintained below -18 °C. If the core temperature of
the product is not reached, it can lead to a decline in quality. The purpose of the
research is to determine the cooling and freezing times required to achieve a core
product temperature of -18 °C and maintain the microbiological quality of the final
product. The methods includes cooling and freezing time and the microbiological
quality of the final product with three cooling time treatments and four freezing
time treatments. Based on the research results, the cooling treatment had no
significant effect, while freezing had a significant effect on the final product
temperature, with the lowest core temperature of -28.35 °C with a cooling time 32
minutes and freezing for 45 minutes. The microbiological quality analysis results
for this treatment on TPC microorganisms were <1 x 10% CFU/qg,
Enterobacteriaceae <1 x 10' CFU/g, and Salmonella negative/25 g. The
microbiological analysis results indicate that the product meets the company’s
specification.

Keywords: cooling, freezing, frozen processed food, microbiological quality
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