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LAMPIRAN



Lampiran 1. Data tabulasi hasil wawancara tiga pasar modern di Kota Makassar

Pasar Modern

No. Pertanyaan A B C
1 Dimana lokasi pembelian PPI Paotere TPl Rajawali PPI Paotere
udang?
Bagaimana proses Diantarkan Diantarkan Diantarkan
2  pembelian udang? langsung oleh langsung oleh langsung oleh
supplier supplier supplier
Berapa kali dalam 3 kali (senin, Sekali 7 kali (tiap hari)
3  seminggu pembelian udang rabu, jumat)
dilakukan?
Bagaimana perlakuan Udang disimpan  Udang disimpan  Udang disimpan
4 udang dari lokasi dalam box berisi  dalam box berisi  dalam box berisi
pembelian hingga tiba di es es es
lokasi penjualan?
Apakah ada syarat tertentu  lya, ada lya, ada lya, ada
5 dalam pemilihan udang
yang akan dijual?
Bagaimana penanganan Udang dicuci Udang dicuci Udang dicuci
udang ketika tiba di lokasi menggunakan menggunakan menggunakan
6 penjualan? air bersih, lalu air bersih, lalu air bersih, lalu
dilakukan dilakukan dilakukan
penyortiran penyortiran penyortiran
Apakah dilaksanakan lya, dilakukan lya, dilakukan lya, dilakukan
7  penyortiran udang ketika
tiba di lokasi penjualan?
Bagaimana proses Udang disortir Udang disortir Udang disortir
penyortirannya? berdasarkan berdasarkan berdasarkan
8 ukuran, ukuran, ukuran,
berdasarkan berdasarkan berdasarkan
kualitas udang kualitas udang kualitas udang
Bagaimana penyajian Es ditempatkan Es ditempatkan Es ditempatkan
udang saat penjualan? di bawah dan di bawah dan di bawah dan
diatas tumpukan diatas tumpukan diatas tumpukan
udang (namun udang (namun udang (namun
9 tidak semua tidak semua tidak semua
permukaan permukaan permukaan
udang udang udang
bersentuhan bersentuhan bersentuhan
langsung dengan langsung dengan langsung dengan
es) es) es)
Berapa kali dilakukan Sehari £3-5 kali Sehari £3-5 kali Sehari +2 kali
10 pergantian udang yang
dipajang?
Bagaimana perlakuan Udang dibuang Udang dibuang Biasanya udang
11 terhadap udangyangtidak langsung langsung dijual ke
laku? karyawan
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Lampiran 2. Scoresheet uji organoleptik udang segar
Kode Contoh
Spesifikasi Nilai
1 101112 |13(14|15|16|17|18|19(20|21(22|23|24|25|26|27 (28|29
1. Kenampakan
e Utuh, sangat cemerlang spesifik jenis, antar ruas kokoh 9
e Utuh, cemerlang, antar ruang kurang kokoh 7
e Utuh, agak kusam, antar ruas renggang 5
2. Bau
e Sangat segar, spesifikasi jenis 9
e Segar spesifikasi jenis sampai netral 7
e Mulai tercium bau amoniak 5
3. Daging/ tekstur
e Sangat kompak 9
e Kompak 7
o Agak kompak 5
Form 2.2.1.1 SNI 2728:2018
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Lampiran 3. Hasil pengujian organoleptik

Nilai Organoleptik Udang Vaname di Pasar Modern A

Sampel

Kenampakan Bau Daging/Tekstur Rata-rata
1 7 7 7 7
2 9 9 7 8
3 7 7 7 7
4 9 9 7 8
5 7 7 7 7
6 9 7 7 8
7 7 7 7 7
8 7 7 7 7
9 9 7 7 8
8 7 7 7,4
Nilai Organoleptik Udang Vaname di Pasar Modern B
Sampel
Kenampakan Bau Daging/Tekstur Rata-rata
1 7 7 7 7
2 5 7 7 6
3 7 7 9 8
4 9 7 7 8
5 7 9 7 8
6 7 7 7 7
7 7 7 7 7
8 9 7 7 8
9 7 7 7 7
7,2 7,2 7,2 7,2
Nilai Organoleptik Udang Vaname di Pasar Modern C
Sampel
Kenampakan Bau Daging/Tekstur Rata-rata
1 7 9 7 8
2 7 7 7 7
3 7 7 7 7
4 9 9 7 8
5 9 9 7 8
6 7 7 7 7
7 7 7 7 7
8 7 7 7 7
9 9 7 7 8
8 8 7 7,4
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Lampiran 4. Hasil uji parameter kimiawi udang vaname dari tiga pasar modern

REE
PEMERINTAH PROVINGT SULAWESESKIATAN
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN

BALAI PENERAPAN MUTU PRODUK PERIKANAN

A Prof D b Suse No23 Mekasssr Telp( 411 )51 215513216 Fac 411513216

HASIL UJI
Nama Pelanggan Besse Nurul Fadhillah
Jenis Produk Udang Vannamei Segar (L. vannamei)
Jerus Pengujian dan - 1 Organolepti (SNI 2346:2015)
Metode Pengujian 2. TVB (SNI 2354.8 2008)
3. Formalin (Testkit)
Standar Mutu : Udang Segar (SNI 01-2728.1-2006)
Tanggal Uji 13 Januan 2020
LN SRS A —— I | =
‘ Kode Sampel
Parametecr | = © | STANDAR MUTU
(Satuan)  Minggu Ke-1 [MingguKe-2 MingguKe3|
| 720 | 70 70
A —
Organoleptik = 70 |70 .70 Minimal 7.0”
—_—— — — f—-~—~ ———
70 | 70 | 70
. ’__.,.-_ — —
10.23 { 15,86 11,23
p—— e
TVB-N 1074 | 1637 | 1073 "
(mg-N/100g) B i 2
10,22 17,93 11,22
S— — e e —— }_--__ .
0 ppm 0 ppm 0 ppm
¢ e T PR —
(MEII) 0 ppm 0 ppm 0 ppm 0 ppm*)
0 ppm 0 ppm 0 ppm
e =2

Ket : *)=Standar Nasional Indonesia
**}= Permenkes-Ri No.033 Tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan

i, AP M

< NiP 19670813 198103 2 016
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Lampiran 5. Pengambilan sampel di Pasar Modern A, Pasar Modern B, dan Pasar
Modern C
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Lampiran 7. Pengujian organoleptik udang vaname segar

Lampiran 9. Pengujian Formalin
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