
BAB III 
KESIMPULAN 

 
 
 

1. Fillet tuna beku dengan glazing dan tanpa glazing masih dapat 

diterima secara organoleptis sampai penyimpanan 45 hari. 

2. Penurunan mutu fillet tuna beku dengan glazing lebih lambat 

daripada fillet tuna beku tanpa glazing. 
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