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RINGKASAN 

 

Miftakhul Huda. 2022. Analisis Angka Lempeng Total Ikan Terasak 

(Escualosa thoracata) Asin Kering Industri Rumah Tangga di Kecamatan 

Lekok Kabupaten Pasuruan. Dibawah Bimbingan Senja Ikerismawati, S.Si., 

M.Pd  

   

Ikan terasak banyak diolah oleh warga pesisir sebagai ikan asin. Pengolahan 

ikan terasak dengan cara pengasinan ini dapat menambah penurunan kadar air 

dan menghambat pertumbuhan mikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui Angka Lempeng Total (ALT) ikan terasak (Escualosa thoracata) asin 

kering industri rumah tangga di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan. Jenis 

penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif. Penelitian ini dilaksanakan di Balai 

Besar Laboratorium Kesehatan Surabya, desa Wates, desa Jatirejo dan desa 

Tambak Lekok. Objek yang dikaji dalam penelitian ini adalah ikan tersasak asin 

kering industri rumah tangga di Kecamatan Lekok. Hasil penelitian yaitu Angka 

lempeng total Ikan terasak (Escualosa thoracata) asin kering industri rumah 

tangga di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan yaitu 4 sampel memenuhi 

standard SNI 8273:2016 tentang ikan asin kering yaitu home industri I desa 

Tambak Lekok (0,27×105=27000), home industri II Tambak Lekok 

(0,78×105=78000), home industri II Wates(0,15×105=15000), dan home industri 

II Jatirejo (0,06×105=6000). Dua sampel yang tidak memenuhi standard SNI 

8273:2016 tentang ikan asin kering yaitu home industri I Wates 

(1,2×105=120000) dan home industri I Jatirejo(3,6×105=360000). 

Kata Kunci : Escualosa thoracata, Angka Lempeng Total, Ikan Asin 
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 ABSTRAK 

 

Miftakhul Huda. 2022. Analisis Angka Lempeng Total Ikan Terasak 

(Escualosa thoracata) Asin Kering Industri Rumah Tangga di Kecamatan 

Lekok Kabupaten Pasuruan. Dibawah Bimbingan Senja Ikerismawati, S.Si., 

M.Pd 

  

Terasak fish are widely processed by coastal residents as salted fish. The 

processing of fish by salting can increase the decrease in water content and 

inhibit the growth of microbes. This study aims to determine the Total Plate 

Number (ALT) of dried salted fish (Escualosa thoracata) of the household 

industry in Lekok district, Pasuruan regency. This type of research is descriptive 

quantitative. This research was carried out at the Surabya Health Laboratory 

Center, Wates village, Jatirejo village and Tambak Lekok village. The object 

studied in this study was a dry salted fish of the household industry in Lekok 

District. The results of the study were the total plate number of fish felt 

(Escualosa thoracata) dry salted household industry in Lekok district, Pasuruan 

regency, namely 4 samples meeting the SNI standard 8273: 2016 concerning 

dried salted fish, namely home industry I of Tambak Lekok village (0.27×105 = 

27000), home industry II Tambak Lekok (0.78×105 = 78000), home industry II 

Wates (0.15×105 = 15000),  and home industry II Jatirejo (0.06×105=6000). Two 

samples that do not meet the standards of SNI 8273: 2016 concerning dried 

salted fish are home industry I Wates (1.2×105 = 120000) and home industry I 

Jatirejo (3.6×105 = 360000). 

 Keywords: Escualosa thoracata, Total Plate count, Salted Fish 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Ikan terasak merupakan salah satu dari hasil perairan yang sering banyak 

dimanfaatkan karena memiliki banyak kelebihan, Salah satunya adalah memiliki  

sumber protein hewani potensial karena ikan memiliki senyawa yang sangat 

penting seperti protein, karbohidrat, lemak, garam-garam mineral dan vitamin. 

Menurut Kresna (2017) ikan mengandung 18% protein yang terdiri dari asam-

asam amino esensial.  

Protein dapat dengan mudah didegradasi oleh mikroba sehingga ikan lama 

kelamaan tidak memiliki kualitas yang baik lagi. Degradasi mikroba dapat 

menyebabkan perubahan fisik maupun kimia pada ikan. Misalnya, bau busuk, 

sekresi lender yang cukup banyak dari ikan, mata yang berubah warna, dan 

daging yang menjadi keras atau kaku. Kelemahan ini dapat menghambat 

pemasaran hasil laut dan mengakibatkan kerugian besar bagi pedagang. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan upaya untuk memperpanjang umur simpan hasil laut 

dan umur simpan setelah panen melalui pengolahan dan penyimpanan 

(Siolimbona, 2019). Salah satu cara cara yang dilakukan dalam memperpanjang 

umur simpan hasil laut ini melalui metode penggaraman. 

Pengawetan untuk ikan terasak dengan cara penggaraman hanya melalui 

dua proses, yaitu proses penggaraman dan dilanjutkan dengan proses 

pengeringan. Sedangkan tujuan utama dari penggaraman itu sendiri yaitu agar 

dapat memperpanjang daya tahan dan daya simpan ikan. Ikan terasak yang 

mengalami proses-proses penggaraman dapat tahan lama dikarenakan garam 

yang digunakan dapat menghambat atau membunuh mikroba penyebab 

pembusukan ikan. Proses tersebut akan dapat menambah penurunan kadar air 

dan menghambat pertumbuhan mikroba (Saidi dan Wulandari 2019) 

Salah satu cara untuk menilai mutu suatu makanan yaitu menggunakan 

angka lempeng total (ALT) dimana itu dapat menentukan tingkat higienis suatu 

makanan. Berdasarkan hasil penelitian Rini et al. (2017) dalam uji angka 

lempeng total bakteri pada berbagai jenis ikan asin yang beredar di pasar 

tradisional Yogyakarta yaitu Angka Lempeng Total bakteri ditemukan antara 26 x 

105 -280 x 105 koloni/gram. Angka Lempeng Total Bakteri pada ikan asin rebon 

280 x 105 ml/gr dan Angka Lempeng Total Bakteri pada sampel ikan cumi 26.7 x 

105ml/gr. Hal ini menunjukan ikan sudah mengalami kontaminasi dan tidak 
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memenuhi syarat oleh Standar Nasional Indonesia yaitu 1,0 x 105 koloni/gram. 

Sama juga dengan hasil penelitian Sukmawati dan hardianti (2018) tentang 

analisis total plate count (TPC) mikroba pada ikan asin kakap di Kota Sorong 

Papua Barat yaitu hasil analisis data total plate count mikroba pada ikan asin 

kakap batu (Lutjanus vivanus) pada faktor pengenceran 10-4 - 10-5 mulai dari 

sampel LG memiliki jumlah koloni 2.36 x 107 – 5 x 107 cfu/g, sampel KB 1.84 x 

107 – 5.9 x107, dan sampel KS memiliki jumlah koloni 2.06 x 107- 6.7 x 107. 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa ikan asin kakap batu tersebut tidak layak 

untuk dikonsumsi.  

Salah satu penghasil ikan asin di Provinsi Jawa Timur khususnya 

Kabupaten Pasuruan adalah perairan di Kecamatan Lekok dimana masih ada 

Industri Rumah Tangga pengolahan ikan terasak asin kering. Hasil observasi di 

beberapa pengolahan ikan terasak asin kering disana masih menggunakan cara 

tradisional dan belum diketahui angka lempeng total dari ikan terasak asin kering 

tersebut dan perbandingannya dengan standard SNI, Berdasarkan uraian latar 

belakang di atas maka perlu dilakukan penelitian tentang analisis angka lempeng 

total ikan terasak (Escualosa thoracata) asin kering industri rumah tangga di 

kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana nilai angka 

lempeng total ikan terasak (Escualosa thoracata) asin kering industri rumah 

tangga di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui angka lempeng 

total pada ikan terasak (Escualosa thoracata)  asin kering  industri rumah tangga 

di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Memberi informasi mengenai nilai kandungan Angka Lempeng Total pada 

ikan terasak (Escualosa thoracata) asin kering di kecamatan Lekok 

kabupaten Pasuruan. 

2. Memberi informasi mengenai mutu dari ikan terasak (Escualosa thoracata) 

asin kering di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan. 
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3. Meningkatkan nilai ekonomis pada ikan terasak (Escualosa thoracata)  asin 

kering di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan. 

 

1.5 Definisi Istilah/Operasional 

1. Angka Lempeng Total (ALT) merupakan jumlah mikroba aerob mesofilik 

per gram atau per milliliter contoh yang ditentukan melalui metode 

standard. 

2. Ikan Terasak (Escualosa thoracata) asin kering merupakan ikan terasak 

yang telah diawetkan dengan metode penggaraman di Industri Rumah 

Tangga di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan. 
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BAB V PENUTUP 

 

5.1 KESIMPULAN 

Angka lempeng total Ikan terasak (Escualosa thoracata) asin kering 

industri rumah tangga di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan yaitu 4 sampel 

memenuhi standard SNI 8273:2016 tentang ikan asin kering yaitu home industri I 

desa Tambak Lekok (0,27×105=27000), home industri II Tambak Lekok 

(0,78×105=78000), home industri II Wates(0,15×105=15000), dan home industri II 

Jatirejo (0,06×105=6000). Dua sampel yang tidak memenuhi standard SNI 

8273:2016 tentang ikan asin kering yaitu home industri I Wates 

(1,2×105=120000) dan home industri I Jatirejo(3,6×105=360000). 

5.2 SARAN  

 Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang kadar garam dan kadar air 

untuk mendukung hasil penelitian ALT ikan terasak (Escualosa thoracata) asin 

kering industri rumah tangga di kecamatan Lekok kabupaten Pasuruan. 
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