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PERNYATAAN MENGENAI PKL II DAN SUMBER INFORMASI 

 Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan Kerja Praktik Akhir dengan judul 

“Analisa Proses Pengolahan Dan Karakteristik Mutu Produk Tuna Loin (Thunus 

albacares) di PT. Winson Prima Sejahtera, Medan” adalah benar karya saya dengan 

arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada 

perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya 

yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam 

teks dan di cantumkan dalam daftar pustaka dibagian akhir laporan ini.  
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RINGKASAN 

IIN REZKINA HARAHAP. Analisa Proses Pengolahan dan Karakteristik Mutu 

Produk Tuna loin di PT. Winson Prima Sejahtera. Dibimbing oleh AULIA AZKA, S. 

Pi, M. Si dan NIRMALA EFRI HASIBUAN, S. Si, M. Si. 

Ikan tuna sirip kuning adalah salah satu jenis ikan laut yang mempunyai nilai 

ekonomis tinggi. Ikan tuna sirip kuning dapat diolah menjadi beberapa produk, salah 

satunya adalah tuna loin beku. Tujuan KPA ini adalah untuk mengetahui alur proses 

pengolahan tuna loin beku, mengetahui mutu bahan baku dan mutu produk akhir tuna 

loin beku, mengetahui penerapan rantai dingin, cara perhitungan rendemen dan 

produktivitas kerja karyawan. Metode pengumpulan data yang dilakukan adalah 

observasi, dan melakukan partisipasi aktif. Hasil yang didapatkan selama KPA ini 

adalah mengetahui alur proses pengolahan tuna loin terdiri atas 20 tahapan, mulai dari 

penerimaan bahan baku hingga produk siap untuk di ekspor atau dijual. Hasil uji 

organoleptik bahan baku tuna segar berkisar 8-9 dan organoleptik produk akhir tuna 

loin beku adalah 9, sedangkan untuk standar perusahaan organoleptik ikan tuna segar 

dan produk akhir adalah 8. Kadar histamin pada uji histamin yang dihasilkan pada 

saat pengamatan adalah 0,0 hingga < 5 ppm hal ini sesuai dengan ketetapan 

perusahaan yaitu < 17 ppm. Hasil pengujian mikorbiologi bahan baku dan produk 

akhir yaitu ALT < 5x105 Kalori/gram, sedangkan untuk pengujian E.Coli < 3 

APM/gram dan untuk uji Salmonella hasilnya adalah negatif. 

Penerapan rantai dingin yang diterapkan pada proses pengolahan tuna loin beku 

adalah dengan mempertahankan suhu pusat ikan <4,4 oC. Rendemen yang dihasilkan 

pada proses pengolahan tuna loin beku sudah mencapai standar perusahaan yaitu > 

50%. Produktivitas kerja karyawan sudah porduktif hal ini dikarenakan hasil rata-rata 

perhitungan yang didapatkan adalah >100%. 

Kata Kunci : Loin, Mutu, Produktivitas, Rantai Dingin, Rendemen 
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SUMARRY 

IIN REZKINA HARAHAP. Process Analysis and Quality Characteristics of Tuna 

Loin Products at PT. Winson Prima Sejahtera. Supervised by AULIA AZKA S. Pi, M. 

Si and NIRMALA EFRI HASIBUAN S. Si, M. Si. 

 Yellowfin tuna is one type of marine fish that has high economic value. 

Yellowfin tuna can be processed into several products, one of which is frozen tuna 

loin. The purpose of this KPA is to know the flow of frozen tuna loin processing, to 

know the quality of raw materials and the final product quality of frozen tuna loin, to 

know the application of the cold chain, how to calculate yield and work productivity 

of employees. The data collection method used is observation, and active 

participation. The results obtained during this KPA are to know the flow of the tuna 

loin processing process consisting of 20 stages, starting from receiving raw materials 

until the product is ready for export or sale. The organoleptic test results for fresh 

tuna raw materials ranged from 8-9 and the organoleptic test results for frozen tuna 

loin were 9, while the organoleptic standards for fresh tuna and final products were 

8. Histamine levels in the histamine test produced at the time of observation were 0.0 

to < 5 ppm this is in accordance with the company's provisions, namely < 17 ppm. 

The results of microbiological testing of raw materials and final products are ALT < 

5x105 Calories/gram, while for E. Coli < 3 APM/gram and for Salmonella the results 

are negative. 

 The application of the cold chain applied to the frozen tuna loin processing is to 

maintain the fish center temperature <4.4 oC. The yield produced in the frozen tuna 

loin processing has reached the company standard, which is > 50%. Employee 

productivity has been productive, this is because the average calculation results 

obtained are >100%. 

Keywords: Loin, Productivity, Quality, Cold Chain, Yield,  
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