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ABSTRACT
Skipjacktuna and mackerel aretypes of fishfrom the scombriade familythar opular for consumption by
the public and have high histidine levels. Histidine can be used by microbesto onverted into histamine

which is one of the toxic chemicals, and histamine can cause allergy symptoms . The purpose of this study was to
determine the difference in histamine levels and organoleptic values in skipjack (Katsuwonus pelamis) and
mackerel (Restrelliger neglectus), so it is hopedthat people who have a historyof allergies to histamine can pay
more attention in choosing skipjack and mackerelto eat. This typeof researchis an experiment al laboratory
with samples of skipjack and convex fish sold at the Sidoarjo Fish Marketing Depot with 3 repetitions taken by
total sampling. Analysis of histamine levels using the HPLC method. The results of the study onhistamine levels
in skipjack (@l obwinedan average of 4.7 13 mg/kg and mackerel an average of 4.291 mg/kg. The T-Test
statistic test stated that there was no significant difference in histamine levels in skipjack and ma ckerel . The
organoleptic test on skipjackand mackerel obtained a value of 7-9 whichmeans the fish is in freshcondition.

Keywords : Skipjack tuna(Katsuwonus pelamis ); puffer fish (Restrelliger neglectus); Histamine; HPLC

ABSTRAK

Ikancakalang dan ikan kembung adalah jenis ikandari family scombriade yang digemariuntuk dikonsumsiolkh
masyarakat dan memilikikadar histidin yang tinggi. Histid in da pat dimanfaatkan mikroba untuk diubah menjadi
histamin y ang merupakan salah satu bahankimia yang bersifat toksik,danhistamin dapatmenimbulkan gejala
alergi. Tujuanpenelitian ini adalah mengetahuiperbedaan kadar histamin dan nilai organoleptik pada ikan
cakalang (Katsuwonus pelamis) dan ikan kembung (Restrelliger neglectus), sehingga diharapakan bagi
masyarakat yang memilikiriwayatalergiterhadap histamin, bisa lebih memperhatikan dalam memilih ikan
cakalang dan ikankembung untuk dikonsumsi. Jenis penelitian iniadalah eksperimentallaboratorium dengan
sampel ikan cakalang dan ikan cembung yang dijual di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali
penggulanganyangdiambil secara total sampling. Analisa kadar histamin menggunakan metode HPLC. Hasil
penelitiankadar histaminpada ikan cakalang diperoleh rata-rata sebesar 4.7 13 mg/kgdan ikan kembung rata-
rata sebesar4.291 mg/kg. Pada ujistatistis T-Test menyatakan bahwa tidfi#§ ada perbedaankadar histamin y ang
signifikan padaikancakalangdan ikan kembung. Uliorganoleptik pada Wan cakalang dan ikan kembung
didapatkan n8i7-9 yang artinya ikan tersebut dalam kondisi segar.

Kata kunci : Ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis); Ikan Kembung (Restrelliger neglectus); Histamin; HPLC

PENDAHULUAN

Laut dannelayan tidak dapatdipisahkan dari [ndonesia , dBlkan luas Indonesia yangfRitar 75%a dalah
laut makatidak heranbanyak masyarakat Indonesiakhususnya pesisir menjadikan ik an sffigai sumber
penghasilan hidup mereka. Denganpotensisumber daya kelautan yang tinggi, ma Bk umber da yaalamini
mampu menjadi penggerak pertumbuhanckonominasional . Tkan meru pakan salah satu [§akanan yang
san gat digemarioleh masyarakat.lkan sangat digemari oleh masyarakat karena mengandung zat-zat yang
diperlukan oleh tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin,dangaram-garam mineral. Namun, ke segaran
ikan dapat mempengaruhi kualitas ikan-ikantersebut ', Indik ator yangmempengaruhi kesegaran diikan yaitu
penggunaan alat tangkapoeh nelayan, penanganan ikan pasca paf@2lsuhu air saat ikanditangkap *'_Nela yan
tradisional yang kurang memiliki modalcukupuntuk penyediaanes atau sejenis pengawet lainnEalam
penangkapannya menyebabkan ketidak mampuan dalam mempertahankan mutu ikan “ ilai gizi pada ikan
sangat tinggi, namun mudah busuk karena mengandung kadar protein yangcukuptinggi dengan kandun gan
asamamino bebas yangdigunakan untuk metabolisme mikroorganisme, produksiammonia, biogenik amin,
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asamorganik * Keberadaan histidin dapat dimanfaatkan mikrobadisekitar tubuhikan untuk diubah menjadi
histamin melaluibantuanenzim derkaboksilase eksogenus yang dihasilkan olehmikroba padaikan ',

Histamin mempakan salahsatu bahan kimia yangbersifattoksik jikaditemukan dalamjumlahbanyak
didalam tubuh (11).Kandungan histamin yangtin ggidapat digunakan sebagaiindikatorproses pengolahan
terutama kondisisanitasinyadan pendinginan. Kualitas produkdapat menurun jika kondisi lingkungan
pengolahan danbahan mentah tidak diawasi . Ikan cakalangdan ikan kembung a dalah jenis ikan dari
family scombroidae yang mempunyaikandungan histidin bebasyang tinggi,pada il cakalang memiliki
kadar histidin sebesar 1192mg/100g dan ikan kembung sebesar 600mg/100g '*'. Ikan cakalang banyak
dijadikan produk-produk olahan,d an memiliki komposisidaging terdiri dari73 03%kadar air; 20,15% kadar
protein; 3.39%kadar lemak; 1,94% kadar abu;dan 2 35% kadB} karbohidrat. Ikankembung juga digemari
untuk dikonsumsioleh masyarakat dan memilikiharga yang murah dan mudah@htuk diperoleh, ikan
kembung memiliki kandungan protein 18,3 % . kandungan lemaknya 2,15 % *®. Konsumsi masyarakat
terhadapikan cakalangdan ik an kembung sangat tinggi. Konsumsipada ikan cakalang mencapai 2,47 % per
tahun, konsumsi pada ikankembung mencapai 1,72 % per tahun R

Penyebab terjadinya keracunanik anlaut sangat ditentukan oleh jumlah histamin yang terkandung dalam
ikan.Konsumsi 15 ppm kadar histamin dapat menimbulkan gejala alergi dan konsumsi 100 ppm dapat
menimbulkan E3mcunan sertamenurut SNI 2013 kadar histamin maksimum sebesar 10 mg/ 100 g, namun nilai
ini masih kisaran aman, Sedangkan, menurut FDA of USA yakni sebesar 50mg/ D¢ . Pada penelitian
sebelumnya didapatkan kadar histamin ikan cakalang segar sebesar 9.08mg/100g “®, Ikan kembung pada
penelitiansebelumnya sebesarantara 4 23-16,779,08 mg/100g"2,

Makanan kaya histamin dapat menyebabkan intoleransipada individu sensitif . Gejala keracunan dan
alergi ditandaidengan sakit kepala, pembengkakan lidah, kerongkongan terballf, mual, muntah-muntah,
gatal-gatal dandiare. Dimana gejalaawal langsung terasa 10 menit sampai 2 jam setelah mengkonsumsi
makananyang mengandung histamin tinggi . Karena banyaknya masyarakat yang gemar mengk onsumsi
ikan cakalang danikankembung, schingga perlu dilakukan penelitian untuk membandingkank adarhistamin
pada ikan cakalang (Katsuwonuspelamis) dan ikankembung (Restrellig erneglecns) yang merupakan family
Scombridae dan merupakan kkanyangdigemari oleh masyarakat luas.

METODE

Jenis penelitian yang digunakanadalah eksperimental laboratorium dengan pend§Ratan komperatif
menggunakananalisa kuantitatif. Sampel penelitian iniadalah kancakalang (Katsuwonus p elamis ) dan ikan
kembung (Restrelliger neglectus) yang diperoleh di Depo Pemasaran Tkan Sidoarjodengan 3 kali penggulangan
dandiambilsecararotal sampling. Penelitiandilakukan diBalaiKarantina I kan, Pengendalian Mutu dan
Keamanan Hasil Perika nan Surabaya II (BKIPM) Sambikerep.Jemundo, Kec. Taman , Ka bupaten Sidoarjo.
Peralatan yangdigunakan dalam penelitiatnadalahHPLC,autoklaf, neraca analitik ,labu Erlenmeyer, beaker
glass,inkubator,batang pen gaduk,bunsen, kakitiga, aerator portable, maat pipet,cawar@:ri,comng,coo]box.
Bahan yang akan digunakan dalam penelitian adalah ikan cakalang ,ikankembung, tissue, etiket. kertas pH.
kapaslemak,aluminium foil.

Cara Kerja

Melakukan Uji Organoleptik pada Ikan Cakalang danIkan Kembung.
1. Sampeldiletakkan pada wadahyangbersih
2. Penilaian sampelikan segar dengan melihat darikenampakan, bau,dan tekstur

Pengujian Kadar Histamin Menggunakan Metode HPLC (SNI 2354-10-2009)

1. Sampeldipotongdandihomogenkan dengancara diblender

Sampeldiambil sebanyak 5 gdengan penimbangan. kemudian dimasukkanke tabungpolypropylene .
Menambahkan 10 mL TCA 10 % kemudian dihomogenkandengan cara divortifikasi

Melakukan sentrifugasi 3500 ipm selama 10 menit.

mengambil supernatan dengan mikrowbe sebanyak 4.5 mL dimasukkan ke dalam polypropylene
Memindahkan ekstrak bening ke tabungpolypropylene bersih sebanyak 500 #L, kemudian tambahkan
200 pu Laquabides,homogenkan dengancara divortifikasi

7. Prosesderivitasi,menambahkan NaOH 400 p L, vortifikasi hingga homogen dan inkubasiselama | menit
8. MenambahkanOPT 100 x L,vorifikasihingga homogen dan inkubasi selama4 menit

9. Menambahkan HCL 3 N 200 gL, vortifikasi hingga homogen

10.Memasukkansampel ke dalam vial. Dilakukan pembacaan denganalat HPLC

11.Pembacaan hasil

N
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Analisa Data

Volume 9 Nomor 1, Juni 2020

Teknik analisadata yang dipakai pada penelitian inia adalahUjiT bebas, dimana semua hasil kadar
histamin pada ikan cakalang (Katsuwonuspelamis)dan ikan kembung (Restrelligerne glectus)disa jikan dalam

bentuktabel.

HASIL

Hasilanalisis kadar Histamin pada ikancakalang danikan kembung yangdiperoleh diDepo Pemasaran
IkanSidoarjo dengan3 kalipenggulangan dapatdilihat pada Tabel | dan Tabel2 sebagaiberikut.

Tabel 1.HasilKadarHistamin Pada Ikan Cakalang

Histamin (mg/kg)

No. Pengulangan Hasil Pengujian Batas Standar Batas Deteksi
1. Al 5.349 100 0.7330
2. A2 4.151 100 0.7330
3. A3 4.640 100 0.7330

Keterangan :
Al : Pengulanganke-1 ikan cakalang
A2 : Pengulanganke-2 ikan cakalang
A3 : Pengulanganke-3 ikan cakalang
Tabel 2. Hasil Kadar Histamin Pa da Tkan Kembung
Histamin (mg/kg)

No. [Pengulangan Hasil Pengujian Batas Standar Batas Deteksi
1. Bl 4203 100 0.7330
2. B2 4354 100 0.7330
3. B3 4317 100 0.7330

Keterangan :

B1: Pengulanganke-1 ikan kembung
B2 : Pengulanganke-2 ikan kembung
B3 : Pengulanganke-3 ikan kembung

Pada Tabel 1 menunjukkan kadarhistamin ikancakalang dengan 3 kali pengulangandan kadar
histamin y ang diperolehrendah bahkantidak mencapai5 Wkg,ta pididapatkan hasil nih dari5 mg'kgpada
pengulangan pertama, dimana angka tersebut merupakan kadar yangcukup tinggi pad bahan pangan.
Sedangkan,pada Tabel2 menunjukkankadar histamin padaikankembungdengan 3 kalipengulangan juga
diperoleh rendah, yaitu kurangdari5 mg/kg.

Kadar histamin pada ikan cakalang dan kan kembung yang diuji menggunakan HPLC dengan
pengulangansebanyak 3 kalirata-rata kadar histamin pada ikan cakalang 4,713 mg/kg, sedangk an untuk kadar
histamin pada ikan kembung dengan pengulangan 3 kali didapatkan rata-rata 4 291 mg/kg. Dan uji
organoleptik yaitudaritekstur,bau, mata, lendir dan kenampakan pada ikan cakalang dan ikan kembung yang
diperoleh di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo den gan 3 kali penggulangan dapatdiliha tpada Tabel 3 dan Tabel

4 sebagaiberikut.

Tabel3. UjiOrganoleptik pada lkan Cakalang

Ecnampakan Bau Tekstur Mata Lendir

7

Al | A2] A3| Al | A2| A3| Al| A2| A3 | AT | A2| A3 | Al| A2[ A3
7 9 8] 6 81 7 T 91 8 7 7 8 9 9 9
7 8 81 7 9 8 7 8 | 8 8 9 9 8 9 8
8 8] 71 8 9 8 T 9] 8 8 8 7 8 8 8
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Keterangan :

Segar: nilaiorganoleptik berkisarantara7 -9

Agak segar :nilaiorganoleptik berkisar antara 5 - 6

Tidak segar :nilai organoleptik berkisarantaral —3 (SNI:2015)

Tabel4.UjiOrganoleptik pada Ikan Kembung

Kenampakan Bau Tekstur Mata Lendir
B1| B2| B3| Bl | B2| B3| B1|B2 [ B3 | Bl | B2| B3| B1| B2| B3
9 7 81 9 9 9 91 8 9 8 8 8 8 8 8
8 7 71 8 7 8 81 8 8 9 9 9 9 8 8
9 8 919 8 9 8| 7 8 9 8 9 9 9 9
Keterangan:

Segar: nilaiorganoleptik berkisarantara 7 -9
Agak segar :nilaiorganoleptik berkisarantara 5 -6
Tidak segar :nilai organoleptik berkisarantaral —3 (SNI:2015)

Pada Tabel 3 menunjukkan nilai organoleptik berkisarantara 7-9, yangartinyapada uji organoleptik
pada ikan cakalang yaitu dari kenampakan, bau, tekstur,mata, dan lendir yang dilakukan oleh penilis
didapatkan bahwa ikancakalang dalam kondisi segar. Sedangkan, Tabel 4 menun jukkan nilaiorganoleptik
berkisarantara7-9, yang artinya uji organoleptik pada ikankembungya itudari kenampakan ,bau, tekstur, mata,
dan lendiryangdilakukan oleh penilis dida patkan bahwa ikan kembung juga dalam kondisisegar.

PEMBAHASAN

Nilaiujiorganoleptik padaikan cakalangdan ikan kembung adalah 7 sampai 9 yang berartibahwa ikan
cakalang dan ikankembung y angdiujikan untuk mengetahuikadar histamin ad@E hikansegar. Kecilnya kadar
histamin y angdiperoleh disebabkankarena ikanmasih segar, protein dalam ik an yang diubaholeh bakteri
menjadihistamin masih sedikit. Proteinmerupakan makanan bagi bakteri, dimana bakteri sangat mudah
berkembang biak pada suhuruang. Wiranti (2016) dalam penelitiannya menyatakan bahwa pada setiap spesies
ikan memilikikadarhistamin yang berbeda karena terjadinya pembentukan histamin berbeda-beda, tergantung
pada tipe, jumlah bakteri penunjang pertumbuhan dan reaksimikroba yang dipengaruhioleh temperature dan
pH.Dimana pada penelitian inidiujihistamin nya pada ikan segar, ikanlindang, kan asin, yellow fin tuna,
sardine kaleng, dan tuna loin memilikika dar histamin yangberbeda dan dengan batasan waspada kadar
histamin 5 mg/100g dagingikan.

Histamin adalah senyawa kimia pada dagingikanmerah yang terbentuk dari ai] dekarboksilasi
\WAtidin bebas yangbanyak terdapatdalam tubuh ikan dari famili Scombroidae . 1ka@lBakalang dan ikan
kembung merupakan salah satujenis ikan darikelompok famili S combroidae yangjika dibiarkan pada suhu
kamar,maka akan segeramengalami proses pembusuk kan akibata ktivitagglkroorganisme. Jika ikan tuna yang
mengalamipembusukan dikonsumsi,maka akan menyebabkan keracunan histamin 8 ng ditandai dengan
timbulnya gejala alergi. Makanankaya histamin dapatmenyebabkan intoleransipada ndividu y ang sensitif
(Joint FAO/WHO,2012). Affiano (201 1) dalam penelitiannya men gatakan bahwa mengkonsumsiikandengan
kadar histamin tinggi menyebabkan sakit kepala, kejang,mual, wajah danleher kemerah -merahan, tubuh gatal-
gatal, mulut dankerongkongan terbakar, bibir membengkak,badanlemas dan muntah- muntah. Ikan yang segar
dan layak unuk dikonsumsi memiliki kenampakan wama yang cerah sesuaiwarna alaminya karena perubahan
biokimiawibelum banyak terjadi (Hakim,2014).

Ikan tidak ditemukan tanda-tanda perubahan warna. tetapi secara berangsur warna makin
memudar/suram, karena timbulnya lendir sebagaiakibat berlangdBlgnya proses biokimiawi lebih lanjut dan
[Bkembangnya mikroba padamata masih berwarnamenah. Aksienzim dan bakteri mengurai komponen
penyusun jaringantubuh ikan sehingga menghasilkan perubahan fisik sepertidagingikanmenjadi lunak dan
perubahankimia yang menghasilkan senyawa yang mudah menguap dan berbau busuk. Oleh karenamutu ik an
mudahrusak,sebaiknya pen jual ikanuntuk lebih memperhatikan mum ikan dengan menjagarantaidingin ikan
dan tidak menjualikan pada tempat yangterbuka, sehinngga peningkatan kadar histamin pada ikan lambat.

Website: http:/journal.poltekkesdepkes-shy .ac.id/index.php/ANKES Email : analiskesehatan18a@yahoo.co.id
825




Jurnal Analis Kesehatan Sains Volume 9 Nomor 1, Juni 2020
p ISSN 2302-3635 e ISSN 2407-8972

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian kadar histamin pada ikan cakalang dan ikan fBmbung yang dijual di Depo
Pemasaranlkan Sidoarjodengan 3 kalipenggulangan dapat diambil kesim pulan bahwa nilaiorganoleptik
berkisarantara 7-9, yang artinya pada uji organoleptik padaikancakalang yaitu dari kenampakan,bau, tekstur,
mata,dan lendir yangdilakukan olehpenilis did apatkanbahwa ik an cakalang dalam kondisi segar. Sedangkan,
nilaiorganoleptik berkisar antara 7-9, yang artinya ujiorganole ptik pada ikan kembung y aitu dari kenampakan,
bau, tekstur,mata,danlendir yan gdilakukan oleh penilis didapatkan bahwa ikankembung juga dalam kondisi
segar. Dan kadar histamin pada ikancakalangdan ikan kembung yang diuji menggunakan HPLC dengan
pengulangan sebanyak 3 kali diperolehrata-rata kadarhistamin pada ikancakalang4.713 mg/kg, sedangkan
untuk kadar histamin padaikankembungdengan pengulangan 3 kalididapatkanrata-rata 4 .29 g/kg yang
berarti kadarhistamin pada ik an cakalang danikan kembung masih dibawah nilaibatas maksimal histamin 5
mg/kgpada bahan pangan.
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