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ABSTRAK

Kerang hijau (Perna viridis) merupakan biota laut bersifat filter
feeder yang mengakibatkan mikroorganisme termasuk bakteri patogen
terakumulasi dengan kadar relatif tinggi pada tubuh kerang hijau. Jika kerang
hijau ini tidak segera diolah akan terjadi penurunan mutu menjadi tidak segar,
dan apabila tetap dikonsumsi akan mengakibatkan keracunan. Keracunan ini
bisa disebabkan oleh histamin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
perbedaan kadar histamin pada kerang hijau (Perna viridis) segar dan kerang
hijau (Perna viridis) tidak segar.

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitiaan deskriptif dengan
menggunakan pendekatan komparatif. Sampel diambil secara purposive
sampling. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Toksikologi Jurusan
Analis Kesehatan serta dilakukan pengujian di UPT Pengendalian dan
Pengujian Mutu Hasil Perikanan (PPMHP) pada bulan januari sampai juli
2018. Penentuan histamin dilakukan dengan uji bakteri pembentuk histamin
dan uji kadar histamin metode HPLC (High Performance Liquid
Chromatography). Analisa data menggunakan Independent T-Test.

Hasil penelitian untuk bakteri pembentuk histamin pada kerang hijau
segar adalah bakteri Serratia dengan rata-rata kadar histamin 0,406 mg/kg
dan pada kerang hijau tidak segar adalah bakteri Escherichia coli dan Serratia
dengan rata-rata kadar 3,586 mg/kg. Kesimpulan dari hasil tersebut terdapat
perbedaan kadar histamin secara bermakna pada kerang hijau segar dengan
kerang hijau tidak segar.

Kata kunci : Kerang Hijau (Perna viridis), Bakteri, Histamin



ABSTRACT

Green mussels (Perna viridis) are filter feeder marine biota which
causes microorganisms including pathogenic bacteria to accumulate relatively
high levels in the body of the green mussels. If the green mussels are not
treated immediately there will be a decrease in quality to be not fresh, and if it
is still consumed it will cause poisoning. This poisoning can be caused by
histamine. This study aims to determine the differences in histamine levels in
green shells (Perna viridis) fresh and green shells (Perna viridis) is not fresh.

The type of research used is descriptive research using a comparative
approach. Samples were taken by purposive sampling. This research was
conducted at the Toxicology Laboratory at the Department of Health Analysts
and was at tasted in the UPT Fisheries Product Quality Control and Testing
(PPMHP) in January to July 2018. Determination of histamine was performed
by histamine-forming bacteria test and histamine levels test of HPLC (High
Performance Liquid Chromatography) method. Data analysis using
Independent T-Test.

The results of research for histamine-forming bacteria in fresh green
mussels are Serratia bacteria with an average histamine level of 0.406 mg/kg
and in non-fresh green mussels are Escherichia coli and Serratia bacteria
with an average level of 3.586 mg/kg. Conclusions of these results showed
significant differences in histamine levels in fresh green shells with non-fresh
green shells.

Keywords: Green Mussels (Perna viridis), Bacteria, Histamine
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