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Lampiran 1. Score Sheet Organoleptik Ikan Segar (SNI-2729-2013) 
 

Nama Panelis : ......................... 

Tanggal :.......................... 

Cantumkan kode contoh panda kolom yang tersedia setelah melakukan pegujian 

Berilah tanda “√” Pada nilai yang dipilih sesuai dengan kode sampel yang diuji. 

Spesies Ikan : ........................ 
 

SPESIFIKASI NILAI 
TITIK SAMPEL 

 1 2 3 

MATA     

 Cerah bola mata menonjol, kornea jernih 9    

 Cerah bola mata rata, kornea jernih 8    

 Agakcerah, bola mata rata, pupil keabu-abuan, kornea agak 
jernih 

7    

 Bola mata agak cekung, pupil berubah keabu-abuan, kornea 
agak keruh 

6    

 Bola mata agak cekung, pupil berubah keabu-abuan, kornea 5    

 Bola mata cekung, pupil mulai berubah menjadi putihsusu, 
kornea keruh 

4    

 Bola mata cekung, pupil putihsusu, korneakeruh 3    

 Bola mata tenggelam, ditutupi lendir kuning yang tebal 1    

INSANG     

 Waena merah cemerlang, tanpa lendir 9    

 Warna merah kurang cemerlang, tanpa lendir 8    

 Warna merah agak kusam, tanpa lendir 7    

 Merah agak kusam, sedikit lendir 6    

 Mulai ada kolaborasi merah muda, merah cokelat, sedikit 
lendir 

5    

 Mulai ada diskolaborasi, sedikit lendir 4    

 Perubahan warna merah cokelat, lender tebal 3    

  Warna merah cokelat, atau kelabu, lendir tebal 2    

 Warna putih kelabu, lender tebal sekali 1    

DAGING DAN PERUT     

 Sayatan daging sangat cemerlang, berwarna asli, tidak ada 
pemerahan sepanjang tulang belakang, perut utuh, ginjal 
merah terang, daging perut dagingnya utuh, bau isi perut 
segar. 

9    

 Sayatan daging cemerlang, berwarna asli, tidak ada 
pemerahan sepanjang tulang belakang, perut utuh, ginjal 
merah terang, dinding perut dagingnya utuh, bau isi perut 
netral 

8    

  Sayatan daging cemerlang, berwarna asli, ada sedikit 
pemerahan sepanjang tulang belakang, perut agak lembek, 
ginjal merah mulai pudar, dinding perut dagingnya utuh, bau 
netral 

7    

 Sayatan masih cemerlang, didua perut agak lembek, 
kemerahan pada tulang belakang, perut agak lembek, sedikit 
bau susu. 

6    

 Sayatan daging mulai pudar, kedua perut lembek, banyak 
pemerahan pada tulang belakang, bau seperti susu 

5    
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Lanjutan Lampiran 1 

 Sayatan daging tidak cemerlang, didua peruk lunak, 
pemerahan sepanjang tulang belakang, rusuk mulai lembek, 
bau perut sedikit asam 

4   

  Sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali pada tulang 
belakang, dinding perut lunak sekali, bau asam amoniak 

2   

 Sayatan daging kusam, sekali warna merah jelas, sepanjang 
tulang belakang, dinding perut membubar, bau busuk 

1   

BAU    

 Segar, bau rumput laut, bau spesifik menurut jenis 9   

  Bau segar, bau rumput mulai hilang 8   

 Tidak berbau, netral 7   

  Bau susu, belum ada bau asam, ada bau-bau ikan asin/bau 
Cold Storage 

6   

 Bau susu asam, bau susu kental 5   

  Bau asam asetat, bau rumput atau bau sabun 4   

  Bau amoniak mulai tercium 3   

  Bau amoniak kuat, ada bau, H2S 2   

 Bau busuk, bau indol 
 

1   

TEKSTUR    

  Padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit menyobek daging 
dari tulang belakang 

9   

  Agak padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit menyobek 
daging dari tulang belakang, kadang-kadang agak lunak sesuai 
dengan jenisnya 

8   

  Agak lunak, kurang elastis bila ditekan dengan jari, sulit 
menyobek daging dari tulang belakang 

7   

 Agak lunak, kurang elastic bila ditekan dengan jari, agak 
mudah menyobek daging dari tulang belakang 

6   

  Agak lunak belum ada bekas jari bila ditekan mudah 
menyobek daging dari tulang belakang 

5   

  Lunak, bekas jari terlihat bila ditekan tetapi cepat hilang 
mudah menyobek daging dari tulang belakang 

4   

  Lunak, bekas jari terlihat bila ditekan, tetapi cepat hilang, 
mudah menyobek daging dari tulang belakang 

3   

  Lunak, bekas jari terlihat lama bila ditekan, miudah sekali 
menyobek daging dari tulang belakang 

2   

 Sangat lunak, bekas jari tidak menghilang bila ditekan, mudah 
sekali menyobek daging dari tulang belakang 

1   
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Lampiran 2. Kuisioner Aktivitas Pendistribusian 
 
Nama Responden :  

Umur                     :  

No Aktivitas Distribusi Hasil 

 Pendaratan Ikan Hasil Tangkapan  

1 Waktu Pembongkaran  

2 Alat Tangkap  

3 Lokasi penangkapan ikan  

4 Lama aktivitas pembongkaran  

5 Proses pembongkaran  

6 Proses setelah pembongkaran  

 Penanganan Ikan Hasil Tangkapan  

7 Sumber air yang digunakan  

8 

Es yang digunakan 
- Sumber 
- Jenis Es 
- Perbandingan es dengan ikan 

 

9 Wadah yang digunakan  

10 Jumlah ABK  

11 Cara penananganan  

 Pemasaran Ikan Hasil Tangkapan  

12 

Lokasi pendistribusian  
- Pasar Lokal 
- Pasar Regional 
- Perusahaan 

Eskpor 

 

13 Transportasi  

14 Jarak pendistribusian  

15 Waktu pendistribusian  

16 Jumlah yg didistribusikan (Kg) 
- Pasar Lokal 
- Pasar Regional 
- Perusahaaan 

Eskpor 

 

17 Alur Pemasaran  
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Lampiran 3. Data Produksi Ikan di PPI Lonrae 
 

DATA JENIS DAN JUMLAH PRODUKSI IKAN TIAP BULAN 

DI PPI LONRAE KAB. BONE 

TAHUN 2020 

 

No JENIS IKAN 
JUMLAH PPRODUKSI IKAN (Kg) JUMLAH 

TOTAL JAN FEB MAR APR MEI JUN JUL AGU SEP OKT NOV DES 

1 Layang    216.840     208.560     204.660     160.305     192.595     169.680     199.170     145.200     105.800     151.170     118.440     105.975    1.978.395  

2 Peperek           390         1.245         2.190            225            360            750         1.170            345              30            540              75            690           8.010  

3 Layang Kecil           330         1.560         3.060            630            315         2.025            210         1.770         8.635         3.645         3.555         6.165         31.900  

4 Cumi           360            375            420               -                 -                15               -                15            600            435            390            165           2.775  

5 Campuran           915         5.813         5.985         9.330         1.590         4.650         2.730         2.595            915         1.950            825         2.595         39.893  

6 Tembang           930         2.535         2.430         1.800            300         1.860            240            225            330            750            165            705         12.270  

7 Lemuru      10.650         7.710         3.435         3.675            435            195               -                 -                 -                 -                 -              510         26.610  

8 Barakuda           105               -                30            165              45              30            135            255            105            315               -                60           1.245  

9 Tongkol           105            135               -                 -                 -                 -                 -                 -                 -           1.800         1.020         4.200           7.260  

10 Teri           630         3.009         2.265         2.640         2.025         1.035            675         1.320         1.125         2.535            390         1.620         19.269  

11 Barakuda           105               -                 -                 -                30               -                 -                 -                 -                 -                 -                 -                135  

12 Tembang kecil           570              75              90            240               -                30               -              405               -                75            150         1.695           3.330  

13 Teri merah        3.660            720            330         1.395              45              45         1.260         3.435         1.170         1.800            555         1.200         15.615  

14 Lain-Lain      17.285       21.915       39.540         6.966         8.505       14.040         6.542       11.745       21.825       18.850       16.830       11.700       195.743  

JUMLAH 252.875    253.652     264.435     187.371     206.245     194.355     212.132     167.310     140.535     183.865     142.395     137.280    2.342.450  
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Lampiran 4. Dokumentasi penelitian 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penanganan menggunakan es 
Penyortiran ikan yang rusak 

Sanitasi di PPI Lonrae Wawancara dengan nelayan 

Keranjang penanganan di PPI Lonrae Es yang digunakan di PPI Lonrae 
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Kondisi penjualan di TPI Paotere Penyortiran ikan oleh Pagandeng 

Pengukuran suhu di TPI Paotere Pengambilan sampel di akhir penjualan Pa’gandeng 

Pengukuran organoleptik Pengukuran suhu di PPI Lonrae 
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Pengukuran pH daging ikan Wawancara pada staf PPI Lonrae  

Pengujian organoleptik oleh ahli Pengujian laboratorium 

Wawancara dengan pagandeng 

Wawancara dengan pedagang 



83  

 


