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Latar Belakang : 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. Adanya cemaran mikrobiologi pada produk perikanan, 

mengidentifikasikan terjadinya penurunan mutu produk perikanan. Salah satu hasil 
perikanan yang ada di Kota Kupang adalah ikan tongkol. Tingkat produksi ikan ini cukup 

tinggi jika dibandingkan hasil perikanan lainnya.  

Tujuan Penelitian : untuk mengetahui apakah ikan tongkol yang didaratkan dan dijual di 

pasar Inpres dan Oeba sudah tercemar oleh Salmonella sp serta seberapa jauh 
kemunduran mutu ikan dilihat dari kandungan ALT serta organoleptik. 

Metode Penelitian : penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juli – Agustus 2022 

bertempat di TPI Oeba, Pasar Inpres dan kapal penangkap sebagai tempat pengambilan 
sampel Laboratorium SKIPM Kupang untuk uji ALT dan Salmonella sp dan 

Laboratorium Eksata Universitas Artha Wacana untuk uji oragnoleptik.  

Hasil dan Pembahasan : Hasil penelitian menunjukan bahwa total plate count paling 

tinggi pada air cucian Pasar Inpres 2 × 107 CFU/ml dan paling rendah pada ikan di TPI 
Oeba 1 × 102 CFU/gram. Hasil pengujian Salmonella sp pada semua sampel ikan maupun 

air cucian ikan pada kedua lokasi mendapatkan hasil negatif dalam 25/gram ikan dan 

25/ml air cucian ikan. 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. Sedangkan untuk penjualan ikan tongkol pada TPI Oeba siang 
dan Pasar Inpres siang mutunya sudah semakin menurun dengan nilai organoletiknya 

rata-rata kurang dari  7. 

Simpulan : Uji TPC dan Salmonella sp. untuk ikan tongkol yang dijual di TPI Oeba dan 

Pasar Inpres  mendapatkan hasil yang memenuhi SNI yang sudah ditetapkan. 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. 
Sedangkan untuk penjualan ikan tongkol pada TPI Oeba siang dan Pasar Inpres siang 

mutunya sudah semakin menurun dengan nilai organoletiknya rata-rata kurang dari  7. 

 

Kata kunci : ikan tongkol, cemaran, total plate count, Salmonella sp, organoleptik  
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Background : 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. The presence of microbiological contamination in fishery products, 

indicates a decrease in the quality of fishery products. One of the fishery products 

in Kupang City is tuna. The level of production of this fish is quite high when 

compared to other fishery products. 

Research Objectives : to find out whether the tuna landed and sold in the Inpres 

and Oeba markets has been contaminated by Salmonella sp. and how far the 

quality of the fish has declined in terms of ALT and organoleptic content. 

Research Methods : This research was carried out in July – August 2022 at TPI 

Oeba, Pasar Inpres and fishing boats as sampling locations for the Kupang 

SKIPM Laboratory for ALT and Salmonella sp tests and the Eksata Laboratory of 

Artha Wacana University for oragnoleptic tests. 

Results and Discussion : The results showed that the highest total plate count 

was in the Inpres Market washing water of 2 × 107 CFU/ml and the lowest in fish 

at TPI Oeba 1 × 102 CFU/gram. The results of the Salmonella sp test on all fish 

samples and fish washing water at both locations obtained negative results at 

25/gram of fish and 25/ml of fish washing water. Organoleptic test results for tuna 

on fishing boats, TPI Oeba morning and Morning Inpres Market are still very 

fresh in terms of appearance (eyes, gills and mucus), flesh, smell and texture and 

fit for consumption with an organoleptic value of more than 7. As for the sale of 

fish cobs at TPI Oeba noon and Pasar Inpres noon have been decreasing in quality 

with an average organoletic value of less than 7. 

Conclusion : TPC test and Salmonella sp. for tuna sold at TPI Oeba and Inpres 

Market, the results meet the SNI that has been set. The results of organoleptic 

testing of tuna on fishing boats, TPI Oeba morning and Morning Inpres Market 

were still very fresh in terms of appearance (eyes, gills and mucus), flesh, smell 

and texture and fit for consumption with an organoleptic value of more than 7. As 

for the sale of fish cobs at TPI Oeba noon and Pasar Inpres noon have been 

decreasing in quality with an average organoletic value of less than 7. 
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