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RINGKASAN 

PT Pan Putra Samudra merupakan salah satu perusahaan bidang pengolahan hasil laut 

yang memproduksi Canned Pasteurized Crab Meat Product atau daging rajungan kaleng 

pasteurisasi. Daging rajungan kaleng ini dibuat dari daging rajungan rebus yang berasal 

dari mini plant lalu diolah lebih lanjut mulai dari penerimaan bahan baku, sortir, mixing, 

canning, seaming, pasteurisasi dan penyimpanan. Canned Pasteurized Crab Meat 

Product ini telah diekspor ke berbagai negara tujuan seperti Amerika Serikat, Hongkong, 

Thailand, dan Singapura. Dalam proses produksi pengalengan daging rajungan, ada 

kemungkinan timbulnya cemaran yang dapat disebabkan oleh tiga kelompok penyebab 

yaitu cemaran fisik, kimia, dan biologis. Cemaran yang ada ini perlu diidentifikasi karena 

keberadaannya dapat menimbulkan efek yang buruk bagi kesehatan. Potensi cemaran 

yang terjadi pada produk daging rajungan kaleng di PT Pan Putra Samudra, Kota Cirebon 

dapat berupa cemaran fisik yaitu adanya shell yang masih tercampur dengan daging dan 

adanya benda asing pada produk yang dapat diketahui dengan uji organoleptik pada 

produk. Cemaran kimia pada daging rajungan dapat burupa kandungan chloramphenicol 

(CAP) pada produk melebihi >0,150 ppb yang dapat diuji menggunakan metode ELISA 

(Enzym Linked Immunosorbent Assay). Pengujian adanya cemaran mikrobiologi meliputi 

nilai ALT produk yang melebihi >103 cfu/g yang diuji berdasarkan SNI 01-2332.3-2015, 

positif mengandung bakteri Staphylococcus aureus atau bernilai >0 cfu/g yang dapat 

dianalisis berdasarkan SNI 01-2332.9-2011, serta positif mengandung Escherichia coli 

dan Colyform atau bernilai >3 yang dapat diuji dengan mengacu pada SNI 01-2332.1-

2006. Upaya yang diperlukan untuk mencegah adanya cemaran fisik, kimia, dan biologi 

yang dapat merugikan dan membahayakan kesehatan manusia yaitu dengan menerapkan 

prinsip keamanan pangan sehingga didapatkan produk pangan yang aman untuk 

dikonsumsi. Tindakan yang dapat dilakukan oleh PT Pan Putra Samudra, Kota Cirebon 

untuk mencegah terjadinya potensi cemaran pada produk daging rajungan kaleng yaitu 

dengan melakukan pengujian organoleptik, uji CAP, dan uji mikrobiologi pada produk 

daging rajungan serta mendisiplinkan karyawan dalam menjalankan standar GMP dan 

SSOP perusahaan agar standar proses produksi sesuai dengan HACCP. 

Kata kunci: cemaran, fisikokimia, mikrobiologi, rajungan. 

 

  


