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ABSTRAK 
Tuna (Thunnus sp.) merupakan jenis ikan laut pelagis yang termasuk dalam keluarga Scombroidae. Proses penanganan dan pengolahan ikan merupakan kegiatan penting dari mata rantai perikanan. Adapun produk atau olahan dari ikan tuna salah satunya adalah produk tuna cube beku. Tujuan penilitian ini adalah untuk mengetahui mutu tuna cube beku. Pengujian mutu bahan baku dan produk tuna cube beku meliputi pengujian organoleptik, mikrobiologi Angka Lempeng Total (ALT), Escherichia coli, Coliform, Salmonella, Vibrio cholerae, dan Vibrio parahaemolyticus, kimia (histamin), serta dilakukan pengamatan penerapan rantai dingin, rendemen dan produktivitas. Hasil uji organoleptik bahan baku mendapatkan nilai 8 sedangkan organoleptik produk tuna cube beku mendapatkan nilai 9. Hasil uji mikrobiologi pada tuna cube  beku ALT bakteri tidak ada yang melebihi dari 5 x 10 ³ kol/gr, Coliform <3, E.coli <3, Salmonella dan Vibrio cholerae Negatif serta Vibrio parahaemolyticus Negatif. Secara keseluruhan produk tuna cube beku telah memenuhi standar SNI Tuna Steak Beku (SNI 8271: 2016). CV. Satu Tuna Nusantara telah menerapkan sistem pengolahan tuna cube beku dengan baik serta mutu produk yang memenuhi standar mutu ekspor. 
Kata kunci: alur proses, mutu, suhu, rendemen, produktivitas  
ABSTRACT 
Tuna (Thunnus sp.) is a type of pelagic marine fish that belongs to the Scombroidae family. As for products or preparations from tuna, one of them is frozen tuna cubes. The purpose of this research is to determine the quality of frozen cube tuna. Quality testing of frozen cube tuna raw materials and products includes organoleptic, microbiological (Total Plate Count) (ALT), Escherichia coli, Coliform, Salmonell, Vibrio cholerae, and Vibrio parahaemolyticus), chemical (histamine) tests, as well as observing the application of cold chain, yield and productivity. The organoleptic test results for the raw materials scored 8, while the organoleptic for frozen cube tuna products received a score of 9. Microbiological test results for ALT bacterial frozen tuna cubes did not exceed 5 x 10 ³ col/gr, Coliform <3, E.coli <3, Negative Salmonella and Vibrio cholerae and Negative Vibrio parahaemolyticus. Overall frozen tuna cube products meet the SNI standards for Frozen Tuna Steak (SNI 8271: 2016). CV. Satu Tuna Nusantara has implemented a good processing system for frozen cube tuna and product quality that meets export quality standards.
Keywords: procces flow, quality, temperature, yield, productivity

PENDAHULUAN 
Indonesia sebagai negara penghasil tuna terbesar memiliki potensi dalam pasar tuna internasional. Berdasarkan data resmi FAO Indonesia merupakan negara yang pantas diperhitungkan dalam bisnis perikanan tuna. Pada tahun 2016 Indonesia memasok 16% total produksi dunia mencapai 1,2 juta ton/tahun. Terdapat 7,7 juta metrik ton tuna dan spesies seperti tuna Indonesia mencapai 198, 131 ton dengan nilai 659,99 juta dolar . Tingginya margin nilai ekspor Tuna Cakalang Tongkol (TCT) bentuk olahan, mendorong perlunya dilakukan pengalihan ekspor Tuna Cakalang Tongkol (TCT) dari bentuk bukan olahan (bahan baku) menjadi bentuk olahan. Selain meningkatkan nilai jual di pasar ekspor, proses pengolahan akan menyerap tenaga kerja sehingga ikut mendorong terwujudnya misi KKP untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat  (KKP, 2019).

Ikan tuna (Thunnus sp) merupakan salah satu potensi ikan laut yang menjadi andalan yang hidup di laut dalam, khususnya di Perairan Indonesia bagian Timur meliputi Laut Makassar, Laut Banda, Laut Maluku, Laut Sulawesi, Laut  Arafuru dan Laut Papua. Ikan tuna yang hidup di perairan laut Indonesia dikelompokkan menjadi dua jenis, yakni ikan tuna besar dan ikan tuna kecil. Ikan madidihang dan mata besar terdapat di seluruh wilayah perairan laut Indonesia. Sedangkan, albakore hidup di perairan sebelah Barat Sumatera, Selatan Bali sampai dengan Nusa Tenggara Timur. Ikan tuna sirip biru selatan hanya hidup di perairan sebelah Selatan Jawa sampai ke perairan Samudra Hindia bagian Selatan yang bersuhu rendah (dingin) (Ditjen P2HPKP, 2021) 
Proses penanganan dan pengolahan ikan merupakan kegiatan penting dari mata rantai perikanan. Tanpa adanya kedua proses tersebut peningkatan produksi ikan akan sia-sia, penanganan dan pengolahan bertujuan mempertahankan mutu ikan selama mungkin dengan cara menghambat dan menghentikan penyebab kemunduran mutu maupun penyebab kerusakan ikan, agar ikan tetap baik sampai ke konsumen (Badarudin & R, 2019).

Tuna cube adalah tuna loin yang dipotong menjadi ukuran kubus kecil dengan Panjang, lebar dan tinggi 1 cm. Berdasarkan (SNI 8271:2016) yang dimaksud dengan Tuna Cube Beku adalah produk olahan hasil perikanan dengan bahan baku tuna segar atau beku yang mengalami perlakuan sebagai berikut : penerimaan bahan baku, pencucian, penyiangan, pembuatan loin, pengkulitan dan perapihan, sortir mutu, pembungkusan (wrapping), pembekuan, pembentukan cube, penggelasan atau tanpa penggelasan, penimbangan, pengepakan, pengemasan dan penyimpanan. 
Ikan tuna beku diproduksi melalui tahapan-tahapan proses yang memerlukan sistem rantai dingin dan dilakukan secara cepat, cermat dan memperhitungkan sanitasi dan higiene. Apabila tidak dilakukan dengan baik maka akan berdampak pada penurunan mutu pada produk akhir. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui proses pengolahan tuna cube beku pada unit pengolahan ikan, Mengetahui mutu bahan baku dan  produk akhir tuna cube beku, Mengetahui penerapan rantai dingin pada proses pengolahan tuna cube beku, mengetahui rendemen pada pengolahan tuna cube beku, Mengetahui produktivitas tenaga kerja selama proses pengolahan  tuna cube beku di CV. Satu Tuna Nusantara, Denpasar-Bali.
Salah satu upaya yang dilakukan untuk menghadapi persaingan pasar adalah pengolahan untuk memberikan nilai tambah diantaranya dalam bentuk olahan Tuna cube Beku. Oleh karena itu penelitian ini mengambil judul “Pengujian Mutu Ikan Tuna (Thunnus sp) Cube Beku”.
METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada Bulan Agustus sampai Oktober 2022,  berlokasi di CV. Satu Tuna Nusantara Denpasar-Bali. Perusahaan ini adalah perusahaan pengolahan hasil perikanan dengan salah satu hasil produksinya adalah Tuna Cube Beku. Bahan yang digunakan adalah ikan tuna segar dan produk akhir berupa tuna cube beku. Bahan pembantu yang digunakan adalah air dan es sesuai (SNI 4872:2015). Semua bahan yang digunakan dalam pengujian mutu ikan segar dan produk akhir. Peralatan yang digunakan dalam pelaksanaan praktik pada pengolahan tuna cube beku adalah alat tulis, score sheet produk tuna cube beku (SNI 8271:2016)semua alat yang digunakan dalam proses pengolahan tuna cube beku, dan semua alat yang digunakan dalam penguian mutu ikan segar dan produk akhir. 

Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik bahan baku dilakukan dengan menilai mutu organoleptik bahan baku dan tuna cube beku menggunakan score sheet organoleptik ikan segar yang sesuai dengan (SNI 2729, 2013), dan tuna cube beku menggunakan  score sheet tuna steak beku (SNI 01-4485.3-2006). Pengujian organoleptik dilakukan sebanyak 1 kali pengamatan dengan 3 kali ulangan oleh 6 panelis terlatih.

Pengujian Mikrobiologi
Pengujian mikrobiologi dilakukan untuk mengetahui mutu dari produk akhir. Pengujian mikrobiologi dilakukan untuk mengecek kondisi keamanan produk tuna cube beku. Parameter uji meliputi Angka Lempeng Total (ALT) sesuai (SNI 2332.3:2015), Escherichia coli sesuai (SNI 2332.1:2015), Salmonella sesuai (Badan Standardisasi Nasional, 2015), Vibrio cholera, vibrio parahaemolyticus.

Pengujian Kimia (Histamin)
Pengujian Histamin menggunakan metode eliza dengan standar SNI  Tuna Steak Beku (SNI 8271: 2016).
 Pengamatan Penerapan Rantai Dingin


Pengamatan penerapan rantai dingin yang diamati pada suhu ikan, suhu air dan suhu ruang.
Pengamatan Rendemen

Perhitungan rendemen dilakukan sebanyak 10 kali pengamatan dan 3 kali ulangan dengan jumlah panelis terlatih 6 orang, pada tahap loinning, skinning, trimming, pembentukan saku dan pembentukan cube. Perhitungan rendemen mengacu pada (Nurjanah et al., 2011) adalah sebagai berikut:
Rendemen : [image: image2.png]Berat Akhir

Berat Awal



 x 100%
Pengamatan Produktivitas 


Perhitungan produktivitas dilakukan sebanyak 10 kali pengamatan dan 3 kali ulangan dengan jumlah panelis terlatih 6 orang, pada tahap loinning, skinning, trimming, pembentukan saku dan pembentukan cube. Perhitungan produktivitas mengacu pada (Kusriyanto Bambang, 1993) adalah sebagai berikut :

[image: image73.png]jumlah hasil produksi
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Alur Proses Pengolahan Tuna Cube Beku
Proses pengolahan tuna cube beku di CV. Satu Tuna Nusantara meliputi tahapan penerimaan bahan  baku, penampungan sementara, pencucian I, penyiangan (pemotongan kepala), pencucian II,  pembentukan loin, pengulitan, perapihan, penentuan kelas, pembentukan cube, pembungkusan sementara, pemberian gas CO, chilling ,pembuangan CO, sortasi, penimbanyan II, wrapping, pemvakuman, pembekuan, pengecekan metal, penimbangan III, pengemasan dan pelabelan, penyimpanan beku serta pemuatan (Stuffing). Alur proses pengolahan tuna cube beku di CV. Satu Tuna Nusantara memiliki jumlah yang lebih banyak dibandingkan dengan alur proses pengolahan yang terdapat dalam (SNI 8271: 2016) tuna cube beku.
Hasil Pengujian Mutu Bahan Baku


Tabel 1. Spesifikasi Grade Bahan Baku di CV. Satu Tuna Nusantara

	No.
	Grade
	Spesifikasi

	1
	AA
	Ikan tuna yang memiliki jaringan otot berwarna merah cerah, tekstur keras, memiliki daging translucent, tidak ada pelangi serta tidak atau sedikit mengandung lemak

	2
	A
	Warna merah menyala, bercahaya, tidak ada pelangi, tekstur kenyal dan tidak ada sashi

	3
	B
	Warna merah sedikit terang, sedikit becahaya, tidak ada pelangi, tekstur kenyal dan tidak ada sashi

	4
	C
	Warna merah tua sampai merah kusam, kurang bercahaya, sedikit pelangi, tekstur sedikit kenyal terdapat sashi maksimal lima sashi per sisi

	5
	D
	Warna merah kusam sampai sedikit cokelat, kurang bercahaya,

sedikit pelangi, tekstur lembek dan terdapat sashi dan yake

	6
	Reject
	Warna daging pucat, coklat buram sampai keputih-putihan atau

sedikit abu-abu dan atau yake.



Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022


Pengujian mutu bahan baku dilakukan satu persatu yang meliputi warna, bau dan konsistensi daging dengan menggunakan alat yang disebut coring tube. Tuuan dari pengujian ini adalah untuk mengetahui mutu kesegaran bahan baku, kualitas daging ikan tuna dan grade ikan tuna yang diterima. Terdapat perbedaan klasifikasi mutu ikan tuna standar CV. Satu Tuna Nusantara, dapat dilihat pada Tabel 1.
Hasil Pengujian Mutu Organoleptik Bahan Baku


Tabel 2. Hasil pengujian organoleptik bahan baku

	Pengujian
	Interval Nilai organoleptik
	Nilai organoleptik
	Standar SNI

	1
	8,3<μ<8,54
	8
	7

	2
	8,32<μ<8,42
	8
	

	3
	8,32<μ<8,5
	8
	

	4
	8,27<μ<8,4
	8
	

	5
	8,27<μ<8,55
	8
	

	6
	8,17<μ<8,31
	8
	

	7
	8,27<μ<8,47
	8
	

	8
	8,32<μ<8,40
	8
	

	9
	8,25<μ<8,35
	8
	

	10
	8,40<μ<8,53
	8
	



Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022
Pengujian organoleptik bahan baku dilakukan terhadap ikan tuna yang masih dalam keadaan segar. Tujuan pengujian organoleptik bahan baku untuk mengetahui mutu organoleptik bahan baku sebelum diolah menadi tuna cube beku. Pengujian dilakukan oleh 6 panelis terlatih dengan 1 kali pengamatan 3 (tiga) kali ulangan. Hasil Pengujian organoleptik bahan baku oleh 6 panelis standar menunjukkan kisaran nilai organoleptik adalah 8, ini berarti bahan baku memenuhi persyaratan mutu bahan baku sesuai (SNI 2729:2013). Hal ini menunjukan bahwa bahan baku yang diterima oleh unit pengolahan CV. Satu Tuna Nusantara masih dalam kondisi baik atau bisa diterima sebagai bahan baku standar untuk produksi. 
Mutu bahan baku yang baik dipengaruhi oleh penanganan ikan yang baik mulai dari penanganan pasca panen hingga diterima di unit pengolahan.  Penilaian organoleptik merupakan cara yang paling banyak dilakukan dalam menentukan tanda-tanda kesegaran ikan karena lebih mudah dan lebih cepat dikerjakan, tidak memerlukan banyak peralatan serta murah (Wahyu et al., 2019). Hasil pengujian organoleptic bahan baku dapat dilihat pada Tabel 2.
Hasil Pengujian Mutu Organoleptik Produk Akhir

Tabel 3. Hasil Pengujian mutu organoleptik produk akhir
	Pengujian
	Interval Nilai Organoleptik
	Nilai Organoleptik
	Standar SNI

	1
	8,69 ≤μ≤ 9,00
	9
	7

	2
	8,77 ≤μ≤ 8,93
	9
	

	3
	8,77 ≤μ≤ 8,93
	9
	

	4
	8,88 ≤μ≤ 8,99
	9
	

	5
	8,77 ≤μ≤ 8,93
	9
	

	6
	8,64 ≤μ≤ 8,92
	9
	

	7
	8,88 ≤μ≤ 8,90
	9
	

	8
	8,72 ≤μ≤ 8,98
	9
	

	9
	8,85 ≤μ≤ 9,01
	9
	

	10
	8,50 ≤μ≤ 9,13
	9
	



Sumber: CV. Satu Tuna Nusantara, 2022

Pengujian organoleptik produk akhir dilakukan terhadap tuna cube yang masih dalam keadaan beku. Tujuan pengujian organoleptik produk akhir untuk mengetahui mutu organoleptik produk akhir setelah dibekukan. Pengujian dilakukan oleh 6 panelis terlatih dengan 1 kali pengamatan 3 (tiga) kali ulangan. Hasil Pengujian organoleptik produk akhir oleh 6 panelis standar menunjukkan kisaran nilai organoleptik adalah 9, ini berarti produk akhir memenuhi persyaratan mutu produk akhir sesuai (SNI 8271:2016). Hal ini disebabkan karena adanya penanganan yang baik mulai dari penerimaan bahan baku hingga menadi tuna cube beku dimana suhu ikan tetap dipertahankan berada dibawah 4,4°C.
Hasil Pengujian Mutu Mikrobiologi Produk Akhir 
Tabel 4. Hasil Pengujian Mutu Mikrobiologi Produk Akhir
	Pengujian
	ALT (koloni/gr)
	E.coli (APM/gr)
	Salmonella (+/-)
	Vibrio cholerae (+/-)
	Vibrio parahaemolyticus (APM/gr)

	
	
	
	
	
	

	1
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	2
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	3
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	4
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	5
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	6
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	7
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	8
	< 1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	9
	1 x 10 ²
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	10
	3 x 10 ³
	0
	Negatif
	Negatif
	0

	Standar Perusahaan
	5 x 10 ³
	<3
	Negatif
	Negatif
	Negatif

	Standar SNI
	5 x 10 ³
	<3
	Negatif
	Negatif
	Negatif



Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022

Menurut (Nuryanti & Lili, 2017) cemaran mikrobiologi dapat berasal dari bahan baku itu sendiri, para pekerja, proses pengolahan yang tidak benar, ataupun dari binatang/serangga di sekitarnya. Hasil pengujian mikrobiologi produk akhir dapat dilihat pada Tabel 4. Pengujian mikrobiologi bertujuan untuk mengetahui jumlah bakteri yaitu, ALT, Coliform Escherichia coli, Salmonella, Vibrio cholera, dan Vibrio parahaemolyticus. Hasil pengujian yang sudah dilakukan hasil pengujian mikrobiologi pada produk akhir tuna cube beku menunjukan bahwa jumlah bakteri di setiap pengamatan masih memenuhi standar SNI yang dimana pada pengamatan pengujian ALT bakteri tidak ada yang melebihi dari 5 x 10 ³ kol/gr, Coliform <3, E.coli <3, Salmonella dan Vibrio cholerae Negatif serta Vibrio parahaemolyticus Negatif. Hal tersebut menunjukkan penanganan dan pengolahan yang tepat, cepat dan saniter. Selain itu menerapkan rantai dingin sehingga dapat mengendalikan pertumbuhan mikroba. Kondisi peralatan yang selalu dibersihkan dan kondisi karyawan yang sehat sehingga tidak mengkontaminasi bahan baku.  
Hasil Pengujian Histamin Bahan Baku


Tabel 5. Hasil Pengujian Histamin Bahan Baku
	Pengujian
	Histamin
	Standar perusahaan
	Standar SNI

	1
	0,3
	
	

	2
	0,3
	
	

	3
	0,5
	
	

	4
	0,4
	
	

	5
	0,1
	<50 ppm
	<100 ppm

	6
	0,1
	
	

	7
	0,3
	
	

	8
	0,2
	
	

	9
	0,3
	
	

	10
	0,1
	
	

	Rata-rata
	0,26
	
	



Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022

Proses pengujian kadar histamin dilakukan dengan menggunakan metode Eliza. Pengujian kandungan histamin pada bahan baku secara internal dilakukan menggunakan metode Elisa dengan alat Veratox setiap bahan baku datang. Hasil pengujian histamin bahan baku dapat dilihat pada Tabel 5.

Hasil data pengujian histamin, menunjukan bahwa jumlah histamin pada produk yang terdapat di CV. Satu Tuna Nusantara menunjukan rata-rata 0,26 ppm yang berarti sudah memenuhi standar SNI yaitu <100 ppm dan standar CV. Satu Tuna Nusantara dimana standar yang digunakan di CV. Satu Tuna maksimal 50 ppm. Hal ini disebabkan karena suhu selama penanganan tetap di kontrol agar tetap berada di bawah 4,4 ºC.
Pengamatan Penerapan Rantai Dingin
Hasil Pengukuran Suhu Bahan Baku hingga Produk Akhir
Tabel 6. Hasil pengukuran suhu bahan baku hingga produk akhir 
	Tahapan Proses
	Rata-rata (°c)
	Standar SNI (°c)

	Penerimaan bahan baku
	-1,25[image: image4.png]


0,29
	≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

≤ 4,4

	Penampungan sementara
	-1,43[image: image6.png]


0,15
	

	Penyiangan
	0,90[image: image8.png]


0,31
	

	Pembentukan loin (loinning)
	0,65[image: image10.png]


0,57
	

	Pembuangan kulit (skinning)
	0,05[image: image12.png]


0,79
	

	Perapihan (trimming )
	0,07[image: image14.png]


0,71
	

	Pembentukan cube
	-0,10[image: image16.png]


0,64
	

	Penyimpanan dingin (chilling)
	0,11[image: image18.png]


0,59
	

	Sortasi
	0,32[image: image20.png]


0,28
	

	Vacum Sealing
	2,35[image: image22.png]


0,27
	

	Packing & Labelling
	-26,27[image: image24.png]


0,55
	Maks -18

	Penyimpanan beku 

(cold storage)
	-27,76[image: image26.png]


0,62
	Maks -25



Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022
Pengukuran suhu bertujuan untuk mengetahui penerapan rantai dingin dan tingkat kesegaran ikan yang akan diolah. Hasil pengukuran suhu ikan menunjukkan suhu yang tidak melebihi 4,4 ºC. Suhu produk tuna dipertahankan dibawah 4,4 ºC. Semakin besar penurunan suhu maka akan semakin lambat pertumbuhan bakteri pada ikan (Putra et.al., 2020). Hasil pengukuran suhu bahan baku hingga produk akhir dapat dilihat pada Tabel 6.

Hasil Pengukuran Suhu Air


Tabel 7. Hasil pengukuran suhu air
	Suhu Air
	Rata-rata
	Standar Perusahaan (℃)

	Penampungan sementara
	-1,7[image: image28.png]


0,05
	≤ 3,0

≤ 3,0

≤ 3,0  


	Pencucian I
	1,4[image: image30.png]


0,08
	

	Pencucian II
	1,4[image: image32.png]


0,07
	



Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022
Hasil Pengukuran Suhu Ruang


Tabel 8. Hasil pengukuran suhu air
	Suhu Ruang
	Rata-rata (℃)
	Standar Perusahaan (°c)

	Penerimaan bahan baku
	20,2[image: image34.png]


0,19
	18-21°c

	Pengolahan
	19,9[image: image36.png]


0,20
	18-21°c

	Ruang CO
	19,8[image: image38.png]


0,13
	18-21°c

	Chiller room
	-2,0[image: image40.png]


0,23
	± 2℃

	Anter room
	-1,8[image: image42.png]


0,45
	± 2℃

	ABF I
	-39,8[image: image44.png]


0,35
	± -40℃

	ABF II
	-39,6[image: image46.png]


0,43
	± -40℃

	Pengemasan/pengepakan
	19,7[image: image48.png]


0,17
	±  -25℃

	Cold storage I
	-28,4[image: image50.png]


0,27
	±  -25℃

	Cold storage II
	-28,2[image: image52.png]


0,35
	±  -25℃




Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022

Hasil pengukuran suhu ruang penerimaan bahan baku, pengolahan, ruang CO, telah memenuhi standar yang ditetapkan oleh perusahaan yaitu 18-21°C.  Chiller room, anter room,  suhunya dijaga ± 2℃ yang bertujuan untuk menjaga suhu ikan tetap rendah sehingga dapat mencegah kemunduran ikan. Suhu ABF I, ABF II, standar perusahaan yaitu ± -40℃. Suhu pengemasan/pengepakan memenuhi standar perusahaan yaitu 18-21 ℃. Suhu cold storage I, cold storage II sudah memenuhi standar perusahaan yaitu berkisar ±  -25℃. Dari data tersebut semua suhu ruang sudah memenuhi standar yang ada di perusahaan. Hasil pengukuran suhu air dapat dilihat pada Tabel 8.
Hasil Perhitungan Rendemen

Tabel 9. Hasil perhitungan rendemen dapat dilihat pada.
	Pengamatan
	Rata-rata Hasil Perhitungan Rendemen

	
	Loinning

(%)
	Skinning

(%)
	Trimming

(%)
	Saku

(%)
	Cube
(%)

	1
	73,54
	68,23
	60,23
	37,22
	17,75

	2
	74,32
	68,02
	58,53
	38,62
	16,77

	3
	71,18
	68,73
	58,13
	30,49
	16,78

	4
	70,54
	68,52
	57,26
	27,96
	17,61

	5
	69,98
	71,07
	58,78
	31,36
	16,10

	6
	75,18
	66,78
	64,35
	36,13
	16,75

	7
	69,33
	70,40
	57,76
	31,31
	15,94

	8
	76,31
	63,80
	63,90
	40,74
	13,73

	9
	76,31
	72,85
	58,68
	34,76
	14,82

	10
Rata-rata
	78,15
73,17[image: image54.png]


 2,91
	72,85
68,57[image: image56.png]


2,50
	64,75
60,24[image: image58.png]


2,94
	37,73
34,63[image: image60.png]


4,15
	17,51
16,38[image: image62.png]


1,28

	Standar CV
	60-75%
	60-75%
	55-60%
	25-35%
	14-17%


Sumber : CV. Satu Tuna Nusantara, 2022 
Berdasarkan hasil perhitungan rendemen pada tahapan loining diperoleh rata-rata rendemen sebesar 73,17%. Rata-rata tersebut masih memenuhi standar perusahaan yaitu sebesar 60%-75%. Kemudian pada tahapan skinning menghasilkan rata-rata sebesar 68,57%. Rata-rata tersebut masih memenuhi standar perusahaan yaitu sebanyak 60-75%. Pada tahap trimming mendapatkan hasil rata-rata sebanyak 60,24%. Pada tahapan trimming dan skinning bagian tubuh ikan tuna yang terbuang berupa daging hitam, tulang, sirip dan kulit. Pada tahap pembentukan saku hasil rata-rata yang diperoleh sebanyak 34.63% yang mana standar perusahaan adalah 25-35%. Kemudian pada tahapan pembentukan cube diperoleh rata-rata sebanyak 16,38% yang mana dapat dikatakan memenuhi standar perusahaan sebanyak 14-17%. 

(Husna et al., 2020) menjelaskan bahwa rendemen merupakan bagian tubuh ikan yang dimanfaatkan untuk mengetahui nilai ekonomis dan efektivitas suatu produk bahan.Hasil perhitungan rendemen dapat dilihat pada Tabel 9.
Hasil Perhitungan Produktivitas


Tabel 10. Hasil Perhitungan Produktivitas 
	Pengamatan
	Rata-rata produktivitas (kg/jam/orang)

	
	Loinning
	Skinning
	Trimming
	Pembentukan saku
	Pembentukan Cube

	1
	1412,44
	893,26
	597,66
	47,43
	48,66

	2
	1543,19
	1168,33
	704,63
	54,36
	46,49

	3
	1499,50
	1073,43
	652,90
	47,43
	58,33

	4
	1444,75
	1109,19
	663,89
	39,58
	58,11

	5
	1373,84
	964,95
	497,94
	50,32
	51,67

	6
	1601,94
	976,95
	694,55
	52,43
	47,85

	7
	1252,75
	856,52
	616,13
	47,05
	50,48

	8
	1667,50
	887,83
	721,49
	60,65
	39,89

	9
	1414,36
	848,12
	702,04
	53,58
	49,72

	10
	1565,92
	981,85
	715,05
	57,79
	45,86

	Rata-rata
	1477,62[image: image64.png]


122,36
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110,367
	656,63[image: image68.png]


69,755
	51,06[image: image70.png]


6,07
	49,71[image: image72.png]


5,532


Sumber: CV. Satu Tuna Nusantara, 2022

Hasil pada pengamatan produktivitas, didapatkan hasil rata-rata yaitu untuk produktivitas loining  sebesar 1477,62 kg/jam/org. Hasil rata-rata produktivitas skinning sebanyak 976,04 kg/jam/org. Hasil rata-rata pada tahap trimming sebanyak 656,63 kg/jam/org. Hasil rata-rata pembentukan saku sebanyak 51,06 kg/jam/org. Kemudian pada tahap pembentukan cube hasil rata-rata diperoleh sebanyak 49,71 kg/jam/org. Hasil Perhitungan Produktivitas dapat dilihat pada Tabel 10.

 (Ukkas, 2017) produktivitas tenaga kerja dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti umur, tingkat pendidikan formal, pengalaman bekerja, upah, dan curahan tenaga kerja.Terdapat beberapa faktor yang dapat mempengaruhi produktivitas tenaga kerja antara lain tingkat pendidikan, usia, pengalaman kerja, dan jenis kelamin.  
KESIMPULAN


Alur proses pengolah tuna cube beku pada CV. Satu Tuna nusantara sudah memenuhi standar (SNI 8271:2016). Hasil uji organoleptik memiliki nilai rata-rata yaitu perhitungan organoleptik bahan baku adalah 8, sedangkan nilai rata-rata perhitungan sensori produk akhir adalah 8-9. Pengujian kimia yaitu histamin bahan baku didapatkan hasil rata-rata 0,26 ppm hasil tersebut telah memenuhi standar perusahaan. Suhu ruang, suhu air dan suhu ikan telah memenuhi standar yang ditetapkan perusahaan. Hasil perhitungan rendemen produk didapatkan hasil rata-rata pada tahapan loinning 73,17%, skinning 68,57%, trimming 60,24% dan pembentukan saku 34,63% serta pembentukan cube 16,38%. Produktivitas tahapan loinning 1477,62kg/jam/orang, tahap skinning 976,04kg/jam/orang, tahap trimming 656,63kg/jam/orang dan tahap pembentukan saku 51,06 kg/jam/org serta tahap pembentukan cube 49,71kg/jam/orang. Produktivitas karyawan termasuk baik karena dapat menghasilkan output  yang banyak dalam waktu yang singkat. 
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