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Dibawah bimbingan:

Margaretha Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRAK

Ikan Tuna merupakan salah satu hasil komoditas laut yang dapat
dijadikan produk olahan pangan. PT Banyuwangi Cannery Indonesia (BCI)
merupakan salah satu perusahaan yang bergerak di bidang pengalengan ikan
tuna. PT BCI merupakan perusahaan dengan struktur organisasi lini dan
staf. Produk yang dihasilkan oleh PT BCI berupa ikan tuna kaleng dengan
media larutan garam, minyak biji bunga matahari (SFO), minyak kacang
kedelai dan minyak zaitun. Praktik Kerja Industri Pangan (PKIPP) di PT
BCI bertujuan untuk mempelajari aplikasi teori-teori yang telah diperoleh
selama perkuliahan serta memahami praktik secara langsung dan
permasalahan beserta dengan cara penyelesaiannya dalam industri
pengalengan ikan. PT BCI menggunakan ikan tuna sebagai bahan baku yang
diperoleh dari nelayan umum dan institusi yang telah memiliki surat izin
penangkapan ikan. Urutan proses pengalengan ikan tuna di PT BCI adalah
penerimaan bahan baku, pencairan ikan beku (thawing),
penimbangan, pencucian, penyiangan, pemasakan, pendinginan,
pembersihan, pendeteksi logam, pemotongan, pengisian media, penutupan
kaleng, sterilisasi dan pendinginan, inkubasi, pelabelan dan pengkodean,
serta pengemasan sekunder. PT BCIl melakukan praktik sanitasi dan
pengawasan mutu terhadap bahan baku, bahan pembantu, proses, produk
akhir dan penyimpanan untuk mempertahankan kualitas dan keamanan
produk yang dihasilkan. Selain itu, limbah cair segera dialirkan ke Instalasi
Pengolahan Air Limbah (IPAL) sedangkan limbah padat diberikan ke pihak
ketiga untuk diolah sehingga bebas dari pencemaran dan tidak ada
akumulasi limbah di lingkungan PT BCI.

Kata kunci: Ikan tuna, pengalengan, PT BCI



Florence Naomi Djaja Samudra (6103017010), Gabriella Geraldine
Bastian (6103017037), Gracella Christian Widayu (6103017066). Tuna
(Thunnus sp.) Canning at PT Banyuwangi Cannery Indonesia.
Dibawah bimbingan:
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ABSTRACT

Tuna is one of marine commodities that can be processed for
convenient food products. PT Banyuwangi Cannery Indonesia (BCI) is one
of the companies engaged in tuna canning production. The PT BCI applies
with a line and staff organizational structure. The products produced by PT
BCI are canned tuna fish in brine solution, sunflower seed oil (SFO),
soybean oil and olive oil. The Food Processing Industry Work Practice
(PKIPP) at PT BCI aims to study the application of theories that have been
obtained during lectures and to learn directly in the field about practices and
problems solving in the fish canning industry. The raw material are tunas
obtained from general fishermen and legal institutions having fishing
permits. The tuna canning steps at PT BCI are the receiving of raw
materials, thawing, weighing, washing, trimming, cooking, cooling,
cleaning, metal detecting, cutting, media filling, seaming, sterilization and
cooling, incubation, labeling and coding, as well as secondary packaging.
The company implements sanitation practices and quality control of raw
materials, auxiliary materials, processing, final products and their storage to
managing quality and safety of the products. In addition, the liquid waste is
immediately sent to the waste water treatment unit and the solid waste are
given to a third party to be treated so that the areas at the company are free
from pollution and there is no waste accumulation.

Keywords: Tuna fish, cannery, PT BCI
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