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ABSTRAK

NURAMALIAH (G0319306), Analisis Penanganan Terhadap Mutu lkan
Layang (Decapterus macerellus) di Kelurahan Pangali-ali, Kab. Majene.
Dibimbing oleh TENRIWARE, sebagai Pembimbing Utama dan RESKI
FITRIAH, sebagai Pembimbing Anggota.

Penelitian bertujuan untuk mengetahui proses penanganan di atas kapal dan
pengaruh terhadap mutu ikan layang (Decapterus macerellus) di Kelurahan
Pangali-ali, Kab. Majene. Metode penelitian yang digunakan adalah mixed method
yaitu deskriptif kualitatif dan kuantitatif (experiment) dengan metode
pengumpulan data yaitu observasi, wawancara, dan uji laboratorium. Pengambilan
sampel objek penelitian (ikan layang) menggunakan simple random sampling
yang diambil dari hasil tangkapan 3 kapal yang berbeda (kapal A, Kapal B dan
kapal C). Penentuan penanganan meliputi 4 prinsip penanganan 3C1Q dan
penentuan tingkat kesegaran ikan dilakukan dengan metode organoleptik.
Parameter uji yang dilakukan terhadap sampel ikan layang meliputi mata, insang,
lendir, bau dan tekstur. Kualitas ikan pada kapal A menunjukkan akumulasi nilai
8.25 dengan kondisi ikan dikatakan dalam keadaan segar, kapal B menunjukkan
nilai akumulasi 8.4 dengan kondisi ikan sangat segar, kapal C menunjukkan nilai
8.31 dengan kondisi ikan dikatakan dalam keadaan segar. Dari hasil pengujian
organoleptik dari 3 kapal nelayan, kualitas ikan menunjukkan mutu ikan dalam
keadaan segar karena masih di atas nilai yang di tetapkan olen SNI 2729-2013,
syarat nilai organoleptik ikan segar adalah minimal 7.

Kata Kunci: Proses penanganan, Ikan Layang, Organoleptik, Mutu
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kabupaten Majene merupakan salah satu kabupaten yang ada di Sulawesi
Barat yang hampir seluruh wilayahnya di pesisir pantai, sehingga mayoritas
penduduknya adalah nelayan (Ruswanty et al., 2019). Secara geografis,
Kabupaten Majene terletak pada 2°38’ 45” -3°38> 15” Lintang Selatan dan antara
188° 45> 00” - 199° 4’ 45” Bujur Timur. Kabupaten Majene terletak di pesisir
barat Pulau Sulawesi, yang berhadapan langsung dengan Selat Makassar dan
Pulau Kalimantan. Sebesar 95% dari total wilayah perairan Kabupaten Majene
masuk dalam pelayaran Selat Makassar (Suryawati, 2021).

Salah satu hasil perikanan pelagis kecil yang cukup mendominasi sebagai
hasil tangkapan nelayan Kelurahan Pangali-Ali, Kabupaten Majene adalah ikan
layang. Indikatornya adalah di Majene terdapat komoditas perikanan laut yang
beraneka ragam di antaranya ikan tuna dengan produksi rata-rata 782 ton per
tahun, ikan cakalang 694 ton, tongkol 1.025 ton, ikan layang 621 ton dan ikan
terbang 625 ton dengan didukung fasilitas kapal penangkap ikan sebanyak 461
unit dengan alat tangkap sebanyak 10.447 unit (DKP Kabupaten Majene, 2011).

Peningkatan produksi perikanan pada kenyataannya tidak serta merta diikuti
oleh peningkatan ketersediaan ikan segar baik untuk komsumsi langsung maupun
sebagai bahan baku bagi industri pengolahan ikan. Hal ini terutama disebabkan
oleh masih tingginya tingkat kerusakan ikan pasca panen. Menurut Akande dan

Diei-Ouadi (2010), kehilangan pascapanen di negara-negara berkembang berkisar



20 hingga 40% dari total produksi, dan 70% dari kehilangan tersebut diakibatkan
oleh kehilangan kualitas. Ikan adalah komoditas makanan yang sangat cepat
membusuk dan juga melewati begitu banyak rantai distribusi sebelum sampai ke
tangan konsumen.

Kesegaran ikan yang baru saja mati berada dalam tingkat yang maksimum,
artinya kesegaran ikan tidak bisa ditingkatkan, hanya dapat dipertahankan melalui
penerapan prinsip penanganan yang baik dan benar. Prosedur penanganan ikan di
atas kapal menjadi penentu untuk penanganan dan pengolahan ikan berikutnya
(Sari dan Nawafil, 2023). Ikan yang ditangkap harus segera diberikan penanganan
agar kualitas ikan tetap terjaga. Teknik penanganan yang tepat setelah proses
penangkapan berhubungan erat dengan kualitas ikan yang akan di peroleh
(Hastrini et al., 2013).

Metusalach  (2014), menjelaskan terdapat berbagai macam faktor
mempengaruhi tingkat kesegaran dan kecepatan penurunan mutu ikan, baik yang
bersifat internal maupun eksternal. Faktor internal antara lain jenis dan kondisi
biologis ikan, sedangkan faktor eksternal antara lain meliputi proses kematian,
waktu, cara penanganan, dan fasilitas penanganan ikan. Quang (2005), penurunan
mutu pada ikan dapat terjadi pada saat penangkapan dan terus berlangsung hingga
ke tangan konsumen.

Prosedur penanganan ikan segar meliputi seluruh kegiatan yang bertujuan
untuk mempertahankan mutu ikan mulai dari saat ikan tertangkap sampai ikan

tersebut dikomsumsi. Dalam prakteknya, hal ini berarti menghambat atau



menghentikan pembusukan, mencegah kontaminasi, dan menghindarkan
kerusakan fisik terhadap ikan (Metusalach, 2014).

Ikan segar hasil tangkapan yang memiliki mutu tinggi sangatlah penting
untuk memenuhi kebutuhan komsumsi masyarakat mengingat produk perikanan
merupakan bahan makanan yang mudah rusak (perishable food products).
Penurunan mutu dan tingginya kerusakan pascapanen diakibatkan oleh antara lain
cara penangkapan, cara penanganan yang buruk, panjangnya rantai suplai, tidak
memadainya fasilitas penanganan. Cara penangkapan (jenis alat tangkap) secara
langsung berhubungan dengan proses-proses fisik dan kimiawi yang dialami
tubuh ikan dimana proses-proses tersebut berpengaruh langsung terhadap mutu
ikan pascap tangkap. Hal ini diperparah oleh cara penanganan ikan yang
dilakukan tergolong masih buruk karena masih dilakukan seadanya tanpa
memperhatikan syarat-syarat yang harus dipenuhi, baik menyangkut fasilitas
penanganan maupun cara penanganan, termaksud penggunaan es sebagai bahan
pendingin ikan (Asni et al., 2022).

Sejauh ini penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti terdahulu (Murnia,
2023), melakukan penelitian tentang tingkat kesegaran ikan layang biru
(Decapterus macerellus) secara organoleptik pasca pendaratan di Lingkungan
Pangalia-Ali dan Pasar Sentral Majene, Kecamatan Banggae, Kabupaten Majene.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ikan layang biru pada saat didaratkan
termaksuk dalam kategori segar hal ini tentunya dari penanganan ikan pada saat di
darat ditangani dengan baik dan hati-hati. Namun pengamatan penanganan di atas

kapal dan pengaruh terhadap perubahan kualitas ikan khususnya pada kapal purse



seine belum dilakukan. Oleh karena itu, penelitian mengenai cara penanganan
ikan di atas kapal yang mempengaruhi kualitas mutu ikan sangat penting dan
mendesak untuk dilakukan sehingga langkah-langkah perbaikan dapat dirumuskan

dengan tepat.

1.2 Rumusan Masalah

Ikan merupakan komoditas pangan yang sangat mudah mengalami proses
kemunduran mutu ikan. Hal ini disebabkan oleh kandungan air dan nutrisi dalam
tubuh ikan yang tinggi sehingga ikan mudah mengalami kemunduran mutu.
Penurunan mutu pada ikan dimulai pada saat pasca penangkapan, penurunan mutu
ikan dipengaruhi oleh banyak faktor karena semakin lama waktu yang digunakan
maka semakin cepat ikan mengalami proses kemunduran mutu.

Penanganan hasil tangkapan merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi  kesegaran serta kualitas ikan hasil tangkapan. Namun
kenyataannya penanganan yang dilakukan oleh para nelayan masih sangat kurang
memperhatikan ataupun menerapkan yang namanya prinsip penanganan dimana
para nelayan masih minim memperhatikan kebersihan dan juga tidak mengunakan
atribut kerja saat proses penanganan dilakukan. Hal ini yang seharusnya terpenuhi
demi menjamin kualitas mutu pada hasil tangkapan.

Berdasarkan rumusan masalah maka penulis menemukan rumusan masalah
yang akan dibahas adalah bagaimana cara penanganan hasil tangkapan di atas
kapal terhadap mutu hasil tangkapan yang dilakukan melalui pengujian
organoleptik dalam mengetahui tingkat kesegaran ikan yang ada di Kelurahan

Pangalia-ali, Kabupaten Majene.



1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara penanganan di atas kapal dan
pengaruh terhadap mutu ikan layang (Decapterus macerellus) di Kelurahan

Pangalia-ali, Kabupaten Majene.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Mendapatkan informasi tentang pola penanganan ikan diatas kapal dan pada
saat di daratkan dengan perubahan kualitas pada ikan segar.

2. Sebagai informasi yang dapat digunakan sebagai bahan masukan bagi
industri terkait dan badan usaha yang bergerak di bidang penangakapan ikan
dan penanganan ikan untuk menghasilkan ikan segar berkualitas baik melalui

penerapan penanganan yang baik dan benar.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Layang (Decapterus macerellus)

Ikan layang merupakan salah satu sumber daya hasil perikanan yang
banyak dijumpai di Indonesia. Ikan ini termaksud ikan pelagis yang hidup di
permukaan laut dan membentuk gerombolan besar, jenis ikan ini adalah pemakan
zooplankton. Berdasarkan Fishbase (2016), klasifikasi dari ikan layang biru
adalah sebagai berikut:

Kingdom: nimalia
Filum: Chodata
Kelas: Actinopterygii
Ordo Perciformes
Family: Carangidae

Genus : Decapterus
Spesies : Decapterus macarellus

Gambar 1 Ikan Layang (Decapterus macerellus)

Ikan layang biru (Decapterus macarellus) memiliki morfologi yaitu
bertumbuh ramping berukuran sedang. Panjang tubuh maksimal dapat mencapai
46 cm, namun umumnya memiliki panjang tubuh berkisar 26 cm (White et al.,
2013). Menurut Andi dan Liswahyuni (2023), ikan layang tergolong dalam Famili
Carangidae dan termaksud genus Decapterus dimana bentuk tubuhnya
memanjang. Bagian punggung ikan layang berwarna putih perak sedangkan sirip

dan ekornya berwarna kuning kemerahan. Ukuran umum panjang tubuh ikan



layang biru berkisar 26 c¢cm, hidup bergerombol dan makanan utamanya adalah
plankton.

Bagian mata terlindungi oleh pelupuk lemak yang bening. Memiliki duri
punggung berjumlah 9, duri punggung lunak berjumlah antara 31-37 buah. Duri
dubur berjumlah 3, sirip dubur lunak berjumlah antara 27-31 buah. Sisik garis
melengkung berjumlah antara 58-75 buah dan memiliki tulang saring insang

berjumlah antara 10-13 buah (Wulan, 2017).

2.2 Mutuikan

Mutu ikan hasil tangkapan harus segera dipertahankan kualitas mutunya
dengan baik dan tepat, guna menghasilkan kesegaran ikan yang masih stabil dan
meningkatkan harga jual. Jaya (2006), setelah ikan mati, berbagai proses
perubahan fisika, kimia dan organoleptik berlangsung dengan cepat yang akhirnya
mengarah ke pembusukan, dengan urutan proses perubahan yang terjadi.

Teknik penanganan ikan yang paling umum dilakukan untuk menjaga
kesegaran ikan adalah penggunaan suhu rendah berupa pendinginan dapat
memperlambat proses biokimia yang berlangsung dalam tubuh ikan yang
mengarah pada kemunduran mutu ikan (Junianto, 2003). Penggunaan suhu rendah
tidak dapat menghambat seluruh reaksi biokimia yang menyebabkan kemunduran
mutu pada ikan, sehingga diperlukan upaya lain yang dapat mempertahankan

kesegaran dan memperpanjang umur simpan ikan (Mohan et al., 2012).

2.3 Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Mutu Ikan
Kemunduran mutu pada ikan akan terus menerus terjadi bila tidak adanya

penanganan lebih lanjut dalam memperlambat kemunduran kualitas pada ikan.



Penurunan mutu ikan dapat terjadi mulai dari saat penangkapan dan terus
berlangsung hingga ketangan konsumen akhir (Quang, 2005). Lamanya
penurunun mutu pada ikan dipengaruhi oleh banyak hal, yang digolongkan dalam
faktor internal maupun faktor eksternal. (Junianto, 2003) Faktor internal yang
mempengaruhi kemunduran mutu ikan yaitu:

1. Jenis ikan pelagis lebih cenderung cepat mengalami pemunduran mutu di
bandingkan dengan ikan demersal, dan ikan air tawar lebih cepat kehilangan
kemunduran mutu dibandingkan dengan ikan air laut.

2. Umur dan ukuran ikan juga menjadi faktor yang mempengaruhi cepat
lambatnya ikan mengalami kemunduran mutu. Ikan dewasa yang memiliki
ukuran yang besar lebih lambat mengalami pemunduran mutu dibandingkan
dengan ikan kecil.

3. lkan yang mengandung lemak yang tinggi akan lebih cepat mengalami
pemunduran mutu dibanding ikan yang mengandung lemak rendah.

4. Kondisi fisik ikan yang lemah sebelum ditangkap disebabkan kurang makan,

baru memijah sangat berpengaruh terhadap waktu memasuki tahap rigor.

Faktor-faktor eksternal yang paling berpengaruh terhadap kemunduran mutu ikan
adalah:

1. Penggunaan alat tangkap, jenis dan teknik penangkapan ikan berpengaruh
pada derajat keletihan ikan, ikan yang berjuang keras lama menghadapi
kematiannya dalam jaring sebelum ditarik ke kapal akan kehabisan banyak

cadangan tenaga sehingga lebih cepat memasuki masa rigor.



Penanganan ikan pasca panen yang dilakukan oleh para nelayan untuk
memperoleh ikan yang bermutu, pokok utama dalam menangani ikan adalah
bekerja cepat, cermat, bersih dan pada suhu rendah.

Suhu air pada saat ikan ditangkap. Air yang mempunyai suhu tinggi, apalagi
ikan lama berada dalam air sebelum diangkat dapat mempercepat proses
kemunduran mutunya.

Penanganan hasil tangkapan sebaiknya dilakukan sejak ikan baru tertangkap

atau ikan sudah berada di atas kapal. Penanganan hasil tangkapan bukan semata-

mata membuat hasil tangkapan memiliki kondisi yang baik sama dengan saat ikan

masih hidup, melainkan memperlambat pembusukan yang terjadi pada ikan yang

dipengaruhi oleh aktivitas bakteri dan beberapa faktor yang mempengaruhi

pembusukan cepat berlangsung.

Rahayu (2000), berbagai penyebab turunnya atau rusaknya mutu ikan segar

sejak diatas kapal sampai ikan didaratkan adalah:

1.

Tidak memperhatikan kebersihan pada alat-alat, baik wadah ikan (palka, peti,
kotak ikan) maupun kebersihan dek kapal serta air untuk mencuci ikan
Bekerja tidak hati-hati, ceroboh dan kasar sehingga menyebabkan tubuh ikan
menjadi luka, sobek, patah atau remuk

Bekerja sangat lambat, terutama pada saat memisahkan atau memilah ikan di
atas dek kapal

Membiarkan ikan di tempat terbuka dan terkena sinar matahari secara

langsung
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10.

11.

12.

24

Menggunakan beberapa alat yang keras dan tajam misalnya ganco, garpu,
sekop dan lain-lain sehingga dapat merusak tubuh ikan

Membiarkan ikan di dalam palka terlalu lama, apalagi bila tidak diberi es
Menggunakan es atau garam untuk pengawet dalam jumlah yang kurang atau
tidak mencukupi

Menggunakan pecahan es yang ukurannya terlalu besar dan es yang
dicampurkan dengan ikan tidak merata

Penyusunan ikan di dalam palka terlalu tinggi sehingga lapisan ikan di bawah
tertindih oleh lapisan ikan di atasnya

Membiarkan ikan tercampur dengan ikan yang sudah busuk dengan ikan yang
masih segar

Pembongkaran ikan dari palka dan pengangkutan ikan ke tempat pelelangan
dilakukan dengan besar

Setelah di tempat pelelangan, ikan yang disimpan di dalam keranjang atau

peti tidak di beri es tambahan.

Proses Kemunduran Mutu lkan

Secara umum, ikan segar memiliki titik lemah dan mudah untuk dialami

kualitas rusak. Menurunnya tingkat kesegaran atau kemunduran mutu ikan

disebabkan adanya reaksi kimia dan pembusukan oleh mikroba (Gram dan

Dalgaard, 2002).

Dilihat dari keberadaan kandungan dan besarnya unsur biokimia makro

yang terdapat di dalam tubuh ikan, perubahan utama yang terjadi pada proses

kemunduran mutu ikan umumnya bersumberkan dari perubahan atau kerusakan
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komponen protein dan lemak yang terdapat dalam tubuh ikan itu sendiri. Proses
kemunduran mutu ikan selama penyimpanan, proses perubahan tingkat kesegaran
ikan pada periode penyimpanan awal didominasi oleh proses autolysis dan
kemudian digantikan oleh perubahan akibat aktifitas bakteri. Agustyar (2016),
secara umum proses terjadinya kemunduran mutu ikan terdiri dari tiga tahap yaitu
Pre-rigor, Rigor mortis, Pos-trigor
1. Pre-rigor
Tahap pre-rigor merupakan perubahan pertama yang terjadi setelah
ikan mati. Tahap ini ditandai dengan keluarnya lendir cair, bening atau
transparan, yang menutupi selurus tubuh ikan. Proses ini, yang disebut
hyperemia, berlangsung 2-4 jam. Lendir yang terutama terdiri dari
glikoprotein dan musin, merupakan media yang ideal untuk pertumbuhan
bakteri, dan tahap awal muncul ketika daging ikan masih sangat lunak dan
empuk. Perubahan awal yang terjadi saat ikan mati adalah sirkulasi darah
terhenti, sehingga oksigen untuk aktifitas metabolisme terhenti. Dalam
kondisi anaerobik, daging ikan mulai mengurangi kualitas aktifitas. Selama
fase ini, melalui proses aktif proses glikolisis mengubah glikogen menjadi
asam laktat, sehingga terjadi penurunan pH.
2. Rigor mortis
Tahap yang terjadi ketika ikan mengalami kekakuan (kekejangan).
Fase ini ditandai dengan terjadinya penurunan pH akibat akumulasi asam
laktat. Faktor yang mempengaruhi lamanya fase rigor-mortis yaitu jenis

ikan, suhu, kondisi stress pra kematian, dan kondisi biologis ikan.
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3. Post-rigor
Pada tahap ini, ikan perlahan-lahan melunak kembali, sehingga secara
meningkatkan penerimaan konsumen ke tingkat yang optimal. Waktu yang
diperlukan untuk mencapai tingkat optimal tergantung pada jenis ikan dan
suhu lingkungan. Pembekuan darah ikan lebih cepat dibandingkan pada

hewan darat.

2.5 Analisis Kesegaran lkan

Tingkat kesegaran ikan merupakan tolak ukur untuk mengetahui ikan yang
memiliki mutu yang baik dan mutu ikan yang buruk. Secara umum ikan yang
tertangkap mulai di kapal sampai di TPl mengalami kemunduran mutu sebesar
29,37% dengan nilai mutu organoleptik 7 (Deni, 2015). Ikan bisa dikatakan masih
segar bila perubahan-berubahan fisikawi, kimiawi, mikrobiologi, dan secara

sensorik/organoleptik yang terjadi belum menyebabkan perubahan sifat-sifat ikan.

2.5.1 Pengujian Secara Fisikawi
Nasrah (2013), kualitas ikan segar dapat dilihat secara fisikawi, berdasarkan
ciri fisik ikan yaitu:
a. Kenampakan luar ikan
Ikan yang masih segar ditandai dengan warna yang cerah sesusai dengan
warna alaminya karena perubahan biokimiawi belum banyak terjadi pada ikan.
Ikan tidak ditemukan tanda-tanda perubahan warna, akan tetapi dengan
berjalannya waktu warna makin memudar, disebabkan dengan timbulnya lendir
sebagai tanda berlangsungnya proses biokimiawi lebih lanjut dan

berkembangnya suatu mikroba
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b. Keadaan mata
Menurunnya kesegaran pada ikan menimbulkan perubahan yang nampak
dilihat dari kecerahan mata pada ikan. Ikan yang masih segar memiliki mata
yang cerah, jernih, segar, dan juga menonjol.
c. Keadaan insang ikan
Ikan yang masih segar ditandai dengan warna insang yang merah cerah,
segar terlihat, dan tertutup dengan lendir. Sedangkan ikan yang sudah tidak
segar dapat dilihat dari berubahan warna insang yang kecoklatan atau bahkan
merah gelap.
d. Tekstur daging ikan
Ikan yang masih segar dapat ditandai dengan tekstur daging yang apabila
ditekan tidak akan meninggalkan bekas tekanan karena ini disebabkan tidak
terputusnya benang-benang pada daging ikan. Ikan yang sudah mulai busuk
disebabkan oleh jaringan pengikat yang sudah mengalami banyak kerusakan dan
juga dinding sel pada ikan yang banyak mengalami kerusakan menyebabkan

daging ikan kehilangan kelenturan.

2.5.2 Kualitas Ikan Secara Kimia

Ikan yang sudah tidak segar pH dagingnya tinggi (basa) dibandingkan ikan
yang masih segar. Hal itu karena timbulnya senyawa-senyawa yang bersifat basah
misalnya amoniak, trimetilamin, dan senyawa volatile lainnya. Nilai pH juga
merupakan salah satu indikator yang digunakan untuk menentukan tingkat

kesegaran ikan. Pada proses pembusukan ikan, perubahan pH daging sangat besar
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peranannya karena berpengaruh terhadap proses autolisis dan penyerangan bakteri
(Zulviki et al., 2018).

pH merupakan satuan ukur derajat keasaman yang digunakan untuk
mengetahui tingkat keasaman atau kebasaan pada suatu larutan. Skala pH berkisar
antara 0-14. Skala ini bersifat relative terhadap sekumpulan larutan standar yang
pH-nya telah disetujui secara internasional. Bila nilai pH < 7 maka larutan bersifat
asam, bila nilai pH > 7 maka larutan bersifat basa, sedangkan apabila nilai pH =7
maka larutan bersifat netral (lhsanto dan Hidayat, 2014). Ditambahkan oleh
(Nuryatini et al., 2016), bahwa salah satu pengukuran yang sering digunakan di

laboratorium adalah pengukuran pH.

2.5.3 Penentuan Kualitas Ikan Secara Sensorik/Organoleptik

Pengujian organoleptik adalah cara pengujian yang bersifat sebjektif
menggunakan indera yang ditujukan pada sampel. Pengujian orgaloleptik
dilakukan untuk mengetahui perubahan pada ikan selama proses kemunduran
mutu ikan. Pengujian mutu organoleptik ikan meliputi kenampakan mata, tekstur
dan bau. Kesegaran ikan dinilai dengan kriteria segar yaitu: nilai organoleptik
berkisaran antara 1-3 (Jusrawati, 2021).

Ikan yang masih segar menunjukkan penampilan yang menarik dan
mendekati kondisi ikan yang baru mati dapat diukur dengan metode sensori
berdasarkan perubahan penampakan mata, bau, dan tekstur. Berikut ini tanda-

tanda ikan segar secara organoleptik dapat dilihat pada Tabel 1.
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Table 1. Ciri-ciri ikan segar secara organoleptik

No Parameter Tanda-tanda

1 Penampakan Ikan cemerlang mengkilap sesuai jenis, badan
ikan utuh, tidak patah, tidak rusak fisik, bagian
perut masih utuh dan liat, serta lebang anus
tertutup

2 Mata Mata cerah (terang), selaput mata jernih, pupil
hitam dan menonjol

3 Insang Insang berwarna merah cemerlang atau sedikit
kecoklatan, tidak ada atau sedikit lender

4 Bau Bau segar spesifik jenis atau sedikit berbau amis
yang lembut

5 Lender Selaput lendir dipermukaan tubuh tipis, encer,
bening, mengkilat cerah, tidak lengket, berbau
sedikit amis, dan tidak berbau busuk

6 Tekstur dan daging lkan kaku atau masih lemas dengan daging pejal

jika ditekan dengan jari besarnya cepat pulih
kembali sisik tidak mudah lepas jika daging
disayat, tampak jaringan antar daging masih kuat
dan kompak, sayatan cemerlang dengan
menampilkan warna daging ikan asli

Sumber: Wibowo dan Yunizal (1998).

Rosella (2023), penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu

panel perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel

konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan pada

keahlian melakukan penilaian organoleptik.

1. Panel perseorangan

Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh kerena bakat atau latihan-latihan

yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan

cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode
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analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis
ini adalah kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak
cepat fatik. Panel perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi jangan
yang tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya
ada pada seorang.
2. Panel terbatas
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi
Penelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik
dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil
akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara anggota-anggotanya.
3. Panel terlatih
Panel terlatih terdiri dari 30 orang yang mempunyai kepekaan cukup baik
terhadap beberapa sifat rangsangan. Panel terlatih telah mendapatkan seleksi
dan latihan untuk mempertajam kepekaannya. Untuk menjadi panelis terlatih
perlu didahului dengan seleksi dan latihan-latihan. Keputusan hasil uji sensori
diambil setelah data dianalisis secara statistik.
4. Panel agak terlatih
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih untuk
mengetahui sifat sensorik tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari
kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih dahulu, sedangkan
data yang sangat menyimpang boleh diabaikan.

5. Panel tidak terlatih
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Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awan yang dapat dipilih
berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel tidak
terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang sederhana seperti
sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan data uji pembedaan. Panel tidak
terlatih hanya terdiri dari orang dewasa dengan komposisi jumlah panelis pria
sama dengan jumlah panelis wanita.

6. Panel konsumen

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada
target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum dan
dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu.

7. Panel anak-anak

Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 3-10
tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian produk-
produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim dan

sebagainya.

2.6 Penanganan hasil tangkapan

Penanganan ikan segar merupakan salah satu bagian penting. Penanganan
ikan laut pada dasarnya terdiri dari dua tahap, yaitu penanganan diatas kapal dan
penanganan di darat. Wahyono (2012) dalam Nurachsan (2015), penanganan ikan
di atas kapal merupakan segala tindakan terhadap hasil tangkapan di kapal, mulai
dari tindakan awal sampai dengan penyimpanan dengan tujuan untuk menjaga

mutu atau kualitas ikan sesuai dengan standar yang diinginkan.

18



Penanganan yang baik perlu dilakukan karena penanganan ini berfungsi
dalam upaya mempertahankan kesegaran ikan atau menunda terjadinya kebusukan
pada ikan. Penanganan ikan yang tepat dapat mencegah kerusakan protein dan
omega-3 akibat aktifitas mikroorganisme. Ketika ikan tidak ditangani dengan
benar, protein dalam ikan akan digunakan oleh mikroorganisme untuk
berkembang baik dan menurunkan kualitas ikan (Wayulo et al., 2017)

Penanganan ikan yang baik dan benar akan diperoleh hasil semaksimal
mungkin. Junianto, (2003) dalam Mustaruddin et al., (2016), sistem penanganan
di atas kapal dapat mencakup penanganan operasi penangkapan dan pengendalian
mutu produk yang dihasilkan. Keberhasilan penanganan ikan diatas kapal pun
dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti alat penangkapan, media

pendinginan, teknik penanganan, dan keterampilan bekerja.

2.7  Prinsip Penanganan lkan
Alumina et al., 2022 menyatakan bahwa penanganan ikan yang baik

dilakukan dengan tujuan sebagai berikut:
1. Mutu ikan dipertahankan sedemikian rupa sehingga sama seperti saat
ditangkap atau pada tingkat kesegaran maksimal.
2. Kesegaran ini diupayakan selama mungkin dipertahankan.
3. Menekan tingkat kehilangan.
4. Mendapatkan bahan baku yang memenuhi standar mutu dan jaminan
keamanan pangan.

5. Meningkatkan nilai tambah.
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Prinsip penanganan ikan yang baik dinyatakan dalam isitilah A,B,C,D di mana A
merupakan singkatan dari ati-ati (hati-hati), B singkatan dari Bersih, C singkatan
dari Cepat, dan D singkatan dari Dingin (Alumina et al., 2022).

1. Hati-hati berarti bahwa penanganan ikan harus dilakukan secara hati-hati
dan cermat dengan menjauhkan ikan dari benturan dan permukaan yang
kasar. Hal ini penting untuk diperhatikan terutama dalam proses
pengangkatan dan pengangkutan ikan dari alat penangkapan. Dalam proses
ini ikan dijaga sedemikian rupa agar tidak mengalami luka atau memar
yang dapat mempercepat penurunan mutu. Ikan tidak boleh dilempar,
dilukai, diinjak, atau ditumpuk terlalu tinggi.

2. Bersih berarti bahwa ikan harus diperlakukan secara bersih dan higienis
baik menyangkut bahan-bahan dan alat-alat yang digunakan, tempat
penyimpanan, maupun menyangkut pekerja yang menangani ikan.

3. Cepat berarti bahwa penanganan ikan harus dilakukan secepat mungkin.
Ikan yang tertangkap harus segera diangkat ke atas kapal dipertahankan
semaksimal mungkin.

4. Dingin, pada prinsipnya ikan harus didinginkan secepat mungkin ke suhu
rendah, tetapi tidak sampai menjadi beku. Selain itu, dalam proses ini ikan
tidak terkena matahari secara langsung, dan kondisi rantai dingin.
Perlakuan suhu rendah terhadap ikan memiliki tujuan untuk menghambat
proses enzimatis, aktifitas mikroba pengurai daging, dan pertumbuhan

bakteri dan mekanisme pembusukan daging ikan.
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BAB Il1

METODE PENELITIAN

3.1  Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada 25 Oktober sampai dengan 11 November
2023, dengan melakukan pengamatan penanganan di atas kapal pada 3 kapal
nelayan di Kelurahan Pangali-Ali, Kabupaten Majene, Provinsi Sulawesi Barat.
Pengujian organoleptik oleh sampel ikan layang dilakukan di Laboratorium

Terpadu Universitas Sulawesi Barat.

3.2  Alatdan Bahan
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada

tabel berikut:

Tabel 2. Alat dan bahan penelitian

No Nama alat Jumlah  Fungsi dan kegunaan

1 Kamera 1buah  Dokumentasi

2  Lembar penilaian 30 lembar Menilai kesegaran ikan
organoleptik

3 Alat tulis-menulis 30 buah  Mencatat hasil pengukuran

4  Box 3buah  Wadah ikan

5 Talenan 9 buah  Alas peletakan sampel ikan layang

6 Hand sanitizer 5botol  Sebagai pembersih tangan

7  Sarung tangan 30 pasang Alat pelindung tangan

Tabel 3. Bahan yang digunakan pada saat penelitian

No Nama bahan Jumlah Fungsi dan kegunaan
1 Ikan layang 90 ekor Sampel penelitian
2 Es 6 buah Media pendingin
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3.3 Jenis dan Metode Penelitian
Dalam penelitian ini, penulis menggunakan metode kualitatif dan kuantitatif
yaitu:
1. Metode Kualitatif
Tujuan dari penelitian deskriptif ini adalah untuk membuat deskripsi,
gambaran, faktual dan akurat mengenai fakta-fakta, sifat-sifat serta hubungan
antar fenomena yang diselidiki. Metode deskriptif kualitatif yang digunakan
untuk menggambarkan atau menganalisis suatu hasil penelitian tetapi tidak
digunakan untuk membuat kesimpulan yang lebih luas (Sugiono, 2011).
Tahapan ini dilakukan dengan pengamatan secara langsung terhadap proses
penanganan dari tiga kapal purse seine untuk melihat kejadian yang sebenarnya.
Data yang diperoleh berupa gambar dokumentasi yang dideskripsikan pada
hasil.
2. Metode kuantitatif
Metode kuantitatif adalah metode penelitian yang berdasarkan pada filsafat
positivisme, digunakan untuk meneliti pada populasi atau sampel tertentu,
pengumpulan data menggunakan instrument penelitian analisis data bersifat
kuantitatif/statistik, dengan tujuan untuk menguji hipotesis yang telah ditetapkan
data diperoleh dari sampel populasi penelitian dianalisis sesuai dengan metode
statistik yang digunakan (Sugiono, 2011). Penelitian kuantitatif pada penelitian
ini digunakan untuk mengamati tingkat kesegaran ikan layang (Decapterus
macerellus) dengan metode eksperimen. Eksperimen yang dilakukan dengan

pengujian organoleptik. Pengujian organoleptik membutuhkan 90 sampel ikan

22



layang yang akan diuji tingkat mutunya. Beberapa parameter pengujian terhadap
90 sampel tersebut diantaranya kenampakan mata, insang, lender, bau, dan
teksture. Data hasil pengujian ditampilkan dalam bentuk grafik untuk setiap
kapal terhadap perubahan mutu hasil tangkapannya.
3.4 Sumber Data Penelitian
Sumber data yang digunakan sebagai berikut:

1. Data Primer

Data primer adalah data yang merujuk pada informasi yang dikumpulkan
oleh peneliti sendiri melalui instumen survei atau observasi, wawancara, dan
pengamatan terhadap hasil eksperimen. Adapun dalam penelitian ini data
diperoleh dari pengamatan langsung untuk melihat bagaimana penanganan yang
dilakukan terhadap hasil tangkapan dan pengukuran mutu ikan melalui uji
organoleptik yang dilakukan dengan membagikan koesioner terhadap para

panelis yang terpilih.

2. Data Sekunder

Merupakan sumber data kedua yang diperoleh dari dokumen-dokumen
seperti buku, jurnal, dan karya ilmiah lainnya yang masih mempunyai korelasi
dengan penelitian ini. Data sekunder dalam penelitian ini diperoleh dari
penelusuran pustaka dan hasil-hasil penelitian yang dilakukan pada berbagai

macam instansi untuk menunjang teori-teori dalam penelitian ini.
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3.5 Teknik pengumpulan sampel
Teknik pengumpulan sampel dalam penelitian ini menggunakan sampel acak
sederhana (simple random sampling). Sugiono (2017), sampel acak sederhana

merupakan pengambilan tanpa memperhatikan strata yang ada dalam populasi itu.

Pengamatan penanganan di atas kapal dilakukan pada 3 kapal nelayan yaitu
pada kapal Srikandi 1, Srikandi 2 dan Pammase. Pengambilan sampel dilakukan
menggunakan simple random sampling dimana pengambilan sampel ikan layang
yang didaratkan di Lingkungan Pangalia-ali, Kabupaten Majene. Sampel ikan
layang diambil di setiap kapal sebanyak 30 ekor sampel dari ketiga kapal nelayan.
Penilaian nilai organoleptik dilakukan pada 5 parameter yang terdiri dari kondisi
mata, ingsang, daging, bau dan tekstur, pada ikan layang pengujian organoleptik
menggunakan tabel penilaian ikan segar yang mengacu pada SNI (2013) nilai
indikator kualitas ikan dibedakan berdasarkan rentang 1-9 dengan kategori yang
disajikan. Pengujian organoleptik dilakukan oleh 30 orang panelis yang di lakukan
di Laboratorium. Panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih, panelis
tidak terlatih dianggap mampu untuk menilai mutu pada ikan karena syarat SNI itu
yang penting dan ketertarikan untuk menguji organoleptik, sebelum memulai
pengujian organoleptik terlebih dahulu menjelaskan bagaimana prosedur cara
penelitian yang akan dilakukan kepada para penelis untuk pengujian kualitas pada
mutu ikan serta mengdampingi panelis selama kegiatan pengujian organoleptik

berlangsung.
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3.6 Prosedur Penelitian

Penelitian ini merupakan studi kasus yang dilakukan dengan metode survei
mengikuti aktifitas nelayan mulai dari proses penangkapan ikan, perlakuan
penanganan pada saat dikapal sampai didaratkan di Kelurahan Pangali-ali,
Kabupaten Majene. Prosedur penelitian dapat dilihat sebagai berikut.

1. Penelitian dimulai dengan melakukan observasi terlebih dahulu ke lokasi
penelitian yang akan dituju.

2. Melakukan penentuan kapal yang akan menjadi objek dari penelitian yang
akan dilakukan.

3. Melakukan pengamatan langsung terdahap tiga kapal nelayan tentang
bagaimana cara penanganan yang dilakukan di atas kapal.

4. Dari ketiga kapal tersebut dilakukan pengambilan sampel untuk kemudian
menguji tingkat kesegaran mutu yang di dapatkan melalui uji organoleptik,
pengambilan sampel dilakukan pada pukul 07.00 pagi. Sampel ikan layang
yang diambil berjumlah 30 sampel ikan layang di setiap kapal.

5. Dari ketiga kapal tersebut diambil sampel ikan layang dan diletakkan di
box yang berbeda dengan menambahkan es kedalamnya sebagai media
pendingin agar menjaga kesegaran mutu pada ikan. Es yang digunakan
adalah jenis es balok dengan perbandingan es dan ikan yaitu 1:1.
Kemudian sampel ikan layang di susun ke dalam box masing-masing box
dengan rapih.

6. Sampel pengujian kemudian dibawa ke laboratorium pukul 08.00 pagi

untuk selanjutnya dilakukan pengujian organoleptik dengan tujuan
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mengetahui mutu ikan dengan menggunakan metode score sheet atau
lembar penilaian dengan parameter yang digunakan dilihat dari
kenampakan mata, insang, lendir permukaan badan, warna, tekstur,

7. Menyiapkan alat dan bahan pengujian yang akan digunakan pada saat uji
organoleptik sampel ikan layang.

8. Panelis yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan panelis yang
tidak terlatih hanya boleh menilai sifat-sifat organoleptik yang sederhana.
Jumlah panelis yang digunakan sebanyak 25 orang. Jumlah sampel ikan
layang yang diambil dalam sekali pengujian sebanyak 30 ekor ikan
masing-masing 10 sampel di tiap kapal (3 kapal) dan dilakukan 3 kali
pengujian jadi total sampel ikan layang (Decapterus macerellus) berjumlah
90 ekor untuk keseluruhan sampel pengujian.

9. Kemudian dilakukan pencatatan data sesuai pengujian yang telah
dilakukan oleh para panelis untuk kemudian dilakukan analisis data

selanjutnya.

3.7 Analisis Data

Pengamatan organoleptik adalah cara menentukan kesegaran ikan dengan
mengandalkan panca indera. Ciri khas pengamatan organoleptik adalah subyektif
dan tergantung pada pertimbangan masinng-masing panelis (Liviawaty dan
Afrianto, 2010). Uji organoleptik pada penelitian ini menggunakan score sheet
berdasarkan SNI 01-2346-2006. Jumlah panelis yang di ikutsertakan pada
penelitian ini sebanyak 25 orang panelis bukan/tidak terlatih, dimana setiap

panelis akan menguji semua contoh yang diberikan (Nafiah et al., 2012) data
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yang diperoleh dari lembar penilaian ditabulasi dan ditentukan nilai mutunya
dengan mencari hasil rata-rata pada setiap panelis pada tingkat kepercayaan 95%
untuk menghitung interval nilai mutu rata-rata dari setiap panelis digunakan
rumus sebagai berikut: (SNI 012346-2006).

P(x (1.96.5/Vn)< u < (X +(1.96.5/Vn)) = 95%

XX

n

X =

SZ — Z (xi_x)z

n

V2 (xi=%)?

n

S=

Keterangan:

n : adalah banyaknya panelis

s2 : adalah keragaman nilai mutu

1,96 : adalah koefisien standar deviasi pada taraf 95%

x: adalah nilai mutu rata-rata

xi : adalah nilai mutu dari panelis ke 1, dimana 1=1,2,3.....n

S : adalah simpangan baku nilai mutu

Jika hasil uji dalam bentuk 1 angka dibelakang koma, jika angka

dibelakang koma kurang dari lima, maka angka didepan koma lebih besar dari
lima, maka angka didepan naik satu angka, jika angka dibelakang koma lima maka
nilai tetap.
Contoh:
6.4 dibulatkan menjadi 6.0
6.6 dibulatkan menjadi 7.0

6.5 tetap 6.5
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Tabel 4. Hasil perhitungan deskripsikan

Interval Keterangan mutu
1.1-3.0 Busuk

3.5-4.0 Tidak segar
4.5-5.5 Kurang segar
6.0-6.5 Cukup segar
7.0-8.0 Segar

8.0-9.0 Sangat segar
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