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LAMPIRAN



Lampiran 1. Form Data Observasi Pasar Tradisional Cakke

Aspek yang Ditinjau

Penerapan di Lapangan

Baik

Kurang

Buruk

Ket.

1. Lokasi dan tata ruang

Jauh dan terhindar dari tempat
pembuangan air

v

Bangunan jauh dari tempat
pembuangan sampah atau
kotoran

Saluran air lancar dan mudah
dibersihkan

Letak kamar mandi/wc tidak
berhubungan langsung dengan
tempat penjualan

. Air

Ketersediaan air yang cukup
untuk memudahkan mencuci
atau membersihkan ikan,

wadah dan peralatan lainnya

Air yang digunakan memenuhi
standar persyaratan air minum

PDAM

. Es

Es disimpan dan ditangani
dengan bersih, serta terhindar
dari kontaminasi

. Peralatan dan perawatan

Peralatan yang digunakan
sering dibersihkan

Peralatan yang rusak tidak
digunakan

Tempat penyimpanan peralatan
mudah dibersihkan

. Kebersihan dan sanitasi

Lantai, wadah dan peralatan
lainnya dibersihkan dan dicuci
sebelum maupun sesudah
digunakan

Peralatan kebersihan (sapu,
pel, sikat, alat termasuk selang
dan sebagainya) tersedia setiap
saat dibutuhkan dan jumlahnya
tercukupi

Tempat pembongkaran, display,
dan penyimpanan ikan
terpelihara kebersihannya

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

. Penjualan

Sebelum masuk ke
pasar/tempat penjualan, ikan
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disortir dan dilakukan pencucian
dengan bersih

Ikan ditempatkan pada wadah
yang bersih dan tidak
bersentuhan langsung dengan
lantai

Saat penjualan, ikan diberi es
atau air dingin

7. Penyimpanan

Ikan disimpan pada tempat
yang terhindar dari matahari
langsung

Ikan segar segera disimpan
pada cold storage untuk
menjaga kesegaran ikan

Ikan dipegang menggunakan
sarung tangan, celemek,
masker dan sepatu boots agar
kebersihan ikan terjamin

Menggunakan
sepatu boots

Ikan pada cold storage
disimpan pada suhu dibawah
4°C
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Lampiran 2. Form Data Kuisioner Pasar Tradisional Cakke

Pedagan
No Pertanyaan g9ang
A B C
Darimana TPI Cempae Kota Pasar sentral Pasar sentral
1 sumber ikan Parepare Pangkajene Kab. Pangkajene Kab.
segar? P Pangkep Pangkep
Disortir berdasarkan Disortir berdasarkan Disortir berdasarkan
jenis dan dimasukkan jenis dan dimasukkan jenis dan dimasukkan
ke dalam kotak ke dalam kotak ke dalam kotak
Bagaimana styrofoam yang telah styrofoam yang telah styrofoam yang telah
car%l diisi dengan es curah. | diisi dengan es curah. diisi dengan es curah.
2 enanganan Ikan disusun dengan Ikan disusun dengan Ikan disusun dengan
ﬁ<an digTP|’> cara lapisan es paling | cara lapisan es paling cara lapisan es paling
' bawah, kemudian bawah, kemudian ikan, bawah, kemudian
ikan, dilakukan dilakukan berulang ikan, dilakukan
berulang sampai sampai lapisan es berulang sampai
lapisan es paling atas paling atas lapisan es paling atas
Berapa jarak
dan waktu Jarak £ 100 km jam Jarak + 200 km
3 tempuh dengan jarak tempuh Qarak * 200 km den_gan dengan jarak tempuh
distribusi dari 3—4jam jarak tempuh 6 — 7 jam 6 — 7 jam
TPI ke pasar?
Transportasi
apa yang
4 digunakan Mobil pick up Mobil pick up Mobil pick up
selama
distribusi?
Bagaimana Tidak dilakukan . Tidak dilakukan
cara embongkaran Tidak dilakukan pembongkaran
penanganan p(penyortiran pembongkaran (penyortiran
5 terhadap ikan encucian da{n (penyortiran, pencucian encucian da{n
setelah tiba di P engaantian/ dan penggantian/ P engaantian/
Kabupaten pengg penambahan es) pengg
penambahan es) penambahan es)
Enrekang?
Wadah apa
6 gﬁenhg digunakan Kotak styrofoam Kotak styrofoam Kotak styrofoam
pedagang?
Bagaimana Ikan disusun . Ikan disusun
perlakuan/ berdasarkan jenis lkan disusun berdasarkan jenis
benanganan diatas meja {jan berdasarkan jenis diatas meja {jan
7 tkan oleh disiram menJ unakan diatas meja dan disiram disiram menJ unakan
pedagang air guna g%aya menggunakan air guna air guna g%aya
selama mempertahankan upaya mempertahankan mempertahankan
penjualan di P . kesegaran ikan P .
kesegaran ikan kesegaran ikan
pasar?
Berapa lama
8 wak_tu . 7 jam 7 jam 7 jam
penjualan di
pasar?
Ikan dimasukkan . Ikan dimasukkan
Bagaimana kedalam box lkan dimasukkan kedalam box
enanganan styrofoam yang telah kedalam box styrofoam styrofoam yang telah
b g tyrot yang yang telah dicuci wyrot yang
ikan oleh dicuci terlebih dahulu . dicuci terlebih dahulu
pedagang dan telah diisi es terle_t_)lh dahulu dan dan telah diisi es
9 telah diisi es curah. lkan
setelah curah. Ikan yang telah . curah. Ikan yang telah
penjualan jika dikemas oleh yang telah d"‘em‘?‘s oleh dikemas oleh
ikan tidak pedagang selanjutnya S?S;g;ng;;lzgfggé/g pedagang selanjutnya
habis? dijual dipasar berbeda ! P dijual dipasar berbeda

dan pedagang eceran

dan pedagang eceran

dan pedagang eceran
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Lampiran 3. Lembar penilaian organoleptik ikan segar menurut SNI 2729:2013

Nama Panelis : ......ccoooeeiiiiiiiiiin,

Tanggal: .....cccoveiiiinn.

e Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian.

« Berilah tanda V pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuiji.

Spesifikasi

Nilai

Kode Contoh

2

3

4

dst

=

Kenampakan

Mata

Bola mata cembung, kornea dan pupil
jernih,mengkilap spesifik jenis ikan

Bola mata rata, kornea dan pupil jernih,
agakmengkilap spesifik jenis ikan

Bola mata rata, kornea agak keruh, pupil
agak keabu-abuan, agak mengkilap
spesifik jenis ikan

Bola mata agak cekung, kornea agak
keruh, pupil agak keabu-abuan, agak
mengkilap spesifik jenis ikan

Bola mata agak cekung, kornea keruh.
pupilagak keabu-abuan, tidak mengkilap

Bola mata cekung, kornea Kkeruh,
pupilkeabu-abuan, tidak mengkilap

Bola mata sangat cekung, kornea sangat
keruh, pupil abu-abu, tidak mengkilap

. Insang

Warna insang merah tua atau coklat
kemerahan, cemerlang dengan sedikit
sekali lendir transparan

Warna insang merah tua atau coklat
kemerahan, kurang cemerlang dengan
sedikit lendir transparan

Warna insang merah muda atau coklat
mudadengan sedikit lendir agak keruh

Warna insang merah muda atau coklat
mudadengan lendir agak keruh

Warna insang merah muda atau coklat
mudapucat dengan lendir keruh

Warna insang abu-abu atau coklat keabu-
abuan dengan lendir putih  susu
bergumpal

Warna insang abu-abu, atau coklat keabu-
abuan dengan lendir coklat bergumpal
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Spesifikasi

Nilai

Kode Contoh

2

3

4

dst

. Lendir Permukaan Badan

Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilap
cerah

Lapisan lendir jernih, transparan, cukup
cerah

o]

Lapisan lendir mulai agak keruh

Lapisan lendir mulai keruh

Lendir agak tebal, mulai berubah warna

Lendir tebal sedikit menggumpal, berubah
warna

Lendir tebal menggumpal, berubah warna

R W OO0

. Daging

Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik
jenis, jaringan daging sangat kuat

Sayatan daging cemerlang spesifik, jenis,
jaringan daging kuat

Sayatan daging sedikit kurang cemerlang,
jaringan daging kuat

Sayatan daging kurang cemerlang, jaringan
daging sedikit kurang kuat

Sayatan daging mulai pudar, jaringan daging
kurang kuat

Sayatan daging kusam, jaringan daging
kurang kuat

Sayatan daging sangat kusam, jaringan
daging rusak

. Bau

Sangat segar, spesifik jenis kuat

Segar, spesifik jenis

Segar, spesifik jenis kurang

Netral

Sedikit bau asam

Bau asam kuat

Bau busuk kuat

Rl W oo N oo ©

. Tekstur

Padat, kompak, sangat elastis

Padat, kompak, elastis

Agak lunak, agak elastis

Agak lunak, sedikit kurang elastis

Agak lunak, kurang elastis

Lunak bekas jari terlihat dan sangat lambat
hilang

Sangat lunak, bekas jari tidak hilang

| W |01 O N ©
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Lampiran 4. Daftar nama panelis organoleptik

No Nama Universitas

1 A.llah Auliyah Universitas Hasanuddin

2 Ainun Fitri Universitas Hasanuddin

3 Atifah Agussalim Universitas Hasanuddin

4 Arfan Universitas Hasanuddin

5 Hermina Universitas Hasanuddin

6 Amalia Maysarah Ashar Universitas Muslim Indonesia

7 Hasra Universitas Muslim Indonesia

8 Fila Delviah Universitas Muslim Indonesia

9 Renaldi Universitas Muslim Indonesia

10 Faniza Liza Universitas Muslim Enrekang

11 Dilam Universitas Muhammadiyah Enrekang
12 Fahreza Universitas Muhammadiyah Enrekang
13 Edril Universitas Muhammadiyah Makassar
14 Muammar Riyadhi Universitas Negeri Makassar

15 Dwina Amelia Universitas Negeri Makassar
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Lampiran 5. Data lengkap hasil penilaian organoleptik ikan cakalang

Nilai Organoleptik

Sampling Kenampakan Daging Bau Tekstur
ke- titik  titik  titik  titik  titik  titik  titik  titik  titik titik  titik  titik
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
1 8,5 7,9 7,2 8,4 7,3 7,0 8,5 7,3 7,0 8,4 7,6 7,0
2 7,8 7,5 7,0 7,5 7,0 7,0 7,4 7,0 7,0 7,5 7,0 7,0
3 6,9 6,3 5,6 6,8 5,9 5,8 6,0 6,0 5,5 6,9 6,0 5,9
rata-rata 7,7 7,2 6,6 7,6 6,7 6,6 7,3 6,8 6,5 7,6 6,9 6,6
Rata-rata sampling titik 1 7,5
Rata-rata sampling titik 2 6,9
Rata-rata sampling titik 3 6,6

Standar mutu SNI 2729:2013

minimal 7,0 (skor 1-9)
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Lampiran 6. Hasil
Tradisional Cakke

pengujian laboratorium ikan cakalang yang dijual di Pasar

Quality Application of Fishery Products

-,
% “ % * 3
e & Of Marine and Fisheries Products VMN
. 2 =3
: t{‘ Makassar, South Sulawesi - Indonesia Komite Akreditasi Nasional
v Address: J1. Prof.Dr.Ir. Sutami No. 23 Makassar Telp. +62 812-4496-2783 LP=14-1N
https://sejutaikan-bpmpp.sulselprov.go.id
CERTIFICATE OF ANALYSIS
Sertifikat Analisis
0157/KDP0131.0802-03.09/COA13/11/2023
1L %’lﬁm Andini Denaline Tansania
Commndie'
N Jenis ul Ikan Cakalang Segar
3. Date of Examination
Tanggal Pengujian : 08 FEBRUARI 2023
+ Sample Code
o~ ¢ KK UNHAS 080213-080215
The Products Specified Above Have Been Tested And The Result Are As Follows :
Produk di atas telah diuji dan hasilnya sebagai berikut
RT?_I{_II; L"ml‘a Test
No Parameter e %’-‘ Methods
atas as!
1 2 3 4 5 Standar Mata Metode Uji
SNI
1 |Angka Lempeng Total 2,0x102 3.5x102 2.8x10% - - 5.0x10°5 kol/g ;332 3:2015
v g . SNI
2 |Coliform <3 MPN/g <3 MPN/g <3MpNg |- - i i
9 ; 5 3 . s SNI 01-
3 [Salmonella Negatif Negatif Negatif - - Negatif/25g ;332.(;!1006

This result related to the samples submitted only :

Hasil uji ini hanya berlaku untuk sampel yang diterima

Done at : nakassar
Dibuat di

Ket
Persyaratan Mutu: SN12729:2013

Dr. Siti Zaleha Soebarini. A.Pi. M.Si
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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Quality Application of Fishery Products v
Of Marine and Fisheries Products m
Makassar, South Sulawesi - Indonesia Mumnm Nasional
Address: J1. Prof.Dr.Ir. Sutami No. 23 Makassar Telp. +62 812-4496-2783 Lp=1-n
https:/sejutaikan-bpmpp.sulselprov.go.id

CERTIFICATE OF ANALYSIS

Sertifikat Analisis
0190/KDP00174.1602-03.09/COA20/11/2023

v
1. Name Of Costumer :  Andini Denaline Tansania

Nama Pelanggan

2 Commodity
" Jenis Produk :  lkan Cakalang Segar
3. Date of Examination
‘Tanggal Penagujian : 16 FEBRUARI 2023

4 Sample Code
Redaomtok KK UNHAS AD 160224-160226

The Products Specified Above Have Been Tested And The Result Are As Follows :

Produk di atas telah diuji dan hasilnya sebagai berikut

Result Limitof | oo
No Parameter L Quality | yrorpods
Batas —ieliods
5 15
L 2 3 4 3 Standar Mutu Metade T
SNI
P 2 3 | & s
1 |Angka Lempeng Total 58x10 8,8x102 1,2x10: 5.0x10° kol'g 2332.3:2015
=i SNI
2 |Coliform <3 APM/g <3 APM/g <3 APM/g |- - - 2332.1:2015
3 |Salmonella Negatif Negatif Negatif = - Negatif/25g SNI 01-
2332.2-2006

This result related to the samples submitted only :
Hasil wji ini hanya berlaku untuk sampel yang diterima

Ket
Done at : npakassar On: 20-02-2023 Persyaratan Mutu: SNI 2729:2013
Dibuat di &

Dr. Siti Zaleha Soebarini. A.Pi. M.Si
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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Quality Application of Fishery Products v
Of Marine and Fisheries Products
Makassar, South Sulawesi - Indonesia Komit it Nasiona
Address: J1. Prof.Dr.Ir. Sutami No. 23 Makassar Telp. +62 812-4496-2783 LP=4-0n
https://sejutaikan-bpmpp.sulselprov.go.id

CERTIFICATE OF ANALYSIS

Sertifikat Analisis
0254/KDP00263.2802-03.06/COA03/111/2023

L Name Of Costumer ¢ Andini Denaline Tansania

Nama Pelanggan

2 Commodity
*© Jenis Produk

lkan Cakalang Segar

3. Date of Examination

‘Tanggal Pengujian 1 28 Februari 2023

+ Sample Code
" Kode Contoh

KK UNHAS AD 280221 - 280223

The Products Specified Above Have Been Tested And The Result Are As Follows :

Produk di atas telah diuji dan hasilnya sebagai berikut

Result . | Test Methods
No Parameter Hasil Limit of Quality Metode Uji
Batas Standar Mutu
1 2 3 4 5
T [Angka Le Total - B S K SN 12015
B T - 205108 | 29x10% | 1.0x104 5,0x10° Kol'g e
2 |coliform <3 MPN/g | <3 MpN/g | <3 mpNzgl- - - SNEZASE181S
SNI 01-2332.2-
3 |Salmonella Negatif Negatif Negatif |- - Negatif/25g SNLOLSIAZ2:2006

This result related to the samples submitted only :

Hasil uji ini hanya berlaku untuk sampel yang diterima

Ket
Done at : Nakassar On: 03-03-2023 Persyaratan Mutu: SN1 2729:2013
Dibuat di Pada =

Dr. Siti Zaleha Soebarini. A.Pi. M.Si
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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Lampiran 7. Dokumentasi kegiatan penelitian

O tneto i i

lkan Cakalang (Katsuwonus pelamis)

Pedagang sesaat tiba di Kabupaten Enrekang
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e

Kon

disi pasar saat kegiatan jualbeli berlang

sung
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Pengukuran suhu dan pH pada ikan
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Pengemasan sampel menuju Laboratorium BPMPP Makassar

Pengujian organolepik
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Pengujian sampel di Laboratorium
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