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I.  PENDAHULUAN 

Industri tuna memainkan peran penting 

bagi banyak masyarakat pesisir, menyediakan 

sumber mata pencaharian dan peluang ekonomi. 

Kabupaten Pulau Morotai di Maluku Utara 

merupakan salah satu wilayah dimana industri 

tuna memiliki potensi ekonomi yang signifikan. 

Produksi rata-rata tuna di Pulau Morotai dari 

tahun 2020-2022 sebesar 12.953 ton/tahun (BPS 

Kabupaten Pulau Morotai, 2022). Namun, selama 

ini pemanfaatan tuna di Pulau Morotai lebih 

banyak terfokus pada dagingnya sebagai tuna loin, 

sementara produk sampingan dari tuna seringkali 

belum dimanfaatkan secara optimal. Pada saat 

pengolahan tuna loin, lebih dari setengah tubuh 

ikan tuna terbuang (Hernández et al. 2013; Li dan 

Cho, 2023). Limbah ini mencakup bagian-bagian 

seperti kulit, tulang, sirip, dan jeroan yang 

sebetulnya memiliki potensi ekonomi yang besar 

jika dikelola dengan baik. 

Terdapat tiga perusahaan yang terlibat 

dalam pengolahan dan pemasaran tuna loin di 

wilayah Morotai. Perusahaan-perusahaan tersebut 

adalah PT. Harta Samudera yang terletak di 

Morotai Selatan, Daeo Majiko, CV. Charlie 

Morotai Cemerlang yang terletak di Morotai 

Timur, Sangowo, dan Koperasi Tuna Pasifik. Sisa 

pengolahan tuna loin, meliputi kulit, tulang, 

jeroan, dan kepala tanpa rahang, umumnya tidak 

mengalami pengolahan lanjut dikarenakan nilai 

ekonomisnya yang rendah. Hal ini diperparah 

dengan keterbatasan teknologi pengolahan yang 

dimiliki. Berdasarkan penelitian Wahab et al. 

(2023) dari tahun 2019-2022 persentase limbah 

tertinggi yang dihasilkan PT Harta Samudera 

adalah tulang sebesar 2684,12 kg dan terendah 

adalah kulit dengan jumlah 970,86 kg. Jumlah ini 

menunjukkan potensi besar untuk diolah menjadi 

produk-produk bernilai ekonomi. 

Produk sampingan limbah dari kegiatan 

tuna loin dapat diolah menjadi berbagai produk 

bernilai tambah seperti tepung ikan, bubuk tulang 

ikan, silase ikan, saus ikan, gelatin, minyak ikan, 

pakan ternak, dan produk kosmetik (Sayana dan 

Sirajudheen, 2017). Kandungan protein dan lipid 

yang tinggi juga ditemukan pada limbah tuna loin 

(Oliveira et al. 2017). Menurut penelitian Dahlia et 

al. (2018), limbah tulang sirip ikan tuna memiliki 

potensi sebagai sumber gelatin. Sedangkan untuk 

limbah jeroan ikan tuna dapat dimanfaatkan 

sebagai pakan ikan (Akerina et al. 2022; Umar et 

al. 2022). Selain itu, apabila diolah dengan 

teknologi lebih modern, jeroan ikan tuna memiliki 

potensi sebagai penghasil enzim protease 

(Klomklao et al. 2005; Riyanto et al. 2012). 

Pemanfaatan produk sampingan ini tidak 

hanya dapat meningkatkan pendapatan nelayan 

dan industri pengolahan ikan, tetapi juga 

mengurangi limbah yang mencemari lingkungan. 

Pengembangan industri berbasis produk 

sampingan ikan telah terbukti memberikan 

dampak positif terhadap perekonomian dan 

keberlanjutan lingkungan (Kim dan Mendis, 

2006). Oleh karena itu, penting untuk melakukan 

analisis terhadap potensi ekonomi produk 

sampingan tuna di Pulau Morotai. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi dan menganalisis potensi 

ekonomi dari produk sampingan limbah tuna loin 

di Pulau Morotai. Dengan demikian, hasil 

penelitian diharapkan dapat memberikan 

rekomendasi strategis untuk mengoptimalkan 

pemanfaatan produk sampingan tuna, 

meningkatkan nilai tambah, dan mendukung 

pembangunan ekonomi lokal yang berkelanjutan. 

 

II. METODE PENELITIAN 

2.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari 

2023 di di PT. Harta Samudra, Pulau Morotai, 

Provinsi Maluku Utara.  

 

2.2. Metode Penelitian 

Pengumpulan data dilakukan dengan data 

sekunder dari PT Harta Samudera di Pulau 

Morotai. Data yang dikumpulkan meliputi 

produksi ikan tuna, jenis dan volume produk 

sampingan tuna dari tahun 2020-2022. Tahap 

selanjutnya pengumpulan data primer dilakukan 

dengan metode partisipasi melalui wawancara 

wawancara terhadap nelayan, pengolah ikan, 

pelaku usaha, dan pemangku kepentingan lainnya 

untuk menggali informasi mendalam tentang 

aspek sosial, ekonomi, dan budaya terkait produk 

sampingan tuna di Pulau Morotai. 

 

2.3. Analisis Data 

a. Analisis Proporsi Bagian Tubuh Ikan, Tuna 

Analisis ini digunakan untuk menggambarkan 

data proporsi bagian tubuh ikan tuna secara 

detail. Data yang dianalisis termasuk 

persentase dan berat masing-masing bagian 

tubuh ikan tuna (loin, kepala, tulang, isi perut, 

kulit, tetelan, dan belly). Analisis deskriptif 
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membantu memahami distribusi proporsi berat 

dari setiap bagian tubuh ikan tuna. Rumus 

menghitung persentase setiap bagian tubuh 

tuna dari total berat adalah: 

 

Persentase Bagian = (
                       

                
) × 100% 

 

b. Analisis Produksi dan Limbah, Analisis ini 

melibatkan perhitungan estimasi berat bagian 

tubuh tuna yang dihasilkan selama proses 

pengolahan serta jumlah limbah yang 

dihasilkan. Ini mencakup penghitungan berat 

tuna GG (Glondongan Tanpa Isi Perut) dan 

estimasi berat total bagian tubuh tuna yang 

dihasilkan dari proses pengolahan. 

c.  Analisis Potensi Pemanfaatan Limbah, Metode 

ini digunakan untuk menganalisis potensi 

pemanfaatan limbah bagian tubuh tuna yang 

belum dimanfaatkan, seperti kepala, tulang, 

kulit, dan isi perut. Analisis ini mencakup 

estimasi berat produk olahan yang dapat 

dihasilkan dari limbah (seperti tepung ikan) 

dan nilai ekonominya. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Berat dan Persentase Bagian Tubuh Ikan Tuna 

Proporsi tubuh tuna saat proses loin 

diperoleh bagian-bagian utama pada ikan seperti 

kepala, kulit, tulang, tetelan, belly, isi perut, dan 

loin. Berdasarkan hasil penelitian bahwa dari satu 

ekor tuna dengan berat total 22 Kg atau 22.000 

gram menghasilkan proporsi terbesar adalah 

bagian loin dengan persentase 59,10% dari total 

berat tubuh, diikuti dengan kepala 15.45%, tulang 

10.45%, isi perut 6.82%, kulit 3.64%, tetelan 2,27%, 

dan belly 2,27% (Gambar 1). Hasil tersebut hampir 

sama dengan penelitian Hadinoto dan Idrus (2018) 

pada spesies tuna yang sama, dimana dari satu 

ekor tuna dengan berat 20 Kg paling banyak 

menghasilkan loin sebesar 59%, kepala 17.50%, 

tulang 13.75%, isi perut 6.07%, dan kulit 3.25%. 

Berdasarkan Silvia et al. (2010) pada proses loin 

menghasilkan limbah yang tidak dimanfaatkan 

sebesar 30-40% dari berat total. 

 

3.2. Produksi Tuna Glondongan PT Harta 

Samudera Tahun 2020-2022 

Berdasarkan data yang diberikan, terlihat 

adanya penurunan jumlah Tuna Glondongan 

Tanpa Isi Perut atau GG dari tahun 2020 hingga 

tahun 2022 di PT Harta Samudera (Tabel 1). Pada 

tahun 2020, jumlah GG mencapai 820.557 Kg. 

Kemudian, jumlah GG menurun menjadi 623.830 

Kg pada tahun 2021, dan 449.000 Kg pada tahun 

2022. Rata-rata GG per tahun adalah sebesar 

631.129 Kg.  

 

3.3. Estimasi Potensi Berat Limbah yang dihasilkan 

(Kg/Tahun) 

Dimana selanjutnya dilakukan estimasi 

untuk jumlah limbah yang dihasilkan berdasarkan 

data diatas. Berdasarkan data penelitian 

didapatkan bahwa persentase isi perut sebesar 

6.82% dari total berat tubuh tuna. Oleh sebab itu, 

berdasarkan data rata-rata produksi tuna GG 

sebesar 631.129 Kg maka estimasi berat total tuna 

sebelum dikeluarkan isi perut adalah 674.172 Kg 

yang selanjutnya perhitungan jumlah limbah yang 

dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan 

data dari Tabel 2 berat estimasi proposi bagian 

tubuh tuna yang dihasilkan pada pengolahan loin 

per tahun di PT. Harta Samudera dan 

dimanfaatkan adalah loin, belly, dan tetelan 

sebanyak 429.044 Kg/tahun. Sedangkan limbah 

dari bagian tubuh ikan tuna yang belum 

dimanfaatkan terdiri dari tulang, kepala, isi perut, 

dan kulit dengan total berat 245.130 Kg/tahun, 

Proporsi berat limbah yang dihasilkan pada 

bagian tubuh tuna menunjukkan potensi untuk 

dimanfaatkan secara lebih efektif. Berbagai bagian 

tubuh tuna yang menghasilkan limbah dapat 

diproses atau dimanfaatkan dalam berbagai cara 

untuk menghasilkan nilai ekonomi. 

 

3.4 Potensi Pemanfaatan Bagian Tubuh Tuna 

Potensi pemanfaatan bagian-bagian tubuh 

ikan tuna yang didaratkan di Pulau Morotai, 

Maluku Utara memiliki nilai ekonomi dan 

pemanfaaatan yang berbeda-beda baik dengan 

kategori produk utama ataupun limbah. Produk 

utama dimanfaatkan dalam bentuk ikan tuna 

segar, tuna loin, abon ikan tuna, sambal ikan tuna 

dan ikan tuna asap (Gambar 2). Bagian lain pada 

ikan tuna termasuk dalam kategori limbah ikan 

tuna, dimanfaatkan dalam bentuk konsumsi dan 

non-konsumsi. Limbah lain yang juga 

dimanfaatkan sebagai non-konsumsi sebagai 

pakan yaitu bagian tulang, insang, kulit dan isi 

perut (jeroan). Tulang tuna dapat dimanfaatkan 

menjadi tepung tulang yang kaya akan kalsium 

dan fosfor, dan dapat digunakan dalam tambahan 

pada pakan ternak (Sayana dan Sirajudheen, 2017). 

Selain itu, tulang dan kulit tuna mengandung 

kolagen, yang merupakan bahan baku penting 

dalam industri kosmetik dan farmasi sebagai 

suplemen Kesehatan manusia (Nemati et al. 2017). 
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Sedangkan insang dan jeroan ikan tuna yang kaya 

akan protein dapat dikeringkan dan dijadikan 

tepung untuk campuran pakan ternak dan ikan 

(Akerina et al. 2022). 

 

 

Gambar 1. Proporsi Bagian 

Tubuh Tuna 

 

Tabel 1. Produksi Tuna Glondongan PT Harta Samudera Tahun 2020-2022 

No Tahun 
Tuna Glondongan Tanpa Isi Perut 

atau GG (Kg) 

1 2020 820557 

2 2021 623830 

3 2022 449000 

Total 1893387 

Rata-Rata 631129 

 

Tabel 2. Estimasi Potensi Berat Limbah yang dihasilkan (Kg/Tahun) 

Bagian Tubuh Tuna 
Persentase Bagian Tubuh 

Tuna 

Estimasi Berat 

(Kg) 

Loin 59,10 398436 

Kepala 15,45 104160 

Tulang 10,45 70451 

Isi Perut 6,82 45979 

Kulit 3,64 24540 

Tetelan 2,27 15304 

Belly 2,27 15304 

 

3.5. Contoh Estimasi Potensi Ekonomi Pengolahan 

Limbah Ikan Tuna Menjadi Tepung Ikan  

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa 

total limbah ikan tuna yang dapat diolah menjadi 

tepung ikan di PT. Harta Samudera mencapai 

245.400 kg. Dengan rendemen 25%, potensi hasil 

tepung ikannya adalah 61.282,5 kg. Dengan 

Estimasi harga tepung ikan rata-rata di pasar 

ditetapkan sebesar Rp 20.000/kg, maka potensi 

pendapatan dari pengolahan limbah ikan tuna ini 

sebesar Rp 1.225.650.000/ tahun diluar biaya 

produksinya. Potensi ini dapat dicapai dengan 

mengolah seluruh komponen limbah tuna, yaitu 

kepala, tulang, isi perut, dan kulit. Penelitian ini 

menunjukkan bahwa pengolahan limbah ikan 

tuna menjadi tepung ikan memiliki potensi 

ekonomi yang signifikan. Hal ini didukung oleh 

penelitian lain, seperti (Tambah Sitasi) yang 

menyatakan bahwa tepung ikan dari limbah tuna 

memiliki kandungan protein tinggi dan dapat 

digunakan sebagai bahan baku pakan ternak yang 

berkualitas. Menurut Ariana et al. (2018), tepung 

ikan dari limbah tuna juga dapat digunakan 

sebagai bahan baku pakan ikan nila, sehingga 

dapat membantu meningkatkan produktivitas 

budidaya ikan nila. Pegembangan usaha 

pengolahan limbah tuna ini dapat memberikan 

manfaat ekonomi bagi masyarakat lokal, seperti 
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penciptaan lapangan kerja dan peningkatan 

pendapatan. Selain itu, usaha ini juga dapat 

membantu mengurangi pencemaran lingkungan 

dengan memanfaatkan limbah ikan tuna yang 

selama ini dibuang sembarangan. Namun, perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengkaji 

kelayakan ekonomi secara menyeluruh, termasuk 

analisis biaya produksi, analisis pasar, dan studi 

kelayakan usaha. Analisis ini juga perlu 

mempertimbangkan potensi ekonomi lain, seperti 

manfaat lingkungan dan nilai tambah bagi 

masyarakat lokal. Harga jual tepung ikan dan 

rendemen tepung ikan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah asumsi awal dan dapat 

bervariasi dalam prakteknya. 

 

 
Gambar  2. Pohon industri pengolahan ikan tuna 

 
Tabel 3. Contoh estimasi potensi ekonomi pengolahan limbah ikan tuna menjadi 

tepung ikan 

Limbah Tuna 
Estimasi Berat 

(Kg) 

Produk Olahan Tepung Ikan 

Rendemen 25% 

(Kg) 

Harga Tepung  

Ikan 

Kepala 104160 26040 

Rp. 20.000/Kg 
Tulang 70451 17612,75 

Isi Perut 45979 11494,75 

Kulit 24540 6135 

Total 61282,5  Rp. 1.225.650.000  

 

IV. PENUTUP  

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu 

bahwa pengolahan limbah ikan tuna di Pulau 

Morotai memiliki potensi ekonomi yang 

signifikan. Diperkirakan 245.029 kg limbah tuna 

per tahun dapat diolah menjadi 61.282,5 kg tepung 

ikan dengan nilai ekonomi mencapai Rp 

1.225.650.000. Pengolahan limbah ini memberikan 

manfaat ganda, yaitu meningkatkan pendapatan 

nelayan dan industri pengolahan ikan, 

mengurangi pencemaran lingkungan, dan 

mendukung ketahanan pangan. Pengembangan 

usaha pengolahan limbah tuna perlu dilakukan 

dengan mempertimbangkan aspek ekonomi, 

lingkungan, dan sosial. Dukungan pemerintah dan 

kerjasama antar pemangku kepentingan 

diperlukan untuk mewujudkan potensi ekonomi 

ini secara berkelanjutan.   Potensi ini dapat 
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direalisasikan untuk meningkatkan kesejahteraan 

masyarakat lokal dan mendukung pembangunan 

ekonomi daerah. 
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