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Abstrak  

Ikan dan produk hasil perikanan merupakan bahan pangan yang mudah mengalami 
proses pembusukan pasca penangkapan sampai pada pengolahan sehingga tentunya 
perlu di olah dan di tangani dengan baik salah satunya  produk perikanan khas 
masyarakat Maluku Utara yaitu ikan tuna rica-rica. Melalui kegiatan penelitian 
umumnya produk lokal ini dapat bertahan dalam waktu yang cukup singkat atau tidak 
lebih dari 2 hari pada suhu ruangan.  Melalui kegiatan PPUPIK Rumah Ikan yang 
berdasar pada hasil penelitian maka produk ikan tuna rica-rica ini dapat bertahan 
lama pada suhu ruangan melalui proses pengalengan. Proses pengolahan dan 
pengelengan ikan tuna rica-rica dilakukan dalam tiga tahapan yakni pengolahan, 
diversifikasi dan proses pengalengan dengan tujuan untuk mempertahankan umur 
simpan produk serta meningkatkan luas lingkup areal pemasaran. 
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1. PENDAHULUAN 

Maluku Utara merupakan Provinsi kepulauan dengan luas wilayah ± 145.891 km2, 
yang sebagian besarnya adalah merupakan wilayah laut dengan persentase terbesar atau 
sekitar 73% (DKP Provinsi Maluku Utara, 2015). Dengan luas laut yang besar tersebut, maka 
sektor perikanan dan kelautan Maluku Utara merupakan sektor yang memiliki prospek yang 
cerah untuk dibangun menjadi suatu kekuatan ekonomi yang tangguh, strategis dan 
berkelanjutan, dimana potensi Provinsi Maluku Utara terdiri dari jenis-jenis ikan pelagis 
pelagis dengan persentase sebesar 60% seperti ikan tuna, layang, kembung, dan teri serta 
kelompok ikan demersal sebesar 40% yang terdiri dari ikan kerapu,dan kakap (Tangke et all, 
2018).  

Ikan adalah salah satu sumber makanan yang sangat dibutuhkan oleh manusia karena 
mengandung protein, asam amino esensial serta nilai biologisnya tinggi dan harganya murah 
dibandingkan dengan sumber protein hewan lainnya (Afrianto dan Liviawati, 1989; 
Kurosawa, 2003; Adawyah, 2007).Menurut Moeljanto (1992), ikan dan hasil perikanan 
lainnya merupakan bahan pangan yang mudah mengalami proses pembusukan (high 
perishable food) pasca morten. Oleh karenanya perlu adanya penanganan yang baik dan 
sampai pada tingkat pengolahan serta diversifikasi produk perikanan. Prinsip pengolahan 
ikan dan diversifikasi produk pada dasarnya bertujuan melindungi ikan dari pembusukan atau 
kerusakan serta menambah daya simpan dan juga pengolahan dan diversifikasi bertujuan juga 
untuk menambah daya awet ikan (Adawyah, 2007). 

Secara nasional diversifikasi jenis-jenis produk olahan berbahan dasar ikan telah 
banyak di kenal diantaranya bakso ikan, nugget, sosis, abon, ikan asap,sarden,presto,dendeng, 
kerupuk, kaki naga danlain-lainnya, sedankan di tingkat lokal pada dasarnya setiap wilayah di 
Idonesia memiliki produk tradisional dan diversifikasinya yang juga berbahan dasar ikan 
yang bebrbeda-bedadi Maluku Utara misalnya ada jenis produk ikan rica-rica. Ikan rica-rica 
adalah produk lanjutan dari olahan ikan fufu (ikan Asap) yang dengan tujuan selain 
menambah citarasa juga menambah nilai jual. Ikan rica-rica umumnya memiliki daya simpan 
tidak lebih dari 3 hari pada suhu ruangan, jika produk tersebut dikembangkan dengan 
sentuhan teknologi misalnya pengalengan maka produk tersebut dapat memiliki masa simpan 
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yang lebih panjang lagi bahkan lebih dari satu tahun.Oleh karena itu tulisan ini bertujuan 
untuk membahas tentang teknik pengalengan ikan rica-rica pada program PPUPIK Rumah 
Ikan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas 
Muhammadiyah Maluku Utara. 

 
2. METODE KERJA 
2.1. Tempat dan Waktu Produksi  

Pengalengan ikan rica-rica dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan 
Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 
Maluku Utara dengan waktu produksi rata-rata adalah 8 jam. 
 
2.2. Komposisi Produkdan Proses Produksi 

Komposisi Produk ikan tuna Rica-Rica adalah sebagai berikut daging ikan tuna 
madidihang, bawang merah, bawang putih, cabai dan garam.Sedangkan proses produksi 
sampai pada proses pengalengan terdiri tiga tahap yakni pengolahan ikan fufu (ikan asap), 
diversifikasi produk ikan rica-rica dan proses pengalengan. 
 
3. PEMBAHASAN 
3.1. Proses Pengolahan Ikan Fufu (Ikan Asap)  

Proses pengolahan ikan fufu atau ikan asap dapat dilihat pada diagram alir berikut : 
 

 
Gambar 1. Proses Pembuatan Ikan Fufu/Ikan Asap 

 
Gambar 1 dapat dilihat bahwa alur proses pengolahan ikan fufu atau ikan asap adalah 

merupakan langkah awal dari proses pengolahan ikan rica-rica kaleng. Proses pengolahan 
ikan fufu dimulai dari pemilihan bahan baku, dimana pemilihan bahan baku di uji secara 
organoleptik untuk mendapatkan mutu ikan yang lebih baik, ini merupakan langkah awal 
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yang sangat penting dalam sebuah proses pengolahan. Bahan baku yang digunakan didapat 
pasar yang ada dikota Ternate dengan jenis ikan yang pakai adalah jenis ikan madidihang 
atau lebih dikenal dengan ikan yellowfin tuna. Langkah selanjutnya adalah : 
1. Cool chain system, yaitu proses rantai dingin dengan tujuan untuk menjaga suhu tubuh 

ikan mendekati 0oC sehingga proses pembusukan dapat dihambat. Penggunaan es dan air 
dalam proses cool chain system sangat disarankan karena setiap permukaan ikan 
bersinggungan dengan es, dimana pendinginan berlangsung dengan baik jika es 
bersinggungan dengan ikan dan makin banyak permukaan ikan yang bersinggungan 
dengan es, maka pendinginan akan berlangsung lebih cepat sehingga pembusukan dapat 
dihambat (Murniyati dan Sunarman, 2000).  

2. Pencucian 1, proses dilakukan untuk membuang lendir dan kotoran yang masih melakat 
pada tubuh ikan.Proses pencucian menggunakan air PAM, dimana air yang berhubungan 
dengan industri pengolahan pangan harus memenuhi standar mutu yang diperlukan minum 
atau air minum (Astawan, 2001).  

3. Sortir, yaitu proses pemisahan ikan sesuai dengan ukuran sebelum disiangi. Tujuan dari 
penyotiran ini adalah untuk memisahkan ikan sesuai dengan ukuranny, dimana ikan 
dengan rata-rata< 1kg tidak dibelah dan berukuran > 1kg akan dibelah menjadi dua bagian 
sebelum di oleh menjadi ikan asap.Tujuan pembelahan untuk ikan dengan ukuran besar 
adalah agar daging ikan yang ada pada bagian dalam dapat matang dengan sempurna. 

4. Pencucian 2, dilakukan setelah proses penyiangan pada ikan ukuran < 1 kg dan proses 
pembelahan pada ikan dengan ukuran > 1 kg. Proses pencucian ini dimaksudkan untuk 
menghilangkan darah dan kotoran berupa isi perut dan lendir yang masih melekat pada 
tubuh dan daging ikan.Setelah ikan di cuci pada proses ini, ikan selanjutnya di tiris untuk 
mengurangi kandungan air pada tubuh dan daging ikan.Proses penirisan dilakukan kurang 
lebih 5 menit dengan mendirikan ikan dsecaraposisi vertikal dengan posisi ekor ikan 
berada pada bagian atas. 

5. Pengasapan,pada prosesini ikan di masukkan ke dalam tungku dan di letakan di atas rak 
pengasapan. Rak terdiri atas tiga tingkat dengan ketinggian masing-masing 40 cm dari 
tanah untuk rak-1 dan 40 cm dari rak pertama untuk rak-2, selanjutnya ikan diletakkan 
pada rak-2 ketika api baru di nyalakan hal ini di maksudkan supaya ikan yang di asapi 
tidak terkena nyala api yang berlebihan karena dapat berpengaruh terhadap kualitas ikan 
asap, kemudian setelah api menghasilkan sedikit bara, barulah ikan asap di turunkan ke 
rak-1seterusnya di bolak-balik untuk mendapatkan hasil asapan yang baik, ikan yang telah 
matang akan menghasilkan warna khas kuning keemasan. Untuk sampai pada 
tahapinisetidaknya memakan waktu4-6 jam. 

 
3.2. Diversifikasi Produk Ikan Rica-Rica 

Proses selanjutnya setelah pengolahan ikan fufu atau ikan asap adalah diversifikasi 
produk untuk pembuatan ikan rica-rica dengan prosedur seperti terlihat pada bagan alir 
(Gambar 2). 
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Gambar 2. Diversifikasi Produk Ikan Rica-Rica 

 
Pada Gambar 2 alur proses diversifikasi produk ikan rica-rica dimulai dengan persiapan 

daging ikan asap serta pembersihannya dari kotoran yang menempel pada saat proses 
pengasapan dan langkah selanjutnya dapat dijelaskan sebagai berikut : 
1. Fillet, yaitu proses pemotong ikan asap menjadi ukuran yang lebih kecil dengan panjang± 

2 - 2,5 cm.Pemotongan dalam ukuran kecil ini dimaksudkan agar bumbu dapat terserap 
dan menempel dengan baik pada potongan ikan serta memudahkan daging ikan pada 
proses pengisian di media tin can. 

2. Penggorengan, proses ini dilakukan agar produk ikan rica-rica terlihat menarik warnanya 
serta gurih pada saat di konsumsi. 

3. Pengolahan, ini adalah proses terakhir pada proses diversifikasi ikan rica-rica. Pada 
prosesini bumbu ikan rica-rica di masak lebih dahulu sampai harum kemudian 
ditambahkan daging ikan serta tepung tulang ikan yang dimaksudkan untuk menambah 
kadar kalsium pada produk ikan tuna rica-rica. 

 
3.3. Proses Pengalengan 

Pengalengan adalah salah satu proses untuk mengawetkan makanan dengan 
menggunakan panas, dimana tahapan proses yang paling banyak menggunakan panas adalah 
proses strerilisasi (Nurhikmat et all, 
2010).Keuntunganutamapenggunaankalengsebagaiwadahbahanpangan pada proses 
pengalengan antara lain kaleng dapat menjaga bahan pangan dan makanan 
yangadadidalamwadahyangtertutupsecarahermetisdapatdijagaterhadap 
kontaminasiolehmikroba,seranggaataubahanasinglainyangmungkindapatmenyebabkankebusu
kan dan ataupenyimpanganpenampakandancitarasanya. Kaleng juga dapat menjaga bahan 
pangan terhadap perubahan kadar air yang tidak diinginkan. Selain itu, kaleng dapat menjaga 
bahan pangan terhadap penyerapan oksigen, gas-gas lain, bau-bauan dan partikel-partikel 
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radioaktif yang terdapat di atmosfer (Akbari, 
2015).Untukbahanpanganberwarnayangpekaterhadapreaksifotokimia, kaleng dapat menjaga 
terhadap cahaya (Astawan, 2005).Proses pengalengan ikan rica-rica pada program PPUPIK 
Rumah Ikan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 
Gambar 3. Proses Pengalengan 

 
Gambar 3, dapat dilihat proses akhir dari pengolahan dan pengalengan ikan tuna rica-

rica pada program PPUPIK Rumah Ikan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas 
PertanianUniversitas Muhammadiyah Maluku Utara. Proses pengalengan dapat terbagi 
menjadi dua bagian besar yakni penyiapan media kaleng dan proses pengalengan, yang dapat 
dijelaskan sebagai berikut : 
3.3.1. Penyiapan media kaleng 

Penyiapan media kaleng terdiri dari proses pembersihan wadah dan pengukusan selama 
20 menit pada suhu 100 oC.Pengeringan wadahdilakukandenganproses 
pengeringanterlebihdahuludankemudiandibersihkandarisisa-sisaairpencuci, setelah itu wadah 
diletakan dengan kondisi terbalik agar tidak kemasukan debu dan kotoran lainnya. 
3.3.2. Proses Pengalengan 

Proses pengalengan dimulai dengan pengisian/filling ikan tuna rica-rica kedalam wadah 
tin can yang kemudian di timbang agar semua produk memiliki ukuran yang sama.Berat 
bersih produk yang dimasukan kedalam wadah kaleng tin can adalah 125 gr. Proses filling ini 
berlangsung selama kurang lebih 30 - 1 jam. Proses selanjutnya adalah exhausting. 
Muchtadi(1994)dalamUtami(2012), menjelaskan bahwaproses penghampaan udara 
(exhausting) adalah proses pengeluaran sebagian besar oksigen dan gaslainnya 
daridalamwadahagartidakbereaksidenganproduksehinggatidak 
mempengaruhimutu,nilaigizidanumursimpanprodukkalengan.Proses exhausting 
jugadilakukanuntukmemberikanruangbagipengembanganprodukselama 
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prosessterilisasisehinggakerusakanwadahdapat dihindari akibattekanan dan meningkatnya 
suhuprodukdidalamwadahsampaimencapaiinitialtemperature. 

Seaming atau penutupanwadah kaleng dilakukansetelahproses exhausting yang 
bertujuan untuk mencegah terjadinya pembusukan. Penutupan wadah kaleng dilakukan 
dengan alat khusus. Proses penutupan kaleng harussempurna, karena 
kebocorandapatmerusakproduk.Wadah kaleng sebelum 
ditutupdiperiksadahuluapakahheadspacenyasudahcukupdansesuaidengan perhitungan kurang 
lebih dengan ketinggian 1 cm. Proses selanjutnya adalah proses strerilisasi yang tujuannya 
untuk menghancurkan mikroba, dan patogen tetapi juga membuat produk menjadi lebih 
masak (Utami, 2012). Proses sterilisasi dilakuakn dengan memasukan produk ke dalam 
autoclave dan dimasak pada suhu 125 oC, selama 25 menit. 

Pendinginandilakukansampaisuhu produksedikitdiatassuhukamar(35-
40°C)denganmaksudagarairpada dindingwadah kaleng cepat menguapsehinggadapat 
mencegah terjadinyakarat pada wadah kaleng.Pendinginanbertujuan 
untukmencegahovercookingdaribahanpanganserta mencegah tumbuhnya spora dari bakteri 
perusak bahan pangan yang belum mati (Hudaya, 2008). Selain itu menurut Adawyah (2007), 
bahwa jika pendinginanlambat dilakukan 
makaprodukakancenderungterlalumasaksehinggaakanmerusak tekstur dan cita rasa.  

Tahap terakhir dalam proses pengalengan sebelum pelabelan adalah pencucian. 
Pencucian dilakukan untuk menghilangkan sisa-sisa bumbuh yang masih melekat pada wadah 
kaleng yang akan menyebabkan kerusakan kaleng sampai pada tingkat karatan pada kaleng. 
Wadah kaleng setelah dicuci dan di keringkan maka proses segera dilakukan pelabelan 
dengan tujuan untuk memberikan informasi kepada pelanggan tentang jenis produk, nilai 
gizi, tanggak kadaluarsa dan infomasi lainnya yang dapat menjadi bahan pertimbangan 
konsumen sebelum membeli produk. 

 
4. PENUTUP 

Proses pengolahan dan penanganan ikan tuna rica-rica pada program PPUPIK Rumah 
Ikan dilakukan melalui tidak tahap yakni pengolahan ikan asap (ikan fufu), proses 
diversifikasi produk dan proses pengalengan. Dengan di lakukan proses pengolahan dan 
pengalengan ikan tuna rica-rica maka produk khas masyarakat Maluku Utara ini dapat 
memiliki berbagai keuntungan diantaranya daya simpan yang lama sehingga tentunya akan 
berpengaruh terhadap luas lingkup pemasaran. 
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