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TOTAL PLATE COUNT OF GRILLED TONGKOL 

TRADED IN  SERANGAN BEACH AREA 

 

ABSTRACT 

Grilled tongkol is a fishery dish that is processed burning by traders in the 

Serangan Coast region. As with other processed food products, grilled tongkol 

must go through safety and quality testing from BPOM if it is to be distributed 

and consumed as a mass product business. The purpose of this study was to 

determine the total plate count and compare with BPOM regulation number 16 of 

2016 and determine the characteristics of grilled tongkol traders. This research is 

a descriptive study and laboratory examination conducted at the Bacteriology 

Laboratory of the Medical Laboratory Technology. The sample size in this study 

is 20 samples with a sampling technique that is purposive sampling. The results of 

the examination showed that the total plate count of grilled tongkol was according 

to the 2016 BPOM Regulation that did not meet the requirements, namely 5 

samples (25%) and those who fulfilled the requirements as many as 15 samples 

(75%). Traders are expected to pay attention to sanitation in fish processing so 

that the grilled tongkol is not causing health problems. 

 

Keywords: Grilled tongkol, microbiological quality, total plate count. 
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ANGKA LEMPENG TOTAL PADA IKAN TONGKOL BAKAR  

YANG DIJUAL DI WILAYAH PANTAI SERANGAN 
 

ABSTRAK 

Ikan tongkol bakar merupakan hidangan ikan yang diolah dengan cara 

dibakar oleh pedagang di wilayah Pantai Serangan. Sama halnya dengan produk 

olahan makanan lainnya, ikan tongkol asap harus melalui uji keamanan dan 

kualitas dari BPOM jika akan didistribusikan dan dikonsumsi secara masal 

sebagai produk usaha. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui angka 

lempeng total serta membandingkan dengan peraturan BPOM no.16 tahun 2016 

dan mengetahui karakteristik dari pedagang ikan tongkol bakar. Penelitian ini 

merupakan penelitian deskriptif dan pemeriksaan laboratorium dilakukan di 

Laboratorium Bakteriologi Jurusan Teknologi Laboratorium Medis. Besar sampel pada 

penelitian ini yaitu 20 sampel dengan teknik pengambilan sampel yaitu purposiv 

sampling.  Hasil pemeriksaan menunjukkan bahwa angka lempeng total pada ikan 

tongkol bakar menurut Peraturan BPOM tahun 2016 yang tidak memenuhi syarat 

yaitu sebanyak 5 sampel (25%) dan yang memenuhi syarat sebanyak 15 sampel 

(75%). Kepada pedagang diharapkan dapat memperhatikan sanitasi proses 

pengolahan ikan agar ikan tongkol bakar yang dihasilkan tidak menimbulkan 

masalah kesehatan.  

 

Kata kunci: ikan tongkol bakar, mutu mikrobiologi, angka lempeng total. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

ANGKA LEMPENG TOTAL PADA IKAN TONGKOL BAKAR 

YANG DIJUAL DI WILAYAH PANTAI SERANGAN 
 

Oleh: NI WAYAN EVASRI ANGGARINI (NIM. P07134017076) 

 

Ikan tongkol bakar merupakan produk perikanan yang dijual oleh 

penduduk yang berada di wilayah Pantai Serangan. Sama seperti produk olahan 

pangan lainnya, ikan tongkol bakar harus melalui uji keamanan dan kualitas dari 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) jika akan didistribusikan dan 

dikonsumsi secara masal sebagai produk makanan. Berdasarkan BPOM RI 

(2009), proses pengolahan makaan menjadi salah satu penyebab terjadinya 

keracunan makanan, oleh sebab itu ikan tongkol bakar harus memenuhi standar 

kesehatan sesuai dengan Standar Peraturan BPOM Nomor 16 Tahun 2016 tentang 

Kriteria Mikrobiologi dalam Pangan Olahan dimana batas angka angka lempeng 

total <10
5 koloni/g.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui angka lempeng total serta 

membandingkan dengan peraturan BPOM no.16 tahun 2016 dan mengetahui 

karakteristik dari pedagang ikan tongkol asap. Penelitian ini merupakan penelitian 

deskriptif dan pemeriksaan laboratorium dilakukan di Laboratorium Bakteriologi 

Jurusan Teknologi Laboratorium Medis. Besar sampel pada penelitian ini yaitu 20 

sampel dengan teknik pengambilan sampel yaitu purposiv sampling.  

Hasil pemeriksaan angka lempeng total menunjukkan bahwa angka lempeng 

total pada ikan tongkol bakar menurut Peraturan BPOM tahun 2016 yang tidak 



  

x 

 

memenuhi syarat yaitu sebanyak 5 sampel (25%) dan yang memenuhi syarat 

sebanyak 15 sampel (75%). angka lempeng total pada sampel ikan tongkol bakar 

yang dijual di wilayah pantai Serangan dipengaruhi oleh cara pengolahan maupun 

penyajian ikan, kondisi lingkungan tempat berjualan ikan bakar, peralatan yang 

digunakan dalam pengolahan ikan, kondisi air yang dilakukan dalam pengolahan 

ikan, serta kebiasaan mencuci tangan pedagang sebelum dan sesudah melakukan 

pengolahan ikan bakar. Kepada pedagang ikan tongkol bakar diharapkan dapat 

memperhatikan sanitasi proses pengolahan ikan tongkol bakar agar ikan tongkol 

bakar yang dihasilkan tidak menimbulkan masalah kesehatan. 

 Daftar bacaan: 39 (2002-2018) 
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