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PENANGANAN DAN PENGOLAHAN IKAN TUNA (Thunnus sp) LOIN SEGAR
DI ATAS KAPAL HINGGA PADA TINGKAT SUPLIER DI DESA ASILULL,
AMBON-MALUKU
Resmi R. Siregar’, Arpan N. Siregar’ dan Siti Zahro'

ABSTRAK

Peningkatkan dan mempertahankan muty ikan funa loin segar, salah saiu usaha yang
dilakukan adslsh proses penanganan yang baik dan benar, serta pengawasan yang dimulai ari
proses penangkapan ikan di atas kapal sampal pada proses penyimpanan. Penelitian ini beriujuan
uniuk mengetahul proses penanganan dan loining ikan tuna {Thunnus sp) di atas kapal, mulu |
rendemen dan penerapan sanitasi dan hygiene pada kapal dan supplier. Peneftian didesain
dengan metode survel dan  parlisipasi langsung Fengujpian dilakukan terhadsp proses
penangkapan ikan tuna, penanganan ikan tuna hingga manjadi tuna loin segar di atas kapal,
penerapan rantal dingin proses Mimming tuna lon segar pada tigkat supplier. Pengujian muiu
organobeptik dan mikrobiclogi melipuli pengufan ALT/TPC dan pengujian salmonells pada lkan
tuna di tingkat supglier, Hasil yang didapat yailu : Proses penanghkapan ikan tuna nelayan di Desa
Asiluty dilakukan dengan sederhana menggunakan alat tangkap pancing ulur atau hand Nne area
penangkapan ikan tuna di sekitar perairan Maluku dan laut banda. Proses loinning di alas kapal
dilakukan sejak ikan didaratkan di atas dek kapal hingga pembongkaran di darat. Froses nimming
pada tingkat suplier yang besokasi di pinggir-pinggir pantai dilakukan dengan tdak bersih dan
saniter, pencucian peralatan menggunakan air law yang fidak bersih, Rendemen yang dihasikan
paida tahap timming berkisar 67 40%-82,62%. Penerapan rantai dingin selama pengolahan iluna
loin segar sejak di atas kapal hingga pada tingkat supler tidak copal diterapkan dengan baik
karena suhu rata-rata pada setlap prosasnya > 4,4°C dan lekhaik pengesan yang thdak banar, Milad
rata-rata pengufian organclepti pada trip partama hingga inp terkakir adalah 7. Hasil pengujian
Zalmonella pada produk akhir darl pengamatan pertama hingge. pengamatan terkher hasilnya
negative salmonela,

Kata Munci; Diatas Kapal, Penanganan, Tuna.

ABSTRACT: PROCESSING AND FISH HANDLING FRESH LOIN TUNA FROM BOARD
VESSEL TO SUPPLIER IN ASILULU VILAGE, AMBON-MALUKU By :
Resmi Siregar' , Arpan N. Siregar’, dan Siti Zahro'

This research is aimed to define the process of handling and foirnirig Tuna (Thurnug sl
an board, guaMy, yield and implementation of Sood Eanitstion and Hygieme on boand and
suppliers. The research was designed by using Survey and direcl parficipation n feid. Qoalty
assessmam was conducled duing caplure, handing and fainning  process on  board,
impiemaentation of Good cold chain system on board and rimming process by suppiers level.
Grganaleptic and Microbiology tes!s were conducted among Tolal Piate Gowant to the Loin on board
and Saimoneia test o the ol & suppliers’ level. The resull of the research in dealing with capfure
activity was simple praclices by the fishermen which wis using hand Ing gear and the Fshing
around was in Molpeca's water and Bands Sed Lonning process was conducled on board and
uriloading process in saa shore, Trimming acthvilies by the suppier wera far from good sanitation
and hygrana practices. Yield from the inmming was about 67,4 — 92.6% and the lemparaiure during
hancoiing process was highsr than standard {>4.4° ) owing o bad icing procedure. Organoleplic
rosult of the whole inp was on averege of 7 and saimoneala test was aboul megalive
Key words: Handling, Tuna, On board

PENDAHULUAN

Ikan tuna (thunnus) merupakan salzh salu potensi ikan laut yang menjadi andalan,
khususnya di perairan Indonesia bagian timur melipull laul Maluku, laut arafurg, dan laut
papua. Mefihat ikan tuna yang memiliki nitai jual yang finggi dan banyaknya permintaan
pasar dunia menjadikan perkembangan industi perikanan tuna nasional demikian pesat,
khusus untuk produk tuna  segar (fresh funa) untuk mempermodah proses

' Dosen Sekolah Tinggi Perianan, Jakena
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penanganannya, maka dikembangkan kapal-kapal yang berukuran kecil (<60 ET) karena
dinilal lebih efisien dan ekonomis dengan lama operasi tidak lebih dan 2 minggu untuk
menjaga mutu produk tersebut (Ditjen PEN, 2012).

Peningkatkan dan mempertahankan mutu ikan tuna loin segar, salah satu usaha
yang dilshukan adalah proses penanganan yang baik dan benar, serla pengawasan yang
dimulai dari proses penangkapan ikan di atas kapal sampal pada proses penyimpanan.

Panelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses penanganan dan loining ikan tuna .
(Thunnus sp) di atas kapal, mutu , rendemen dan penerapan sanitasi dan hygiene pada
kapal dan suplier

BAHAN DAN METODA

Penaliian ini dilakukan 5 Februar 2014 sampai dengan 5 Mei 2014 bertermpal di
Dasa Asilulu dan Laboratorium LPPMHP, Ambon-Maiuku.
Alat Dan Bahan
tkan tuna, air, dan s, Penangkapan ikan dilakukan dengan Hand Line, Thermometer,
timbangan, pisau, nampan, Coolb Score Sheet tuna loin segar, dan alat tulis, Petridish,
pipet, bunsen, plastik ster, inkubator, oven, erlanmeyer, beaker gelas, labu ukur, kapas
pengusap steril, Stomacher, tabung reaksi, timbangan, Waterbath, jarum inckulasl,
Auloclave Vortex Mixer, spatula, Hot Plate dan stirer , Kuisioner (checkiisf) program
kelayakan dasar dan pulpen atau panszil

Matode Penelitian

Fenelilian didesain dengan metode survei dan partisipasi langsung Pengujian
dilukukan terhadap proses penangkapan ikan tuna, penanganan kan funa hingga menjadi
tuna loin segar di atas kapal, penerapan rantai dingin poses timming tuna loin sagar
pada tigkat supplier. Pangujian mutu organaleptik dan mikrobiologl medipufi pangujian
ALTITPC dan pengujian saimanedia pada kan tuna di tingkal supplier, !

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Proses Penangkapan lkan Tuna {Thunnus sp) Di Atas Kapal
Proses penangkapan ikan tuna yang dilakukan oleh netayan di Desa Asillulu masih

sangat sederhana mulai dari kapal atau armada yang digunakan hingga peralatan yang
digunakan untuk menangkap ikan berupa pancing ulur atau hand Nnes. Pada satlap

proses penangkapan fkan lesdapat dua tahapan proses yaitu seffing dan hauwfing.

-

RLgrre T -

T ..
Garmnbar 1. Proses hauling Atau Pengangkatan |kan
Daasrah penangkapan atau fishing ground tempat penangkapan ikan una tidak
dapat ditentukan secara pasti karena keterbatasan peralatan untuk menentukan lokasl
penangkapan ikan tuna seperti GPS. Nelayan di Desa Asilulu mencan lekasi tempat
penangkapan ikan tuna masih sangal sederhana, dengan mancari lokasi keberadaan
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burung di laut dan gerombolan lumba-lumba, dimana jika terdapal gerombolan lumba-
lumba maka di sana terdapat gerombolan ikan funa juga. Jarak tempuh yang biasa di
lewati hingga mendapatkan lokasl penangkapan ikan tuna bissanya ditempubh dalam
wakiu £ 4 jam. Berdasarkan pengalaman dan pengetahuan dar nelayan kapal yang
rnelakukan proses penangskapan ikan tuna biasanya melakukan pencanan di sekitar
perairan Maluku dan laut banda.

Penangkapan dilakukan di ares rumpgon pada saat jkan tuna berads pada
kedalaman 100 m, atau dengan memotong jalur pergerakan lumba-lumba yang biasa
bergerambal dengan tuna untuk mencan makan (WWF, 2011).

2. Proses Penanganan Dan Loining lkan Tuna ( Thunnus sp) Di Atas Kapal

Proses penanganan dan loining yang dilakukan olah nelayan di atas kapal sangat
sederhana dan menggunakan peralatan seadanya. Penanganan dan /oining lkan tuna
dilakukan sejak ikan didaratkan di atas kapal yang dimatikan tarlabih dahulu,

Gambar 2. Pendaratan lkan Di Atas Kapal

Satelah ikan didaratkan di atas kapal langsung dilakukan proses foinning dengan
membagi ikan tuna menjadi empat bagian secara membujur, masing-masing bagian dada
dua buah lgin dan bagian punggung duan buah loin. Pemotongan dimulai dari membelah
bagian tengah dada lalu memutar ke sisi perut (kir) untuk mengambil satu bagian losn,
kemudian dikuti bagian punggung (kanan) untuk mengambil satu bagian loin lagi. Froses
Ioining juga dilakukan nelayan di astas kapal berujuan untuk memaksimalkan hasil
tangkapan agar palka bisa lebih banyak menampung hasil tangkapan,

Gambar 3. Proses Loinning Di Atas Kapal

Proses loining dilakukan dengan cepat meggunakan peralatan yang sederhana
separti plsau dan alas untuk lein berupa kayu-kayu yang dijadikan penutup palka pada
body kagal, nelayan juga tidak memperhatikan kebersthan dari peralatan yang kontak
langsung dengan ikan, Satelah proses lofning selesal kemudian ikan dimasukan

kedalam kemasan plastik unluk penyimpanan di dalam palka yang sudah berisi s .
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.ﬂ-‘i\-
Gambar 4. Proses Pengemasan Tuna Loin Di Atas Kapal
Kebersihan nelayan yang melakukan penanganan di atas kapal juga tdak
diperhatikan karena penanganan dan proses loining di atas kapal dilakukan oleh nelayan
tanpa menggunakan peralatan vang memadal seperti sarung tangang, masker, penutup
kepala dan sepatu bol. Nelayan vang melakukan proses penanganan juga tidak mencuc
tangan sebelum metakukan proses pemotongan ikan. Hal tersebut dapat menyababkan
kontaminasi terhadap ikan hasil tangkapan sehingga perlu adanya pelatihan untuk para
nelayan tentang care penanganan yang baik dan benar serta bantuan dar pemerintah
atau masing-masing suplier untuk mamiasiitasi nelayannya setiap metaul.
1. Proses Trimming Ikan Tuna ( Thunnus sp) Di Tingkat Suplier
Proses Irimming atay pembuangan kuli@ dan perapihan  bertujuan  uniuk
mendapatkan lein yang rapi dan bebas dari fulang, daging hitam dan kuilit Tuna loin skin
an diterima oleh suplier dan nelayan mulai dari pembaongkaran dikapal yang dilakuksan
secara manual oleh netayan dengan mengangkat semua funa loin skin orn yang ada i
dalam palka ke luar dan langsung diletakan di lantai tempat prosas frmming berlangsung.
T . ] Y

Gambar 5. Proses Pembongkaran lkan

Selama proses pembongkaran dan pendaratan ikan di tingkat suplier dilakukan
dengan tidak higienis karena pembongkaran dilakukan dengan saderhana lanpa
menggunakan peralatan dan pendaratan ikan juga dilakukan di lantai unil pangolahan
pada tnpkat suplier karena dari masing-masing suplier lidak menyiapkan fempat
pendaratan khusus, tempat pendaratan tuna loin kotor pada tingkat supplier.

Gambar &, Tempat Pendaratan Tuna Loin Skin On
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Penerimaan tuna loin skin on dan nelayan langsung dilakukan pencatalan oleh
suplier untuk menentukan harga jual dan pembayaran yang akan diberikan oleh suplier
kepada nalayan dengan menimbang berat tuna loin skin on terlebih dahulu dan satiap
kilogram funa loin skin on daf nelayan dhargai Rp 50.000vkg. Setelah proses
penimbangan selesai tuna loin skin on langsung di fmming atau pembuangan kulit dan
perapihan oleh Karyawan yang bertujuan untuk mendapatkan loin yang rapi dan bebas
dari Wuiang, daging hitam dan kulit serta terhindar dari kontaminasi bakten pathogen. .

Gambar 7. Proses Trimming DI Tingkat Suplier

Pembuagan kulit dan perapihian bertujuan untuk mendapatkan loin yang rapl dan
bebas dari fulang, daging hitam dan kullt sera lerhindasr dar kontaminasi bakter
pathogen. Tulang., daging hitam, dan kult yang ada pada loin dibuang hingga bersih.
Pambuangan kuilit dan perapihan diizkukan secara cepal, cermat dan saniter dan tetap
mampertahankan subu 0°C-4, 4°C (BSM, Z009).

Proses penimbangan oin bersih dilakukan setelsh twna loin i iimming
Penimoangan difakukan oleh suplier untuk mengetahui harga jual yang akan diberikan
kepada perusahasn Dalam proses penimbangan tuna loin skin on dan penimbangan una
Ioin bersik pada tingkat suplier didapatkan randamen selama tiga trip
Tabel 1. Hasil Perhitungan Randemen

| Trip | Tahapan proses Randeman Kisaran (%)
| Loin skin an (kg) | Lain Bersih (kg} (%) )
| Trip1 43 a8 BE3T | B5S42-88237
45 39 86 67
4.8 4.1 8542
48 4| 86,96
Trip 2 12,6 1.6 | 9260 | B0.80-9260
12,2 10,4 | 85,24
12,5 10,1 80,80
12 4 11,3 591,12
Trip 3 45 3.1 6890 | B&7.40-70,90
55 i 70,90
5.5 3.8 69.01
i 43 2.8 67,40

Hasil perhitungan randemen dari una loin shin on menjadl tuna loin bersih
didapatkan persentase randamen kisaran antar 67 40% sampai dengan 92 60%. Pada
trip satu dan dua didapatkan persentase randemen di atas 80% karena dipengaruhi oleh
keahlian pekera yang sudah teriatih dan bergelul dibidang tersebut sudah lebih dari §
tahun sedangkan pada trip figa didapatkan persentase randemen dibawah B0% karena
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keahlian pekerja yang belum teratih dan baru menakuni profesi untuk trimming tuna lain
kurang dari setahun. Selgin ilu, persentase rendemen loin tuna juga dapat dipengaruhi
oleh ukuran, spacies, tingkat kesegaran, kondisi biologis, jenis kelamin, keahlian pekera,
wakiu pendisiribusian dan sebagainya.

Setalah dilakukan penimbangan tuna lein bersih langsung dkemas manggunakan
plastik sesuai ukuran loin yang dihasilkan, dapat dilihat pada Gambar 12. Dalam proses
trimming pada tingkat suplier tidak dilakukan pencucian terhadap produk funa loin karana
tidak tersedianya pasokan air bersih dan untuk mengindari teradinya konlaminasi karena
pencucian yang menggunakan air tidak barsih dan dapat merusak tekstur daging tuna.

i\

Gambar 8. Pengemasan Tuna Loin Pada Tingkat Suplier
Loin yang sudah dikemas dalam plastik dicelupkan kedatam air dalam bak yang

periujuan  untuk menghilangkan atau mangedapkan udara yang tesdapat didalam
kermasan tersebul. Kemudian kemasan plastik dikat ujungnya sampal mangepres lain

vang dikemes.

-

Gambar 9. Pengedapan Udara Saat Pengemasan Tuna Loin

Tuna loin yang sudah dikemas dan siap unfuk didistribusikan ke UPI langsung
disimpan ke dalam coolbox Yyang berisi es untuk menjaga subunya sebelum
didistribusikan, Pendistribusian ke UP| dilakukan setiap han gleh supler untuk menjaga
mutu dari tuna Ipin tersebut.

Penyimpanan tuna loin segar dalam gudang segar {coll roowm) dengan suhu
maksimal 4.4°C. Penataan produk dalam gudang segar diatur gademikan rupa sehingga
memungkinkan sirkulasi udara dapal merata dan memudahkan pembongkaran (BSN,

2009)
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4, Penerapan Suhu Rendah Pada Proses Penanganan Dan Pengolahan lkan Tuna
[ Thunnus sp)

atan suhu yang dilakukan pada trip pertama hingga ftrip ferakhir
menunjukan bahwa lkan yang didaratkan di atss kapa! memiliki suhu yang relatif tinggl
yaitu rata-rata 28,1°C, hal tesebut diakibatkan karena sir laut suhunya iebh tinggi
dibandingkan suhu wdara disekitarnya, sadangkan pada saat proses Joining di stas kapal
suhu ikan rata-rata menjadi turun sekitar 28,1°C, suhu yang mulai turun disebabkan
karena suhu udara disekitar proses penanganan di ates kapal rata-rata 27.5°C, untuk
tetap menjaga subu ikan hasil langkapan yang sudah diloin nelayan menggunakan es
untuk menurunkan suhu kan selama proses penyimpanan di atas kapal..

E
=
g R
g T = — Trip 2
# s Trigy 3
e 53 a' t_‘h — RatE-rala
##Db qﬁﬂ( il — Rakomedasi subu
B
#Fh

Tahapan Proset

Gambar 10. Grafik Suhu !

Dalam pananganan ikan segar, dikenal satu stilah panting yang disebut rantai-
dingin (cold chain), yaitu sejak ikan teitangkap sampai saat diolah lebih fanjut atau
dimasak di dapur, hendaknya tetap bernda atau disimpan dalam suhu mendekati 0°C. Hal
yang perlu diparhatikan, selama ikan beium dijual atau dimanfaatkan lebib lanjut, harus
selalu disimpan dalam kantak pendingin dengan jumiah es yang cukup (Moeljanto, 1952).

5. Mutu Organoleptik Tuna Loin Segar
Perhitungan organaleptik tuna loin segar dapat dilihat pada Tabel 2,
Tabel 2. Hasil pengujian erganoleptik tuna loin segar

No | Pengamatanitrip Milai Kisaran Nilai Organoleptik
1 Pengamsatan 1 T40=<u<780 T

2 | Pengamatan 2 796 <p <7.85 7

3 | Pengamatan 3 731<p<7.80 7

Kisaran nilal funa loin segar pada pengamatan perama adalah 740 < g = 7,80
dengan demikian nilai organoleptik rata-rala unluk tuna loin segar adalah 7.0. Pada
pengamatan kedua nilal kisaran tuna loin segar adalah 7,15 < y < 7,85 dengan demikian
nilal organolaptik rata-rata untuk tuna loin segar adaiah 7,0, Serta pada pengamatan yang
teakhir nilai kisaran tuna Ipin segar adalgh 7.31 < y < 782 dengan demikian nilai
argancleptik rata-rata untuk tuna loin segar adalah 7.0, Ddihat dar hasll pengujian
organcleptix pada pengamatan pertama hingga pengamatan terkahir rata-rata nilai
organoleptik untuk tuna loin segar adalzh 7.0 yang menunjukan bahwa produk tuna koin
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yang berasal dari Desa Asilulu masih layak untuk dikonsumsi dan memenuhi Standar
Nasional Indonesia (SNI) untuk produk tuna loin segar yang minimal bernilai 7.

Pengujian ALTITPC
Hasil pengamatan uji ALT/TPC pada es yang digunakan untuk penyimpanan di
atas kapal dan penyimpanan di tingkat suplier pada trip pertama hingga pada trip terakhir

tidak memenuhi standar karena jumiah kelonl bakteri yang terdapat pada sampel melebihi -

standar SN! yang telah ditetapkan. Hal tersebut disebabkan karena penggunaan es yang
tidak higienis, es yang digunakan untuk penyimpanan produk berasal dan pedagang es
rumahan yang diproduksi oleh warga disekitar dan dan suplier masing-masing, dimana es
yang diproduksi tersebut dibual menggunakan air yang berasal dari sumur tanpa difiltrasi
terlebih dahulu. Sedangkan air yang digunakan untuk pencucian peralatan pada tingxat
supliar jurmlah koloni bakterinya tidak memenuhi standar SNI karena air pancucian yang
digunakan untuk mancucl peralatan seperti alas untuk fimming atau nampan dan pisau
menggunakan aif laut yang diambil dar perairan pantai sekitar suplier yang kondisi
perairannya banyak terdapst sampah karena sebagian besar warga di Desa Astlulu
membuang sampah rumah tangga langsung ke laut.

Table 3. Hasll pengujian ALTITPC

TAHAPAM TRIF 1 TRIF 2 TRIF 3 Standar (SH1)
PROSES! ALTITPC ALTITCP ALTITRC
Penanganan dl
alas Kapal
1, Es 3,7 x 10" keimi & x 107 kolm! 5.3 x 10 kolim 1,0010° kotimi
2. Mampan TELD TBUD TBUD 5.0x10° kalécm
3. Parsand TEUD | 1EUD TEUD 5.0x10" kolicm
Penanganan @
darattsupller I
1. Alr 3 % 10 kakimi 2 x 10° kobmi 2 x 10" kolmi 1,0210° kolimi
2 Es 28% 10 kobiml | 8.2 % 10%oliml | &7 x 10°kolimi 1.0x10° kalimi
3 Nampan TBUD TEUD TBUD 5,0x10" koliom
4, Persanil TEUD THUD TBUD §.0x10° kollcm
5 ikan 25x10 koWgr | 38x10%oligr | 21x 10° ketige | 5.5x10°kol25ar

Hasil pengujian ALT/TPC pada tuna loin segar masih memenuhi standar karena
jurniah koloni yang terdapat pada produk tersebut masih di bawah standar. Hal tersebut
disebabkan karena tuna loin segar yang merupakan produk skhir yang siap
didistribusikan ke UP| sudah dibersihkan sisa darah, daging merah dan tulang yang
menempel pada daging tersebut Selain i juga dalam proses penanganannya ticak
dilakukan pencucian terhadap produk sehingga mengurangi terjadinya kontaminasi pada
produk akhir.

Pengujian Salimonella

Pengujian salmonella yang dilakukan terhadap tuna loin segar dilingkat suplier
dan pengamatan pertama hingga penngamatan terakhir hasilnya negative satmonela,
sehingga sudah memenuhi standar SNI yaliu negative/Z5gr.

Proses penanganannya sejak di atas kapal hingga di darat dapat dikatakan tidak
memenuhl standar pengolahan yang baik dan benar karena sejak penanganan di alas
kapal dalam proses foinning masih menggunakan pisau loin yang korosif dan alas untuk
loinning yang terbuat dari kayu dan tidak kedap air sehingga mudah menyebabkan
kontaminasi terhadap ikan hasil tangkapan..

Jenis mikrogrganisme penyebab sefmonefa hanya terdapal pada manusia dan
tidak dijumpal pada hewan lain. Pembawa utama arganizme-organisme ini adalab
manusia, Orgamisme-organisme dikeluarkan ke dalam alam sekelling melalui kotoran
(fasces) dimana bahan pangan dan @ir akan tercemar alahnya {Buckla, elal, 1985)
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KESIMPULAN DAN SARAN

1) Proses penangkapan ikan tuna nelayan di Desa Asilulu dilakukan dengan sederhana
menggunakan alat tangkap pancing ulur atau hand line.

2) Proses loinning di atas kapal dilakukan sejak ken didaratkan di stas dek kapal hinggs
pembongkaran di darat

3} Proses nmming pada tingkat suplier yang berlokasi di pinggir-pinggir pantai dilakukan
dengan tidak bersih dan saniter, pencucian peralatan menggunakan air laut yang tidak
bersih. Karyawan yang melakukan proses pengolahan tidak  memperhatikan
kebersihan selama proses timming berlangsung.

4) Randeman yang dihasilkan pada tahap frimméing berkisar 67 40%-02,60%.

5} Penerapan rantai dingin selama pangolahan tuna loin segar sejak di atas kapal hingga
pada tingkat suplier tidak dapat diterapkan dengan baik karena subu rata-reta pada
setiap prosesnya > 4 4°C dan tekhnik pengesan yang tidak benar,

6) Nilai rata-rata pengujian organoleplix pada trip pertama hingga trip terkahir adalah |
Hasil pengujian ALT/TPC pada peralatan, karyawan, sir dan es dari trip pertama
hingga trip terakhir tidak memeanuhi standar. sedangkan pada ikan stau produk akhir
tuna loin segar hasil pengujian ALT/TPC masih memenuhi standar Hasil pengujian

Salmonslla pada produk akhir dari pengamatan pertama hingga pengamatan terkhir
hasilnya negative salmonelia.
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