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KATA PENGANTAR

Pujl syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esza yang
telah mencurahkan rahmamya kepada kami sehingga kami bisa
menyelesailkan buku ajar entang potensi dan penanganana ikan muna,

Ikan tuna merupakan ikan pelagis besar yang harganya relatif mahal.
Untuk pasar nasional saja ikan tuna mempunyai nilai ekonomis yang
tinggl apalagi bila dipasarkan keluar negeri atau diekspor, tentunya nilai
ekonomis ikan tuna ind akan bertambah, Tetapi ddak semua ikan runa hasil
tangkapan dar negara Indonesia dapar diekspor ke luar negeri, hanya
ikan-ikan tuna yang bermutu baik saja yang mampu dan bisa untuk
menembus pasaran ekspor, sedangkan ikan-ikan tuna yang bermutu
rendah hanya bisa dipasarkan di dalam negeri saja.

Buku ajar ini memberikan sedildt gambaran dan pedoman dalam
rangka menangani ikan tuna dengan baik sehingga ikan tuna yang
tertangkap dapat selalu terjaga kualitasnya. Diharapkan dengan
mendalami materi yang ada di buku ini dapat mengetahui tentang porensi
perikanan tuna, cara penangkapan, cara penanganan sampal pada
pengolahan ikan una menjadi produk akhir. "

Buku ini tdak lepas dari kelurangan dan kesalahan, untuk itu kritik
dan saran yang membangun kami harapkan sebagai bahan perbaikan
untuk perkembangan dan penyempumaan dimasa yang alkan datang
sesuai dengan perkembangan bidang perikanan.

Semarang, Juni 2012

Penyusun
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TINJAUAN MATA KULIAH

I. Deshripsi singkat
Teknelogi Penanganan Hasil Perikanan mencalup penjelasan
tentang metode penanganan hasil perikanan sejak diangkat dar air,
penanganan diatas kapal, penanganan di darat (TPI, pengolahan
tradisional, industri pengelahan hasil perikanan), jenis-jemis es
untuk mengawetkan serta perbandingannya, penganghutan fkan
hidup dari distribusi sampai ke konsumen terakhir,

I Relevansi
Mata kuliah ini sangat relevan dengan dunia perikanan.
Disetiap industri perikanan, selalu dibutubkan bahan balu industri
dalam kondisi yang baik. Oleh karena iru, mata kuliah ini
mempelajari cara-cara penanganan ikan yang baik supaya diperoleh
bahan baku perikanan yang baik pula, sehingga ketlka sampai
dikonsumen juga masih dalam keadaan yang baik.

M. Hompetensi
a. Standar kompetensi .
Setelah mengikuti kuliah tentang materi ini, diharap
mahasiswa dapat menjelaskan prinsip-prinsip dasar penyebab
kemunduran mutu hasil perikanan, cara penanggulangan
kemunduran muta hasil perikanan serta dapat mempraktekkan cara
penanganan hasil perikanan dengan benar.

b. Kompetensidasar

Setelah mengiluti kuliah mengenai handling ikan tuna segar,
maka mahasiswa yang mengambil mata kullah ini dapat
menjelaskan dan mempraktekkan tentang handling ikan tuna
segar di laut, handling ikan tuna segar di darat, pabrik dan
pengolahan produk dari ikan tuna.

lkan Tuna dan Penangannya 1
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I POKOK BAHASAN I
PERIKANAN
PELAGIS BESAR

1.1, PENDAHULUAN
1.1.1. Deskripsi singkat
Pokok bahasan perikanan pelagis besar ini menjelaskan tentang
potensi dan ldasifilkzei perikanan pelagis terutama dard family
Xipdidae dan Scombridae yang merupakan jenis-jenis ikan pelagis
berukuran besar diperairan laut.

1.12. Relevansi
Pokok bahasan ini perlu dikemukakan karena sangat relevan
sebagal pengetahuan awal untuk mengetahui kedudukan dan
kiasifikasi [kan tuna dalam taksonomi perikanan pelagis besar ?mg
akan dibahas dalam bulku ajar ini

1.1.3. Kompetensi

1. Standar Kompetensi
Setelah mengilati kuliah pada pokok bahasan ini, diharapkan
mahasiswa dapat menjelaskan potensi dan klasifikasi perikanan
pelagis besar yang ada di laut.

2. FKompetensi Dasar
Setelah mengileutd kulish pada pokok bahasan ini, diharapkan
mahasiswa dapat:
&. Menjelaskan jenis-jenis ikan pelagis besar dan potensinya
b. Menjelaskan potensi dan klasifikasi ikan tuna diantara ikan-

ikan pelagis besar yang lain.

1.2, PENYAJIAN
1.2.1. Uraian

Ikan Tuna dan Penangannya ' 3



Ikan-ikan pelagis besar dapat dikelompokkan menjadi sub ord
Kiphioidei dan family Scombridae. Termasuk dalam subosd
Xiphioidei antara lain setubuk (marlin), ikan pedang (sword ﬁj
dan ikan Inynrm[ka.nlkanpe.hg;sbenryingtﬂmmkfard
Scombridae antara lain ikan tuna, cakalang, tenggiri dan tongkol.

subordo Xiphioide masuk ke dalam klasifikasi ikan pelag
besar. Kebanyakan ikan dari kasifikasi ini mempunyai tulang kepd
yang mencuat kedepan agak panjang yang menyerupai durl vai
terbuat dari tulang keres. Beberapa diantaranya mempuny
mempunyat sirip punggung yang berkembang sehingga mempuny
sirip yang sangat lebar. Jenmis-jenis ikan dari suborde Xiphiod
dapat dilihat pada gambar dari Nakamura, 1985 dalam Uktolsejz. ¢

al. (1998) atau pada gambar 1.1.
seluruh keluarga Scombridae (termasuk ikan tuna) masuk |

dalam klasifikasi ikan pelagis besar kecuali keluarga Rastrelliger 4

Scomber. Rastrelliger dan Scomber masuk dalam klasifikasi g

pelagis kecil. Kelompok Rastrelliger yaitu ikan bembung yang terd

dari 2 spesies yaitu ikan kembung laki-laki (Rastrelliger neglecty
dan ikan kembung perempuan (Rastrelliger kanagurta), sedangis
kelompok ikan Scomber adalah kelompok ikan-ikan tengmi

Wlasifilasi ikan dari keluarga Scombridae dapat dilihat pada gamB

dari Collette dan Mauen, 1983 dalam Uktolsefa, et. al (1998) =5

pada gambar 1.2.

Menurut Dirjen Perikanan (2006), dri-cri umum fam
Scombroidae adalah sebagai berikur :

1. Memilili 2 sirip punggung; yaitu sirip pungguugpemmad
kedua. Sirip punggung pertama dan kedua dapat dilipat masg
pada alurnya. Finlet terdapat di belakang sirip punggung ked
dan sirip perut.

2. Posisi sirfip punggung pertama terletak di belakang kepala.

Sisik berbentuk cycloid dan kecil.

4 Suhu tubuh sedikit lebih tinggi daripada subu air 4
seiitarmya.

Tuna termasuk perenang cepat dan terkuat di antara ikan-i¥
yang berangka tulang. Penyebaran ikan Tuna mulai dari Laut Mes
Laut India, Malaysia, Indonesia dan sekitarnya. Juga terdapat di §
daerah tropis dan daerah beriklim sedang (Dirjen Perikanan, 194
Menurut Dirjen Perikanan (2006), daerah penghasil tunz
Indomesia meliputi; Laut Banda, Laut Seram, Laut Flores, Tdl

o

[tanhmadanpenangani




Tomini, Laut Sulu, serta perairan di ZEE di Selatan Jawa, Selatan
Ball, Selatan Lombok, Selatan Flores dan Barat Sumatra.

Tuna adalah salah satu jenis fkan ekonomis penting, selain itu
tuna juga jenis ikan penjelajah yang jauh (highly migration species)
dan pemangsa yang tangkas.

lkan pelagis besar dari kelompok ikan tuna yang tertanglkap di
Indonesia menurut Uktolseja et. al, (1996} dalam Hartoko, (2002)
terdiri dari dua kelompok, yaitu kelompok [kan tuna besar
{Thunmidae), antara lain madidahang atau tuna ekor kuning
(Thunnus albacores), tuna mata besar atau big eye tuna (Thunnus
obesus), tuna albakora (Thunnus alolunga) dan ikan tuna abu-abu
(Thunnus tonggol) serta calkalang (Katsuwonus pelamis). Kelompok
ikan tuna kecil terdiri dari ikan tongkol (Euthynus affinis, E lieteratus,
E. Linegtus, Auxis thazard dan A.rochei].

Tkan tuna sirip kuning mempunysl nama ladn Thunnus
albacores. Tkan dengan sirlp punggung kedua yang panjang dan juga
pada sidlp dubur, dimana beberapa diantaranya dapat mencapai
20% dari panjang cagak, dengan sirip dada yang pada umummnya
panjang. Warng badan adalah hitam metalik agak kebiru-toaan
hingga kuning keperakan pada atas perut. Sirip punggung dan sirip
dubur juga finlet berwarna kuning terang. Kisaran temperatur
untuk penyebaran ikan yellowfin tuna adalah 18°C-31°C dan untuk
penangkapan antara 20°C-23'C. Hidup pada daerah thermocline,
dilautan lepas dan hidup didaerah karang, mereka berkumpul
(bergerombol) berdasarkan ukuran. Penyebaran ikan tuna mata
besar berada pada kisaran suhu 10°C-28°C dan lokasi penangkapan,
berada pada kisaran 18°C-22°C

lkan Tuna dan Penangannya 5




SUBORDER FARILY p— . So

Gambar 1.1. Klasifikasi ikan Xiphicidei. (Sumber : Co]hmi
Mauen, 1982 dolom Uktolseja, et al (1998)).

Ikan Tuna dan Penangii
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Subifamily

Gambar 1.2.  Klasifikasi ikan Scombrid. (Sumber : Nakamura, 1985
dalam Uktolseja, et. al (1998)).

Produksi ikan pelagis besar pada tahun 1995 mencapai berat
562 341 ton atau sebesar 21,5% dari total produksi perikanan laur di
Indonesia yaitu sebesar 2.752.838 ton (Ditjenkan, 1997 dalam
Uktolseja, et. al. 1998} Dari jumlah produksi tersebut diatas

fkan Tuna dan Penangannya 7




123,

13.1.

1.3.2.

13.3.

kelompok produksi terbesar adalah tongkel sebanyak 31.2% yag
difkuti cleh cakalang, tuna, tenggir dan cucut masing-mass
26,9%, 17,2% dan 10,7 (Ukolseja, et al 1998). Diba
dengan produksi tahun 1986 (295338 ton), produksi lkan pelsg
besar pada tahun 1995 {592,341 ton) mengalami kenaikan ratas-r=s
B0 setiap tahun. Jika dirinci menurut kelompok, kenaikan r=s
rata per tahun selarna periode tahum 1986-1995 mengalss
kenaikan rata-rata untuk ikan tuna, cakalang, tongkol, tenggiri &
cucut mastng-masing sebesar 11,1%, 7,2%, 5,5%, 34,9% dan 38,1%
lkan pelagis besar hampir menyebar diseiuruh wilayah perais
kecuali Laut jawa dan Selat Malaka. Daerah penangkapan ute=
untuk ikan pelagis besar adalah di Perairan Utara Papua, L=
Arafura, Laut Bapda, Perairan Utara Sulawesi, Selatan Bali dan
Tenggara, Selatan Jawz dan Barat Sumatera. Khusus ikan tongk
lebih banyak dijumpai di perairan dangkal seperti Selat Malaka 4
laur Jawa.

Latihan

Buat esaay tentang habitat dan cara hidup atau tingkah l=is
beberapa jenis ikan pelagis besar yang telah disebutkan diates)
Dikumpulkan pada pertermuan berilutmya.

PENUTUP

Tes formatif

1. Sebutkan 2 kelompok family ikan pelagis besar?

2. ielaskan ciri-cirinya masing-masing kelompok tersebut?
3. Sebutkan jenis-jenis ikan tuna besar dan ikan tuna kedl?

Umpan balilc
Bila mampu menjawab ke 3 soal maks anda dianggap sudah jdq
dengan materi tersebut.

Tindak lanjut

Bila mampu menjawab 75% soal benar, maka bisa melanjutkan &
matesl beriltnya, bila belum mampu berarti diulangi lagi matsy
tersebut,

Ikin Tuna dan Penangannm



1.3.4. Rangkuman

Tkan-ikan pelagis besar dapat dikelompokkan menjadi sub ordo
Xiphioidei dan family Scombridae. Subordo Xiphiside masuk ke
dalam Jdasifileasi ikan pelagls besar. Kebanyakan ikan dari klasifikasi
ini mempunyai tulang kepala yang mencuat kedepan agak panjang
yang menyeripai duri yang terbuat dari tulang keras. Beberapa
diantaranya mempunyai mempunyal sifdp punggung yang
berkembang sehingga mempunyai sirip yang sangat lebar, Seluruh
keluarga Scombridoe (termasuk ikan tuna) masuk ke dalam
klasifikasi ikan pelagis besar kecuali leluarga Rastrefliger dan
Scomber. Rostrelliger dan Scomber masuk dalam klasifikasi ilkan
pelagis kecil. Eelompok Rastrelliger yaitu ikan bembung yang terdiri
dari 2 spesies yaitu ikan kembung lald-lald (Rastrelfiger neglectus) dan
lkan kembung perempuan (Raestrelliger kanagurta), sedangkan
kelompok ikan Scomber adalah kelompok ikan-ikan tenggin. Ciri-ciri
Scombridae antara lain memilild 2 sirip punggung; yaitu sirip
punggung pertama dan kedua. Sirip punggung pertama dan kedua
dapat dilipat masuk pada alumya. Finlet terdapat di belakang sirip
punggung kedua dan sifp perut; posisi sirip punggung pertama
terletak di belakang kepala; sisik berbentuk cycloid dan kecil; suhu
tubuh sedikit lebib tinggi daripada suhu air laut seldtarnya.

Ikan pelagis besar hampir menyebar diseluruh wilayah perairan
kecual Laut Jawa dan Selat Malaka, Daerah penangkapan utama
untuk ikan pelagis besar adalah di Persiran Utara Papua, Laut
Arafura, Laut Banda, Perairan Utara Sulawesi, Selatan Bali dan Nusa
Tenggara, Selatan Jawa dan Barat Sumatera. Khusus ikan tonghkol
lebih banyak dijumpai di perairan dangkal seperti Sefat Malaka dan
laut Jawa. -

1.35. Kund jawaban tes formatif

1. Sub ordo Xiphinidei dan family Scombridae.

2. Subordo Xiphioide kebanyakan mempunyai tulang kepala yang
mencuat kedepan agak panjang yang menyerupai duri yang
terbuat darl tulang keras. Beberapa diantaranya mempunyai
mempunyai sirip punggung yang berkembang sehingga
mempunyai sirip yang sangat lebar. Cin-cid umum famili
Scombroidae antara lain memiliki 2 sirip punggung; yaitu sirip
punggung pertama dan kedua. Sirip punggung pertama dan
kedua dapat dilipat masuk pada alurnya. Finlet terdapat di

Ikan Tuna dan Penangannya 9



belakang sirip punggung kedua dan sidp perut; posisi =
punggung pertama terletak di belakang kepala; sisik berbesy
cycloid dan kecil; subm tubuh sedikit lebih tinggl danpada =
air laut seldtarnya.

kelompok ikan tuna besar antara lain madidahang atau
ekor kuning tuna mata besar atau big eye tuna, tuna albzim
dan ikan tuna abu-abu serta cakalang. Kelompok ikan tuna &
terdiri dari ikan tongkol dan ikan kembung.

10
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POKOK BAHASAN I
II SUMBER DAYA

IKAN TUNA

2.1. PFENDAHULUAN
2.1.1. Deskripsi singkat
Pokok bahasan ini memberikan gambaran tentang potensi
sumberdaya ikan tuna, morfologi ikan tuna, penyebaran, ekologi,
status eksploitasinya, trend produksi penanghkapan dan faktor-faktor
penyebab penurunan jumlah porensi ikan tuna.

2.1.2. Relevansi
Pokok bahasan ini sangat relevan untuk mengetahui status
perikanan tuna pada saat ind yang bisa dijadikan pambaran
besarnya potensi ikan tuna yang masih ada di laut dan gambaran
tentang kemajuan industd tuna.

2.1.3. Hompet

1. Standar Kompetensi
Setelah mengikuti kuliah pada pokok bahasan ini, diharapkan
mahasiswa dapat mendiskripsikan tentang status perikanaan
tuna.

Z HKompetensi Dasar
Setelah mengikuti kuliah pads pokok bahasan ini, diharapkan
mahasiswa dapat menjelaskan tentang:

.
b.
C.
d.
2.
L

2. 2. PENYAJIAN
2.2.1. Uraian

potensi sumberdaya ikan tuna

morfologi ikan tuna

Penyebaran dan ekologi ikan tuna

status eksploitasi ikan tuna

trend produksi penangkapan fkan tuna

faktor-faktor penyebab penurunan jumlah potensi ikan
Tuna

ikan Tuna dan Penangannya ' 11
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313,

1.2

321,

| IKAN TUNA DI LAUT

PENDAHULUAN

Deslipsi singlat

Pokok bahasan ini memberikan penjelasan fenfang penanganan
ikan tumaz selama ikan dilaut sejak ikan ditangkap sampai
penanganan diatas kapal

Relevansi

Pokok bahasan ini sangat relevan untuk mempelajari faktor-faktor
mgwmummmﬂmagﬂtempbﬂksejak
ditangkap dari perairan sampai diatas kapal

Kompetensi .

1. Standar Kompetensi
Setelah mendapatkan kuliah ini, maka mahasiswa dapat
mendiskripsikan tentang proses penangkapan lkan tuna dilaut
lepas dan cara penanganan yang baik selama dikapal.

2. Kompetensi Dasar
Setelah mendapatkan Juliah ini, maka mahasiswa dapat
menjelaskan hal-hal sebagai berikut:

yang harus diperhatikan selama penanganan ikan tuna

peralatan dan cara penangkapan ikan tuna

cara menaikkan ikan tuna ke kapal

cara membunuh ikan tuna

cara penyiangan ikan tuna

cara pendinginan dan pembekuan ikan tuna dikapal

meRn TR

Penyajian
Uraian.

Tkan Tuna dan Penangannya i3



POKOK BAHASAN IV
IV PENANGANAN

41.
4.1.1.

4.1.2.

4.1.3.

IKAN TUNA DI DARAT

PENDAHULITAN
Deskripsi singkat

Pokok bahasan ini memberikan penjelasan tentang penanganan
ikan tuna setelah ikan tiba didarat dari mulai cara pembonghkaran
ikan dari kapal, cara penanganan sampai pemotongan daging ikan
tuna setelah tiba diperusahaan. .

Relevansi

Pokok bahasan ini sangat relevan untuk mempelajari faktor-
faktor yang bisa mempertahankan mutu [kan didarat serta
mempelajar tentang bentuk-bentuk penanganan atau pemotongan
ikan-ikan berbadan besar diperusahaan perikanan.

Kompetensi
1. Standar Kompetensi
Setelah mendapatakan kuliah ind, maks mahasiswa dapat

mendiskripsikan tentang proses penangkapan ikan tuna didarat

dan cara penanganan dan pemotongan ikan tuna diperusahaan, )

2. Kompetensi Dasar
Setelah mendapatkan kulish ini, maka mahasiswa dapat
menjelaskan hal-hal sebagai berilot:

a. cara pembonglaran ikan tuna dari kapal

b. cara penanganan ikan tuna segar dan beku

c. bentuk-bentik potongan daging ikan tuna

d. kerusakan-kerusakan yang terjadi pada ikan tuna
4.2, Penyajian
4.2.1, Uraian,
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POKOK BAHASANV
V KUALITAS

IKAN TUNA SEGAR

5.1. PENDAHULUAN
5.1.1. Deskripsi singlat
Pokok bahasan ini menjelaskan tentang komposisi kimia daging
ikan tuna dan standar kualitas fkan tuna yang baik dihasilkan dari

Proses penanganan Hh!lm}'ﬂ.,

5.1.2. Relevansi
Pokek bahasan ini sangat relevan untuk bisa menilai kualitas
daging ikan tunz yang dihasilkan setelah melaloi berbagai
rangkaian proses penanganan sebelummya.

5.1.3. Kompetensi

1. Standar Kompetensi
Setelah mendapatkan mater inf, mahasiswa dapat menjelaskan
tentang standar kualitas ikan tuna yang harus dicapal selama
proses penanganan ikan una.

2. Kompetensi Dasar
Setelah mendapathkan kuliah ini maka mahasiswa dapat;
4. Mendeskripsikan komposisi kimia daging ikan runa
b. Menjelaskan standar kualitas ikan runa yang baik

5.2. PENYAJIAN
5Z1. Uraian.

Tingkat mutu ikan tuna berkorelasi signifikan dengan nilai jual,
Semakin berkualitas bagus dan semakin segar fkan tuna maka ikan
tersebut akan mempunyai nilai jual yang semakin mahal Tetapi
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POKOK BAHASAN VI
VI | easa

IKAN TUNA

6.1. Pendahuluan
6.1.1. Deskripsi singkat
Pokok bahasan ini mendiskripsikan tentang metode pemasaran dan
terbukaluasnya pangsa pasar eksport bagi ikan tuna dipasaran
internasional seperti dinegara-negara Jepang, Amerika Serikat, Uni
Eropa serta hambatan-hambatan dalam pemasaran daging ikan
tuna,

6.1.2. Relevansi
Ppkok bahasan ini sangat relevan untuk melihat pangsa pasar
industri ikan tuna serta menghadapi kendala-kendala yang ada
selama pemasaran hasil perikanan khususnyz fkan tuna,

6.1.3. Kompetensi

1. Standar Kompetensi
Setﬂahmmd.apa&znhﬂiihiui dibarapkan mahasiswa dlapa.t _
dihadapi.

2, Kompetensi Dasar
Setelah mendapatkan materi dari pokok bahasan ini, maka
mahasiswa bisa menjelaskan:
a. Flowchard grade ikan tuna serta jalur pemasarannya
b. pangsa pasar ikan runa di negara Jepang, Amerilkca Serikat,

Uni Eropa

c. kendala-kendala yang dihadapi eksportir selama ini,

6.2. Penyajian
6.2.1. Uraian.
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