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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 
 
PENDAHULUAN

Kerang hijau (Perna viridis) 
merupakan biota laut yang memiliki 
insang yang berfungsi untuk bernafas 
dan mengambil makanan. Kerang ini 
bersifat filter feeder yang 
mengakibatkan mikroorganisme 
termasuk bakteri patogen terakumulasi 
dengan kadar relatif tinggi pada tubuh 
kerang hijau (Murdinah, 2009). Air 
lingkungan tempat hidup kerang hijau 
berasal dari berbagai jenis limbah yaitu 
limbah pabrik, limbah rumah tangga, 
maupun kontaminasi kotoran manusia 
yang menjadi sumber penyakit 
berbahaya (Murdinah, 2009). 

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 bakteri penghasil 
histamin (Fatuni dkk., 2014). Pada 
penelitian sebelumnya yang dilakukan 
oleh Fatuni dkk (2014) didapatkan hasil 
pembentukan histamin pada masing-
masing waktu penyimpanan pindang 
bandeng tongkol yaitu 0 jam (0,26 
mg/100 g), 8 jam (0,8 mg/100 g), 16 
jam (3,03 mg/100 g), 24 jam (5,02 
mg/100 g) dan 32 jam (7,54 mg/100 g). 

Histamin merupakan senyawa 
amin yang dihasilkan dari proses 
dekarboksilase histidin bebas (α-amino-
β-inidosal asam propionat). Ariyanti dkk 
(2004) dalam penelitiannya 
mengatakan bahwa, pada

jenis ikan yang berasal dari Famili 
Scombroidae terdapat bakteri 
pembentuk histamin antara lain 
Proteus, Havnia, Morganella, dan 
Klebsiella. Jenis-jenis bakteri penghasil 
histamin antara lain: Raoultella 

terrigena, Microbacterium testaceum, 
Enterobacter spp, Brevibacterium spp, 
Micrococcus diversus, Staphylococcus 
spp, dan Morganella morgani. 

Hasil identifikasi awal pada 
penelitian Fatuni dkk (2014) 
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menunjukkan bahwa semua bakteri 
yang diuji mempunyai kemampuan 
membentuk histamin, haltersebut dapat 
diketahui dari perubahan warna 
medium Niven dari warna kuning 
menjadi merah jambu atau pink 
sebagaimana Menurut Mangunwardoyo 
(2007), histamin yang terbentuk pada 
medium Niven termodifikasi dapat 
meningkatkan pH medium, sehingga 
terjadi perubahan warna dari kuning 
menjadi merah jambu/pink dengan 
adanya indikator fenol merah.  

Kerang hijau dapat 
menyebabkan keracunan yang 
disebebakan oleh bakteri pembentuk 
histamin karena insangnya yang 
bersifat filter feeder. Oleh karena itu, 
dilakukan penelitian mengenai kadar 
histamin dan bakteri pembentuk 
histamin yang diisolasi dari kerang 
hijau (Perna viridis) segar dan kerang 
hijau (Perna viridis) tidak segar, 
sehingga diharapkan dapat 
menginformasikan kepada masyarakat. 

METODE PENELITIAN 
Sampel yang digunakan dalam 

peneltian ini adalah kerang hijau  
(Perna viridis) sebanyak ± 500 gram 

yang segar dan kerang hijau (Perna 
viridis) sebanyak ± 500 gram tidak 
segar diambil secara purposive 
sampling. 

Jenis penelitian yang digunakan 
adalah penelitiaan deskriptif dengan 
menggunakan pendekatan komparatif. 
Varibel penelitian adalah kadar 
histamin dengan isolat bakteri dari 
kerang hijau (Perna viridis) segar dan 
kerang hijau (Perna viridis) tidak segar. 
Penelitian ini menggunakan teknik 
statistik yaitu dengan uji Independent 
T-Test dalam program SPSS.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Bakteri Pembentuk Histamin 
Analisa bakteri pembentuk 

histamin dapat dilihat dari perubahan 
warna pada media niven termodifikasi, 
apabila hasil positif (+) terjadi 
perubahan warna dari kuning menjadi 
merah muda dan hasil negatif (-) tidak 
terjadi perubahan warna dari kuning 
menjadi merah muda. Hasil bakteri 
pembentuk histamin yang ditemukan 
pada kerang hijau segar ditunjukkan 
pada tabel 1 dan kerang hijau tidak 
segar diperoleh data pada tabel 2.  

 
Tabel 1. Bakteri Pembentuk Histamin pada Keran Hijau Segar 

 
            Tabel 2 bakteri pembentuk histamin pada kerang hijau tidak segar
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Pada penelitian sebelumnya, 
Fatuni (2014) bahwa terdapat bakteri 
yang mampu mengubah warna media 
pembentuk histamin adalah Klebsiella, 
Havnia dan Morganella. Menurut 
Mangunwardoyo dkk (2007), 
perubahan warna diakibatkan bakteri 
pembentukhistamin pada medium 
niven termodifikasi dapat dijadikan 
acuan identifikasi awal bakteri 
pembentuk histamin. Histamin yang 
terbentuk pada medium niven 
termodifikasi dapat meningkatkan pH 
medium, sehingga terjadi perubahan 
warna dari kuning menjadi merah 
jambu/pink dengan adanya indikator 

fenol merah. Banyak jenis bakteri yang 
dapat menghasilkan histamin, tetapi 
penghasil utama histamin pada ikan 
adalah bakteri gram negatif dan bakteri 
laut (Wahyuni, 2011).  

 Kadar Histamin 
Pengukuran kadar histamin 

menggunakan alat HPLC (High 
Performance Liquid Chromatography). 
Hasil pengukuran kadar histamin kerang 
hijau segar ditunjukkan pada tabel 3 dan 
kerang hijau tidak segar ditunjukkan 
pada pada tabel 4. 

 

 
Tabel 3. Kadar Histamin pada Kerang Hijau Segar 

No Parameter Uji Hasil 
Pengujian 

Batas 
Standar 

Batas 
Deteksi 

Satuan 

1. Histamin ND (0,00) 100 0,7330 mg/kg 

2. Histamin ND (0,38) 100 0,7330 mg/kg 

3. Histamin 1,22 100 0,7330 mg/kg 

 
Tabel 4. Kadar Histamin pada Kerang Hijau Tidak Segar

 
 
 
 
 
 
  

No Parameter Uji Hasil Pengujian Batas 
Standar 

Batas 
Deteksi 

Satuan 

1. Histamin 4,13 100 0,7330 mg/kg 

2. Histamin 3,36 100 0,7330 mg/kg 

3. Histamin 3,27 100 0,7330 mg/kg 
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Gambar 1. Perbedaan kadar histamin  

 
Hasil penelitian Saidi dkk (2013) 

menunjukkan bahwa kadar histamin 
pada bagian perut dengan lama 
penyimpanan 0 hari diperoleh rata-rata 
4,99 mg/100 g, penyimpanan 3 hari 
diperoleh 40,76 mg/100 g, dan lama 
penyimpana 6 hari diperoleh 59,87 
mg/100 g, sedangkan kadar histamin 
pada bagian ekor degan lama 
penyimpanan 0 hari diperoleh rata-rata 
7,49 mg/100 g, penyimpanan 3 hari 
diperoleh 38,29 mg/100 g, dan lama 
penyimpanan 6 hari diperoleh 41,64 
mg/100 g. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin 
bertambah lama penyimpanan maka 
semakin tinggi kadar histamin yang 
dihasilkan. Pada penelitiannya 
sebelumya dinyatakan bahwa terdapat 
perbedaan suhu penyimpanan dan 
lama penyimpanan terutama hari ke-7 
terhadap peningkatan kadar histamin 
diduga disebabkan oleh aktivitas yang 
intensif dari bakteri-bakteri pembentuk 
histamin (Wahyuni, 2011).  

Dari hasil penelitian ini, data 
kadar histamin pada kerang hijau segar 
dan kerang hijau tidak segar 
memberikan hasil adanya perbedaan 
secara bermakna yang didukung 
dengan uji independent sampel T-Test 
pada kerang hijau segar dan kerang 
hijau tidak segar didapatkan hasil sig 
(2-tailed) bernilai (0,003) yang artinya 
terdapat perbedaan, karena (p – value) 
< α (0,05). 

 
Dapat disimpulkan bahwa kadar 

histamin pada kerang hijau segar dan 
kerang hijau tidak segar terdapat 
perbedaan.  

 Perbedaan ini disebabkan 
karena sampel kerang hijau segar 
memiliki waktu penyimpanan lebih 
pendek dibandingan dengan sampel 
kerang hijau tidak segar. Produksi 
histamin pada ikan tergantung dari 
kondisi lingkungan yang sangat sesuai 
untuk pertumbuhan mikrobia 
pembusuk. Adapun kondisi lingkungan  
tersebut seperti suhu, pH, oksigen, 
waktu simpan, dan kondisi kebersihan 
(Pandit, 2007). Menurut Wiranti (2016) 
perbedaan ini disebabkan oleh 
terjadinya pembentukan histamin yang 
berbeda untuk setiap individu ikan 
ataupun spesies ikan, tergantung pada 
kandungan histidin, tipe, dan 
banyaknya bakteri yang menunjang 
pertumbuhan dan reaksi mikroba serta 
dipengaruhi oleh temperatur dan pH 
lingkungan.  
KESIMPULAN 

Rata-rata kadar histamin pada 
kerang hijau segar adalah 0,406 mg/kg 
dengan jenis bakteri pembentuk 
histamin Serratia dan rata-rata kadar 
histamin pada kerang hijau tidak segar 
adalah 3,586 mg/kg dengan jenis 
bakteri pembentuk histamin Serratia 
dan Escherichia coli
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