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ABSTRAK

Tuna merupakan salah satu hasil komoditi laut yang jumlahnya
sangat melimpahdi wilayah Indonesia.Tuna merupakan bahan yang mudah
rusak dan memiliki umur simpan yang pendek. Hal ini disebabkan karena
adanya cemaran fisik dan mikrobiologis sehingga perlu dilakukan proses
pengalengan produk ikan tuna. Proses ini bertujuan untuk memperpanjang
umur simpan dan mempermudah dalam pendistribusian. PT. Aneka Tuna
Indonesia (ATI) merupakan salah satu perusahaan yang bergerak dalam
bidang pengalengan ikan tuna terbesar di Indonesia.

Bahan baku yang digunakan adalah ikan tuna beku. Bahan tersebut
akan melalui tahapan proses antara lain pencairan, pemotongan, pemasakan,
pembersihan, pengalengan, dan sterilisasi. Kualitas produk ikan tuna dalam
kaleng dikendalikan mulai dari penerimaan bahan baku, proses produksi,
pengemasan, dan penyimpanan sebelum produk siap untuk di distribusikan.
Kualitas produk ikan tuna dalam kaleng yang dihasilkan tinggi karena PT.
ATl mampu menjalankan program sanitasi sesuai standar yang telah
ditetapkan oleh ISO 22000. PT. ATI mendistribusikan produknya ke
seluruh dunia meliputi kawasan Eropa, Timur Tengah, Australia, Afrika,
dan negara Jepang, Kanada, serta Indonesia.

Katakunci:tuna, pengalengan, PT. Aneka Tuna Indonesia



ABSTRACT

Tuna is one of marine commodity which numbers are very abundant
in the region of Indonesia. Tuna is a perishable material and have a short
shelf life. This is due to the physical and microbiological
contamination.This contamination can be avoided by canning the tuna fish.
This process aims to extend the shelf life and facilitate the distribution. PT.
Aneka Tuna Indonesia (ATI) is one of the company that is engaged in
canning tuna in Indonesia.

The raw material that used is frozen tuna.The material are processed
through series of procedures which are thawing, cutting, cooking, cleaning,
canning, and sterilizing. The quality of canned tuna fish is controlled from
the beginning of receipt the raw materials, production processes, packaging,
and storage before the product is ready for distribution. Thegood quality of
canned tuna fish is obtained because PT. ATI can manage thestandard
sanitation processwhich accordance by ISO 22000. PT. ATI distributes its
products worldwide covering Europe, Middle East, Australia, Africa, and
the countries of Japan, Canada, and Indonesia.

Keyword: tuna, canning, PT. Aneka Tuna Indonesia
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