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ABTRACT 

Bacterial contamination can come from the environment as a result of food 

production processes in the form of biological, chemical and foreign matter 

contaminants that can interfere with, harm and endanger human health. One of the 

problems in the processed food sector is the high level of bacterial contamination in 

the food served on the market. The condition of open food is also the main factor 

causing food to be contaminated with bacteria. The Total Plate Count (ALT) or total 

plate count (TPC) is an examination used to determine the number of 

microorganisms both bacteria and fungi using solid media with the final result being 

colonies. The aim of the study was to determine bacterial contamination and to 

determine the total plate number (ALT) of bacterial colonies in smoked fish sold at 

Ngemplak Market, Tulungagung. This research used a Simple Random Design 

(RAS) method with four treatments and 3 repetitions. The results showed that for 

menot fish it was 16.2 x 105 cfu/g, for tuna it was 10.5 x 105 cfu/g, for tuna it was 

9.4 x 105 cfu/g, for bader fish it was 16.4 x 105 cfu/g. g, and in whitefish 20.5 x 105 

cfu/g. The conclusion is that the bacterial contamination of smoked fish sold at the 

Ngemplak Market using the ALT method exceeds the normal limit value set by SNI 

2725:2013. 

 
Keywords: Bacterial Contamination, Food Bacteriology, Fish Preservation, Smoked Fish, Total Plate Number (ALT) 

 

ABSTRAK 

Cemaran bakteri bisa berasal dari lingkungan sebagai akibat proses produksi 

makanan yang berupa cemaran biologis, kimia dan benda asing yang dapat 

mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia.  Salah satu 

permasalahan di bidang makanan olahan adalah masih tingginya kontaminasi 

bakteri pada makanan yang disajikan di pasaran. Kondisi makanan yang terbuka 

juga menjadi faktor utama penyebab makanan terkontaminasi bakteri. Angka Total 

Lempeng (ALT) atau total plate count (TPC) merupakan pemeriksaan yang 

digunakan untuk menentukan jumlah mikroorganisme baik bakteri maupun jamur  
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menggunakan media padat dengan hasil akhir berupa koloni. Tujuan penelitian 

adalah untuk mengetahui cemaran bakteri dan untuk mengetahui berapa jumlah 

nilai Angka Lempeng Total (ALT) koloni bakteri pada ikan asap yang dijual di Pasar 

Ngemplak Tulungagung. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak 

Sederhana (RAS) dengan empat kali perlakuan dan 3 kali pengulangan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa pada ikan menot 16, 2 x 105 cfu/g, pada ikan tuna 

10,5 x 105 cfu/g, pada ikan tongkol 9,4 x 105 cfu/g, pada ikan bader 16,4 x 105 

cfu/g, dan pada ikan layur   20,5 x 105 cfu/g. Kesimpulan didapatkan cemaran 

bakteri pada ikan asap yang di jual di Pasar Ngemplak dengan metode ALT 

melebihi nilai batas normal oleh SNI 2725:2013. 

 
Kata Kunci: Angka Lempeng Total (ALT), Bakteriologi  Makanan, Cemaran Bakteri, Ikan Asap, Pengawetan Ikan
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PENDAHULUAN 
 
Indonesia merupakan negara dengan potensi perikanan 

terbesar di dunia Wantimpres (2017). Pengembangan 

potensi perikanan di Indonesia, selain dilakukan upaya 

peningkatan hasil tangkapan, perlu adanya peningkatan 

kualitas proses pengolahan sehingga nilai jualnya juga 

bertambah Febrinawati (2017). Kabupaten Tulungagung 

merupakan salah satu kota di Provinsi Jawa Timur yang 

memiliki potensi perikanan laut yang tinggi. Salah satu 

wilayah di Tulungagung yaitu, Kecamatan Besuki 

merupakan daerah yang memiliki sentra produksi hasil 

perikanan yang cukup tinggi. Sebagian besar tangkapan ikan 

yang dijual antara lain pindang, ikan asap dan ikan asin. 

Industri yang terdapat pada daerah tersebut diketahui masih 

dalam skala rumah tangga, sehingga pengolahan hasil 

perikanan sangat cepat mengalami penurunan mutu. Oleh 

karena itu pengawetan perlu dilakukan untuk mencegah 

proses pembusukan ikan, terutama pada saat produksi 

melimpah Tutuarima (2016). 

Proses pengawetan ikan dapat dilakukan dengan 

berbagai cara yaitu, menggunakan suhu rendah 

(pembekuan), menggunakan suhu tinggi (pengasapan dan 

pengalengan), serta mengurangi kadar air (pengeringan). 

Cara pengasapan merupakan metode yang paling sederhana 

dan tidak memerlukan peralatan yang canggih ataupun 

pekerja terampil. Pengasapan adalah salah satu metode 

tradisional yang bertujuan untuk menghilangkan air serta 

menghambat pertumbuhan bakteri dan mikroorganisme lain. 

Selain itu metode pengasapan mampu mencegah atau 

mengurangi kerugian pasca panen Tutuarima (2016). Salah 

satu permasalahan di bidang makanan olahan adalah masih 

tingginya kontaminasi bakteri pada makanan yang disajikan 

di pasaran Laiya et al. (2017). Kondisi makanan yang 

terbuka juga menjadi faktor utama penyebab makanan 

trerkontaminasi bakteri. Escherichia coli, Salmonella sp. 

dan Vibrio cholerae merupakan bakteri patogen yang sering 

mengkontaminasi makanan olahan Tapotubun et al. (2016).   

Bakteri anggota family Enterobacteriaceae anggota 

genus Escherichia, Salmonella, dan Shigella merupakan 

bakteri yang biasa mengkontaminan makanan seperti 

produk perikanan Darna et al. (2018). Bakteri Escherichia 

coli merupakan bakteri yang dapat menyebabkan diare dan 

keracunan makanan Kurniadi et al. (2013). Menurut data 

World Organization tahun 2019 diare merupakan penyakit 

yang berbasis lingkungan dan terjadi hampir di seluruh 

daerah. Berdasarkan Profil Kesehatan Indonesia tahun 2019 

menunjukkan jumlah penderita diare di Indonesia sebanyak 

2.549 orang dan angka Case Fatality Rate (CFR) sebesar 

1.14%. Menurut karakteristik umur, kejadian diare tertinggi 

di Indonesia pada balita (7.0%) Kementrian Kesehatan RI 

(2019). 

Bakteri Salmonella merupakakan salah satu agen 

penyebab demam tifoid pada manusia dengan gejala demam 

tinggi dan disertai muntah Mirawati (2014).  Bakteri Vibrio 

cholerae menyebabkan penyakit kolera (cholera) yaitu 

penyakit infeksi saluran usus bersifat akut. Vibrio cholerae 

mengeluarkan enterotoksin pada saluran usus sehingga 

menyebabkan diare disertai muntah yang akut dan hebat, 

akibatnya seseorang akan kehilangan banyak cairan tubuh 

dan masuk pada kondisi dehidrasi Tapotubun et al. (2016).  

Berdasarkan persyaratan mutu yang dikeluarkan oleh Badan 

Standar Nasional Indonesia (SNI 2725:2013) jumlah bakteri 

maksimum untuk ikan asap yaitu maksimal 5,0 x 105.  Oleh 

karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

apakah terdapat cemaran bakteri pada ikan asap yang di jual 

di Pasar Ngemplak Tulungagung. 

 

METODE 
 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ikan asap 

menot, ikan asap tongkol, ikan asap tuna, ikan asap layur, 

ikan asap bader, NaCl 0,9% dan media NA (Nutrient Agar). 

Alat yang digunakan yaitu timbangan analitik, mortar dan 

alu, Erlenmeyer, gelas beaker, gelas gukur, cawan petri, 

pipet volum, tabung reaksi, gelas spirtus, autoclaf, oven. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Responden Perhitungan ALT bakteri menggambarkan 

jumlah bakteri dalam setiap gram sampel. Pada penelitian 

ini, perhitungan ALT dilakukan dengan metode hitung 

cawan Pour Plate. Metode ini memungkinkan koloni 

bakteri untuk tumbuh secara merata yang tersebar pada 

seluruh bagian medium padat Widhiastuti (2019). Data 

hasil perhitungan angka lempeng total pada ikan asap yang 

di jual di Pasar Ngemplak Tulungagung disajikan pada 

table 1 berikut. Koloni yang ditunjukkan ditumbuhkan pada 

media Nutrient Agar Nasir et al. (2022). 

Tabel 1. Hasil Ulangan Angka Lempeng Total pada Ikan Asap di 
Pasar Ngemplak Tulungagung. 

No. Sampel Nilai Rerata ALT 
(cfu/g) 

Nilai 
Maksimum 
SNI (cfu/g) 

1. Ikan Menot 16, 2 x 105 5,0 x 105 

2. Ikan Tuna 10,5 x 105 5,0 x 105 
3. Ikan Tongkol 9,4 x 105 5,0 x 105 
4. Ikan Bader 16,4 x 105 5,0 x 105 
5. Ikan Layur 20,5 x 105 5,0 x 105 

 

Pada tabel 1 dapat dilihat bahwa nilai cemaran bakteri 

secara kuantitatif pada ikan asap di Pasar Ngemplak 

Tulungagung menggunakan ALT didapatkan hasil pada 

ikan menot 16, 2 x 105 cfu/g, pada ikan tuna 10,5 x 105 

cfu/g, pada ikan tongkol 9,4 x 105 cfu/g, pada ikan bader 

16,4 x 105 cfu/g, dan pada ikan layur   20,5 x 105 cfu/g. 

Dari kelima jenis ikan asap tersebut memiliki nilai lebih 

dari nilai maksimum SNI 2725 : 2013 dimana nilai 

maksimum ALT pada produk ikan asap dinyatakan masih 

layak konsumsi adalah 5,0 x 105 cfu/g sampel.  Penyebab 

hasil tinggi tersebut diduga oleh kontaminasi dari bakteri 

melalui udara serta peralatan yang tidak dibersihkan setelah 

digunakan untuk pembuatan ikan asap Wahyudi (2021). 

Nilai ALT  tertinggi terdapat pada sampel ikan layur dan 

nilai terendah terdapat pada sampel ikan tongkol. 

Cemaran bakteri pada ikan asap dapat dipengaruhi 

oleh beberapa hal, diantaranya bahan baku ikan yang 
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digunakan, proses produksi ikan asap, penyimpanan, 

pengemasan, dan kehigenisan baik produsen maupun 

penjual ikan asap itu sendiri Sriwulan et al (2022). Proses 

pengasapan dilakukan secara tradisional dengan 

menggunakan alat drum yang ditutup Wahyudi (2021). 

Pada dasarnya proses pengasapan yang demikian kurang 

higenis dan dapat memungkinkan adanya kontaminasi 

mikroba dari udara Kusumaningsih (2020).  Mikroba yang 

mungkin mencemari ikan asap yaitu Eschericha coli, 

Salmonella , vibrio cholera. Keberadaan Escherichia coli 

pada makanan dapat disebabkan karena sampel makanan 

berjenis basah sehingga menjadi peluang bakteri untuk 

berkembang biak karena ketersediaan air Setiyono & 

Sulistyorin (2019). Menurut Kaban (2019) kadar air 

merupakan parameter yang penting untuk menentukan 

kualitas ikan asap yang dihasilkan.  Kadar air yang 

terkandung dalam ikan asap dapat mempengaruhi daya 

simpan ikan asap, karena kadar air merupakan media 

mikroba yang baik untuk berkembangbiak mikroba. Sesuai 

dengan hasil penelitian nilai ALT menunjukkan nilai yang 

lebih dari nilai normal berdasarkan SNI 2725: 2013. 

Berdasarkan hal tersebut, sampel ikan asap tidak layak 

dikonsumsi langsung dan sebaiknya diolah terlebih dahulu 

seperti pemanasan di atas 60°C. 

Bakteri pada suatu produk pangan merupakan salah 

satu parameter yang penting, sehingga syarat maksimal 

nilai ALT produk pangan harus terpenuhi Nasir et al. 

(2022). Nilai ALT bakteri produk pangan juga dapat 

digunakan sebagai parameter dalam menentukan kelayakan 

dalam keamanan produk tersebut untuk dikonsumsi. Hal ini 

dikarenakan adanya kontaminasi mikroorganisme dalam 

produk pangan menyebabkan terjadinya Food Borne 

desease Okarini (2017). Food Borne desease dapat 

menyebabkan gangguan kesehatan melalui mekanisme baik 

infeksi maupun intoksikasi. Keberadaan bakteri dalam 

jumlah melebihi batas ambang yang ditetapkan akan 

memicu terjadinya infeksi, selain itu kelompok mikroba 

tertentu memiliki kemampuan dalama toksin atau zat racun 

Fatimah (2022). 

 

KESIMPULAN 
 

Terdapat cemaran bakteri pada Ikan asap yang di jual di 

Pasar Ngemplak Tulungagung yang disebabkan oleh proses 

pengasapan yang kurang higenis, sampel makanan berjenis 

basah sehingga menjadi peluang bakteri untuk berkembang 

biak. Jumlah nilai  ALT pada seluruh sampel ikan asap 

yang dijual di Pasar Ngemplak Tulungagung melibihi 

standar SNI 2725 : 2013 yaitu 5,0 x  10 5  cfu/g. 
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