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RINGKASAN

MUHAMMAD FARIS AFQHORI ZIDAN (2110711210015). Penclitian ini
sccara komprehensif mengkaji karakteristik mutu ikan tongkol (Euthynnus affinis)
scgar yang diperdagangkan di Pasar Bauntung Banjarbaru melalui pendekatan
multidisiplin yang mencakup aspek organoleptik, mikrobiologis, dan kimiawi.
Dengan mencrapkan metode survei kuantitatif dan teknik pengambilan sampel non-
probability sampling, penclitian ini menganalisis sampel dari tiga pedagang
berbeda yang dipilih berdasarkan kriteria ketat, termasuk ketersediaan ikan tongkol
segar, lokasi strategis, dan kesediaan bemartisipasi. Uji organoleptik yang
dilakukan oleh enam panelis terlatih menunjukkan konsistensi nilai kesegaran yang
tinggi pada semua parameter penilaian, dengan skor rata-rata berkisar antara 7,1
untuk insang hingga 7.5 untuk daging dan lendir, menggunakan skala penilaian 1-
9 berdasarkan SNI 2729:2013. Analisis statistik dengan ANOVA dan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) mengkonfirmasi tidak adanya perbedaan signifikan antar
pedagang (F hitung < F tabel), mengindikasikan standar penanganan pasca panen
yang relatif seragam di pasar tersebut.

Pada aspek mikrobiologis, penelitian ini menerapkan protokol ketat sesuai
standar SNI 7388:2019, dimana uji Escherichia coli menggunakan metode APM
(Angka Paling Mungkin) menunjukkan hasil di bawah 3,6, sementara uji Angka
Lempeng Total (ALT) dengan metode hitung cawan mencatat kisaran 4,11-4,36 log
cfu’g - keduanya berada dalam batas aman untuk konsumsi. Yang patut dicatat, uji
formalin menggunakan reagen Antilin AL-A dan AL-B memberikan hasil negatif
pada semua sampel, mengindikasikan tidak adanya praktik pengawetan ilegal.
Temuan ini didukung oleh observasi lapangan yang menunjukkan penerapan rantai
dingin yang memadai dan kondisi sanitasi yang terjaga di Pasar Bauntung
Banjarbaru.

Implikasi penelitian ini memperkuat pentingnya penerapan Good Handling
Practices dalam rantai pasok perikanan, sekaligus memberikan dasar ilmiah bagi
pengembangan kebijakan pengawasan pasar tradisional. Meskipun hasil penelitian
menggembirakan, rekomendasi untuk penelitian lanjutan diajukan, khususnya
untuk  menguji  parameter  keamanan  pangan  tambahan  seperti
keberadaan Salmonella spp., Staphylococcus aureus, dan kadar histamin, serta
evaluasi faktor lingkungan pasar yang mungkin berpengaruh terhadap masa simpan
produk perikanan, Temuan ini tidak hanya relevan bagi akademisi dan praktisi
perikanan, tetapi juga memberikan jaminan keamanan bagi konsumen dan dasar
pengembangan program pemberdayaan pedagang ikan tradisional.
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