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ABSTRAK 
 

Skipjack (Katsuwonus Pelamis) adalah salah satu jenis ikan tuna 
yang hidup di perairan Indonesia. Panen tuna yang semakin hari semakin 
meningkat harus diimbangi dengan penanganan pasca panen yang tepat. 
Salah satu upaya penanganan pasca panen yang dapat dilakukan adalah 
dengan pembekuan. Ikan dapat dibekukan dalam bentuk fillet. Produk fillet 
ini memperoleh nilai tambah atas kepraktisan penggunaannya. 

Dalam makalah ini akan dibahas pengaruh salah satu tahapan 
proses produksi fillet tuna beku, yaitu glazing. Ada dua perlakuan yang 
akan diberikan pada tuna yaitu glazing dan tanpa glazing serta penyimpan 
dalam cold storage selama 45 hari dan diuji secara organoleptis pada hari ke 
0, 15, 30 dan 45. Keadaan sampel dan parameter yang diuji pada uji 
organoleptis adalah keadaan beku (lapisan es, dehidrasi, diskolorasi) dan 
setelah thawing (kenampakan, konsistensi, warna dan bau).  

Dari perlakuan ini dapat dilihat bahwa tuna yang tidak diberi 
perlakuan glazing mengalami penurunan mutu yang lebih cepat daripada 
tuna yang diberi perlakuan glazing. Namun, hasil dari kedua perlakuan tuna 
itu masih dapat diterima secara organoleptis. 
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ABSTRACT 
 

Skipjack (Katsuwonus Pelamis) is one of tuna species which live in 
Indonesia’s sea. Harvest of tuna which is more increase have to be balanced 
with good handling of postharvest. One of effort to handling tuna is frosen. 
Tuna can be frozen in loin form. Loin can get added value for its 
practicality. 

In this paper will be discussed influence of glazing as one of step 
of frozen loin tuna procces prodution. There is two method which will be 
applicated into tuna, they are glazed and unglazed and also store in the cold 
storage during 45 days and be tested organolepticaly at 0, 15, 30 and 45 
day. Sample’s condition and parameter which is tested organolepticaly are 
frozen (ice glaze, dehidration, discoloration) dan after thaw 
(appearance,consistenc, color and smell).  

From this method can be seen that unglazed tuna decreased quality 
more quickly than glazed tuna. However, the result of that method can be 
accepted  organolepticaly. 
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