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RINGKASAN 

Hermawan Andri. 2022. Analisis Mutu Ikan Lele (Clarias sp.) Asap 

Berdasarkan Parameter ALT (Angka Lempeng Total) di dusun Genitri desa 

Gunting kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan. Skripsi. Teknologi Hasil 

Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Yudharta Pasuruan. 

Pembimbing : Illiyatus Sholiha, M. Pd. 

Tujuan penelitian untuk mengetahui mutu ikan lele (Clarias sp.) asap 
berdasarkan parameter ALT (Angka Lempeng Total) di home industri dusun 
Genitri desa Gunting kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan. Penelitian ini 
dilaksanakan di home industri ikan lele asap dusun Genitri desa Gunting 
kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan dan Balai Besar Laboratorium 
Kesehatan Surabaya. Penelitian ini dilakaksanakan pada Maret 2022 – Juli 2022. 
Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif kuantitatif. Objek penelitian adalah 
ikan lele asap di home industri dusun Genitri desa Gunting kecamatan Sukorejo 
kabupaten Pasuruan. Ikan lele asap yang diteliti terdiri dari 6 macam yaitu ikan 
lele asap penyimpanan 1 hari di suhu ruang, ikan lele asap penyimpanan 2 hari 
di suhu ruang, dan ikan lele asap penyimpanan 3 hari di suhu ruang ikan lele 
asap penyimpanan 1 hari di suhu kulkas, ikan lele asap penyimpanan 2 hari di 
suhu kulkas, ikan lele asap penyimpanan 3 hari di suhu kulkas. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa ikan lele asap penyimpanan suhu ruang 1 hari 15,0370x104 
koloni/g, penyimpana 2 hari suhu ruang 33,8x104 koloni/g dan penyimpana 3 hari 
suhu ruang 30,15x104. Ikan lele asap penyimpanan 1 hari suhu kulkas 
0,047x104, penyimpanan 2 hari suhu kulkas 12,967x104 dan penyimpanan 3 hari 
suhu kulkas 0,04x104. Penyimpanan suhu ruang 1 hari, 2 hari, 3 hari serta suhu 
kulkas 2 hari tidak memenuhi standart SNI.2725:2013 sedangkan penyimpanan 
suhu kulkas 1 hari dan 3 hari memenuhi standart SNI.2725:2013. 
 

Kata kunci : Mutu, Ikan lele asap, ALT 



 

SUMMARY 

 

Hermawan Andri. 2022. Quality Analysis of Smoked Catfish (Clarias sp.) 

Based on ALT Parameters (Total Plate Number) in Genitri hamlet, Gunting 

village, Sukorejo sub-district, Pasuruan district. Thesis. Fishery Products 

Technology, Faculty of Agriculture, University of Yudharta Pasuruan. 

Supervisor : Illiyatus Sholiha, M. Pd.  

The purpose of the study was to determine the quality of smoked catfish (Clarias 
sp.) based on the ALT (Total Plate Number) parameter in the home industry of 

Genitri hamlet, Gunting village, Sukorejo district, Pasuruan district. This research 
was conducted at the home industry of smoked catfish, Genitri hamlet, Gunting 
village, Sukorejo sub-district, Pasuruan district and the Surabaya Health 
Laboratory Center. This research was conducted in March 2022 – July 2022. This 
research is a quantitative descriptive study. The object of research is smoked 
catfish in the home industry of Genitri hamlet, Gunting village, Sukorejo district, 
Pasuruan district. The smoked catfish studied consisted of 6 types, namely 
smoked catfish stored for 1 day at room temperature, smoked catfish stored for 2 
days at room temperature, and smoked catfish stored for 3 days at room 
temperature, smoked catfish stored for 1 day at refrigerator temperature, smoked 
catfish stored for 2 days at refrigerator temperature, smoked catfish was stored 
for 3 days at refrigerator temperature. The results showed that smoked catfish 
were stored at room temperature for 1 day 15,0370x104 colonies/g, storage for 2 
days at room temperature was 33.8x104 colonies/g and storage for 3 days at 
room temperature was 30,15x104. Smoked catfish is stored for 1 day at a 
refrigerator temperature of 0.047x104, a refrigerator temperature of 12.967x104 
for 2 days and a refrigerator temperature of 0.04x104 for 3 days. Storage at room 
temperature for 1 day, 2 days, 3 days and refrigerator temperature for 2 days 
does not meet the standard of SNI.2725:2013 while the storage of refrigerator 
temperature for 1 day and 3 days meets the standard of SNI.2725:2013. 
 
 
Keywords: Quality, smoked catfish, ALT
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Ikan lele adalah salah satu jenis ikan air tawar yang mempunyai nilai 

ekonomi tinggi dan mudah di budidayakan. Ikan lele sudah dibudidayakan secara 

komersial oleh masyarakat Indonesia, dan termasuk salah satu sumber 

penghasilan yang potensial dikalangan pembudidayaan ikan. perkembangan 

pesat kegiatan budidaya lele di tanah air tidak terlepas dari penerimaan 

masyarakat secara luas terhadap jenis ikan ini. Kemampuan adaptasinya cukup 

tinggi, sehingga dalam proses penyebarannya tidak mengalami kesulitan, 

terutama dalam perkembangbiakannya. Pada awalnya lele belum di lirik oleh 

masyarakat dikarenakan belum memiliki varietas yang dapat di unggulkan 

kepada masyarakat. Saat itu lele yang dibudidayakan usaha sebatas lele lokal 

dan lele dumbo yang kurang menghasilkan, (Yudirachman, 2017). 

 Ikan lele merupakan salah satu komoditas perikanan unggulan yang 

dikembangkan secara optimal karena memiliki prospek pasar di dalam maupun  

luar negeri. Komoditi diekspor dalam bentuk daging sayat (fillet), utuh (whole 

around), tanpa kepala (head less), tanpa insang dan perut (whole goll gutet) dan 

daging halus (surimi). Tingginya permintaan pasar atas komoditi ini mendorong 

pelaku usaha bididaya terus mengupayakan produksi yang maksimal dengan 

cara pengolahan salah satunya ikan lele asap, Ikan lele asap ini merupakan 

salah satu produk olahan hasil perikanan yang digemari masyarakat. 

Dikarenakan rasa yang khas dan aroma yang sedap spesifik. Proses 

pengasapan ikan di Indonesia masih dilakukan secara tradisional menggunakan 

peralatan yang sederhana, (Yudirachman, 2017). 

  Hasil perikanan biasanya cepat mengalami kemunduran mutu. 

Kemunduran mutu berlangsung beberapa jam saja jika ikan disimpan disuhu 

ruang. Oleh karena itu pengawetan perludilakukan untuk mencegah proses 

pembusukan pada ikan, terutama saat produksi melimpah. Pengawetan juga 

bertujuan untuk meningkatkan jangkauan pemasaran ikan, (Tutuariama, 2016). 

 Angka Lempeng Total (ALT) merupakan angka yang menunjukan jumlah 

bakteri mesofil dalam tiap-tiap 1ml atau 1 gram sampel makanan yang di periksa. 

Prinsip dari ALT adalah menghitung pertumbuhan koloni bakteri aerob mesofil 

setelah sampel makanan di tanam pada lempeng media yang sesuai dengan 

cara tuang kemudian dieramkan selama 24-48 jam pada suhu 35-37oC. 



 Penelitian mengenai evaluasi mutu ikan lele asap pasca produksi dan 

setelah disimpan beberapa hari perlu dilakukan, antara lain ALT (Angka 

Lempeng Total) salah satu parameter mutu ikan lele asap. Salah satu cara 

menilai kualitas suatu makanan dalam aspek mikrobiologi atau bakteriologis yaitu 

menggunakan ALT (Angka Lempeng Total) dimana itu dapat menentukan tingkat 

higienis suatu makanan. Pada ikan lele asap yang diperdagangkan di pasar 

panaroma kota bengkulu sebagian besar berada diatas batas aman SNI yaitu 

lebih dari 1,0 x 105 koloni/g.  Hasil ini memperlihatkan bahwa ikan lele asap yang 

sampai ke konsumen masih tidak aman  dan berbahaya bagi kesehatan. Oleh 

karenanya masih diperlukan banyak perbaikan mulai dari proses penanganan, 

pengolahan, penyimpanan, ditribusi serta cara penyajian dan penananganan 

selama penjualan oleh pedagang, (Tutuariama, 2016) 

 Salah satu penghasil ikan lele asap yaitu home industri ikan lele asap di 

dusun Genitri desa Gunting kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan. 

Pembuatan ikan asap di dusun Genitri desa desa Gunting kecamatan Sukorejo 

kabupaten Pasuruan menggunakan bahan baku tempurung dan sabut kelapa. 

Proses pengasapan merupakan tahap yang paling penting karena akan 

menentukan karakteristik ikan yang akan dihasilkan. Ikan lele asap yang 

dihasilkan setelah ditiriskan dikemas dengan kemasan mika, kemudian sebagian 

dipasarkan dan sebagian disimpan suhu ruang untuk dipasarkan keesokan 

harinya, jika ada sisa setelah dipasarkan maka disimpan dikulkas dan akan 

dipasarkan kembali keesokan harinya lagi pemilik home industri dusun Genitri 

desa Gunting kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan menjelaskan bahwa 

ikan lele asap yang dihasilkan bisa bertahan 3-6 hari.  

Ikan Asap yang berkualitas baik dihasilkan dengan menggunakan jenis 

kayu tempurung kelapa sebagai sumber asap.  Beberapa bahan bakar yang  

digunakan pada proses pengasapan oleh para pengolah ikan asap yaitu kayu 

yang mudah didapat disekitar daerah tersebut. Pengasapan menggunakan 

tempurung dan serabut kelapa dikarenakan mudah didapatkan dan juga 

menghasilkan aroma ikan asap yang khas dan rasa ikan yang sedap. Selain 

tempurung dan serabut kelapa yang bisa digunakan untuk proses pengasapan 

jenis kayu keras seperti kayu jati,mahoni,ulin dan kayu buah-buahan seperti 

mangga rambutan juga dapat digunakan untuk jadi bahan pengasapan, 

(Swastawati, 2018). 



Pada prinsipnya proses pengasapan ikan merupakan gabungan dari 

proses penggaraman (brining), pengeringan atau pemanasan (driying), dan 

pengasapan (smoking). Sebelum ikan diasap dilakukan perendaman atau 

penggaraman dalam larutan garam pada konsentrasi tertentu. Tujuan 

penggaraman untuk membantu proses pengawetan ikan karena garam 

mempunyai fungsi bakteriosidal sehingga dapat membunuh mikroorganisme 

pembusuk. Disamping itu garam mempunyai peranan sebagai pemberi rasa, 

pembentuk tekstur dan membantu mempermudahkan melekatnya partikel-

partikel asap kedalam daging ikan, (Swastawati, 2018). Berdasarkan latar 

belakang diatas perludilakukan penelitian tentang “Analisis mutu ikan lele 

(Clarias sp.) asap berdasarkan ALT (Angka Lempeng Total) di home industri 

dusun genitri desa gunting kecamatan sukorejo kabupaten pasuruan”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian adalah bagaimana mutu ikan lele (Clarias 

sp) asap berdasarkan parameter ALT (Angka Lempeng Total)  di home industri 

dusun Genitri desa Gunting kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan?  

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui mutu ikan lele (Clarias sp) 

asap berdasarkan parameter ALT (Angka Lempeng Total) di home industri dusun 

Genitri desa Gunting kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah memberikan wawasan bagi penulis dan pembaca 

tentang mutu dari ikan lele asap di home industri dusun Genitri desa Gunting 

kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan berdasarkan parameter ALT (Angka 

Lempeng Total) 

 



BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 KESIMPULAN 

Mutu ikan lele (Clarias sp) asap berdasarkan parameter ALT (Angka 

Lempeng Total) di home industri dusun Genitri desa Gunting kecamatan 

Sukorejo kabupaten Pasuruan. Yaitu penyimpanan suhu ruang 1 hari 

15,0370x104 koloni/g, penyimpana 2 hari suhu ruang 33,8x104 koloni/g dan 

penyimpana 3 hari suhu ruang 30,15x104. Ikan lele asap penyimpanan 1 hari 

suhu kulkas 0,047x104, penyimpanan 2 hari suhu kulkas 12,967x104 dan 

penyimpanan 3 hari suhu kulkas 0,04x104. Penyimpanan suhu ruang 1 hari, 2 

hari, 3 hari serta suhu kulkas 2 hari tidak memenuhi standart SNI.2725:2013 

sedangkan penyimpanan suhu kulkas 1 hari dan 3 hari memenuhi standart 

SNI.2725:2013.  

 

5.2 SARAN 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk ikan lele asap di dusun Genitri 

desa Gunting kecamatan Sukorejo kabupaten Pasuruan. Untuk parameter kimia 

berupa kadar air untuk mendukung hasil penelitian yang sudah dilakukan.  
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LAMPIRAN 2



LAMPIRAN 3 DIKUMENTASI PENELITIAN 

 

 

Gambar 1. Ikan lele asap home industri dusun Genitri desa Gunting kecamatan 

Sukorejo kabupaten Pasuruan 

 

Gambar 2. Pengemasan sampel ikan lele asap 

 

Gambar 3. Ikan lele asap sebagai objek penelitian 
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