BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Hasil pengujian mutu 3 ikan tuna, diperoleh range nilai pada uji organoleptik
dari parameter kenampakan yaitu skor 7-9, parameter bau dengan skor 5-9
dan parameter daging diperoleh range skor 7-9. Skor yang diperoleh
menunjukkan bahwa bahan baku ikan tuna segar yang diterima masih
memenuhi standar bahan baku ikan segar yang ditetapkan berdasarkan SNI
2346:2011 tentang persyaratan bahan baku tuna segar yaitu 7. Hasil
pengujian mikrobiologi ALT pada ikan tuna segar adalah 5,6 x 103, pada loin
tuna beku diperoleh hasil pengujian mikrobiologi ALT 10,3 x 10* dan hasil
uji histamin diperoleh kadar histmin tertinggi yaitu 2,7 ppm.

2. Hasil analisis penerapan HACCP dalam menentukan titik kendali kritis pada
pengolahan ikan tuna segar di PT. Lintas Laut Samudera terdapat 3 CCP dari
seluruh tahapan proses yaitu pada penerimaan bahan baku, pengemasan dan
penyimpanan dingin. Komoditi pengolahan ini masih dalam kisaran yang

aman.

5.2 Saran

1. Perusahaan harus menetapkan lebih sistematik penerapan GMP, SSOP dan
HACCP untuk meminimalisir kemungkinan terjadinya bahaya dan penurunan
mutu yang signifikan pada produk yang dihasilkan.

2. Staff yang terlibat dalam penjaminan mutu produk, terutama pada QC harus
lebih mengetahui bagaimana proses, alur dan prosedur yang seharusnya

diterapkan sesuai dengan panduan mutu yang telah di rancang bersama.
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