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Mujair fish is a type of freshwater fish commonly found in the lakes or rivers of 

Indonesia. Mujair fish is often utilized as a cooking ingredient due to its delicious 

and savory meat. This research aims to determine the total plate count of smoked 

mujair fish (Oreochromis mossambicus) in Kedung Boto Market, Beji District, 

Pasuruan Regency. The total plate count test in this study was conducted at the 

Food Technology Laboratory, Faculty of Science and Technology, Universitas 

Muhammadiyah Sidoarjo. The objects studied in this research are smoked mujair 

fish from six SMEs (Small and Medium Enterprises) in Kedung Boto Market, Beji 

District, Pasuruan Regency. The results of this research indicate that the total 

plate count values from the six SMEs meet the Indonesian National Standard 

(SNI) requirements, where the total plate count values for SME 1 are 0.005 x 104 

colonies/g, SME 2 are 0.025 x 104  colonies/g, SME 3 are 0.005 x 104  colonies/g, 

SME 4 are 0.025 x 104  colonies/g, SME 5 are 0.035 x 104  colonies/g, and SME 

6 are 0.025 x 104  colonies/g, which means they do not exceed the limit for 

smoked fish according to SNI 2725:2013. 
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 ABSTRAK 

 Ikan mujair adalah jenis ikan air tawar yang biasa ditemukan di perairan danau 

atau sungai di Indonesia. Ikan mujair sering dimanfaatkan sebagai bahan 

masakan karena dagingnya yang lezat dan gurih. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui nilai angka lempeng total ikan mujair (Oreochromis mossambicus) 

asap di Pasar Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaten Pasuruan. Uji angka 

lempeng total pada penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi 

Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.. 

Objek yang dikaji dalam penelitian ini adalah ikan mujair asap dari 6 UMKM di 

Pasar Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaten Pasuruan. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa nilai angka lempeng total dari 6 UMKM tersebut memenuhi 

SNI dimana nilai angka lempeng total UMKM 1 sebesar 0.005 x 104 koloni/g, 

UMKM 2 sebesar 0.025 x 104  koloni/g, UMKM 3 sebesar 0.005 x 104 koloni/g, 

UMKM 4 sebesar 0.025 x 104  kloni/g, UMKM 5 sebesar 0.035 x 104 koloni/g, 

UMKM 6 sebesar 0.025 x 104 koloni/g yang artinya tidak tidak melebihi batas 

ikan asap SNI 2725:2013  

 

Kata kunci: Ikan Mujair Asap, Angka Lempeng Total 
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PENDAHULUAN 

  Ikan mujair adalah jenis ikan air tawar yang biasa ditemukan di perairan danau atau sungai di 

Indonesia. Ikan mujair sering dimanfaatkan sebagai bahan masakan karena dagingnya yang lezat dan 

gurih. Selain itu, ikan ini juga memiliki nilai ekonomi yang cukup tinggi . Kandungan gizi dari ikan mujair 

meliputi vitamin serta mineral seperti kolin, niasin, vitamin B12, vitamin D, selenium, dan fosfor. Selain 

itu, ikan mujair juga memiliki kandungan yang cukup tinggi dari asam lemak omega-3, yang diperlukan 

oleh tubuh (Mardiana dkk., 2020). Ikan merupakan bahan pangan yang mudah rusak atau parishabel 

food oleh sebab itu diperlukan penanganan atau pengawetan yang tepat untuk dapat memperpanjang 

masa simpan ikan salah satunya adalah pengasapan (Bahrudin & Sholiha, 2022) Pengasapan ikan 

berfungsi untuk mempertahankan kulitas serta memperpanjang daya simpan produk karena dalam 

proses pengasapan kadar air dalam tubuh ikan berkurang sehingga dapat memperpanjang daya simpan 

(Prafiadi & Maturahmah, 2020). 

Ikan mujair asap yang dijual di Pasar Ikan Desa Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaten 

Pasuruan ini masih menggunakan proses pengasapan dengan cara tradisional sehingga ikan mujair asap 

yang dijual tidak mampu bertahan lama. Namun produk ini dapat disimpan pada lemari pendingin untuk 

memperpanjang umur simpannya (Syahril dkk., 2016). Ikan Mujair asap di Pasar Kedung Boto 

Kecamatan Beji Kabupaten Pasuruan dijual dengan keadaan terbuka agar dapat memudahkan 

konsumen memilih ikan mujair asap yang akan dibeli. Kondisi pasar yang dekat dengan tempat 

pembuangan sampah mengakibatkan serangga-serangga yang ada hinggap pada ikan mujair asap yang 

dijual. Jika ikan mujair asap dibiarkan dalam waktu yang lama, akan mengalami perubahan akibat 

pengaruh fisik, kimiawi, dan mikrobiologi jika tidak segera dikonsumsi atau dikelola lebih lanjut (Arsyad & 

Habi, 2021). Oleh karena itu, diperlukan usaha penanganan yang tepat untuk menjaga kualitas dan 

mutunya agar tetap aman untuk dikonsumsi (Ikerismawati dkk., 2023). Salah satu metode untuk menilai 

kualitas makanan adalah dengan parameter mikrobilogi, yaitu menghitung jumlah total mikroba dengan 

metode total plate count yang tujuan untuk menentukan tingkat kebersihan suatu produk makanan (Auli 

dkk., 2023).. 

Berdasarkan penelitian (Puspitasari dkk., 2022), dalam nilai angka lempeng total ikan mujair asap 

pada hari 1 – hari ke 3 sebesar 2,989 – 3,775 masih memenuhi syarat SNI sedangkan nilai angka 

lempeng total ikan mujair asap pada hari ke 4 sebesar 5,810 dan hari ke 5 sebesar 7.175 tidak memenihi 

standart SNI. Penelitian lain yang serupa dan relavan dilakukan oleh (Huda dkk., 2022) menunjukkan 

bahwa konsentrasi asap cair dan kadar garam mempengaruhi total mikrobia ikan kakap merah selama 

penyimpanan. Nilai total mikroba ikan kakap merah tertinggi sebesar (9,5 x 109 CFU/g) sehingga dapat 

dinyatakan tidak memenuhi syarat SNI dan nilai Total mikroba terendah sebesar (2,5 x 105) memenuhi 

syarat SNI. Berdasarkan latar belakang diatas maka perlu dilakukan penelitian tentang Analisis Angka 

Lempeng Total (ALT) pada ikan mujair asap di Pasar Ikan Desa Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaten 

Pasuruan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui angka lempeng total dan melakukan perbandingan 

dengan standart SNI (SNI 275-2013) 
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METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan  

  Alat- alat yang dipergunakan dalam penelitian ini meliputi cawan petri, pipet pengukur 10ml, labu 

erlenmeyer 100ml, tabung reaksi steril, tabung reaksi, alat penghalus, gunting serta penjepit stainless, 

kertas kimtech, dan alkohol dengan kadar 70%. Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah ikan mujair asap yang diperoleh dari Pasar Ikan Desa Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaten  

Pasuruan serta bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis meliputi Phosphat buffer saline, Plate 

Count Agar. 

 

Tempat Pelaksanaan  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi 

Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni - Juli 2023. 

 

Metode dan Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kuantitatif yang digunakan untuk mempelajari 

populasi atau sampel tertentu dengan menggunakan instrumen penelitian dan kemudian menganalisis 

data tersebut secara kuantitatif menggunakan pendekatan statistik..  

Objek penelitian ini teriri dari 6 sampel ikan mujair asap yang berasal dari Pasar Ikan Asap Desa 

Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaten Pasuruan yang dirinci sebagai berikut. 

1. UMKM 1 Ikan Mujair Asap  

2. UMKM 2 Ikan Mujair Asap 

3. UMKM 3 Ikan Mujair Asap  

4. UMKM 4 Ikan Mujair Asap  

5. UMKM 5 Ikan Mujair Asap  

6. UMKM 6 Ikan Mujair Asap 

Selanjutnya sampel ikan mujair asap yang berasal dari 6 UMKM yang berbeda di Pasar Kedung Boto 

Kecamatan Beji Kabupaen Pasuruan diuji angka lempeng total untuk mengetahui jumlah mikroba yang 

ada pada sampel. Untuk mengetahui nilai angka lempeng total pada ikan mujair asap menggunakan 

rumus sebagai berikut:  

 

Keterangan: 

N  : Jumlah koloni produk (koloni /ml atau koloni /g). 

∑c : Jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung. 

n1 : Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung. 

n2 : Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung. 

d : Pengenceran pertama yang dihitung. 
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Analisis Data  

Analisis deskriptif adalah metode analisis data yang digunakan dalam penelitian. Hasil pengujian 

laboratorium Angka Lempeng Total (ALT) pada enam sampel ikan mujair asap dibandingkan dengan 

standar yang ditetapkan oleh Standar Nasional Ikan Asap Indonesia (2725:2013) (Sirait & Saputra, 2020). 

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

  Pada penelitian analisis nilai angka lempeng total ikan mujair asap yang berasal dari Pasar 

Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaen Pasuruan dan diuji menggunakan angka lempeng total di 

Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo 

menggunakan metode agar tuang. Uji ini dilakukan untuk mengetahui jumlah mikroba yang dapat 

mempengaruhi mutu ikan mujair asap. Adapun hasil penelitian yang dilakukan disajikan pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Nilai Angka Lempeng Total Ikan Mujair Asap 

No  Sampel  Angka Lempeng Total Ikan 

Mujair Asap 

Standart SNI Keterangan 

1.  UMKM 1 0.005 x 104  = 50 5 x 104 koloni/g Memenuhi syarat 
2.  UMKM 2 0.025 x 104  = 250 5 x 104 koloni/g Memenuhi syarat 
3.  UMKM 3 0.005 x 104  = 50 5 x 104 koloni/g Memenuhi syarat 
4.  UMKM 4 0.025 x 104  = 250 5 x 104 koloni/g Memenuhi syarat 
5.  UMKM 5 0.035 x 104  = 350 5 x 104 koloni/g Memenuhi syarat 
6.  UMKM 6 0.025 x 104  = 250 5 x 104 koloni/g Memenuhi syarat 

 

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan, didapatkan angka lempeng total pada 6 sampel 

ikan mujair asap yaitu antara 0,005 × 104 – 0,035 × 104 koloni/g. dimana nilai angka lempeng total tertingi 

berada di UMKM 5 sebesar 0,035 × 104 koloni/g dan untuk angka lempeng total terendah terdapat di 

UMKM 1 sebesar 0,005 × 104 koloni/g. Hasil ini menunjukan ada 6 sampel yang memenuhi standar SNI 

hingga layak dikonsumsi. 

Sampel pada penelitian ini memenuhi standard SNI yaitu jumlah ALT kurang dari 5 × 104 koloni/g. 

Jumlah ALT yang memenuhi standard SNI disebabkan karena lama pengasapan yang dilakukan 

sehingga dapat mengurangi kadar air pada ikan mujair yang sudah diasap. (Lepongbulan dkk., 2017) 

menyatakan bahwa jumlah kandungan air ini dapat mempengaruhi daya simpan ikan asap terhadap 

serangan mikroba, karena aktifitas air bebas yang terdapat pada ikan asap yang dapat dipergunakan 

oleh mikroba untuk pertumbuhanya mengalami penurunan sehingga mikroba tidak dapat mengalami 

pertumbuhan dan menyebabkan ikan asap mempunyai umur simpan yang cukup panjang. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan (Bahrudin & Sholiha , 2022) bahwa kadar air dapat mempengaruhi kualitas/mutu ikan 

asap, dimana air merupakan sarana mikroorganisme untuk berkembang, sehingga proses pengasapan 

memiliki tujuan untuk menghilangkan kadar air dalam tubuh ikan dan diharapkan dapat dapat 

memperpanjang umur simpan dari ikan asap tersebut.  

Sampel pada penelitian memenuhi strandart SNI juga karena dapat disebabkan karena ikan asap 

lebih lama sehingga senyawa fenol yang masuk ke dalam ikan lebih banyak. Menurut (Aman dkk., 2022) 

Salah satu manfaat dari komponen fenol adalah menghambat pertumbuhan mikroba. Asap mengandung 

berbagai komponen kimia seperti fenol, aldehid keton, asam organik, alkohol dan ester. Berbagai 

komponen kimia tersebut dapat berperan sebagai antioksidan dan antimikroba serta memberikan efek 
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warna dan citarasa khas asap pada produk pangan. Menurut (Dwi Novita, 2020) Pengasapan juga dapat 

membuat ikan yang diolah menjadi awet karena disebabkan beberapa faktor diantaranya berkurangnya 

kadar air adanya senyawasenyawa asam didalam kayu yang menghambat pertumbuhan mikroba atau 

mikroorganisme pembusuk dan terjadi koagulasi protein pada permukaan ikan yang mengakibatkan 

jaringan pengikat menjadi lebih kuat dan kompak sehingga tahan terhadap serangan dari mikroorganisme 

(Mardiyah & Jamil, 2020).   

 

SIMPULAN 

  Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan bahwa nilai angka lempeng 

total ikan mujair asap di Pasar Ikan Asap Desa Kedung Boto Kecamatan Beji Kabupaten Pasuruan dari 

6 UMKM memenuhi standard SNI dimana UMKM 1 sebesar (0.005 x 104 koloni/g), UMKM 2 sebesar 

(0.025 x 104 koloni/g), UMKM 3 sebesar (0.005 x 104 koloni/g), UMKM 4 sebesar (0.025 x 104 koloni/g), 

UMKM 5 sebesar 0.035 x 104 koloni/g) UMKM 6 sebesar (0.025 x 104 koloni/g). 
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