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ABSTRACT 
Histamine is one of the problems 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 which is exported to America, one of which comes from PT 
Yakin Pasifik Tuna Lampulo.  The purpose of this research is to see whether the raw material for 
frozen tuna produced by PT.  Confident that Pacific Lampulo which will be exported to America is of 
good quality.  The test parameters used were checking spinal temperature, testing for histamine and 
organoleptic content in accordance with SNI 2729:2013.  The results of the study showed that the 
raw material for frozen tuna had a spine temperature of less than 4oC, the histamine content of the 7 
samples averaged below 1 ppm.  Organoleptic testing of raw materials (appearance) of 7 samples 
has an average value not lower than number 7. The raw material for frozen tuna from PT Yakin 
Pasifik Tuna  Lampulo is a raw material that is classified as very good quality. 
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INTISARI 
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 tuna beku yang diproduksi oleh 
PT. Yakin bahwa Pacific Lampulo yang akan diekspor ke Amerika memiliki kualitas yang baik. 
Parameter uji yang digunakan adalah pemeriksaan suhu tulang belakang, pengujian kandungan 
histamin dan organoleptik sesuai dengan SNI 2729:2013. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan 
baku tuna beku memiliki suhu tulang belakang kurang dari 4oC, kandungan histamin dari 7 sampel 
rata-rata di bawah 1 ppm. Pengujian organoleptik bahan baku (penampilan) 7 sampel memiliki nilai 
rata-rata tidak lebih rendah dari angka 7. Bahan baku tuna beku dari PT Yakin Pasifik Tuna Lampulo 
merupakan bahan baku yang tergolong kualitas sangat baik. 
 

Kata Kunci: Histamin, Organoleptik, Ikan Tuna Beku 
 

PENDAHULUAN 

“Ikan tuna merupakan salah satu komoditi 

konsumsi hasil perikanan yang merupakan 

komoditi pangan dalam perdagangan yang 

mempunyai nilai ekonomi yang tinggi. “Aceh 

                                                      
1 Correspondence author: uswatun.hasanah@utu.ac.id 

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. Tuna memiliki nilai jual 
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yang tinggi terutama karena kandungan gizi 

seperti protein dan asam omega 3 yang dominan 

dalam ikan tuna.  Namun  penanganan yang 

kurang tepat menyebabkan kualitas ikan akan 

menurunkan kesegaran ikan. Histamin zadalah 

zsalah zsatu zparameter zkesegaran zikan zyang zdapat 

zmenjadi zpenyebab zpenolakan zikan zdi znegara 

zekspor. Ikan tuna merupakan jenis ikan golongan 

dari famili scombroidae yang banyak 

mengandung histamin (Kim et al., 2002). 

Histamin zpada zikan ztuna zterbentuk zmelalui 

zmekanisme zdekarboksilase zasam zamino zhistidin 

zyang zterkandung zpada ztuna (Juharni, 2013). Ikan 

tuna jenis ini dapat menghasilkan Scombrotoksin 

yang merupakan penyebab keracunan makanan 

(Widiastuti dan Putro, 2010). Histamin pada ikan 

tuna dapat terbentuk sepanjang rantai proses dari 

hulu ke hilir yakni sejak proses produksi, 

pengolahan dan distribusi (Wiranata et al., 2017).  

PT. Yakin zPasifik zTuna zLampulo 

zmerupakan zperusahaan zyang zbergerak zdalam 

zbidang zPengeksporan zikan ztuna zbeku zke luar 

znegeri zyaitu zNegara zAmerika. Bahan zbaku zyang 

zdigunakan zdi zperusahaan zini zdibeli zdari zsupplier 

zperusahaan zkapal zpenangkap zikan zbaik zyang 

zlangsung zditurunkan zdari zkapal zmaupun zdari 

zmobil zyang zlewat zjalan zdarat, zhal zini zdisebabkan 

zoleh zperusahaan zini ztidak zmemiliki zkapal 

zpenangkap zikan. Berdasarkan zfakta zdi zlapangan 

zbahwa zPT. Yakin zPasifik zTuna zLampulo ztidak 

zmemiliki zkapal zpenangkap zikan zuntuk 

zmendapatkan zbahan zbaku zmaka zpenelitian zini 

zakan zmengkaji apakah bahan baku yang 

diperoleh berkualitas baik atau tidak. Penentuan 

kualitas baik ada parameter utama yaitu 

kandungan Histamin. Kandungan histamin dari 

ikan yang berlebih dapat menyebabkan 

keracunan jika dikonsumsi, kadar maksimal 

histamin pada ikan 100 ppm (SNI 2729:2013). 

Hasil z ztangkapan z zikan z ztuna z zyang z 

zdiperoleh z zdari z zperikanan z zindustri z zini z 

zumumnya zdipasarkan zsebagai zkomoditas zekspor 

zbaik zberupa zikan ztuna zsegar z(fresh ztuna), ztuna 

zbeku z(frozen ztuna), zataupun ztuna zkaleng 

z(canned ztuna). Dalam zbentuk zsegar, zpasar zutama 

zadalah zJepang z z zsedangkan z z ztuna z z zkaleng z z 

zdipasarkan z z zke z z zUni z z zEropa z z zdan z z zAmerika z z 

zSerikat. (Kementerian z zKelautan z zdan z 

zPerikanan, z z2018).  z 

Nilai z zekspor z zIndonesia z zselama z zJanuari–

Maret z z2020 z zmencapai z zUSD z z1,24 z zmiliar z zatau 

z zmeningkat z9,82% z zdibanding z zperiode z zyang 

zsama z ztahun z z2019.  zDari z zsisi z zkomoditas, z 

zudang z zmendominasi z zekspor z zke z znegara-negara 

ztersebut zdengan znilai zmencapai zUSD z466,24 

zjuta z(37,56%). Disusul ztuna-tongkol-cakalang 

z(TTC) z zdengan z znilai z zUSD z z176,63 z zjuta z 

z(14,23%).  zKemudian z zcumi-sotong-gurita z 

zdengan znilai zUSD z131,94 zjuta z(10,63%) z(Dit 

zJen zPDSPKP, z2020) z 

Histamin zmerupakan zparameter zpenting 

zdalam zperdagangan zekspor ztuna zagar zdapat 

zditerima z zbaik z zdi z zUnited z zStates z z(US), z zUni z 

zEropa z z(UE), z zmaupun z zJepang z zyang z zkadarnya 

zsangat z zdibatasi.  zKadar z zhistamin z zdijadikan z 

zindikator z z zmutu z zdan z zkeamanan z zpangan z 

zproduk ztuna, zkarena zhistamin zyang ztinggi 

zmenyebabkan zefek zkeracunan zpada zmanusia z. 

Histamin zadalah zagen zpenyebab zkeracunan 

zscombroid z(Widiastuti z& zPutro, z2015).  

Berbagai zmetode ztelah zdikembangkan 

zuntuk zmengukur zkadar zhistamin, ztetapi 

zdiperlukan zmetode zyang zspesifik zdengan 

zketelitian zdan zketepatan zyang zvalid zsehingga 

zdapat zmemenuhi zpersyaratan zstandar zyang 

zditetapkan zoleh zSNI z01-2710.1-2006; zFDA 

z2021; zdan zUni zEropa zagar zikan zaman zuntuk 

zdikonsumsi zdan zditerima zbaik zoleh znegara 

zekspor. 

 

PROSEDUR zPENELITIAN 

Persiapan Sampel 

Sampel yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah zikan ztuna zsirip zkuning z(Thunnus 

zalbacares) segar sebagai bahan baku ikan tuna 

beku. Tahapan penelitian yang telah 

dilansanakan adalah sebagai berikut. 

- Pengambilan sampel ikan tuna sirip kuning 
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segar dari atas kapal penangkap ikan yang 

akan dijadikan bahan baku ikan tuna beku di 

PT Yakin Pasifik Tuna Lampulo  sebanyak 

7 ekor ikan yang berukuran 500 gram 

diambil secara acak. Sampel  diberi kode 

yang berbeda dari ke 7 sampel ikan tuna 

sirip kuning. 

- Selanjutnya ikan segar yang telah diberi 

kode terlebih dahulu dicek suhu tulang 

belakang yang tidak boleh lebih dari 4oC.  

- Setelah pengecekan suhu tulang belakang 

ikan, ikan dibawa ke Labotaruim PT. Yakin 

Pasifik Tuna Lampulo untuk Pengujian 

organoleptik dengan penilaian mutu ikan di 

mulai dari mata, insang, lendir permukaan 

badan, daging (warna dan kenampakan), 

bau dan tekstur, dan dicatat di kertas 

penilaian. 

- Ikan tuna diuji zkadar z zhistaminnya.  

 

Pengukuran Suhu Tulang Belakang 

Pengukuran zsuhu ztulang zbelakang zikan 

zmenggunakan zalat ztermometer zdigital zdengan 

zmenusukkan ztermometer zdigital zpada zdaging 

zikan zsampai zke ztulang zbelakang zikan zkarena 

zsuhu ztulang zbelakang zikan zmerupakan 

zparameter zyang zbaik zuntuk zdijadikan zacuan 

ztingkat zkesegaran zikan zkarena ztulang zbelakang 

zikan zadalah ztitik zterdalam zdari zseluruh zbagian 

ztubuh zikan.. Dalam zpenelitian zini zsampel zikan 

ztuna zyang zdigunakan zuntuk zpengujian zhistamin 

zsuhunya ztidak zboleh zlebih zdari z4C. 

 

Pengujian mutu ikan secara organoleptik 

Pengujian zmutu zikan zsecara zorganoleptik 

zdilakukan berdasarkan kenampakan, zmata, 

zinsang, zlendir, zdaging, ztekstur zdan zbau z(SNI 

z2729:2013) zyang zdilakukan zoleh 10 Panelis 

terlatih dari tim QC zterlatih zPT. Yakin zPasific 

zTuna zdengan zcara zmelakukan zpengujian zmutu 

zikan zsecara zorganoleptik zdan zmemberikan znilai 

zpada zkertas zpenilaian zsesuai zdengan z(SNI z2729 

: 2013) zdengan zangka z1 zsebagai znilai zterendah 

zdan zangka z9 zsebagai znilai ztertinggi.  

 

Pengujian kadar histamin 

Pengujian Histamin pada penelitian ini  

zmenggunakan zmetode zEnzyme-linked 

zImmunosorbent zassay z(ELISA).  

a) zPersiapan zbahan z 

- zPhospate zBuffered zSaline: z1 zsachet zPBS z+ 

z1000 zml zakuades z(aduk zmerata). 

- zWash zBuffer: z1 zsachet zWB z+ z1000 zmL 

zakuades z(aduk zmerata). z 

- zIsi zbotol zdengan z90 zml akuades 

zmenggunakan zgelas zukur. 

- zIsi zconical ztube z(tabung zreaksi zruncing 

ztutup zbiru) zdengan z10 zml zPBS zdengan 

zmenggunakan zpipet zukur. 

- zVeratox zhistamine zstandard z(kontrol), z0 

zppm, z2,5 zppm, z10, zppm, z20 zppm, z50 zppm. 

- zVeratox zhistamine zConjugated zsolution. 

- zVeratox zhistamine zSubstrat zsolution. 

- zVeratox zhistamine zStop zsolution.  

b z) zPersiapan zsampel z 

- zDitimbang zsampel zdaging zikan ztuna zbeku 

zsebanyak z10 zgram zyang ztelah zdihancurkan 

zsampai zhalus; z 

- zSampel zdimasukkan zke zdalam zbotol zyang 

ztelah zdiberi zlabel zdan zditambahkan zakuades 

zsebanyak z90 zml.  

c)Ekstraksi zsampel z 

- zbotol yang telah berisi sampel, dikocok z15-

20 zdetik, zdiamkan z5 zmenit 

- zlaLalu dikocok kembali 15-20 zdetik, 

zdiamkan z30 zdetik. 

- zSaring zsampel, zdengan zcara ztuang zsampel 

zdari zbotol zke ztabung zsuntik zyang zberisi 

zkapas. Tampung zfiltrat zsampel zdengan 

ztabung zkecil zdibawahnya 

d) zlangkah-langkah zpengujian 

- zAmbil z5 zwell zkontrol zdan zwell zsesuai 

zjumlah zsampel z(merah zdan zputih) z2. 

Letakkan zwell zpada ztempat z(rak) zwell, 

zbagian zdepan zwell zmerah zdan zbagian 

zbelakang zwell zputih.  

- zTuangkan zhistamine zkontrol zpada zwell 

zsecara zberurutan z(0 zppm, z2,5 zppm, z10 



Pengujian Kandungan Histamin (Uswatun Hasanah , Fitra Ramadhani)                                         1659 

 

 

zppm, z20 zppm, z50 zppm), zkemudian zdiikuti 

zdengan zsampel z(diambil zdari zconical ztube) 

zdengan zmenggunakan zpipettor z1 zchannel 

z(yellow ztip zmikropipet). 

- zTuangkan zreagen zconjugated zsolution 

zdengan zmenggunakan zpipettor z1 zchannel 

z(yellow ztip zmikropipet) zke zsetiap zwell 

z(kontrol zdan zsampel).  

- zNaik zturun z3 zkali zdengan zmenggunakan 

zpipettor z8 zchannel z(yellow ztip zmikropipet). 

Lakukan zpada zkontrol zterlebih zdahulu, 

zkemudian zpada zsampel. 

- Setelah znaik zturun z3x, ztarik zsekali zlagi. 

Pindahkan zke zsetiap zantibody-coated zwell 

z(merah) zke zwell z(putih) zdengan zjumlah 

zwell zyang zsama.  

- zGoyang zperlahan zpada zpermukaan, 

zdiamkan z10 zmenit z8. Well zyang zdigunakan 

zberikutnya zadalah zwell z(putih). Buang 

zlarutan zpada zwell, zbilas z3x zdengan zwash 

zpenyangga. 

- zSetiap zbilasan zwell, ztepuk zwell zdalam 

zposisi zterbalik zdi zatas ztisu. Pada zbilasan 

zterakhir, zpastikan zwell zdilap zharus zbenar-

benar zkering. Tuangkan zsubstrat zsolution 

zdengan zpipettor z1 zchannel z(yellow ztip 

zmikropipet) zpada zsetiap zwell, zgoyang 

zperlahan zpada zpermukaan, zdiamkan z10 

zmenit. 

- zTuangkan zstop zsolution zdengan zpipettor z1 

zchannel z(yellow ztip zmikropipet) zpada 

zsetiap zwell, zgoyang zperlahan zdi 

zpermukaan, zlap zdengan zbaik zhingga zkering 

zdan zhilangkan zgelembung. 

e) zPembacaan zhasil zhistamin 

    Pembaca zhasil zhistamine zdengan 

zmenggunakan zalat zNeogen zStat-fax z4700  

zMicrowell zReader. Masukkan zcharger zke 

zmesin zstat zfax, zhubungkan zkabel zdengan 

zlistrik zdan zhidupkan zon zpada zcarger.  

- zMuncul zlayar zsentuh zpada zalat, zgunakan 

zoperasi zalat zdengan zpensil zsentuh zyang 

ztelah zdisediakan 

 z- zPastikan zlampu zmesin zdalam zkeadaan 

zmenyala 

- zPada zlayar, zpilih zRun zTest 

- zPilih z#By, ztekan znomor z13 zuji zhistamin 

z(yes) z 

- zPilih z#Well zsesuai zkan zdengan zjumlah zwell 

- zLetakkan zwell zpada zrel zwell zpada zstat zfax, 

zsesuai zurutan zwell zpada zlayar. Posisikan 

zrel zdi ztanda zpanah z7. Tekan zAccept zdan 

zStart 

- zProses zpembacaan z(reading) 

- zSelesai zmembaca, zjika zkeluar zkurva ztekan 

zPrint zberarti zpengujian ztelah zberhasil. Jika 

ztidak zkeluar zmaka zada zkesalahan zdalam 

zpengujian, zdan zharus zdiulangi. 

- zSetelah zdicetak zpada zstruk, ztekan zAccept 

zmaka zpengujian zhistamin zselesai.  

 

Analisis zdata  

Analisis zdata zyang zdalam zpenelitian zini 

zadalah zmetode zdeskriptif zkuantitatif. Data 

zkandungan zhistamin zpada zikan ztuna zbeku 

zdisajikan zdalam zbentuk zgambar z(diagram) 

zsehingga zmemberikan zgambaran zjelas zpenelitian 

zmengenai zkandungan Pengujian zkadar z 

zhistamin.z 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengecekan zSuhu zTulang zBelakang zIkan 

zTuna zBeku 

Kemunduran mutu ikan dipengaruhi oleh 

banyak faktor. Faktor utama yang mempunyai 

peranan penting pada ikan setelah mati adalah 

suhu penyimpanan, di samping faktor yang 

lainnya seperti perbedaan waktu penangkapan, 

aktivitas penanganan ikan tuna di kapal, cara 

kematian ikan, sanitasi kapal, serta efektivitas 

proses rantai dingin di dalam kapal (Sitakar et al. 

2016). Proses pendinginan yang baik di bawah 

suhu 4oC atau lebih rendah lagi dapat 

menghambat peningkatan kadar histamin oleh 

pertumbuhan bakteri pembentuk hisamin dan 

proses biokimia yang berlangsung dalam tubuh 

ikan (Lee et. Al., 2012). Suhu tulang belakang 
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ikan menjadi dalah satu acuan penting dalam 

mengukur parameter kesegaran ikan.  

Hasil zdari zpengecekkan zsuhu ztulang 

zbelakang zikan z(bahan zbaku) ztuna zsirip 

zkuning z(T. albacares) z zsebanyak z7 sampel 

pada zPT. Yakin zPasifik zTuna zLampulo z 

dapat dilihat pada Gambar 1.  Berdasarkan 

zdata ztersebut zdapat zdilihat zbahwa zbahan 

zbaku zyang zdigunakan zPT. Yakin zPasifik 

zTuna zLampulo zuntuk zproduk zikan ztuna zbeku 

zadalah zikan zyang zsuhu ztulang zbelakangnya 

ztidak zlebih zdari z40C 

 

 
Gambar z1. Suhu zTulang zBelakang zIkan zTuna zsegar sebagai bahan baku produk tuna beku  z 

 

Hasil zUji zOrganoleptik z(Mata, ZInsang, 

ZLendir, Daging,  ZBau,  Zdan ZTekstur) 

Hasil zpengujian zorganoleptik zmutu zikan 

ztuna sirip kuning segar (bahan baku)  zsebanyak z7 

zekor zikan ztuna zyang diberi kode secara acak 

mulai zdari zmata, zinsang, zlendir zpermukaan 

zbadan, zdaging z(warna zdan zkenampakan), zbau 

zdan ztekstur zyang zdilakukan zoleh 10 panelis 

terlatih dari zQC zterlatih zPT. Yakin zPasific zTuna. 

Pengujian organoleptik ini  zmenggunakan 

zpenilaian zskala zangka z9 zsebagai znilai ztertinggi 

zdan zangka z1 zsebagai znilai zterendah. Batas 

penolakan produk ada pada nilai z7 zmaka z zbatas 

zdari znilai zmutu zproduk. artinya zjika zproduk zyang 

zdiuji zmemperoleh znilai zlebih zrendah zdari zangka 

z7 zmaka zproduk ztersebut zdinyatakan ztidak 

zmemenuhi zstandar zmutu zikan zsegar z(SNI 

z2729:2013). 

 

Mata 

Mata merupakan salah satu parameter yang 

diwajibkan (SNI 2729:2013) untuk diuji secara 

organoleptik (kenampakan) mutu dari ikan segar, 

kualitas mata ikan dinilai dengan cara mengamati 

ciri-ciri dari kenampakan ikan tersebut dan 

memberi nilai pada lembar penilaian sesuai 

dengan hasil pengamatan sampel. Menurut 

(Ansamali, et al. 2020).) ikan segar memiliki ciri-

ciri mata jernih, kornea bening dan mata 

cembung. Data hasil pengujian organoleptik pada 

7 sampel ikan tuna yang berbeda dapat dilihat 

pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Hasil Pengujian mata 

 

Hasil pengujian secara organoleptik 

(kenampakan) pada bagian mata ikan segar yang 

dilakukan oleh 10 panelis terlatih (Tabel 1) 

menunjukkan nilai yang sangat tinggi yaitu nilai 

9 di sini nilai 9 merupakan nilai terbaik, hal ini 

sesuai juga dengan (Siburian et al. 2012) yang 

menyatakan bahwa ciri-ciri mata dari ikan segar 

sesuai dengan (SNI 2729:2013). Berdasarkan 

hasil yang didapat bisa dipastikan bahwa kualitas 

mata berdasarkan hasil pengamatan pada 7 

sampel yang berbeda digolongkan sangat baik. 

 

Insang  

Insang merupakan parameter pengamatan 

yang sangat baik untuk dijadikan acuan penilaian 

tingkat kesegaran ikan karena secara alami 

bakteri pembentuk histamin terdapat pada bagian 

insang, otot dan perut ikan tempat bakteri yang 

terkandung pada insang dapat membuat proses 

kemunduran mutu ikan yang tidak ditangani 

secara cepat, tepat dan saniter. Hasil pengamatan 

insang dapat dilihat pada Gambar 3. Hasil 

pengujian 7 sampel yang berbeda menunjukkan 

bahwa kualitas insang sampel tergolong sangat 

baik hal ini dikarenakan hasil pengujian 

menunjukkan bahwa nilai yang diperoleh dari 

masing-masing sampel lebih dari angka 7 sesuai 

dengan standar ikan segar menurut (SNI 

2729:2013) bahwa ikan masih dikatakan segar 

jika nilainya lebih dari angka 7 serta 

menunjukkan ciri-ciri seperti warna insang 

merah tua atau cokelat kemerahan, cemerlang 

dengan sedikit sekali lendir transparan 

(Ansamali, et al. 2020). 
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Gambar 3. Hasil Pengujian insang 

 
Lendir permukaan badan  

Lendir permukaan badan pada ikan 

merupakan parameter pengamatan dalam 

pengujian organoleptik (kenampakan) untuk 

mengetahui melalui pengamatan apakah ikan 

tersebut masih layak untuk dikonsumsi atau 

tidak. Adapun hasil pengujian dapat dilihat pada 

Gambar 4. Hasil pengamatan lendir permukaan 

badan pada 7 sampel yang berbeda dilakukan 

oleh 10 panelis terlatih dan mendapatkan nilai 

yang baik untuk kualitas mutu ikan melalui 

pengamatan lendir permukaan sesuai dengan 

(SNI 2729:2013). Hasil pengamatan 

menunjukkan bahwa lendir permukaan badan 

pada sampel menunjukkan ciri-ciri seperti 

lapisan lendir jernih, transparan, dan mengkilap 

cerah. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.Pengujian Lendir Permukaan Kulit.             Gambar 5. Pengujian Daging 

 

Daging  

Hasil pengamatan daging ikan secara 

organoleptik (kenampakan) dilakukan untuk 

mengetahui apakah bahan baku yang digunakan 

sesuai dengan SNI atau tidak, sampel akan 

diamati sesuai perubahan yang terjadi pada saat 

proses kemunduran mutu pada ikan. Hasil 

pengujian daging sampel secara organoleptik 

(kenampakan) dapat dilihat pada Gambar 5. 

Hasil pengujian mutu ikan tuna secara 

organoleptik (kenampakan) pada bagian daging 

menunjukkan bahwa persentasenya lebih dari 
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angka 7 pada semua sampel yang berbeda di sini 

angka di bawah 7 merupakan ciri-ciri ikan yang 

tidak bisa dikatakan segar. Berdasarkan data di 

atas dapat dilihat bahwa kualitas mutu daging 

tuna segar tergolong sangat baik.  

 

Bau 

  Mutu kualitas bahan diuji secara 

organoleptik melalui bau. Mutu ikan dapat 

diketahui dengan bau yang dihasilkan dari ikan 

itu sendiri. Ikan yang masih bermutu baik akan 

memiliki aroma berbau khas ikan dan berbau 

busuk untuk ikan yang sudah tidak bermutu baik 

lagi. Hasil pengujian secara organoleptik ikan 

dengan bau dapat dilihat pada Gambar 6. 

Penentuan mutu ikan secara organoleptik 

berdasarkan bau memiliki data yang tergolong 

baikdalam hal ini semua sampel yang diamati 

memiliki nilai yang tidak lebih rendah dari angka 

7, 

Berdasarkan data tersebut dapat diketahui 

bahwa mutu ikan tuna yang diuji secara 

organoleptik oleh 10 Panelis Terlatih memiliki 

mutu dan kualitas yang tergolong baik. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Pengujian Bau.   Gambar 7. Pengujian Tekstur. 

 
Tekstur  

Tekstur adalah parameter pengujian 

organoleptik yang diterapkan untuk mengetahui 

kualitas mutu dari suatu produk perikanan. 

tekstur kualitas ikan yang terbaik adalah tekstur 

ikan yang elastis dan jika ditekan tidak akan 

meninggalkan bekas permanen. Data hasil 

pengujian mutu ikan secara organoleptik dengan 

parameter tekstur sebagai pengamatan dapat 

dilihat pada Gambar 7. Dari 7 sampel yang 

berbeda memiliki nilai yang relatif sama yang 

jika dibandingkan dengan nilai yang ditentukan 

oleh (SNI 2729:2013), data kualitas mutu ikan 

tuna secara organoleptik (tekstur) pada pengujian 

ini tergolong baik. 

Hasil pengujian organoleptic pada 7 sampel 

ikan tuna sirip kuning  yang diuji pada PT. Yakin 

Pasifk Tuna diperoleh hasil pada sampel 1, 2, 3, 

4 memiliki nilai 9, hasil ini menunjukkan bahwa 

bahan baku ikan yang diolah PT. Yakin Pasifik 

Tuna dalam keadaan segar dan sesuai dengan 

persyaratan SNI 2729 : 2013. Ciri ciri ikan segar 

adalah ikan yang memiliki bola mata cembung, 

kornea dan pupil yang jernih dan  mengkilat, 

insang yang bewarna merah tua atau coklat 

kemerahan, lender yang jernih dan transparan, 

serta  memiliki bau yang segar dan tekstur yang 

padat, kompak, dan sangat elastis. Sedangkan 

hasil dari sampel 5, 6 dan 7 dipeoleh  nilai lebih 

dari 8 hasil ini menunjukkan ketiga sampel juga 

masih dalam  keadaan segar karena memperoleh 

nilai masih di atas angka 7.  
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ground meat ikan Tuna Beku 

 z z z z z z z zHistamin zmerupakan zsenyawa zturunan zdari 

zasam zamino zhistidin zyang zbanyak zterdapat zpada 

zikan, umumnya zada zpada zikan zkelompok 

zscombroid zyang zdi zdalam zdagingnya zterdapat 

zkadar zhistamin zyang ztinggi. Histamin zterbentuk 

zmelalui zdekarboksilasi zterhadap zasam zamino 

zhistidin zoleh zenzim zdekarboksilase zeksogenus 

zyang zdihasilkan zoleh zmikroba zpada zikan z(Ndaw zet 

zal. 2017). histamin ztidak zberbahaya zjika 

zdizkonsumsi zdalam zjumlah zyang zrendah zyaitu z8 

mg/100 gr zikan. Apabilan zkita zmengonsumsi zikan 

zdengan zkandungan zhistamin zyang zberlebih, yaitu 

zdalam zjumlah z70-1000 mg zakan zmengakibatkan: 

zMuntah-muntah. Rasa zterbakar zpada 

ztenggorokan z(Nento zet zal, z2014). Batas 

kandungan zhistamin zyang zmaksimal zpada zbahan 

zbaku zyang zditerima zoleh zPT. Yakin zPasifik zTuna 

zLampulo zuntuk zdiolah zmenjadi zproduk zikan zbeku 

ztidak zlebih zdari z30 zppm. Nilai kandungan 

histamin pada produk ikan beku tuna dapat 

dilihat pada Gambar 8. 

 Hasil pengujian produk olahan ground 

Meat ikan tuna yang diambil dari 6 produk 

olahan ground meat berbahan dasar ikan tuna 

sirip kuning diuji untuk mengetahui kandungan 

histamin pada produk yang akan dipasarkan tidak 

boleh lebih dari 30 ppm. Jika produk olahan 

mengandung histamin melebihi 30 ppm maka 

produk tidak akan dipasarkan karena tidak layak 

dikonsumsi oleh manusia. Data hasil pengujian 

kandungan histamin pada produk olahan ground 

meat dapat dilihat pada Gambar 9. 

Kandungan histamin yang terkandung 

pada produk olahan ikan kaleng berdasarkan 

hasil pengujian dari 6 sampel yang berbeda 

menunjukkan bahwa kandungan histamin yang 

terkandung pada 6 sampel yang berbeda 

mengandung histamin yang tidak lebih dari 30 

ppm, berdasarkan pengujian tersebut dapat 

dipastikan bahwa produk olahan ikan kaleng 

yang diproduksi oleh zPT. Yakin zPasifik zTuna 

zLampulo mempunyai kualitas yang sangat baik 

dan aman untuk dikonsumsi oleh manusia. 
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Nilai zbahan zbaku zyang zbaik zdapat 

zmenghasilkan zproduk zakhir zyang zbaik. zHal zini 

zkarena z zpada zproduk zakhir zini zsangat 

zmemperhatikan ztahap zpembekuan zdan 

zpenyimpanan zbeku zdalam zcold zstorage, zpada 

ztahap zini zbisa zterjadi zkemunduran zmutu zyang 

zdisebabkan zdrip zdan zdehidrasi z(Masengi zet 

zal.,2017). Selain zitu zsuhu zpenyimpanan zbeku 
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Gambar 8.  Kandungan Histamin pada 

ikan tuna beku 
Gambar 9.  Kandungan Histamin pada 
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zharus zdiperhatikan zkarena zsuhu zdapat 

zmemengaruhi zmutu zproduk.  zSuhu zcold zstorage 

zyang zdigunakan zuntuk zpembekuan zadalah z250c-

300Cz(Effendi, z2015). Ikan ztuna zyang zdidaratkan 

zdi zpos zpendaratan zdan zkemudian zbaru zdikirim z2 

zhari zkemudian, zmenyebabkan zterjadinya 

zpenurunan znilai zsensori zdan zmeningkatkan 

zjumlah zangka zlempeng ztotal zbakteri zyang zlebih 

zcepat, znamun ztuna zloin zmasih ztergolong zsegar 

zketika zsampai zdi ztempat zpengiriman 

z(Suryaningrum zet zal., z2017). 

Pembentukan histamin sering 

disebabkan oleh penyimpanan suhu tinggi dan 

kesalahan penanganan yang dipengaruhi oleh 

kombinasi waktu dan suhu. Suhu optimum, batas 

suhu terendah, jenis bakteri pembentuk histamin 

dan jumlah kandungan histamin bervariasi 

tergantung lingkungan perairan. Tingginya 

kandungan histamin di tiap bagian daging ikan 

dipengaruhi oleh jumlah bakteri penghasil 

histidin dekarboksilase (Kung et al., 2009). 

Peningkatan kadar histamin yang pesat 

merupakan akibat dari pertumbuhan bakteri 

penghasil histamin yang optimum (Kanki et al., 

2007).  

Data zhasil zpengujian zkandungan 

zhistamin zpada zproduk ikan tuna beku zpada zPT. 

Yakin zPasifik zTuna zLampulo z zdari z6 zsampel 

zyang zberbeda zmenunjukkan zadanya kandungan 

histamin zyang ztidak zlebih zdari z1 zppm, 

zberdasarkan zpengujian ztersebut zdapat zdipastikan 

zbahwa zproduk zikan ztuna zbeku zyang zdiproduksi 

zoleh zPT. Yakin zPasifik zTuna zLampulo 

zmempunyai zkualitas zyang zmemenuhi zstandar 

zexspor zdan zaman zuntuk zdikonsumsi zoleh 

zmanusia.  

 

KESIMPULAN  

Bahan baku yang digunakan untuk 

pembuatan produk ikan tuna beku pada PT. 

Yakin Pasifik Tuna Lampulo 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 40Cdan pengujian bahan baku secara 

organoleptik (kenampakan) dari 7 sampel 

memiliki nilai yang tidak lebih rendah dari angka 

7. Hasil pengujian kadar histamin pada produk 

ikan tuna beku di PT. Yakin Pasifik Tuna 

Lampulo menunjukkan bahwa kadar histamin 

pada bahan baku dari 7 sampel memiliki nilai 

yang kurang  dari 1 ppm.. Oleh karena itu ketujuh 

sampel ikan tuna sirip kuning (Thunnus 

zalbacares). bisa dan aman untuk  diekspor ke 

negara Amerika setelah  nantinya diolah dulu 

menjadi produk setengah jadi atau Tuna frozen.  
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