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Abstrak

Perairan Teluk Tomini memiliki potensi sumber daya ikan yang cukup besar, termasuk ikan tuna. Ikan segar
sangat rentan terhadap kerusakan dan penurunan kualitas, sehingga teknik penanganan yang umum diterapkan
untuk mempertahankan kesegarannya adalah dengan menggunakan suhu rendah. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi mutu ikan tuna (yellowfin) melalui pengujian organoleptik dan analisis TVB. Sampel yellowfin
diambil dari ikan tuna yang utuh, yang sebelumnya dilakukan pengujian organoleptik kemudian sampel bagian
daging dibawa ke laboratorium untuk diuji TVB. Analisis data dilakukan secara kualitatif, sementara pengujian
di laboratorium dianalisis secara kuantitatif menggunakan Rancangan Acak Lengkap non faktorial. Hasil
pengujian fisik organoleptik terhadap sampel punggung, perut, dan ekor menunjukkan nilai rata-rata 8, yang
mencakup kriteria daging dengan warna cemerlang, kekuatan jaringan yang baik, aroma segar, tekstur yang
padat, kompak, dan elastis. Hasil uji TVB menunjukkan kadar pada bagian perut dan punggung masing-masing
adalah 5,80 mg N/100 g dan 5,97 mg N/100 g, sedangkan pada bagian ekor adalah 5,70 mg N/100 g.

Kata kunci: organoleptik, TVB, tuna, Teluk Tomini, mutu

Abstract

The waters of Tomini Bay have considerable potential for fish resources, including tuna. Fresh fish is very
susceptible to damage and quality loss, so the commonly applied handling technique to maintain its freshness
is to use low temperatures. This study aims to evaluate the quality of yellowfin tuna through organoleptic
testing and TVB analysis. Yellowfin samples were taken from whole tuna that had previously undergone
organoleptic testing, and then the meat samples were brought to the laboratory for TVB testing. Data analysis
was done qualitatively, while laboratory testing was analyzed quantitatively using a non-factorial completely
randomized design. The results of organoleptic physical testing of back, belly, and tail samples showed an
average score of 8, which includes meat criteria such as brilliant color, good tissue strength, fresh aroma, and
a dense, compact, and elastic texture. The results of the TVB test showed that the levels in the stomach and
back were 5.80 mg N/100 g and 5.97 mg N/100 g, respectively, while in the tail, they were 5.70 mg N/100 g.

Keywords: organoleptic, TVB, tuna, Tomini Bay, quality

PENDAHULUAN

Teluk Tomini merupakan salah satu teluk paling luas di Indonesia, meliputi area sekitar 59.500
km?. Lingkungan pesisir dan laut Teluk Tomini merupakan zona transisi, berfungsi sebagai wilayah

perantara di mana ekosistem darat dan ekosistem laut terlibat dalam interaksi timbal balik. Provinsi
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Gorontalo muncul sebagai provinsi yang berbeda dari Provinsi Sulawesi Utara sebelumnya, sesuai
dengan ketentuan Undang-Undang (UU) No. 38 tahun 2000 (Achmad, 2011). Alasan pemilihan
Teluk Tomini sebagai daerah fokus didasarkan pada prevalensi berbagai spesies tuna, termasuk sirip
kuning, madidihang, dan bigeyes, yang ditangkap di perairan ini. Saat ini, wilayah ini berfungsi
sebagai lokasi penting untuk pemanenan tuna dan bertindak sebagai tempat perlindungan bagi
beberapa perusahaan perikanan.

Nelayan di perairan Teluk Tomini khususnya yang berada di Provinsi Gorontalo, dominan
merupakan nelayan tradisional yang sering mengalami kekurangan modal untuk mendapatkan es
atau metode pelestarian alternatif selama kegiatan penangkapan ikan. Selain itu, baik nelayan
maupun pengepul ikan cenderung kurang memperhatikan faktor-faktor yang dapat mempengaruhi
kemunduran mutu ikan pasca panen. Kondisi penangkapan dan penanganan di atas kapal yang tidak
optimal ini telah menyebabkan kualitas tuna yang didaratkan berada di bawah standar, yang
berkontribusi pada penurunan signifikan dalam kualitas produk secara keseluruhan. Menurut
Mustakim et al (2024), nelayan perlu memiliki informasi terkait teknik penyimpanan untuk menjaga
kesegaran dan kualitas ikan dalam rantai distribusi.

Yellowfin merupakan salah satu spesies ikan yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan
merupakan komoditas penting dalam industri perikanan di seluruh dunia, termasuk di Indonesia. Di
Teluk Tomini, Taludaa Bone Bolango, tuna sirip kuning menjadi hasil tangkapan utama bagi nelayan
lokal dan memiliki peran yang signifikan dalam perekonomian masyarakat pesisir. Menurut Kang et
al (2020), memahami tingkat kesegaran tuna sirip kuning yang ditangkap sangat krusial, karena
kesegaran ikan berhubungan langsung dengan kualitas produk dan keselamatan pangan. Ikan tuna
(Thunnus sp.) merupakan salah satu jenis ikan yang mengandung protein tinggi dan banyak diminati
oleh berbagai kalangan masyarakat termasuk masyarakat di Indonesia (Widodo et al., 2020).

Secara umum, pengelolaan ikan yang baru ditangkap, terutama yang diproses oleh nelayan,
tetap menjadi masalah yang signifikan. Praktik penanganan dan penerapan sistem rantai dingin yang
tidak memadai dari saat ikan ditangkap hingga mencapai ke konsumen mengakibatkan penurunan
kualitas yang cepat. Permintaan konsumen yang terus meningkat mengharuskan pasokan produk
perikanan yang aman dan bebas dari kontaminan patogen. Menurut Zheng et al (2020), pengelolaan
rantai dingin digunakan untuk memastikan kualitas dan mencegah risiko kerusakan saat transportasi.
Adapun menurut Smith et al (2023), pengelolaan yang tepat dan pemanfaatan teknologi penyimpanan
modern dapat mempertahankan kesegaran hasil tangkapan.

Mengingat pentingnya aspek kesegaran terhadap daya saing produk di pasar, pemahaman yang
lebih baik mengenai kualitas tuna sirip kuning di wilayah Teluk Tomini sangat dibutuhkan. Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan menganalisis tingkat kesegaran tuna

sirip kuning yang ditangkap oleh nelayan di Teluk Tomini dengan mempertimbangkan parameter
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fisik, kimia, dan organoleptik. Selain itu, penelitian ini juga diharapkan dapat memberikan informasi
yang berguna bagi nelayan dan pelaku industri dalam menjaga kualitas dan nilai jual tuna sirip kuning
di pasar lokal maupun internasional.

Penelitian mengenai kesegaran tuna sirip kuning (Yellowfin Tuna, Thunnus albacares) di
Teluk Tomini, khususnya di Taludaa, Bone Bolango, menawarkan pendekatan baru dalam analisis
mutu pascapanen yang melibatkan parameter kimia dan organoleptik. Metode ini penting untuk
mendapatkan gambaran yang lebih holistik mengenai status kesegaran ikan dalam konteks praktik
penanganan oleh nelayan tradisional dan penerapan rantai dingin di wilayah tersebut.

Salah satu parameter utama yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah nilai Total
Volatile Basic Nitrogen (TVB), yang merupakan indikator kesegaran daging ikan. TVB-N mengukur
akumulasi senyawa basa volatil yang terbentuk akibat aktivitas mikroba dan degradasi protein (Nento
et al., 2015; Nurilmala et al., 2013). Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa nilai TVB pada
bagian daging yang berbeda dari tuna dapat menunjukkan variasi yang signifikan dalam kesegaran,
yang mungkin tergantung pada penanganan pascapanen (Sabu et al., 2020; Nurilmala et al., 2013).

Selain parameter kimia, uji organoleptik juga akan dilakukan untuk mengevaluasi kesegaran
tuna melalui penilaian sensoris, termasuk penilaian rasa, warna, dan aroma. Penelitian yang
dilakukan oleh Sabu et al. mengindikasikan bahwa uji sensoris dapat memberikan wawasan penting
tentang persepsi konsumen tentang kesegaran ikan, terutama ketika siklus penyimpanan dan
penanganan di lapangan bervariasi (Sabu et al., 2020). Penilaian ini akan dilakukan bersamaan
dengan analisis kimia untuk memberikan gambaran menyeluruh mengenai kualitas produk.

Hasil pengecekan nilai TVB dan uji organoleptik kemudian akan dibandingkan secara
langsung dengan batas kelayakan konsumsi yang telah ditetapkan oleh International Commission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). ICMSF merekomendasikan bahwa nilai TVB
tidak boleh melebihi 30 mg/100 g untuk ikan segar (Kontominas et al., 2021). Informasi ini penting
untuk menetapkan standar mutu yang akan digunakan sebagai acuan dalam penanganan dan
pengelolaan rantai pasok tuna di Teluk Tomini. Di samping itu dapat mengisi kesenjangan informasi
mengenai profil kesegaran tuna sirip kuning di Teluk Tomini dengan fokus pada praktik penanganan
yang khas di daerah tersebut, sehingga dapat memberikan dasar ilmiah untuk perbaikan sistem
pengelolaan rantai pasok lokal, yang pada akhirnya akan berdampak pada peningkatan kualitas
produk ikan yang dihasilkan oleh nelayan kecil.

METODE PENELITIAN
1. Bahan
Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ikan tuna sirip kuning
(Thunnus albacares) yang diperoleh dari Perairan Teluk Tomini tepatnya di Desa Taludaa. Bahan

kimia yang digunakan meliputi larutan Trichloroacetic Acid (TCA) 7,5% untuk proses ekstraksi awal
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yang digunakan pada tahap pengujian Total Volatile Base (TVB). Selain itu, digunakan pula larutan
kalium karbonat (K-COs) jenuh, indikator campuran metil merah dan bromkresol hijau, asam borat
(HsBOs) 1%, serta larutan asam klorida (HCI) 0,02 N. Peralatan yang digunakan meliputi timbangan
analitik, pisau stainless steel, blender homogenizer, inkubator, cawan Conway, pipet volumetrik,
buret, dan spektrofotometer.
2. Metode
Pengambilan sampel

Pengambilan sampel ikan tuna dilakukan dengan memperhatikan waktu yang tepat ketika
nelayan melakukan penangkapan, yaitu antara pukul 06.00 hingga 06.30 WITA. Sebanyak 9 ekor
ikan tuna yang masing-masing berukuran +30 kg hasil tangkapan nelayan diambil secara acak. Setiap
ekor ikan diamati secara organoleptik, kemudian dari setiap ikan diambil daging bagian punggung,
perut, dan ekor. Sampel daging dimasukkan ke dalam kantong plastik PE, diberi label, dan disimpan
dalam cool box berisi es (rasio ikan:es +1:1). Sampel dibawa ke laboratorium dan disimpan dalam
chiller pada suhu 4 + 1 °C hingga dilakukan analisis TVB.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu bagian tubuh ikan tuna
(3 taraf): punggung, perut, dan ekor. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga terdapat 9
satuan percobaan. Data organoleptik dianalisis menggunakan uji parametrik (ANOVA satu arah)
apabila memenuhi syarat homogenitas dan normalitas, kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut
Duncan bila terdapat perbedaan nyata. Analisis TVB dilakukan menggunakan metode Conway
(AOAC 1984). Data nilai TVB dianalisis menggunakan ANOV A satu arah pada taraf signifikansi
5%. Jika terdapat perbedaan nyata (p < 0,05), dilakukan uji lanjut Duncan untuk mengetahui
perbedaan antar bagian tubuh ikan.
Pengujian organoleptik (SNI 2346:2011)

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan panelis tidak terlatih berjumlah 30 orang.
Panelis adalah panelis non standar dimana orang yang belum terlatih dalam melakukan penilaian dan
pengujian organoleptik/ sensori. Atribut yang dinilai meliputi kenampakan, bau, rasa, dan tekstur
dengan menggunakan skala hedonik atau skoring sesuai SNI 2346:2011. Prosedur penilaian
dilakukan dengan memberikan penilaian pada ikan tuna yel/lowfin menggunakan rentang skor dari 1
hingga 9. Parameter yang diuji dalam organoleptik mencakup mata, insang, lendir pada permukaan
badan, daging, aroma, dan tekstur.
Pengujian Total Volatile Base (TVB) (AOAC 1984)

Analisis TVB dilakukan menggunakan metode Conway. Sampel sebanyak 5 gr homogenat
ikan dicampurkan dengan larutan TCA 7,5% untuk mengekstraksi senyawa volatil. Filtrat yang
diperoleh dimasukkan ke dalam ruang luar cawan Conway, sementara ruang tengah diisi dengan

larutan asam borat, kemudian ke dalam filtrat ditambahkan larutan K2COs jenuh untuk membebaskan
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senyawa basa volatil. Cawan Conway kemudian ditutup rapat dan diinkubasi dalam inkubator pada
suhu 37 °C selama 80 menit. Senyawa volatil yang terbentuk akan bereaksi dengan asam borat di
ruang tengah. Selanjutnya, larutan pada ruang tengah dititrasi menggunakan HCI1 0,02 N hingga titik
akhir titrasi berubah warna sesuai indikator campuran yang digunakan. Nilai TVB dihitung dalam
mg N/100 g bahan.

Tujuan pengujian Total Volatile Base (TVB) adalah untuk mengukur jumlah kandungan
senyawa basa volatil yang terbentuk akibat degradasi protein, yang merupakan indikator penting
dalam menentukan kesegaran ikan. Menurut Nento et al (2015), pengujian TVB memberikan
informasi mengenai kondisi kesegaran dan potensi penurunan kualitas ikan tuna yang sangat penting

untuk industri perikanan dan keamanan pangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Pengujian Organoleptik

Hasil temuan dari penilaian organoleptik daging yellowfin segera setelah penangkapan
menunjukkan tingkat kesegaran yang signifikan. Evaluasi organoleptik daging tuna utuh yang
diperoleh dari lokasi perairan menghasilkan skor organoleptik 8. Skor ini menunjukkan bahwa, dari
perspektif organoleptik, ikan tetap diklasifikasikan sebagai segar, karena memenuhi kriteria tertentu
dari sayatan daging yang spesifik, menarik secara visual, jaringan otot yang kuat, aroma khas ikan,
karakteristik spesifik tipe yang berbeda, tekstur yang kokoh, dan sifat elastis. Gambar grafik
histogram organoleptik pada ikan tuna dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik histogram pengujian organoleptik pada ikan tuna

Parameter evaluatif yang berkaitan dengan standar kualitas dan keamanan ikan segar,
sebagaimana digambarkan oleh SNI (2011), menetapkan skor minimum 7, menggunakan skala mulai

dari 1 hingga 9. Seperti yang diartikulasikan oleh Hasanah dan Ramadhani (2023), komposisi nutrisi
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tuna, terutama dominasi protein dan asam lemak omega-3, memberi daging tuna nilai pasar yang
jauh lebih tinggi. Namun, kualitas kesegaran ikan menurun disebabkan penanganan yang kurang

tepat. Hasil penilaian organoleptik ikan segar dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil penilaian organoleptik ikan segar (SNI 2729:2013)

Parameter Spesifikasi Kenampakan

Mata Bentuk bulat utuh, tidak cekung, kornea jernih dan transparan, sedikit lebih kusam dibanding skor
9 tetapi masih sangat jelas, pupil hitam cerah, tidak buram, masih terlihat mengkilap dan sesuai

jenis ikan.

Insang Warna merah cerah hingga merah kecoklatan, masih menunjukkan kesegaran tinggi, tidak terlalu
cemerlang seperti skor 9, namun tetap tampak segar, sedikit lendir jernih wajar, dan tidak berbau

menyengat.

Lendir Lendir bening, transparan, sedikit berkurang kebeningannya namun tetap tampak segar, lapisan

Permukaan Badan  tipis dan merata, dan tidak lengket berlebihan, tidak berwarna keruh.

Daging Warna daging cerah dan spesifik jenis (pada tuna: merah muda kemerahan atau merah pekat),
jaringan daging masih kuat tanpa tanda pelunakan, dan permukaan daging tampak bersih dan

mengkilap.

Bau Aroma segar laut yang khas, sedikit menurun dibanding ikan baru ditangkap tetapi masih sangat

baik, dan tidak ada bau asam, busuk, atau bau asing lainnya.

Tekstur Daging padat, kompak, dan elastis, tekanan jari kembali cepat (springy), dan tidak lembek atau

berair.

Hasil pengamatan terhadap ikan tuna segar yellowfin dalam kondisi utuh menunjukkan nilai
rata-rata 8 dalam aspek organoleptik. Ini menunjukkan bahwa bahan baku tuna yellowfin tergolong
berkualitas baik dan memenubhi kriteria ekspor, karena telah sesuai dengan standar yang ditetapkan
oleh perusahaan. Dengan demikian, tuna ini berpotensi untuk memasuki pasar internasional di mana
kualitas dan kesegaran merupakan syarat utama untuk produk perikanan. Selain itu, memenuhi
standar perusahaan dan persyaratan ekspor juga menunjukkan bahwa produk ini memiliki potensi
nilai jual yang tinggi, yang dapat menguntungkan para nelayan serta meningkatkan perekonomian
lokal di Teluk Tomini. Menurut Yao et al (2020), sifat organoleptik merupakan parameter yang
sangat berpengaruh dalam menentukan kualitas dan kesegaran tuna, di mana penilaian subjektif dari

panelis juga berperan dalam evaluasi tersebut.

2. Kadar Total Volatile Base (TVB)

Analisis TVB merupakan metrik signifikan untuk mengevaluasi kualitas produk perikanan,
ditandai dengan jumlah total basa volatil yang dilepaskan pada proses penguapan. Daging tuna,
segera setelah penangkapan menunjukkan nilai Total Volatile Base (TVB) yang mengkategorikannya

sebagai spesimen yang sangat segar di lokasi pengambilan sampel di Taludaa Bone Bolango,

Jurnal Sains Dan Teknologi Perikanan Vol. 6 No.1 April 2026 : 39-48 44



& AR N
Pl

N7

Jurnal Sains dan Teknologi Perikanan
E-ISSN: 2776-9887

Vol. 6 No. 1 April 2026: 39-48

DOI: https://doi.org/10.55678/jikan.v5i2.2424

khususnya daerah perut berukuran 5,97 mg N/100 g, area punggung pada 5,80 mg N/100 g, dan
bagian ekor pada 5,70 mg N/100 g. Seperti yang diartikulasikan oleh Dalle et al (2021), konsentrasi
TVB-N sebagai parameter penting dalam penilaian kesegaran. Data kadar TVB dianalisis

menggunakan aplikasi SPSS 30 dengan tabel Anova dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. ANOVA

Source of Variation Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 0.118 2 .059 10.329 011
Within Groups 0.034 6 0.006
Total 0.152 8

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian tubuh ikan tuna berpengaruh signifikan
terhadap kadar TVB (F = 10,329; p = 0,011; p < 0,05). Uji lanjut Duncan memperlihatkan bahwa
nilai TVB bagian perut berbeda nyata (lebih tinggi) dibandingkan bagian punggung dan ekor,
sedangkan antara bagian punggung dan ekor tidak berbeda nyata. Gambar grafik histogram TVB
pada ikan tuna dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik histogram pengujian TVB pada ikan tuna

Dalam penelitian ini, perbandingan kadar Total Volatile Basic nitrogen (TVB-N) antara
bagian-bagian daging tuna yellowfin (Thunnus albacares), yaitu punggung, ekor, dan perut,
menunjukkan bahwa meskipun perbedaan signifikan teramati pada bagian perut, semua bagian tetap
memiliki nilai TVB-N yang berada di bawah batas aman untuk konsumsi yang ditetapkan oleh
International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF), yaitu < 25 mg
N/100 g (Bernardi et al., 2019).

Menurut Kontominas et al. (2021), bagian perut dikenal kaya akan otot gelap dan jaringan
lemak yang terletak dekat rongga visceral. Otot gelap dan lemak ini mengandung senyawa nitrogen
non-protein, fosfolipid, dan pigmen yang lebih tinggi, yang dapat menjadi substrat yang mudah bagi
enzim endogen dan mikroorganisme. Proses ini kemudian menghasilkan amonia, trimetilamin

(TMA), dan dimetilamin (DMA) yang terukur sebagai TVB-N. Selain itu, menurut Zhang et al.

Jurnal Sains Dan Teknologi Perikanan Vol. 6 No.l1 April 2026 : 39-48 45



& AR N
Pl

N7

Jurnal Sains dan Teknologi Perikanan
E-ISSN: 2776-9887

Vol. 6 No. 1 April 2026: 39-48

DOI: https://doi.org/10.55678/jikan.v5i2.2424

(2023); He et al. (2024) kedekatan bagian perut dengan saluran pencernaan meningkatkan
kemungkinan kontaminasi mikroba selama penanganan, mempercepat laju pembentukan TVB.

TVB-N merefleksikan akumulasi basa volatil (amonia, TMA, DMA) yang dihasilkan dari
degradasi protein dan TMAO oleh enzim serta bakteri pembusuk. Penelitian Solana-Sansores (2001);
Kontominas et al. (2021) menunjukkan bahwa otot dengan kandungan lemak dan non-heme iron
yang tinggi cenderung mengalami autolisis dan oksidasi lipid yang lebih intens, yang mempercepat
pertumbuhan mikroba dan pembentukan TVB-N. Hal ini konsisten dengan temuan penelitian saat
ini, di mana bagian punggung dan ekor yang didominasi oleh otot putih dengan kandungan lemak
yang lebih rendah menunjukkan nilai TVB yang lebih rendah.

Penelitian ini mengindikasikan bahwa tingkat kemunduran mutu pada berbagai bagian
sampel daging tuna cenderung sama. Goulas & Kontominas (2007) dalam Nento et al (2014)
menyatakan bahwa peningkatan jumlah TVB-N disebabkan oleh meningkatnya aktivitas mikroba
yang menghasilkan berbagai senyawa, mayoritas di antaranya adalah basa. Kadar TVB-N
dipengaruhi oleh jumlah nitrogen non-protein dalam ikan, yang terkait dengan jenis makanan, musim
penangkapan, dan ukuran ikan. Pons-Sanchez-Cascado et al. (2006) dalam Liu et al. (2010)
menambahkan bahwa penolakan terhadap ikan segar berdasarkan konsentrasi TVB ditentukan oleh
penerimaan sensorik dan total jumlah bakteri.

Kualitas tuna sirip kuning dapat dievaluasi dengan menggunakan berbagai parameter fisik
dan organoleptik, di mana salah satu indikator penting adalah kandungan Total Volatile Basic
Nitrogen (TVB-N). Nilai-nilai ini dapat memberikan gambaran tentang kondisi penyimpanan dan
penanganan pasca-tangkap ikan (Kang et al., 2020). Menurut Putra et al (2020), suhu dan waktu
simpan daging tuna sangat berpengaruh terhadap peningkatan histamin, pertumbuhan bakteri dan

penurunan mutu sensori bau.

KESIMPULAN

Dari lokasi pengambilan sampel daging tuna yang didaratkan, dapat disimpulkan bahwa
ikan tuna yang didaratkan di Teluk Tomini, Gorontalo, Taludaa Bone Bolango menunjukkan
perbedaan nilai TVB yang secara statistik signifikan pada beberapa bagian daging (perut, punggung,
ekor). Namun demikian, rentang nilai TVB yang diperoleh (£5,7-5,97 mg N/100 g) masih jauh di
bawah batas aman konsumsi menurut ICMSF (<25 mg N/100 g). Hasil pengujian organoleptik juga
tidak menunjukkan perbedaan yang berarti terhadap kualitas sensori bagian daging ikan. Dengan
demikian, perbedaan bagian tubuh ikan tuna tidak menjadi faktor pembatas dari sisi keamanan (TVB)
maupun penerimaan sensori, dan temuan ini dapat dijadikan dasar awal dalam pemantauan mutu

serta pengelolaan rantai pasok tuna di wilayah Teluk Tomini.
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