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Lampiran 1. Lembar penilaian organoleptik ikan segar. 

Nama Panelis : …………………………….. Tanggal: ……………………. 

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian. 

Berilah tanda  pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji. 

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 keabu- 
abuan dengan lendir putih susu bergumpal 

3 
     

- Warna insang abu-abu, atau coklat keabu- 
abuan 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      
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- 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 sedikit kurang kuat 

6 
     

- 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      

Sumber : SNI 2729:2013 
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Lampiran 2. Daftar nama panelis organoleptik 

No. Nama Hasil Organoleptik 

1. Kamelia 8,7 

2. Nini Anriyani 8,7 

3. Astiani Risna Bekti Hapsari 8,7 

4. Nur iqfa 8,6 

5. Risnawati 8,6 

6. Nur intan Permatasari 8,6 

7. Khoviva Indah Takdir 8,5 

8. Nabilah Panti Ariqah 8,4 

9. Ismy Adhelia Nur 8,7 

10. Assyifa Zalsabila Azis 8,7 

11. Yusrianti 8,7 

12. Darmawati 8,5 

13. Kasmia 8,8 

14. Nurhidayat Agung Setiawan 8,6 

15. Hasrawati 8,6 
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Lampiran 3. Daftar pertanyaan nelayan 

No Daftar Pertanyaan Jawaban 

1 Nama Responden  DG. Tombong 

2 Umur  46 

3 Jenis Kelamin  Laki-laki  

4 Pekerjaan Utama  Nelayan 

5 Lamanya pekerjaan digeluti  ..................... thn/bln 

6 Sarana dan prasarana 
penanganan hasil tangkapan 

 Palka  

 Mesin pendingin air laut bersih  

 Alat perekam suhu otomatis  

 Palka terpisah dari ruang mesin  
 

7 Jumlah ABK   3 (orang) 

8 Perlengkapan ABK saat 
penanganan hasil tangkapan 

 Helm  

 Pakaian bersih 

 Sarung tangan  

9 Prinsip penanganan pasca 
tangkap 

 Cepat  

 Cermat  

 Bersih 

 Penerapan suhu rendah 

10 Lama 1 trip operasi   1 hari 

Jam berangkat ke laut......................... 

Jam kembali dari laut........................... 

11 Cara penanganan hasil 
tangkapan 

Jenis Es: Curah 

Jumlah Es yang digunakan per trip: 

Metode Pengesan 

 Berlapis 

 Penimbunan  

12 Tempat Penyimpanan Hasil 
tangkapan 

 Keranjang 

 Baskom 

 Palka 

 Styrofoam 

13 Lokasi pembelian es  Warung  

 Pabrik Es 

 Lainnya…….. 

14 Jarak Fishing Ground ke Fishing 
Base 

……………….mil 

………………. Jam 
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Lampiran 4. Hasil uji laboratorium TVB-N dan angka peroksida ikan kakap merah 
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Lampiran 5. Dokumentasi pengambilan sampel 
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Lampiran 6. Pengukuran pH dan suhu ikan 
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Lampiran 7. Uji Organoleptik 
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Lampiran 8. Pengujian sampel di laboratorium 
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Lampiran 9. Pangkalan pendaratan ikan Beba 

 

 
 


