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LAMPIRAN



Lampiran 1. Data observasi Pasar Cakke

Aspek yang Ditinjau

Penerapan di Lapangan

Baik | Kurang | Buruk Keterangan

1. Lokasi dan tata ruang

- Bangunan jauh dari tempat v
pembuangan  sampah  atau
kotoran

- Saluran air lancar dan mudah v
dibersihkan

- Terhindar dari tempat v
pembuangan air

- Kamar mandi/wc tidak v
berhubungan langsung dengan
tempat penjualan

2. Air

- Air yang digunakan memenuhi v
standar persyaratan air minum

- Air tersedia dalam jumlah yang v
cukup sehingga memudahkan
dalam pencucian udang, wadah,
dan peralatan lain

3.Es

- Es disimpan dan ditangani v
dengan bersih, serta terhindar
dari kontaminasi

4. Peralatan dan perawatan

- Tempat penyimpanan peralatan Vi
mudah dibersihkan

- Peralatan yang digunakan sering v
dibersihkan

5. Kebersihan dan sanitasi

- Lantai, wadah dan peralatan lain v
dibersihkan dan dicuci sebelum
atau sesudah digunakan

- Peralatan kebersihan seperti v
sapu, pel, sikat, selang dan
sebagainya tersedia setiap
dibutuhkan dan jumlahnya
tercukupi

- Tempat sampah terbuat dari v
bahan tahan karat, mudah
dibersihkan, jumlah yang cukup,
tertutup, dan diletakkan pada
tempat yang sesuai

- Tempat pembongkaran dan v
penyimpanan udang terjaga
kebersihannya

6. Penjualan

- Sebelum masuk ke pasar atau v
tempat penjualan, udang disortir
dan dicuci dengan bersih

- Udang diletakkan pada wadah v
yang bersih

- Udang diberi es atau air dingin v
saat penjualan

7. Penyimpanan

- Udang disimpan pada tempat v

yang terhindar dari terik matahari
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langsung

Udang dipegang menggunakan
sarung tangan, celemek, masker
dan sepatu boofs agar terjamin
kebersihannya

Menggunakan
sepatu boots
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Lampiran 2. Data wawancara pedagang di Pasar Cakke

Pedagang
No Pertanyaan A B c

1 Darimana sumber Kab. Pangkep Kab. Pangkep Kab. Pangkep
udang segar?

2 Bagaimana cara Disortir Disortir Disortir
penanganan udang berdasarkan jenis berdasarkan jenis berdasarkan jenis
di TPI? dan dimasukkan ke dan dimasukkan ke dan dimasukkan ke

dalam kotak dalam kotak dalam kotak
styrofoam yang styrofoam yang styrofoam yang
telah dilapisi es telah dilapisi es telah dilapisi es
curah. Udang curah. Udang curah. Udang
disusun dengan disusun dengan disusun dengan
cara lapisan es cara lapisan es cara lapisan es
paling bawah, paling bawah, paling bawah,
kemudian sampel kemudian sampel kemudian sampel
diletakkan di atas diletakkan di atas diletakkan di atas
es curah tersebut. es curah tersebut. es curah tersebut.
Perlakuan tersebut  Perlakuan tersebut  Perlakuan tersebut
dilakukan secara dilakukan secara dilakukan secara
berulang dan berulang dan berulang dan
lapisan es berada lapisan es berada lapisan es berada
pada lapisan paling pada lapisan paling pada lapisan paling
atas. atas. atas.

3 Berapa jarak dan Jarak 200- 210 km  Jarak 200 - 210 km  Jarak 200 - 210 km
waktu tempuh dengan waktu dengan waktu dengan waktu
distribusi dari TPI tempuh 6 - 7 jam. tempuh 6 - 7 jam. tempuh 6 - 7 jam.
ke Pasar?

4  Transportasi apa Mobil pick up Mobil pick up Mobil pick up
yang digunakan
selama distribusi?

5 Berapa 1:4 1:4 1:5
perbandingan es
dengan udang?

6 Bagaimana cara Tidak dilakukan Tidak dilakukan Tidak dilakukan
penanganan udang pembongkaran pembongkaran pembongkaran
setelah tiba di (penggantian/pena  (penggantian/pena  (penggantian/pena
Enrekang (rumah mbahan es) mbahan es) mbahan es)
pedagang)?

7 Wadah apa yang Kotak styrofoam Kotak styrofoam Kotak styrofoam
digunakan?

8 Bagaimana cara Udang disusun di Udang disusun di Udang disusun di
penanganan udang atas meja dan atas meja dan atas meja dan
selama penjualan sering dipercik sering dipercik sering dipercik
pasar? menggunakan air. menggunakan air. menggunakan air.

9 Berapalama waktu 7 jam 7 jam 7 jam

penjualan di pasar?
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10 Bagaimana

penanganan
setelah penjualan
(jika udang tidak
habis)?

Udang dimasukkan
ke dalam kotak
styrofoam,
kemudian dilakukan
pergantian dan
penambahan es.
Udang yang tidak
habis terjual akan
dijual ke pedagang
eceran atau dijual
keesokan harinya
di pasar yang
berbeda.

Udang dimasukkan
ke dalam kotak
styrofoam,
kemudian dilakukan
pergantian dan
penambahan es.
Udang yang tidak
habis terjual akan
dijual ke pedagang
eceran atau dijual
keesokan harinya
di pasar yang
berbeda.

Udang dimasukkan
ke dalam kotak
styrofoam,
kemudian
dilakukan
pergantian dan
penambahan es.
Udang yang tidak
habis terjual akan
dijual ke pedagang
eceran atau dijual
keesokan harinya
di pasar yang
berbeda.
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Lampiran 3. Lembar penilaian organoleptik udang segar (SNI 2728:2018)

Nama PaNeIs: v manaiaiess TaNGOAL ey
e Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian.
e Berilah tanda (V) pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji.

Kode Contoh
Spesifikasi Nilai T 12137215

1. Kenampakan

- Utuh, sangat cemerlang spesifik jenis, antar ruas

kokoh a

- Utuh, cemerlang, antar ruang kurang kokoh 7

- Utuh, agak kusam, antar ruas renggang 5
2. Bau

- Sangat segar, spesifik jenis 9

- Segar spesifik jenis sampai netral 7

- Mulai tercium bau amoniak 5
3. Tekstur

- Sangat kompak 9

-  Kompak 7

- Agak kompak 5




Lampiran 4. Daftar panelis organoleptik

No

Nama

Kampus

Daffa Madaniah Alifah

Universitas Hasanuddin

Atifha Agussalim

Universitas Hasanuddin

Ainun Fitri

Universitas Hasanuddin

Andini Denaline Tansania

Universitas Hasanuddin

Harmina

Universitas Hasanuddin

Arfan

Universitas Hasanuddin

Muammar Riyadhi

Universitas Negeri Makassar

Dwina Amelia

Universitas Negeri Makassar

Amalia Maysarah

Universitas Muslim Indonesia

— | | | |
alalnInaSe e Nlo| ;| awn =

Hasra Universitas Muslim Indonesia
Faniza Liza Universitas Muslim Indonesia
Fila Delviah Universitas Muslim Indonesia
Edril Universitas Muhammadiyah Makassar
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Lampiran 5. Data lengkap hasil rataan nilai organoleptik

Nilai Organoleptik

Sampling ke- Kenampakan Bau Tekstur
Titik Titik Titik Titik Titik Titik Titik Titik Titik
1 2 3 1 2 3 1 2 3
| (Pedagang A) 8.2 7.9 7.2 83 7.8 7.3 8.0 7.7 1.3
Il (Pedagang B) 7.8 7.6 2 8.0 77 7.3 7.8 7.4 2
lll (Pedagang C) [ 4e 4 7.5 A 7.8 7.5 7.2 7.4 7.4 7.0
Bakria 79 77 72 80 77 72 7171 15 12
7.6 7.6 7.5
Rata-rata
Titik 1 79
Rata-rata
Titik 2 7.6
Rata-rata
Titik 3 7.2
Standar Mutu
(SNI 2728:2018) 7.0
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Lampiran 6. Hasil pengujian udang vaname
Sampling |

Quality Application of Fishery Products
Of Marine and Fisheries Products

Persynratun Mutu: SN 2728: 2018
i Permen-Kes NoA3R012 tentang Bahan Tambaban Makanan
LOD Histumsin (Spectrar: 0,4712 mg/ky
10D Formualin: 0,08 me/ke
Done at :
Dibwat di

Makassar

! nd grarure (e d anda fangar
Head of Quality Application of Feseries Products
Makassar, South Sulawesi-Indonesia
Balai Penerapan Mutu Produk Perikanan Makassar, Sulawesi Selatan-Indonesia

Makassar, South Sulawesi - Indonesia Komite Akreditssi Nasioral
Address: J1. Prof. Dr.Ir. Sutami No. 23 Makassar Telp, +62 812-4496-2783 LP=t-iu
https:/fsejutaikan-bpmpp.sulselprov.go.id
CERTIFICATE OF ANALYSIS
Sertifikat Analisis
0159/KDP0164.0802-06.17/COA13/11/2023
1. Name Of Costumer A. llah Auliyah JI. Tidung Mariolo V, Kelurahan Tidung, Kee. Rappocini
© Noma Pelanggan o : g2 *: ung, oo

‘ommodit
2 iﬁm Udang vaname segar
3 JrMﬁ,JEJ_m]vtl;_ﬂslfﬂ

anggal Pengu jian : O8 FEBRUARI 2023

Sample Code

pelef-qnio : KK UNHAS AL 080219080224
The Products Specified Above Have Been Tested And The Result Are As Follows :
Produk di atas telah diuji dan hasilnya sebagai berikut

Result G i
e Limit of Qualit
No  Parameter Hasil Batas Stand W
1 2 3 5 Mutu R

y |Histamin (Spectrofotometer) |1 g, 4 of T2M2: 1,03 TaM2: 1,20 I TIM2: 0,98 T2M2: 1,03
2 |Formalin ( Testkit) TIM2: ND TIM2: ND TIMZ: 04ppm |- TIM2: ND T2M2: ND
3 [TVB-N TIM2: 11,58 T2M2: 11,89 TAM2Z: 12,43 - TIM2: 11,58 T2M2: 11,59
This result related to the samples submitted only :
Hasil uji ini hanya berlaku untuk sampel yang diterima =

54



Sampling ||

o 2, Quality Application of Fishery Products v
o T Of Marine and Fisheries Products _Km
@ Makassar, South Sulawesi - Indonesia Kamite Akreditasi Nasioral
= Address: J1. Prof.Dr.Ir. Sutami No. 23 Makassar Telp. +62 812-4496-2783 Pl

https://sejutaikan-bpmpp.sulselprov.go.id

CERTIFICATE OF ANALYSIS
Sertifikat Analisis
0196/KDP00130.1602-06.18/COA21/11/2023

1. Name Of Costumer ;A Nah Auliyah. JL Tidung Mariolo V, Kelurahan Tidung, Kec. R
Ty nggan

2 &;nmmnd.l’% : Udang vaname segar
3. Dateof Examination . 6 ppppyawi 203

& W : KK UNHAS ATA 160209-160214
The Products Specified Above Have Been Tested And The Result Are As Follows :

Produk di atas telah diuji dan hasilnya sebagai berikut

Result Test
Hasil Limit of Quality )
No Parameter Methods
5 M Heelods
I 2 3 4 5 [BotesStandarMutn | o ode Uji
Histamin SN
1 (Spectrofotometer) TIM2: 109 TaM2: 123 TIM2: 145 - - - 2354.10:2016
2 [Formalin (Testkit) TIM2: ND T2M2: ND T3M2: ND - - Tidak Boleh Ada*' }#;E:,
SNI
. 2354.8:
3 |TVB-N TIM2: 14,05 TIM2: 14,58 TIM2: 14,59 - ’ - 2009 Butir
4

This result related to the samples submitted only :
Hasil uji ini hanya berlako untuk sampel yang diterima
Rt
Persyaratan Mutu: SNI 1728:2018

LD Histamin (Spectror 04712 mg/kg
LOD Formalin: 0,08 me/ke

Doneat : ki
Dibuat di M -

Dr. Siti Zaleha Socbarini. APL MLSi
Name and signature (Nama dan tanda tangan
Head of Quality Application of Feseries Products
Makassar, South Sulawesi-Indonesia
Balai Penerapan Mutu Produk Perikanan Makassar, Sulawesi Selatan-Indonesia
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Sampling IlI

https://sejutaikan-bpmpp.sulselprov.go.id

o 2, Quality Application of Fishery Products v
f - Of Marine and Fisheries Products . & Km
@ Makassar, South Sulawesi - Indonesia Kamite Akreditasi Nasioral
= Address: J1. Prof.Dr.Ir. Sutami No. 23 Makassar Telp. +62 812-4496-2783 Pl

CERTIFICATE OF ANALYSIS
Sertifikat Analisis
0252/KDP00258.2802-05.10/COA3/MI/2023

5. Name Of Costumer ;A Tlah Auliyah, JL Tidung Mariolo V, Kelurahan Tidung, Kee. R ini
Ty nggan

. ;nm‘mndl’ :  Udang vaname segar

¥ D:'.'I;u‘ Examination . 2B Fel 12023

& W : KK UNHAS AL 280212-280217
The Products Specified Above Have Been Tested And The Result Are As Follows :

Produk di atus telah diuji dan hasilnya sebagui berikut

LOD Formabin: 0,08 mg/hy

leha Socharinil APL M.SE
Name and signature dan tanda tangan
Head of Quality Application of Feseries Products
Makassar. South Sulawesi-Indonesia
Balai Penerapan Mutu Produk Perikanan Makassar, Sulawesi Selatan-Indonesia

Result Test
Hasil Limit of Quality
No Parameter Methods
S LY S ——
I 2 3 4 g [Pumsimer Mol | R T
Histamin NI
U |(Spectrofotometer)  [VIM2: 176 T2M2: 2,11 TIM2: 2,20 - - - F—‘“'"‘J‘““
2 |Formalin (Testkit) TIM2: ND T2M2: ND TAM2: ND - - Tidak Boleh Ada*' I_I[S“;.Ii?”
3 [TVB-N TIM2: 21,61 T2M2: 21,93 Tam2; 22,14 3 : . F‘ngﬁf‘
This result related to the samples submitted only :
Hasil uji ini hanya berlabu untok sampel yang diterima Keterangan:
Persyaratan Mot SNI 27252018
*iePermen- Kes No33200 2 tentang Balun Tombahan Makanan
ﬂiﬁﬁﬂu:’ Mukassar LOD Histamin (Speciron: 04712 my/kg
ut i
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Lampiran 7. Pengamatan dan pengujian sampel udang vaname

. ae | | . s W

Penilaian organoleptik
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Pengqukuran suhu dan pH

Penutup kotak styrofoam dalam keadaan terbuka
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Penanganan sampel menuju laboratorium

Pengujian sampel di laboratorium
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