
41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a

Universitas Terbuka
Stamp



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



BABI 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Luas perairan laut Indonesia diperkirakan sebesar 5,8 juta krn2 dengan 

garis pantai terpanjang kedua setelah Kanada yaitu 81 .000 krn dan gugusan pulau 

sebanyak 17.804 buah pulau menjadikan Indonesia sebagai salah satu negara yang 

memiliki peluang yang sangat besar terhadap potensi perikanan laut. Potensi 

perikanan laut Indonesia yang terdiri atas potensi perikanan pelagis dan demersal 

tersebar pada hampir semua bagian perairan laut Indonesia seperti pada perairan 

laut tentorial, nusantara dan Zona Ekonomi Eksklusif (ZEE). 

Salah satu Komoditi perikanan pelagis yang memiliki nilai ekonomis 

tinggi adalah ikan Tuna. Hal ini dibuktikan dengan meningkatnya realisasi ekspor 

tuna asal Indonesia pada tahun 2011 sebesar 141 .77 4 ton dibanding ekspor tuna 

pada tahun 2010 sebesar 122.450 ton. Negara utama tujuan ekspor tuna yaitu 

Jepang dan Amerika Serikat (AS). Laporan Kementerian Kelautan dan Perikanan 

(2012) nilai ekspor tuna Indonesia sebesar menjadi 383 juta $ US pada tahun 

2010, meningkat menjadi 499 juta $US di tahun 2011. 

Menghadapi era persaingan pasar bebas, kontribusi ekspor tuna Indonesia 

di pasar dunia barn mencapai 7%, padahal Indonesia diperkirakan merniliki 

potensi tuna yang belum dimanfaatkan sekitar 53,7% (Yudiarosa, 2009). 

Disisi lain kementerian kelautan dan perikanan Republik Indonesia juga 

melaporkan bahwa negara-negara pesaing Indonesia dipasar Internasional antara 
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lain Australia, Spanyol, Korea Selatan, Taiwan dan Guam cenderung mengalami 

stagnasi sehingga indonesia memiliki peluang besar sebagai penyumbang suplai 

tuna dunia. 

Sehubungan dengan itu ekspor tuna masih perlu ditingkatkan, mengingat 

luasnya wilayah ZEE Indonesia dengan sumberdaya ikan yang melimpah 

terutama di wilayah pengelolaan perikanan (WPP) 717 meliputi perairan teluk 

cenderawasih dan !aut pasifik di utara kota Jayapura. hal ini didasari data statistik 

kementerian kelautan dan perikanan tahun 2011 yang memperkirakan potensi 

perikanan pelagis besar dapat mencapai 1.052.000 tonltahun, sedangkan produksi 

perikanan tangkap secara keseluruhan di WPP ini masih rendah yakni sebesar 

142.835 ton pada tahun 2010 dengan rata-rata kenaikan per tahun 0,06%. Dengan 

demikian perlu keberpihakkan semua sektor dalam mendukung infrastruktur dan 

permodalan yang memadai guna mendorong terciptanya industrialisasi tuna yang 

kondusif khususnya di sentra-sentra produksi tuna. 

Disisi lain ekspor tuna segar terhambat oleh masalah isu food safety 

seperti tingginya kandungan histamin, logam berat dan Salmonella sebagaimana 

dilaporkan KKP pada tahun 2013. bahkan dalam beberapa tahun terakhir, ekspor 

tuna dari Indonesia ke negara-negara anggota Uni Eropa telah mengalami RASFF 

(Rapid Alert System for Food and Feed) dan suspensi ekspor oleh Komisi Eropa. 

Padahal ekspor tuna memberikan nilai tambah dan mendorong tumbuhnya 

industri pengolahan ikan di dalam negeri. Oleh karena itu diperlukan upaya 

meningkatkan nilai tambah ekspor tuna yang berdaya saing tinggi. 
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Kota Jayapura sebagai salah satu daerah yang terletak di wilayah 

penyebaran Tuna yang cukup potensial di Indonesia merupakan sentra daerah 

pemasok bahan baku industri perikanan tuna Indonesia terutama untuk industri 

tuna loin segar. Hal ini dibuktikan dengan adanya lalulintas ikan Tuna loin segar 

yang dipasarkan keluar dari Kota Jayapura menuju Makasar melalui Bandara 

Sentani yang mencapai 4816 Kg pada tahun 2012 oleh Balai KIPM Kelas I 

Jayapura 2013. 

Keberadaan usaha tuna loin segar skala rumah tangga belum mendapat 

perhatian serius dari berbagai pihak, baik pemerintah maupun pelaku usaha itu 

sendiri. Proses pengolahan masih dilakukan secara sederhana yang belum 

mengacu pada cara-cara produksi yang baik atau GMP (Good Manufacturing 

Practices) maupun prosedur sanitasi seperti SSOP (Standar Sanitation and 

Operating Procedure). Hal ini menyebabkan rendahnya mutu produk yang 

dihasilkan sehingga berdampak pada optimalisasi pendapatan secara 

berkelanjutan. Padahal lokasi usaha pengolahan tuna loin segar ini berada di 

kawasan PPI (Pangkalan Pendaratan lkan) Hamadi yang merupakan salah satu 

sentra pembinaan kegiatan perikanan yang memasok ikan bagi konsumsi 

masyarakat lokal kota Jayapura, wilayah Papua lainnya, bahkan ke luar negeri 

melalui perusahaan pengekspor tuna loin segar di Makassar. 

Dengan demikian penjaminan mutu produk tuna loin perlu diupayakan 

dalam hal ini dengan melaksanakan GMP dan SSOP sebagai persyaratan utama 

dan langkah awal menuju penerapan konsep HACCP (Hazard Analysis Critical 

Control Point), yaitu suatu sistem Jaminan Mutu yang merniliki ekivalensi dan 

dapat diterima oleh semua sistem jaminan mutu di dunia. Dimana penerapan 

41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



4 

konsep HACCP dilakukan dengan cara mengidentifikasi, mengevaluasi, dan 

mengendalikan bahaya yang signifikan terhadap keamanan pangan. 

Di lain pihak disadari bahwasanya penerapan sistem HACCP akan 

berimplikasi pada biaya yang harus dikeluarkan oleh suatu unit usaha demi 

memperoleh produk yang bermutu bagus dan aman konsumsi. Oleh karena itu 

diperlukan kajian terhadap kelayakan mutu dan keberhasilan usaha pengolahan 

tuna loin segar serta strategi pengembangannya guna mendukung pengembangan 

industrialisasi tuna secara berkelanjutan di kota Jayapura yang saat ini baru 

dilakukan oleh unit-unit usaha pengolahan tuna skala kecil. 

B. Perumusan Masalah 

Produksi tuna loin segar yang dihasilkan unit usaha pengolahan tuna loin 

segar skala rumah tangga di Pangkalan Pendaratan Ikan (PPD Hamadi sangat 

potensial bagi keberlanjutan pengembangan industrialisasi tuna di kota Jayapura, 

namun dalam pelaksanaannya masih ditemui permasalahan, antara lain belum 

harrnonisnya penetapan standar mutu tuna loin segar yang diterima oleh 

konsumen (perusahaan pengekspor) di kota Makasar dengan standar mutu yang 

dihasilkan oleh unit usaha tuna loin segar di kota Jayapura. Seringkali penetapan 

mutu tuna loin segar yang dihasilkan unit pengolahan tuna segar asal kota 

Jayapura digolongkan kedalam kategori loin mutu rendah, meskipun mutu tuna 

loin segar yang dihasilkan diyakini dapat digolongkan kedalam kategori loin 

berkualitas ekspor. 
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Disisi lain cara penanganan dan proses pengolahan ikan yang baik belum 

sepenuhnya disadari dan diterapkan sepenuhnya oleh pelaku usaha tuna loin segar 

skala rumah tangga di kota Jayapura. Hal ini menyebabkan rendahnya pendapatan 

yang diperoleh usaha tuna loin segar skala rumah tangga, sehingga akan 

berdampak pada keberlanjutan industrialiasi tuna di Kota Jayapura. 

Berdasarkan permasalahan tersebut maka perumusan masalah penelitian 

sebagai berikut : 

1. Bagaimana sistem pengolahan tuna loin segar skala rumah tangga di kota 

Jayapura . 

2. Bagaimana usaha pengolahan tuna loin segar skala rumah tangga layak 

secara finansial untuk dikembangkan di kota Jayapura 

3. Strategi apakah yang dapat dicapai untuk pengembangan usaha pengolahan 

tuna loin segar skala rumah tangga di kota Jayapura. 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah : 

1. Mengkaji sistem pengolahan tuna loin segar skala rumah tangga yang berada 

di PPI Hamadi. 

2. Menganalisis tingkat kelayakan usaha tuna loin segar skala rumah tangga 

yang berada di PPI Hamadi 

3. Menghasilkan Strategi Pengembangan Usaha Tuna Loin segar ska!a rumah 

tangga. 

41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



6 

D. Manfaat dari Penelitian 

Manfaat yang diperoleh dari penelitian adalah memberikan rekomendasi 

strategi pengembangan usaha pengolahan tuna loin segar skala kecil yang berdaya 

saing pada sistem jaminan mutu berdasarkan konsepsi HACCP, sehingga 

diharapkan dapat memperluas pasar dan selanjutnya akan mendorong peningkatan 

pendapatan pelaku usaha loin tuna segar maupun,nelayan dan pada akhimya 

meningkatkan pembangunan bagi kesejahteraan masyarakat perikanan di Kota 

Jayapura. 
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BABIV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Gambaran umum lokasi penelitian 

1. Kondisi Geografis Kota Jayapura 

Kota Jayapura yang terletak di timur Indonesia merupakan ibu kota Provinsi 

Papua dengan luas wilayah sekitar 940 km2 memiliki jumlah penduduk mencapai 

±271,012 jiwa atau terpadat di Provinsi Papua. Secara geografis Kota Jayapura 

terletak di bagian utara Provinsi Papua pada 1 °28' 17,26"-3°58'0,82" LS dan 

137°34' 1 0,6"-141 °0'8,22" BT. Sebelah utara berbatasan dengan samudera 

Pasifik, sebelah selatan berbatasan dengan kabupaten Keerom , dan sebelah timur 

berbatasan dengan negara Papua New Guinea sedangkan sebelah barat berbatasan 

dengan kabupaten Jayapura. (BPS Kota Jayapura, 2011). 

Adapun Lokasi penelitian terhadap kegiatan pengolahan tuna loin segar skala 

rumah tangga berada di PPI (Pangkalan Pendaratan Ikan) Hamadi yang terletak di 

Jl. Perikanan, Desa Hamadi, Distrik Jayapura Selatan, Kota Jayapura sebagaimana 

sebagaimana tampak pada lamp iran 3. 

Kondisi kota Jayapura memiliki topografi yang relatif bervariasi, yaitu 

dataran rendah dan pantai, terdapat juga perbukitan dan gunung. Sekitar 40% 

tidak layak huni karena merupakan daerah perbukitan yang terjal dengan tingkat 

kemiringan 40°. Disamping itu kota Jayapura tergolong beriklim tropis basah 

dengan tingkat curah hujan tinggi yakni rata-rata diatas 150 mm/tahun dan rata

rata lama intensitas penyinaran sampai dengan bulan agustus 2013 berkisar antara 

41,38%. (BBMKG V, 2013). 
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2. Kondisi perikanan tuna di Kota Jayapura 

Berdasarkan data statistik kelautan dan perikanan tahun 2011 diperkirakan 

potensi perikanan pelagis besar di wilayah pengelolaan perikanan 717 yang 

meliputi perairan teluk cendrawasih dan laut pasifik di utara kota Jayapura adalah 

1.052.000 tonltahun. Disisi lain produksi perikanan tangkap secara keseluruhan di 

wilayah pengelolaan perikanan 717 yang masih rendah yakni sebesar 142.835 ton 

pada tahun 2010 dengan rata-rata kenaikan per tahun 0,06%. merupakan peluang 

dalam penyediaan bahan baku bagi pengembangan usaha sektor perikanan seperti 

usaha tuna loin segar. 

Aktifitas lalulintas domestik keluar produk ikan tuna loin segar dari kota 

Jayapura dari tahun 2009 sampai dengan bulan Oktober tahun 2013 yang terekam 

dalam sistem karantina ikan on-line menunjukkan kecenderungan meningkat, 

sebagaimana terlihat pada tabel 4.1. berikut : 

Tabel 4.1. Data Volume Lalulintas Domestik Keluar lkan Tuna Loin 
No Tahun Volume (Kg) Keterangan 
1 2009 378 
2 2010 2968 
3. 2011 865 
4 2012 4816 
5 2013 4982 s/d 04 Nov 2013 
Sumber: Balai KIPM Kelas I Jayapura 2013 

a. So sial ekonomi masyarakat kota J ayapura 

• Demografi 

Kota Jayapura yang terletak berhadapan secara langsung dengan Samudera 

Pasifik telah mempengaruhi karakteristik masyarakatnya pada aktifitas 

mata pencaharian yang bergantung pada sumberdaya pesisir. Hal ini 

terlihat dari tingkat kepadatan penduduk yang tinggi pada wilayah pesisir 
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kota Jayapura terutama di distrik Jayapura utara dengan jumlah 64.979 

jiwa dibandingkan dengan wilayah selatan kota Jayapura seperti distrik 

muara tami yang memiliki proporsi luas wilayah terbesar hanya berjumlah 

10.970 jiwa pada tahun 2008. (Bappeda & BPS Kota Jayapura 2008). 

• Produk Domestik Regional Bruto 

Produktifitas ekonomi suatu daerah terlihat dari pertumbuhan ekonomi 

yang diperoleh dari PDRB atas dasar harga konstan. Adapun PDRB atas 

dasar harga konstan Kota Jayapura yang mencapai 3.369,73 milyar rupiah 

atau terbesar kedua setelah kabupaten Mimika di Provinsi Papua dengan 

nilai sumbangan terbesar berasal dari sektor non migas seperti subsektor 

pertanian, yang salah satunya adalah perikanan. Dengan demikian suatu 

indikator bahwasanya kota Jayapura sebagai daerah yang sangat potensial 

untuk melakukan pengembangan usaha di sektor perikanan.(Papua dalam 

Angka 2011). 

• Aksesibilitas 

Sebagai ibu kota provinsi papua, kota Jayapura memiliki sarana dan 

prasarana yang memadai seperti sarana transportasi yang cukup baik, 

sehingga mempermudah mobilitas penduduk dan kelancaran aktifitas 

sosial ekonomi. Disamping itu meningkatnya aktifitas penerbangan 

pesawat udara maupun pelayaran laut yang masuk maupun keluar kota 

Jayapura sebagai ibu kota provinsi melalui bandara dan pelabuhan skala 

nasional menjadikan aksesibilitas lalu lintas pemasaran produk tuna loin 

segar kota Jayapura potensial untuk membidik pangsa pasar nasional dan 

internasional. 
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3. Kondisi umum unit pengolahan tuna loin segar 

Unit pengolahan tuna loin segar yang beroperasi di kota Jayapura terletak di 

pangkalan pendaratan ikan (PPI) Hamadi. Adapun unit pengolahan 1m 

merupakan usaha kecil skala rumah tangga yang mengolah ikan tuna sirip kuning 

(Thunnus albacares) menjadi produk tuna loin segar. Jumlah unit pengolahan 

ikan tuna segar adalah 2 unit yang masing-masing memiliki tenaga kerja 

berjumlah 4 orang. 

Awal berdirinya usaha 1m adalah pada tahun 2008 yang bergerak dibidang 

pengurnpul hasil tangkapan ikan Tuna dan cakalang dari para nelayan di lokasi 

pendaratan ikan hamadi. Selanjut berkembang menjadi unit pengolahan ikan 

(UPI) Tuna Loin segar skala rumah tangga yang memasok produk tuna loin atas 

permintaan dari UPI perantara yang berada di wilayah luar propinsi Papua seperti 

Makassar untuk selanjutnya dipasarkan ke perusahaan pengolahan tuna loin segar 

skala ekspor di Makassar. 

Kapasitas pengolahan tuna loin segar ini masih sangat bergantung pada 

permodalan dan ketersediaan bahan baku yang dibutuh.lzan. Sehingga terkadang 

dilakukan pemasaran ikan tuna dan cakal ang secara lokal di TPI Hamadi untuk 

mendukung peningkatan pendapatan unit usaha melalui penjualan terhadap 

permintaan konsumsi masyarakat kota Jayapura maupun juga didistribusikan ke 

kota-kota lainnya di propinsi Papua seperti kabupaten Jayapura, kabupaten 

Wamena, kabupaten Nabire, Timika dan Merauke. 

Sarana dan prasarana 

Sarana dan prasarana yang merupakan faktor pendukung utama dalam 

menjalankan kegiatan usaha pengolahan tuna loin segar ini adalah meliputi 
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ketersedian lahan yang berada dekat dengan lokasi dimana bahan baku dapat 

mudah dijangkau untuk diperoleh. 

Letak lokasi yang berada di areal Pangkalan Pendaratan Ikan (PPI) Hamadi 

menjadikan unit usaha ini masih bergantung pada fasilitas , sarana dan prasana 

yang ada di PPI Hamadi seperti fasilitas toilet karyawan, akses tempat penerimaan 

ikan secara langsung di dermaga pelabuhan PPI dan distribusi seperti jalan 

menuju lokasi, ketersediaan pabrik es dan cold storage bahkan jasa sewa gudang 

penyimpanan bahan pengepakan (box styrofoam). 

Konstruksi bangunan (lay-out) 

Kontruksi bangunan ruang proses tuna loin segar di PPI Hamadi adalah 

san gat sederhana yakni hanya berbentuk kamar berukuran 4 x 6 m2
. A tap ruang 

proses terbuat dari pelat seng bergelombang yang umumnya tidak dilapisi plafon 

atau langit-langit , sedangkan bagian dinding terbuat dari tripleks, pelat seng atau 

beton tergantung dari kekuatan modal yang dimiliki unit usaha. Ruang proses ini 

memiliki satu pintu untuk keluar masuk seperti tampak pada gambar 4.1. 

(a) (b) (c) (d) 

Gambar 4.1. Lay out konstruksi bangunan ruang pengolahan 

(a) konstruksi dinding dan langit-langit atap ruang proses UPI A 
(b) kontruksi dinding ruang proses UPI B 
(c) ruang proses tampak dari luar pintu masuk UPI A 
(d) ruang proses tampak dari dalam ke pintu masuk UPI A 
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B. Kelayakan unit pengolahan ikan berdasarkan GMP dan SSOP 

Kelayakan unit pengolahan merupakan indikator utama dalam menilai 

apakah suatu unit pengolahan mampu melakukan manjemen terhadap 

pengendalian mutu. 

Kelayakan mutu unit pengolahan terdiri dari dua unsur penting yaitu 

mencakup GMP (Good Manufacturing Practices) atau cara berproduksi yang baik 

dan SSOP (Standar Sanitation Operating Procedure) atau prosedur operasional 

standar sanitasi. 

GMP mempunyai definisi sebagai penetapan ukuran tingkat higienis dalam 

proses pengolahan terhadap upaya-upaya pencegahan makanan dari 

kemungkinan kemunduran mutu terhadap kondisi tidak saniter. (National 

Seafood HACCP Alliance, 1996). 

SSOP adalah prosedur ataa aturan yang ditetapkan oleh perusahaan 

pengolahan makanan dalam menunjang pelaksanaan GMP dengan baik dalam 

proses produksi. ((National Seafood HACCP Alliance, 1996). 

Berdasarkan pengamatan dan survey di lokasi bahwasanya penerapan 

pelaksanaan kelayakan mutu berdasarkan GMP dan SSOP pada unit pengolahan 

tuna loin segar di PPI Hamadi belurn dilakukan dengan benar. 

Adapun kondisi kelayakan mutu pengolahan yang diamati mencakup cara 

berproduksi dan kondisi sanitasi higiene, yakni : 

l. Cara berproduksi 

Cara berproduksi atau proses Pengolahan Tuna loin segar di lokasi penelitian 

belum sepenuhnya mengacu kepada petunjuk penanganan dan pengolahan tuna 

loin segar dalam SNI 7530.3:2009. Dimana masih dijumpai ada beberapa tahapan 
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proses pengolahan yang belum dilakukan sesuai ketentuan standar. Hal ini dapat 

dilihat pada tabel 4.2, bahwa beberapa tahapan proses pengolahan yang 

seharusnya dilakukan terpisah seperti penyiangan dan pencucian, tetapi 

kenyataanya digabung dalam satu tahapan proses pembuatan loin sehingga 

berpotensi terjadi kontarninasi. Meskipun diakui bahwa tahapan proses 

pengolahan cenderung menjadi lebih sederhana dan ringkas. 

T b l 4 2 K d. . h 1 h d" a e . . . on 1s1 ta apan proses pengo a an 1 umt pengo lah l . an tuna om 
TAHAPANPROSESPENGOLAHAN 

UPIA UPIB SNI 7530.3:2009 
Penerimaan bahan baku Penerimaan bahan baku Penerimaan Bahan baku 
Pembuatan Loin Pembuatan Loin Penyiangan 
Triming dan Skinning Triming Pencucian 
Pengemasan Skinning Pembuatan loin 
Pendinginan Pengemasan Skinning dan Trimming 
Pengepakan Pendinginan Sortasi Mutu 
Distribusi Pengepakan Pembungkusan 

Distribusi Penimbangan 
Pengepakan 

(Data Primer 2013) 
Ket : UPI A : unit usaha pengolahan tuna loin segar milik Abdullah 

UPI B : unit usaha pengolahan tuna loin segar milik H. Ibrahim 

Kegiatan dalam tahapan proses pengolahan di kedua unit pengolahan tuna 

loin skala rumah tangga pada tabel diatas dapat diuraikan sebagai berikut : 

a. Proses penerimaan bahan baku meliputi aktifitas pembongkaran, 

pengecekan mutu bahan baku, pencucian, dan penimbangan. Aktifitas 

penanganan saat proses pembongkaran ikan tuna yang didaratkan di PPI 

Hamadi belum dilakukan dengan baik. Hal ini terlihat dari belum diterapkan 

sistem rantai dingin seperti upaya melindungi ikan dari teriknya sinar 

matahari secara langsung pada kedua unit pengolahan tersebut. Dimana ikan 

yang telah dibongkar dibiarkan tergeletak diatas lantai tanpa perlakuan 
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pendinginan atau pengesan dan kontak langsung dengan air genangan lantai 

derrnaga, menunggu sampai proses transaksi harga maupun pengecekan 

mutu ikan selesai dilakukan sebagaimana tampak pada gambar 4.2. Hal ini 

sangat berpotensi menimbulkan bahaya keamanan makanan terhadap 

peningkatan kandungan histamin pada ikan. dimana faktor variabel utama 

pembentukan histamin adalah suhu. (Wibowo dkk, 2011 ). 

Sementara itu proses pengecekan mutu ikan saat penenmaan 

dilakukan oleh checker dengan menggunakan coring tube, untuk menetapkan 

kriteria mutu terhadap tekstur, warna dan bau (aroma) dari daging ikan tuna. 

Selanjutnya ikan dicuci dengan menggunakan air laut sebelum dilakukan 

penimbangan padahal disadari bahwasanya air laut di lokasi tersebut yang 

berdekatan dengan aktifitas pemukiman penduduk sangat rentan mengandung 

bahan cemaran mikrobiologis yang berpotensi menimbulkan kontaminasi. 

Hal ini didasari bahwa penurunan mutu dapat diakibatkan oleh 

pembentukan histamin yang timbul dari aktifitas bakteri yang memproduksi 

enzim dekarbosilase untuk mengubah histidin bebas menjadi histamin dan 

asam amino lain seperti putrescin dan kadverin. (Eitenrniller dan De Souza, 

1984 dalam Lehane dan Olley, 2000). Dimana Toksisitas histamin akan 

bertambah ketika ada amine biogenik lain yang ikut dikonsumsi seperti 

putrescin dan kadverin (Rossi et al, 2002). 

Disamping itu bakteri yang dapat mengurai histidin decarboksilase 

dan mempunyai kemampuan untuk memproduksi histamin sangat banyak 

diantaranya morganella morganii, proteus, citrobacter dan golongan 
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enterobacter lainnya yang umumnya secara alamiah dapat hidup di air dan 

tanah. (Kim et al, 2003 dalam Yih Mon Jaw et al, 2011) 

(a) (b) 

Gambar 4.2. a) pembongkaran ikan; b) pengecekan mutu ikan. 

Dalam tahapan ini ikan yang diterima adalah yang merupakan jenis ikan tuna 

sirip kuning (Yellowfin) dengan berat rata-rata paling rendah 25 Kg per ekor 

dengan tingkatan mutu minimal tergolong mutu B. 

Kriteria mutu B menurut Wibowo, dkk (2011) yakni wama daging merah 

cerah, tekstur kenyal dan elastis, tidak ada yake (daging seperti terbakar), ada 

sedikit lapisan lemak pada perrnukaan daging, jaringan daging tidak terkoyak 

atau pecah. Berikut disajikan contoh gambar 4.3. deskripsi mutu berdasarkan 

kriteria mutu 

(a) (b) (c) (d) 

Gam bar 4.3. Kriteria mutu daging saat penerimaan (sumber: Fadli 2009) 
a) mutuA; b) mutu B; c) mutu C; d) mutu D 

41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



39 

lkan yang diterima dimasukkan ke dalam ruang pengolahan dan 

diletakkan diatas meja pemotongan untuk dilakukan proses selanjutnya. 

Ruang proses pengolahan tuna loin terlihat pada gambar 4.4. a dan b. Jarak 

ruang proses pengolahan yang tidak terlalu jauh dari tempat ikan diterima 

memungkinkan ikan dipindahkan dengan cara diseret atau dengan 

menggunakan ganco. Hal ini tentunya dapat menyebabkan permukaan ikan 

mengalami luka atau rusak yang berpotensi titik masuknya bakteri 

kontaminan melalui permukaan luka. Adapun hal ini dapat dieliminir bila saja 

menggunakan alat pengangkutan yang lebih baik, salah satunya adalah 

dengan troli. 

(a) (b) (c) 
Gambar 4.4 Proses Penerimaan Bahan Baku 

a) pemindahan ikan; b) peletakan ikan di meja potong; 
c) pencucian ikan 

Kondisi aktifitas nelayan penangkap ikan tuna yang umumnya 

merupakan nelayan pancing harian (one day fishing) dengan teknologi 

penangkapan dan peralatan yang sangat sederhana dan bergantung pada 

kondisi musim dan cuaca telah berpengaruh pada mutu bahan baku , volume 

dan jumlah hasil tangkapan sehingga jumlah dan ukuran ikan yang diterima 

bervariasi. Hal ini tentunya akan berpengaruh terhadap penentuan mutu tuna 

loin saat dipasarkan. 
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Disamping itu adanya informasi dari para nelayan sekitar terhadap 

peningkatan aktifitas penangkapan ikan oleh kapal-kapal asing berskala besar 

di perairan samudera pasifik diduga ikut memberikan pengaruh terhadap 

keseragaman ukuran ikan bahan baku dari hasil tangkapan. Untuk itu unit 

pengolahan tuna loin ini umumnya melakukan penyimpanan dingin terhadap 

bahan baku ikan tuna saat ukuran dan jumlah tidak mencukupi perkiraan 

jumlah minimal 3 ekor atau produk loin tidak mencapai total berat 30 Kg. 

Penyimpanan dingin dilakukan dengan cara ikan ditampung sementara 

menunggu sampai jumlah mencukupi dan diberi perlakuan pendinginan 

dengan cara direndam dalam air laut dan es. Adapun penyimpanan bahan 

baku dapat dilihat pada gambar 4.5. berikut ini: 

Gambar 4.5. penyimpanan dingin bahan baku sementara 

b. Pemotongan (loinning) 

Tahapan proses penyiangan dan pencuc1an pada kedua unit usaha 

tersebut, tidak dilakukan secara terpisah sebagaimana yang ditetapkan dalam 

SNI 7530.3:2009 tetapi menjadi satu dengan proses loinning yang dilakukan 
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oleh satu orang pekerja sehingga menyebabkan proses pemotongan tidak 

dilakukan dalam kondisi higienis. Hal ini terlihat dari kondisi kebersihan 

meja tempat loinning yang terbuat dari bahan yang menyerap air seperti kayu 

dan kegiatan proses loining dilakukan diatas meja yang sama saat proses 

penyiangan dan pencucian, serta posisi peletakan meja potong yang 

permanen menempel dengan dinding menyebabkan air dan kotoran bekas sisa 

proses sulit dibersihkan pada sisi bagian meja tersebut seperti tampak pada 

gambar 4.4 diatas. Bahkan terkadang dijumpai air pencucian yang digunakan 

berasal dari air laut sekitar PPI Hamadi yang mana umumnya dijadikan 

tempat pembuangan limbah aktifitas perikanan di tempat pelelangan ikan 

yang berdekatan dengan unit pengolahan sehingga berpotensi dapat 

menimbulkan kontaminasi pada produk. 

Disamping itu tidak digunakannya es pada proses loinning dapat 

mengakibatkan naiknya suhu pusat ikan yang dapat memicu pembentukan 

histamin pada daging, meskipun proses pemotongan dilakukan secara cepat 

yakni rata-rata kurang dari 1 0 menit per sekali proses pemotongan seperti 

tampak pada gambar 4.6. berikut ini : 

Gambar 4.6. Pemotongan Loin 
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Menurut Kim et al, 2002. Pertumbuhan bakteri pembentuk histamin 

Morganella morganii dapat dikontrol dengan suhu dingin (0-4°C), tetapi 

pembentukan histamin hanya dapat dihambat pada suhu penyimpanan beku. 

Oleh karena itu pembentukan histamin dapat terus berlangsung walaupun 

dengan lambat pada suhu penyimpanan dingin. 

c. Pembuangan kulit dan perapihan (Trimming) 

Pada UPI A dijumpai bahwa proses trimming dan skinning dilakukan secara 

bersamaan sedangkan pada UPI B kegiatan ini dipisah menjadi dua tahapan 

proses yaitu tahap proses Triming dan Tahap Proses Skinning. 

Dimana proses trimming dilakukan diatas meja trimming yang 

permukaannya telah dilapisi dengan pelat seng. Beberapa bagian permukaan 

meja berpelat ditemukan tidak rata dan langsung menempel dengan tembok. 

Hal ini menyebabkan meja triming tidak sepenuhnya bebas dari genangan air 

setelah dibersihkan. Proses pembuangan daging coklat dilakukan secara cepat 

dan dilanjutkan proses pembuangan kulit pada sisi daging lainnya dan 

perapihan. Adanya kondisi penerangan yang tidak memadai serta tata letak 

meja triming yang agak jauh dari wadah sumber air untuk proses pencucian 

pisau atau tangan karyawan membuat seringkali proses triming dilakukan 

secara terus menerus tanpa pencucian pisau, hal ini akan menciptakan potensi 

terjadinya kontaminasi yang dapat menurunkan mutu tuna loin. Proses 

pembuangan kulit dan perapihan dapat dilihat pada gam bar 4. 7. 
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(a) (b) (c) 

Gambar 4.7 (a) loin yang belum dibuang kulit dan daging coklat 
(b) loin yang sedang diskinning (buang kulit) 
(c) loin yang sedang ditrimming (buang daging coklat) 

d. Pengemasan 

43 

setelah melalui, setiap loin tanpa melalui tahapan proses sortasi mutu 

langsung dimasukkan ke dalam plastik khusus untuk membuat kondisi vacum 

individual dengan cara manual. Proses vacuum dilakukan dengan cara tuna 

loin yang sudah dimasukkan kedalam kemasan plastik dicelupkan kedalam 

wadah berisi air dingin sambil dikeluarkan udara dari plastik lalu secara cepat 

diikat bagian ujung plastik untuk mencegah udara masuk kembali gambar 4.8. 

Tidak adanya proses sortasi mutu yang diikuti dengan pelabelan sesuai 

dengan tahapan proses pengolahan SNI 7530.3:2009 sebelum dilakukan 

pengemasan menyebabkan tidak diketahui secara pasti mutu atau spesifikasi 

grade tuna loin yang dihasilkan. 

Gambar 4.8 Pengemasan Loin tuna 
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e. Pendinginan 

Loin yang telah dikemas selanjutnya disimpan sementara ke dalam 

wadah box styrofoam berukuran besar yang disusun berlapis dengan 

hancuran es maksimal 2 lapisan seperti tampak pada gambar 4.9. Hal ini 

dilakukan untuk menghindari kerusakan produk akibat tumpukan loin 

diatasnya. Sedangkan perbandingan es dengan produk dalam penyimpanan 

dingin ini adalah 1 :2 bertujuan mempertahan kondisi dingin pada produk 

selama mungkin sambil menunggu pengepakan di hari berikutnya. Selain itu 

proses pedinginan yang tidak sempuma menurut para karyawan dapat 

menyebabkan perubahan wama loin menjadi lebih pucat yang berdampak 

pada penurunan mutu (grade). 

Menurut Chaijan et al (2009). lkan tuna rentan mengalami perubahan 

wama daging saat penyimpanan dingin maupun beku yang disebabkan 

terjadinya proses auto-oksidasi dari kandungan myoglobin yang sangat tinggi 

pada ikan tuna yang umumnya berdaging merah menjadi formasi 

metymyoglobin. Perubahan ini menyebabkan daging ikan menjadi semakin 

berkurang indeks wama kemerahannya. 

Selain itu dalam tahapan ini rawan terjadi kontaminasi akibat tekanan 

tumpukan es dan loin yang terlalu padat dalam satu box dapat berpotensi 

menyebabkan kebocoran pada plastik pengemas sehingga air lelehan es akan 

kontak dengan produk. Selain itu wadah box yang digunakan tidak memiliki 

saluran pembuangan bahkan es yang digunakan juga terlihat berwama 

kekuning-kuningan kemungkinan terbuat dari air yang tidak memenuhi 

standar persyaratan air minum sebagaimana tampak pada gam bar 4. 9 berikut. 
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Hal ini didukung hasil uji laboratoris terhadap es yang digunakan dengan 

kode sampel 054 yang positif mengandung bakteri salmonela dan E.coli. 

Gambar 4.9 Pendinginan loin tuna 

f. Pengepakan 

Proses pengepakan dilakukan pada hari selanjutnya menyesuaikan 

dengan jadwal penerbangan pesawat udara dari Jayapura ke Makasar. Dalam 

proses pengepakan ini, produk loin dipindahkan dari wadah pengesan dan 

disusun dalam wadah box standar khusus untuk pengepakan barang yang 

dipersyaratkan oleh pihak penerbangan yakni (box styrofoam). 

Styrofoam digunakan sebagai pilihan untuk bahan pengemas. Stryfoam 

ata'..l plastik busa tergolong jenis plastik. Pemakaian styrofoam sebagai 

kemasan atau wadah makanan karena bahan ini memiliki beberapa kelebihan. 

Bahan tersebut mampu mencegah kebocoran dan tetap mempertahankan 

bentuknya saat dipegang, mampu mempertahankan panas dan dingin tetapi 

tetap nyaman dipegang, mempertahankan kesegaran dan keutuhan bahan 

yang dikemas, biaya murah, serta ringan (Sulchan, 2007). 

Dalam proses pengepakan ini juga dilakukan pengecekan dan 

penggantian terhadap kondisi loin dengan plastik pengemas yang bocor saat 

pengesan. Selanjutnya produk disusun secara berlapis dengan diberi es 

41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



46 

secukupnya dengan perbandingan 1 : 6 yakni total berat harus tidak boleh 

lebih dari 35 kg per box sehingga berates dibatasi maksimal hanya 5 kg. 

g. Distribusi 

Proses distribusi menggunakan jasa pihak agen expedisi cargo bandara 

Sentani yang bertanggung jawab mengambil produk yang telah melalui 

pengepakan dari tempat usaha sampai pengurusan dokumen maupun 

pemberangkatan barang dengan menggunakan pesawat udara yang dilakukan 

setiap hari. Adapun jasa distribusi ini dikenakan tarif sebesar Rp.l5000,- per 

kg dari total barang yang dikirim. 

Untuk proses distribusi di daerah tujuan seperti makassar mulai dari 

kedatangan produk di bandara sampai ke perusahaan merupakan tanggung 

jawab perantara atau koordinator UPI Perantara yang merupakan pembeli dan 

penjual loin tersebut di makasar. Lamanya waktu dalam proses distribusi ini 

disesuaikan dengan jadwal keberangkatan pesawat yakni diperkirakan kurang 

lebih 6-g jam produk telah diterima di daerah tujuan. 

Waktu distribusi yang cukup panjang ini diduga telah turut berdampak 

pada penurunan mutu produk. Dimana hal ini dimungkinkan terjadi 

mengingat selama distribusi, upaya rantai dingin pada produk hanya 

bergantung dari jurnlah es yang digunakan saat pengepakan. Padahal mutu 

ikan tuna segar dapat bertahan sampai 15 hari bila dilakukan upaya rantai 

dingin dengan pendinginan pada suhu 0-4°C mulai dari penangkapan sampai 

penyimpanan. (Widiastuti, 2008). 

41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



47 

2. Kondisi sanitasi dan hygiene. 

Penilaian kelayakan kondisi sanitasi dan hygiene unit pengolahan tuna loin 

segar skala rumah tangga pada kedua unit usaha di PPI Hamadi ini didasari hasil 

penilaian kelayakan dasar dari unit pengolahan ikan yang menggunakan daftar 

penilaian UPI sesuai dengan peraturan Dirjen P2HP Nomor : PER.Oll/DJ

P2HP/2007 tentang Pedoman penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan hasil 

perikanan. Dari hasil pengamatan dan penilaian oleh responden pakar di 

lapangan ditemukan penyimpangan-penyimpangan yang menempatkan kedua 

unit pengolahan tuna loin segar ini dalam tingkat (grade) nilai terbawah yaitu 

kategori D Gelek) atau tidak layak terhadap penerapan SSOP. Hal ini 

menjustifikasi terhadap fenomena penolakan terhadap penurunan mutu produk 

tuna asal yang diproduksi oleh unit-unit usaha pengolahan skala kecil dan 

menengah. Bahkan beresiko menimbulkan bahaya keamanan makanan terhadap 

konsumen maupun penurunan nilai mutu produk bila tidak segera dilakukan 

upaya-upaya pembinaan dan pengendalian mutu. 

Rekapitulasi hasil penilaian sebagaimana pada lampiran 4, dimana 

penyimpangan terhadap keseluruhan penerapan GMP dan SSOP dari kedua Unit 

usaha pengolahan Tuna loin segar skala rumah tangga di PPI Hamadi dapat 

digolongkan sebagai berikut : 
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a. Penyimpangan minor 

Penyimpangan minor adalah suatu penyimpangan terhadap operasi sanitasi 

yang berpotensi menyebabkan kegagalan dalam pengendalian mutu tetapi 

tidak secara langsung apabila tidak dilakukan pengendalian.(Ditjenkan 1995) 

Penyimpangan minor pada kedua UPI meliputi : 

1) Belum jelasnya status persetujuan dari pemerintah terhadap lokasi 

pelaksanaan kegiatan proses produksi. Hal ini diketahui keluhan dari 

kedua pemilik usaha yang memohon agar diberikan dukungan oleh 

pemerintah daerah seperti pemberian dan penerbitan surat ijin resmi 

sebagai jaminan terhadap investasi bangunan yang telah dibangun berlaku 

untuk jangka waktu tertentu sehingga mereka dapat dimungkinkan 

melakukan sejumlah perbaikan terhadap kelayakan pengolahan. Meskipun 

mereka menyadari selama ini juga telah didukung oleh pihak pengelola 

PPI Hamadi berupa pemberian ijin secara lisan, untuk menyewa dan 

menggunakan lahan untuk mendukung aktifitas usaha pengolahan ikan 

dimaksud. 

2) Lokasi dan lingkungan Unit usaha yang terletak di sentra kegiatan 

pembinaan perikanan seperti area PPI (Pangkalan Pendaratan Ikan) 

Hamadi seharusnya dapat mendukung pelaksanaan jaminan mutu terhadap 

kondisi saniter. Namun saat ini ada beberapa areal di PPI Hamadi yang 

difungsikan sementara oleh pemerintah Kota Jayapura sebagai Pasar Ikan 

dan juga pasar umum menjadikan kondisi lingkungan tidak selalu berada 

dalam keadaan bersih. Ini terlihat pada adanya sampah limbah aktifitas 

yang berserakan seperti plastik bekas, maupun limbah ikan seperti sisik 

41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



49 

dan isi perut ikan yang dikuatirkan dapat menyumbat saluran pembuangan 

air di dekat area PPI, bahkan adanya limbah perikanan tersebut turut 

menarik kedatangan serangga, tikus dan binatang lainnya yang dapat 

berpotensi mengkontaminasi ruang dan fasilitas 

produk yang dihasilkan unit usaha tersebut. 

pengolahan bahkan 

3) Ruang Penanganan dan Pengolahan di kedua unit usaha memiliki lantai 

dengan kemiringan yang belum sesuai persyaratan yakni 5°C sehingga 

masih dijumpai genangan air yang mana merupakan media bagi 

pertumbuhan bakteri. 

4) Disamping itu adanya lubang atau celah pada bagian dinding sehingga 

sukar untuk dibersihkan, menjadikaP- aktifitas pengolahan di kedua unit 

usaha ini tidak bebas dari aktifitas masuk keluar hewan atau serangga 

bahkan orang lain sehingga dapat menimbulkan bahaya kontaminasi silang 

dari tiap bagian. 

5) Perlengkapan dan peralatan pada kedua unit usaha tidak diberi tanda 

untuk penggunaannya di setiap area yang berbeda. seperti timbangan dan 

pisau yang digunakan pada saat penerimaan bahan baku juga digunakan 

dalam proses pengolahan dan pengepakan. 
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b. Penyimpangan mayor 

Penyimpangan mayor adalah peny1mpangan Sanitasi higienis yang 

memberikan dampak terhadap resiko keutuhan produk (wholesomeness) dan 

keterpaduan ekonomis yang signifikan apabila tidak dilakukan pengendalian. 

(Ditjenkan, 1995) 

Penyimpangan mayor pada kedua unit usaha yang dijumpai sangat banyak 

yakni lebih dari 10 penyimpangan. Penyimpangan terse but an tara lain : 

1) Lay-out UPI tidak dirancang adanya pemisahan antara area bersih dengan 

area kotor sehingga berpotensi menyebabkan kontaminasi yakni antara 

bahan baku dan produk. 

2) Ruang penerimaan tidak tersedia. Sehingga kegiatan penenmaan Juga 

dilakukan di ruang pengolahan. Bahkan seringkali dijumpai penerimaan 

dilakukan di luar ruangan tertutup dengan ikan yang diletakan diatas lantai 

yang tergenang air bahkan terkena sinar matahari langsung. Sedangkan 

pada unit usaha B, dijumpai dilakukan di lokasi lain yang berada di areal 

pemukiman penduduk yang berdekatan dengan areal unit usaha di PPI 

Hamadi. Hal ini tentunya akan mengakibatkan ikan mengalami 

kontaminasi dari air laut yang digunakan dalam proses pencucian maupun 

peningkatan suhu pusat ikan yang pada akhirnya akan memicu 

peningkatan kadar histamin pada ikan tuna yang juga merupakan ikan 

scombroid. 

3) Lantai pada ruang pengolahan terbuat dari bahan yang sulit dibersihkan 

dan didesinfeksi serta terdapat retak-retak pada beberapa bagian. Sehingga 

ada beberapa bagian yang selalu tergenang. Air yang tergenang dapat 
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menjadi tempat akumulasi kotoran dan menjadi tempat pertumbuhan 

bakteri. Keberadaan air yang tergenag dapat menyebabkan kontaminasi 

pada produk. 

4) Permukaan dinding bag ian dalam tidak terbuat sepenuhnya dari bahan 

kedap air bahkan ada yang terbuat dari kayu atau papan tripleks seperti 

yang dijumpai pada Unit usaha milik B . Disamping itu adanya 

penonjolan pada beberapa bagian dinding serta kabel yang tidak ditutup 

dengan baik, bahkan pertemuan antara dinding dan lantai serta dinding dan 

dinding memiliki sudut yang tajam sehingga tidak mudah dibersihkan. Hal 

yang sama terdapat juga pada langit-langit, pintu, ventilasi didalam ruang 

pengolahan sehingga berpotensi menimbulkan kontaminasi terhadap 

keutuhan produk. 

5) Kondisi penerangan yang belum memadai untuk mendukung proses 

pengolahan baik pada siang hari dimana intensitas cahaya yang masuk 

sangat kurang sebagaimana dijumpai pada Unit usaha A. Disamping itu 

penggunaan lampu dengan jumlah yang kurang memadai pada malam hari 

dengan posisi penempatan yang kurang ideal dikuatirkan dapat 

mempengaruhi kualitas maupun rendamen produk terutama pada bagian 

loinning dan trimming yang terkadang dilakukan pada sore atau malam 

hari. 

6) Tidak tersedianya fasilitas cuci tangan dan desinfeksi yang mencukupi 

sehingga berpotensi menyebabkan kontaminasi dari karyawan yang 

melakukan aktifitas lain saat proses berlangsung. 
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7) Fasilitas pendinginan menggunakan wadah yang sulit dibersihkan seperti 

box styrofoam yang dipakai saat pengesan sering masih tampak kotoran 

bekas lelehan darah yang menempel sebagai akibat dimana air lelehan es 

tidak mudah mengalir keluar. Disamping itu fasilitas pendinginan ini juga 

tidak dilengkapi dengan alat pengukur suhu yang berfungsi untuk 

mengetahui suhu pendinginan ikan di lapisan bawah dalam wadah. 

8) UPI tidak dilengkapi dengan ruang ganti dengan jumlah yang cukup, 

sehingga semua aktifitas yang menyangkut kebersihan karyawan yang 

akan dilakukan sebelum menangani ikan maupun produk dilakukan di 

rumah karyawan itu sendiri yang umumnya jaraknya berada di sekitar 

lokasi ruang pengolahan. 

9) limbah belum sepenuhnya ditangani dengan benar , dimana wadah untuk 

limbah tidak dilengkapi dengan tutup yang memadai. Penyimpanan limbah 

yang tidak dilakukan akan dapat menyebabkan kontaminasi pada produk. 

Selain itu, limbah yang ditangani dengan tidak tepat dapat menyebabkan 

pencemaran ke lingkungan sekitar. Hal ini terlihat dari adanya limbah 

berupak kulit ikan yang dibuang langsung ke laut sekitar UPI. 

1 0) Proses pengemasan tidak dilakukan dalam kondisi higienis untuk 

menghindarkan kontaminasi seperti proses vacum yang sederhana dengan 

cara mencelupkan ikan dan kemasan didalam air. Hal ini dikuatirkan bila 

terjadi kebocoran pada plastik pengemas sehingga air yang juga digunakan 

mencuci tangan dan peralatan dapat mengkontaminasi produk . selain itu 

bahan pengemas yang digunakan seperti plastik tidak disimpan di area 
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yang jauh dari area pengolahan serta tidak dilakukan penandaan atau 

identitas produk tersebut. 

c. Penyimpangan Serius 

Adalah penyimpangan pada kondisi sanitasi dan higienis sehingga 

berpotensi menyebabkan resiko keamanan makanan yang serius terhadap 

ganggunan kesehatan konsumen bila tidak dilakukan pengendalian. 

(Ditjenkan, 1995) 

Penyimpangan serius yang ditemukan lebih dari 5 penyimpangan yakni : 

1) Lay-out design arsitektur UPI yang mencakup keberadaan letak lokasi 

belum memadai untuk melakukan pekerjaan dalam kondisi saniter dan 

higienis maupun mencegah terjadinya kontaminasi. dimana seluruh 

kegiatan pengolahan mulai dari penerimaan, proses pemotongan, sampai 

pengepakan yang dilakukan sangat dipengaruhi aktifitas perikanan lainnya 

di sekitar lokasi. Hal ini disebabkan minimnya perhatian pemerintah 

daerah seperti dinas perikanan setempat dalam melakukan pembinaan 

terhadap sistem jaminan mutu yang dipahami hanya dapat diterapkan pada 

UPI skala besar, sehingga belum adanya pehamanan tentang pentingya 

penerapan GMP dan SSOP dalam mempertahankan mutu dan keamanan 

hasil perikanan oleh pelaku usaha. 

2) Ruang pengolahan tuna loin segar di PPI Hamadi tidak dirancang untuk 

mencegah akumulasi kotoran pada langit-langit, dengan ventilasi yang 

cukup menjamin sirkulasi udara maupun menghilangkan bau yang tidak 

diinginkan dan mencegah pertumbuhan jamur, menghindarkan panas yang 

berlebih. Hal ini disebabkan adanya keterbatasan modal pelaku usaha dan 
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tidak adanya arahan pembangunan ruang pengolahan oleh pengelola PPI 

Hamadi. 

3) Perlengkapan dan peralatan pengolahan yang berkontak langsung dengan 

produk seperti timbangan , pisau, maupun checker tidak selalu terjaga 

dalam kondisi bersih. Bahkan tidak ada upaya untuk melakukan 

pembersihan fasilitas dan peralatan minimal satu kali dalam sehari. 

4) Belum memadainya tempat atau wadah untuk ikan segar dalam 

menjamin ikan terlindungi dari kontaminasi , bahkan bahan baku tidak 

disimpan secara benar dan diberi es. Hal ini dikuatirkan akan 

menyebabkan peningkatan suhu pusat ikan yang memicu peningkatan 

kadar histarr.in dalam tubuh ikan. 

5) belum adanya upaya pencegahan, pembasmian dan pengawasan terhadap 

binatang pengerat yang berpotensi menyebabkan kontaminasi terhadap 

ruang proses pengolahan. 

6) Ketersedian pasokan air dengan kualitas air minum yang terbatas bahkan 

memiliki tekanan yang kurang untuk mendukung proses pembersihan 

dalam kegiatan pengolahan. 

7) Pada aspek fusilitas ruang ganti, kamar mandi dan toilet yang berada di 

lokasi PPI hamadi tidak dilengkapi fasilitas tempat cuci tangan (wastafel) 

yang dilengkapi dengan sabun bahkan kondisi toilet tidak menggunakan 

sistem menyiram air (water flushing sistem). 

8) Kurangnya kesadaran dan pemahaman karyawan untuk mencuci dan 

mensucihamakan tangan sebelum mulai bekerja secara periodik. 
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Disamping itu karyawan tidak menggunakan tutup kepadal yang dapat 

menutupi rambut secara keseluruhan. 

d. Penyimpangan Kritis 

Penyimpangan kritis adalah suatu peny1mpangan terhadap kondisi 

sanitasi higienis dari yang diharuskan sehingga tidak adanya jaminan 

keamanan makanan pada produk, keutuhan (wholesameness), keterpaduan 

ekonomis (Ditjenkan , 1995) 

Adapun penyimpangan kritis yang ditemukan lebih dari 1 antar lain : 

1) Tidak ada upaya sistematis untuk mencegah binatang pengganggu agar 

tidak bisa masuk ke dalam unit pengolahan. 

2) Ketersediaan pasokan air bersih yang sesuai dengan ketentuan standar air 

minum yang terbatas (tidak kontinyu) menyebabkan kegiatan penerimaan 

bahan baku seringkali menggunakan air laut sekitar lokasi dalam 

melakukan proses sanitasi. 

3) Tidak adanya penandaan yang jelas antara pipa-pipa air minum dan bukan 

air minum, bahkan terkadang sumber air minum yang ditampung di bak 

penampungan tercampur dengan air hujan. 

4) Es dibuat dari air yang bukan merupakan kualitas air minum. Hal ini 

terlihat dari warna es yang kekuning-kuningan dan bila dicairkan akan 

tampak banyak mengandung kotoran. 

Untuk menggambarkan komposisi tingkat peny1mpangan berdasar aspek 

penilaian kelayakan pengolahan secara lebih jelas dapat dilihat pada Tabel 4.3. 

Dimana modus temuan penyimpangan kondisi sanitasi dan higienis yang 

diperoleh dari penilaian responden terhadap kelayakan unit pengolahan tuna loin 
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segar di PPI Hamadi paling tinggi adalah mencakup aspek Lay out dan Wadah 

atau tempat ikan segar dengan persentasi sebesar 100%. Oleh sebab itu 

diperlukan dukungan dan perhatian dari pemerintah daerah untuk mengeliminir 

penyimpangan pada aspek ini seperti membangun atau menyediakan sarana dan 

prasarana pengolahan yang mengacu kepada penerapan GMP dan SSOP yang 

benar. 

Tabel. 4.3. Modus Temuan Penyimpangan berdasarkan Aspek Penilaian dari 
Kelayakan dasar UPI di kedua unit usaha pengolahan tuna loin segar 

ASPEK PENILAIAN 
MODUS TEMUAN PENYIMPANGAN PERSENTASI *) 

Minor 1\layor Serius Kritis 
Lay out 1.2 lJ 1.1; 14 4/4 =100% 
Lokasi dan lingkungan 2.1; 2.2; 3/4 =75% 

2.3 
Ruang Penerimaan BB 3. L 3.2; 3.5 3/5 =60% 
Ruang Penanganan dan Proses 4.1.3 4. 1.1; 4.1.2; .2.1 ;4.2.3; 4.2.4; 4.3.3; 4.4.3; 4.5.1 4.5.3.1 24/27 =89% 
Pengolahan 4.2.2 4.2.5;4.3.1;4.3.2; 4.4.1;4.5.2; 4.6.2; 4.7.3 

4.6.1; 4.7.1 
4.7.2; 4.7.4; 4.7.5;4.7.6 

Perlengkapan dan Peralatan 5.9 5.6; 5.7 5.2; 5.3; 5.5 5.4 7/9 =78% 
Tempat Ikan segar 7.3 7.1; 7.2 313 =100% 
Fasilitas Pendinginan 8.3; 8.4 8.2 3/J =75% 
Pengendal ian Pest 14.3; 14.6; 14.8 14.1; 14.2;14.5; 8/9-89% 

14.7; 14.9 
Air 15.2; 15.4 15.3 3/4 =75% 
Es 16.1 1/3 = 33% 
Ruang Ganti, Kamar mandi 17.1; 172; 17.8 17.3; 17.6; 17.7 17.4 9/10 =90% 

17.9 17.10 
Kebersihan Kari:awan 18.1; 18.3; 18.4;18.5; 18.9 18.2; 18.7 18.6 8/9 =89% 
Lim bah 19.3; 19.4; 19.5 19.2; 19.6 516 =83% 
Pengemasan ,Pelabelan 20.1: 20.4; 20.5 20.2; 20.3 516-83% 
Proses penanganan dan 21.1.1; 21.1.2;2l.IJ; 21.2.1; 21.2.2 10/18-56% 
Pengolahan (GMP) 21.1.4;2 1.1.5; 21.2.3 

21.2.9; 21.2.10 
Jumlah Penyimpangan 7 51 32 6 

(Olahan Data Primer, 2013) 
Catatan : *) cara baca 4/4= 100% berarti bahwa ditemukan 4 penyimpangan dari 4 kriteria 

yang ditetapkan da1am aspek penilaian dimaksud, atau terjadi penyimpangan 
100% pada aspek penilaian tersebut. 

Disamping itu lokasi unit usaha yang berada pada sentra produksi perikanan 

seperti PPI Hamadi, menjadikan pembenahan pada aspek ini sangat dipengaruhi 

oleh kondisi sarana dan prasarana PPI Hamadi yang secara fisik harus 

menyesuaikan dengan kondisi dan rencana pengembangan PPI Hamadi oleh 

pemerintah setempat, yang tentunya membutuhkan biaya pengeluaran yang tidak 

sedikit. 
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untuk aspek kelayakan ruang proses penanganan dan pengolahan , fasilitas 

pengendalian pest dan fasilitas kebersihan karyawan mencapai tingkat persentasi 

penyimpangan sebesar 89%. Hal ini sejatinya dapat dieliminir dan dilakukan 

upaya pembenahan oleh Unit usaha yang bersangkutan, namun rendah tingkat 

pengetahuan dan pemahaman terhadap pentingnya proses pengolahan yang dapat 

menunjang mutu hasil perikanan serta minimnya aktifitas pembinaan yang 

dilakukan pemerintah daerah (Dinas Kelautan dan Perikanan) pelatihan tentang 

sistem jaminan mutu hasil perikanan menyebabkan hal ini belum dapat dipenuhi. 

Pada aspek bahan pembantu seperti air dan es yang digunakan mencapai 

tingkat presentasi penyimpangan sebesar 75% dan 33%. Namun tingkat 

penyimpangan yang ditimbulkan tergolong kedalam kategori serius dan kritis 

disebabkan kandungan air dan es terbuat dari bahan yang tidak memenuhi standar 

persyaratan air minum. Dengan demikian ini menjadi penyimpangan yang harus 

segera dikendalikan mengingat resiko bahaya keamanan makanan (food safety) 

maupun keutuhan produk (wholesomeness) terhadap konsumen secara langsung 

dapat terjadi. 

3. Hasil pengujian laboratoris 

Tindak lanjut dari hasil survei dan observasi terhadap kelayakan mutu dalam 

menerapakan GMP dan SSOP adalah dengan melakukan pengujian laboratoris 

yang meliputi uji organloleptik, mikrobiologi (MPN, coliform, E.Coli, salmonela) 

pada bahan baku, bahan pembantu (air dan es) maupun produk loin. Sedangkan 

uji kimia (kadar histamin) dilakukan hanya pada bahan baku dan produk dari 

kedua UPI tersebut. 

41499.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



58 

Adapun pengujian secara mikrobiologis dilakukan di laboratorium Balai 

Karantina dan Pengendalian Mutu Hasil Perikanan Kelas I Jayapura dan bila 

ditemukan keraguan terhadap hasil uji dilakukan pengulangan seperti kode 054 di 

Balai Laboratorium Kesehatan Provinsi Papua. Untuk rekapitulasi hasil pengujian 

laboratoris dapat dilihat pada lampiran 5. 

a. Pengujian laboratoris tahap I 

Pada pengujian laboratoris tahap I , kegiatan pemeriksaan yang dilakukan 

hanya mencakup pengujian organoleptik bahan baku, sensori produk tuna loin 

dan pemeriksaan mikrobiologis (MPN Coliform , E.Coli dan Salmonela). 

Sedangkan pengujian Histamin belum dilakukan. 

1) Pemeriksaan bahan baku 

Hasil pengujian laboratorium terhadap bahan baku dari kedua UPI 

dimaksud , selama proses pengolahan cenderung menunjukkan bahwa 

mutu yang dihasilkan di kedua unit usaha, masih tergolong baik. Hal ini 

dibuktikan dengan hasil pengujian Organoleptik, dan Mikrobiologis yang 

masih memenuhi kriteria persyaratan mutu ekspor tuna loin segar yang 

dipersyaratkan dalam standar Nasional Indonesia nomor 7530-1-2009. 

Hasil pengujian organoleptik terhadap bahan baku ikan tuna segar rata

rata memperoleh nilai organoleptik ~8 . hal ini disebabkan karena 

bahan baku yang diterima berasal dari aktifitas penangkapan ikan tuna 

para nelayan sekitar. Dimana kegiatan penangkapan ikan tuna yang 

hanya dilakukan dalam waktu 1 hari (one day fishing) bahkan 

dukungan sistem penjemputan bahan baku di laut oleh para pemilik 

usaha tuna loin segar yang juga terkadang bertindak sebagai perantara 
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untuk membantu memasarkan ikan hasil tangkapan di TPI Hamadi. 

Namun demikian perlu tetap dilakukan komunikasi dan pembinan 

dengan para nelayan oleh pihak instansi terkait sehingga penanganan 

ikan yang baik seperti pelaksanaan rantai dingin terhadap ikan tuna 

sejak ditangkap sampai didaratkan dapat memiliki kualitas yang baik, 

sebab masih dijumpai bahan baku yang tidak dapat diterima untuk 

diproses loin meskipun memiliki penampakan tubuh ikan bagian luar 

secara organoleptik yang sangat baik tetapi karena kondisi tekstur dan 

warna daging bagian dalam yang sudah tidak dapat diterima 

disebabkan penanganan ikan yang kurang sejak ikan tertangkap. Hal 

ini didukung oleh hasil pengukuran suhu pusat ikan secara purposif 

pada ikan yang didaratkan rata-rata mencapai 17 ,8°C. 

Untuk pengujian mikrobiologis pada bahan baku dengan kode sampel 

039-MM milik Unit Usaha B diketahui jumlah kandungan bakteri atau 

MPN (most probable number) adalah kurang dari 3.0 APM/ g dengan 

hasil identifikasi adalah negatif terhadap kandungan bakteri coliform, 

dan Eschericia coli serta negatif Salmonella. 

2) Pemeriksaan produk loin 

Hasil uji pada produk tuna loin yang dihasilkan dari kedua Unit usaha 

dimaksud adalah masih memenuhi kriteria mutu tuna loin segar 

berdasarkan SNI 7530-1-2009. 

Untuk hasil pengujian sensori terhadap mutu loin tuna diperoleh nilai 

sensori rata-rata lebih dari 8. Ini didukung oleh mutu bahan baku tuna 

yang sangat prima dan kegiatan proses pengolahan yang dilakukan 
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secara cepat dengan rata-rata waktu proses per tuna loin kurang dari 

10 menit. Dengan demikian secara sensori mutu tuna loin memiliki 

potensi yang dapat mendukung pengembangan usaha meskipun dalam 

pelaksanaannya sering timbul perbedaan terhadap kesepakatan kriteria 

mutu sensori antara pasar (perusahaan) pembeli dengan para pemilik 

usaha pengolahan tuna loin segar skala rumah tangga di kota Jayapura 

yang mengakibatkan tidak jarang secara sepihak perusahaan penerima 

ikan di makasar dapat menurunkan grade mutu sensori produk loin, 

otomatis berdampak pada rendahnya harga jual produk terse but. 

Untuk pengujian mutu mikrobiologis produk tuna loin dengan kode 

sampel 040-MM dan 041-MM milik kedua unit usaha dalah negatif 

mengandung bakteri Escherichia coli dan salmonella. Namun jumlah 

bakteri berdasarkan MPN yakni berkisar 3,6 - 7,4 APM/g adalah 

melebihi dari batas persyaratan yang seharusnya yakni < dari 3.0 

APM/g. 

3) Pemeriksaan bahan pembantu (Air dan Es) 

Pemeriksaan mikrobiologis terhadap mr yang digunakan selama 

proses dengan kode sam pel 045-MM adalah Positif Eschericia coli dan 

negatif mengandung bakteri Salmonela. hal ini diduga air yang 

digunakan merupakan air PDAM yang telah ditampung di bak 

penampungan, adapun jumlah kandungan bakteri dengan MPN adalah 

7,4 APM/g. atau diatas standar batas air minum yang dipersyaratkan 

<3.0 APM/g. hal ini dapat diatasi dengan melakukan pembersihan bak 

penampung air secara berkala atau penggunaan chlorine. 
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Pemeriksaan mutu mikrobiologis terhadap mr laut yang berada 

disekitar lokasi unit pengolahan dengan kode sam pel 04 7 -MM adalah 

negatif mengandung bakteri Escherichia coli dan Salmonella tetapi 

mengandung bakteri lainnya dengan jumlah kandungan MPN 7,4 

APM/g. Oleh karena itu perlu dilakukan upaya-upaya pembinaan dan 

antisipatif dari pemerintah daerah setempat dalam hal pihak pengelola 

PPI Hamadi terhadap kebersihan lokasi dan lingkungan PPI seperti 

menyediakan tempat pembuangan limbah di lokasi dan penataan lokasi 

pemukiman penduduk yang berada di sekitar lokasi untuk tidak 

melakukan aktifitas pembuangan limbah yang dapat mencemari air 

laut. 

Pemeriksaan terhadap mutu mikrobiologis es dilakukan dengan cara 

mengambil sampel es yang digunakan saat proses penyimpanan dingin 

saat tahapan peng-Es-an. Adapun hasil pemeriksaan es dengan kode 

sampel 046-MM menunjukkan bahwa didapati total MPN E.coli 9,2 

APM/g namun negatif kandungan salmonella. Hal ini dapat terjadi 

akibat pasokan es yang tidak tersedia dari PPI Hamadi sehingga es 

yang digunakan dalam proses pengolahan diperoleh dari produksi es 

rumah tangga yang menggunakan air yang tidak standar air minum 

dalam pembuatannya bahkan tidak jarang pembuatan es dengan 

menggunakan air laut sekitar lokasi PPI Hamadi 
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b. Pengujian Laboratoris tahap kedua 

Dalam pengujian laboratoris tahap kedua, kegiatan pemeriksaan yang 

dilakukan mencakup parameter uji yang sama dengan kegiatan pemeriksaan 

laboratoris tahap pertama namun sudah ditambahkan pengujian histamin 

yang dilakukan menggunakan test kit histastrip. 

1) Pemeriksaan bahan baku yang dilakukan pada tahap kedua didapati hasil 

uji organoleptik bahan baku masih sangat baik yakni diatas 8,0. 

Sedangkan untuk penguJian bakteri dengan kode sampel 049-MM 

didapati salmonela dan E.coli yang negatif serta nilai kandungan MPN 

bakteri yang kurang dari 3,0 APM/g pada daging bahan baku (edible 

portion) mengindikasikan bahwa mutu bahan baku masih tergolong baik, 

dan masih memenuhi kriteria persyaratan bahan baku. 

Namun pemeriksaan kandungan histamin pada bahan baku ikan tuna 

yang diperoleh adalah berkisar antara 25-50 ppm hal ini menunjukkan 

kondisi ikan berpotensi membahayakan konsumen terhadap keracunan 

histamin bila tidak segera ditangani dan dijaga dalam kondisi dingin atau 

setidaknya ditekan suhu pusat ikan tidak dari 4,4°C. Hal ini dipertegas 

dengan hasil pengukuran suhu pusat ikan bahan baku di lokasi yakni 

16,7°C. 

2) Pemeriksaan terhadap produk loin pada tahap kedua ini didapati 

bahwasanya nilai sensori loin tuna masih diatas 8,0 dengan kandungan 

bakteri Salmonela Negatif. Sedangkan untuk kandungan bakteri E.coli 

pada kode sampel 050-MM ini didapati hasil positif dengan jumlah 

kandungan bakteri MPN sebesar 3,6 APM/g. Hal ini mengindikasikan 
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