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RINGKASAN 

AGNES APRIANI MATILDIS KERANS (18390008). Total Koloni Bakteri dan 

Cemaran Salmonella sp pada Ikan Tongkol (Euthynnus sp) yang Dijual Di TPI 

Oeba dan Pasar Inpres Kota Kupang. Di bawah bimbingan : Prof. Ir. S. Berhimpon, 

M.S., M.App.Sc., Ph.D sebagai Pembimbing I dan Yunialdi H. Teffu, S.Pi, M.Si 

sebagai Pembimbing II. Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas 

Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Kristen Artha Wacana, Kupang.  

Penanganan ikan pasca panen di Kupang saat ini masih sangat 

memprihatinkan dari segi keamanan dan kesegarannya. Kurangnya pengetahuan 

tentang penanganan ikan setelah ditangkap mengakibatkan ikan yang sampai ke 

tangan penjual terakhir sebelum konsumen, mutunya sudah menurun, 

mengandung cemaran kimia, fisik dan mikrobiologi. Banyak faktor yang bisa 

menjadi penyebab seperti kondisi perlatan, kondisi penyimpanan, proses 

penanganan, kemasan serta bahan lainnya yang terkontak langsung dengan produk 

tidak dalam kondisi yang bersih sehingga terjadi kontaminasi. Salah satu bakteri 

patogen yang dapat mengkontaminasi ikan dan menyebabkan foodborne disease 

adalah  Salmonella sp. 

Perhitungan total plate count berdasarkan BSN (2006). Pengujian 

Organoleptik ikan segar berdasarkan SNI (2729:2013). Identifikasi Salmonella sp 

mulai dari pengkayaan bakteri pada media RV dan TTB, selanjutnya diinkubasi 

selama 24 jam dengan suhu 35˚C. Kemudian digoreskan zig zag pada media 

XLD, BSA dan HE sebagai media selektif Salmonella sp selanjutnya diinkubasi 

selama 24 jam dengan suhu 35˚C. Dilihat pertumbuhan koloni Salmonella sp yang 

khas dan dilanjutkan uji pada media Lysene Iron Agar  (LIA) dan Triple Sugar 

Iron Agar (TSIA) kemudian dilanjutkan dengan pengujian biokimia antara lain : 

uji urease, uji gula-gula, uji metil red (MR), uji voges prokauer (VP), uji indol, uji 

malonate, dan uji citrase.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa total plate count paling tinggi pada air 

cucian Pasar Inpres 7 × 10
7
 CFU/ml dan paling rendah pada ikan di TPI Oeba 1 × 

10
2
 CFU/gram dan Hasil pengujian organoleptik Ikan Tongkol pada kapal 

penangkap, TPI Oeba pagi dan Pasar Inpres pagi masih sangat segar dari segi 

kenampakan (mata, insang dan lendir), daging, bau dan teksur dan layak untuk 

dikonsumsi dengan nilai organoleptik lebih dari 7. Hasil pengujian Salmonella 

pada semua sampel ikan maupun air cucian ikan pada kedua lokasi mendapatkan 

hasil negatif dalam 25/gram ikan dan 25/ml air cucian ikan.  

 

 

Kata Kunci : Total plate count, Bakteri, ikan tongkol, TPI oeba dan Pasar 

Inpres.  

 

 

 

 

 

 



iv 
 

SUMMARY 

 

AGNES APRIANI MATILDIS KERANS (18390008). Total Bacterial Colonies 

and Salmonella sp Contamination in Tuna (Euthynnus sp) Sold at TPI Oeba and 

Inpres Market, Kupang City. Under the guidance of: Prof. Ir. S. Berhimpon, M.S., 

M.App.Sc., Ph.D as Advisor I and Yunialdi H. Teffu, S.Pi, M.Si as Advisor II. 

Fisheries Product Technology Study Program, Faculty of Fisheries and Marine 

Sciences, Artha Wacana Christian University, Kupang. 

The handling of post-harvest fish in Kupang is currently still very 

concerning in terms of its safety and freshness. Lack of knowledge about handling 

fish after being caught results in fish that reaches the last seller before consumers, 

the quality has decreased, contains chemical, physical and microbiological 

contaminants. Many factors can be the cause, such as equipment conditions, 

storage conditions, handling processes, packaging and other materials that come 

into direct contact with the product which are not in a clean condition resulting in 

contamination. One of the pathogenic bacteria that can contaminate fish and cause 

foodborne disease is Salmonella sp. 

Calculation of total plate count based on BSN (2006). Organoleptic testing 

of fresh fish based on SNI (2729:2013). Identification of Salmonella sp started 

from bacterial enrichment on RV and TTB media, then incubated for 24 hours at 

35˚C. Then streaked zig zag on XLD, BSA and HE media as a selective medium 

for Salmonella sp, then incubated for 24 hours at 35˚C. The growth of the typical 

Salmonella sp colonies was observed and the tests were continued on Lysene Iron 

Agar (LIA) and Triple Sugar Iron Agar (TSIA) media, then followed by 

biochemical tests including: urease test, sugar test, methyl red (MR) test, voges 

prokauer (VP), indole test, malonate test, and citrase test. 

The results showed that the highest total plate count was in the washing 

water at Inpres Market 7 × 10
7
 and the lowest was in fish at TPI Oeba 1 × 10

2
 and 

the organoleptic test results for tuna on fishing vessels, TPI Oeba morning and 

Morning Inpres Market were still very fresh in terms of appearance (eyes, gills 

and mucus), meat, smell and texture and fit for consumption with an organoleptic 

value of more than 7. The Salmonella test results on all fish samples and fish 

washing water at both locations yielded negative results at 25/gram of fish and 

25/gram ml of fish washing water. 

 

 

Keywords: Total plate count, Bacteria, Euthynnus sp, TPI oeba and Inpres 

Market. 
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