
1.1. Latar BeIakang 

xxhnesla rnmrbh pntmj perihm _rang maslh sangat lam. harem dm 

F r  t i p  &ri ~ i iayah  Indo~~e~h mrmpah &emh lam yang b y a  a k a  k a C k d  

Potens dm3 ymg itarn~lika uleh &emh pemm ~admee7a &pa% 

drewnakn uauk m r ~ m k n ~ . k ; s n  usaha paibnan h ~ k  dr &hm wa-rt mauptm 

xbaga sdah ibtu k m d ~ ~  elispr m m n p t a ?  nmlai c&wp ~ a g g  da pazsaxan 

&t& 

M m m  Harisiajy~o ( lW3k xkan m a  m v b - m  l3rrt ~ang hdup rfi 

srli bangat &WR k&lagxzan LU - I50 m, krdamh pnas &n pxaaag cept  k n  

unmk memperpaqans umur simpan i b o  Ahpun jenis-jenrs prngolahan tbn 



diantaranya adalah pendinginan, pembekuan, penggaraman, pemindangan, 

pengasapan, pengalengan, dan sebagainya. 

Mcnurut Mumiyati dan Sunarman (2000), pengalengan ikan adalah cara 

pengatvetan ikan dengan sterilisasi (penggunaan suhu tinggi 110-120°C) dalam 

kaleng. Faktor-faktor utana yang menentukan daya awet ikan lialengan antara lain 

sterilisasi yang mematikan seluruh bakteri dalam kaleng dan kaleng yang menahan 

pengotoran atau penyebab kebusukan dari luar. 

Dalam proses pengalengan, ikan dimasukkan ke dalam suatu wadah yang 

ditutup rapat supaya udara dan zat-zat atau organisme perusakipembusuk tidak dapat 

masuk kemudian wadah dipanasi sampai suhu tertentu dalam jangka waktu tertentu 

pula guna inematikan mikroorganisme seperti jamur, ragi; bakteri, enzim, termasd- 

spora yang terbentuk (Moeljanto, 1992). 

Industri pengolahan pangan terrnasuk peternakan, perkebunan dan perikanan 

memiliki prospek yang cerah karena pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok 

manusia. Oleh karena itu, perencanaan pabrik pengalengan ikan tuna akan memiliki 

prospek yang baik untuk didirikan. 

Bahan baku yang digunakan adalah ikan tuna baik dalam keadaan segar 

maupun dalam keadaan beku, antara lain Albacore (nzunnus crlulungu), Yellowfin 

( Tl~unnus ulhucores) dan Skipjack (Kutsm~onus pelamis). Untuk mencukupi 

kebutuhan bahan baku ikan tuna sepanjang tahun, p e ~ s a h a a n  ini akan membeli dari 

nelayan-nelayan lokal dan mengimpor ikan tuna dari luar negeri pada saat tidak ada 

musim ikan. 



1.2. Bahan Baku dan Bahan Pembantu 

Bahan baku yang digunakan oleh perusahaan ini adalah ikan tuna baik dalam 

keadaan segar inaupun dalam keadaan beku. antara lain Albacore (T/tunnzrs 

alulungu), Yellowiln (Thunnzrs ulbucort..~) dan Skipjack (Kut~znuonz~,~pelumls) 

Pada umumnya badan ikan tuna tampak padat, silindris panjang, mulutnya 

cukup lebar dengan posisi terletak di muka sedikit di bawah matanya. Mempunyai 

gigi kecil dan runcing yang inakin belakang tnakin kecil ukurannya. Matanya lebar 

serta mempunyai dua sirip dorsal yang berdekatan (Hadiwiyoto, 1993). Ikan tuna 

ineiniliki berat antara 2-50 kg tergantung pada jenisnya. Habitat dari ilian tuna 

adalah perairan Pasifik dan perairan Atlantik 

Adapun Komposisi kimiawi dari ikan tuna pada Tabel 1.1 

Tabel 1 1 Komposisl Kimiawi Ikan Tuna 
Keterangan : Jumlah (%) 

Air 6 1 1 Protein 
1 

22 i 
I 

I Lemak I 1 1 Mineral I 1 
Sumber . Belitz and Grosch, ( 1999) 

Ikan tuna yang diterima hams memiliki ciri-ciri fisik sebagai berikut : 

1. Bola mata penuh dan bulat. 

2. Kornea (selaput bening mata) transparan, bersih dan terang 

3. Wama insang merah segar, serat terlihat jelas dan bersih 

4. Permukaan luar ikan terang, licin dan tidak berubah warna. 

5. Sisik ikan menempel erat dan tidak mudah mengelupas 



6. Daging ikan mempunyai kekenyalan, ketika daging ikan ditekan jari tangaa 

bagian yang masuk ke dalam segera kembah normal. 

7. Bagian perut tidak kembung. 

8. tidak ada bau aneh atau busuk. 

1.2.1. Skipjack Tuna (Katsuwonuspelnmis) 

Jenis ikan tuna Skipjack mempunyai sirip pektoral yang pendek, dengan 

slsik yang banyak pada daerah tersebut dan memanjang disepanjang tubuhnya. 

Wama badan bagian atas (punggung) biru hitam atau ungu gelap dan lebih cerah 

pada bagian bawahnya (perut). Pada bagian perutnya terdapat empat pita gelap 

memanjang ke belakang. Ikan tersebut dapat mencapai panjang 1 m dan berat 22kg. 

Gambar Skipjack ditunjukan pada Gambar 1.1. 

Gambar 1.1 Skipjack Tuna (Eutizynuspekrrnu) 
Sumber: Belitz and Grosch, (1999). 

1.2.2. Yellowfin Tuna (Thunnus albacores) 

Yellow fin Tuna memiliki sirip dorsal dan sirip anal benvarna kekuningan 

dan sirip pectoral yang agak panjang. Wama punggungnya hitam dan bagian perut 

berwarna abu-abu. Panjangnya dapat mencapai 2,5 m atau lebih dan beratnya dapat 

mencapai 50 kg. Gambar Yellowfin ditunjukan pada Gambar 1.2. 



Gambar 1.2 Yellow Fin Tuna (Thunnzis albucores). 
Sumber: Belitz and Grosch. (1999) 

1.2.3. Albacore (Thunnus alalunga) 

Jenis ikan tuna Albacore mudah dikenali karena memiliki sirip pektoral yang 

panjang hingga mencapai sirip analnya. Berbentuk pedang yang meluas pada bagian 

bawah sirip dorsalnya. Wama punggungnya biru gelap, seinakin kebawah warnanya 

putih keperakan. Panjang dari ikan ini dapat mencapai lebih dari 43 inchi atau 110 

cm dan beratnya lebih dari 50 kg. Gambar Albacore ditunjukan pada Gambar 1.3. 

Gambar 1.3 Albacore Tuna (Tlzuiznzls ululzmgcl) 
Sumber: Belitz and Grosch, (1999). 

1.3. Bahan Tambahan 

Bahan tambahan yang digunakan untuk proses pengalengan ikan tuna adalah 

garam dan minyak kedelai. Larutan garam dan minyak kedelai ini digunakan sebagai 

media dalam pengalengan ikan tuna. Pengunaan media ini berfungsi sebagai 



pengahantar panas dan dapat mencegah terjadinya kegosongan pada saat proses 

sterilisasi. 

1.3.1. Garam 

Garam digunakan sebagai bahan baku untuk pembuatan larutan pengisi 

untuk ikan tuna kaleng yaitu hrine dengan konsentrasi garam 4%. Garam yang 

digunakan adalah garam murni dan memiliki kristal yang halus. Pada proses 

penyiapannpa, garain dicampur dengan air kemudian dipanaskan hingga suhunya 

mencapai k 80°C. 

1.3.2. Minyak kedelai 

Bahan pengisi lainnya yang juga digunakan dalain proses pengalengan ikan 

tuna ini adalah minyak kedelai. Minyak kedelai digunakan karena kandungan asam 

lemak jenuhnya yang rendah. Hal ini dikarenakan minyak yang mengandung asam 

lemak jenuh dalam jumlah yang tinggi akan memiliki titik beku yang tinggi 

sehingga inudah meinbeku terutarna di daerah-daerah dengan suhu rendah. 




