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ABSTRAK 
 

 
Kualitas ikan sangat berpengaruh terhadap kandungan nilai gizi yang baik agar meningkatkan kecerdasan 

otak khususnya pada anak dan ibu hamil. Parameter kualitas ikan bernilai gizi salah satunya tingkat 

kesegarannya dengan menilai oragonoleptik ikan. Tujuan dari pengabdian masyarakat ini adalah 

menentukan kualitas fisik ikan yang ada di kelurahan Penajam yang akan dikonsumsi oleh masyarakat dan 

pemberian edukasi  kepada pedagang ikan tentang kesegaran baku mutu ikan yang dikonsumsi sehari-hari, 

sesuai standar nasional indonesia (SNI) ikan segar. Pengabdian masyarakat ini dilaksanakan pada bulan 

Juli 2021 di pasar Penajam. Metode yang digunakan adalah metode survey dengan mengamati langsung 

keadaan oraganoleptik ikan pada aktifitas perdagangan dan memberikan penyuluhan tentang baku mutu 

ikan kepada pedagang. Pengambilan sampel dilakukan terhadap 5 ikan yang dominan di jual di pasar 

Penajam. Dengan uji organoleptik sesuai BNS 2006. Hasil menunjukan bahwa ikan yang berada pada 

pasar Penajam segar dengan nilai >7. Pedagang ikan diberikan penjelasan hasil ujinya dan pemberian 

edukasi  pentingnya mengelola ikan segar agar tetap berkualitas sampai ke tangan pembeli. 

 
Kata Kunci: kualitas, mutu, organoleptik, pasar, segar, ikan 

 

ABSTRACT 

 

The quality of fish is very influential on good nutritional value in order to increase brain intelligence, 

especially in children and pregnant women. One of the parameters of fish quality with nutritional value is 

the level of freshness by assessing the oragonoleptic value of fish. The purpose of this community service is 

to determine the physical quality of fish in Penajam village that will be consumed by the community and 

provide education to fish traders about the freshness of the quality standards of fish consumed daily, 

according to the Indonesian National Standard (SNI) for fresh fish. This community service will be held in 

July 2021 at the Penajam market. The method used is a survey method by directly observing the 

oraganoleptic condition of fish in trading activities and providing counseling about fish quality standards 

to traders. Sampling was carried out on 5 dominant fish sold in the Penajam market. With organoleptic test 

according to BNS 2006. The results showed that the fish in the fresh Penajam market with a value of >7. 

Fish traders are given an explanation of the test results and provide education on the importance of 

managing fresh fish so that it remains of high quality until it reaches the buyers. 
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PENDAHULUAN 

Ikan adalah sumber pangan, yang 

memiliki kandungan gizi sangat baik, seperti 

protein, asam lemak omega 3 dan omega 6, 

vitamin, serta berbagai mineral yang sangat 

bermanfaat yang bermanfaat bagi 

peningkatan kecerdasan otak anak dan ibu 

hamil. Ikan merupakan bahan pangan yang 

mengandung protein yang tinggi dan asam 

amino essensial yang dibutuhkan oleh tubuh, 

mengensampingkan nilai biologis yang 

mencapai 90%, ikan memiliki jaringan 

pengikat yang sedikit sehingga lebih mudah 

dicerna oleh manusia. 

Kelurahan Penajam merupakan 

daerah yang berbatasan langsung dengan 

wilayah pesisir pantai di bagian selatan 

sehingga ikan merupakan penghasilan yang 

dapat ditemukan di masyarakat sekitar, hasil 

studi pendahuluan yang dilakukan melalui 

wawancara dengan pedagang ikan 

didapatkan untuk mempertahankan 

kesegaran ikan hanya dengan menggunakan 

es batu tanpa mengukur perbandingan antara 

jumlah ikan dengan es batu sebagai media 

pendingin. 

Kesegaran baku mutu ikan adalah 

yang penting dalam menentukan keseluruhan 

mutu. Karena mutu kesegaran meliputi rupa, 

bau, dan tekstur yang mempengaruhi 

penilaian para pembeli secara sadar maupun 

tidak sadar(Winarni et al., 2003). 

Tingkat kesegaran ikan akan menentukan 

kelayakan ikan dalam proses pengolahan 

serta menentukan nilai jual ikan 

tersebut(Surti, T., dan Ari, 2004). Ikan 

sebagai bahan pangan yang cepat mengalami 

perubahan mutu jika tidak ditangani atau 

tidak diolah akan mengalami penurunan 

mutu pada ikan yang telah mati. Penerapkan 

suhu yang rendah dengan cara pendinginan 

menggunakan es dan ketersediaan fasilitas 

serta cara penanganan yang baik dan benar 

menghambat penurunan mutu ikan oleh 

karena itu pentingnya  pemahaman rantai 

dingin yang harus dipertahankan sejak ikan 

mati saat ditangkap, selama distribusi, 

sampai pemasaran(Junianto, 2003) 

Waktu merupakan salah satu faktor 

yang mempengaruhi penurunan mutu ikan 

yang akan dipasarkan, karena semakin lama 

waktu yang digunakan maka ikan akan cepat 

mengalami proses penurunan mutu. 

Bagusnya perbandingan  es dengan ikan yang 

dibutuhkan selama proses jual beli yaitu 1:1 

yang mana 1 kg es untuk 1 kg ikan agar suhu 

ikan dapat dipertahankan pada suhu 0˚C 

hingga akhir proses jual beli(Metusalach et 

al., 2012). 

Untuk mendapatkan ikan yang 

bermutu dan bertahan lama, hal penting yang 

harus dilakukan untuk menjaga mutu ikan 

adalah bekerja dengan cepat, bersih, cermat 

dan perhatikan suhu yang rendah. Hal-hal 

yang dapat mempengaruhi penurunan mutu 

ikan adalah suhu yang naik, penanganan yang 

kurang baik, dan menunda waktu 

penanganan(Pusat Pengembangan dan 

Pemberdayaan Pendidik dan Tenaga 

Kependidikan, 2010) 

Penanganan ikan segar memiliki 

peran penting sebab tujuannya mengusahakan 

agar kesegaran ikan setelah ditangkap dapat 

dipertahankan semaksimal mungkin. Kondisi 

penanganan ikan di pasar ikan saat ini masih 

kurang menerapkan prinsip hati-hati, cepat, 

cermat, dan bersih. Sehingga kualitas ikan 

mengalami penurunan kesegaran baku mutu 

(Naiu et al., 2018) 

Berdasarkan hal ini, dapat diketahui 

informasi masih kurang pemahaman 

pedagang tentang kesegaran baku mutu ikan 

yang ada di pasar Penajam. Sehingga program 

pengabdian masyarakat ini dipandang penting 

agar dapat mengidentifikasi  mengetahui 

kesegaran baku mutu ikan yang berada pada 

pasar maupun di masyarakat sekitar kelurahan 

Penajam dan meningkatkan pengetahuan 

pedagang melalui edukasi pentingnya 

mengelola ikan yang dijual agar tetap segar,  

berkualitas sampai ke tangan pembeli. 

 

METODE 

Pengabdian masyarakat ini 

dilaksanakan pada bulan Juli 2021 di pasar 

Penajam dengan pengambilan sampel dari 

beberapa pedagang yang berada di pasar 

tersebut. Metode yang digunakan adalah 

metode survey. Pengambilan sampel 

menggunakan random sampling, mengambil 5 

jenis ikan yang dominan di para pedagang. 

Setiap jenis ikan akan diambil secara acak 

sebanyak 1 ekor ikan. Ikan yang menjadi 

sampel adalah ikan yang sudah berada di 

pasar yang akan diperjual belikan. Parameter 

yang diamati adalah mutu organoleptik ikan. 

Dari pengamatan ini sifat 

organoleptik ikan dapat diberikan nilai secara 
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kolektif dengan tabel penilaian terhadap 

mutu ikan pada rentang nilai 1 sampai 9. 

Dalam parameter uji organoleptik terdapat 

hal yang akan diperhatikan sebagai penilaian 

dari ikan yaitu rupa (mata, ingsang, lendir 

permukaan ikan), bau, dan tekstur yang 

terdapat analisis organoleptik(Badan 

Standarisasi Nasional, 2006). 

Setelah melakukan penilaian mutu 

ikan, para pedagang secara langsung 

diberikan edukasi proses rantai pengelelolaan 

ikan agar tetap segar dan berkualitas sampai 

ke tangan pembeli. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil yang didapatkan di lapangan, ikan yang 

dominan ditemukan pada para pedagang di 

pasar Penajam adalah sebagai berikut: 

 

Tabel 1. Jenis ikan dan nilai kualitas ikan 

yang diperjual belikan 

NO. Jenis Ikan Rupa Bau Tekstur Rata-

rata 

1. Ikan Mas 

(Cyprinus 

carpio) 

8,25 8 9 8,41 

2. Ikan Nila 

(Orheochromis 

niloticus) 

7,5 7 7 7,16 

3. Ikan Patin 

(Pangasius 

pangasius) 

7,75 7 7 7,25 

4. Ikan Bawal 

(Bramidae) 

8,25 8 8 8,08 

5. Ikan Bandeng 

(Chanos-

chanos) 

7 7 7 7 

Sumber: data primer tahun 2021 

 

 
Gambar 1. Pengambilan sampel dari para 

pedagang ikan di pasar dan Edukasi 

 

Rata-rata pedagang yang berada di 

pasar memiliki beberapa perlakuan pada 

pemasaran ikan yang telah ditangkap. 

Setiap perlakuan ini memungkinkan 

mempertahankan lama masa mutu ikan 

ataupun dapat menurunkan masa mutu 

ikan. Selama melakukan jual beli ikan ada 

pedagang yang hanya meletakan ikan di 

atas meja atau ditempatkan dalam 

keranjang plastik dan baskom plastik. 

Serta penambahan es untuk menjaga 

ketahanan mutu ikan untuk pedagang pasar 

penajam telah ada. Dapat dijumpai juga 

perlakuan pada penyimpanan ikan untuk 

berbeda ukuran yang relatif besar akan 

disimpan dalam styroform box yang 

terdapat penambahan es untuk menjaga 

kualitas ikan tersebut dan memperlambat 

penurunan mutu ikan. Dalam hal ini 

beberapa pedagang ikan di lokasi ini telah 

mengetahui pentingnya menjaga kualitas 

ikan dan tidak sedikit kurang 

memperhatikan hal ini dengan perlakuan 

dimana ikan dalam box dibiarkan terbuka 

dan jumlah esnya yang tidak sesuai dengan 

jumlah ikan. Efektifitas pendinginan ikan 

ini buka tutup ruangan, suhu udara dingin, 

kecepatan hembusan udara dingin, luas 

permukaan produk/ikan yang terpapar 

suhu dingin, adanya lingkungan yang 

panas(Darmadi et al., 2016) 

Hasil penilaian organoleptik ikan 

sebagai berikut:  ikan mas memiliki rupa 

mencakup nilai mata 9, ingsang 8, lendir 

permukaan ikan 8, daging 8, menghasilkan 

nilai 8,25, untuk bau 8, dan tekstur 9 

sehingga menghasilkan nilai rata-rata 8,41. 

Ikan nila memiliki rupa mencakup nilai 

mata 7, ingsang 7, lendir permukaan ikan 

8, daging 8, menghasilkan nilai 7,5, untuk 

bau 7, dan tekstur 7 sehingga 

menghasilkan nilai rata-rata 7,16. Ikan 

patin memiliki rupa mencakup nilai mata 

8, ingsang 7, lendir permukaan ikan 8, 

daging 8, menghasilkan nilai 7,75, untuk 

bau 7, dan tekstur 7 sehingga 

menghasilkan nilai rata-rata 7,25. Ikan 

bawal memiliki rupa mencakup nilai mata 

9, ingsang 8, lendir permukaan ikan 8, 

daging 8, menghasilkan nilai 8,25, untuk 

bau 8, dan tekstur 8 sehingga 

menghasilkan nilai rata-rata 8,08. Ikan 

bandeng memiliki rupa mencakup nilai 

mata 7, ingsang 7, lendir permukaan ikan 

7, daging 7, menghasilkan nilai 7, untuk 

bau 7, dan tekstur 7 sehingga 

menghasilkan nilai rata-rata 7. 

Nilai kualitas organoleptik untuk ikan 5 
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jenis ikan yang di jadikan sampel dari 

beberapa pedagang ikan di pasar Penajam 

berkisaran 7 sampai 8,4. 

Hasil nilai rata-rata untuk 5 jenis 

ikan pada pengujian ini, nilai organoleptik 

tertinggi terdapat pada ikan mas 

sedangkan untuk nilai organoleptik 

terendah terdapat pada ikan bandeng.  

Hasil penilaian ini diberitahukan 

kepada pedagang ikan. Pedagang 

diberikan edukasi tentang pentingnya 

mempertahankan rantai dingin ikan. 

Setelah edukasi diberikan, pedagang 

memberikan feedback bahwa memahami 

tentang pentingnya mempertahankan 

rantai dingin kualitas ikan tetap segar, 

mereka menutup box pada ikan yang 

tidak dipajang agar suhu dingin tetap 

dipertahankan dan jumlah es 

ditambahkan. Hal ini sejalan dengan hasil 

riset yang menyatakan bahwa faktor yang 

mempengaruhi kualitas ikan salah satunya 

adalah perlakuan mempertahankan sistem 

rantai dingin terhadap ikan yang ada. 

Sistem rantai dingin yang ada harus 

sesuai dengan pedoman GHP(Good 

Handling Practice)(Afiyah et al., 2019).  

 

 

KESIMPULAN  
Nilai kualitas organoleptik untuk ikan 5 

jenis ikan yang dijadikan sampel dari 

beberapa pedagang ikan di pasar Penajam 

berkisaran 7 sampai 8,4. Setelah diberikan 

edukasi tentang mutu baku ikan, 

pedagang ikan mampu memahami 

pentingnya pengelolaan ikan agar 

kesegaran baku mutu ikan dapat 

dipertahankan sampai ke tangan 

konsumen. Pedagang merubah prilaku 

untuk mempertahankan rantai dingin tetap 

stabil. 
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