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PERNYATAAN MENGENAI KPA DAN SUMBER INFORMASI 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Laporan Praktek Kerja Akhir (KPA) 

dengan judul “Analisis Angka Lempeng Total Mikroba Pada Produk Beku Whole 

Round Ikan Kakap Merah (Lutjanus sanguineus)” adalah benar karya saya dengan 

arahan dari dosen pembimbing danbelum diajukan dalam bentuk apapun kepada 

perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya 

yang diterbitkan maupun tidak diterbitkandari penulis lain telah disebutkan dalam 

teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka dibagian akhir laporan ini.  
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RINGKASAN 

MIRA SANTIKA. Analisis Angka Lempeng Total Mikroba Pada Produk Beku 

Whole Round Ikan Kakap Merah (Lutjannus sanguineus). Dibimbing oleh 

SHIFFA FEBYARANDIKA SHALICHATY S.Pi, M.Si dan SUMARTINI S.Pi, 

M.Si. 

Komoditas utama yang terdapat di PT. Alam Jaya Seafood ini adalah 

Ikan Kakap Merah (Lutjanus sanguineus). Produk lain yang diolah selain kakap 

merah antara lain bekutak (sotong) (Sepia sp.), gurita (Octopus sp.), ikan layur 

(Trichiurus spp.), ikan bandeng (Chanos chanos), ikan kerapu macan 

(Ephinephelus fuscoguttatus) dan ikan betet (Scarus sp.). Berbagai produk yang 

dihasilkan meliputi frozen fillet, frozen steak, frozen portion cut, frozen whole 

round (ikan utuh), frozen whole gutted (utuh tanpa isi perut), frozen whole gill 

gutted (utuh tanpa insang dan isi perut), frozen whole gutted scale (utuh tanpa 

sisik dan isi perut), frozen whole gill gutted scaled off (utuh tanpa insang, isi 

perut, dan sisik), frozen headless, frozen beak off dan whole scale off. 

Tujuan utama dari penelitian yang dilakukan di PT.Alam Jaya Seafood 

ini yaitu untuk mengetahui secara langsung bagaimana cara proses produksi  

Produk Beku Whole Round Ikan Kakap Merah  (Lutjanus sanguineus) di PT.Alam 

Jaya Seafood Untuk mengetahui dan memahami metode pengujian Angka 

Lempeng Total Mikroba Pada Produk Beku Whole Round Ikan Kakap Merah  

(Lutjanus sanguineus) di PT.Alam Jaya Seafood.Untuk mengetahui hasil 

Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) Mikroba pada Produk Beku Whole 

Round Ikan Kakap Merah (Lutjanus sanguineus) serta mengetahui faktor-faktor 

yang dapat mempercepat laju pembusukan ikan berdasarkan jumlah bakteri pada 

pengujian ALT. 

Uji Angka Lempeng Total di PT.Alam Jaya Seafood dilakukan satu kali 

dalam sebulan yang mana mulai dari bulan Maret, April dan juga bulan Mei. 

Berdsarkan dari pengujian tersebut hasi hitungan dari koloni tersebut dengan hasil 

rata-rata (cfu/ml) sebagai  berikut, pada bulan maret 1,9×10
4
, pada bulan April 

2,4×10
4
, serta hasil hitunngan koloni pada bulan Mei yaitu 1,2×10

4
. Yang mana 

berdasarkan hasil hitungan pengujian ALT pada produk beku Ikan Kakap Merah 

(Lutjannus sanguineus) whole round dinyataka bahwa produk aman dari batas 

maximum bakteri yang diterapkan di PT.Alam Jaya Seafood yaitu 5×10
5 

berdasarkan SNI 01-2332. 

Sebaiknya pada Penerapan sanitasi dan hygiene yang terdapat di PT. 

Alam Jaya Seafood dipertahankan untuk menjaga kualitas mutu produk yang 

dihasilkan serta alat dan bahan untuk melakukan pengujian ALT di PT.Alam Jaya 

Seafood masih kurang, untuk itu seharusnya PT.Alam Jaya Seafood 

memaximalkan alat dan bahan tersebut, supaya hasil pengujian yang dihasilkan 

lebih maximal. 

 

Kata Kunci : Ikan kakap merah, Pembekuan, Uji ALT 

 

 

 

 



 

 

SUMMARY 

MIRA SANTIKA. Analysis of Total Microbial Plate Number in Frozen Whole 

Round Red Snapper (Lutjannus sanguineus) products. Supervised by SHIFFA 

FEBYARANDIKA SHALICHATY S.Pi, M.Si and SUMARTINI S.Pi, M.Si. 

The main commodity contained in PT. Alam Jaya Seafood is Red 

Snapper (Lutjanus sanguineus). Other products processed apart from red snapper 

include cuttlefish (Sepia sp.), octopus (Octopus sp.), Layur fish (Trichiurus spp.), 

milkfish (Chanos chanos), tiger grouper (Ephinephelus fuscoguttatus) and fish 

parrot (Scarus sp.). The various products produced include frozen fillet, frozen 

steak, frozen portion cut, frozen whole round (whole fish), frozen whole gutted 

(whole without stomach contents), frozen whole gill gutted (whole without gills 

and stomach contents), frozen whole gutted scale (whole without scales and 

entrails), frozen whole gill gutted scaled off (whole without gills, entrails, and 

scales), frozen headless, frozen beak off and whole scale off. 

The main purpose of the research conducted at PT. Alam Jaya Seafood is 

to find out firsthand how the production process of Frozen Whole Round Red 

Snapper (Lutjanus sanguineus) at PT. Alam Jaya Seafood is done. Frozen Whole 

Round Red Snapper (Lutjanus sanguineus) at PT. Alam Jaya Seafood. To find out 

the results of the Microbial Total Plate Number (ALT) Test on Frozen Whole 

Round Red Snapper (Lutjanus sanguineus) and to know the factors that can 

accelerate the rate of decay fish based on the number of bacteria in the ALT 

test.The Total Plate Number Test at PT. Alam Jaya Seafood is carried out once a 

month which starts from March, April and also in May. Based on these tests the 

results of the colony count with the average results (cfu/ml) are as follows, in 

March 1.9×104, in April 2.4×104, and the colony count results in May, namely 1, 

2×104. Which based on the results of the ALT test count on the frozen product of 

whole round Red Snapper (Lutjannus sanguineus) it was stated that the product 

was safe from the maximum bacterial limit applied at PT. Alam Jaya Seafood, 

namely 5 × 105 based on SNI 7388: 2009. 

Preferably on the application of sanitation and hygiene contained in PT. 

Alam Jaya Seafood is maintained to maintain the quality of the products produced 

and the tools and materials to perform ALT testing at PT. Alam Jaya Seafood are 

still lacking, for that PT. Alam Jaya Seafood should maximize these tools and 

materials, so that the test results produced are more maximal. 
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