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ABSTRAK

Indonesia telah memiliki kesadaran untuk mengkonsumsi ikan sebagai sumber untuk mendapatkan
protein selain darihasil peternakan. Pengolahan fillet ikan kerapu (Epinepheluss spp.) beku merupakan
salah satu upaya meningkatkan jaminan mutu dan keamanan pangan produk. Tujuan penelitian untuk
mengetahui alur proses, mutu, penerapan rantai dingin, rendemen, produktivitas, penerapan kelayakan
dasar dan pengelolaan limbah. Metode pengambilan data yaitu data primer dan data sekunder. Hasil
penelitian meliputi pengolahan fillet ikan kerapu beku terdapat 25 tahapan proses. Mutu uji organoleptik
bahan baku ikan segar dan produk akhir fillet beku memenuhi standar yaitu 8. Nilai uji mikrobiologi
produk akhir fillet kerapu telah memenuhi standar yaitu ALT 8,3 X 10* koloni/g, E.coli <3 APM/g, dan
Salmonella adalah negatif. Penerapan rantai dingin tercatat suhu ikan saat pengolahan antara 3,42 °C, dan
suhu produk fillet beku <-18 °C. Hasil perhitungan rendemen telah sesuai dengan standar perusahaan
yaitu tahap pemfilletan 43-47% dan rendemen perapihan 29-35%. Hasil perhitungan produktivitas telah
memenuhi standar yang ditetapkan. Terdapat satu klausul yang mendapatkan nilai mayor yaitu lantai retak
pada ruang proses, namun masih mendapatkan predikat sangat baik (A) dan memiliki Instalasi
Pengolahan Air Limbah dimana limbah padat ditangani oleh pihak internal dan limbah cair di proses di
IPAL perusahaan.

Kata Kunci: mutu; pengolahan; produktivitas; rantai dingin; rendemen

ABSTRACT

Indonesia has an awareness of consuming fish as a source of protein other than livestock products.
Processing frozen grouper (Epinepheluss spp.) fillets is an effort to increase product quality assurance and
food safety. The research aims to determine the process flow, quality, cold chain implementation, yield,
productivity, implementation of basic feasibility and waste management. Data collection methods are
primary data and secondary data. The research results include processing frozen grouper fillets in 25
process stages. The organoleptic test quality of fresh fish raw materials and frozen fillet final products
meets the standard, namely 8. The microbiological test value of the grouper fillet final product meets the
standard, namely ALT 8.3 X 10* colonies/g, E.coli <3 APM/g, and Salmonella is negative. The
application of the cold chain recorded that the temperature of the fish during processing was between 3.42
°C, and the temperature of the frozen fillet product was <-18 °C. The vyield calculation results are by
company standards, namely the filleting stage of 43-47% and the filleting yield of 29-35%. The results of
productivity calculations have met the standards. There is one clause that gets a major score, namely the
cracked floor in the process room, but it still gets a very good rating (A) and it has a Waste Water
Treatment Plant where solid waste is handled internally and liquid waste is processed.

Keywords: cold chain; processing; productivity,quality; yield

Pendahuluan
Ikan merupakan komoditas primadona dalam bidang perikanan yang dapat

meningkatkan devisa negara melalui ekspor komoditas perikanan (Yasin & Azis,
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2022). Hasil komoditas ikan yang diekspor oleh Indonesia dibedakan atas dua jenis
yaitu ikan segar dan ikan beku.

Ikan dikenal sebagai sumber makanan yang memiliki kandungan protein dan air
sangat tinggi. Hal ini sesuai dengan pernyataan Agustin et al., (2018) bahwa ikan
merupakan salah satu makanan yang bernilai gizi tinggi karena mengandung protein,
lemak, karbohidrat, vitamin, dan mineral yang sangat baik untuk kebutuhan gizi
manusia. Kandungan gizi pada ikan kerapu memegang peranan penting dalam
pemenuhan sumber gizi dan keamanan bagi manusia pada negara berkembang.
Sementara itu untuk ekspor ikan kerapu beku pada peiode triwulan 1-3, rata-rata
mengalami peningkatan 12,46% dibandingkan periode yang sama tahun 20109.

Dalam upaya meningkatkan jaminan mutu dan keamanan pangan produk fillet
ikan, setiap unit pengolahan perlu untuk menerapkan Good Manufacturing Practices
(GMP) dan Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP). Apabila Unit
Pengolahan Ikan sudah melaksanakan persyaratan dasar GMP dan SSOP secara benar
dan tepat yang sesuai dengan Permen KP No. 17 Tahun 2019, maka Unit Pengolahan
Ikan tersebut berhak mendapatkan Sertifikat Kelayakan Pengolahan (SKP) sesuai
dengan ketentuan yang berlaku. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui alur proses
pengolahan fillet ikan kerapu beku, mengetahui pengujian mutu bahan baku dan produk
akhir, mengetahui penerapan rantai dingin, mengetahui perhitungan rendemen dan

produktivitas, penilaian kelayakan dasar, dan pengelolaan limbah padat dan limbah cair.

Bahan dan Metode
Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah peralatan pengujian seperti
scoresheet ikan segar (SNI 01-2729.2013) dan scoresheet fillet ikan beku (SNI
2696:2013). Peralatan yang digunakan untuk mendukung Peralatan untuk mengukur
suhu yakni thermometer, sedangkan alat untuk mengukur produktivitas yakni dengan
stopwatch dan ceklis kuisioner penilaian kelayakan dasar unit pengolahan.
Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan fillet ikan kerapu

(Epinepheluss spp.) adalah ikan kerapu segar. Bahan pembantu yaitu air dan es.
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Metode

Metode pengumpulan data yang digunakan yaitu primer dan sekunder. Data
primer meliputi observasi dan survei menggunakan kuesioner dan wawancara.
Observasi dilakukan dengan mengikuti secara langsung proses pengolahan fillet ikan
kerapu (Epinepheluss spp.) beku mulai dari penerimaan bahan baku hingga tahapan
pemuatan. Pengujian organoleptik bahan baku dan produk akhir, pengukuran suhu,
perhitungan rendemen dan produktivitas dilakukan sebanyak 10 kali pengamatan
dengan 3 kali pengulangan. Hasil pengujian mikrobiologi dan kimia diperoleh dari luar
PT. Sukses Lautan Indonesia yang merupakan data sekunder dari 10 kali pengujian.
Penilaian persyaratan kelayakan dasar yang mengacu pada Permen KP No. 17 Tahun

2019 dan penanganan limbah dilakukan dengan observasi.

Hasil dan Pembahasan
Proses Pengolahan Fillet Ikan Kerapu (Epinephelus. Spp) Beku

Proses pengolahan fillet ikan kerapu beku di PT. Sukses Lautan Indonesia
terdapat 25 tahapan yaitu penerimaan bahan baku (receiver), sortasi, penimbangan I,
pencucian |, pemfilletan, pencabutan duri, pelepasan kulit (skinning), perapihan
(Trimming), pengecekanl, penimbangan Il, pencucian Il, pengelepan, penambahan gas
CO, penyimpanan dingin (chiling room), pengecekan II, sizing, pengemasan, proses
vakum, penyusunan dalam long pan, pembekuan, penimbangan 11, pengecekan logam,

pengemasan dan pelabelan, penyimpanan beku (cold room), dan pemuatan (loading).

Pengujian Mutu Mutu Bahan Baku
Pengujian Organoleptik

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai organoleptik bahan baku ikan
yang diterima baik dari supplier ataupun dari tambak di PT. Sukses Lautan Indoneisa
yaitu berkisar dengan nilai tertinggi 8 dengan rata-rata 8. Nilai organoleptik telah
memenuhi standar SNI 2729:2013 tentang standar mutu bahan baku ikan segar yaitu
minimal 7 dengan spesifikasi kenampakan utuh, bau segar dan tekstur daging yang
elastis, kompak dan padat.Hal ini menunjukkan bahwa bahan baku dapat dikategorikan
segar dan aman untuk diolah lebih lanjut menjadi produk. Nilai organoleptik bahan

baku yang sesuai standar menandakan bahwa penanganan yang dilakukan terhadap
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bahan baku dapat mempertahankan rantai dingin mulai dari bahan baku dipanen hingga
produk didistribusikan ke perusahaan. Hasil pengujian organoleptik bahan baku dengan
kualitas baik, dipengaruhi oleh bagaimana bahan baku ditangani setelah penangkapan
(Hutagalung et al., 2023).

Tabel 1 Penilaian organoleptik bahan baku

Pengamatan Interval Nilai Nilai Standar SNI
Organoleptik 2728:2018

8,04 <p<8,16 8

8,04 <u<8,16
8,09 < <8,26
8,10<u<8,23
8,30 <p <844
8,15<u<8,30
8,24 <P <8,39
8,18<u<8,32
8,25<pn <845
8,24 <u<8,45

Minimal 7
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Cara penanganan ikan dilakukan dengan baik oleh supplier sehingga pada saat
ikan diterima di ruangan penerimaan bahan baku masih dalam kondisi segar dansuhu
pusat bahan baku ikan segar yang diterima telah sesuai dengan SNI 2729:2013tentang
ikan segar (BSN, 2018) yaitu ikan yang diterima harus bersuhu <5 °C. Hal ini karena
pada saat bahan baku dikirim ke lokasi produksi, bahan baku di beri tambahan es curai
yang cukup pada fiber dengan perbandingan ikan dan es 1:2. Hal ini bertujuan untuk
menjaga mutu dan kualitas supaya ikan tidak busuk akibat kekurangan es. Hal ini sesuai
dengan Maflahah et al., (2020) yang mengatakan bahwa proses pengangkutan bahan
baku ikan ke pabrik menggunakan mobil box ataupun truk, dimana ikan di letakkan ke
dalam beberapa box yang di lapisi dengan es curai untuk menghindari terjadinya
penurunan mutu ikan dan perlakuan perbandingan pemberian es yang kurang tepat
misalnya kurang dalam pemberian es curai dapat menyebabkan ikan berubah warna.
Semakin awal penerapan prinsip penanganan ikan yang baik antara lain dengan menjaga
kondisi dinginnya, semakin lama mutu bahan baku ikan dapat dipertahankan (Handoko
& Yuniarti, 2023).

Pengujian Mikrobiologi Bahan Baku
Pengujian mikrobiologi bahan baku yang dilakukan terhadap fillet ikan kerapu
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beku pada Tabel 2 didapatkan hasil untuk pengujian ALT 8,3 X 10* koloni/gram,
pengujian E. Coli adalah <3, pengujian Salmonella adalah negatif, dapat disimpulkan
bahwa fillet ikan kerapu di PT. Sukses Lautan Indonesia memnuhi standar persyaratan
mutu fillet ikan beku (2696:2013), dimana pada pengujian tersebut bahan baku masih
dalam kondisi aman karena pengujian ALT bakteri masih di bawah persyaratan
maksimal yang ditentukan, jumlah koloni bakteri tidak ada yang melebihi dari 1,0 X 10°
koloni/gram, E.coli <3, dan Salmonella negatif. Mutu bahan baku yang memenuhi
standar mikrobiologi menunjukkan antara lain ikan berasal dari perairan yang tidak
tercemar dan faktor kebersihan selama penanganan benar-benar diterapkan (Handoko et
al., 2021).

Tabel 2 Pengujian mikrobiologi bahan baku

No  Parameter Uji Hasil Batas Standar  Satuan Acuan
Pengujian

1. ALT 83X10" 10x10° Cfu/lg  SNI2332.3:2015

2. Escherichia coli <3 1,0 MPN/G SNI 2332.1: 2015

3. Salmonella spp Negatif Negatif /259  SNI 6579:2015

Mutu Produk Akhir
Pengujian Organoleptik

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa hasil pengujian organoleptik yang
dilakukan terhadap produk akhir sebesar 8. Hasil ini menunjukkan bahwa nilai
organoleptik fillet ikan kerapu beku memenuhi standar SNI 2696-2013 terkait fillet
ikan beku dengan nilai minimal 7. Spesifikasi ikan dengan nilai organoleptik 8. Hal ini
dikarenakan penerapan GMP dan SSOP di perusahaan pada proses pengolahan telah
dilakukan secara baik sehingga menghasilkan mutu produk yang baik.
Tabel 3 Pengujian organoleptik produk akhir

Pengamatan Interval Nilai Nilai Organoleptik Standar SNI 2696:2013
1 791<p<90 8
791<u<8,97
8,04< 1 <8,86
8,08<pn<8,93
8,07<u<9,0
7,86 u<8,97
7,98<n <8,95
7,88<n<8,99
7,86< 1 <8,95
7,94< n <8,99

Minimal 7

O OoONO O WwWN
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Penerapan rantai dingin

Berdasarkan Tabel 4 hasil pengukuran suhu pada tahap penerimaan bahan baku
sampai penyimpanan yang ditetapkan oleh perusahaan yaitu <5 °C. Rendahnya suhu
pada pengamatan ini dikarenakan pada saat ikan datang dan dibongkar langsung
ditambahkan es curah pada air pencucian sehingga ikan di bongkar dengan tetap di
rendam menggunakan air dingin. Pembongkaran ikan dilakukan oleh karyawan terlatih
dan dilakukan secara cepat dan hati-hati agar tidak terjadi kerusakan fisik, peningkatan
suhu dan kontaminasi silang pada ikan. Lamanya pembongkaran dan kurang hati-hati
dalam menangani ikan menyebabkan ikan mengalami kerusakan fisik dan mutunya
menurun lebih cepat (Handoko et al., 2021).
Tabel 4 Hasil pengukuran suhu produk

No Tahapan Proses Rata-Rata Suhu Standar Perusahaan
Ikan (°C) (°C)
1 Penerimaan bahan baku  3.42+0.23
3 Sortasi 2.8+0.21
4 Penimbangan I 3.7+0.23
5 Pencucian | 2.9+0.18 <5°C
6 Pemfilletan 3.8+0.20
7 Cabut Duri 3.2+0.19
8 Pembuangan Kulit 2.8+0.26
9 Pembekuan -19.4+0.45 > (-18)°C
10 Penimbangan I11 -19.0+0.53
11 Penyimpanan -18.8 +0.37
Suhu Air

Tabel 5 Hasil pengukuran suhu air

No Tahapan Proses Rata-Rata Suhu Air (°C)  Standar Perusahaan (°C)
1  Pencucian | 3,3+0.8 <5°C
2  Pencucian 1l 3,7+0,6

Berdasarkan Tabel 5 hasil pengamatan suhu air pencucian diketahui bahwa suhu
air tertinggi terjadi pada pencucian Il yaitu 3,7 °C sedangkan suhu terendah adalah 3,3

°C pada pencucian I. Telah memenuhi standar perusahaan yaitu <5 °C.

Suhu Ruang
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Berdasarkan Tabel 6 hasil pengamatan suhu ruang rata-rata adalah tidak melebihi
30 °C. Apabila ruangan terlalu dingin maka pekerja banyak yang kedinginan dan
ruangan panas maka tidak fokus karna kepanasan dan sulit bernafas. Apabila ikan tidak
diterapkan suhu ruangan yang baik maka akan berpengaruh pada bahan baku ikan. Suhu
ruangan akan terus meningkat, hal ini disebabkan oleh semakin banyaknya jumlah
karyawan serta pergerakan yang terjadi di dalam ruangan tersebut, untuk menangani hal
tersebut perusahaan memberlakukan standar suhu ruang dan pengecekan suhu secara
rutin.

Tabel 6 Hasil pengukuran suhu ruang

No Tahapan Proses Rata-Rata Suhu Ruang (°C)  Standar Perusahaan (°C)
1 Penerimaan bahan baku 19.9+0.56
2 Ruang proses 22.0+0.41
3 Chiling room 2,2.1+0.28 18-25°C
4 Ruang pembekuan 26.2+0.62
5 Ruang packaging 23,0+£0.62
6 Cold storage -21,68.4+0.45
Rendemen

Berdasarkan perhitungan, dapat dilihat bahwa nilai rata — rata pengamatan
terhadap rendemen yang dihasilkan sudah sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh
perusahaan yaitu filleting 43 — 47% dan trimming 29 — 35%. Sedangkan untuk hasil
perhitungan rendemen pada tahapan filleting 43% dan trimming yaitu 30% (Slamet et
al., 2020).

Rendemen adalah perbandingan berat daging yang didapat dan berat ikan utuh,
terdapat dua hasil tahapan. Secara umum dapat dikatakan bahwa ikan yang berdaging
tebal memiliki rendemen fillet yang lebih besar dibandingkan dengan ikan yang
berdaging tipis (Mariskha & Abdulgani, 2012).

Tabel 7 Hasil perhitungan rendemen

Pengamatan Pemfilletan (%) Perapihan(%)
1 42,42 31,74
2 46,13 33,10
3 43,46 28,25
4 43,10 29,03
5 44,08 31,52
6 46,49 32,74
7 44,48 27,87
8 44,37 28,94
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9 43,20 30,66

10 42,06 29,23
Rata-rata 43,98 + 1,46 30,43 +1,89
Standar Perusahaan 43 — 47% 29 — 35%
Produktivitas

Pengukuran dapat dilihat bahwa hasil perhitungan produktivitas proses filleting
diperoleh rata — rata yaitu 138,63 kg/jam/org dengan nilai produktivitas terendah
137,083 kg/jam/org dan produktivitas tertinggi yaitu 139,479 kg/jam/org. Pada tahap
trimming diperoleh nilai rata-rata yaitu 94,53 kg/jam/org dengan nilai produktivitas
terendah yaitu 93,021 kg/jam/org dan nilai produktivitas tertinggi yaitu sebesar 95,833

kg/jam/org.
Tabel 8 Hasil perhitungan produktivitas
Pengamatan Filleting (kg/jam/org) Trimming (kg/jam/org)
1 139,479 95,625
2 138,645 95,188
3 137,083 93,354
4 139,270 95,833
5 138,854 93,396
6 139,375 93,021
7 137,500 94,875
8 139,833 94,000
9 138,937 95,625
10 137,291 94,375
Rata-rata 138,63 + 0,99 94,53 +1,05

Produktivitas kerja merupakan suatu hasil kerja dari seorang karyawan atau
kinerja karyawan dalam menghasilkan suatu barang atau jasa. Jumlah bahan baku yang
tersedia juga mempengaruhi keterampilan produktivitas. Jika bahan baku dalam jumlah
yang banyak dan produk harus dikirim sesuai dengan jangka waktu yang ditentukan
buyer maka pekerja dituntut untuk bekerja secara cepat dan hati — hati sehingga produk
yang dihasilkan tetap memenuhi standar dan dikirmkan tepat waktu. Produktivitas juga
dipengaruhi oleh peralatan yang digunakan dalam setiap tahapan proses seperti
ketajaman pada pisau, pisau yang tajam akan mempermudah karyawan dalam proses

produksi dan mengasilkan produktivitas akan lebih besar.

Kelayakan Dasar

Berdasarkan Tabel 9 dapat dilihat bahwa di PT. Sukses Lautan Indonesia terdapat
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penyimpangan di klausul bangunan yaitu keramik retak sehingga dapat membahayakan
pekerja yang sedang membawa bahan baku ikan menggunakan troli yang dapat
membuat bahan baku terjatuh ke bawah lantai dan mengakibatkan adanya genangan air
jika tidak ditangani sehingga disarankan agar perusahaan memperbaiki keramik yang
retak. Namun, penyimpangan yang terdapat di PT. Sukses Lautan Indonesia tidak terlalu
berakibat pada keamanan pangan. Penilaian kelayakan dasar unit pengolahan di PT.
Sukses Lautan Indonesia masih memenuhi syarat dengan grade SKP “A” yaitu kategori
baik sekali (Rohadatul’ Aisy & Handoko, 2022).

Tabel 9 Hasil penilaian kelayakan dasar unit pengolahan

No Klausul Kondisi Saran Penyimpangan
1 Bangunan/ lantai Terdapat lantai ~ Perbaikan dengan Mayor
yangretak mengganti lantai

Pengelolaan Limbah
Limbah Padat
a) Sampah anorganik

Sampah anorganik dibuang di tempat pembuangan sampah yang untuk dibakar.
Sampah anorganik dipilah terlebih dahulu, yang masih bisa didaur ulang maka akan
dipisahkan, kemudian dikumpulkan di dekat area perusahaan. Sampah berupa kertas dan
kardus dipilah terlebih dahulu, jika masih layak tidak dibakar melainkan dijual ke
pengepul barang bekas. Sampah yang tidak dapat didaur ulang maka akan langsung
dibakar. Lokasi pembuangan sampah terletak di belakang area perusahaan dan jauh dari
lokasi produksi yang bertujuan terletak untuk mencegah pencemaran lingkungan serta
terganggunya aktivitas produksi dan lainnya.
b) Sampah organik

Sampah organik berbentuk padat berasal dari limbah kepala dan kulit ikan.
Limbah kepala dan kulit ikan ini diolah di bangunan tersendiri sekitar area perusahaan
yang terletak tidak berdekatan dengan area produksi, limbah tersebut diolah menjadi
tepung, pakan ternak dan dijual.
Limbah Cair

Limbah cair berasal dari sisa proses produksi seperti air pencucian ikan,
pembersihan peralatan, dan semua air yang digunakan dalam ruang proses produksi.

Limbah cair dialirkan melalui saluran pembuangan pipa dari ruang produksi menuju
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Instalasi Pengolahan Air Limbah (IPAL) milik perusahaan. Limbah cair yang digunakan
PT. SULINDO memiliki standar yaitu 10 m*® limbah/ton bahan baku. Pemeriksaan
air limbah dilakukan setiap minggu.
Simpulan

Terdapat perbedaan alur proses pengolahan fillet Kerapu Beku di PT. Sukses
Lautan Indonesia dengan SNI 2696:2013 fillet beku di antaranya adalah penambahan
alur proses pada cabut duri, skinning, swabbing, penambahan gas CO, dan tidak adanya
alur proses penyiangan, dan penggelasan. Penerapan rantai dingin sudah memenuhi
standar kecuali pada suhu air yang mengalami penyimpangan. Suhu produk pada tiap
proses kurang dari 5 °C, suhu air pencucian yang digunakan lebih dari standar 5 °C dan
suhu ruang pengolahan kurang dari 30 °C. Nilai pengujian mutu organoleptik bahan
dan nilai pengujian mutu sensori dan mikrobiologi produk akhir sudah memenuhi
standar yang ditetapkan oleh perusahaan. Hasil pengamatan rendemen pada tahap
pemfilletan telah memenuhi standar dengan rata — rata 44,12% . Pada tahap perapihan
dengan rata — rata 30,43%. Produktivitas karyawan pada tahap pemfilletan sudah baik
yaitu dengan rata — rata 138,627 kg/jam/org. Sedangkan pada proses perapihan adalah
94,529 kg/jam/org. Penerapan GMP dan SSOP sudah baik, Pada penilaian SKP terdapat
mayor (1) memiliki rating A = Baik Sekali. Limbah padat basah diekspor ataupun dijual
lokal. Limbah padat kering dibuang ke tempat pembuangan akhir Kota Probolinggo.

Pengelolaan limbah cair sudah ditangani dengan baik.
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