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ABSTRAK 

Indonesia merupakan negara maritim yang menghasilkan 

komoditi laut yang melimpah, salah satunya adalah ikan tuna. Ikan tuna 

merupakan komoditi perikanan yang banyak diminati masyarakat, karena 

memiliki kandungan protein yang tinggi dan lemak yang rendah. Namun 

ikan tuna memiliki sifat yang mudah rusak akibat adanya cemaran 

mikrobiologis maupun fisik. Maka perlu upaya pencegahan untuk 

menghindari kerusakan pada ikan tuna, yaitu dengan proses pengalengan. 

Pengalengan ikan tuna dapat memperpanjang umur simpan produk ikan 

tuna sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu lama dan dapat 

didistribusikan secara luas. PT Aneka Tuna Indonesia merupakan salah 

satu perusahaan pengalengan ikan tuna terbesar di Indonesia. PT Aneka 

Tuna Indonesia memiliki joint venture dengan Itochu Corporation dan 

Hagoromo Food Corporation yang memproduksi berbagai produk ikan 

tuna dalam kaleng dan pouch yang dipasarkan secara lokal maupun 

diekspor ke negara lain. Proses pengolahan ikan tuna dimulai dari 

penerimaan bahan baku dari supplier, penyimpanan pada cold storage, 

pelelehan, pemotongan, pemasakan, pembersihan awal, pembersihan 

akhir, filling, seaming, sterilisasi, labelling dan penyimpanan produk 

akhir. Praktek Kerja Industri Pangan (PKIPP) di PT Aneka Tuna 

Indonesia bertujuan untuk menambah wawasan mengenai proses 

pengolahan ikan tuna, pengendalian mutu , sanitasi dan pengolahan 

limbah yang baik. 

Kata kunci: Ikan tuna, pengalengan, PT. ATI 
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(6103015151). Processing of Canned Tuna at PT. Aneka Tuna 

Indonesia, Gempol-Pasuruan.                       

Advisor:  

 Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. Jati, S. TP., MP. 

ABSTRAK 

Indonesia is a maritime country that produces abundant marine 

commodities, one of them is tuna. Tuna is a commodity with great 

demand because it contains high protein content and low fat. But tuna can 

be easily damaged by microbiology and physical contamination. 

Therefore prevention is needed to avoid the damage of the tuna. Canning 

is one of the method that can extend the shelf life of tuna so that it can be 

stored for a long time and widely distributed. PT ATI is one of the largest 

tuna canning companies in Indonesia. PT ATI has a joint venture with 

Itochu Corporation which produces various canned and pouch tuna 

products that are marketed locally as well as exported to other countries. 

Tuna processing starts from receipt the raw material from suppliers, 

freezing in cold storage, thawing, cutting, cooking, first cleaning, final 

cleaning, filling, seaming, sterilization, labelling and storage the products. 

The work Practices of Food Processing Industries (PKIPP) at PT ATI 

aims to get more knowledge about the process of tuna canning, quality 

control, sanitation and good waste treatment. 

Keywords: Tuna fish, Canning, PT ATI 
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