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ABSTRACT 
 

Skipjack tuna and mackerel are types of fish from the scombriade family that are popular for consumpt ion by 

the public and have high histidine levels. Histidine can be used by microbes to be converted  into h istamine 
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 hoped that people who have a history of allergies to histamine can pay 
more attention in choosing skipjack and mackerel to eat. This type of research is an experimental 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 on histamine levels 
in skipjack tuna obtained an average of 4.713 mg/kg and mackerel an average o f 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 skipjack and mackerel obtained a value of 7-9 which means the fish is in fresh condition. 
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ABSTRAK 
 

Ikan cakalang dan ikan kembung adalah jenis ikan dari family scombriade yang digemari untuk dikonsumsi oleh 

masyarakat dan memiliki kadar histidin yang tinggi. Histidin dapat dimanfaatkan mikroba untuk diubah menjadi 
histamin yang merupakan salah satu bahan kimia yang bersifat toksik, dan histamin dapat menimbulkan gejala 

alergi. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perbedaan kadar histamin dan n ila i o rganolept ik pada ika n 
cakalang (Katsuwonus pelamis) dan ikan kembung (Restrelliger neglectus), sehingga diharapakan bagi 
masyarakat yang memiliki riwayat alergi terhadap histamin, bisa lebih memperhatikan dalam m emilih  ika n  

cakalang dan ikan kembung untuk dikonsumsi. Jenis penelitian ini adalah eksperimental laboratorium dengan 
sampel ikan cakalang dan ikan cembung yang dijual di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali 
penggulangan yang diambil secara total sampling. Analisa kadar histamin menggunakan metode H PLC. H asil 

penelitian kadar histamin pada ikan cakalang diperoleh rata-rata sebesar 4,713 mg/kg dan ikan kembung ra ta-
rata sebesar 4,291 mg/kg. Pada uji statistis T-Test menyatakan bahwa tidak ada perbedaan kadar histamin yang 

signifikan pada ikan cakalang dan ikan kembung. UJi organoleptik pada ikan  cakalang dan ika n kembung 
didapatkan nilai 7-9 yang artinya ikan tersebut dalam kondisi segar. 
Kata kunci : Ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis); Ikan Kembung (Restrelliger neglectus); Histamin; HPLC 

 
 
PENDAHULUAN  

Laut dan nelayan tidak dapat dipisahkan dari Indonesia, dengan luas Indonesia yang sekitar 75% a dalah 
laut maka tidak heran banyak masyarakat Indonesia khususnya pesisir m enjad ikan ikan  sebagai sumber 

penghasilan hidup mereka. Dengan potensi sumber daya kelautan yang tinggi, m a ka sumber da ya a lam in i 
mampu menjadi penggerak pertumbuhan ekonomi nasional (14). Ikan merupakan  salah satu  makanan yang 
sangat digemari oleh masyarakat.Ikan sangat digemari oleh masyarakat  karena m engandung zat -zat yang 

diperlukan oleh tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin, dangaram-garam mineral. Namun, kesegaran 
ikan dapat mempengaruhi kualitas ikan-ikan tersebut (14). Indikator yang mempengaruhi kesegaran di ikan yaitu 

penggunaan alat tangkap oeh nelayan, penanganan ikan pasca panen, suhu air saat ikan ditangkap (28). Nela yan 
tradisional yang kurang memiliki modal cukup untuk penyediaan es atau sejenis pengawet  la innya dalam 
penangkapannya menyebabkan ketidak mampuan dalam mempertahankan mutu ikan (38). Nilai gizi pa da ikan 

sangat tinggi, namun mudah busuk karena mengandung kadar protein yang cukup tinggi denga n kandun gan 
asam amino bebas yang digunakan untuk metabolisme mikroorganisme, produksi ammonia, b iogenik  amin , 
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asam organik (26). Keberadaan histidin dapat dimanfaatkan mikroba disekitar tubuh ikan untuk diubah menjadi 

histamin melalui bantuan enzim derkaboksilase eksogenus yang dihasilkan oleh mikroba pada ikan (24). 

Histamin merupakan salah satu bahan kimia yang bersifat toksik jika ditemukan dalam jumlah banyak 
di dalam tubuh (11). Kandungan histamin yang tinggi dapat digunakan sebagai indikator proses pengolahan 

terutama kondisi sanitasinya dan pendinginan. Kualitas produk dapat m enurun  j ika kondisi lingkungan 
pengolahan dan bahan mentah tidak diawasi (18). Ikan cakalang dan ikan kembung a dalah jenis ika n dari 

family scombroidae yang mempunyai kandungan histidin bebas yang tinggi, pada ikan  cakalang m emilik i 
kadar histidin sebesar 1192mg/100g dan ikan kembung sebesar 600mg/100g ( 19 ) . I kan   cakalang banyak  
dijadikan produk-produk olahan, dan memiliki komposisi daging terdiri dari 73,03% kadar air; 20,15% kadar 

protein; 3,39% kadar lemak; 1,94% kadar abu; dan 2,35% kadar karbohidrat. Ikan kembung juga d igemari 
untuk dikonsumsi oleh masyarakat dan memiliki harga yang m urah  dan m udah un tuk  d ipero leh, ikan  
kembung memiliki kandungan protein 18,5 %, kandungan lemaknya 2 ,15% ( 29 ) . Konsumsi m asyarakat  

terhadap ikan cakalang dan ikan kembung sangat tinggi. Konsumsi pada ikan cakalang mencapai 2 ,47% per 
tahun, konsumsi pada ikan kembung mencapai 1,72% per tahun (6). 

Penyebab terjadinya keracunan ikan laut sangat ditentukan oleh jumlah histamin yang terkandung dalam 
ikan. Konsumsi 15 ppm kadar histamin dapat menimbulkan  gejala alergi da n 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 sebesar 9,08mg/100g ( 26 ) , I kan kembung pada 
penelitian sebelumnya sebesar antara 4,23- 16,77 9,08 mg/100g (12). 

Makanan kaya histamin dapat menyebabkan intoleransi pada individu sensitif (9). Gejala keracunan dan 
alergi ditandai dengan sakit kepala, pembengkakan lidah, kerongkongan terbakar, m ual, m untah-muntah, 

gatal-gatal dan diare. Dimana gejala awal langsung terasa 10 menit sampai 2  ja m setelah m engkonsumsi 
makanan yang mengandung histamin tinggi (19). Karena banyaknya masyarakat yang gemar m engkonsumsi 
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 digemari oleh masyarakat luas. 
 

METODE 
Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental laboratorium dengan pendekatan komperatif  

menggunakan analisa kuantitatif. Sampel penelitian ini adalah ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) dan  ikan 
kembung (Restrelliger neglectus) yang diperoleh di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali penggulangan 
dan diambil secara total  sampling. Penelitian dilakukan di Balai Karan tina I kan , Pengendalia n Mutu dan  

Keamanan Hasil Perikanan Surabaya II (BKIPM) Sambikerep, Jemundo, Kec. Taman, Ka bupaten Sidoarjo . 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian adalah HPLC, autoklaf, neraca analitik, labu Erlenmeyer, beaker 
glass, inkubator, batang pengaduk, bunsen, kaki tiga, aerator portable, maat pipet, cawan petri, corong, coolbox.  

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian adalah ikan cakalang, ikan kembung, tissue, et iket, kertas  pH, 
kapas lemak, aluminium foil. 

 
Cara Kerja 
 

Melakukan Uji Organoleptik pada Ikan Cakalang dan Ikan Kembung. 

1. Sampel diletakkan pada wadah yang bersih 

2. Penilaian sampel ikan segar dengan melihat dari kenampakan, bau, dan tekstur 
 

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

1. Sampel dipotong dan dihomogenkan dengan cara diblender 

2. Sampel diambil sebanyak 5 g dengan penimbangan, kemudian dimasukkan ke tabungpolypropylene . 

3. Menambahkan 10 mL TCA 10 % kemudian dihomogenkan dengan cara divortifikasi 

4. Melakukan sentrifugasi 3500 rpm selama 10 menit. 

5. mengambil supernatan dengan mikrotube sebanyak 4,5 mL dimasukkan ke dalam polypropylene 

6. Memindahkan ekstrak bening ke tabung polypropylene bersih sebanyak 500 µL, kemudian tambahkan 

200 µL aquabides, homogenkan dengan cara divortifikasi 

7. Proses derivitasi, menambahkan NaOH 400 µL, vortifikasi hingga homogen dan inkubasi selama 1 menit 

8. Menambahkan OPT 100 µL, vorifikasi hingga homogen dan inkubasi selama 4 menit  

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

10. Memasukkan sampel ke dalam vial. Dilakukan pembacaan dengan alat HPLC 

11. Pembacaan hasil 
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Analisa Data 
 

Teknik analisa data yang dipakai pada penelitian inia adalah Uji T beba s, d imana semua hasil kadar 

histamin pada ikan cakalang (Katsuwonuspelamis) dan ikan kembung (Restrelligerneglectus) disa jikan dalam 
bentuk tabel. 

 
HASIL 

Hasil analisis 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 Ikan Cakalang 

 
No. 

Histamin (mg/kg) 

Pengulangan Hasil Pengujian Batas Standar Batas Deteksi 

1. A1 5.349 100 0.7330 

2. A2 4.151 100 0.7330 

3. A3 4.640 100 0.7330 
 

Keterangan : 
A1 : Pengulangan ke-1 ikan cakalang 

A2 : Pengulangan ke-2 ikan cakalang 
A3 : Pengulangan ke-3 ikan cakalang 

 

Tabel 2. Hasil Kadar Histamin Pada Ikan Kembung 

 
No. 

Histamin (mg/kg) 

Pengulangan Hasil Pengujian Batas Standar Batas Deteksi 

1. B1 4.203 100 0.7330 

2. B2 4.354 100 0.7330 

3. B3 4.317 100 0.7330 

 

Keterangan : 
B1 : Pengulangan ke-1 ikan kembung 
B2 : Pengulangan ke-2 ikan kembung 

B3 : Pengulangan ke-3 ikan kembung 
 

Pada Tabel 1 menunjukkan kadar histamin ikan cakalang dengan 3  kali pengulangan dan kadar 

histamin yang diperoleh rendah bahkan tidak mencapai 5 mg/kg, tapi didapatkan hasil lebih dari 5 mg/kg pada 
pengulangan pertama, dimana angka tersebut merupakan  kadar yang cukup t inggi pa da bahan pangan . 

Sedangkan, pada Tabel 2 menunjukkan kadar histamin pada ikan kembung dengan 3 kali pengulangan  juga 
diperoleh rendah, yaitu kurang dari 5 mg/kg.  

Kadar histamin pada ikan cakalang dan ikan kembung yang diuji menggunakan HPLC dengan 

pengulangan sebanyak 3 kali rata-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 dan ikan kembung yang 

diperoleh di Depo Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali penggulangan dapat dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 
4 sebagai berikut. 

 

Tabel 3. Uji Organoleptik pada Ikan Cakalang 

 
Kenampakan 

 

 
Bau 

 
Tekstur 

 
Mata 

 
Lendir 

A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3 

7 9 8 6 8 7 7 9 8 7 7 8 9 9 9 

7 8 8 7 9 8 7 8 8 8 9 9 8 9 8 

8 8 7 8 9 8 7 9 8 8 8 7 8 8 8 
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Keterangan : 

Segar : nilai organoleptik berkisar antara 7 - 9  

Agak segar :nilai organoleptik berkisar antara 5 - 6 
Tidak segar :nilai organoleptik berkisar antara 1 – 3    (SNI : 2015) 

 

Tabel 4. Uji Organoleptik 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 8 9 9 9 9 8 9 8 8 8 8 8 8 

8 7 7 8 7 8 8 8 8 9 9 9 9 8 8 

9 8 9 9 8 9 8 7 8 9 8 9 9 9 9 
 

Keterangan : 

Segar : nilai organoleptik berkisar antara 7 - 9  

Agak segar :nilai organoleptik berkisar antara 5 - 6 
Tidak segar :nilai organoleptik berkisar antara 1 – 3    (SNI : 2015) 

 
 

Pada Tabel 3 menunjukkan nilai organoleptik berkisar antara 7–9, yang artinya pada u j i o rga nolep tik  

pada ikan cakalang yaitu dari kenampakan, bau, tekstur, mata, dan lendir yang dilakukan oleh penilis 
didapatkan bahwa ikan cakalang dalam kondisi segar. Sedangkan, Tabel 4 menunjukkan  n ila i o rganolept ik 
berkisar antara 7-9, yang artinya uji organoleptik pada ikan kembung yaitu dari kenampakan, bau, tekstur, mata, 

dan lendir yang dilakukan oleh penilis didapatkan bahwa ikan kembung juga dalam kondisi segar. 
 

 
PEMBAHASAN 
 

Nilai uji organoleptik pada ikan cakalang dan ikan kembung adalah 7 sampai 9 yang berarti bahwa ikan  
cakalang dan ikan kembung yang diujikan untuk mengetahui kadar histamin adalah ikan segar. Kecilnya kadar 
histamin yang diperoleh disebabkan karena ikan masih segar, protein dalam ikan  yang d iubah o leh  bakteri 

menjadi histamin masih sedikit. Protein merupakan makanan bagi ba kteri, d im ana bakteri sa ngat  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 
pada tipe, jumlah bakteri penunjang pertumbuhan dan reaksi mikroba yang dipengaruhi oleh temperature dan 
pH. Dimana pada penelitian ini diuji histamin nya pada ikan segar, ikan pindang, ikan asin ,  yellow f in  tuna, 

sardine kaleng, dan tuna loin memiliki kadar histamin yang berbeda dan dengan batasan waspada kadar 
histamin 5 mg/100g daging ikan. 

 Histamin adalah senyawa kimia pada daging ikan merah yang terbentuk dari ha sil dekarboksilasi 

histidin bebas yang banyak terdapat dalam tubuh ikan dari f amili Scombroidae . I kan cakalang da n ikan 
kembung merupakan salah satu jenis ikan dari kelompok famili Scombroidae yang jika d ib iarkan pada suhu 

kamar, maka akan segera mengalami proses pembusukkan akibat aktivitas mikroorganisme. Jika ikan tuna yang 
mengalami pembusukan dikonsumsi, maka akan menyebabkan keracunan h istamin , yang d itandai dengan 
timbulnya gejala alergi. Makanan kaya histamin dapat menyebabkan intoleransi pada ind iv idu yang sensit if  

(Joint FAO/WHO, 2012). Affiano (2011) dalam penelitiannya mengatakan bahwa mengkonsumsi ikan dengan 
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. Ikan yang segar 

dan layak untuk dikonsumsi memiliki kenampakan warna yang cerah sesuai warna alaminya karena perubahan 
biokimiawi belum banyak terjadi (Hakim, 2014).  

Ikan tidak ditemukan tanda -tanda perubahan warna, tetapi seca ra berangsur warna makin 
memudar/suram, karena timbulnya lendir sebagai akibat berlangsungnya proses biokimiawi leb ih  la n jut dan 
berkembangnya mikroba pada mata masih berwarna merah. Aksi enzim dan bak teri m engurai komponen 

penyusun jaringan tubuh ikan  sehingga  menghasilkan  perubahan  fisik seperti daging ikan menjadi lunak dan 
perubahan kimia yang menghasilkan senyawa yang mudah menguap dan berbau busuk. Oleh karena mutu ikan 
mudah rusak, sebaiknya penjual ikan untuk lebih memperhatikan mutu ikan dengan menjaga rantai dingin ika n 

dan tidak menjual ikan pada tempat yang terbuka, sehinngga peningkatan kadar histamin pada ikan lambat. 
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KESIMPULAN 
 

Dari hasil penelitian kadar histamin pada ikan cakalang dan ikan kembung yang dijual di Depo 
Pemasaran Ikan Sidoarjo dengan 3 kali penggulangan dapat diambil kesim pulan bahwa n ila i o rganolept ik 

berkisar antara 7–9, yang artinya 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, 

nilai organoleptik berkisar antara 7-9, yang artinya uji organoleptik pada ikan kembung yaitu dari kenampakan, 
bau, tekstur, mata, dan lendir yang dilakukan oleh penilis didapatkan bahwa ikankembung juga dalam kondisi 
segar. Dan kadar histamin pada ikan cakalang dan ikan kembung yang d iu j i m enggunakan  H PLC dengan 

pengulangan sebanyak 3 kali diperoleh rata-rata kadar histamin pada ikan cakalang 4,713 m g/kg, sedangkan 
untuk kadar histamin pada ikan kembung dengan pengulangan 3 kali didapatkan rata-rata 4 ,291 m g/kg yang 
berarti kadar histamin pada ikan cakalang dan ikan kembung masih dibawah nilai batas maksimal h istamin  5  

mg/kg pada bahan pangan. 
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