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PENGUJIAN KANDUNGAN HISTAMIN PADA BAHAN BAKU DAN
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ABSTRAK

Histamin merupakan salah satu masalah di industri Tuna Indonesia. Standar kadar
histamin di negara tujuan ekspor yaitu Uni Eropa dan Amerika terkait dengan
standar suhu optimal penanganan ikan Tuna yang dapat menjaga kadar histamin
ikan Tuna dalam batas aman untuk dikonsumsi. Tuna beku asal Aceh yang
diekspor ke Amerika, salah satunya berasal dari PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat apakah bahan baku dan produk
ikan Tuna beku yang diproduksi oleh PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo yang akan
diekspor ke Amerika memiliki kualitas mutu yang baik. Parameter uji yang
digunakan adalah pemeriksaan suhu tulang belakang, uji organoleptik sesuai
dengan SNI 2729:2013, dan pengujian kandungan histamin pada bahan baku dan
produk ikan beku yang sesuai standar mutu histamin dari PT. Yakin Pasifik Tuna
Lampulo yaitu maksimum 50 ppm . Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan
baku ikan Tuna memiliki suhu tulang belakang kurang dari 4°C, Pengujian
organoleptik bahan baku (kenampakan) 7 sampel memiliki nilai tidak lebih rendah
dari angka 7 dan hasil pengujian kandungan histamin bahan baku dan produk ikan
beku dari 7 sampel rata-rata di bawah 1 ppm. Bahan baku dan produk Ikan Tuna
beku dari PT Yakin Pasifik Tuna Lampulo merupakan bahan baku dan produk
yang berkualitas dan bermutu sangat baik.

Kata kunci : Histamin, Ikan Tuna Beku, Organoleptik



TESTING HISTAMINE CONTENT IN RAW MATERIALS AND FROZEN
TUNA PRODUCTS AMERICAN EXPORTS AT PT. SURE PACIFIC
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ABSTRACT

Histamine is a problem in the Indonesian tuna industry. Standard histamine levels
in export destination countries, namely the European Union and America, are
related to optimal temperature standards for handling tuna which can maintain
histamine levels in tuna within safe limits for consumption. Frozen tuna from Aceh
that is exported to America, one of which comes from PT. Sure the Pacific Tuna
Lampulo. The purpose of this study was to see whether raw materials and frozen
tuna products produced by PT. He is sure that the Pacific Tuna Lampulo which
will be exported to America is of good quality. The test parameters used were
spinal temperature examination, organoleptic tests according to SNI 2729:2013,
and testing for histamine content in raw materials and frozen fish products
according to histamine quality standards from PT. Sure Pacific Tuna Lampulo is
a maximum of 50 ppm. The results showed that the raw material for tuna had a
spine temperature of less than 4°C. The organoleptic test for the raw material
(appearance) of 7 samples had a value not lower than number 7 and the results of
the histamine content test for raw materials and frozen fish products from 7
samples were average. - average below 1 ppm. Raw materials and frozen tuna
products from PT Yakin Pasifik Tuna Lampulo are raw materials and products of
very good quality and quality.

Keywords: Frozen Tuna Fish, Histamine, Organoleptic
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BAB |

PENDAHULUAN

1. 1. Latar Belakang

Ikan Tuna merupakan salah satu komoditi konsumsi hasil perikanan yang
merupakan komoditi pangan dalam perdagangan yang mempunyai nilai ekonomis
yang tinggi. Aceh merupakan salah satu penghasil komoditas Tuna terutama ikan
Tuna sirip kuning (Thunnus albacares) terbesar di Indonesia, karena dikelilingi
oleh perairan Samudra Hindia dan Laut Andaman (KKP 2020). lkan Tuna
memiliki nilai jual yang tinggi terutama karena kandungan gizi seperti protein dan
asam omega 3 yang dominan dalam ikan Tuna (Nento & lbrahim 2017).
Namun penanganan yang kurang tepat menyebabkan penurunan kualitas mutu
ikan Tuna.

Histamin adalah salah satu parameter mutu ikan yang dapat menjadi
penyebab penolakan ikan Tuna di negara ekspor. Kadar histamin dijadikan
indikator mutu dan keamanan pangan produk Tuna, karena histamin yang tinggi
menyebabkan efek keracunan pada manusia (Nurilmala et al. 2018). Histamin
pada ikan Tuna terbentuk melalui mekanisme dekarboksilase asam amino histidin
yang terkandung pada Tuna (Juharni 2013). Histamin juga terbentuk sepanjang
rantai proses dari hulu ke hilir yakni sejak proses produksi, pengolahan dan
distribusi (Wiranata et al. 2017). Setiap Negara mensyaratkan kadar histamin
yang berbeda-beda pada ikan Tuna (Evangelista et al. 2016). Amerika Serikat
mensyaratkan kadar histamin maksimum 50 ppm untuk ikan segar dan produk

ikan beku (FDA 2011).
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Berdasarkan data dari Kementian Kelautan Perikanan (KKP) mencatat, nilai
ekspor produk perikanan Indonesia dalam komoditas Tuna-Cakalang-Tongkol
(TCT) pada tahun 2022 tercatat sebesar USD 960,27 juta dengan volume 194, 723
ton mengalami peningkatan dari jumlah Ekspor TCT pada tahun 2021 yakni USD
732,9 juta dengan volume 174.764 ton dan jumlah ekspor TCT pada tahun 2020
sebesar USD 724 dengan volume 195.570 ton.

PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo merupakan perusahaan yang bergerak
dalam bidang Pengeksporan ikan Tuna beku keluar negeri. Bahan baku yang
digunakan di perusahaan ini dibeli dari supplier perusahaan kapal penangkap ikan
baik yang langsung diturunkan dari kapal maupun dari mobil yang lewat jalan
darat, hal ini disebabkan oleh perusahaan ini tidak memiliki kapal penangkap ikan.
Ikan Tuna diproses terlebih dahulu dan dikirim dalam keadaan beku, tergantung
permintaan di pasar. Maka penelitian ini akan mengkaji tentang kualitas mutu
bahan baku ikan Tuna beku yang diproduksi PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo
untuk diekspor dan dikonsumsi. Penentuan kualitas mutu ada parameter utama
yaitu kandungan histamin. Standar Nasional Indonesia (SNI) 2729 : 2013

mensyaratkan kadar histamin maksimal yang aman dikonsumsi yaitu 100 ppm.

Pengujian histamin pada ikan Tuna sangat penting dilakukan untuk
mengetahui seberapa besar kadar histamin yang terdapat pada ikan Tuna.
Pengujian ini dilakukan agar ikan Tuna yang akan diekspor dan dikonsumsi aman
dari kandungan histamin. Hal ini didukung pemerintah dengan menetapkan
Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan Republik Indonesia Nomor
52a/Kepmen-Kp/2013 Tentang Persyaratan Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil

Perikanan pada Proses Produksi, Pengolahan dan Distribusi.



1. 2. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang
didapatkan yaitu bagaimana kualitas mutu dari bahan baku dan produk ikan Tuna
beku yang diproduksi PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo menjadi produk frozen
food yang aman dari histamin sebagai salah satu syarat standar kelayakan pangan
dan standar kelayakan ekspor.

1. 3. Tujuan Penelitian

Tujuan dari peaksanaan penelitian ini adalah :

a. Untuk mengetahui tingkat kesegaran dan mutu bahan baku ikan Tuna dengan
melakukan pengecekan suhu tulang belakang dan melakukan pengujian
organoleptik pada ikan Tuna yang akan diolah PT. Yakin Pasifik Tuna sesuai
standar SNI 2729 : 2013.

b. Mengetahui kadar histamin pada bahan baku ikan Tuna segar dan produk ikan
Tuna beku dari PT. Yakin Pasifik Tuna.

1. 4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian :

1. Untuk mendapatkan informasi terkait kadar histamin pada bahan baku dan
produk Tuna beku (Thunnus albacares) di PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo,
sehingga dapat dilakukan saran perbaikan.

2. Sebagai bahan rujukan dan referensi dalam penelitian selanjutnya.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. lkan Tuna

Ikan Tuna merupakan komoditi perikanan dengan nilai ekonomis yang
sangat tinggi sehingga menjadi salah satu andalan ekspor di industri perikanan
Indonesia (Baskoro & Wandia 2015). Tuna bermigrasi di wilayah geografis yang

luas dan terus bergerak dan berpindah setiap waktu (Baskoro & Burhanis 2018).

2.2. Proses Pembekuan lkan

Pembekuan atau freezing adalah penyimpanan di bawah titik beku, jadi
bahan pangan disimpan dalam keadaan beku. Pembekuan yang baik yaitu pada
suhu sekitar -17°C atau lebih rendah lagi. Pada suhu ini pertumbuhan bakteri
berhenti. Pembekuan yang baik biasanya terjadi pada suhu -12°C hingga -24°C.
Dengan pembekuan bahan baku bisa disimpan selama beberapa bulan, bahkan
terkadang sampai bertahun. Dengan kata lain, pembekuan adalah proses
menurunkan suhu bahan pangan hingga bahan pangan tersebut membeku, yaitu
saat suhu internalnya hanya -18°C, meskipun umumnya produk beku biasanya
memiliki suhu yang lebih rendah. Bahan pangan dapat disimpan pada suhu beku
ini menjadi awet karena mikroba tidak dapat tumbuh dan enzim tidak aktif. Bahan
pangan seperti daging memiliki umur simpan 12-18 bulan, ikan selama 8-12
bulan (Munzir 2009).

Tujuan pembekuan sama seperti pendinginan, adalah untuk mengawetkan
sifat-sifat alami ikan. Pembekuan menggunakan suhu yang lebih rendah jauh di

bawah titik beku ikan. Pembekuan mengubah hampir semua kandungan air
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menjadi es, tetapi ketika ikan beku dicairkan kembali untuk digunakan, keadaan
harus kembali seperti sebelum ikan dibekukan.

Tubuh ikan sebagian besar (60-80%) terdiri atas cairan yang terdapat di
dalam sel, jaringan, dan ruangan-ruangan antar sel. Sebagian besar dari cairan itu
(x67%) berupa free water dan selebihnya (£5%) berupa bound water. Bound
water adalah air yang terikat kuat secara kimia dengan subtansi lain dari tubuh
ikan. Pembekuan berarti mengubah kandungan cairan menjadi es. lkan mulai
membeku pada suhu -0,6°C hingga -2°C, atau rata-rata -1°C. Pembekuan
membutuhkan pengeluaran panas dari tubuh ikan, menyebabkan suhunya turun
(Oktovianus 2019).

Ikan beku harus disimpan dalam tempat yang sesuai untuk menjaga
kualitasnya. lkan biasanya disimpan di dalam cold storage. Penyimpanan
merupakan langkah penting dalam metode pengawetan dan pembekuan. Suhu
yang disarankan untuk cold storage biasanya -25°C hingga -30°C tergantung pada
kebutuhan. Pada suhu tersebut, perubahan dan denaturasi protein dapat
diminimalkan, aktivitas bakteri juga berkurang, meskipun masih penurunan mutu
tetap terjadi, namun hal ini dapat diminimalisir hingga proses distribusi
(Oktovianus 2019).

2.3. Proses Pengolahan Tuna Beku
Proses pengolahan Tuna beku mengacu pada SNI 04140 : 2015. Penanganan

dan pengolahan Tuna beku adalah sebagai berikut :



. Penerimaan

Bahan baku yang diperoleh perusahan pengolahan ikan di lakukan uji
organoleptik. Kemudian bahan baku diproses dengan hati-hati, cepat, dan
higienis, serta suhu rata-rata pusat produk tidak melebihi 4°C.

. Penyiangan

Jika ikan yang diperoleh masih utuh ikan disiangin dengan membuang
kepala dan isi perutnya. Penyiangan harus dilakukan dengan hati-hati,

cepat, dan higienis, dengan suhu rata-rata produk tidak melebihi 4°C.

. Pencucian

Untuk menghilangkan kotoran dan darah yang menempel pada tubuh ikan
dan terhindar dari kontaminasi bakeri patogen harus dilakukan pencucian,
ikan dicuci dengan hati-hati dengan air dingin, bersih, dan mengalir

dengan cepat.

. Pembuatan loin

Loin dibuat dengan membelah ikan memanjang menjadi empat bagian.
Proses ini cepat, hati-hati dan higienis, namun suhu tetap terjaga.

. Pengulitan dan perapihan

Pada tahap pembuangan kulit, dilanjukan keproses selanjutnya dengan
memotong bentuk loin dan membuang sisa lapisan lemak dari permukaan

daging

. Sortasi mutu

Tahap ini ini dilakukan dengan memeriksa apakah masih terdapat tulang,

duri, daging merah, dan kulit secara manual.

. Pembentukan loin



7
Pada tahap ini loin dipotong dan dibentuk sesuai dengan ukuran dan
bentuk dari konsumen.
8. Pengemasan (Wrapping)
Loin yang dibentuk dengan rapi kemudian dibungkus satu per satu dengan
plastik dan kemudian di vakum untuk mencegah kontaminasi eksternal
pada produk akhir.
9. Pembekuan produk
Produk Tuna Yang sudah siap ditempatkan dan disusun di pan
pembekuan. Sebelum dibekukan, Tuna harus dibungkus dengan plastik
kemudian dibekukan agar suhu rata-rata tidak melebihi -18°C selama
maksimal 4 jam.
10. Pengepakan dan pengemasan
Tuna beku yang sudah ditimbang kemudian dibungkus dengan plastik dan
ditempatkan di master cartoon dengan cepat, hati-hati dan higienis.
Pengemasan harus dilakukan dalam kondisi yang dapat mencegah
penyebaran produk akhir dan kontaminasi eksternal..
11. Penyimpanan
Penyimpanan dilakukan di tempat penyimpanan beku (cold storage)
dengan suhu maksimum -25°C. Penataan produk di penyimpanan beku
diatur sedemikian rupa agar sirkulasi udara merata dan memudahkan saat
bongkar muat.
2.4, Histamin
Histamin adalah senyawa turunan dari asam amino histidin yang banyak

terdapat pada daging ikan yang merupakan hasil dari aktivitas enzim kemudian
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dilakukan oleh bakteri yang mempunyai aktivitas dekarboksilasi histidin (histidine
decarboxylase positive). Histamin ini dapat menyebabkan keracunan berupa
gejala mual, muntah, perut mengejang, diare dan sakit kepala atau termasuk gatal
gatal, kulit berbintik merah yang disertai demam. Namun Sakit yang ditimbulkan
oleh histamin biasanya tidak berlangsung lama dan merupakan sakit yang ringan
atau sering disebut dengan alergi (Kim et al. 2014).

Menurut Irianto (2014), pembentukan histamin dipengaruhi oleh waktu,
suhu, dan banyaknya bakteri penghasil histidin dekarboksilase dalam daging dan
jaringan ikan. Tanpa penganganan yang baik hanya dalam kurun waktu 10-12 jam
saja ikan akan mengalami pembusukan. Semakin lama ikan terpapar dengan suhu
ruang sebesar 20°C-25°C maka bakteri yang terdapat pada ikan akan terus
membelah diri dan mengubah asam histidin menjadi histamin. Suhu penyimpanan
ikan juga sangat berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri pembusuk.

Asam amino histidin bebas akan diurai menjadi histamin pada suhu lebih
dari 4,4°C oleh enzim histidin dekarboksilase dan juga oleh bakteri yang berada di
dalam ikan Tuna itu sendiri seperti bakteri Morganella morganii. Pertumbuhan
bakteri dapat dikendalikan dengan melakukan mempertahankan suhu di bawah
4,4°C, tetapi pembentukan histamin dapat dihentikan dengan penyimpanan beku
(Lee et al. 2012). Oleh karena itu (SNI 2729 : 2013) menetapkan batas Kritis suhu
untuk pembentukan histamin pada ikan sebesar 4,4°C.

Ada beberapa faktor lain juga yang dapat mempengaruhi kenaikan kadar
histamin, dimulai sejak dari ikan ditangkap sampai ikan diproses menjadi produk

beku. Berikut beberapa faktor-faktor yang mempengaruhinya :



9
1. Manusia adalah faktor utama dalam pembuatan produk. Hal ini menunjukkan
bahwa manusia merupakan kontributor utama peningkatan kadar histamin.
Ada tiga faktor yang menyebabkan peningkatan kadar histamin disebabkan
faktor manusia yaitu kelalaian pekerja saat menangani ikan, kurangnya
pengetahuan dan tenaga kerja sehingga menyebabkan waktu penanganan yang
lama. Berikut faktor-faktor yang disebabkan manusia :
a. Penanganan yang kurang akibat kelalaian karyawan
Disiplin merupakan salah satu faktor penting dalam keberhasilan suatu
perusahaan. Masih ada para karyawan yang lalai saat menangani ikan.
Karena stok ikan yang masuk tidak sesuai dengan jam kerja, hal tersebut
dikarenakan pemasoknya dari luar kota. Menurut Maulana et al. (2012),
bagian yang sangat penting untuk mempertimbangkan yaitu dari aspek
pengolahan ikan, terutama pada perikanan Tuna, karena ini tentang
mendapatkan ikan Tuna dengan kualitas dan mutu yang baik. Kualitas
produk yang baik yang dapat dipertahankan untu mendapatkan
kepercayaan dari konsumen. Nurani et al. (2011) menambahkan bahwa
dalam pengelolaan kualitas ikan, untuk memajukan perikanan Indonesia di
pasar internasional dimulai dari penangkapan ikan hingga pemasaran, hal
ini sangat penting untuk dipahami oleh para pelaku terkait, baik nelayan,
pengumpul maupun pemasaran.
b. Kurangnya pengetahuan para karyawan
Masih ada pekerja yang melakukan kesalahan dan tidak tahu cara
menangani ikan. Ikan didiamkan begitu saja di meja pemrosesan, yang

menyebabkan penurunan kualitas mutu ikan dan peningkatan kadar
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histamin. Pelatihan pengolahan ikan tuna termasuk dalam pelatiahan kerja,
dimana pelatihan ini merupakan tempat dimana seseorang menerima
pengajaran untuk meningkatkan keterampilannya (Zuana et al. 2014).

Kurangnya tenaga kerja

Kurangnya tenaga kerja berarti tenaga kerja harus dibagi saat mengolah
bahan baku yang masuk menyebabkan hal ini tidak produktif, sehingga
kualitas mutu ikan bisa menurun. Kinerja karyawan adalah kinerja yang
mencerminkan perbandingan produk kerja dan hasil standar yang
ditetapkan. Untuk mencapai kinerja karyawan yang optimal, diperlukan
pengelolaan sumber daya manusia baik dari segi kompensasi, lingkungan

kerja maupun manajemen (Hamdiyah et al. 2016).

2. Faktor kedua adalah bahan baku atau material. Bahan baku adalah faktor

terpenting untuk peningkatan kadar histamin, semakin baik kualitas mutu

bahan baku, semakin rendah kadar histamin yang diperoleh. Ada dua faktor

penyebab peningkatan kadar histamin yaitu kurangnya es selama

pengangkutan dan ikan mati yang tidak dalam keadaan rigor mortis. Faktor-

faktor yang disebabkan oleh bahan baku dijelaskan di bawah ini :

a.

Ikan yang mati tidak dalam fase rigormortis

Ikan yang baru ditangkap nelayan dipaksa mati akan dapat menurunkan
kualitas mutu ikan, yang dapat mempercepat perubahan histidin menjadi
histamin. Salah satu cara untuk mencegah pertumbuhan histamin adalah
dengan mencegah penurunan kualitas mutu ikan. Kemunduran kualitas
mutu ikan disebabkan oleh aksi enzim, reaksi biokimia dan aktivitas

bakteri. (Nurilmala et al. 2018).
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b. Kurangnya es pada saat pengangkutan

Rasio es dan ikan tidak sesuai, sehingga kualitas mutu ikan tidak terjaga.
Suhu bahan baku secara standar adalah 0°C hingga 5°C. Jika terdapat
bahan baku yang tidak mencapai suhu yang sudah ditentukan maka
dilakukan penyimpanan sementara sehingga suhu bahan baku mencapai
0°C sampai 5°C. Teknik pengolahan ikan yang paling umum dilakukan
agar ikan tetap segar adalah dengan menggunakan suhu dingin. Suhu
rendah dapat memperlambat pertumbuhan bakteri dan proses biokimia
yang terjadi dalam dalam tubuh ikan, sehingga dapat mencegah penurunan
kualitas mutu ikan. Pendinginan menggunakan suhu dingin dapat
memperpanjang umur simpan ikan. Ikan dapat disimpan hingga dua hari
pada suhu 15°C-20°C, 5-6 hari pada suhu 5°C, dan 9-14 hari pada suhu
0°C (Sitakar et al. 2016).

3. Faktor ketiga adalah metode penanganan yang digunakan oleh perusahaan
yang sangat berpengaruh terhadap kelancaran proses produksi. Metode ini
digunakan di perusahaan untuk mengatur semua bagian dari proses produksi.
Dengan penerapan yang benar, disiplin dan konsisten, metode penanganan
dapat mengurangi kenaikan kadar histamin pada bahan baku. Ada dua faktor
lain yang berkontribusi terhadap peningkatan kadar histamin, vyaitu
penanganan yang tidak tepat di atas kapal dan kegagalan dalam menerapkan
rantai dingin selama transportasi. Faktor-faktor yang terkait dengan metode
kerja dijelaskan yaitu :

a. Penangganan di atas kapal tidak baik
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Pengolahan ikan hasil tangkapan tidak melalui fase rigor mortis sehingga
kualitas ikan terganggu dan kadar histamin meningkat. Karena nelayan
lebih mementingkan kuantitas dari pada kualitas bahan baku. Kesegaran
ikan dipengaruhi oleh perlakuan awal yang dilakukan segera setelah ikan
ditangkap. Kesegaran ikan memegang peranan penting dalam menentukan
kualitas produk perikanan, termasuk pada saat proses produksi dan dalam
menentukan harga jual ikan (Akerina & Kour 2020).

b. Tidak menerapkan rantai dingin pada saat pengangkutan

Masih ada beberapa pemasok yang tidak menggunakan rantai dingin
selama transportasi, seperti transportasi terbuka, dimana kualitas dan mutu
ikan akan menurun akibat sinar matahari langsung tanpa es untuk menjaga
kualitas ikan. Sistem rantai dingin (cold chain system) adalah suatu sistem
yang bertujuan untuk memastikan seluruh proses mulai dari pekerjaan
pasca panen (pengumpulan) hingga pendistribusian hingga mencapai
konsumen segar pada suhu mendekati 0°C. Dalam menerapkan rantai
dingin dapat dengan menggunakan pendingin yaitu es. Es dipilih karena
relatif murah, tidak mengandung zat berbahaya dan mudah digunakan.
Selain itu es juga dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang
dapat menyebabkan pembusukan ikan (Akerina & Kour 2020).

4. Faktor keempat adalah lingkungan kerja produksi. Lingkungan selalu
mempengaruhi produktivitas proses produksi dan lain-lain. Ada dua faktor
yang berkontribusi terhadap peningkatan kadar histamin, yaitu pengangkutan
terbuka dan suhu pengangkutan yang tidak terkontrol. Faktor-faktor yang

disebabkan oleh lingkungan dijelaskan di bawah ini:
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a. Pengangkutan dalam keadaan terbuka
Pengangkutan ikan dengan menggunakan becak atau angkutan terbuka
menyebabkan ikan rusak dan terkontaminasi. Aktivitas bakteri dan enzim
bereaksi terutama saat suhu ikan panas, misalnya saat ikan dibiarkan di
bawah terik matahari dengan sistem transportasi terbuka. Dalam kondisi
seperti itu, pembusukan terjadi dengan sangat cepat. ltulah mengapa
sangat penting untuk menjaga suhu ikan segar pada 0°C (P4DKP 2010).
b. Suhu pengangkutan tidak terjaga
Suhu pengangkutan yang terbuka akan yang menyebabkan penurunan
suhu pada ikan dan akan mempercepat perubahan histidin menjadi
histamin. Ini sering dilakukan oleh pemasok perusahaan terdekat. Saat
mengolah ikan segar, ada konsep penting yang dikenal sebagai "rantai
dingin” dari saat ditangkap hingga diproses lebih lanjut, ikan harus
diawetkan atau disimpan mendekati 0°C. Selama ikan belum dijual atau
diproses lebih lanjut, sebaiknya ikan selalu disimpan di tempat yang sejuk
dengan es yang cukup. Es diperlukan untuk menurunkan suhu ikan dan
menjaganya pada suhu serendah mungkin, biasanya 0°C. Rasio ideal es
dan ikan dengan es untuk penyimpanan dingin adalah 1:1 (P4DKP 2010).
2.5. Pengujian Organoleptik
Uji organoleptik merupakan teknik penilaian dengan menggunakan panca
indera sebagai parameter. Uji organoleptik sebagai pendeteksi awal untuk
mengetahui penyimpangan dan perubahan pada produk (ikan) (Bernadeta 2012).
Ikan segar memiliki bola mata yang cembung dan pupil jernih , mengkilap.

Ikan segar memiliki insang berwarna merah tua tanpa lendir. Tekstur daging ikan
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segar bersifat elastis dan tidak nampak bekas jari bila ditekan serta memiliki
tekstur kompak dan padat. Warna kulit ikan segar nampak cerah dengan lendir
yang transparan. Sayatan daging ikan segar masih utuh serta melekat kuat pada
tulang belakang. lkan segar memiliki bau spesifik menurut jenis dan umumnya
berbau segar (Junianto 2013).

Kriteria mutu ikan berdasarkan SNI 2729 : 2013 terbagi menjadi tiga
macam Yyaitu segar, agak segar dan tidak segar. lkan dengan Kriteria segar
memiliki kisaran nilai organoleptik 7-9, sedangkan ikan dengan kisaran nilai 5-6
termasuk kriteria agak segar. lkan yang tidak segar adalah ikan dengan kisaran

nilai organoleptik 1-3 (Milo & Ekawati 2013).



BAB 111

METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juli sampai November 2022,

Tempat pelaksanaan penelitian yaitu Laboraturium PT. Yakin Pasifik Tuna

Lampulo, Banda Aceh.

3.2. Alat dan Bahan

3.2.1. Alat

Tabel. 1. Alat yang digunakan pada saat penelitian

No Nama Alat Kegunaan

1.  Termometer Alat pengecekan suhu

2. Raktabung Tempat menyimpan atau menata
tabung

3. Tabung suntik tanpa jarum  Wadah penyaringan sampel

4.  Tabung kecil Wadah menampung filtrat sampel

5. Plastik Wadah sampel sebelum di hancurkan

6.  Gelas ukur Pengukur volume larutan

7.  Botol Wadah untuk homogenisasi sampel

8.  conical tube Wadah filtrat sampel yang akan akan
diendapkan

9.  Well histamin (warna merah  Indikator pewarna

dan putih

10.  Pipettor (ukuran 100 pL) Alat memindahkan cairan dalam
jumlah kecil

11. Rakwell Tempat menyimpan atau menata well
histamine

12.  Timbangan Pengukur berat

13.  Neogen Stat-fax 4700 Alat pembaca kadar histamine
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3.2.2. Bahan
Tabel. 2. Bahan yang digunakan pada saat penelitian
No Nama Bahan Kegunaan
1. Ikan Tuna Sirip Kuning Sampel pengujian
(Thunnus albacares)
2. Tuna Loin Beku Sampel pengujian
3. Kapas Bahan penyaringan filtrat sampel
4. Tisu Bahan untuk mengelap cairan
5. Phospate Buffered Saline Untuk membuang antibody atau
(PBS) antigen yang tidak berikatan.
6. Wash Buffer (WB) Untuk membilas plat mikrotiter

10.

11.

Agquadest

Veratox histamine standard
(kontrol),0 ppm, 2,5 ppm, 10,
ppm, 20 ppm, 50 ppm
Veratox histamine
Conjugated

solution

Veratox histamine Substrat
solution

Veratox histamine Stop
solution

selama proses pelapisan di antara
penambahan reagen elisa

Bahan campuran untuk pengenceran
sampel

Sebagai standar pembeda

Sebagai antibody sekunder, yang
berikatan pada kompleks-antigen,
dan berikatan dengan enzim untuk
bereaksi pada substrat

Untuk menghasilkan perubahan
warna dari reaksi subtract dan enzim
sebagai pengukur jumlah antibody
dan antigen

Menghentikan reaksi yang terjadi
sewaktu memasukkan sampel

3.3. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu dengan

menggunakan metode kuantitatif. Penelitian ini terdiri dari 3 tahap pengujian

pada setiap sampelnya, tahap pertama pengukuran suhu tulang belakang, tahap

kedua pengujian organoleptik, dan tahap ketiga pengujian kadar histamin.
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3.3.1. Pengambilan sampel
Proses pengambilan sampel pengujian histamin pada bahan baku ikan
Tuna beku PT. Yakin Pasifik Tuna menggunakan Metode simple random
sampling. Menurut Sugiyono (2012), Simple random sampling merupakan
metode yang digunakan untuk memilih sampel dari populasi secara acak
sederhana sehingga setiap anggota populasi mempunyai peluang yang sama
besar untuk diambil sebagai sampel. Penelitian ini menggunakan 7 ekor sampel
ikan Tuna sirip kuning yang diambil dari ruang penerimaan dan 7 sampel
daging tuna Loin beku yang diambil dari ruang pembekuan. Tujuan
pengambilan 7 sampel agar data yang diperoleh lebih konsisten dan akurat.
Sampel ikan Tuna segar dan beku yang diambil diberi kode yaitu 1, 2, 3, 4, 5, 6
dan 7.

3.3.2. Pengujian suhu tulang belakang Ilkan Tuna Sirip Kuning
(Thunnus albacares)

Pengukuran Suhu tulang belakang ikan pada 7 ekor sampel bahan baku
ikan segar menggunakan termometer digital dengan menusukkan termometer
digital pada daging ikan Tuna sampai ke tulang belakang.

3.3.3. Pengujian organoleptik Ikan Tuna Sirip Kuning (Thunnus albacares)

Pengujian organoleptik di PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo pada 7 ekor
sampel bahan baku ikan segar menggunakan penilaian mutu ikan di mulai dari
mata, insang, lendir permukaan badan, daging (warna dan kenampakan), bau dan

tekstur, dan dicatat di kertas penilaian sesuai dengan SNI 2729 : 2013.
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3.3.4. Pengujian kadar histamin menggunakan metode Enzyme-linked
Immunosorbent assay (ELISA).

Pengujian histamin pada sampel bahan baku dan produk ikan tuna beku
dilakukan pada waktu yang berbeda, pengujian pertama dilakukan pada sampel
daging ikan segar dan pengujian kedua pada sampel daging ikan beku. Berikut ini
Tahapan pengujiaan histamin pada setiap sampel yaitu :

1. Ektraksi sampel
Daging ikan Tuna sebanyak 10 gram ditimbang dan dimasukkan kedalam
plastik yang sudah diberikan kode, sampel dihancurkan dan tambahkan
aquadest 90 ml ke dalam plastik dan dikocok secara manual, sampel yang
telah homogen dituangkan ke dalam botol dan diberi kode sampel pada
setiap botol dan dikocok kembali hingga homogen, sampel yang telah
homogen didiamkan selama 30 detik, lalu disaring dan dimasukan ke
tabung suntik yang berisi kapas, filttranya dikumpulkan.

2. Pengenceran Filtrat Sampel
Filtrat sampel dipipet dengan menggunakan pipetor sebanyak 100 pL dan
dimasukkan ke dalam conical tube (berisi PBS 10 ml).

3. Pengujiacn Histamin
Well control (merah dan putih) diambil sebanyak 5 well kemudian well
sampel (merah dan putih) diambil sesuai dengan jumlah sampel, dan
ditempatkan pada rak well, di bagian depan well (merah) dan di bagian
belakang well (putih), histamine control dituang kedalam well control
(merah) kemudian diikuti dengan sampel (dimbil dari dalam conical tube)
dituang kedalam well sampel (merah) ditambahkan reagen conjugated

solution sebanyak 100 pL ke setiap well dengan menggunakan pipettor.
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Naik turun 3 kali dengan menggunakan pipettor, terlebih dahulu dilakukan
pada kontrol kemudian pada sampel, lalu dipindahkan antibody-coated
well (merah) ke well (putih) dengan jumlah well yang sama, digoyang
perlahan pada permukaan dan didiamkan 10 menit. Well yang digunakan
berikutnya adalah well putih. Larutan pada well dibuang, dibilas 3 kali
dengan wash buffer, well ditepuk dalam kondisi terbalik di atas tisu. Pada
bilasan terakhir, pastikan well di lap harus benar-benar kering. Substrat
solution dituangkan dengan pipettor ke setiap well, digoyang perlahan
pada permukaan, dan didiamkan 10 menit. Stop solution dituangkan
dengan pipettor ke setiap well dan digoyang perlahan pada permukaan

4. Pembacaan hasil histamin

Metode yang digunakan adalah metode ELISA, pembacaan hasil histamin
dengan menggunakan alat Neogen Stat-fax 4700 Microwell Reader.

3.4. Analisa Data

Data yang di peroleh selama penelitian di kelompokkan dalam bentuk

diagram. Selanjutnya data hasil pengujian dianalisis dengan secara deskriptif.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil Dan Pembahasan

4.1.1.Pengecekan Suhu Tulang Belakang Ikan Tuna Sirip Kuning
(Thunnus albacares)

Suhu tulang belakang ikan merupakan parameter yang baik untuk dijadikan
acuan tingkat kesegaran ikan karena tulang ikan merupakan titik terdalam dari
seluruh bagian tubuh ikan. Hasil dari pengecekan suhu tulang belakang pada
bahan baku ikan Tuna segar sebanyak 7 ekor ikan pada PT. Yakin Pasifik Tuna
Lampulo yaitu suhunya dibawah 4°C, untuk lebih jelasnya dapat dilihat dari

diagram berikut:
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Gambar 1. Hasil pengujian suhu tulang belakang ikan Tuna segar

Hasil dari pengecekkan suhu tulang belakang ikan Tuna sebanyak 7 ekor
ikan pada PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo yaitu suhunya dibawah 4°C.
Pendinginan yang baik dapat dilakukan pada suhu kira-kira 4°C atau lebih
rendah lagi karna dapat memperlambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan
proses-proses biokimia yang berlangsung dalam tubuh ikan sehingga

menghambat kemunduran mutu.
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Menurut Akirthasary (2021) salah satu sumber utama ikan mengalami
kebusukan karena disebabkan oleh aktivitas mikroba dengan suhu diatas 4°C
dalam waktu yang cukup lama, kemudian enzim L-Histidin dekarboksilase
yang ada dalam ikan akan disintesis menghasilkan histamin. Enzim L-Histidin
dekarboksilase terdapat dalam bakteri mesofilik salah satunya adalah bakteri
Morganella morganii yang tumbuh pada suhu 30°C-37°C yang dapat
memberikan pengaruh negatif terhadap kesehatan. Oleh karena itu diperlukan
nya penyimpanan dengan suhu rendah di perlukan untuk untuk mencegah
pertumbuhan mikroorganisme yang memiliki aktivitas histidin dekarboksilase.

Penggunaan suhu rendah juga dapat memperpanjang masa simpan ikan.
Pada suhu 15°C-20°C, ikan dapat disimpan hingga dua hari, dan pada suhu
5°C tahan selama 5-6 hari, sedangkan pada suhu 0°C dapat mencapai 9-14
hari. Penyimpanan ikan pada suhu rendah sering digunakan untuk mencegah
kerusakan ikan baik selama penangkapan atau pengangkutan, atau untuk
penyimpanan sementara sebelum diolah menjadi produk lain untuk menjaga
baha baku tetap segar (Sitakar et al. 2016).

4.1.2.Hasil Uji Organoleptik (Mata, Insang, Lendir, Daging, Bau, dan
Tekstur) Ikan Tuna Sirip Kuning (Thunnus albacares)

Uji organoleptik merupakan pengujian dengan menggunakan panca indera
sebagai pengamatan secara fisik. Uji organoleptik dilakukan untuk melihat tingkat
kesegaran bahan baku ikan yang akan diproduksi menjadi produk ikan beku. Hasil
pengujian organoleptik pada7 ekor ikan Tuna sirip kuning yang digunakan PT.
Yakin Pasifik Tuna yang dimulai dari mata, insang, lendir permukaan badan,

daging (warna dan kenampakan), bau dan tekstur yang diuji oleh QC terlatih PT.
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Yakin Pasifik Tuna nilainya tidak lebih rendah dari angka 7, untuk lebih jelasnya

dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Hasil pengujian organoleptik ikan Tuna segar

Hasil pengujian organoleptik pada 7 sampel bahan baku yang dimulai dari
mata, insang, lendir permukaan badan, daging (warna dan kenampakan), bau dan
tekstur dari ikan Tuna yang digunakan PT. Yakin Pasifik Tuna menjadi bahan
baku ikan Tuna beku yang berkualitas baik karena memperoleh nilai diatas 7
setiap parameternya. Hasil ini membuktikan bahwa PT. Yakin Pasifik
menggunakan bahan baku ikan Tuna yang segar untuk diproduksi menjadi ikan
beku. PT. Yakin Pasifik Tuna menggunakan standar penilaian sesuai SNI 2729 :
2013, yang mengatakan bahwa skala penilaian dari mata, insang, lendir
permukaan badan, daging (warna dan kenampakan), bau dan tekstur adalah
menggunakan angka 9 sebagai nilai tertinggi dan angka 1 sebagai nilai terendah,
dan jika nilai 7 maka batas dari nilai mutu ikan segar. artinya jika ikan yang diuji
memperoleh nilai lebih rendah dari angka 7 maka ikan tersebut dinyatakan tidak

memenuhi standar mutu ikan segar.
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Berdasarkan data tersebut hasil uji organoleptik pada 7 sampel ikan
Tuna memperoleh niai 8 sampai 9 per parameter nya yang berarti bahwa ikan
Tuna yang diujikan adalah ikan segar. Hal ini dikarenakan adanya penggunaan
penyimpanan dengan suhu rendah selama proses penangkapan sampai proses
pengangkutan Kadar histamin yang akan diperoleh yaitu dengan kadar histamim
yang sedikit hal ini disebabkan karena ikan masih segar, jadi protein dalam ikan
yang diubah oleh bakteri menjadi histamin masih sedikit. Protein merupakan
makanan bagi bakteri, dimana bakteri sangat mudah berkembang biak pada suhu
ruang. Menurut Wiranti (2016) dalam penelitiannya menyatakan bahwa pada
setiap spesies ikan memiliki kadar histamin yang berbeda karena terjadinya
pembentukan histamin berbeda-beda, salah satu fatkor yang mempengaruhi
jumlah bakteri penunjang pertumbuhan dan reaksi mikroba yaitu adalah suhu.

Hal tersebut sesuai dengan pernyataan dari Affiano (2011) dalam
penelitiannya yang berjudul “Analisis Perkembangan Histamin Tuna (Thunnus sp)
dan Bakteri Pembentuknya pada Beberapa Setting Standar Suhu
Penyimpanannya” bahwa suhu optimum pembentukan histamin adalah 25°C
karena penyimpanan ikan pada suhu 25°C selama 24 jam dapat meningkatkan
kandungan histamin.

4.1.3. Hasil Pengujian Histamin Bahan Baku Dan Produk Ikan Tuna Beku

Histamin adalah senyawa hasil perombakan asam amino histidin bebas,
histidin dirubah menjadi histamin oleh enzim derkabosilase yang dihasilkan oleh
bakteri-bakteri pembentuk histamin. Histamin menjadi indikator utama dalam
kasus keracunan ikan. Histamin tidak berbahaya jika di konsumsi dalam jumlah

yang rendah yaitu 8 mg/100 gr ikan. Apabila kita mengkonsumsi ikan dengan
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kandungan histamin yang berlebih, yaitu dalam jumlah 70-1000mg akan
mengakibatkan : gatal-gatal, muntah, rasa terbakar pada tenggorokan, sesak nafas
dan jantung berdebar (Nento et al. 2014).

Berdasarkan dari hasil pengamatan pengujian histamin selama 1 bulan yaitu
pada bulan Agustus, PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo melakukan pengujian
sebanyak 90 kali. Sampel yang diuji yaitu daging ikan Tuna segar dan daging ikan
Tuna beku. Rata-rata kadar histamin pada bulan Agustus yaitu dibawah 2 ppm.

Batas kadar histamin maksimal yang ditetapkan PT. Yakin Pasifik Tuna
Lampulo pada bahan baku dan produk ikan beku yang diproduksi yaitu kurang
dari 50 ppm. Berikut ini hasil dari pengujian histamin pada 7 sampel bahan baku
ikan Tuna segar dan produk Tuna beku PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo yang
diuji secara acak :

1. Uji Histamin Bahan Baku lkan Segar

Pengujian histamin pada ikan Tuna segar dilakukan pada tanggal 1
September 2022, sampel yang digunakan adalah 7 sampel ikan Tuna Sirip Kuning
(Thunnus Albacares) yang baru di terima PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo dari
supplier. Daging ikan Tuna segar diambil sebanyak 10 gram per sampelnya untuk

diuji. Hasil pengujian histamin ikan Tuna segar dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Kandungan histamin pada ikan Tuna segar

Data hasil pengujian kandungan histamin pada ikan Tuna segar menunjukan
PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo menggunakan bahan baku dengan mutu yang
baik yaitu mengandung histamin kurang dari 1 ppm pada ke 7 sampel ikan Tuna
segar, hal ini dikarenakan PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo melakukan
pengecekan kualitas dan mutu setiap bahan baku yang masuk sebelum di produksi
dengan melakukan penilaian organoleptik dan pengecekan suhu pusat ikan. Suhu
penyimpanan sangat mempengaruhi kenaikan histamin. Hal ini juga dinyatakan
olen Mitchell et al. (2013) bahwa suhu penyimpanan berpengaruh terhadap
peningkatan kadar histamin pada ikan, semakin tinggi suhu penyimpanan maka
semakin tinggi pula peningkatan kadar histamin, sebaliknya semakin rendah suhu

penyimpanan maka semakin rendah pula peningkatan kandungan histamin.

2. Uji Histamin Produk Ikan Beku
Pengujian histamin pada ikan Tuna beku dilakukan pada tanggal 5
September 2022. Sampel yang digunakan adalah 7 sampel ikan Tuna yang telah

diolah menjadi Tuna loin beku. Daging ikan Tuna Loin beku diambil sebanyak 10
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gram per sampelnya untuk di uji. Data hasil pengujian kadar histamin pada daging

ikan Tuna dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Kandungan histamin pada Tuna loin beku

Data Hasil pengujian kandungan histamin pada Tuna loin beku PT. Yakin
Pasifik Tuna Lampulo mengandung histamin yang tidak lebih dari 1 ppm,
berdasarkan pengujian tersebut dapat dipastikan bahwa PT. Yakin Pasifik Tuna
Lampulo menghasilkan produk ikan beku dengan mutu yang baik, karena PT.
Yakin Pasifik Tuna Lampulo menggunakan bahan baku ikan segar yang baik.
Nilai bahan baku yang baik dapat menghasilkan produk akhir yang baik. Hal ini
karena pada produk akhir ini sangat memperhatikan bahan baku dan cara
penanganan yang baik (Masengi et al. 2017). Tanpa penganganan yang baik
hanya dalam kurun waktu 10-12 jam saja ikan akan mengalami pembusukan
(Irianto 2014). Selain itu suhu penyimpanan juga sangat mempengaruhi kenaikan
histamin, penyimpanan beku dapat menghentikan pembentukan histamin (Lee et
al. 2012).

PT. Yakin Pasifik Tuna Lampulo sudah memenuhi standar dalam

penanganan Tuna loin beku dengan menerapkan proses HACCP sesuai dengan
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GMP vyang baik yaitu dengan melakukan pencegahan terjadinya pertumbuhan
mikroba dan kenaikan histamin yang terjadi selama proses alur produksi yaitu
dengan melakukan pengecekan suhu pusat ikan, pengendalian suhu ruang
produksi dan pembekuan dengan melakukan pengecekan suhu setiap jamnya,
menggunakan peralatan yang bersih dan saniter, serta proses produksi dilakukan
dengan cepat dan saniter.

Penanganan dengan menerapkan sistem HACCP dapat dijadikan tolak ukur
dalam proses pembuatan produk yang bebas dari potensi bahaya kimia, fisik dan
mikrobiologi serta dapat menghasilkan produk yang terjamin keamanannya dan
menghasilkan produk dengan kualitas yang baik (Henri 2020). Maka dari itu PT.
Yakin Pasifik Tuna Lampulo memenuhi standar untuk mengolah bahan baku ikan
Tuna beku yang bermutu baik dan produk ikan Tuna beku yang diproduksi PT.
Yakin Pasifik Tuna Lampulo sudah memenuhi standar kelayakan pangan dan

standar kelayakan ekspor tentang kadar histamin maksimal yang diperbolehkan.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan
Hasil dari penelitian kualitas mutu bahan baku ikan Tuna beku PT. Yakin
Pasifik Tuna Lampulo dapat disimpulkan bahwa :

1. Hasil pengujian pada bahan baku ikan segar yang digunakan untuk
pembuatan produk ikan Tuna beku adalah bahan baku yang tergolong
bermutu sangat baik karena pada saat pengecekkan suhu tulang belakang
ikan dari 7 sampel menunjukkan bahwa suhunya tidak lebih dari 4°c dan
pengujian organoleptik dari 7 sampel memiliki nilai yang tidak lebih
rendah dari angka 7 serta pengujian histamin dari 7 sampel bahan baku
ikan Tuna segar mengandung histamin kurang dari 1 ppm.

2. Hasil pengujian kadar histamin pada produk Tuna loin beku menunjukkan
bahwa kadar histamin dari 7 sampel mengandung kadar histamin kurang
dari 1 ppm. Oleh karena itu, kualitas mutu produk ikan Tuna beku PT.
Yakin Pasifik Tuna Lampulo sudah memenuhi syarat mutu histamin sesuai
standar SNI 2729 : 2013 dengan kadar histamin maksimum 100 ppm
sebagai standar kelayakan pangan dan salah satu standar kelayakan ekspor
dengan kadar histamin yang telah ditetapkan perusahaan yaitu maksimum

50 ppm.
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4.2. Saran
Disarankan untuk penelitian lebih lanjut untuk mengetahui nilai dari bahan
baku yang berkualitas dan bermutu dalam memproduksi ikan beku sehingga
didapatkan hasil yang berbeda dan menambah wawasan untuk penelitian

selanjutnya.
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LAMPIRAN

Pengujian histamin di Lab. PT. Yakin Pasifik Tuna
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Hasil uji organoeptik dan suhu ikan Tuna segar ke 7 sampel

Hasil uji histamin ikan Tuna segar ke 7 Hasil uji histamin ikan Tuna beku ke 7
sampel sampel
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Struk pengujian histamin ikan Tuna segar sampel 1,2, dan 3 Struk pengujian histamin ikan Tuna segar sampel
4,5,6,dan7

Struk pengujian histamin ikan Tuna beku ke 7 sampel






