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Abstrak

Mutu kesegaran ikan cakalang (K. pelamis) merupakan aspek penting dalam menjamin kualitas dan nilai
ekonomi hasil perikanan tangkap. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu kesegaran ikan
cakalang hasil tangkapan nelayan handline yang didaratkan di Pangkalan Pendaratan Ikan Lonrae, Bone,
Sulawesi Selatan. Penilaian mutu dilakukan menggunakan parameter organoleptik, suhu, dan derajat
keasaman ikan. Pengambilan sampel dilakukan pada tiga trip penangkapan dengan pengamatan
berdasarkan posisi penyimpanan ikan di dalam palka, yaitu palka bagian atas, tengah, dan bawah. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa nilai organoleptik ikan cakalang berada pada kisaran 7,70—8,90 yang
mengindikasikan kondisi ikan masih tergolong segar hingga sangat segar. Suhu ikan selama proses
penanganan di atas kapal berada pada kisaran 0,24—-1,02 derajat Celsius, sedangkan nilai derajat keasaman
berkisar antara 6,69—7,15 yang masih sesuai dengan karakteristik ikan segar. Perbedaan nilai organoleptik,
suhu, dan derajat keasaman berdasarkan posisi palka menunjukkan bahwa tata letak penyimpanan dan
distribusi es di dalam palka memengaruhi mutu kesegaran ikan. Secara keseluruhan, ikan cakalang yang
didaratkan di Pangkalan Pendaratan Ikan Lonrae masih memiliki mutu kesegaran yang baik, sehingga
praktik penanganan dan pendinginan di atas kapal perlu dipertahankan dan ditingkatkan untuk menjamin
kestabilan mutu hasil tangkapan.

Kata kunci: handline, mutu kesegaran, organoleptic, pH, suhu
Abstract

The freshness of skipjack tuna (K. pelamis) is a critical determinant of the quality and economic worth of
catch fishery products. This study sought to assess the freshness quality of skipjack tuna captured by
handline fishermen and brought to the Lonrae Fish Landing Base in Bone, South Sulawesi. Freshness
examination was performed utilizing organoleptic assessment, temperature, and acidity metrics. Samples
were obtained during three fishing excursions, categorized by the storage locations of the fish within the
hold: upper, middle, and lower parts. The findings indicated that the organoleptic scores of skipjack tuna
varied from 7.70 to 8.90, signifying that the fish were categorized as fresh to very fresh. The temperature
of fish during onboard handling varied from 0.24 to 1.02 degrees Celsius, while acidity levels ranged from
6.69 to 7.15, aligning with the attributes of fresh fish. Differences in organoleptic properties, temperature,
and acidity within hold positions suggest that the storage configuration and ice allocation in the hold
influence fish freshness. Skipjack tuna harvested at the Lonrae Fish Landing Base demonstrated
commendable freshness, suggesting that onboard handling and refrigeration protocols were effectively
executed
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PENDAHULUAN

Ikan Cakalang (K. pelamis) merupakan
salah satu komoditas perikanan pelagis
utama di Indonesia yang berkontribusi
signifikan terhadap produksi perikanan
tangkap nasional (Mardiah et al., 2022).
Komoditas ini memiliki nilai ekonomi
tinggi dan permintaan pasar yang terus
meningkat (Siregar et al, 2023), baik
untuk  konsumsi domestik maupun
ekspor, khususnya dalam bentuk ikan
segar, beku, dan produk olahan (Rahman,
2025). Tingginya permintaan tersebut
menuntut jaminan mutu dan kesegaran
ikan sejak proses penangkapan hingga
distribusi ke konsumen (FAO, 2020).

Mutu kesegaran ikan merupakan
parameter utama dalam menilai kualitas
ikan segar karena berkaitan langsung
dengan kondisi fisik, kimia, dan sensori
ikan. Penurunan mutu kesegaran dimulai
sejak ikan mati dan mengalami fase rigor
mortis. Setelah fase rigor mortis berakhir,
ikan memasuki tahap autolisis, yaitu
proses degradasi jaringan sel yang dipicu
oleh aktivitas enzim sehingga
menyebabkan terjadinya penurunan mutu
hingga pembusukan pada daging ikan
(Nurhayati et al, 2019). Dimana
perkembangan tingkat autolisis sangat
dipengaruhi oleh kondisi penyimpanan,

khususnya suhu. Penyimpanan pada suhu
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rendah dapat menekan aktivitas enzim
dan  pertumbuhan  mikroorganisme,
sehingga mampu memperpanjang masa
simpan ikan kembung. (Rostini &
Andhikawati, 2025) menyatakan bahwa
penerapan penanganan pascapanen yang
baik, seperti pendinginan  segera,
kebersihan alat dan lingkungan, serta
pengendalian suhu penyimpanan, sangat
penting untuk memperlambat autolisis
dan  mempertahankan mutu  hasil
perikanan.

Dalam penelitian (Herawanty et al.,
2021) mengungkapkan bahwa
peningkatan suhu selama penanganan
pasca-penangkapan berpengaruh buruk
terhadap mutu kesegaran ikan. Studi lain
oleh (Fatich et al., 2023) menyatakan
bahwa Nilai pH merupakan salah satu
parameter penting dalam penilaian
tingkat kesegaran ikan, karena selama
proses kemunduran mutu pascapanen,
perubahan pH daging ikan berperan
signifikan dalam mengendalikan laju
autolisis serta berkontribusi terhadap
aktivitas ~ bakteri =~ dalam  proses
pembusukan.

Sementara itu, (Metusalach et al,
2014)  menyatakan = bahwa  cara
penangkapan ikan, fasilitas dan teknik
penanganan, serta waktu transit ikan

secara individual tidak menunjukkan
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pengaruh yang signifikan terhadap mutu

ikan. Namun, ketika faktor-faktor

tersebut dipertimbangkan secara
bersama-sama, terdapat pengaruh yang
signifikan terhadap kualitas ikan, yang
mencerminkan adanya efek sinergis atau
kumulatif ~ dari  seluruh  variabel
penanganan dan penangkapan. Meskipun
kajian mengenai mutu kesegaran ikan
pelagis telah banyak dilakukan, sebagian
besar penelitian terdahulu masih berfokus
pada evaluasi mutu ikan pada tahap
penyimpanan atau selama distribusi pasca
pendaratan. Sementara itu, kajian yang
menilai mutu kesegaran ikan cakalang
hasil tangkapan nelayan handline secara
langsung  pada  saat  pendaratan,
khususnya yang dikaitkan dengan durasi
operasi  penangkapan yang relatif
panjang, masih terbatas. Kondisi ini
menunjukkan adanya celah penelitian
(research gap) dalam evaluasi mutu ikan
yang mampu merepresentasikan praktik
penanganan aktual nelayan skala kecil di
lapangan, terutama di wilayah Pangkalan
Pendaratan Ikan (PPI) Lonrae, Kabupaten
Bone, Sulawesi Selatan.

Kebaruan ilmiah penelitian ini terletak
pada pengkajian mutu kesegaran ikan
cakalang hasil tangkapan nelayan
handline yang didaratkan di PPI Lonrae

setelah operasi penangkapan selama 15
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hari. Penilaian mutu dilakukan secara
terpadu menggunakan parameter suhu,
pH, dan organoleptik sebagai indikator
utama, sehingga mampu memberikan
gambaran yang lebih komprehensif
mengenai kondisi mutu ikan pada saat
pendaratan, sesuai dengan praktik
penanganan nelayan di lapangan.
Berdasarkan latar belakang tersebut,
permasalahan penelitian ini dirumuskan
untuk mengetahui bagaimana mutu
kesegaran ikan cakalang hasil tangkapan
nelayan handline yang didaratkan di PPI
Lonrae, Kabupaten Bone, Sulawesi
Selatan, berdasarkan parameter suhu, pH,
dan organoleptik pada tiga trip
penangkapan dan posisi palka yang
berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi mutu kesegaran ikan
cakalang sebagai dasar penilaian mutu
hasil perikanan tangkap skala kecil serta
sebagai bahan pertimbangan dalam upaya
peningkatan penanganan pasca tangkap

dan pengelolaan mutu perikanan yang

berkelanjutan.

MATERI DAN METODE

Waktu dan Lokasi

Isi Penelitian ini dilaksanakan pada
November 2025 hingga Januari 2026
dengan pengambilan sampel ikan
cakalang (Katsuwonus pelamis) hasil

tangkapan nelayan handline di Teluk
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Bone (Gambar 1) pada beberapa titik
koordinat fishing ground. Pengamatan
mutu kesegaran ikan dilakukan saat
pendaratan di Pangkalan Pendaratan Ikan
Lonrae (04°32.397°S; 120°23.652’E).
Operasi ~ penangkapan  berlangsung
selama 10-15 hari, dengan pengambilan
data dilakukan pada tiga trip pendaratan

ikan.

~_ || PETA LOKASI PENANGKAPAN
IKAN CAKALANG

Bahan Penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ikan cakalang
(Katsuwonus  pelamis) segar hasil
tangkapan nelayan handline. Bahan
pendukung yang digunakan adalah
sterofoam dan es curai sebagai media
pendingin selama penanganan sampel.
Peralatan Penelitian

Peralatan utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Fluke 52 II
Dual Probe Digital Thermometer, yang
memiliki rentang suhu —40°F hingga
500°F dengan tingkat akurasi +2,0°F
untuk pengukuran suhu ikan, pH meter
digital HI981036, yang memiliki rentang
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pengukuran 0,00-12,00 pH, ketelitian
0,01 pH, dan akurasi +0,05 pH untuk
pengukuran pH daging ikan. Ujung probe
dimasukkan ke dalam daging ikan, dan
lembar

berdasarkan SNI 2729:2013 (SNI, 2013)

penilaian organoleptik
Metode Pengambilan Sampel
dilakukan

Pengambilan ~ sampel
dengan metode purposive sampling pada
setiap trip pendaratan ikan. Sampel ikan
cakalang diambil secara acak dari hasil
tangkapan nelayan handline pada saat
pembongkaran, dengan pertimbangan
posisi palka atas, tengah, dan bawah
sebagai representasi kondisi mutu ikan.
Pengujian mutu dilakukan segera di
lokasi pendaratan untuk menghindari
perubahan mutu akibat waktu dan faktor
lingkungan.
Metode Pengujian Suhu dan pH
Pengukuran suhu dan pH ikan
cakalang dilakukan pada masing-masing
posisi palka, yaitu palka bagian atas,
tengah, dan bawah. Pengujian suhu ikan
dilakukan menggunakan termometer
digital dengan cara menusukkan sensor
ke bagian punggung ikan. Pengukuran
dilakukan segera setelah ikan didaratkan,
dan nilai suhu dicatat dalam satuan
derajat Celsius (°C). Setiap sampel ikan
diukur satu kali pada setiap trip

pendaratan.
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Pengujian pH dilakukan menggunakan
pH meter digital. Sebelum digunakan,
alat dikalibrasi menggunakan larutan
buffer standar. Pengukuran pH dilakukan
dengan cara menusukkan elektroda pH
meter ke bagian daging ikan hingga
diperoleh nilai pH yang stabil,
selanjutnya nilai pH tersebut dicatat
sebagai pH daging ikan. Seluruh
pengujian dilakukan di lokasi pendaratan
untuk meminimalkan perubahan nilai
suhu dan pH akibat pengaruh waktu dan
kondisi lingkungan.

Metode Pengujian Organoleptik

Penilaian  organoleptik  dilakukan
berdasarkan SNI 2729:2013 (SNIL2013)
tentang pengujian organoleptik dan/atau
sensori produk perikanan. Parameter
yang diamati meliputi kenampakan mata,
insang, lendir, daging, bau, dan tekstur.
Penilaian dilakukan oleh panelis terlatih
dengan menggunakan skala nilai 1-9
dengan mutu yang dipersyaratkan
minimal memiliki nilai 7. Penentuan nilai

mutu berdasarkan uji sensori dihitung
dengan rumus :
P(x — (1,96.s n)) < p < (x + (1,96.5 n)) = 95%

Metode Analisis Data

Data nilai organoleptik, suhu, dan pH
ikan cakalang (Katsuwonus pelamis)
dianalisis menggunakan uji ANOVA satu
arah pada tingkat kepercayaan 95% (o =

84

0,05). Apabila hasil analisis
menunjukkan perbedaan yang signifikan,
maka analisis dilanjutkan dengan uji
Tukey HSD untuk mengetahui perbedaan

antar posisi palka.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengujian organoleptik merupakan
tahapan awal yang penting untuk menilai
tingkat penerimaan dan kesegaran produk
perikanan.  Parameter  organoleptik,
sering digunakan sebagai indikator cepat
dalam menilai kualitas ikan segar karena
sangat peka terhadap perubahan fisik dan
kimia pascapanen. Hasil pengujian
organoleptik berdasarkan posisi palka
dan trip penangkapan disajikan secara
ringkas pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Organoleptik Ikan

Cakalang Berdasarkan
Posisi Palka dan Trip
Penangkapan
Organoleptic value
Palka
Trip 1 Trip 2 Trip 3
8,84+ 884+ 8,90
Atas (1) 0,02  0,04c  +0,02b
849+ 827+ 821+
Tengah (2) o4 005  0.1la
Bawah (3) 7,70+ 7,78+ 7,95+

0,080  001*  045a

Nilai  organoleptik  ikan  hasil

tangkapan nelayan handline yang
didaratkan di Pangkalan Pendaratan Ikan
(PPI) Lonrae menunjukkan variasi mutu

kesegaran yang dipengaruhi oleh posisi
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penyimpanan ikan di dalam palka serta

kondisi selama trip penangkapan.
variabel penyimpanan seperti suhu
(penggunaan es di palka) dan kondisi
penanganan setelah ikan ditangkap
hingga didaratkan adalah faktor penentu
utama laju penurunan mutu kesegaran
(nilai organoleptik) pada ikan (Asni et al.,
2022; Garcia et al., 2022). Secara umum,
seluruh nilai organoleptik berada di atas
skor 7, yang mengindikasikan bahwa ikan
masth tergolong segar dan layak
konsumsi berdasarkan kriteria mutu ikan
segar. Meskipun demikian, perbedaan
posisi palka memberikan pengaruh yang
nyata terhadap kualitas sensori ikan
(Ariadi et al., 2025). Nilai tersebut telah
memenuhi persyaratan mutu ikan segar
sebagaimana ditetapkan dalam SNI
2729:2013, yang menyatakan bahwa nilai
organoleptik minimum 7 masih dapat
diterima untuk konsumsi.

Ikan yang disimpan pada palka bagian
atas secara konsisten menunjukkan nilai
organoleptik  yang  lebih  tinggi
dibandingkan dengan palka bagian
Kondisi ini

tengah dan bawah.

mengindikasikan bahwa  lingkungan
penyimpanan pada palka atas relatif lebih
optimal, terutama dalam hal distribusi es
dan stabilitas suhu. Temuan ini sejalan

dengan (Rossarie et al., 2017; Ariadi et

ISSN 2301-640X (online)
ISSN 0216-5449 (print)

al., 2025) yang melaporkan adanya

hubungan signifikan antara posisi
penyimpanan ikan di dalam palka dengan
nilai organoleptik, di mana ikan yang
ditempatkan pada bagian bawah palka
cenderung memiliki skor sensori lebih
rendah akibat suhu yang kurang stabil,
tekanan tumpukan ikan, serta terbatasnya
sirkulasi udara dan es (Ariadi et al.,
2026). Kondisi tersebut dapat

mempercepat  terjadinya  perubahan
biokimia dan meningkatkan aktivitas
mikroorganisme pembusuk yang
berdampak pada penurunan aroma,
tekstur, dan penampakan ikan (Nurjanah
et al., 2020).

Selain perbedaan posisi palka, variasi
nilai organoleptik juga terlihat antar trip
penangkapan, meskipun tidak seluruhnya
menunjukkan perbedaan yang signifikan
secara statistik. Pada palka bagian atas,
nilai organoleptik Trip 1 dan Trip 2
berada pada kelompok yang sama,
sedangkan Trip 3 menunjukkan nilai
yang lebih tinggi dan berbeda nyata. Hal
ini mengindikasikan bahwa penanganan
pascatangkap pada Trip 3 dilakukan
dengan lebih baik, khususnya dalam
pengendalian suhu sejak ikan dinaikkan
ke atas kapal. Suhu rendah diketahui

mampu memperlambat aktivitas enzim

dan pertumbuhan bakteri pembusuk,
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sehingga mutu organoleptik ikan dapat
dipertahankan lebih lama (Hidayat et al.,
2025). Hasil ini juga sejalan dengan
temuan (Roiska et al, 2024) yang
menegaskan bahwa praktik penanganan
ikan selama rantai distribusi, termasuk
kecepatan pendinginan dan konsistensi
rantai dingin, berperan penting dalam
menentukan kualitas sensori ikan hingga
tahap pendaratan.

Durasi  perjalanan dan  kondisi
transportasi turut memengaruhi sifat
organoleptik ikan cakalang. Waktu
penyimpanan yang relatif lama tanpa
pendinginan yang memadai dapat
menyebabkan penurunan kesegaran yang
ditandai dengan perubahan bau, rasa, dan
tekstur akibat proses degradasi protein
dan lemak (FAO, 2020; Nurjanah et al.,
2020).

Beberapa

penelitian  melaporkan

bahwa peningkatan suhu selama
penyimpanan berkorelasi positif dengan
peningkatan jumlah bakteri hidup dan
terbalik

organoleptik ikan (Hidayat et al., 2025).

berbanding dengan  nilai
Selain itu, variasi teknik penyimpanan
juga berpengaruh terhadap mutu sensori
ikan. Penerapan metode penyimpanan
dan perlakuan pascatangkap yang tepat,
termasuk

penggunaan es dan

pengendalian suhu yang efektif, terbukti
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mampu mempertahankan atribut sensori
seperti warna dan tekstur ikan selama
penyimpanan (Wang et al., 2022). Oleh
karena itu, pengelolaan penyimpanan
ikan di dalam palka, ketersediaan es yang
memadai, serta penerapan rantai dingin
secara  konsisten selama  operasi
penangkapan dan transportasi menjadi
faktor kunci dalam menjaga mutu
organoleptik  ikan  cakalang  dan
meningkatkan nilai ekonomis hasil
tangkapan (Ariadi et al, 2026).

Suhu merupakan salah satu parameter
kunci dalam menentukan mutu kesegaran
ikan selama penanganan pascatangkap,
karena berpengaruh langsung terhadap
laju aktivitas enzimatik dan pertumbuhan
mikroorganisme pembusuk.
Pengendalian suhu yang efektif melalui
penggunaan es di dalam palka menjadi
faktor penting dalam mempertahankan
kualitas ikan hingga tahap pendaratan
(Ariadi et al., 2025). Oleh karena itu,
pengukuran suhu ikan  cakalang
dilakukan pada berbagai posisi palka dan
trip penangkapan untuk menggambarkan
kondisi termal selama penyimpanan di
atas kapal. Hasil pengukuran suhu ikan
cakalang berdasarkan posisi palka dan
trip penangkapan disajikan pada Tabel 2.

Hasil pengukuran suhu ikan cakalang

(Katsuwonus pelamis) pada Tabel 2
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menunjukkan adanya variasi suhu
berdasarkan posisi penyimpanan ikan di
dalam palka serta trip penangkapan.
Secara umum, suhu ikan pada seluruh
perlakuan berada pada rentang 0,24—1,02
°C, yang masih tergolong rendah dan
sesuai untuk mempertahankan mutu
kesegaran ikan segar. Suhu tersebut
mencerminkan bahwa nelayan telah
menerapkan pendinginan menggunakan
es selama proses penangkapan dan
penyimpanan di atas kapal. Penelitian
sebelumnya  menunjukkan  bahwa
penyimpanan ikan menggunakan sistem
pelapisan antara ikan dan es mampu
mempertahankan suhu mendekati 0 °C
sehingga  kesegaran  ikan  dapat
dipertahankan  lebih lama selama
penyimpanan (Awalistyaningrum et al.,
2023).

Tabel 2. Suhu Ikan Cakalang
Berdasarkan Posisi Palka

dan Trip Penangkapan
Temperature value (°C)
Palka
Trip 1 Trip 2 Trip 3
0,25 + 025+ 024
Aas(D) g 0.11¢ +0,01¢
0,33 £ 0,35 + 0,35 +
Tengah (2) 50 0,01 0,01°
1,02 + 1,01 + 1,00 +
Bawah (3) g0 0,01 0,00°
Selain itu, penelitian mengenai

perubahan mutu ikan cakalang selama

penyimpanan  dingin  menunjukkan
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bahwa penyimpanan pada suhu rendah
mampu memperlambat peningkatan total
plate count (TPC), total volatile base
(TVB), dan perubahan pH yang menjadi
indikator utama penurunan mutu ikan
(Sormin et al., 2017). Pengendalian suhu
yang mendekati 0 °C juga diketahui
berperan penting dalam memperpanjang
umur simpan ikan karena laju kerusakan
kualitas sangat dipengaruhi oleh fluktuasi
suhu selama rantai dingin (Tsironi ef al.,
2020). Teknik penanganan ikan dengan
es merupakan proses yang umum
digunakan  oleh  nelayan  untuk
pembusukan penangkapan,
memperlambat ikan selama
pengangkutan, penyimpanan sementara
atau sebelum ikan didistribusikan dan
diolah menjadi produk lain (Mardiah et
al., 2022).

Ikan yang disimpan pada palka
konsisten

bagian atas secara

menunjukkan suhu terendah, yaitu
berkisar antara 0,24-0,25 °C pada ketiga
trip penangkapan. Kondisi ini
mengindikasikan bahwa palka bagian
atas memperoleh kontak es yang lebih
optimal, sehingga proses pendinginan
berlangsung lebih efektif. Suhu yang
mendekati titik beku ini sangat ideal
untuk memperlambat aktivitas enzimatik

dan  pertumbuhan  mikroorganisme

]7 Rahmatang et al: Mutu Kesegaran Ikan Cakalang (Katsuwonus Pelamis) Hasil Tangkapan
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pembusuk, sehingga mampu
mempertahankan kesegaran ikan lebih
lama (Huss, 1995: (FAO, 2020).
Fluktuasi suhu selama penyimpanan
dapat mempercepat penurunan mutu
bahan baku, terutama pada produk
perikanan  yang  sensitif  terhadap
perubahan suhu (Kala et al, 2023).
Fluktuasi suhu yang terjadi dalam palka
perlu dipantau secara terus menerus agar
suhu palka tetap stabil. Oleh karena itu,
palka perlu dilengkapi dengan alat
pencatat suhu otomatis (Wahab et al.,
2023).

Nilai pH merupakan indikator penting
kesegaran ikan yang mencerminkan
perubahan biokimia pasca-mortem dan
dipengaruhi oleh kondisi penyimpanan di
dalam palka. Oleh karena itu, pengukuran
pH ikan cakalang dilakukan berdasarkan
posisi palka dan trip penangkapan untuk
mengevaluasi  pengaruh tata letak
penyimpanan terhadap mutu ikan (Ariadi
et al., 2025). Hasil pengukuran pH ikan
cakalang disajikan pada Tabel 3.

Berdasarkan tabel 3, terlihat adanya
variasi nilai pH yang dipengaruhi secara
konsisten oleh posisi penyimpanan dalam
palka serta perbedaan trip. Secara umum,
nilai pH ikan cakalang pada posisi palka

atas menunjukkan kisaran terendah

dibandingkan posisi tengah dan bawah
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pada seluruh trip penangkapan, yaitu
antara 6,09-6,75.
Tabel 3. pH Ikan Cakalang Berdasarkan

Posisi Palka dan Trip
Penangkapan
pH value
Palka
Trip 1 Trip 2 Trip 3
6,72 + 6,75 + 6,69+
Atas (D) oo 0.03 0,028
6,81 + 6,82 + 6,78+
Tengah (2) o1 0,02 0,00
7,14 + 7,13 + 7,15 +
Bawah (3) 03 0,04 0,02

Penurunan pH pada posisi palka atas

mengindikasikan ~ percepatan  proses
glikolisis pasca-mortem, yang umumnya
dipicu oleh fluktuasi suhu dan paparan
panas yang lebih besar akibat kedekatan
dengan bukaan palka serta aktivitas
operasional kapal (Huidobro et al., 2001;
Huss, 1995). Sebaliknya, posisi palka
bawah (3) memperlihatkan nilai pH
tertinggi dan relatif stabil pada seluruh
trip (7,13-7,15), mencerminkan kondisi
suhu yang lebih rendah dan stabil
sehingga mampu menghambat laju reaksi
biokimia dan aktivitas enzimatik pasca-
kematian ikan (Yahya et al, 2025;
Ozogul et al., 2004). Posisi palka tengah
(2) menunjukkan nilai pH intermediater,
yang menggambarkan kondisi transisi
antara zona palka atas dan bawah.

Perbedaan notasi superskrip antarposisi

menunjukkan adanya perbedaan nyata
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secara statistik, menegaskan bahwa tata
letak  penyimpanan  dalam  palka

berpengaruh signifikan terhadap
perubahan pH ikan cakalang (Ariadi et
al., 2025). Selain itu, kecenderungan nilai
pH yang lebih rendah pada Trip 3,
khususnya pada palka atas dan tengah,
mengindikasikan kemungkinan pengaruh
durasi penangkapan dan penanganan
yang lebih lama terhadap percepatan
degradasi mutu ikan (Olafsdbttir et al,
1997; Sikorski et al., 2020). Hasil ini
menegaskan bahwa pengelolaan posisi
penyimpanan dan kestabilan suhu palka
merupakan  faktor  kunci  dalam
mempertahankan mutu ikan cakalang

selama operasi penangkapan

KESIMPULAN

Mutu kesegaran ikan cakalang
(Katsuwonus pelamis) hasil tangkapan
nelayan handline yang didaratkan di
Pangkalan Pendaratan Ikan Lonrae secara
umum masih tergolong segar hingga
sangat segar, ditunjukkan oleh nilai
organoleptik di atas standar SNI, suhu
rendah (0,24-1,02 °C), dan pH normal
(6,70-7,18). Posisi penyimpanan dalam
palka berpengaruh terhadap mutu ikan,
terutama terkait distribusi es dan
stabilitas suhu. Praktik penanganan dan
pendinginan yang diterapkan nelayan

telah mampu mempertahankan mutu ikan
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hingga pendaratan, namun pengelolaan
palka dan distribusi es masih perlu
dioptimalkan untuk menjaga kestabilan

mutu secara lebih merata.
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