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Lampiran 1. Uji Organoleptik ikan kembung lelaki segar yang dipasarkan di Pasar 
Tradisional Daya 

Minggu, 11 Oktober 2020 

Pedagang Waktu  
Parameter Organoleptik Rata-

rata Kenampakan Daging Bau Tekstur 

A 
Pagi 

8,3 8,3 7,8 8,5 8,2 

B 8,3 8,3 7,8 8,5 8,2 

A 
Siang 

8,3 8,3 8,2 8,5 8,3 

B 8,3 8,3 7,8 8,5 8,2 

Rata-rata  8,3 8,3 7,9 8,5 8,2 

Selasa, 13 Oktober 2020 

Pedagang Waktu  
Parameter Organoleptik Rata-

rata Kenampakan Daging Bau Tekstur 

A 
Pagi 

8,0 7,8 8,0 8,3 8,0 

B 8,0 7,8 7,8 8,3 7,9 

A 
Siang 

7,9 7,8 7,8 8,0 7,8 

B 8,1 7,8 7,8 8,1 7,9 

Rata-rata  8,0 7,8 7,8 8,1 7,9 

Jumat, 16 Oktober 2020 

Pedagang Waktu  
Parameter Organoleptik Rata-

rata Kenampakan Daging Bau Tekstur 

A 
Pagi 

7,6 7,6 7,3 8,0 7,6 

B 7,7 7,6 7,3 7,8 7,6 

A 
Siang 

8,3 8,3 7,8 8,5 8,2 

B 7,7 7,6 7,3 7,8 7,6 

Rata-rata  7,8 7,7 7,4 8,0 7,7 
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Lampiran 2. Lembar penilaian organoleptik ikan segar  

Spesifikasi Nilai 
Kode Contoh 

1 2 3 4 dst 

1. Kenampakan        

a. Mata       

- Bola mata cembung, kornea dan pupil jernih, 
mengkilap spesifik jenis ikan  

9      

- Bola mata rata, kornea dan pupil  jernih, agak 
mengkilap spesifik jenis ikan  

8      

- Bola mata rata, kornea agak keruh, pupil agak keabu-
abuan, agak mengkilap spesifik jenis ikan  

7      

- Bola mata agak cekung, kornea agak keruh, pupil agak 
keabu-abuan, agak mengkilap spesifik jenis ikan        

6      

- Bola mata agak cekung, kornea keruh, pupil agak 
keabu-abuan, tidak mengkilap  

5      

- Bola mata cekung, kornea keruh, pupil keabu-abuan, 
tidak mengkilap  

3      

- Bola mata sangat cekung, kornea sangat keruh, pupil 
abu-abu, tidak mengkilap  

1      

b. Insang       

- Warna insang merah tua atau coklat kemerahan, 
cemerlang dengan sedikit sekali lendir transparan  

9      

- Warna insang merah tua atau coklat kemerahan, 
kurang cemerlang dengan sedikit lendir transparan        

8      

- Warna insang merah muda atau coklat muda dengan 
sedikit lendir agak keruh        

7      

- Warna insang merah muda atau coklat muda dengan 
lendir agak keruh  

6      

- - Warna insang merah muda atau coklat muda pucat 
dengan lendir keruh  

5      

- Warna insang abu-abu atau coklat keabuabuan dengan 
lendir putih susu bergumpal  

3      

- Warna insang abu-abu, atau coklat keabuabuan 
dengan lendir coklat bergumpal        

1      

c. Lendir Permukaan Badan             

- Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilap cerah       9      

- Lapisan lendir jernih, transparan, cukup cerah  8      

- Lapisan lendir mulai agak keruh       7      

- Lapisan lendir mulai keruh  6      

- Lendir agak tebal, mulai berubah warna  5      

- Lendir tebal sedikit menggumpal, berubah warna       3      

- Lendir tebal menggumpal, berubah warna   1      

2. Daging              

- Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis, 
jaringan daging sangat kuat  

9      

- Sayatan daging cemerlang spesifik jenis,  jaringan 
daging kuat   

8      

- Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, jaringan 
daging kuat 

7      

- Sayatan daging kurang cemerlang, jaringan daging 6      
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sedikit kurang kuat 

- Sayatan daging mulai pudar, jaringan daging kurang 
kuat    

5      

- Sayatan daging kusam, jaringan daging kurang kuat   3      

- Sayatan daging sangat kusam, jaringan daging rusak    1      

3. Bau              

- Sangat segar, spesifik jenis kuat  9      

- Segar, spesifik jenis   8      

- Segar, spesifik jenis kurang 7      

- Netral  6      

- Sedikit bau asam 5      

- Bau asam kuat 3      

- Bau busuk kuat 1      

4. Tekstur              

- Padat, kompak, sangat elastis   9      

- Padat, kompak, elastis   8      

- Agak lunak, agak elastis   7      

- Agak lunak, sedikit kurang elastis 6      

- Agak lunak, kurang elastis   5      

- Lunak bekas jari terlihat dan sangat lambat hilang 3      

- Sangat lunak, bekas jari tidak hilang   1      

Lampiran 3. Data observasi Pasar Tradisional Daya 

Aspek yang ditinjau 
Penerapan di lapangan 

Baik Kurang Buruk 

1. Lokasi konstruksi dan tata ruang    

- Bangun tidak berdekatan dengan tempat 
pembuangan sampah dan kotoran 

   

- Terhindar dari tempat pembungan air (drainase)    

- Kamar mandi/wc tidak berhubungan langsung 
dengan bangun tempat berjualan atau pasar ikan 

   

- Saluran air dapat mengair air dengan lancar dan 
mudah dibersihkan 

   

- Lantai permukaan rata, tidak licin, dan mudah 
dibersihkan.  

   

2. Pasokan air    

- Air yang digunakan harus memenuhi persyaratan 
untuk air minum 

   

- Kran air tersedia dalam jumlah yang cukup dan 
memudakan pencucian ikan, wadah dan peralatan 
lainnya.  

   

3. Es     

- Dibuat dari air yang memenuhi persyaratan air 
minum 

   

- Disimpan dan ditangani secara bersih dan 
terhindar dari kontaminasi  

   

- Tempat pembelian es    

4. Peralatan dan perawatan     

- Permukaan yang kontak langsung dengan ikan    
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terbuat dari bahan-bahan yang tahan korosi dan 
tidak terreaksi dengan ikan 

- Jika bahan yang terbuat dari kayu harus dilapisi 
bahan yang kedap air (fiberglass, plastik, dll) 

   

- Peralatan yang sudah rusak tidak digunakan    

- Tempat penyimpanan peralatan mudah 
dibersihkan dan mencegah bersarangnya binatang 

   

- Kapasitas wadah dan peralatan lainnya berfungsi 
tidak kurang dari 1,5 kali jumlah rata-rata ikan yang 
dijual setiap hari 

   

5. Kebersihan dan sanitasi    

- Lantai, wadah, dan peralatan dan sebagainya 
dibersihkan dan dicuci sebelum dan sesudah 
aktifitas penjualan dengan menggunakan air yang 
mengandung chlor. 

   

- Peralatan kebersihan (sikat, sapu, alat termasuk 
selang, dll) tersedia setiap saat bila diperlukan dan 
jumlah mencukupi 

   

- Tempat pembongkaran, sortir, display, dan 
penyimpanan ikan terpelihara kebersihannya 

   

- Tempat sampah terbuat dari bahan yang mudah 
dibersihkan, tahan karat, tidak bocor, jumlah 
cukup, tertutup, dan ditempatkan pada tempat 
yang sesuai 

   

6. Toilet/WC    

- Fasilitas pencucian dan sabun mencukupi serta 
tersedia pengeringan tangan 

   

- Jumlah toilet mencukupi (minimal 1 toilet untuk 20 
orang) dan terjaga kebersihannya  

   

7. Penjualan     

- Sebelum masuk ke tempat penjualan, ikan disortir 
dan diperiksa mutunya dengan cara yang saniter 
serta dilakukan pencucian dengan air bersih 

   

- Setelah penimbangan, sambil menunggu saat 
penjualan ikan harus diberi es kembali  

   

- Ikan ditempatkan pada wadah yang bersih, tidak 
langsung di lantai 

   

8. Penyimpanan ikan secara higienis    

- Ikan tangakapan nelayan atau dari perahu-perahu 
besar langsung disimpan ditempat yang terhindar 
dari matahari untuk menghindari proses 
pembusukan   

   

- Ikan segar segera disimpan cold strorage agar ikan 
tetap segar 

   

- Memegang ikan harus menggunakan sarung 
tangan, penutup mulut, celemek dan juga sepatu 
boots, sehingga ikan terjamin kebersihannya 

   

- Ikan yang masuk dalam cold strorage harus dalam 
suhu dibawah 4 °C agar ikan tetap segar dan 
higienis 
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Lampiran 4.  Data kuisioner Pasar Tradisional Daya 

Pertanyaan Pedagang A Pedagang B 

1. Darimana asal ikan 

yang dijual? 
Maros Maros 

2. Kapan waktu 

kedatangan ikan ke 

Pasar Tradisional 

Daya dan bagaimana 

prosesnya? 

Pagi hari, diantarkan 

langsung oleh supplier 

Pagi hari, diantarkan langsung 

oleh supplier 

3. Berapa kali dilakukan 

pengantaran ikan ke 

Pasar Tradisional 

Daya? 

Sekali sehari Sekali sehari 

4. Berapa perbandingan 

es yang digunakan 

dan bagaimana? 

Es yang digunakan 1:2 dari 

jumlah ikan. 

Es diletakkan di dasar box 

kemudian ikan lalu es lagi di 

atasnya. 

Es yang digunakan 1:2 dari 

jumlah ikan. 

Es diletakkan di dasar box 

kemudian ikan lalu es lagi di 

atasnya. 

5. Bagaimana 

penanganan ikan 

setelah tiba di lokasi? 

Tidak ada, langsung dijual. 

Es telah dimasukkan oleh 

nelayan. Suhu air dan es tiap 

box saat sampling pagi 

berkisar 10-150C 

Tidak ada, langsung dijual.  

Es telah dimasukkan oleh 

nelayan. Suhu air dan 

 es tiap box saat sampling  

pagi berkisar 9-130C 

6. Bagaimana proses 

penyortiran? 

Ikan disortir  

berdasarkan ukuran 

Ikan disortir  

berdasarkan ukuran 

7. Berapa lama 

biasanya ikan terjual 

habis, apa ada 

penambahan es? 

1 – 2 hari. 

Penambahan es dilakukan 

ketika ikan tidak laku terjual. 

1 – 2 hari. 

Penambahan es dilakukan 

ketika ikan tidak laku terjual. 

8. Kapan waktu 

pembelian teramai? 

Pada pagi hari di akhir pekan 

(Sabtu-Minggu). 

Pada pagi hari di akhir pekan 

(Sabtu-Minggu). 
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Lampiran 5. Hasil pengujian ikan kembung lelaki yang dipasarkan di Pasar Tradisional 
Daya 
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Lampiran 6. Suasana Pasar Tradisional Daya pagi hari 

  

Lampiran 7. Suasana Pasar Tradisional Daya siang hari 

   

Lampiran 8. Dokumentasi saat pengambilan sampel 

a. Display ikan kembung pedagang A dan B 

   

b. Pengukuran pH dan suhu ikan 
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c. Pengujian laboratorium 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 


