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RINGKASAN 

AHMAD HALOMOAN HARAHAP. Studi Mutu Ikan Swanggi (Priacanthus 
macracanthus) Segar di Tempat Pelelangan Ikan (TPI) Brondong, PPN 
Brondong, Lamongan, Jawa Timur. Dosen Pembimbing : Dr. Adriana Monica 
Sahidu, Ir., M.Kes. dan Wahyu Isroni, S.Pi., M.P. 

 Kualitas mutu atau tingkat kesegaran hasil tangkapan nelayan sangat 
penting karena berkaitan dengan nilai jual dan daya terima konsumen. Kesegaran 
atau mutu ikan yang baru ditangkap dari perairan tidak dapat ditingkatkan dan 
bukan hanya itu, tingkat kesegaran akan terus menurun, dengan kata lain 
kemunduran mutu ikan hanya dapat diperlambat dengan menerapkan prinsip dan 
metode penanganan yang baik dan benar. Penurunan mutu dan tingginya kerusakan 
pasca panen diakibatkan oleh antara lain cara penangkapan, cara penanganan yang 
buruk, panjangnya rantai suplai, tidak memadainya fasilitas penanganan dan 
penyimpanan. Masih banyak nelayan yang menggunakan metode atau teknik 
penanganan dan penyimpanan secara tradisional dan tidak dapat mempertahankan 
mutu dengan baik hingga sampai di pasaran, bahkan nelayan menggunakan bahan 
berbahaya seperti formalin untuk mengawetkan ikan hasil tangkapan. 
 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan mendeskripsikan kualitas 
ikan swanggi dan untuk mengetahui faktor-faktor eksternal yang mempengaruhi 
kualitas ikan swanggi (Priacanthus macracanthus) di Tempat Pelelangan Ikan 
(TPI) Brondong, Lamongan, Jawa Timur. Jenis penelitian yang digunakan adalah 
penelitian survei deskriptif. Parameter pengujian dalam penelitian ini yaitu uji 
organoleptik, uji pH dan uji formalin untuk menganalisis dan mendeskripsikan 
kualitas ikan swanggi, Selain itu juga dilakukan analisis sebab akibat untuk 
mengetahui faktor-faktor eksternal yang mempengaruhi kualitas ikan swanggi. 
 Hasil penelitian ikan swanggi yang dipasarkan di TPI Brondong tidak 
memenuhi standar SNI 2013 dengan nilai organoleptik setiap indikatornya sebagai 
berikut: mata (7,3), Insang (6,8), daging (6,7), bau (6,3) dan tekstur (6,2) dengan 
nilai rata-rata organoleptik 6,6. Nilai organoleptik tersebut masih dalam kondisi 
toleran karena nilai 5-6 merupakan ambang batas antara kondisi ikan bagus, 
sedangkan menurut acuan SNI (2013) nilai minimum untuk kategori ikan segar 
ditunjukkan dengan nilai 7. Nilai pH (derajat keasaman) ikan swanggi dengan nilai 
rata-rata 6,5 yang menunjukkan bahwa tingkat kesegaran ikan swanggi tergolong 
segar dan masuk pada fase rigor mortis. Hasil uji formalin ditemukan 68 sampel 
ikan swanggi yang positif formalin atau 24,29% dari jumlah sampel pengujian dan 
hal ini harus menjadi perhatian penting bagi kepelabuhan karena menyangkut 
keamanan pangan bagi konsumen. Sedangkan faktor-faktor eksternal kemunduran 
mutu ikan swanggi sangat dipengaruhi oleh kurangya monitoring dan evaluasi cara 
penanganan ikan yang baik (CPIB). 
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SUMMARY 

AHMAD HALOMOAN HARAHAP. Study On The Quality of Fresh Swanggi 
(Priacanthus macracanthus) at Fish Auction Places (TPI) BRONDONG, PPN 
BRONDONG, LAMONGAN, EAST JAVA. Advisor : Dr. Adriana Monica 
Sahidu, Ir., M.Kes. and Wahyu Isroni, S.Pi., M.P. 

 The quality or level of freshness of fisherman's catch is very important 
because it is related to selling value and consumer acceptance. Freshness or quality 
of freshly caught fish cannot be improved and not only that, the level of freshness 
will continue to decline, in other words the decline in fish quality can only be 
slowed down by applying good and correct handling principles and methods. The 
decline in quality and high post-harvest damage is caused by, among other things, 
fishing methods, poor handling methods, long supply chains, inadequate handling 
and storage facilities. There are still many fishermen who use traditional methods 
or techniques of handling and storage and cannot maintain the quality properly until 
it reaches the market, even fishermen use hazardous materials such as formalin to 
preserve the caught fish. 
 This study aims to analyze and describe the quality of swanggi fish and to 
determine the external factors that affect the quality of swanggi fish (Priacanthus 
macracanthus) at the Fish Auction Place (TPI) Brondong, Lamongan, East Java. 
The type of research used is descriptive survey research. The test parameters in this 
study were organoleptic test, pH test and formalin test to analyze and describe the 
quality of swanggi fish. In addition, a causal analysis was also carried out to 
determine external factors that affect the quality of swanggi fish. 
 The results of the research on swanggi fish marketed at TPI Brondong did 
not meet the 2013 SNI standard with organoleptic values for each of the following 
indicators: eyes (7.3), gills (6.8), meat (6.7), odor (6, 3) and texture (6.2) with an 
average organoleptic value of 6.6. The organoleptic value is still in a tolerant 
condition because the value 5-6 is the threshold between good fish conditions, while 
according to the SNI (2013) reference the minimum value for the fresh fish category 
is indicated by a value of 7. pH value (acidity degree) of swanggi fish with an 
average value an average of 6.5 which indicates that the freshness level of swanggi 
fish is still fresh and is in the rigor mortis phase. The results of the formalin test 
found 68 samples of swanggi fish that were positive for formalin or 24.29% of the 
total test samples and this should be an important concern for ports because it 
involves food safety for consumers. Meanwhile, the external factor of the decline 
in the quality of swanggi fish is strongly influenced by the lack of monitoring and 
evaluation of good fish handling practice (CPIB). 
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