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A. IDENTITAS USULAN
	Judul Penelitian
	Kajian Keamanan Pangan Ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis) Segar dan Asap melalui Analisis Formalin dan Karakteristik Mutu sebagai Dasar Pengendalian Produk Perikanan di Gorontalo

	Ketua Tim
	Nama: Dr. IDA ASTUTI, S.Pi., M.Si
NIDN/NIDK/NUPTK: 0903028402
Program Studi/Fakultas: Magister Sains Pertanian/Pascasarjana

	Anggota Tim
	1. Dr. Sri Yuningsih Noor, S.Pi., M.Si

	Mahasiswa yang terlibat (jika ada)
	1. Verawati Yasin


	Kelompok Riset (jika sudah terbentuk)
	........................................................................................................................

	Lama Pelaksanaan
	6  bulan

	Dana yang Diusulkan
	Rp 5.000.000.,


B. KESESUAIAN DENGAN RENSTRA PENELITIAN DAN PkM
Bagian ini dibuat singkat agar setiap proposal dapat langsung dipetakan pada arah penelitian Universitas Gorontalo.
	Bidang/Rumpun Unggulan
	☐ Pertanian & Pangan  R Perikanan & Kelautan  ☐ Lingkungan
☐ Kesehatan  ☐ Pendidikan
☐ Ekonomi & UMKM  ☐ Pariwisata  ☐  Teknologi & Digitalisasi  ☐  Sosial Budaya  ☐ Pembangunan Desa  ☐  Lainnya: ........

	Tema
	Keamanan Pangan & Mutu Produk Perikanan.

	Subtema
	Analisis Risiko Bahan Kimia (Formalin pada Ikan Segar vs Asap)

	Tahap dalam Roadmap
	 Identifikasi/Baseline  ☐ Eksploratif/Dasar  ☐ Terapan 
☐ Pengembangan
☐ Validasi  ☐ Proteksi HKI  ☐ Hilirisasi/Pemanfaatan  ☐  Dampak

	Keterkaitan dengan Potensi/Permasalahan Gorontalo
	Potensi ekonomi besar (ikan cakalang sebagai komoditas unggulan) dan permasalahan krusial (jaminan keamanan pangan di tengah kekhawatiran akan bahan berbahaya)

	Keterkaitan dengan SDGs (jika relevan)
	SDG 3: Kehidupan Sehat dan Sejahtera (Good Health and Well-being)
SDG 12: Konsumsi dan Produksi yang Bertanggung Jawab (Responsible Consumption and Production)

	Sifat Penelitian
	 Individual  ☐ Kelompok Riset  ☐ Lintas Prodi/Multidisiplin 
☐ Kolaborasi dengan Mitra


C. RINGKASAN
Tuliskan masalah, tujuan, metode, luaran utama, serta kontribusi penelitian terhadap roadmap. Maksimal 300 kata.
Penelitian sebelumnya menunjukkan ikan teri asin di Gorontalo bebas formalin, tetapi temuan terbaru pada ikan nila menunjukkan adanya formalin (0,11–0,23 ppm). Artinya, status keamanan pangan tidak dapat digeneralisasi antarkomoditas, bentuk produk, lokasi, dan waktu. Ikan cakalang merupakan komoditas pelagis dominan (40% dari perdagangan di Provinsi Gorontalo), namun keamanan formalinnya belum dikaji, baik untuk ikan segar maupun asap. Menganalisis keamanan pangan ikan cakalang segar dan asap melalui deteksi formalin serta mengkaji hubungannya dengan karakteristik mutu dan penanganan pascapanen di Gorontalo. Secara khusus: mengidentifikasi formalin, menganalisis mutu, dan menganalisis hubungan formalin dengan mutu. Observasional analitik dengan uji laboratorium dan survei lapangan. Sampel purposif: cakalang segar dan asap dari lokasi pemasaran/pengolahan. Variabel bebas: bentuk produk, lokasi, penyimpanan, penanganan, sumber, pengasapan. Variabel terikat: formalin. Variabel mutu: organoleptik, pH, kadar air, suhu. Tahapan Pelaksanaan: survei pendahuluan, pengambilan sampel, uji formalin (test kit sebagai skrining, spektrofotometri untuk konfirmasi), analisis mutu, wawancara penanganan, dan analisis deskriptif. Luaran dari penelitian ini data persentase positif/negatif formalin, kadar formalin (min–maks, rata-rata/median), karakteristik mutu cakalang segar dan asap, serta hubungan formalin–mutu–penanganan pascapanen. Adapun kontribusi penelitian ini terhadap roadmap adalah mengisi kesenjangan riset keamanan pangan komoditas unggulan daerah, memperkuat baseline pengendalian mutu perikanan Gorontalo, dan menjadi dasar kebijakan pengawasan formalin pada ikan cakalang segar dan asap.
Kata Kunci: Keamanan pangan; formali; cakalang segar dan asap; karakteristik mutu; Gorontalo ..................................
D. LATAR BELAKANG DAN PERMASALAHAN
Jelaskan secara ringkas: masalah yang diteliti, kondisi/temuan sebelumnya, alasan pentingnya penelitian, serta kaitannya dengan potensi atau kebutuhan daerah dan/atau bidang keilmuan. Maksimal 2 halaman.
Penelitian ini mengkaji keamanan pangan pada ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) segar dan asap di wilayah Gorontalo, khususnya terkait potensi kontaminasi formalin sebagai pengawet ilegal. Formalin merupakan senyawa berbahaya yang dilarang penggunaannya dalam produk pangan karena bersifat karsinogenik serta berisiko memicu gangguan kesehatan fatal, seperti iritasi saluran pencernaan, kerusakan organ ginjal, hingga kanker. Namun, praktik manipulasi pengawetan ini masih marak ditemukan pada komoditas perikanan yang beredar di pasar—termasuk di Gorontalo—akibat sifat produk yang berorientasi pada kemunduran mutu dengan cepat (highly perishable).
Fokus utama studi ini berakar dari minimnya data ilmiah yang komprehensif mengenai status paparan formalin pada ikan cakalang segar maupun olahan asap. Padahal, komoditas ini menduduki posisi penting sebagai produk unggulan daerah. Selain memetakan tingkat kontaminasi, penelitian ini menganalisis keterkaitan antara kadar formalin dengan karakteristik mutu ikan, serta mengevaluasi sejauh mana praktik penanganan pascapanen memengaruhi tingkat keamanan produk di tingkat konsumen. Kajian keamanan pangan pada produk perikanan di Gorontalo sebenarnya telah diinisiasi oleh beberapa peneliti terdahulu, meskipun cakupannya terbatas pada jenis komoditas tertentu. (Mobonggi et al., 2014) Mengidentifikasi ikan teri asin kering di Kota Gorontalo dan melaporkan bahwa seluruh sampel dari tiga titik lokasi pasar bebas dari formalin, serta masih memenuhi kriteria mutu SNI. Senada dengan hal tersebut, Astuti dan (Astuti & Tebai, 2018) menemukan tingkat keberadaan formalin sebesar 0% pada sampel ikan teri asin di pasar tradisional Kabupaten Gorontalo, kendati tingkat penerimaan organoleptik konsumen relatif rendah akibat masa penyimpanan yang lama. Kedua temuan ini sempat menjadi baseline bahwa produk perikanan awetan di Gorontalo relatif aman.
Namun, rekam jejak tersebut berbanding terbalik dengan temuan terbaru (Sri Gita Tamai et al., 2026) Pada ikan nila segar di lima pasar tradisional Kota Gorontalo. Penelitian tersebut menemukan kontaminasi formalin pada seluruh sampel uji dengan rentang konsentrasi 0,11–0,23 ppm. Temuan tersebut juga menyoroti adanya variasi kadar antarpasar serta korelasi negatif yang signifikan antara dimensi tubuh ikan dengan konsentrasi formalin. Pergeseran data ini membuktikan bahwa status keamanan produk perikanan tidak dapat digeneralisasi antarjenis komoditas, ragam olahan, titik distribusi, maupun rentang waktu.
Kesenjangan penelitian (research gap) mendasar timbul dari kontradiksi hasil studi terdahulu. Hingga saat ini, belum ada kajian sistematis yang mengevaluasi kandungan formalin pada cakalang segar maupun asap di Gorontalo. Padahal, cakalang memiliki nilai ekonomis tinggi dengan karakteristik biologi, tata kelola rantai pasok, dan pola penanganan yang berbeda dibandingkan dengan ikan teri maupun nila. 
Ikan cakalang merupakan komoditas pelagis utama di perairan Gorontalo yang memberikan kontribusi ekonomi signifikan. Data TPI Dudepo mencatat cakalang sebagai komoditas dominan yang menyumbang hingga 40% dari total volume perdagangan ikan di fasilitas tersebut. Tingginya angka lalu lintas distribusi ini berbanding lurus dengan besarnya risiko kesehatan masyarakat yang riil apabila terjadi penyalahgunaan bahan kimia berbahaya. Sifat alami daging cakalang yang cepat mengalami penurunan mutu (spoilage) menjadikannya rentan menjadi sasaran kecurangan oleh oknum pedagang melalui penambahan formalin demi memperpanjang masa simpan. Oleh karena itu, penelitian ini menjadi langkah krusial untuk mengisi kekosongan data (data gap) keamanan pangan pada rantai pasok komoditas perikanan utama.
Di samping aspek toksikologi, pengujian parameter kualitas—seperti sifat organoleptik, nilai pH, kadar air, dan suhu—sangat penting untuk mengukur tingkat kesegaran produk secara objektif. Analisis hubungan antara keberadaan formalin dan indikator mutu ini diharapkan dapat melahirkan penanda awal (early indicator) yang praktis untuk mendukung sistem pengawasan mutu di lapangan. Gorontalo memegang potensi sektor perikanan yang besar, di mana cakalang bertindak sebagai sumber protein hewani utama sekaligus penopang mata pencaharian nelayan, pengolah, dan pedagang lokal. Oleh sebab itu, jaminan keamanan produk perikanan merupakan isu strategis yang menautkan kesehatan publik dengan keberlanjutan ekonomi daerah.
Meningkatnya kesadaran konsumen terhadap standar keamanan pangan menuntut adanya langkah konkrit dari pemerintah daerah dalam melakukan pengawasan pasar. Tanpa dukungan basis data ilmiah yang terbarukan (up-to-date), formulasi kebijakan pengendalian mutu berisiko tidak tepat sasaran. Dari sudut pandang akademis, penelitian ini memberikan kontribusi metodologis melalui pendekatan integratif—menggabungkan analisis laboratorium dengan survei observasional lapang—yang dapat direplikasi pada komoditas perikanan lainnya. 
Kajian ini dirancang sebagai bagian utuh dari roadmap penelitian keamanan pangan perikanan di Gorontalo. Fase penelitian ini melanjutkan kesinambungan studi (Mobonggi et al., 2014) dan (Astuti & Tebai, 2018) pada komoditas olahan skala kecil, serta studi (Sri Gita Tamai et al., 2026) Pada komoditas air tawar, dengan mengalihkan fokus pada komoditas pelagis besar yang berorientasi pada pasar luas, penelitian ini memperkuat posisi strategis roadmap dalam menyediakan bukti empiris untuk mendukung tata kelola keamanan pangan laut yang berkelanjutan di Provinsi Gorontalo.
 E. POSISI PENELITIAN DALAM ROADMAP
Tidak perlu membuat roadmap panjang. Cukup tunjukkan penelitian ini berada di tahap mana, berasal dari penelitian apa, dan akan dilanjutkan ke arah apa.
	Penelitian/temuan sebelumnya yang menjadi dasar
	.Berakar dari penelitian keamanan pangan produk perikanan di Gorontalo, yaitu studi Mobonggi et al. (2014) dan Astuti & Tebai (2018) pada komoditas ikan teri asin (bebas formalin), serta temuan Tamai et al. (2026) yang mengidentifikasi adanya kontaminasi formalin (0,11–0,23 ppm) pada ikan nila segar di pasar tradisional Kota Gorontalo

	Posisi penelitian tahun ini
	Berada pada tahap identifikasi, pemetaan risiko psikologis, dan analisis karakteristik mutu keberadaan formalin pada komoditas pelagis utama berskala ekonomi tinggi, yaitu ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) dalam bentuk segar dan asap di rantai pemasaran Gorontalo.

	Rencana pengembangan berikutnya
	Akan dilanjutkan ke arah pengembangan teknologi deteksi cepat (rapid test kit) yang sensitif, formulasi bahan pengawet alami (natural preservatives) berbasis potensi lokal untuk memperpanjang masa simpan cakalang, serta penyusunan model sistem jaminan keamanan pangan dan kebijakan pengawasan pascapanen bagi pemerintah daerah

	Kontribusi terhadap bidang/tema/kelompok riset
	.Melengkapi basis data nasional dan menutup kesenjangan penelitian (research gap) terkait keamanan pangan komoditas laut unggulan daerah, serta menyediakan indikator korelasi antara parameter mutu organoleptik-kimia dengan tingkat kontaminasi formalin sebagai referensi ilmiah bidang Teknologi Hasil Perikanan


F. TUJUAN DAN MANFAAT
1. Tujuan
1. Untuk mengidentifikasi keberadaan formalin pada ikan cakalang segar dan asap yang dipasarkan di wilayah Gorontalo.
2. Untuk menganalisis karakteristik mutu ikan cakalang segar dan asap.
3. Menganalisis hubungan antara kandungan formalin dan karakteristik mutu ikan.
2. Manfaat
Penelitian ini bermanfaat secara teoretis dalam memperkaya ilmu keamanan pangan dan teknologi hasil perikanan, khususnya terkait deteksi formalin dan karakteristik mutu ikan cakalang, serta memperkuat landasan teori mengenai faktor-faktor yang memengaruhi keberadaan formalin pada produk perikanan. Secara praktis, hasil penelitian ini dapat menjadi dasar ilmiah bagi pemerintah daerah dan otoritas pengawasan dalam merumuskan kebijakan pengawasan keamanan pangan, memberikan informasi bagi pelaku usaha dan pedagang ikan mengenai pentingnya penanganan pascapanen yang baik, serta meningkatkan kewaspadaan konsumen terhadap produk perikanan yang aman dan bermutu.
G. METODE PENELITIAN
Jelaskan secara sederhana dan sesuai karakter penelitian: desain/pendekatan, subjek/objek atau sumber data, tahapan penelitian, teknik pengumpulan data, dan analisis data. Maksimal 2 halaman.
Penelitian ini menggunakan pendekatan observasional analitik dengan metode laboratorium yang didukung oleh survei lapangan. Pendekatan observasional analitik dipilih karena penelitian ini bertujuan untuk mengamati dan menganalisis keberadaan formalin pada ikan cakalang segar dan asap, serta mengkaji hubungannya dengan karakteristik mutu dan kondisi penanganan pascapanen, tanpa memberikan perlakuan khusus terhadap sampel. Metode laboratorium digunakan untuk menguji kandungan formalin dan menganalisis parameter mutu secara objektif, sedangkan survei lapangan dilakukan untuk memperoleh gambaran nyata mengenai kondisi penanganan, penyimpanan, distribusi, dan pemasaran ikan cakalang di wilayah Gorontalo. Kombinasi kedua pendekatan ini diharapkan dapat memberikan hasil yang lebih komprehensif, tidak hanya melihat ada atau tidaknya formalin, tetapi juga memahami faktor-faktor yang melatarbelakanginya (Bianchi et al., 2007);(Purnama Arafa, Tati Nurhayati, Sugeng Heri Suseno, Carissa Mutiara Ardina, 2025).
Subjek dalam penelitian ini adalah ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) yang dipasarkan di wilayah Gorontalo, yang terbagi menjadi dua kelompok, yaitu ikan cakalang segar dan ikan cakalang asap. Objek penelitian adalah kandungan formalin dan karakteristik mutu ikan cakalang (Prabhakar et al., 2020), yang meliputi parameter organoleptik (bau, warna, tekstur, dan rasa), pH, kadar air, serta suhu. Sumber data dalam penelitian ini terdiri atas data primer dan data sekunder. Data primer diperoleh langsung dari hasil pengujian laboratorium terhadap sampel ikan cakalang, serta dari hasil observasi dan wawancara dengan pedagang ikan segar, pengolah ikan asap, dan pihak terkait di lokasi penelitian. Data sekunder diperoleh dari literatur ilmiah, laporan penelitian terdahulu, data dari TPI Dudepo, serta dokumen resmi dari instansi terkait yang relevan dengan keamanan pangan dan perikanan di Gorontalo.
Pengambilan sampel dilakukan secara purposive, yaitu pemilihan sampel berdasarkan pertimbangan tertentu yang sesuai dengan tujuan penelitian. Lokasi pengambilan sampel meliputi pasar tradisional, pedagang ikan segar, dan unit pengolahan ikan asap yang mewakili wilayah penelitian. Setiap sampel diberi kode berdasarkan jenis produk, lokasi, waktu pengambilan, dan nomor sampel untuk memudahkan identifikasi dan analisis
Adapun tahapan penelitian ini di susuun dalam bentuk diagram alir.
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Teknik pengumpulan data dalam penelitian ini terdiri atas tiga cara utama. Pertama, pengujian laboratorium, yaitu pengumpulan data melalui pemeriksaan kandungan formalin dan analisis parameter mutu ikan cakalang segar dan ikan cakalang asap. Kedua, observasi lapangan, yaitu pengamatan langsung terhadap kondisi penanganan, penyimpanan, distribusi, dan pemasaran ikan cakalang di lokasi penelitian. Ketiga, wawancara dilakukan dengan menggunakan kuesioner terstruktur, yang ditujukan kepada pedagang ikan segar, pengolah ikan asap, dan pihak terkait lainnya untuk memperoleh informasi mengenai praktik penanganan pascapanen, penggunaan bahan tambahan, serta kondisi sanitasi dan higiene. 
Data yang diperoleh dalam penelitian ini dianalisis secara deskriptif dan analitik. Analisis deskriptif digunakan untuk menggambarkan distribusi dan karakteristik data, seperti persentase sampel positif dan negatif formalin, kadar formalin (nilai minimum, nilai maksimum, rata-rata, atau median), serta karakteristik mutu ikan cakalang berdasarkan parameter organoleptik, pH, kadar air, dan suhu. Analisis analitik digunakan untuk mengkaji hubungan antara kandungan formalin dan karakteristik mutu ikan, serta hubungan antara kandungan formalin dan faktor-faktor penanganan pascapanen. Analisis ini dapat menggunakan uji statistik yang sesuai, seperti uji korelasi atau uji beda, tergantung pada jenis dan distribusi data yang diperoleh. Dengan demikian, hasil penelitian ini tidak hanya memberikan gambaran mengenai status keamanan formalin pada ikan cakalang, tetapi juga menjelaskan faktor-faktor yang berkaitan dengan keberadaan formalin dan mutu produk perikanan tersebut. 
H. TARGET LUARAN DAN ARAH PEMANFAATAN
Pilih hanya luaran yang realistis. Tidak semua penelitian wajib menghasilkan paten atau prototipe.
	Jenis Luaran
	Target
	Status yang Ditargetkan
	Keterangan

	Publikasi ilmiah
	
	☐ Draft  Submitted 
☐ Accepted/Published
	................................

	HKI/Hak Cipta
	
	☐ Draft ☐ Diajukan 
 Terdaftar/Granted
	................................

	Paten/Paten Sederhana
	☐
	☐ Potensi ☐ Diajukan ☐ Granted
	................................

	Model/Metode/Formula/Desain
	☐
	☐ Awal ☐ Tervalidasi
	................................

	Prototipe/Aplikasi/Produk/Teknologi
	☐
	☐ Awal ☐ Uji/Validasi ☐ Siap dimanfaatkan
	................................

	Dataset/Peta/Baseline
	☐
	☐ Tersusun ☐Tervalidasi
	................................

	Rekomendasi/Policy Brief
	☐
	☐ Draft ☐ Disampaikan ke pengguna
	................................

	Luaran lainnya
	☐
	................................
	................................


Calon pengguna/penerima manfaat hasil penelitian (jika ada): ................................................................................................................
Potensi tindak lanjut hasil:  Penelitian lanjutan  ☐ PkM/KKP  ☐ Mitra pengguna  ☐ Hilirisasi  ☐ Pembelajaran  ☐ Lainnya: ............
I. KOLABORASI DAN KETERLIBATAN
	Lintas program studi/disiplin (jika ada)
	THP

	Mitra penelitian/pengguna (jika ada)
	Belum ada.

	Peran mahasiswa
	Membantu pengambilan sampel dan pengujian di laboratorium 

	Potensi integrasi ke pembelajaran
	Terintegari dengan mk Pengantar teknologi hasi perikanan, Teknologi Pengolahan hasil perikanan Diversifikasi produk, sanitasi dan higienis (PNK), Pengolahan Hasil laut (THP). 

	Potensi penerapan melalui PkM/KKP
	Penuluhan melalui Program KKP


J. JADWAL PELAKSANAAN
	No.
	Kegiatan
	Bln 1
	Bln 2
	Bln 3
	Bln 4
	Bln 5
	Bln 6

	1
	Persiapan
	
	
	
	
	
	

	2
	Pengumpulan/Pelaksanaan
	
	
	
	
	
	

	3
	Analisis/Validasi
	
	
	
	
	
	

	4
	Penyusunan Luaran
	
	
	
	
	
	

	5
	Pelaporan
	
	
	
	
	
	


Jumlah bulan dapat disesuaikan dengan periode hibah.
K. RENCANA ANGGARAN
	No.
	Komponen
	Jumlah (Rp)

	1
	Bahan/keperluan penelitian
	Rp.1.000.000

	2
	Pengumpulan data/pelaksanaan penelitian
	Rp.1.000.000

	3
	Transportasi/perjalanan
	Rp.   500.000

	4
	Pengolahan/analisis data dan penunjang
	Rp.1.000.000

	5
	Luaran/publikasi/HKI
	Rp.1.500.000

	
	TOTAL
	Rp 5.000.000


L. DAFTAR PUSTAKA
[bookmark: _Hlk239068995]Cantumkan hanya referensi yang benar-benar digunakan dan dikutip dalam proposal. Seluruh sitasi harus menggunakan satu gaya sitasi secara konsisten, yaitu APA Style (American Psychological Association). Pengelolaan sitasi dan daftar pustaka wajib menggunakan reference manager, seperti Mendeley atau Zotero, untuk memastikan konsistensi antara sitasi dalam teks dan daftar pustaka.
Astuti, I., & Tebai, D. P. (2018). Analisis Formalin Ikan Teri (Stolephorus sp) Asin Di Pasar Tradisional Kabupaten Gorntalo. In Gorontalo Fisheries Journal• (Vol. 1, Number 1).
Bianchi, F., Careri, M., Musci, M., & Mangia, A. (2007). Food Chemistry Fish and food safety : Determination of formaldehyde in 12 fish species by SPME extraction and GC – MS analysis. 100, 1049–1053. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.09.089
Mobonggi, L., Asri Silvana Naiu, & Mile, L. (2014). Uji Formalin pada Ikan Teri Asin Kering di Kota Gorontalo. Jurnal Ilmiah Perikanan Dan Kelautan, 2(1), 1–3. https://ejurnal.ung.ac.id/index.php/nike/article/download/1241/990
Prabhakar, P. K., Vatsa, S., Srivastav, P. P., & Pathak, S. S. (2020). A Comprehensive Review on Freshness of Fish and Assessment: Analytical Methods and Recent Innovations. Food Research International, 109157. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2020.109157
Purnama Arafa, Tati Nurhayati, Sugeng Heri Suseno, Carissa Mutiara Ardina, N. R. S. (2025). Analisis kesegaran dan kandungan formalin pada ikan laut di lampung selatan.
Sri Gita Tamai, Tusaban Tusaban, Dewi Shinta Achmad, & Nur Jihan Fareranty Piu. (2026). Analisis Kandungan Formalin pada Ikan Nila (Oreochromis niloticus) yang Dijual di Pasar Tradisional Kota Gorontalo. Student Scientific Creativity Journal, 4(3), 91–115. https://doi.org/10.55606/sscj-amik.v4i3.6130
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............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................
M. PERNYATAAN KETUA TIM
Saya menyatakan bahwa proposal ini disusun sesuai dengan ketentuan Hibah Penelitian Internal dan bersedia melaksanakan penelitian serta memenuhi target luaran yang telah ditetapkan.
Limboto, 18 September 2026
[image: ]                                                                                                             Ketua Tim,




       (Dr. IDA ASTUTI., S.PI., M.SI)
                                                                                                               NIDN: 0903028402


LAMPIRAN INTERNAL LP3M – PETA CEPAT PENILAIAN KESESUAIAN RENSTRA
Bagian ini dapat digunakan reviewer/LP3M. Dosen tidak perlu membuat dokumen tambahan.
	Aspek
	Yang Dicek
	Skor
	Catatan Reviewer

	Kesesuaian bidang/tema
	Proposal dapat dipetakan ke bidang, tema/subtema atau pengembangan disiplin yang relevan
	0–20
	

	Kesinambungan roadmap
	Posisi penelitian dan arah lanjutannya jelas
	0–20
	

	Relevansi masalah
	Relevan dengan kepakaran, potensi/kebutuhan daerah, pembangunan atau SDGs sesuai karakter penelitian
	0–15
	

	Metode & kelayakan
	Metode, waktu dan anggaran layak
	0–20
	

	Luaran bertahap
	Luaran sesuai tahap roadmap: publikasi/dataset/model/HKI/prototipe/validasi/pemanfaatan
	0–15
	

	Kolaborasi & pemanfaatan
	Ada peluang kolaborasi, mahasiswa, mitra, pembelajaran, PkM/KKP atau pemanfaatan hasil bila relevan
	0–10
	


TOTAL: ........ / 100
Rekomendasi: ☐ Layak didanai  ☐ Layak dengan perbaikan  ☐ Belum layak
Catatan: Penelitian tidak harus menghasilkan seluruh jenis luaran. Penilaian mempertimbangkan kesesuaian luaran dengan tahap roadmap dan karakter penelitian.
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TAHAPAN PENELITIAN

Survei Pendahuluan

—— ) Mengidentifikasi lokasi dan kondisi
penelitian serta faktor-faktor yang
mempengaruhi kandungan formalin.

Yang dikaj

+ Lokasi pendaratan ikan ~ + Pola distribusi

« Pasar tradisional + Lama penyimpanan

+ Pedagang ikan segar + Penggunaan es

« Pengolah ikan asap + Kondisi sanitasi dan higiene
+ Sumber bahan baku

Penting karena
perbedaan kadar formalin
antarpasar dapat berkaitan
dengan durasi penyimpanan,
penanganan pascapanen,

| distribusi, dan praktik pedagang.

¥

Pengambilan Sampel

Mengambil sampel cakalang segar
dan cakalang asap dari lokasi pemasaran
dan unit pengolahan/pedagang.

(2]
Y=

+ Cakalang segar
(dari beberapa lokasi pemasaran
yang mewakili wilayah penelitian)
+ Cakalang asap
(dari beberapa unit pengolahan/
pedagang)

~

[

Diberi kode berdasarkan
jenis produk, lokasi,
‘waktu pengambilan,
dan nomor sampel.

Pemeriksaan Formalin

Skrining awal menggunakan
formaldehyde test kit. Jika fasilitas
memungkinkan, sampel positif atau
sebagian sampel dianalisis secara
kuantitatif/konfirmasi (spektrofotometri).

e jnjus
=z

+ Formaldehyde test kit
(skrining cepat dan praktis)

« Spektrofotometri
(kuantitatif/konfirmasi untuk
sampel positif)

Pendekatan ini lebih kuat
dibanding penelitian terdahulu
yang terutama menggunakan
pemeriksaan kualitatif, karena
metode instrumental lebih akurat,
sedangkan chemical test kit

|__ lebih praktis untuk skrining cepat.

¥

Analisis Mutu

Pengujian parameter mutu untuk
mengetahui kualitas ikan cakalang
segar dan asap.

[ Parameter Uji: ]

« Organoleptik

- pH

+ Kadar air

+ Suhu (parameter tambahan yang relevan)

Untuk ikan asap, parameter mutu
diarahkan pada karakteristik produk
yang berkaitan dengan proses
pengasapan dan penyimpanan.

Analisis Kondisi Penanganan

Observasi dan wawancara menggunakan
kuesioner terstruktur mengenai praktik

Aspek yang dika

+ Suhu penyimpanan
+ Lama distribusi
+ Kebersihan tempat

Sanitasi alat
« Lama penyimpanan I "
" Fengginaanes BAlermps ek bednars

Proses pengasapan
Bahan yang digunakan
selama pengolahan

Cara pengemasan

Analisis Data

Pengolahan dan analisis data secara
deskriptif dan untuk melihat hubungan
antara formalin dengan karakteristik
mutu ikan cakalang

+ Persentase positif/negatif formalin
« Kadar formalin
. Ni

maksimum
« Rata-rata atau median (sesuai distribusi data)

Analisis Hubungan:

« Hubungan antara kandungan
formalin dengan karakteristik
mutu ikan cakalang.

Hasil dan Kesimpulan Penelitian




