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Penilaian mutu ikan merupakan salah satu tahapan krusial dalam memastikan kelayakan konsumsi dan nilai jual hasil tangkapan. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis) pada kapal pascaproduksi di Pelabuhan Perikanan Nusantara (PPN) Palabuhanratu berdasarkan parameter organoleptik, fisik, dan penanganan pascapanen. Metode penelitian yang digunakan meliputi observasi langsung, wawancara dengan awak kapal, serta pengambilan sampel ikan dari beberapa kapal yang baru melakukan bongkar muat. Penilaian mutu dilakukan menggunakan Standar Nasional Indonesia SNI 4110:2020. Parameter yang dinilai dalam uji organoleptik meliputi kenampakan, tingkat pengeringan, dan perubahan warna, yang mencerminkan kualitas visual dan kondisi fisik ikan beku. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar ikan Cakalang yang didaratkan memiliki mutu baik dengan nilai organoleptik rata-rata berkisar 7–8 (skala 1–9), meskipun terdapat variasi mutu yang dipengaruhi oleh durasi penangkapan, metode pendinginan di kapal, dan kebersihan wadah penyimpanan. Faktor kelemahan yang ditemukan meliputi ketidakseragaman penerapan SOP penanganan ikan, kurangnya pelatihan awak kapal dalam pengoperasian Air Blast Freezer (ABF), serta fluktuasi suhu ruang penyimpanan yang dapat mencapai di atas standar −18°C. Upaya perbaikan dapat dilakukan melalui penguatan SOP penanganan, pelatihan teknis bagi awak kapal, dan penerapan insentif berbasis mutu hasil tangkapan. Kesimpulannya, mutu ikan Cakalang di PPN Palabuhanratu secara umum masih berada pada kategori layak konsumsi dan bernilai jual tinggi, namun memerlukan peningkatan konsistensi penanganan pascaproduksi. Implementasi teknologi pendinginan yang optimal dan pelatihan berkelanjutan menjadi kunci dalam menjaga kualitas ikan hingga ke pasar.
Kata kunci: mutu ikan, Cakalang, pascaproduksi, SNI 4110:2020, Palabuhanratu.
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ABSTRACT

Fish quality assessment is a crucial step in ensuring the edibility and market value of catch products. This study aims to evaluate the quality of Skipjack Tuna (Katsuwonus pelamis) on post-production vessels at the Palabuhanratu Nusantara Class Fishing Port (PPN) based on organoleptic, physical, and post-harvest handling parameters. The research methods include direct observation, interviews with stakeholders, and fish sampling from several vessels upon unloading. Quality assessment was conducted using the Indonesian National Standard SNI 4110:2020. The parameters assessed in the organoleptic test include appearance, degree of dryness, and colour changes, which reflect the visual quality and physical condition of frozen fish. The results showed that most skipjack tuna landed were of good quality, with average organoleptic scores ranging from 7 to 8 (on a 1–9 scale), although variations were observed depending on fishing duration, onboard cooling methods, and the cleanliness of storage containers. Identified weaknesses included inconsistent application of fish handling SOPs, limited crew training in operating Air Blast Freezers (ABF), and fluctuating storage room temperatures exceeding the −18°C standard. Improvement efforts can be achieved through strengthening handling SOPs, providing technical training for crew members, and implementing quality-based incentive schemes. In conclusion, the quality of skipjack tuna at PPN Palabuhanratu is generally within the acceptable range for consumption and retains high market value; however, greater consistency in post-production handling is required. Optimal implementation of cooling technology and continuous training are key to maintaining fish quality until it reaches the market.                                  
Keywords: fish quality, skipjack tuna, post-production, SNI 4110:2020, Palabuhanratu.
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PENDAHULUAN

Perikanan memegang peranan penting dalam menyediakan sumber pangan protein hewani bagi populasi dunia. Di Indonesia, sektor perikanan adalah salah satu sektor ekonomi yang strategis dengan kontribusi yang signifikan terhadap pendapatan negara dan penghidupan masyarakat. Pada tahun 2024, sektor perikanan Indonesia menunjukkan kinerja yang positif. Hingga triwulan III 2024, Produk Domestik Bruto (PDB) perikanan tumbuh sebesar 2,25%. Angka ini merupakan yang tertinggi dalam lima tahun terakhir untuk periode yang sama. Sebagai perbandingan, pertumbuhan PDB perikanan hingga triwulan III pada tahun-tahun sebelumnya (kkp.go.id). 
Sejalan dengan itu, semenjak tahun 2020, KKP mendorong peningkatan sektor perikanan melalui 5 program prioritas diantaranya Memperluas Kawasan Konservasi Laut, Penangkapan Ikan Terukur Berbasis Kuota, Mengembangkan Budidaya Air Laut, Tawar, Payau yang Berkelanjutan, Pengelolaan dan Pengawasan Pesisir dan Pulau-pulau Kecil serta Penanganan Sampah Plastik di Laut melalui Gerakan Partisipasi Nelayan atau Bulan Cinta Laut. 
Program Penangkapan Ikan Terukur, KKP turut mendorong peningkatan produksi dan mutu kualitas ikan. Hal ini, sejalan dengan kebutuhan pasar perikanan yang meningkat baik dari segi produksi maupun kualitas. Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) telah mengimplementasikan program Penangkapan Ikan Terukur (PIT) berbasis kuota sebagai bagian dari kebijakan Ekonomi Biru. Program ini bertujuan untuk menjaga kelestarian sumber daya ikan dan lingkungan melalui pengawasan penangkapan ikan, pengaturan musim penangkapan, pembentukan kawasan konservasi, serta pemulihan ekosistem yang rusak.
Implementasi PIT telah mendorong peningkatan produksi perikanan tangkap. Pada Semester I Tahun 2024, produksi perikanan tangkap mencapai 111,33% dari target, yaitu 3,34 juta ton (kkp.go.id) Peningkatan ini terkait dengan perbaikan pencatatan ikan di pelabuhan perikanan serta optimalisasi Standar Operasional Prosedur (SOP). Hal ini sejalan dengan strategi peningkatan daya saing produk perikanan di Indonesia (Widodo, H., Sari, M., dan Suhardi, R., 2020).
Selain itu, program PIT juga menarik minat investor. Sumber daya ikan yang dapat dimanfaatkan mencapai 5,6 juta ton di empat zona penangkapan ikan terukur untuk industri, dengan nilai produksi ditaksir mencapai Rp180 triliun. Nilai penerimaan negara bukan pajak (PNBP) subsektor perikanan tangkap diperkirakan mencapai Rp18 triliun. Program ini diharapkan memberikan dampak positif, seperti tumbuhnya beragam usaha baru dan penyerapan tenaga kerja, serta pemerataan pertumbuhan ekonomi di berbagai daerah Indonesia.
Peningkatan mutu kualitas ikan pada pasca produksi memiliki dampak yang besar terhadap daya saing produk perikanan. Hal ini tidak hanya berpengaruh pada nilai jual ikan, tetapi juga mempengaruhi kepercayaan konsumen terhadap produk perikanan, serta memengaruhi stabilitas pasar dan keberlanjutan industri perikanan secara keseluruhan. Penentuan harga acuan ikan sangat dipengaruhi oleh mutu kualitas ikan. Kualitas ikan yang baik cenderung memiliki harga yang lebih tinggi, sementara ikan dengan mutu rendah memiliki harga yang lebih rendah. Oleh karena itu, penentuan harga acuan yang adil dan akurat perlu mempertimbangkan secara tepat faktor-faktor yang mempengaruhi mutu kualitas ikan. Salah satu factor penting adalah alat tangkap yang digunakan menjadi dasar penilaian kualitas ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) yang ditangkap dengan metode pole and line di Samudera Pasifik (Chai, N., & Cheong, E. K.,2024).
Didalam praktiknya, penentuan harga acuan ikan seringkali dilakukan tanpa memperhatikan standar mutu yang jelas dan objektif. Hal ini dapat mengakibatkan ketidakadilan bagi para pelaku usaha perikanan, ketidakpastian dalam pasar, serta ketidakseimbangan antara penawaran dan permintaan. Hal ini, dampak dari praktik penanganan di atas kapal kurang baik sehingga mempengaruhi kualitas ikan cakalang beku untuk pasar internasional (Hussain, A., 2025). Oleh karena itu, diperlukan strategi yang efektif untuk meningkatkan proses penentuan harga acuan ikan yang lebih transparan, adil, dan berbasis pada kualitas produk.
METODE PENELITIAN
Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif kuantitatif dengan pendekatan studi kasus. Fokus utama penelitian adalah mengidentifikasi dan menganalisis faktor-faktor yang memengaruhi mutu ikan pasca produksi di Pelabuhan Perikanan Nusantara (PPN) Palabuhanratu. Pendekatan kuantitatif digunakan untuk mengukur hubungan antara variabel mutu ikan dengan harga jualnya, sedangkan pendekatan deskriptif dilakukan untuk menggambarkan prosedur penanganan pasca produksi secara rinci.
Sumber informasi yang digunakan dalam penelitian ini meliputi:
1. Data Primer: Data yang diperoleh langsung dari lapangan melalui wawancara, observasi, dan kuesioner kepada nelayan, pengelola PPN Palabuhanratu, serta pihak terkait dalam rantai distribusi ikan. 
2. Data Sekunder: Data yang diperoleh dari dokumen, laporan, artikel ilmiah, dan referensi lainnya yang relevan, seperti data statistik produksi ikan, harga ikan, serta dokumentasi fasilitas rantai dingin di PPN Palabuhanratu.
Tabel 1. Jenis dan Sumber Data

	Tujuan
	Jenis Data
	Sumber Data

	Mengidentifikasi faktor penyebab menurunnya kualitas dan harga ikan akibat aktifitas Kapal Perikanan
	· Lama Trip
· Persepsi Stakeholder
· Alat tangkap kapal
· Kelaikan kapal
· Kemampuan petugas
· Faktor penyebab berubahnya kualitas
	· Awak Kapal
· Pengurus/Pemilik Kapal
· Armada Pukat Cincin
· Petugas CPIB/Kelaikan 

	Mengidentifikasi faktor penyebab berubahnya kualitas dan harga ikan setelah didaratkan
	· Persepsi stakeholder
· Prosedur penanganan
· Faktor penyebab berubahnya kualitas
	· Petugas bongkar
· Pengurus/Pemilik Kapal
· Petugas Pelabuhan


Form SWOT: Form ini digunakan untuk menentukan dan menganalisa kelebihan, kekurangan, ancaman, serta kemampuan yang dimiliki oleh PPN Palabuhanratu dalam rangka peningkatan mutu ikan diareanya. 
• Strategi SO
: Menggunakan kekuatan untuk memanfaatkan peluang
• Strategi WO
: Memperbaiki kelemahan untuk memanfaatkan peluang
• Strategi ST
: Menggunakan kekuatan untuk mengatasi ancaman
• Strategi WT
: Meminimalkan kelemahan dan menghindari ancaman
HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambaran Umum Lokasi Penelitian

Lokasi penelitian ini dilaksanakan di Pelabuhan Perikanan Nusantara Palabuhanratu (PPN Palabuhanratu), sebuah pelabuhan perikanan strategis yang terletak di Kabupaten Sukabumi, Provinsi Jawa Barat. PPN Palabuhanratu merupakan salah satu pelabuhan kelas Nusantara yang berada di bawah pengelolaan Unit Pelaksana Teknis (UPT) Direktorat Jenderal Perikanan Tangkap, Kementerian Kelautan dan Perikanan Republik Indonesia. Pelabuhan ini memiliki peranan penting dalam mendukung aktivitas perikanan tangkap skala kecil hingga menengah, khususnya di kawasan pantai selatan Jawa. Dengan letaknya yang langsung menghadap ke Samudra Hindia, wilayah perairan Palabuhanratu dikenal sebagai salah satu daerah penangkapan ikan potensial, khususnya untuk komoditas seperti ikan cakalang, tongkol, dan tuna di wilayah pesisir selatan Jawa Barat.

Pada tahun 2024 tangkapan utama di PPN Palabuhanratu didominasi oleh Ikan Cakalang dan Cumi-cumi dengan volume produksi mencapai 8.661 ton, yang mencakup lebih dari 60% total volume produksi (Statistik PPN Palabuhanratu, 2024). Terkhusus untuk Ikan Cakalang, terdapat peningkatan sinifikan yang terjadi tahun sebelumnya. Pada tahun 2023, volume produksi Ikan Cakalang berada pada 2.038 ton, namun pada tahun 2024 volume produksi Ikan Cakalang meningkat mencapai 5.918 ton (Statistik PPN Palabuhanratu, 2023 dan 2024).
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Gambar 1. Grafik Volume Produksi Ikan Cakalang 2021 – 2025
Peningkatan ini terjadi akibat meningkatnya jumlah kedatangan kapal yang melakukan pendaratan ikan di PPN Palabuhanratu. Pada tahun 2023 hanya ada 611 trip kapal yang datang dan melakukan bongkar hasil tangkapan, namun pada tahun 2024 terdapat 933 trip. Data trip ini terdiri dari 22 trip pada tahun 2023 yang merupakan trip kapal PCPK (Pukat Cincin Pelagis Kecil) yang mengalami peningkatan menjadi 48 trip pada tahun 2024.
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Gambar 2. Grafik Trip Pukat Cincin Pelagis Kecil (PCPK) 2021 – 2025

Deskripsi Umum Responden

Responden dalam penelitian ini terdiri dari enam orang yang memiliki keterlibatan langsung dan signifikan dalam kegiatan operasional kapal perikanan tangkap. Keenam responden tersebut mewakili peran-peran kunci dalam struktur organisasi di atas kapal, yakni pengurus kapal, nahkoda, serta Anak Buah Kapal (ABK). Pemilihan responden ini didasarkan pada pengalaman dan pengetahuan praktis mereka terkait kegiatan penangkapan, penanganan hasil tangkapan, serta operasional harian kapal. 

Semua responden berasal dari kapal-kapal penangkap ikan yang memiliki ukuran antara 50 hingga 150 Gross Ton (GT), yang dikategorikan sebagai kapal skala menengah hingga besar dalam konteks perikanan tangkap nasional. Dengan kapasitas dan daya jelajah tersebut, kapal-kapal ini menjadi andalan dalam pemenuhan suplai ikan pelagis bagi pelabuhan-pelabuhan utama seperti PPN Palabuhanratu, terutama untuk komoditas penting seperti cakalang dan tongkol.

Alat tangkap yang digunakan oleh kapal-kapal yang mejadi responden adalah Pukat Cincin Pelagis Kecil (PCPK), yaitu salah satu jenis alat tangkap aktif yang dirancang khusus untuk menangkap ikan-ikan pelagis seperti cakalang, tongkol, dan lemuru yang hidup bergerombol di lapisan perairan atas. Seluruh kegiatan pembongkaran hasil tangkapan oleh kapal-kapal tersebut dilakukan di Pelabuhan Perikanan Nusantara Palabuhanratu selama periode Januari hingga Juni tahun 2025. Pemilihan periode ini didasarkan pada tingginya aktivitas pendaratan ikan pada semester pertama tahun berjalan, yang memberikan data representatif terhadap tren dan pola operasi perikanan tangkap.
Responden terdiri dari sepuluh orang yang mewakili peran kunci dalam kegiatan operasional perikanan tangkap, yakni pengurus kapal, nahkoda, anak buah kapal (ABK), petugas mutu dan petugas pendataan. Enam responden berasal dari kapal penangkap ikan berukuran antara 50 hingga 150 GT dengan alat penangkapan Pukat Cincin Pelagis Kecil (PCPK). Kapal-kapal ini telah melaksanakan pembongkaran ikan di PPN Palabuhanratu pada periode April – Juni tahun 2025.

Tabel 2. Detail Responden

	No
	Label
	Usia (th)
	Jenjang Pendidikan
	Peran

	1
	Responden 1
	45
	S1
	Pengurus

	2
	Responden 2
	36
	SMK
	ABK

	3
	Responden 3
	43
	D3
	Pengurus

	4
	Responden 4
	39
	SMA
	Pengurus

	5
	Responden 5
	40
	SMA
	Pengurus

	6
	Responden 6
	48
	D3
	Nahkoda

	7
	Responden 7
	55
	D4
	Petugas Mutu

	8
	Responden 8
	50
	S1
	Petugas Mutu

	9
	Responden 9
	30
	S1
	Enumerator

	10
	Responden 10
	27
	D4
	Enumerator


Analisa Mutu Ikan Berdasarkan Organoleptik dan Suhu 

Pengambilan sampel dilakukan terhadap enam unit kapal perikanan yang bersandar di pelabuhan. Dari masing-masing kapal diambil lima ekor ikan Cakalang secara acak, sehingga total diperoleh 30 sampel. Sampel ikan yang digunakan berada dalam kondisi beku, sehingga metode penilaian mutu dilakukan dengan uji organoleptik sesuai dengan standar yang tercantum dalam SNI 4110:2020. Parameter yang dinilai dalam uji organoleptik meliputi kenampakan, tingkat pengeringan, dan perubahan warna, yang mencerminkan kualitas visual dan kondisi fisik ikan beku. 
Selain uji organoleptik, pengukuran suhu ikan juga dilakukan untuk memastikan kesesuaian penyimpanan dengan standar mutu. Suhu ikan diukur menggunakan termometer digital yang dimasukkan ke bagian daging terdalam untuk mendapatkan hasil yang akurat. Standar mutu untuk ikan beku menetapkan bahwa suhu inti harus berada pada kisaran ≤ −18°C guna menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan menjaga kestabilan mutu produk. Pengukuran suhu ini menjadi indikator penting dalam menilai efektivitas sistem pendinginan kapal, khususnya pada ruang penyimpanan berpendingin (cold storage) maupun Air Blast Freezer (ABF). Menurut Kusumo, R. (2023), hasil penelitian menunjukkan bahwa penurunan kualitas ikan cakalang diakibatkan oleh pendinginan yang tidak tepat pada kapal penangkap ikan long-line.
Hasil pengamatan organoleptik dan pengukuran suhu kemudian dianalisis secara deskriptif untuk mengidentifikasi hubungan antara kualitas visual ikan dengan efektivitas penanganan saat setelah ditangkap di kapal. Ikan dengan nilai organoleptik tinggi umumnya ditemukan pada kapal yang memiliki sistem pendinginan memadai dan penerapan SOP penanganan yang konsisten, sedangkan penurunan mutu seringkali berkorelasi dengan suhu penyimpanan yang fluktuatif serta kebersihan wadah penyimpanan yang kurang terjaga. Analisis ini memberikan gambaran komprehensif mengenai keterkaitan faktor teknis penanganan di kapal dengan mutu akhir hasil tangkapan yang didaratkan. Didukung oleh hasil penelitian Tantangan dalam Mempertahankan Sistem Rantai Dingin untuk Produk Perikanan di Negara-Negara Berkembang
Tabel 3. Data Suhu, Organoleptik dan Harga Ikan Cakalang Beku

	No
	Nama Kapal
	Rerata Suhu Ikan (oC)
	Rerata Organoleptik
	Rerata Harga Ikan

	1
	Bintang Perkasa
	-15,9
	7,2 (B+)
	Rp 15.400

	2
	Kasih Alam
	-17,3
	6,8 (B)
	Rp 15.200

	3
	Lautan Berkat I
	-18,4
	7,6 (A)
	Rp 14.500

	4
	Selamat Jadi III
	-15,8
	6,8 (B)
	Rp 14.100

	5
	Setia Bhakti
	-18,4
	7,8 (A)
	Rp 16.200

	6
	Setia Perkasa
	-14,3
	7 (B+)
	Rp 15.000


Berdasarkan Tabel 3 di atas menunjukkan data organoleptik ikan cakalang beku dari berbagai kapal, terlihat adanya hubungan antara suhu penyimpanan, kualitas organoleptik, dan harga jual rata-rata ikan. Secara umum, ikan yang disimpan pada suhu lebih dingin seperti dari kapal Lautan Berkat I (-18,4°C) dan Setia Bhakti (-18,4°C) cenderung menunjukkan kualitas organoleptik yang tinggi dengan nilai A dan A. Ini menunjukkan bahwa suhu penyimpanan yang lebih rendah mampu mempertahankan mutu ikan secara optimal (Putra et al., 2021). Sebaliknya, kapal seperti Bintang Perkasa dan Selamat Jadi III yang menyimpan ikan pada suhu   sekitar -15,8°C dan -15,9°C mendapatkan nilai organoleptik yang sedikit lebih rendah, yaitu B+ dan B, tetapi tetap cukup baik (Singh et al., 2020) dan (Pratama et al., 2022).
Selain itu, dari data harga jual rata-rata, kapal Setia Bhakti yang memiliki mutu organoleptik tertinggi (A) juga memperoleh harga tertinggi yaituRp 16.200. Sementara itu, kapal yang mendapatkan mutu organoleptik lebih rendah (B dan B+) seperti Kasih Alam dan Bintang Perkasa mendapatkan harga rata-rata di kisaran Rp 15.200 hingga Rp 15.400. Hal ini sesuai dengan penelitian yang menyatakan bahwa kualitas produk ikan berdampak langsung terhadap harga jual (Sari et al., 2021). Terdapat kecenderungan bahwa semakin tinggi mutu organoleptik ikan (ditandai dengan nilai A dan B+), maka harga jual rata-ratanya juga cenderung lebih tinggi. Ini menunjukkan pentingnya pengelolaan suhu selama penyimpanan untuk memastikan kualitas ikan tetap optimal dan dapat meningkatkan nilai jualnya (Lestari et al., 2022). Penanganan yang tepat dan pengendalian suhu yang konsisten menjadi faktor utama dalam menjaga mutu dan nilai ekonomis ikan (Hidayat et al., 2020). 

Dengan demikian, dari hasil perbandingan terdapat dugaan hubungan posistif antara mutu (organoleptik) dan harga jual ikan, namun terdapat juga anomaly akibat faktor lain contohnya branding, pasar, kualitas rata-rata kapal atau variasi penanganan pasca produksi. Penetapan harga produk perikanan bukan hanya dipengaruhi oleh mekanisme pasar umum, tetapi juga oleh atribut kualitas yang melekat pada komoditas tersebut. Dalam konteks pasar perikanan ASB (Ambon-Seram-Buru), harga ikan mencerminkan preferensi konsumen terhadap karakteristik intrinsik maupun ekstrinsik seperti jenis ikan, ukuran, kesegaran, warna, tekstur, asal tangkapan, dan sertifikasi keberlanjutan.
Pendekatan harga hedonik (hedonic pricing) relevan untuk menilai bagaimana atribut tersebut dihargai oleh konsumen (Ya Du, W., Pradhananga, S., dan Collins, A. (2019). Menurut Hossain (2021), studi di Bangladesh menyimpulkan bahwa konsumen menyetujui premium harga sebesar minimal 61 % untuk ikan liar, berdasarkan rasa, ukuran, dan kondisi mata ikan. Ini menunjukkan eksistensi willingness to pay (WTP) yang kuat terhadap atribut kualitas dalam konteks negara berkembang.
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Gambar 3. Grafik Analisa Regresi Linear
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Dengan nilai p < 0,001 menunjukan bahwa hubungan antara organoleptik dan harga sangat signifikan secara statistik. Di Jepang, studi hedonik menganalisis nilai kesegaran pada ikan di pasar ritel, peningkatan satu standar deviasi dalam kesegaran (diukur secara objektif) menaikkan harga horse mackerel sebesar 10.75 %, meskipun tidak berpengaruh signifikan pada sardine (Sakai et al., 2024). Ini menegaskan bahwa atribut kualitas seperti kesegaran secara langsung berdampak pada harga.
Menurut Dong-Hun Go dan Sangchoul Yi (2023), bahwa konsumen di Korea Selatan juga menunjukkan preferensi kuat terhadap atribut keberlanjutan. Dalam satu model pilihan diskrit, konsumen bersedia membayar tambahan sekitar 1,33 USD per 100 g untuk salmon bersertifikat keberlanjutan, di atas harga produk beku dan sushi-grade. Ini memberikan bukti kuantitatif atas WTP terhadap atribut sertifikasi dan kesegaran.

Dengan demikian, dari integrasi data berdasarkan pengamatan organoleptik dan pengukuran suhu dapat diperoleh gambaran lengkap tentang kondisi mutu ikan selama penyimpanan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian sebelumnya yang menegaskan bahwa kombinasi kedua metode ini sangat efektif dalam mendeteksi dini penurunan mutu dan mengambil tindakan yang tepat (Putra & Nurhadi, 2020). Praktik ini tidak hanya meningkatkan kualitas produk perikanan, tetapi juga mendukung pelaksanaan sistem pengawasan mutu yang lebih ketat dan berkelanjutan di seluruh mata rantai distribusi ikan (Wijaya & Susanto, 2022).
Pada konteks AS, studi terhadap tiram budidaya menggunakan model harga hedonik pada menu restoran menemukan nilai tertentu terhadap atribut produk, seperti jenis tiram, ukuran, asal, dan penanganan meskipun angka pastinya perlu diakses via publikasi lengkap (Botta et al., 2023).

Selain aspek teknis, pengembangan kompetensi petugas dalam melakukan penilaian organoleptik dan pengukuran suhu juga sangat diperlukan. Pelatihan yang berkesinambungan mampu meningkatkan akurasi dan konsistensi hasil evaluasi mutu ikan, sehingga membantu meningkatkan kualitas dan keberlanjutan produk perikanan (Susanto & Wahid, 2021). Tidak kalah penting, interoperabilitas data hasil pengukuran suhu dan penilaian organoleptik harus diintegrasikan dalam sistem monitoring yang terpusat untuk memudahkan pengelolaan mutu secara real-time. Secara keseluruhan, pendekatan hedonik pada pasar perikanan modern menunjukkan, bahwa kualitas baik kesegaran, ukuran, metode penangkapan, maupun sertifikasi keberlanjutan memberi kontribusi signifikan terhadap pembentukan harga.
A. Analisa Mutu Ikan berdasarkan Laik tangkap, Laik laut dan Laik simpan

1) Laik Laut

Laik laut pada kapal perikanan di < 100 GT menekankan pada kesiapan teknis kapal agar dapat beroperasi dengan aman dan efisien di laut lepas. Kapal harus dilengkapi dengan mesin utama dan mesin bantu yang berfungsi baik, sistem navigasi modern, alat komunikasi, serta perangkat keselamatan kerja bagi awak kapal. Selain itu, struktur lambung, sistem kelistrikan, hingga instalasi pendingin juga harus terawat secara berkala agar tidak menimbulkan kerusakan saat kapal beroperasi jauh dari daratan. Dengan terpenuhinya aspek ini, risiko kecelakaan atau gangguan teknis yang dapat menghambat aktivitas penangkapan ikan dapat diminimalisir. 

Di samping itu, laik laut juga berhubungan langsung dengan jaminan mutu hasil tangkapan. Kapal yang stabil dan memiliki fasilitas pendukung yang baik akan mampu menjaga hasil tangkapan tetap dalam kondisi optimal. Misalnya, sistem pendingin atau cold storage yang bekerja konsisten hanya dapat berfungsi maksimal apabila sumber daya listrik kapal aman dan terpelihara. Dengan demikian, laik laut tidak hanya berkaitan dengan keselamatan pelayaran, tetapi juga menjadi faktor penting dalam menjaga kualitas ikan tetap segar hingga tiba di pelabuhan. 

2) Laik Tangkap

Laik tangkap pada kapal perikanan di < 100 GT berkaitan dengan kelayakan dan kesesuaian alat tangkap yang digunakan agar hasil tangkapan tetap berkualitas serta ramah lingkungan. Kapal besar biasanya menggunakan alat tangkap modern dengan kapasitas besar, sehingga perlu dipastikan bahwa jaring, pancing, atau perangkat lainnya dalam kondisi baik, tidak merusak ikan secara fisik, dan sesuai standar yang ditetapkan. Alat tangkap yang terpelihara dengan baik akan mengurangi kerusakan ikan akibat luka atau tekanan berlebih saat diangkat ke atas kapal, sehingga mutu ikan tetap terjaga sejak awal. 

Selain itu, laik tangkap juga mencakup prosedur penanganan hasil tangkapan di atas kapal. Awak kapal harus memiliki keterampilan dalam melakukan sortasi, pembersihan, serta penanganan ikan segera setelah ditarik dari laut. Hal ini penting untuk mencegah kontaminasi dan memperlambat proses penurunan mutu. Dengan adanya sistem penanganan cepat dan tepat, ikan yang ditangkap dapat langsung diproses ke ruang penyimpanan dingin sehingga kesegarannya terjaga hingga sampai di pelabuhan.

3) Laik Simpan 

Laik simpan pada kapal perikanan di atas 100 GT sangat erat kaitannya dengan kemampuan kapal menjaga mutu ikan melalui fasilitas penyimpanan yang memadai. Kapal berukuran besar umumnya dilengkapi dengan cold storage atau palka berpendingin yang mampu mempertahankan suhu optimal agar ikan tetap segar selama berhari-hari di laut. Sistem pendingin ini harus berfungsi baik, memiliki sirkulasi udara yang merata, serta mampu mencegah fluktuasi suhu yang dapat mempercepat pembusukan ikan. Dengan demikian, mutu hasil tangkapan dapat dipertahankan hingga proses bongkar di pelabuhan. 

Selain itu, pengelolaan laik simpan juga mencakup cara penanganan dan penataan ikan di dalam ruang penyimpanan. Ikan perlu dipisahkan berdasarkan ukuran atau jenis, ditata secara rapi, dan diberi perlakuan seperti penambahan es atau pembekuan cepat sesuai kebutuhan. Awak kapal harus memastikan bahwa tidak terjadi kontaminasi silang antar jenis tangkapan serta menjaga kebersihan palka secara konsisten. Jika semua aspek ini terpenuhi, maka kualitas ikan akan tetap tinggi dan memiliki nilai jual yang lebih baik di pasar.

Tabel 4. Data Kelaikan Kapal Perikanan Tahun 2024

	No
	Nama Kapal
	Laik Tangkap
	Laik Laut
	Laik Simpan

	1
	Kasih Alam
	v
	v
	v

	2
	Lautan Berkat I
	v
	v
	v

	3
	Selamat Jadi III
	v
	v
	v

	4
	Setia Bhakti
	v
	v
	v


Dari tabel diatas menjelaskan bahwa kapal perikanan yang berukuran < 100 Gt dan melakukan kegiatan penangkapan dan bongkar hasil tangkapan di Pelabuhan Perikanan Nusantara Palabuhanratu telah memenuhi aspek teknis dan nautis kapal perikanan dengan kategori laik tangkap , laik laut dan laik simpan sesuai dengan Permen KP No 33 Tahun 2021 tentang kelaikan kapal perikanan.

B. Hasil Kuesioner Persepsi terhadap Penanganan dan Penyimpanan Ikan
Dari hasil kuesioner, diketahui bahwa nilai rata-rata persepsi responden terhadap berbagai aspek mutu penanganan ikan berkisar antara 3.09 hingga 3.82 pada skala Likert 1–5. Hal ini menunjukkan bahwa sebagian besar responden menilai praktik penanganan berada pada kategori sedang hingga cukup baik, namun masih ada ruang untuk perbaikan.

Analisis lebih lanjut mengungkap bahwa aspek yang memperoleh penilaian tertinggi adalah ketepatan waktu proses bongkar muat dan penggunaan fasilitas pendingin di kapal, yang dinilai telah membantu menjaga kesegaran ikan hingga ke pelabuhan. Sementara itu, aspek dengan penilaian terendah berkaitan dengan konsistensi penerapan prosedur kebersihan wadah penyimpanan dan penggunaan perlengkapan pelindung diri (APD) saat penanganan ikan. Temuan ini mengindikasikan bahwa faktor teknis dan non-teknis, termasuk perilaku awak kapal, masih mempengaruhi mutu akhir produk.

Responden juga memberikan masukan terkait perlunya pelatihan rutin mengenai teknik penanganan saat ikan setelah ditangkap yang sesuai standar, khususnya dalam menjaga suhu penyimpanan dan menghindari kontaminasi silang. Selain itu, adanya pelatihan berbasis mutu hasil tangkapan dinilai dapat memotivasi awak kapal untuk menerapkan prosedur penanganan yang lebih baik. Dengan demikian, peningkatan kualitas penanganan dan penyimpanan ikan di kapal tidak hanya memerlukan perbaikan fasilitas, tetapi juga penguatan kapasitas sumber daya manusia melalui edukasi dan pembinaan berkelanjutan.

Peningkatan mutu penanganan dan penyimpanan ikan juga memerlukan koordinasi yang baik antara pihak kapal, pengelola pelabuhan, dan instansi terkait. Penyediaan fasilitas cold storage yang memadai di pelabuhan, pengawasan suhu penyimpanan selama proses bongkar muat, serta penetapan standar operasional prosedur yang terintegrasi akan memperkuat rantai dingin (cold chain) dari kapal hingga pasar. Dengan dukungan kebijakan yang tepat dan komitmen semua pihak, mutu ikan yang didaratkan di Pelabuhan Perikanan Nusantara Palabuhanratu dapat terjaga secara konsisten sehingga meningkatkan daya saing produk perikanan di pasar domestik maupun ekspor.
Penerapan standar pengujian mutu yang ketat dan terstandarisasi ini juga menjadi faktor krusial dalam memastikan data yang diperoleh valid dan dapat dipercaya. Menurut Agus dan Ramadhani (2020), standar pengujian organoleptik dan pengukuran suhu harus dilakukan secara konsisten agar hasil analisa merepresentasikan kondisi lapangan secara akurat serta memudahkan proses pengambilan keputusan dalam pengelolaan mutu produk perikanan.
Lebih jauh, hasil penelitian menunjukkan persepsi terhadap penanganan dan penyimpanan ikan) menegaskan bahwa kesesuaian suhu penyimpanan dan hasil pengamatan organoleptik saling berkorelasi secara positif. Menunjukkan, bahwa ikan yang disimpan dalam suhu optimal cenderung memperlihatkan kondisi fisik yang baik seperti warna yang cerah dan tekstur yang kenyal, serta memiliki tingkat pengeringan yang rendah. Sebaliknya, suhu yang tidak stabil atau terlalu tinggi mampu mempercepat kerusakan fisik dan menurunkan penilaian mutu ikan secara subjektif maupun objektif 

C. Hasil Wawancara
1) Penanganan Ikan Di Laut

Mayoritas kapal telah dilengkapi dengan Air Blast Freezer (ABF) dan menggunakan metode penyusunan ikan dalam loyang, plastik, atau loyang berlapis plastik sebelum disimpan di palka. Suhu penyimpanan ikan beku umumnya dijaga antara -15°C hingga -10°C, namun belum seluruh awak kapal memahami pentingnya pengendalian suhu dan pelatihan formal belum tersedia untuk ABK baru.

Wawancara juga menunjukkan adanya variasi dalam teknik penanganan ikan antar kapal. Sebagian kapal sudah menerapkan prinsip cold chain secara ketat, mulai dari tahap penurunan suhu ikan sesegera mungkin setelah penangkapan hingga proses penyimpanan. Sementara itu, kapal lain masih melakukan penanganan secara konvensional dengan pendinginan bertahap yang memerlukan waktu lebih lama, sehingga berisiko mengurangi kualitas organoleptik dan daya simpan produk.

Selain itu, awak kapal menyampaikan bahwa ketersediaan pelatihan teknis terkait penggunaan ABF, pengaturan suhu ideal, serta penanganan ikan beku yang benar sangat diperlukan. Pelatihan ini diharapkan tidak hanya membekali ABK dengan keterampilan teknis, tetapi juga meningkatkan kesadaran akan pentingnya menjaga mutu ikan sebagai faktor penentu harga jual dan daya saing produk di pasar. Dukungan dari pihak pelabuhan dan instansi terkait dalam bentuk penyediaan modul pelatihan serta inspeksi rutin akan membantu menciptakan standar penanganan ikan di laut yang lebih konsisten.
[image: image8.png]kan dinaikkan ke
atas kapal (catch)

]

Ikan diletakkan
diloyang

'

Ikan dimasukkan ke

i

Ikan dikemas
didalam kemasan

v

Ikan ditata dipalka





Gambar 4. Alur Penanganan Ikan diatas Kapal

2) Penanganan Ikan di Darat
Pembongkaran ikan dilakukan menggunakan mobil berpendingin, namun beberapa responden menyebutkan praktik yang tidak sesuai prosedur, seperti membuka pintu pendingin saat proses timbang berlangsung, yang dapat meningkatkan suhu ikan.

Selain itu, hasil wawancara menunjukkan bahwa pengaturan lalu lintas bongkar muat di area pelabuhan belum sepenuhnya mendukung prinsip cold chain. Proses pemindahan ikan dari mobil pendingin ke tempat penimbangan seringkali memerlukan waktu lama akibat antrean kapal atau keterbatasan fasilitas. Kondisi ini memperbesar peluang terjadinya kenaikan suhu inti ikan, yang pada akhirnya dapat menurunkan mutu organoleptik dan memperpendek masa simpan.

Beberapa responden juga mengusulkan perlunya penerapan prosedur bongkar muat yang lebih ketat, termasuk pembatasan waktu pintu pendingin terbuka, penggunaan tirai pendingin (PVC strip curtain), dan penempatan tim khusus yang bertugas memastikan kelancaran alur kerja. Peningkatan fasilitas pelabuhan seperti loading dock berpendingin dan ruang timbang bersuhu terkontrol dinilai penting untuk menjaga kualitas ikan sejak tiba di darat hingga masuk ke tahap distribusi.
[image: image9.png]Ikan dinaikkan dari

Ikan disortir

Ikan diletakkan di

palka [ Perdasarkan ukuran blong atau tray
I
ot produ o berpeningn tan dimbang
!
Ikan disortir  |—»| ‘ka"k:::“g:’ia"g kan m;;::gk: Cold
|
L 3 ikendiproses





Gambar 5. Alur Penanganan Ikan pada saat Pendaratan
3) Dampak Program Penangkapan Ikan Terukur

Tanggapan terkait kebijakan PIT menunjukkan dampak positif pada penguatan teknis kapal (seperti penggantian freezer dan pelatihan pegawai). Namun demikian, responden juga menyuarakan ketidakpuasan terhadap sistem pungutan pasca produksi (PNBP) yang dianggap memberatkan karena tidak mempertimbangkan fluktuasi harga pasar.
Selain peningkatan fasilitas teknis, implementasi kebijakan ini mendorong standarisasi prosedur penanganan hasil tangkapan di atas kapal. Hal ini berkontribusi pada perbaikan mutu produk yang dihasilkan, sehingga dapat memenuhi persyaratan pasar ekspor. Beberapa nelayan menyebutkan bahwa dengan penerapan metode penyimpanan beku yang lebih baik, umur simpan ikan meningkat dan tingkat penolakan produk di pasar berkurang (Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2023).
Di sisi lain, tantangan terbesar terletak pada penyesuaian biaya operasional yang meningkat akibat penerapan sistem pengelolaan berbasis kuota dan kewajiban pelaporan yang lebih detail. Nelayan kecil khususnya merasa kesulitan untuk memenuhi persyaratan teknis dan administratif yang berlaku, sehingga memerlukan dukungan berupa sosialisasi dan pendampingan berkelanjutan (Setiawan et al., 2022).

Beberapa studi juga menunjukkan bahwa keberhasilan program PIT sangat bergantung pada keseimbangan antara keberlanjutan sumber daya ikan dan kelayakan ekonomi bagi pelaku usaha perikanan. Tanpa perhitungan yang mempertimbangkan variabilitas harga pasar dan biaya operasional, kebijakan ini berisiko mengurangi minat nelayan untuk berpartisipasi penuh. Oleh karena itu, perbaikan mekanisme evaluasi dan penyesuaian tarif pungutan menjadi aspek penting yang perlu diprioritaskan (FAO, 2021).
D. Hasil Observasi Lapangan
Observasi dilakukan secara mandiri oleh penulis untuk melihat kondisi fasilitas rantai dingin, proses penanganan ikan, dan juga penerapan SOP dalam rangka penanganan ikan di PPN Palabuhanratu oleh kapal yang melaksanakan proses bongkar. 

Hasil dari ceklist observasi :

· Seluruh kapal memenuhi persyaratan permesinan dan peralatan pendukung mutu ikan seperti ABF dan palka berpendingin.

· Namun, tidak ada kapal yang memiliki SOP tertulis dalam proses penangkapan dan pembongkaran, dan masih terdapat ABK yang belum memiliki sertifikasi SKPI (Sertifikat Keterampilan Penanganan Ikan).

· Suhu palka dan suhu ikan sebagian besar telah memenuhi standar, tetapi hanya sebagian kapal yang mencapai titik beku optimal.

Tebel 5. Ceklist Observasi Kapal

	No
	Nama Kapal
	AV
	A2
	A3
	A4
	A5
	A6
	A7
	A8
	A9
	BV
	B2
	B3
	B4
	B5
	B6
	B7
	B8

	1
	Setia Bhakti
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	

	2
	Selamat Jadi III
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	

	3
	Lautan Berkat V
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	

	4
	Kasih Alam
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	

	5
	Bintang Perkasa
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	

	6
	Setia Perkasa
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	
	
	
	V
	V
	V
	


Setelah dilakukan pengisisn dan penilaian dengan ceklist dan observasi terhadap kapal, dilakukan juga observasi untuk melihat kondisi fasilitas rantai dingin, proses penanganan ikan dan penerapan SOP dalam rangka penanganan ikan di PPN Palabuhanratu oleh kapal yang melaksanakan porses bongkar, terdiri dari :
· Beberapa fasilitas cold storage di pelabuhan berfungsi namun kapasitasnya belum optimal.
· SOP pembongkaran belum disosialisasikan secara konsisten.
· Petugas menggunakan APD, tetapi belum merata di seluruh unit kerja.

· Mobil Berpendingin yang digunakan cenderung dibiarkan terbuka selama penimbangan, mengurangi efektivitas suhu terjaga.
E. Analisa Mutu Ikan Berdasarkan Organoleptik dan Suhu 
Analisa mutu ikan berdasarkan organoleptik dan suhu merupakan aspek penting dalam menentukan kualitas hasil tangkapan, terutama untuk memastikan bahwa ikan yang dikirim dan dikonsumsi memenuhi standar keamanan dan mutu (SNI, 2020). Pengambilan sampel dilakukan terhadap enam unit kapal perikanan yang bersandar di pelabuhan, di mana dari masing-masing kapal diambil lima ekor ikan Cakalang secara acak, sehingga total sampel yang dianalisis sebanyak 30 ekor ikan. Dengan suhu penelitian menunjukkan bahwa pengukuran suhu secara akurat selama proses penyimpanan dan pengangkutan suhu yang stabil di angka sekitar -18°C. Dalam penelitian ini, sejalan dengan pendapat Hartono dan Widodo (2021) bahwa, suhu yang stabil di angka sekitar -18°C diketahui mampu memperlambat pertumbuhan mikroorganisme serta memperpanjang masa simpan ikan tanpa menurunkan mutu secara signifikan. Pendekatan ini memberi gambaran yang representatif terhadap kondisi mutu ikan di lapangan dan menghindari bias pengambilan sampel (Amin et al., 2021).
Metode penilaian mutu dilakukan melalui uji organoleptik, yang mengikuti standar yang tercantum dalam SNI 4110:2020 (BSN, 2020). Parameter utama yang dinilai meliputi kenampakan, tingkat pengeringan, dan perubahan warna ikan. Parameter ini secara langsung mencerminkan kondisi visual dan fisik dari ikan beku serta memberikan indikator yang kuat terhadap tingkat kesegaran dan penurunan mutu akibat proses penyimpanan dan penanganan (Putra dan Nurhadi, 2020). Dalam konteks ini, keakuratan evaluasi organoleptik sangat bergantung pada pengalaman evaluator dan standar yang jelas guna memastikan konsistensi hasil penilaian.

Selain penilaian organoleptik, suhu penyimpanan dalam proses pengawetan ikan juga menjadi faktor kritis yang mempengaruhi kualitas produk akhir. Suhu yang tepat dan stabil mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme serta memperlambat degradasi fisik dan kimia ikan. Penelitian menunjukkan bahwa suhu yang optimal dalam penyimpanan ikan beku biasanya berada di kisaran -18°C, yang secara signifikan membantu mempertahankan tekstur, bau, dan warna ikan selama periode penyimpanan (Hartono dan Widodo, 2021). Oleh karena itu, suhu menjadi parameter penting yang harus diukur dan dikendalikan secara ketat selama penyimpanan dan pengangkutan. Pengawasan suhu secara rutin dan penggunaan alat ukur suhu yang sesuai juga meningkatkan keandalan hasil penilaian dan memastikan bahwa kondisi penyimpanan sesuai dengan standar mutu (Yani et al., 2020).
Sejumlah studi mendukung pentingnya sinergi antara analisa organoleptik dan pengukuran suhu dalam menilai mutu ikan secara holistik. Hal ini karena suhu dan kondisi visual fisik saling berkaitan dalam menentukan tingkat kesegaran dan potensi penurunan mutu (Wijaya dan Susanto, 2022). Contohnya, ikan yang disimpan dalam suhu di atas batas aman cenderung menunjukkan perubahan warna dan tekstur yang tidak menarik serta tingkat pengeringan yang meningkat, sehingga mempengaruhi persepsi mutu secara keseluruhan (Lestari dan Hadi, 2021).

Selain aspek teknik, keberhasilan proses analisa juga dipengaruhi oleh penerapan standar dan prosedur yang ketat dalam pengukuran suhu maupun penilaian organoleptik. Standar seperti SNI 4110:2020 memberikan panduan yang jelas bagi evaluator dalam melakukan penilaian konsisten dan objektif, serta mendukung proses pengawasan mutu secara berkesinambungan di lapangan (BSN, 2020). Penerapan standar ini menjadi pondasi utama dalam memastikan bahwa hasil analisa dapat dipertanggungjawabkan dan menjadi dasar pengambilan keputusan yang tepat.

Secara keseluruhan, integrasi antara pengukuran suhu dan penilaian organoleptik secara sistematis dan berstandar menjadi pendekatan yang efektif dalam mengontrol dan meningkatkan mutu ikan, memperkuat kualitas produk, dan memastikan keamanan bagi konsumen (Ramadhan, F., dan Sari, D., 2020). Pendekatan ini tidak hanya relevan secara ilmiah, tetapi juga sangat penting dalam praktik operasional di lapangan, sehingga ke depannya dapat meningkatkan efektivitas pengelolaan mutu hasil perikanan secara berkelanjutan.
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Gambar 6. Pengukuran Suhu pada ikan sampel (Dokumentasi Pribadi)
Selain penilaian organoleptik, dilakukan pula pengukuran suhu palka dan suhu pusat ikan pada saat pengambilan sampel untuk memperoleh gambaran suhu aktual penyimpanan dan potensi pengaruhnya terhadap mutu ikan. Data tambahan berupa klasifikasi grade mutu dan harga jual ikan juga dikumpulkan berdasarkan informasi dari pengurus pelabuhan sebagai bentuk validasi mutu dari sisi praktik lapangan dan nilai ekonomis produk. Seluruh data tersebut menjadi dasar dalam analisis mutu hasil tangkapan ikan Cakalang pada kapal pascaproduksi. Penggunaan standar yang ketat dan pengawasan yang konsisten terhadap suhu serta penilaian organoleptik merupakan langkah strategis dalam meningkatkan daya saing produk perikanan nasional dan memenuhi kebutuhan pasar yang semakin ketat, baik domestik maupun internasional. Penelitian ini menguatkan pentingnya pendekatan metodologis terpadu dalam mengelola mutu ikan secara efektif dan berkelanjutan (Lestari dan Hadi, 2021).
F. Analisis SWOT

Hasil wawancara dan observasi lapangan juga digunakan untuk menyusun analisis SWOT sebagai berikut:
Tabel 6. Analisis SWOT
	Faktor Internal

Faktor Eksternal
	Strengths (S)

· Kapal dilengkapi Air Blast Freezer (ABF)

· Sebagian Besar ABK memahami alur pendinginan (rantai dingin)
	Weakness (W)

· SOP pembongkaran dan penyimpanan belum terstandar

· Pelatihan ABK terbatas

· Suhu Penyimpanan tidak selalu stabil

	Opportunities (O)

· Penerapan Penangkapan Ikan Terukur (PIT) 

· Pelatihan SDM dari pemerintah atau instansi terkait


	(SO)

Strenghts - Opportunities

· Optimalisasi penggunaan ABF dan peningkatan kapasitas awak kapal melalui pelatihan berbasis pendekatan PIT.

 
	(WO)
Weakness – Opportunities

· Penyusunan SOP pembongkaran dan penyimpanan serta pemanfaatan program pelatihan ABK untuk peningkatan pemahaman 

	Threats (T)

· Fluktuasi harga ikan

· Tingginya beban operasional kapal (BBM, Perawatan dll)
	(ST)
Strengths – Threat

· Pemeliharaan sistem pendingin kapal secara terjadwal untuk memastikan suhu penyimpanan tetap stabil sehingga mutu tetap terjaga meski harga pasar berfluktuasi
	(WT)
Weakness – Threat

· Reformulasi regulasi PNBP berbasis harga pasar dan mutu aktual agar insentif fiskal mendukung upaya peningkatan kualitas tangkapan dan mengurangi beban biaya opersional


Pada Tabel 6. Analisis SWOT Kapal ikan tersebut menunjukkan kekuatan utama dalam aspek teknologi dan sumber daya manusia, terutama dengan dilengkapi Air Blast Freezer (ABF) yang berfungsi untuk membekukan ikan secara cepat. Teknologi pendinginan ini sangat penting untuk menjaga mutu hasil tangkapan, sesuai dengan standar kualitas produk perikanan modern yang menuntut proses penanganan pasca-tangkapan yang higienis dan efisien (Kusuma et al., 2020). Selain itu, mayoritas awak kapal telah memahami alur pendinginan, menunjukkan bahwa telah terjadi transfer pengetahuan dan kompetensi dasar dalam penanganan ikan, yang menjadi faktor penting dalam memastikan kualitas produk tetap terjaga selama proses penyimpanan dan pengangkutan.

1) Strengths (Kekuatan) Kapal dilengkapi dengan Air Blast Freezer (ABF) yang berfungsi untuk membekukan ikan secara cepat sehingga dapat menjaga mutu hasil tangkapan. Selain itu, mayoritas awak kapal telah memahami alur pendinginan, yang merupakan faktor penting dalam penanganan ikan pascatangkap secara higienis dan efisien. Kombinasi ini menunjukkan kesiapan teknis dan kompetensi dasar sumber daya manusia dalam menjaga mutu produk.
2) Weakness (kelemahan) Meskipun memiliki fasilitas pendinginan, namun Standar Operasional Prosedur (SOP) terkait pembongkaran dan penyimpanan belum terstandarisasi. Pelatihan bagi ABK masih terbatas, sehingga kualitas implementasi prosedur bervariasi antar individu. Selain itu, suhu penyimpanan di dalam palka tidak selalu stabil, yang berisiko menurunkan kualitas ikan, terutama bila terjadi gangguan teknis atau kesalahan operasional.
3) Oppertunities (Peluang) Tersedia peluang dari penerapan Penangkapan Ikan Terukur (PIT) yang mendorong sistem manajemen perikanan yang lebih efisien dan berkelanjutan. Selain itu, insentif pelatihan SDM yang diberikan oleh pemerintah atau instansi pelabuhan membuka peluang peningkatan kapasitas ABK secara sistematis. Hal ini sangat potensial untuk mendukung peningkatan mutu produk tangkapan.

4) Threat (Ancaman) Terdapat ancaman dari fluktuasi harga ikan di pasar yang tidak stabil, terutama ketika pasokan tinggi saat musim puncak. Di sisi lain, beban operasional kapal yang tinggi (biaya bahan bakar, perawatan mesin, dan gaji awak kapal) menyebabkan tekanan terhadap profitabilitas dan daya saing kapal perikanan, terutama jika kualitas ikan tidak konsisten.

Namun demikian, terdapat beberapa kelemahan yang perlu mendapatkan perhatian. Salah satunya adalah belum adanya standarisasi SOP terkait pembongkaran dan penyimpanan ikan, yang dapat menyebabkan pelaksanaan prosedur berbeda-beda di lapangan. Kesenjangan dalam pelatihan dan pemahaman ini diperberat oleh terbatasnya pelatihan bagi ABK, sehingga kualitas implementasi prosedur menjadi tidak konsisten. Kondisi suhu penyimpanan yang tidak selalu stabil di dalam palka juga menjadi risiko utama terhadap penurunan mutu ikan, terutama jika terjadi gangguan teknis atau kesalahan operasional. Kondisi ini menunjukkan bahwa aspek standardisasi dan pelatihan yang memadai masih menjadi tantangan dalam meningkatkan kualitas pengelolaan kapal (Santoso & Purnomo, 2021).
Tabel 7. Analisis SWOT

	Faktor
	Uraian

	Strength (S)
	Kapal dilengkapi ABF dan sebagian besar awak memahami alur pendinginan

	Weakness (W)
	SOP tidak terstandar, pelatihan ABK terbatas, suhu penyimpanan tidak selalu stabil

	Opportunity (O)
	Penerapan PIT dan insentif pelatihan SDM berpotensi meningkatkan mutu

	Threat (T)
	Fluktuasi harga ikan dan tingginya beban operasional menurunkan daya saing


Peluang pengembangan dapat ditemukan melalui penerapan sistem Penangkapan Ikan Terukur (PIT), yang mendukung manajemen perikanan yang lebih efisien dan berkelanjutan. Sistem PIT ini sejalan dengan kebijakan pemerintah maupun lembaga pengelola pelabuhan yang mendorong pengelolaan sumber daya perikanan yang lebih lestari. Selain itu, insentif pelatihan SDM dari pemerintah atau instansi pelabuhan membuka peluang untuk meningkatkan kapasitas ABK secara sistematis dan berkelanjutan, sehingga kualitas sumber daya manusia dapat lebih baik dalam mengoperasikan teknologi pendinginan maupun prosedur operasional yang mutakhir. Ini memungkinkan peningkatan mutu hasil tangkapan sekaligus memperkuat daya saing kapal di pasar internasional (Kurniawan et al., 2022).
Strategi SWOT:
1) Strategi Strength – Opportunity (S-O) Mengoptimalkan penggunaan ABF sebagai sarana utama menjaga mutu serta menyinergikannya dengan pelatihan berbasis pendekatan PIT. Ini akan meningkatkan kapasitas teknis ABK dalam penerapan pendinginan yang benar, sehingga mutu produk yang dihasilkan dapat sesuai standar ekspor maupun pasar domestik premium.
2) Strategi Weakness – Opportunity (W-O) Penyusunan SOP pembongkaran dan penyimpanan terpadu menjadi sangat penting agar semua awak kapal memiliki panduan kerja yang sama dan terstandar. Peluang dari insentif pelatihan SDM dapat dimanfaatkan untuk menyosialisasikan dan mengimplementasikan SOP secara menyeluruh.

3) Strategi Strength – Threat (S-T) Dilakukan pemeliharaan sistem pendingin secara terjadwal dan berkala untuk menjamin kestabilan suhu selama penyimpanan. Dengan menjaga mutu ikan tetap tinggi, produk dapat dipasarkan pada segmen harga lebih baik, sehingga dampak dari fluktuasi harga dapat ditekan dan beban operasional lebih tertutupi oleh nilai jual produk premium.

4) Strategi Weakness – Threat (W-T) Diperlukan reformulasi kebijakan PNBP (Penerimaan Negara Bukan Pajak) yang mempertimbangkan harga pasar dan mutu aktual hasil tangkapan. Dengan skema ini, kapal dengan hasil tangkapan bermutu tinggi akan mendapat insentif fiskal yang mendorong peningkatan kualitas secara berkelanjutan, sekaligus mengurangi tekanan ekonomi terhadap kapal kecil-menengah.
Namun di sisi lain, terdapat ancaman signifikan dari fluktuasi harga ikan di pasar yang tidak menentu, terutama saat musim puncak pasokan. Ketidakseimbangan pasokan dan permintaan ini dapat berimbas pada keuntungan kapal, terutama jika kualitas ikan tidak konsisten karena faktor operasional dan pengelolaan yang belum optimal. Beban operasional yang tinggi, termasuk biaya bahan bakar, perawatan mesin, dan gaji awak kapal, juga menjadi faktor tekanan terhadap profitabilitas dan daya saing kapal perikanan. Ketidakmampuan dalam menjaga mutu ikan secara konsisten dapat memperburuk posisi kompetitif kapal di pasar yang semakin ketat, sehingga memerlukan strategi pengelolaan yang lebih terintegrasi dan berkelanjutan agar mampu bertahan di tengah dinamika pasar global (Wijaya et al., 2023).

Secara keseluruhan, meskipun kapal menunjukkan potensi besar melalui teknologi pendinginan yang maju dan pemahaman dasar awak kapal, masih diperlukan upaya peningkatan standarisasi prosedur, pelatihan, serta penguatan sistem pengelolaan mutu untuk menghadapi tantangan pasar dan operasional. Keberhasilan dalam memanfaatkan peluang yang ada akan sangat menentukan keberlanjutan usaha perikanan ini di masa mendatang.
G. Interpretasi Data dan Triangulasi

Integrasi antara data kuantitatif (hasil kuesioner) dan kualitatif (wawancara serta observasi) menunjukkan konsistensi terhadap faktor-faktor yang memengaruhi mutu ikan. Triangulasi metode menunjukkan bahwa:

1) Kapal dengan suhu palka yang lebih rendah cenderung memiliki persepsi mutu yang lebih tinggi.

2) Ketidaksesuaian SOP dan lemahnya pelatihan menjadi penyebab utama tidak stabilnya mutu ikan saat pembongkaran.

3) Infrastruktur cold chain di pelabuhan belum sepenuhnya mendukung prinsip kualitas produk yang berkelanjutan.

Integrasi antara data kuantitatif melalui hasil kuesioner dan data kualitatif dari wawancara serta observasi lapangan menghasilkan pemahaman yang konsisten mengenai faktor-faktor utama yang memengaruhi mutu ikan. Triangulasi metode ini memperkuat validitas temuan, karena hasil dari berbagai sumber dan pendekatan saling mendukung dan memperjelas interpretasi terhadap kondisi sebenarnya (Denzin, 2020). dimana data dari persepsi responden selaras dengan kondisi faktual yang diamati di lapangan. 
Salah satu temuan penting menunjukkan bahwa kapal dengan suhu palka lebih rendah secara signifikan cenderung memiliki mutu ikan yang lebih baik, baik dari segi kesegaran, warna daging, maupun bau memperoleh persepsi mutu ikan yang lebih tinggi dari para responden. Hal ini sejalan dengan data observasi yang menunjukkan bahwa kondisi suhu yang stabil dan rendah secara positif berpengaruh terhadap kesegaran, warna daging, dan bau ikan—indikator utama mutu produk perikanan (Rahman et al., 2021). Temuan ini menegaskan bahwa sistem pendinginan yang efektif merupakan faktor kritis dalam menjaga mutu selama proses pasca tangkap, sesuai dengan hasil penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa suhu penyimpanan yang optimal dapat mempertahankan kualitas ikan lebih baik (Yuliana & Sari, 2020). Dengan demikian, terlihat peran penting sistem pendinginan dalam menjaga integritas mutu produk perikanan sejak dari atas kapal.

Lebih lanjut, ketidaksesuaian dalam implementasi Standar Operasional Prosedur (SOP) dan keterbatasan pelatihan bagi awak kapal merupakan penyebab utama fluktuasi mutu ikan, terutama pada saat proses pembongkaran di pelabuhan. Meskipun beberapa kapal telah dilengkapi dengan fasilitas pendingin yang memadai, lemahnya pemahaman terhadap prosedur penanganan ikan menyebabkan hilangnya efektivitas fasilitas tersebut. Hal ini dipengaruhi oleh tidak adanya sistem monitoring dan evaluasi yang konsisten terhadap pelaksanaan SOP. Oleh karena itu, peningkatan kapasitas SDM melalui pelatihan teknis dan penyusunan SOP terpadu sangat diperlukan sebagai upaya untuk mengurangi kehilangan mutu selama proses pascatangkap.

Selain itu, hasil triangulasi menunjukkan bahwa ketidaksesuaian SOP dan lemahnya pelatihan menjadi penyebab utama ketidakstabilan mutu ikan saat proses pembongkaran. Data dari wawancara mengungkapkan bahwa banyak ABK belum sepenuhnya memahami prosedur standar operasional, sehingga terjadi variasi dalam pelaksanaan yang berdampak langsung pada kualitas hasil tangkapan (Hidayat et al., 2020). Sedangkan observasi lapangan mendukung temuan ini dengan menunjukkan bahwa proses pembongkaran sering dilakukan secara tidak konsisten dan tanpa mengikuti prosedur yang benar, sehingga meningkatkan risiko kontaminasi dan penurunan mutu.
Di sisi lain, infrastruktur rantai dingin cold chain yang tersedia di pelabuhan belum sepenuhnya mendukung prinsip jaminan mutu secara berkelanjutan. Fasilitas seperti ruang pendingin di Tempat Pelelangan Ikan (TPI), kendaraan berpendingin, dan sistem logistik dingin belum terintegrasi secara optimal. Akibatnya, meskipun ikan dipertahankan mutunya di atas kapal, penurunan kualitas tetap terjadi selama proses pembongkaran hingga ke tahap distribusi. Situasi ini menunjukkan pentingnya intervensi kelembagaan dan kebijakan dalam memperkuat infrastruktur cold chain pelabuhan agar kesinambungan mutu dari hulu ke hilir dapat tercapai dan produk perikanan mampu bersaing di pasar yang lebih luas, termasuk pasar ekspor.
Selanjutnya, analisis triangulasi menyoroti bahwa infrastruktur cold chain di pelabuhan masih belum sepenuhnya mendukung prinsip keberlanjutan dan kualitas produk perikanan. Data kuantitatif dari kuesioner menunjukkan bahwa persepsi responden terhadap keberhasilan pengelolaan cold chain secara umum masih rendah, sementara hasil observasi lapangan memperlihatkan bahwa fasilitas dan perangkat pendukung sering mengalami kegagalan teknis, seperti suhu yang tidak stabil dan kurangnya perlengkapan penyimpanan yang memadai (Wibowo & Putra, 2022). Hal ini menunjukkan bahwa penguatan infrastruktur dan pengelolaan cold chain sangat diperlukan untuk mendukung kualitas produk secara konsisten dan berkelanjutan.

Penggunaan triangulasi metode ini secara keseluruhan memperkuat keandalan hasil penelitian dengan memastikan bahwa data dari berbagai sumber saling mengonfirmasi, sehingga interpretasi terhadap faktor-faktor utama yang memengaruhi mutu ikan dapat dipercaya secara ilmiah (Patton, 2020). Dengan demikian, temuan ini memberikan gambaran komprehensif mengenai pentingnya pengelolaan suhu, SOP, pelatihan, dan infrastruktur sebagai elemen kunci dalam meningkatkan mutu hasil tangkapan di kapal dan pelabuhan (Kurniawati dan Susanto, 2021).

Secara umum, integrasi data kuantitatif dan kualitatif melalui triangulasi ini tidak hanya membantu dalam memahami hubungan sebab-akibat secara lebih valid, tetapi juga membuka peluang untuk mengidentifikasi area perbaikan yang konkret dalam pengelolaan mutu ikan di sistem perikanan Indonesia secara nasional (Lestari, 2020). Hal ini penting untuk mendorong kebijakan yang bersifat sistemik dan mempromosikan praktik terbaik berdasarkan evidence-based approach dalam pengelolaan sumber daya perikanan
KESIMPULAN 

1. Suhu palka yang rendah dan stabil terbukti memiliki korelasi positif terhadap persepsi mutu ikan yang tinggi. Kapal-kapal yang menerapkan sistem pendinginan aktif seperti ABF (Air Blast Freezer) dan memiliki kontrol suhu yang konsisten mampu mempertahankan mutu hasil tangkapan secara lebih optimal.

2. Ketidaksesuaian penerapan SOP penanganan ikan dan keterbatasan pelatihan awak kapal menjadi faktor utama yang menyebabkan ketidakstabilan mutu, khususnya pada tahap penanganan pascatangkap hingga pembongkaran. Hal ini diperparah oleh kurangnya pengawasan dan pembinaan rutin.

3. Infrastruktur cold chain di pelabuhan, termasuk ketersediaan es, ruang penyimpanan dingin, dan fasilitas bongkar muat berpendingin, belum sepenuhnya mendukung prinsip mutu berkelanjutan. Ketidakterpaduan antara sistem penanganan di atas kapal dan di pelabuhan menyebabkan kualitas ikan menurun sebelum sampai ke tangan konsumen atau pasar.
4. Terdapat kecenderungan bahwa semakin tinggi mutu organoleptik ikan (ditandai dengan nilai A dan B+), maka harga jual rata-ratanya juga cenderung lebih tinggi. Ini menunjukkan pentingnya pengelolaan suhu selama penyimpanan untuk memastikan kualitas ikan tetap optimal dan dapat meningkatkan nilai jualnya. Penanganan yang tepat dan pengendalian suhu yang konsisten menjadi faktor utama dalam menjaga mutu dan nilai ekonomis ikan.
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