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Lampiran 1. Lembar penilaian organoleptik ikan segar menurut SNI 01-2729-
2013

Spesifikasi Nilai Kode Contoh
A. Kenampakan 112 |3 |4 |5
1 Mata
* Cerah, bola mata menonijol, kornea jernih. 9
» Cerah, bola mata rata, kornea jernih. 8

» Agak cerah, bola mata rata, pupil agak keabu-| 7

abuan, kornea agak keruh.

* Bola mata agak cekung, pupil berubah keabu-| 6

abuan, kornea agak keruh.

* Bola mata agak cekung, pupil keabuabuan, kornea| 5

agak keruh.

* Bola mata agak cekung, pupil berubah menjadi| 3

putih susu, kornea keruh.

* Bola mata sangat cekung, kornea agak kuning. 1
2 Insang
* Warna merah cemerlang, tanpa 32ender. 9

» Warna merah kurang cemerlang, tanpa 32ender. 8

* Warna merah agak kusam, tanpa 32ender. 7

* Merah agak kusam, sedikit 32ender. 6

* Mulai ada perubahan warna, merah kecoklatan,| 5
sedikit 32ender, tanpa 32ender.

* Warna merah coklat, 32ender tebal. 3
- Warna merah coklat ada sedikit putih, 32ender 1
tebal.

3 Lendir Permukaan Badan

Lapisan 32ender jernih, transparan, mengkilat 9
cerah.




* 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 3
warna.
. Lendir tebal menggumpal, berubah warna. 1
4 Daging (warna dan kenampakan)
» Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis, | 9
tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang,
dinding perut utuh.
» Sayatan daging cemerlang, spesifik jenis, tidak | 8
ada pemerahan sepanjang tulang belakang, dinding
perut utuh.
» Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, spesifik | 7
jenis, tidak ada pemerahan sepanjang tulang
belakang, dinding perut utuh.
» Sayatan daging kurang cemerlang, spesifik jenis, | 6
tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang,
dinding perut utuh.
» Sayatan daging mulai pudar, banyak pemerahan | 5
sepanjang tulang belakang, dinding perut agak
lunak.
» Sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali | 3
sepanjang tulang belakang, dinding perut lunak.
» Sayatan daging kusam sekali, warna merah jelas | 1
sekali sepanjang tulang belakang, dinding perut
sangat lunak.
5 Bau
. Bau sangat segar, spesifik jenis. 9
. Segar, spesifik jenis. 8
. Segar, spesifik jenis kurang. 7
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. Netral. 6
. Sedikit bau asam. 5
. Bau asam kuat. 3
. Bau busuk kuat. 1
6 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 3
hilang.
. Sangat lunak, bekas jari tidak hilang. 1
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Lampiran 2. Dokumentasi kegiatan penelitian

engambilan sampel ikan kembung IeIaki(RatreIigger kanagurta)
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Persiapan alat dan bahan Penelitian
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Prosedur pengujian penelitian
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Proses Pengujian pada sampel
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