


















Tugas Akhi 

Kesulitan seperti yang disebutkan diatas dapat diatasi dengan 

menggunakan metode yang ketiga yaitu, dengan memanfaatkan metode 

teknik pendinginan ikan dengan air yang didinginkan atau direfrigerasi 

Hal ini disebabkan banyak kelebihannya dibandingkan dengan metode 

pendinginan yang lain, yaitu antara lain: 

1. Tekanan karena berat dani es pada ikan dapat dikurangi, kalau 

didinginkan dengan es 

2 Lebih ekonomis dan mudah dalam penanganannya 

3. Mudah dibongkar dengan mengunakan jala. 

4. Suhu ikan lebih cepat turun karena semua permukaan ikan langsung 

bersentuhan dengan medium pendingin 

5. Air yang digunakan dalam metode ini, bisa air garam, air tawar atau pie 

laut. 

Karena cold sorage dipakai di kapal, maka penggunaan air taut lebih 

menguntungkan, sering disebut dengan refrigerated sea water (RSW). Ti 

beku daging ikan berada dalarm suatu range temperatur 1,1C hingga 

22C Sudan banyak pengetahuan yang membuktikan bahwa suhu suet 

diatas titik beku ikan, tepatnya -1C (JM. Merritt, 1969) pada pusat thermal 

adalah suhu ideal bagi pendinginan ikan segar atau basah. Lebih rendah dear 

-1C, daging ikan akan membeku dan merusak tekstur daging karena proses 

pembukuan itu berlangsung lambat. 

Dalam tugas akhir ini akan dibahas tentang perencanaan sistem col 

storage ikan pada palkah ikan, dengan menggunakan metode pendinginan 

dengan air yang didinginkan (chilling in water). Kapal yang direncanakan 
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