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ABSTRACT

Skipjacktuna and mackerel aretypes of fishfromthe scombriade familythat are popular forconsumption by
the public and have high histidine levels. Histidine can be used by microbestobe converted into histamine
whichisone ofthe toxicchemicals, and histamine can cause allergy symptoms. The purpose of this study was to
determine the difference inhistamine levels and organoleptic values in skipjack (Katsuwonus pelamis) and
mackerel (Restrelliger neglectus), so it ishopedthat peoplewho have a historyof allergies to histamine can pay
more attention in choosingskipjack and mackerel to eat. This typeof researchisan experimental laboratory
with samples of skipjack and convex fish sold at the Sidoarjo Fish Marketing Depotwith 3 repetitionstaken by
total sampling. Analysis of histamine levels usingthe HPLC method. The results of the study on histamine levels
in skipjack tunaobtainedan average of 4.713 mg/kgand mackerel anaverage of 4.291 mg/kg. The T-Test
statistic test stated that there was no significant difference in histamine levelsin skipjack and mackerel. The
organoleptic teston skipjackand mackerel obtained a value of 7-9 whichmeans the fish is in fresh condition.
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ABSTRAK

Ikancakalang danikan kembungadalah jenis ikan dari family scombriade yang digemari untuk dikonsumsiokh
masyarakat dan memiliki kadar histidin yang tinggi. Histidin dapatdimanfaatkan mikroba untuk diubah menjadi
histamin yang merupakan salah satubahankimia yang bersifat toksik, dan histamin dapatmenimbulkan gejala
alergi. Tujuan penelitian iniadalah mengetahui perbedaan 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 ikan kembung untuk dikonsumsi. Jenis penelitian iniadalah eksperimental laboratorium dengan
sampel ikan cakalang dan ikan cembung yang dijual di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali
penggulanganyang diambil secara total sampling. Analisa kadar histamin menggunakanmetode HPL C. Hasil
penelitiankadar histamin pada ikan cakalang diperoleh rata-rata sebesar 4,713 mg/kg dan ikan kembung rata-
rata sebesar 4,291 mg/kg. Pada uji statistis T-Test menyatakan bahwa tidak ada perbedaan kadar histamin yang
signifikan pada ikan cakalang danikan kembung. UJiorganoleptikpada ikan cakalang dan ikan kembung
didapatkannilai7-9 yangartinya ikantersebut dalam kondisi segar.

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

PENDAHULUAN

Laut dannelayantidak dapat dipisahkan dari Indonesia, dengan luas Indonesia yang sekitar 75%a dalah
laut maka tidak heranbanyak masyarakat Indonesia khususnya pesisir menjadikan ikan sebagai sumber
penghasilan hidup mereka. Dengan potensi sumber daya kelautan yangtinggi, maka sumber dayaalam ini
mampu menjadi penggerak pertumbuhan ekonominasional ™. Ikanmerupakan salah satu makanan yang
sangat digemari oleh masyarakat.lkan sangat digemari oleh masyarakat karena mengandung zat-zat yang
diperlukan olehtubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin, dangaram-garam mineral. Namun, kesegaran
ikan dapat mempengaruhi kualitas ikan-ikan tersebut 4. Indikator yang mempengaruhi kesegaran di ikan yaitu
penggunaan alat tangkap oeh nelayan, penanganan ikan pasca panen, suhu air saat ikan ditangkap ®®. Nelayan
tradisional yang kurang memilikimodal cukup untuk penyediaanesatau sejenis pengawet lainnya dalam
penangkapannya menyebabkan ketidak mampuan dalam mempertahankan mutu ikan ®®_Nilaigizi pada ikan
sangat tinggi, namun mudah busuk karena mengandung kadar protein yangcukuptinggi dengan kandun gan
asamamino bebas yang digunakan untuk metabolisme mikroorganisme, produksiammonia, biogenik amin,
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asam organik ?®, Keberadaan histidin dapat dimanfaatkan mikrobadisekitar tubuhikanuntuk diubah menjadi
histamin melalui bantuan enzim derkaboksilase eksogenus yang dihasilkan oleh mikroba pada ikan 9,

Histamin merupakan salah satu bahan kimia yang bersifattoksik jika ditemukan dalamjumlahbanyak
di dalam tubuh (11). Kandungan histamin yang tinggi dapat digunakan sebagai indikator proses pengolahan
terutama kondisi sanitasinyadan pendinginan. Kualitas produk dapat menurun jika kondisi lingkungan
pengolahan danbahan mentah tidak diawasi ®. Ikan cakalangdanikan kembung adalah jenis ikan dari
family scombroidae yang mempunyai kandungan histidin bebasyangtinggi, padaikan cakalang memiliki
kadar histidin sebesar 1192mg/100g dan ikan kembung sebesar 600mg/100g (**. Ikan cakalang banyak
dijadikan produk-produk olahan, dan memiliki komposisi dagingterdiridari 73,03%kadar air; 20,15% kadar
protein; 3,39%kadar lemak; 1,94% kadar abu; dan 2,35% kadar karbohidrat. Ikankembung juga digemari
untuk dikonsumsioleh masyarakat dan memilikiharga yang murah dan mudah untuk diperoleh, ikan
kembung memiliki kandungan protein 18,5 %, kandungan lemaknya 2,15% (2®), Konsumsi masyarakat
terhadapikan cakalang dan ikan kembung sangat tinggi. Konsumsi pada ikan cakalangmencapai 2,4 7% per
tahun, konsumsi pada ikan kembung mencapai 1,72% per tahun ©,

Penyebab terjadinya keracunan ikan laut sangat ditentukan oleh jumlah histamin yang terkandung dalam
ikan. Konsumsi 15 ppm kadar histamin dapat menimbulkan gejala alergi dan konsumsi 100 ppm dapat
menimbulkan keracunan serta menurut SNI 2013 kadar histamin maksimum sebesar 10 mg/ 100 g, namun nilai
ini masih kisaran aman, Sedangkan, menurut FDA of USA yakni sebesar 50mg/100g . Pada penelitian
sebelumnya didapatkan kadar histamin ikan cakalang segar sebesar9,08mg/100g ?®), Ikan kembung pada
penelitian sebelumnya sebesar antara 4,23- 16,77 9,08 mg/100g *?.

Makanan kaya histamin dapat menyebabkan intoleransi pada individu sensitif (. Gejala keracunan dan
alergi ditandai dengan sakit kepala, pembengkakan lidah, kerongkonganterbakar, mual, muntah-muntah,
gatal-gatal dandiare. Dimana gejala awal langsungterasa 10 menit sampai 2 jam setelah mengkonsumsi
makananyang mengandung histamin tinggi *®. Karena banyaknya masyarakatyanggemar mengkonsumsi
ikan cakalang dan ikan kembung, sehingga perlu dilakukan penelitian untuk membandingkan kadar histamin
pada ikan cakalang (Katsuwonuspelamis) dan ikan kembung (Restrelligerneglectus) yang merupakan family
Scombridae dan merupakan ikan yang digemarioleh masyarakat luas.

METODE

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental laboratorium dengan pendekatan komperatif
menggunakan analisa kuantitatif. Sampel penelitian iniadalah ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) dan ikan
kembung (Restrelliger neglectus) yang diperoleh di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali penggulangan
dan diambil secaratotal sampling. Penelitiandilakukan diBalai Karantina I kan, Pengendalian Mutu dan
Keamanan Hasil Perikanan Surabaya |1 (BKIPM) Sambikerep, Jemundo, Kec. Taman, Kabupaten Sidoarjo.
Peralatan yangdigunakan dalam penelitianadalah HPLC, autoklaf, neraca analitik, labu Erlenmeyer, beaker
glass, inkubator, batang pengaduk, bunsen, kakitiga, aerator portable, maat pipet, cawan petri, corong, coolbox.
Bahanyangakandigunakandalam penelitianadalahikan cakalang, ikan kembung, tissue, etiket, kertas pH,
kapas lemak, aluminium fail.

CaraKerja

Melakukan Uji Organoleptik pada Ikan Cakalangdan Ikan Kembung.
1. Sampeldiletakkan pada wadah yang bersih
2. Penilaian sampelikan segar dengan melihat dari kenampakan, bau, dan tekstur

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

Sampeldipotong dandihomogenkan dengan cara diblender

Sampel diambil sebanyak 5 g dengan penimbangan, kemudian dimasukkan ke tabungpolypropylene .
Menambahkan 10 mL TCA 10 % kemudian dihomogenkan dengan cara divortifikasi

Melakukan sentrifugasi 3500 rpm selama 10 menit.

mengambil supernatan dengan mikrotube sebanyak 4,5 mL dimasukkan ke dalam polypropylene
Memindahkan ekstrak bening ke tabung polypropylene bersih sebanyak 500 pL, kemudian tambahkan
200 pL aquabides, homogenkan dengan cara divortifikasi

7. Prosesderivitasi, menambahkan NaOH 400 uL, vortifikasi hingga homogen dan inkubasi selama 1 menit
8. Menambahkan OPT 100 pL, vorifikasihingga homogen dan inkubasi selama4 menit

9. MenambahkanHCL 3 N 200 uL, vortifikasi hingga homogen

10.Memasukkan sampel ke dalamvial. Dilakukan pembacaan denganalat HPLC

11.Pembacaan hasil

ok wn P
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Teknik analisa data yang dipakai pada penelitian inia adalah Uji T bebas, dimana semua hasil kadar
histamin pada ikan cakalang (Katsuwonuspelamis) dan ikan kembung (Restrelligerneglectus) disa jikan dalam

bentuktabel.

HASIL

Hasilanalisis kadar Histamin pada ikan cakalang dan ikan kembung yang diperoleh di Depo Pemasaran
Ikan Sidoarjo dengan 3 kali penggulangan dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2 sebagai berikut.

Tabel 1. Hasil Kadar Histamin Pada I kan Cakalang

Histamin (mg/kg)
No. Pengulangan Hasil Pengujian Batas Standar Batas Deteksi
1. Al 5.349 100 0.7330
A2 4.151 100 0.7330
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 Pada I kan Kembung
Histamin (mg/kg)
No. Pengulangan Hasil Pengujian Batas Standar Batas Deteksi
1. B1 4.203 100 0.7330
2. B2 4.354 100 0.7330
3. B3 4317 100 0.7330
Keterangan:

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

Pada Tabel 1 menunjukkan kadar histamin ikancakalang dengan 3 kali pengulangan dan kadar
histamin yang diperoleh rendah bahkantidak mencapai 5 mg/kg, tapi didapatkan hasil lebih dari5 mg/kg pada
pengulangan pertama, dimana angka tersebut merupakan kadar yangcukup tinggi pada bahan pangan.
Sedangkan, pada Tabel 2 menunjukkan kadar histamin pada ikan kembungdengan 3 kalipengulangan juga
diperoleh rendah, yaitu kurangdari 5 mg/kg.

Kadar histamin pada ikan cakalangdan ikan kembung yang diuji menggunakan HPLC dengan
pengulangan sebanyak 3 kalirata-rata kadar histamin pada ikan cakalang 4,713 mg/kg, sedangkan untuk kadar
histamin pada ikan kembung dengan pengulangan 3 kali didapatkan rata-rata 4,291 mg/kg. Dan uji
organoleptik yaitu dari tekstur, bau, mata, lendir dan kenampakan pada ikan cakalang danikan kembungyang
diperoleh di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali penggulangan dapatdilihatpada Tabel 3 dan Tabel
4 sebagaiberikut.

Tabel 3. Uji Organoleptik pada Ikan Cakalang

Kenampakan Bau Tekstur Mata Lendir
Al | A2] A3| Al | A2| A3 Al| A2| A3 | Al| A2| A3| Al| A2| A3
7 9 81 6 8| 7 71 9] 8 7 7] 81 9 9 9
7 8| 81 7 9| 8 71 8] 8 8] 9 9] 8 9 8
8 8| 71 8 9] 8 7] 918 8| 8 7] 8] 8 8
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Keterangan:

Segar: nilai organoleptik berkisarantara 7 -9

Agak segar :nilaiorganoleptik berkisarantara5 - 6

Tidak segar :nilaiorganoleptik berkisarantaral —3 (SNI :2015)

Tabel 4. UjiOrganoleptik pada Ikan Kembung

Kenampakan Bau Tekstur Mata Lendir

B1| B2| B3| B1 | B2| B3| B1[{B2 (B3 | B1| B2| B3| B1| B2| B3

9 7 819 9 [ 9 91 8 9 8 8 8 8 8 8

8 T 718 7 8 8| 8 8 9 9 9 9 8 8

9 81 919 81 9 8| 7 8 9 8 9 9 9 9
Keterangan :

Segar: nilai organoleptik berkisarantara7 -9
Agak segar :nilaiorganoleptik berkisarantara5 - 6
Tidak segar :nilaiorganoleptik berkisarantaral —3 (SNI : 2015)

Pada Tabel 3 menunjukkan nilai organoleptik berkisar antara 7-9, yangartinyapada uji organoleptik
pada ikan cakalang yaitu dari kenampakan, bau, tekstur, mata, dan lendir yang dilakukan oleh penilis
didapatkan bahwa ikan cakalang dalam kondisi segar. Sedangkan, Tabel4 menunjukkan nilai organoleptik
berkisarantara 7-9, yangartinya uji organoleptik pada ikan kembung yaitu dari kenampakan, bau, tekstur, mata,
dan lendiryangdilakukan oleh penilis didapatkan bahwa ikan kembung juga dalam kondisi segar.

PEMBAHASAN

Nilai ujiorganoleptik padaikan cakalang dan ikan kembungadalah 7 sampai 9 yangberartibahwa ikan
cakalang dan ikan kembung yang diujikan untuk mengetahui kadar histamin adalah ikan segar. Kecilnya kadar
histamin yang diperoleh disebabkan karena ikanmasih segar, protein dalamikan yang diubah oleh bakteri
menjadi histamin masih sedikit. Protein merupakan makananbagi bakteri, dimana bakteri sangat mudah
berkembang biak pada suhu ruang. Wiranti (2016) dalam penelitiannya menyatakan bahwa pada setiap spesies
ikan memiliki kadar histamin yang berbeda karena terjadinya pembentukan histamin berbeda-beda, tergantung
padatipe, jumlah bakteri penunjang pertumbuhan dan reaksi mikroba yang dipengaruhioleh temperature dan
pH. Dimana pada penelitian ini diuji histamin nya pada ikansegar, ikan pindang, ikan asin, yellow fin tuna,
sardine kaleng, dan tuna loin memilikikadar histamin yangberbeda dan dengan batasan waspada kadar
histamin 5 mg/100g daging ikan.

Histamin adalah senyawa kimia pada dagingikan merahyang terbentuk dari hasil dekarboksilasi
histidin bebas yang banyak terdapatdalam tubuh ikandari famili Scombroidae. Ikan cakalang dan ikan
kembung merupakansalahsatujenis ikan dari kelompok famili Scombroidae yangjika dibiarkan pada suhu
kamar, maka akan segera mengalami proses pembusukkan akibataktivitas mikroorganisme. Jika ikantuna yang
mengalami pembusukan dikonsumsi, maka akan menyebabkankeracunan histamin, yang ditandai dengan
timbulnya gejala alergi. Makanan kaya histamin dapatmenyebabkan intoleransipadaindividu yang sensitif
(Joint FAO/WHO, 2012). Affiano (2011) dalam penelitiannya mengatakan bahwa mengkonsumsiikandengan
kadar histamin tinggi menyebabkan sakit kepala, kejang, mual, wajah dan leher kemerah -merahan, tubuh gatal-
gatal, mulut dan kerongkongan terbakar, bibir membengkak, badan lemas dan muntah- muntah. Ikanyang segar
dan layak untuk dikonsumsi memiliki kenampakan warna yang cerah sesuai warna 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 sebagai akibatberlangsungnya proses biokimiawi lebih lanjut dan
berkembangnya mikroba padamata masih berwarnamerah. Aksienzim dan bakteri mengurai komponen
penyusunjaringantubuh ikan sehingga menghasilkan perubahan fisik sepertidagingikanmenjadilunak dan
perubahankimia yang menghasilkan senyawa yang mudah menguap dan berbau busuk. Oleh karena mutu ikan
mudahrusak, sebaiknya penjual ikanuntuk lebih memperhatikan mutu ikan dengan menjaga rantaidingin ikan
dan tidak menjual ikan pada tempatyang terbuka, sehinngga peningkatan kadar histamin pada ikan lambat.
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KESIMPULAN

Dari hasil penelitian kadar histamin pada ikan cakalang dan ikan kembung yangdijual di Depo
Pemasaran I kan Sidoarjo dengan 3 kali penggulangan dapat diambilkesim pulan bahwa nilai organoleptik
berkisarantara 7-9, yangartinya pada uji organoleptik pada ikan cakalang yaitu dari kenampakan, bau, tekstur,
mata, dan lendir yang dilakukan oleh penilis didapatkan bahwa ikan cakalang dalam kondisi segar. Sedangkan,
nilaiorganoleptik berkisarantara 7-9, yangartinya uji organoleptik pada ikan kembung yaitu dari kenampakan,
bau, tekstur, mata, dan lendiryangdilakukan oleh penilis didapatkan bahwa ikankembung juga dalam kondisi
segar. Dan kadar histamin pada ikan cakalang dan ikankembungyang diuji menggunakan HPLC dengan
pengulangan sebanyak 3 kali diperoleh rata-rata kadar histamin pada ikan cakalang 4,713 mg/kg, sedangkan
untuk kadar histamin pada ikan kembung dengan pengulangan 3 kalididapatkanrata-rata 4,291 mg/kg yang
berartikadar histamin pada ikan cakalang danikan kembung masih dibawah nilai batas maksimal histamin 5
mg/kg pada bahan pangan.
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