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PENDAHULUAN

Nilai komoditas utama perikanan untuk twna tongkol cakalang melalui ekspor hasil
perikanan mempunyai nilai ekspor tahun 2020 sebesar USS 724,096 juta, naik 1,22% pada
tahun 2021 sebesar USS ﬂ.944 juta dan naik 32,62% pada tahun 2022 sebesar USS
960,266 juta (KKP, 2023). Indonesia telah menjadi negara penangkap ikan tuna utama di
wilayah samudera Hindia dan Pasifik sejak awal tahun 1980-an (CEA, 2018). Volume
produksi ikan tuna Indonesia fluktatif terbukti pada tahun 2020 sebesar 300.803 49 ton
mengalami kenaikan menjadi 359.132,01 ton pada tahun 2021, pada tahun 2022 mengalami
penurunan menjadi 354.691.71 ton walaupun secara nilai ekspor tetap mengalami
peningkatan (Ké 2023).

Tuna dari Indonesia kebanyakan diperdagangkan dalam bentuk beku, kalengan, pra-

sak, segar, loin, atau katsuobushi (tuna kering, difermentasi, dan diasap) (CEA, 2018).
Ikan Tuna (Thynnos) hidup di laut dalam, khususnya di Perairan Indonesia bagian Timur
meliputi Laut Makassar, Laut Banda, Laut Maluku, Laut Sulawesi, Laut Arafuru dan Laut
Papua (Bustami, 2012).

Ikan tuna termasuk kedalam family scrombroidae dengan salah satu ciri kandungan
asam amino bebas histidin vang tinggi serta komoditas vang termasuk ke dalam perishable
food (mudah rusak). Apabila dalam pengolahan ikan tuna tidak ditangani dengan baik maka
histidin vang terdapat dalam daging ikan tuna akan diubah oleh bakteri menjadi seyawa
toksik yang disebut histamin (Suryanto & Sipahutar, 2021). Oleh karena itu, perlu dilakukan
proses pengolahan yang mampu mempertahankan mutu dan kualitas bahan baku. Salah satu
teknik pengolahan untuk mempertahankan mutu ikan wna yait alui pembekuan. Produk
olahan tuna melalui pembekuan salah satunya yaitu tuna steak beku.

Salah satu produk yang prospektif dapat dikembangkan dari tuna adalah tuna beku
yang umumnya telah banyak di produksi oleh perusahan ekspor maunpun im di
Indonesia. Namun produk yang diekspor harus sesuai standar yang dipersyaratkan. Mutu
suatu produk sangat itannya dengan sistem sanitasi dan hygiene yang diterapkan pada
unit pengolahan ikan. Sanitasi dan hygiene merupakan salah satu faktor penting yang harus
diperhatikan demi menjamin keamanan pangan (Sofiati ef al., 2020).

Salah satu perusahaan ekspor ikan tuna di wilayah Makassar Sulawesi Selatan adalah
PT. Wahyu Prada Binamulia yang merupakan perusahaan swasta vang bergerak dibidang
pengolahan dan ekspor berbagai produk makanan laulnlah satunya tuna steak beku yang
berlokasi di Makassar Sulawesi Selatan. Produk tuna banyak diekspor ke berbagai negara
seperti Jepang, Amerika Serikat dan Uni Eropa (Yusuf et al., 2018). Mutu, penerapan sistem
rantai dingin, perhitungan rendemen dan@duklivilas merupakan faktor kunci dalam
keberhasilan pengolahan tuna sf§#t beku. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis karakteristik mutu, penerapan sistem rantai dingin, perhitungan rendemen dan
produktivitas dalam pengolahan ikan tuna steak T. Wahyu Pradana Binamulia yang
dibandingkan dengan persyaratan mutu berdasarkan 8271:2016 (BSN, 2016) steak ikan
beku.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 29 Agustus hingga 22 Oktober 2022 yang

bertempat di PT. Wahyu Pradana Binamulia, Makassar, Sulawesi Selatan, Indonesia.




Perusahaan ini merupakan perusahaan pengolahan hasil perikanan dengan salah satu hasil
produksinya adalah tuna steak beku

Pengamatan Al u; ses
Penelitian pengamatan @mses dimulai dari penerimaan bahan baku hingga
muatan produk. Penelitian pengamatan alur proses dilakukan dengan melakukan
gamatan secara langsung proses pengolahan tuna steak beku dengan menggunakan
metode observasi dan wawancara menggunakan Kuisioner terhadap karyawan, QC dan
penanggungjawab produk si.

Paujiaﬂ Mutu
a. Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan dengan menilai mutu or§loleptik bahan baku dan
produk akhir berdasarkan acuan SNI. Pengujian organoleptik dilakukan dengan menilai
mutu organoleptik bahan baku dan produk tuna steak beku menggunakan score sheet
organoleptik ikan segar yang sesuai dengan SNI 2729:20 SN, 2013) dan score sheet
tuna steak beku SNI 01.4485.3:2006 (BSN, 2006) yang dilakukan oleh 6 orang panelis
terlatih terdiri dari quality control, kepala produksi dan penulis. pengamatan dilakukan
seﬂ\yak 10 dengan 3 kali ulangan.
b. Pengujian Mikrobiologi

Pengujian mikrobiologi meliputi pengujian Angka Lempeng Total (ALT) mengacu
pada SNI12332.3:2015 (BSN, 2015), pengujian Escherichia coli yang mengacu pada SNI
2332.1:2015 (BSN, 2015), pengujian Salmonella yang mengacu pada SNI 01-2332.2:2006
(BSN, 2006). Pengujian dilakukan dilaboratorium internal milik PT.Wahyu Pradana
Binamulia dengan 3 kali pengamatan.
c. Pengujian Histamin

Pengujian histamin dilakukan untuk mengetahui mutu secara kimia pada bahan baku
ikan tuna segar. Pengujian dilakukan dilaboratorium internal milik PT. Wahyu Pradana
Bina dengan menguji sampel bahan baku yang diperoleh dari ruang penerimaan bahan
baku. Bahan bakmmbil satu sampel secara acak sebanyak 3 kali pengamatan. Pengujian
histamin dengan menggunakan metode Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA).

Pengamatan rantai dingin

Penerapan rantai dingin dilakukan dengan cara mengamati suhu pada setiap tahapan
pengolahan mulai dari suhu bahan baku dan produk, suhu air serta suhu ruangan pengolahan
tuna_ steak beku dengan men akan alat thermometer digital dan thermocouple.
Pefiefi matan suhu bahan baku dan produk, suhu air dan suhu ruang proses dilakukan dengan
10 kali pengamatan dengan 3 kali ulangan,

Perhitungan Rendemen
Perhitungan rendemen dilakukan dengan menimbang bobot awal dan dan bobot akhir
setiap tahapan yang akan dihitung rendemennya. Perhitungan rendemen bobot akhir dibagi
bobot awal dan mengalik®dhya dengan 100% . Pengambilan sampel dilakukan secara acak.
Pengamatan rendemen dilakukan pada tahap penerimaan bahan baku, penyiangan,
pembentukan loin, pengulitan dan ihan, pembentukan tuna steak, hingga tahap
retauching. Dilakukan dengan 10 engamatan dengan 3 kali ulangan. Rumus
perhitungan rendemen sebagai berikut (Nurjanah et al., 2011).
Berat Akhir Bahan Baku

Rend %)= 100%
e Berat Awal Bahan Baku B ’




Perhitungan Produlktifitas

Perhitungan produktivitas dilakukan untuk mengetahui produktivitas yang dihasilkan
dari tenaga kerja yang ada. Perhitungan proaivilas dilakukan mulai dari tahapan
penyiangan, frimming, pembentukan steak. Perhitungan produktivitas dengan cara
menghitung produk yang dihasilkan tenaga kerja persatuan waktu yang dibutuhkan tenaga
kerja dalam menyelesaikan suatu tahapan proses. Dilakukan dengan 10 kali pengamtan
dengan 3 kali ulangan. Perhitungan produktiv ilasﬁerja menurut (Kusriyanto, 2002).

Jumlah Hasil Produksi

Wakitu
Orang

Produktivitas Tenaga Kerja=

Metode Pengolahan Data
Hasil pengamatan proses pengolahan tuna steak beku dianalisis secara deskriptil
glgan menjalaskan kondisi yang ada di unit pengolahan dan membandinan dengan SNI
18271:2016 tentang steak ikan beku. Data hasil pengujian mikrobiologi, penerapan rantai
dingin, histamin, rendemen dan produktivitas di& menggunakan statistik  dan
dibandingkan dengan standar serta literatur terkait. HasiBengujian mutu organoleptik
dianalisis menggunakan simpangan baku dan dibandingkan dengan standar SNI 2729, 2013
tentang tuna segar dan SNI8271:2016 tentang steak ikan beku.

HASIL DAN BAHASAN

SIL

ur Proses Pengolahan Tuna Steak Beku
Proses pengolahan mvdsteak beku di PT. Wahyu Pradana Binamulia meliputi

beberapa tahap proses, yaitu: penerimaan bahan baku (receiving), penimbangan I (weighing
I), pencucian (washing), penyiangan, pembetunkan loin (Loinning), pemisahan daging gelap
dan pembuangan kulit (removing dark meat & skinning), perapihan (trimming), pemisahan
kualitas (grading), pembentukan steak, penimbangan II, pembungkusan sementara,
penambahan CO, nyimpanan dingin (chilling), perapihan akhir (retauching),
pembungkusan (wrapflg), pemvakuman (vacuwming), penyusunan dalam pan, pembekuan,
penimbangan akhir, pemeriksaan logam tal detecting), pengemasan dan pelabelan
(packing and labeling), penyimpanan beku (cold storage), pemuatan (stuffing). Alur proses

golahan tuna steak beku di PT. Wahyu Pradana Binamulia memiliki jumlah alur proses

g lebih banyak dibandingkan dengan alur proses pengolahan yang terdapat dalam SNI
01.4485.3:2006 (BSN, 2006) tuna steak beku (Gambar 1). Penambahan alur proses tersebut
untuk memenuhi standar mutu yang diminta oleh pihak pembeli.

|Hasilgngu jian Mutu Organoleptik Bahan Baku dan Prodik Akhir |

Pengujian mutu organoleptik bahan baku bertujuan untuk mengetahui mutu bahan
baku yang diterima oleh perusahaan karena mutu bahan baku sangat penting dalam
menentukan tingkat mutu dan keaanan produk. Pengamatan terhadap mutu bahan baku
ikan tuna dilakukan secara visual menggunakan scoresheet organoleptik ikan segar yang
berd SNI 2729:2013 (BSN, 2013). Parameter pengujian mutu organoleptik bahan
baku meliputi ki pakan (mata, insang, lendir permukaan badan), daging , bau dan tekstur.
Pengujian mutu organoleptik produk akhir dilakukan terhadap tuna steak yang masih dalam
keadaan beku dengan tujuan untuk mengetahui mutu organoleptik produk akhir yang akan
diekspor. Parameter pengujian sensori steak ikan beku terbagi menjadi dua kategori, untuk
kategori 1 yaitu dalam keadaan beku (lapisan es, dehidrasi dan diskolorasi), kategori 2
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sesudah dilelehkan (kenampakan , bau dan tekstur). Hasil pengujian organoleptik bahan baku
dan produk tuna steak beku tersaji pada Tabel 1.

3
Tabel Jg:»il pengujian organoleptik bahan baku tuna sifip kuning dan produk tuna steak beku
I

Table 1. Organoleptic test results for vellowfin tuna raw materials and frozen tuna steak products
Penilaian lat Reataorats Standar Perusahaan v .
Organoleptik Nilai Rata-rata PT WPB SNI 2729:2013
Bihan Baku & 000 00 .
Tuna steak beku 880042 Min. 7 Min. 7

Penerimaan bahan

Pembungkusan
sementara
v

[ ] Pengemasan
v dan pelabelan
[ Penimbangan 1 J [ Penambahan CO (2,6 =c;] )
v ¥
o - 4
[ Pencucian ] [ Chitling (0.8°C) ] Penyimpanan
beku (Cold
4’ ‘L Storage) (-18°C)
[ Penyiangan J [ Rerauching ] L y
B Y { + h'
[ Pembentukan loin J [ Pembungkusan ] Pemuatan
& ¥ (Stuffing)
) . (-18°C)
Removing dark & skining [ Pemvakuman ] - J
Trimming -
Penyusunan dalam pan
[ Grading ] [ Pembekuan (-18°C) ]
[ Pembentukan steak ] [ Penimbangan akhir ]
Penimbangan II [ Pemeriksaan logam ]—

Gambar 1. Alur Proses Pengolahan Tuna Steak Beku
Figure I. Process Flow of Frozen Tuna Steak

&mil Pengujian Mikrobiologi Bahan Baku dan Produk Akhir |

ujian mikrobiologi bertujuan untuk mengetahui mutu dan jumlah mikrobiologi
pada n baku maupun produk akhir. Hasil pengujian mikrobiologi bahan baku dan
produk tuna steak beku tersaji pada Tabel 2.
10

n'u:l 2. Hasil pengujian mikrobi i bahan baku ikan wna sinp kuning dan produk tuna steak beku

Table 2. Microbiolagical test r'euﬁ'or vellow fin tuna raw materials and frozen mna steak products
Coliform E. coli
(MPN/g) (MPN/g)

Pengujian ALT (Koloni/g) Salmonella
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Bahan Baku 6,2x10° <3 <m Negatif
Tuna steak beku 5,5x10° <3 < Negatif

Standar PT. WPB 5.0x10° <3 <3 Negatif
Standar SNI 8271:2016 5.0x10° <3 <3 Negatif

Hasil Pengujian Histamin Bahan baku dan Produk Akhir

Pengujian histamipl dengan menggunakan metode Enzyme-Linked Immunosorbent
Assay (ELISA) tersaji pada Gambar 2. Histamin merupakan salah satu senyawa biogenik
amin yang merupakan senyawa yang mengandung unsur nitrogen yang terdapat pada ikan
tuna. Senyawa biogenik amin mempunyaiperan yang penting pada fungsi fisiologis tapi jika
jumlahnya berlebih dapat mengakibatkan keracunan pada konsumen. (Santoso et al., 2020).
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Pengamatan Rantai Dingin
a. I pengukuran suhu ikan dan air selama proses pengolahan

Suhu meru n salah saw fakor yang dapat mempengaruhi suatu mutu produk akhir,
Penguk bertujuan untuk mengetahui rantai dingin dan tingkat kesegaran ikan yang

akan diolah tersaji pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengukuran suhu ikan wna dan suhu air pengolahan
Table 3. Tuna temperature measurements and processing water lemperature

Rata-rata Standar PT WPB Stadar SNI

Tahapan proses “C) ) °C)
gu ikan tuna
erimaan bahan baku 09+025 =44 =44
Pencucian 1.3+0,12 =44 =44
Penyiangan 14+0,12 =44 =44
Pembetunkan loin (Loinning ) 1,6+0,13 =44 =44
Penyiangan 1.9+0.15 =44 =44
Perapihan 21x0,16 =44 =44
Pembentukan steak 22+0,16 =44 =44
Pembungkusan sementara 240,16 =44 =44
Penambahan CO 260,16 =44 =44
Penyimpanan dingin 080,19 =44 =44
Perapihan akhir (Retanching) 1.1+0.14 =44 =44
Pemvakuman Lo+0,16 =44 =44
Pembekuan -18.1 = 0,69 Maks- 18 Maks - 18
Pengemasan dan pelabelan -169+0.52 Maks- 18 Maks - 18
Penyimpanan beku -l6,1 £ 045 -25 -25

Suhu Air
Pencucian 1,59+0,11 4.4 -




|b. Hasil pengukuran suhu ruangan |

Suhu ruangan menjadi faktor penting dalam proses pengolahan tuna steak beku. Suhu
ruangan yang sesuai dengan tahapan proses yang dilaku pat menjamin sistem rantai
dingin dan mutu dan Kualitas tuna steak beku tetap terjaga. Hasil pengukuran suhu ruangan
tersaji pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil pengukuran subu ruangan
Table 4. Room temperature measurement resulis
Suhu Ruangan Rata-rata (°C) __ Standar PT WPB (°C)

Penerimaan bahan Baku (Receiving) 206+05 -
Proses Pengolahan 19503 20-22
Penyuntikan CO 196035 -
Pendinginan (Chilfing room) 20+£03 0—(-5)
Pembekuan ABF S3B4+08 -40
Pengemasan dan Pelabelan 17.0+06 20-22
Penyimpanan (Cold storage) 20508 -25
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Hasil Perhitungan ,.g cl |

1

Rendemen merupakan presentase produk yang didapakan dari membandingkan berat S

awal bahan dengan berat akhimnya. Perhitungan rendemen dilakukan pada tahap penyiangan,
loining, trimming, skinning, pembentukan steak_dan retauching de&n dilakukannya
penimbangan berat awal dan berat akhir setiap lpipan proses diatas, Karena berat bahan
baku yang diolah akan mengalami penyusutan. Hasil perhitungan rendemen tersaji pada

Tabel 5.
Tabel 5. Hasil perhitungan rendemen
Table 5. Yield calculation results
Tahapan Rend (Kg) Pr tase Rend Standar PT WPB

() (%)
Penerimaan 2794 £ 485 -
Penyiangan 2191423 TE3ITx0.01 50-60
Loining 1943 4,16 6940 + 0,02 50-60
Trimming 1700+ 3,60 60.77 0,02 50-60
Skinning 1262+ 298 4511001 3040
Pembentukan steak 1133 £289 4048 0,02 3040
Retauchin 1104+ 286 3002+ 0,02 3040

Hasil Bgrhitungan |Pn:.dukfivims |

oduktivitas merupakan perbandingan antara jumlah hasil produksi dibandingkan
dengan lamanya waktu pengerjaan serta perbandingannya dengan jumlah tenaga kerja yang
dibutuhkan untuk menghasilkan suatu produk. Perhitungan terhadap produktivitas pekerja
dilakukan pada tahap penyiangan, trimming, dan pembentukan steak tersaji pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil pengamatan produktifitas karyawan
Table 6. Observation results of emplovee productivity

Tahap Produktivitas (kg/jam/org)
Penyiangan 1.214,23 £ 12 87
Trimming 530,12+ 1818

Pembentukan Steak 59966+ 1042

BAHASAN

Tabel | menunjukkan nilai mutu organoleptik bahan baku ikan tuna yaitu 8, bahan
baku tuna sirip ng vang digunakan untuk tuna steak beku memenuhi persyaratan yang
telah ditentukan sesuai dengan SNI 2729:2013 (BSN, 2013) ikan segar yaitu minimal 7.
Dapat dikatakan bahan baku yang diterima segar. Hal ini dikarenakan adanya penerapan
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suhu rendah dengan metode pendinginan menggunakan es sejak ikan ditangkap sampai
didistribusikan ke unit pengolahan sehingga kesegaran ikan dapat dipertahankan
(Aldeyunita g)20). Bahan baku yang diuji secara sampling layak untuk diproses ke tahap
selanjutnya. Dalam rangka memberikan jaminan mutu dan keamanan pangan komoditas ikan
segar Mlng akan dipasarkan di dalam dan luar negeri (Wulandari, 2018).

asil rata-rata ni organoleptik produk akhir tuna steak beku yaitu 8.8 (Tabel 1).
Hasil uji organoleptik produk akhir memenuhi persyaratan yang telah ditentukan sesuai
dengan SNI8271:2016 (BSN, 2016) steak ikan beku yaitu minimal 7. Dapat dikatakan bahan
baku yang diterima segar. Hal ini berpengaruh pada saat pengangkutan dan penerimaan
bahan baku yang telah menerapkan prinsip penanganan yaitu cepat bersih dan cermat serta
dilakukan dengan hati-hati dan selalu menjaga rantai dingin. Bahan baku yang diujira
sampling layak untuk diproses ke tahap selanjutnya. menurut (Frihatin et al., 2023) Bahan
baku ikan yang memiliki mutu yang bak maka akan lebih mudah dalam proses
pengi nnya dan akan menghasilkan produk akhir yang memiliki mutu yang bagus.

)1 mikrobiologi merupakan salah satu uji yang sangat penting untuk mengetahui
kualitas suatu produk, karena didalam pengadaannya bahan-bahan ters mengalami
berbagai proses pengolahan (Derwin et al., 2022). Tabel 2 menunjukkan hasil pengujian
mikrobiologi bahan baku ALT sebesar 6,2x 10" koloni/g, E. coli <3 MPN/g , dan Salmonella
<3 MPN/g, sehingga setiap pengamatan memeni) standar perusahaan maupun persyaratan
mutu ikan segar SNI 2729:2013 (BSN, 2013). Perbedaan jumlah dan jenis bakteri dapat
dijumpai pada ikan yang disebabkan oleh makanan, cara penangkapan, penanganan, dan
perbedaan suhu yang dipengaruhi oleh letak geografis serta musim (Firman et al., 2021).

Hasil pengujian mikrobiologi produk tuna steak beku (Tabel 2) menujukkan ALT,
E.coli, dan Salmonella pada setiap pengamatan memenuhi standar perusahaan maupun
persyaratan mutu steak ikan beku SNI 8271:2016 (BSN, 2016). Hal ini menujukan selama
proses produksi dilakukan dengan baik mulai dari personil maupun peralatan yang
digunakan selama proses, pengolahan bahan baku proses dengan baik dan benar, serta
menerapkan rantai dingin yang baik sehingga pertumbuhan bakteri dapat dihambat dan
akhinya peroleh produk vang dapat dikomsumsi dengan aman serta layak untuk
diekspor. Mutu merupakan suatu standard yang harus dicapai bersama untuk memenuhi
permintaan terhadap pembeli produk tersebut (S&llmaha et al., 2018).

Hasil pengujian histamin (Gambar 2) bafifbahan baku dan produk akhir masih berada
di memenuhi standar yang telah ditentukan karena hasil pengujian histamin yaitu tidak
melebihi standar perusahaan 50 ppm dan tidak melebihi standar SNI yaitu 100 ppm sehingga
bahan dapat masuk dan aman_untuk diproses pada tahap selanjutnya serta dapat
diekspor. Kandungan hisLaminpada unadapat terjadi sejak tahap produksi, pengolahan
dan distribusi (Santoso et al., 2020). Proses pembentuk an histamin bersifat enzimatis dengan
enzim yang berasal dari bakteri, karena itu akumulasi histamin sangat dipengaruhi oleh suhu
dan waktu (Suryanto & Sipahutar, 2021). 2

Dalam penelitian Firman et al., (2021) menjelaskan bahwa pembentukan histamin
pada ikan cakalang semakin m@mn seiring dengan rendahnya perlakuan suhu dan
kemasan vakum yang diberikan. Hal ini disebabkan karena tidak adanya udara didalam
kemasan sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembentuk histamin.
Kandungan histamine lebih dari 50 ppm, sudah sangat berbahaya bagi kesehatan, dan bila
lebih dari 100 ppm umumnya mengalarpjala keracunan dan harus segera mendapat
perawatan khusus (Damongilala, 2009). Persyaratan kandungan histamin ikan tuna pada
setiap negara berbeda, Amerika Serfifit mensyaratkan kandungan histamin maksimum 50
ppm (FDA, 2013). Menurut (EFSA, 2011) efek yang dapat ditimbulkan jika mengkonsumsi
tuna yang mengandung histamin yang melebihi standar adalah gejala akut berupa memerah




pada wajah, leher, dada bagian atas, muntah, berkeringat, mual, kram perut, sakit kepala,
diare, pusing dan jantung berdebar-debar.

Hasil pengamatan rata-rata suhu ikan tuna (Tabel 3) menunjukkan penerapan suhu yang
masih memenuhi standar baik dari PT. WPB. dan SNI yang ditunjukkan tidak terlalu tinggi
pada setiap tahapan proses. Hal ini dapat dilihat dari tahapan penerimaan bahan baku hingga
pemvakuman. Hal ini menjukkan suhu ikan tidak terjadi fuktuasi yang signifikan. Pada
tahapan penerimaan bahan baku hingga pemvakuman suhu ikan diperoleh masih dibawah
<4,4°C. Pada tahapan pembekuan dan pengemasan suhu pusat ikan masiha -18°C,
sedangkan penyimpanan beku suhu pusat ikan suhu pusat ikan masih < -25°C. Penurunan
suhu sampai taraf tertentu dapat menyebabkan terhentinya metabolisme mikroorganisme,
yang selanjutnya berakibat kerusakan atau kematian sel. (Pasue et al., 2016). Menurut
(Irianto & Giyatmi, 2015), penurunan suhu sebesar Sndapal menurunkan kecepatan
pembusukan sebesar 50%. Menurut Handoko et al.,(2021) pengukuran suhu bertujuan untuk
mengetahui Berapan sistem rantai dingin dan tingkat kesegaran produk selama proses
pengolahan. Suhu ikan harus dapat dipastikan tidak melebihi 44°C karena pada suhu
tersebut akan menyebabkan meningkatnya kandungan histamin serta bakteri yang terdapat
pada .
Tabel 3 menunjukkan hasil rata-rata suhu air pada proses pencucian yaitu 1,59°C
sedangkan, standar suhu perusahaan adalah 44°C sehingga dikatakan penggunaan air di
perusahaan PT. WPB memenuhi standar suhu vang ditetapkan oleh perusahaan tersebut,
sehingga pada saat dilakukan pencucian tidak ada perubahan suhu pusat ikan yang
signifikan. Selain untuk membersihkan kotoran yang terlihat pada permukaan tubuh ikan,
pencucian juga bertujuan untuk menurunkan suhu ikan dan kerfilhgkinan mengurangi
jumlah bakteri pada permukaan ikan. Menurut (Siahaan et al., 2022) Suhu air menjadi faktor
yang sangat penting diamati karena air dingin dapat mendinginkan ikan dengan cepat karena
persinggungan yang lebih baik daripada pendinginan dengan es, sehingga menghambat
pertumbuhan mikroorganisme dan menghambat aktivitas mikroorganisme. Penggunaan air
pencucian produk juga harus terjamin kebersihannyamnakaian wadah tampungan harus
selalu dibersihkan agar tidak ada bakieri yang tumbuh. Dalam industri pangan, air digunakan
dalam berbagai keperluan operasi seperti pencucian, umpan boiler, dan Indirect cooling
(Rahmani, 2015).

Hasil pengukuran suhu run (Tabel 4) pada ruang penerimaan bahan baku, proses,
CO, pangemasan d.’n:»elabelan telah memenuhi standar yang ditetapkan oleh perusahaan
yaitu 20 sampai 22°C. Chilling room suhunya dijaga + 0°C yang bertujuan untuk menjaga
suhu ikan tetap rendah sehingga dapat mencegah kemunduran mutu ikan. Suhu ABF standar
perusahaan yaitu - 4°C. Suhufifpld storage sudah memenuhi standar yang ditetapkan
perusahaan, yaitu berkisar -25°C. Dari data tersebut semua suhu ruang sudah memenuhi
standar yang ada di perusahaan. Suhu ruangan tersebut ikut menjaga agar suhu ikan tidak
mengalami kenaikan selama di proses dan tetap dalam kondisi dingin di bawah 4 4°C untuk
mencegah terbentuknya histamin. 1
Hasil perhitungan rendemen (Tabel 5) didapatkan_hasil rata-rata rendemen
penyiangan 78,37%, loining 69 40%, trimming 60,77%, skiing 45,11%, pembentukan
steak 40 A48% , retauching 3902%. Hal tersebut menunjukan bahwa nilai rendemen yang
dihasilkan memenuhi standar yang ditetapkan oleh perusahaan yaitu 40-435% untuk tahapan
skinning. Men (Mentari, 2011) rendemen ikan tuna sampai menjadi skin on berkisar
antara 60-70%. Banyak hal yang mempengaruhi hasil rendemen yang dihasilkan diantaranya
keahlian pekerja, tingkat kesegaran ikan, penangann dan pengolahan, dan sebagainya.
Menurut (Hidayati et al.,2017) persentase rendemen dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu,
ukuran ikan, kondisi biologis bahan baku ikan, kesegaran, karyawan, peralatan. Besarnya
nilai rendemen yang dihasilkan suatu produk tergantung dari proses pengolahannya. Dimana




dalam setiap tahap produksi akan mengalami kehilangan baik dalam bentuk padatan maupun
dala ntuk cairan (Rukmelia, 2021).

asil rata-rata produktivitas (Tabel 6) pada tahap penyiangan sebesar 121423
kgfjam/org, produktivitas trimming 530,12 kg/jam/org, produktivitas pembentukan steak
599,66 kg/jam/org. produktivitas bertujuan untuk mengetahui ju produk yang dapat
dihasilkan oleh pekerja dalam satu waktu. Produkiivitas dapat dipengaruhi oleh jumlah
bahan baku yang tersedia, jika bahan baku yang masuk dalam jumlah yang banyak sesuai
pesanan buyer dan produk harus dikirim dalam jangka waktu yang ditentukan buyer maka
para pekerja dituntut untuk melakukan pekerjaan mereka secara cepat dan hati-hati agar
produk yang dihasilkan memenuhi standar yang tepat pada waktu ekspor, sehingga
produktivitas yang dihasilkan juga besar. Selain itu produktivitas juga dipengaruhi oleh alat
yang digunakan dalam setiap tahapan proses seperti pisau yang tajam, meja proses yang
dimiliki oleh setiap pekerja serta alat-alat lain yang digunakan dlaam tahapan proses. Selain
itu, keterampilan yang dilmiliki oleh pekerja yang umumnya dipengaruhi oleh pengalaman
bekerja  disuatu perusahaan dapat mempengaruhi produktivitas. Dengan demikian
produktivitas sangat penting untuk mencapai suatu target produksi yang simal (efekktif)
dengan memanfaatkan waktu yang tersedia sebaik mungkin (efisien). faktor-faktor yang
mempengaruhi produktifitas diantara lain yaitu: kuantias, tingkat keahlian, latar belakang
pendidikan, umur, keterampilan, kecekatan pekerja, motivasi kerja (Kusumayadi, 2021).

KE:!!iPULAN

ur proses pengolahan t teak beku di PT. WPB terdapat 23 Td§@pan. Tahapan
proses yang dilakukan telah memenuhi standar S 01-4485.3:2006. Hasil pengujian
organoleptik bahan baku memiliki nilai yaitu 8 dan produk ir memiliki nilai rata-rata
yaitu 9. Rata-rata nilai bahan baku untuk ujﬁlLT 62 x 10°, Coliform <3, E. coli 4ﬁ§n
Salmonella negative dan untuk rata-rata nil@ifhistamin yang diperoleh 6.9 ppm. Ratfii¥ata
nilai produk akhir untuk Uji ALT 5.5 x 10°, Celiform <3, E. eoli <3, dan Salmonella. Rata-
rata suhu produk bahan baku dan produk <4,4°C, suhu ruang <20°C dan suhu air <4,4°C.
Hasil rendemen pada tahap penyiangan sebesar 78,37%, pembentukan loin sebesar 69.40%,
pemisahaan daging gelap dan pembuangan kulit sebesar 60,77%, perapihan sebesar 45,11 %
pembentukan steak sebesar 4048%, retauching sebesar 39,02%. Hasil produktifitas
karyawan pada tahapan penyiangan memiliki nilai rata-rata 1.214 .23 kg/jam/org, tahap
perapihan 530,12 kg/jam/org, tahap pembentukan steak 599.66 kg/jam/org.
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