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Abstrak

Ikan tongkol bonito (Katsuwanus pelcmis) banyak terdapat di Kecamatan Dumai Timur, hasil
tangkapan yang utama bagi nelayan. Bakteri pembenruk histamin pada ikan tongkol dapat
digunakan selagai bioindikator pencemaran laut. Kandungan histamin pada ikan to-ngkol, lika
dikoruumsi dapat menyebabkan alergi dan keracunan. Penelitian bertujuan untuk meiganafuis
sebaran bakteri pembentuk histamin pada ikan tongkol. Hasil penelitian diharapkan *.ibu.ikrr.
gambaran keberadaan bakteri pembentuk histamin. Penelitian dilaksanakan dari Iuli-Desember
2010, dengan menggunakan metode survei. Analisis bakteri pembenhrk hishmin dilaksanakan di
Laboratorium Mikrobiologi Pangan Faperika UNRI. Uji total bakteri pembentuk histamin pada
Formulasi medium Niven yang dimodifikasi, uji konfirmasi pada L. Histidine Decarboxylase
bro&, dan identifikasi isolat dengan uji biokimia. Rancangan penelitian yaitu RAL satu faktor
dengan empat taraf. Perlakuan yang diberikan adalah lama penyimpanan 0 jam (A0), 2 jam (A2),
! iam (a+) dan 6 jam (A6). Hasil analisis menunjukkan bahwa keseluruhan bakte;i yang telai
diisolasi dari ikan tongkol segar mempunyai kemampuan untuk memproduksi histamin fioloni
bakteri berwama merah jambu). Total bakteri pembentuk histamin: 1,5 x 10,3 - 2,2 x 10r sel gl
sampel. Total bakteri pembentuk histamin tertinggi yaitu lama penyimpanan 6 jam, ikan tongk;l
masih layak untuk dikonsumsi dan resiko bahaya adalah rendah. Uji statistik lama waktg
penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap total bakteri pembentuk htotamin pada ilon
tongkol (POOS1. Hasil uji konfirmasi yaihr bakteri pembentuk histamin positif puau ru*""
sampel.

Kata Kunci: bakteripembentuk histamin" ikar tu€kol, bioindikator pencemaran

Pcrdrftulum

Ikarr b€toil (frermnon {5 #l@{dr} nnemrpakan salah satu komoditas perikanan lau(

ienis ikan eemaumis perrtng, h.tr*r pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat

dan mengandung nilai gin yartg ting$, terutama protein- Kandungan protein yang

ti*gg, pada ikan tongkol bermanfaat sebagai sumber protein hewani yang sangat

dilxrar}lkaua {sd$k pertu rr&u}rarr sl;anusia dan mencegah berbagai macam penyakit

s€eertiiamemrg kmmrc; raata dara *an&er

Ikm tomgkotr terreasuk salah satu ic*Tis:ikan yangbanl,ak terdapatcli Provinsi Riau

dan hasil tangkapan yang utama bagi para nelayan. Produksi ikan tongkol mencapai

11'215 ton pada 1999 dan produksinya meningkat meniadi 22.693,9 ton pada 2000 (Dinas

Perikanan dan Kelautan, 2001). ikan longkol (K. pelanris) adalah golongan ikan pelagis,
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perenang cepat, mengandung kadar lemak rendah dan mempunyai komposisi dag*g
merah atau gelap dan daging putih atau terang (tr{inamo & Rahayu 1994).

Produksi hasil perikanan laut yang sangat penting seperii ikan tongkol telah
dimarifaatkan oleh masyarakat di Kecamatan Dumai Timur sebagai sumber protein
hervani, gizi dan kesehatan. Selain hal tersebut, perairan pantai Kecamatan Dumai
Timur juga rnempunyai ekosistem yang memiliki fungsi ekologis, beriklirn tropis dan
kawasan hutan rrrangrove denga:r berbagai fiora dan fauna.

Pemantauan kualitas perairan laut di Kecamatan Durnai Timur untuk
mewujudkan peurbangunan yang berkelanjutan dapat dilakukan secara bakteriologis,
termasuk melindungi lingkturgan perairan pantai dan produksi hasil perikanan yalg
menimbulkan pmyakit terhadap manusia. Bakteri dapat berperan sebagai bioindikator
untuk menentukan kualitas perairan laut yang belum tercemar atau suda.tr tercemar olett
limbah domestk dan industri. Magos (1990) menyatakan bahwa laut mengandung
sejurnlah virus, bakteri dan fungi yang sebagianbersifatpathogen terhadap manusia.

Ikan tongkol cepat mengalami proses pembusukan dan menimbulkan penyakit
apabila dikonsumsi, biasanya disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme dan perubahan
secara kimiawi. Bakteri pembentuk histamin pada i*an tonglcol dapat digunakan sebagai
indikator Pencexnaran laul Etreim dekarboksilasi yang dikeluarlsan oleh beberapa

bakteri tersebut akan menguraikan asam amino histidh bebas menjadi histamin sebagai
penyebab alergi dan keracunan pada manusia yang mengkonsumsi ikan tongkol.

Pencemaran fimbah domestik dan pembangunan yang pesat di sepaniang perairan
pantai Dumai diduga dapat meningkatkan iumlah bakteri pembenhrk histamirr
Pemantauan sejauh mam penceiluran limbah domestik telah meningkatkan jumtah
bakteri pembentuk histamin pada ikan tongkol dapat didekati dengan menganalisis

sebaran bakteri pembentuk histamin.

Penelitian ini bertujuan uniuk menganalisis dan mengevaluasi sebaran bakteri
pembentuk histamin pada ikan tongkol di perairan pantai Kecamatan Dumai Timur
untuk mewujudkan pembangunan yang berkelanjutan. Hasil penelitian diharapkan
dapat memberikan gambaran keberadaan bakteri pembenruk histamin sebagai indikator
pellcemaran.

Bahan dan Metode

Peng3rkuran kualitas air laut dilakukan secara langsung cli perai_ran pantai

Kecamatan Dumai Timur. Analisis bakteri pernbentuk histamin pada ikan tongkol
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riila_ksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan Falultas Perikanan dan Ilmu

Kelautan Universitas Riau. Ikan uji adalah ikan tongkol segar dengan ukuran t 1 kg

ekorl sebanvak 20 ekor. Metode 1.ang digunakan dalam penelitian adalah metode

survei. Rancangan penelitian yaitr-r Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan

empat taraf. Ferlakuan yang diberikan adalah lama penyimpanan 0 jam (A0), 2 jam (A2),

aja* (AaJ dan 6 jam (46). Sampei ikan tongkol segar didapatkan dari pedagang ikan di

pffir trddffifl{m! Kecasmtan Durmai Xineur.

Sampel ikan tongkol segar (I(. pelamis) diambil secara acak. Parameter

bakteriologis berdasarkan jumlah bakteri pembentuk histamin yang terdapat pada ikan

tongkol segar" Koloni bakteri yang dihitung berwarna merah jambu dan ditengahnya

berwama ungu pada formulasi yang dimodifikasi Nivms Medium (Niven et a|.7981

ilnlam Narsyirwani, 1992). Uji konfirmasi dilakukan pada L. Histidine Decarboxylase

Broth. Reaksi positil apabila warna Wothberubah dari merah jambu kecoklatan (ietrtih)

ke wama ungu tua iernih. Identifikasi isolat bakteri pembentuk histamin dengan

serangkaian uji biokimia seperti pe\ffarnaan Grarru bentuk sel, pewarnaan spora, dan uii

kablase (Cappuccino & Sherman, 2001).

Data yang diperoletu ditabulasikan kedalarrr bentuk tabel dengan dianalisis s€cara

deskriptif dan statistik. Data uji kualitas air laut dianalisis secara deskriptif dan uji total

bakteri pernbentuk histamin dengan Anova.

Hasil dan Pembahasan

Analisis bskten pembentuk histamin

Hasil analisis mikroorgarrisme indikator penceuvran di perairan laut Keca-uratan

Dumai Timur yaitu baktci pembentuk histamin pada ikan tongkol segar dapat dilihat

pada Tabel 1. Hasil pengamatan bakteri pembentuk hishmin menunjukkan bahwa

keseluruhan bakteri yang telah diisolasi dari ikan tongkol segar dengan lama

penyimpanan (0, 2, 4 dan 6 jam) mempunyai kemampuan untuk memproduksi

histamin. Hal ini dilihat dari terjadinya pertumbuhan koloni bakteri berwarna merah

iambu pada medium Niven yang dimodifikasi-
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Total bakteri pembenh:k histamin pada ikan t*ngkol seperti pada Tabel l, berkisar
antara 1'5 x 10s - 2,7 x 1F sel ga sampel" Total bakteri pemburtuk histamin tertinggi
dipercleh pada lama penyimpanan 6 jam. Frasil peneiitian juga menunjukkan bahwa
perlakuan sampai jam ke-6 yang ditinjau dari jumlah bakteri pembentuk histamin masih
layak untuk dikonsumsi, liviborvo dan Ristanto {l9gg) menl,atakan bahr+"a rkan
berkualitas baik apabriJa jumtah bakteri gr samper kurang dari 1& sel gr. Menurut
Fardiaz (7992), batas minimal suatu mikroorganisme yang menyebabkan penyakit
antara lain salmonela qp 10s sel, E.coli lff sel dan clastridium perfingens 1ff sel"

Semakin lama ikan tongkol disimpan, maka jumlah bakteri pembentuk histardn
semakin meningkat sampai pada batas tertentu dan akhimya mengalami fase kematian.
Buckle et al- (1987) menyatakan bahwa jika terdapat lingkungan yang optimal dan
nutrien dalam mediurrr, maka akan terjadi pefumbuhan bakted secara maksimal dan
pertumbuhan kunra meningkal Hasil rata-rata total bakteri pembentuk histamin pada
ikan tongkot dapat ditihat pada Grafik 1.

:thhel L T${aI bfl*bri peroberlfirk histamin pada ikan tongkol
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Berdasarkan Grarik 1- dapai ctilihat bahr'a t<rtal bakteri pernbentuk histamin
terendah terdapat pada penvimpanan $ jam rlan tertinsei nada penvimpanan 6 jarn
urtuk masing-masing perfakuan- Resiko ba}rava vang terdapat pacia ikan segar yang
diambil adalah rendah- Hasrl analisis ini sesuai dengan Murano (2003) yang menyatakan
bahwa keb''eradaan mikroba dalam ikan hiclup atau yang baru ditangkap biasanya
rendah.

AFwe larns penSrimpanan I'ebih dari s iam, maka keberadaan bakteri pembentuk
histamin akan meningkat sehingga ilcan bngkot tidak layak ontuk dikoasurni. jamal
(1998) muryatakan bahwa keberadaan mikroba indikator yang tinggr dalam suatu
contoh uji mengambarkan keherad.aan ar.ikroba pathogen.

r&rcurm hfuin kriadi beberapa menit sampai beberapa jam seter,ah
uungkonsumsi ikan yary &rys*'**g eis*rrin tinggi tntok$ikasi histandn r.niadi
d€rBam gqts[a $epffiti kesnerafuan d.i sekitar treher dan wajah, badan terasa paRas, gatal-
BahL diare dan sakit kepala (Dalga ard. et al. Z00g).

Kurva pertumbuhan mikroba terdiri dari 4 fase yang berbeda yaitu: fam lag, fase
eksponensial fase stasioner dan fase kematian Hasil penelitian menunjukan bahwa
bal*eri pembentuk histamin krus bertambuhiiku ikan tongkot semakin lama disimpan
Fase eksponensial perhmbuhan bakteri perribentuk histamin terjadi pada lama
penyimpanan 6 jam. Peningkatan aktil'itas bakteri pembentuk histamin akan semakin
tinggr setelah lama penyimpanan 6 jan& di$ana dapat meninrbulkan keracunan setelah
mengkonsumsi ikan tongkol. Keracunan biasanya cenderung tingsl apabila ikan tongkol
udak ditangani dengan tePat Hal ini dapat disebabkan kegagalan dalarn menerapkan
mata rantai selama penanganan, pengolahan dan penyimpanan pada suhu dingin
sehingga menyebabkan ti.gginy, peningkatan kadar histamin pada ikan tongkor.

Uji statistik rnenunjaklcan bohwa lama waktu tidak berpengaruh
nyata terhadap totar bakteri pembentuk histamin pada ikan rongkor (rrortsl. uji beda
nyata terkecil {BNT} rrabel 2} rnenuajukkan bahwa lama penyimpanan (a, z 4dan 6
!anr$ *Aat5*6*6*ayah
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Tabel2 Uii beda
tongkol.

n5'ata itrkecir {$N7} tatar hakreri pembenhrk histamine pada ikan

Perlakuan R-ata-rata BNT O,O5 Br\?O01

a

a

a

a

Keterangan'fiHu;Xffiffis*r kcraur berarti ono ffi,
smorin dan Grosvenor (2003) menyatakan bahwa ikan mengandtrng protein iinggr,

asam arnino (protein lengkap) untuk pertumbuhan dan fungsi tubuh. profil asam amino
dalam protein ikan rrampir sasra dengan drg*g. hlur dan sus'- ptoein ikan Erdapat
dalam bapan otot yang akan xwfterrtuk dus,,g ikan {a0{0%}. Keberadaan jaringan
penghubung (canuectioe tissuej yang kurang .talam dagng it,,n (&S%), memudahkan
dag,rg ikan dikunyah dan 90-95% protein ikan akan dicerna. Faktor ini menyebabkan
ikan baik bagi golongan tua dan anak_anak.

Uji lanfnnasi bakteri pemfunhtk histamin

Hasil uji kontirmasi bakteri pembentuk histamin d,Iam mediusr 1* I{i6firdin
DecarboryIase Broth msfimfukkan bakteri perrbent[k histamh poditif pada seurua
sampel yaitu ditandai terjadinya perubahan u/ama ungu pada medium. Kim et aI. (2002)
menyatakan bahwa bakteri dapat menghasilkan histarnin dari hasil metabotrit sekunder,
untuk penyeimbang kondisi lingkungan yang semakin asam bagi pertumbuhannya.
Bakteri yang dapat menghasilkan histamin adalah Morgarcua morganii, Ladobacillus
buchneri, clostridium perfringens, Micrococcas spp., Klesbielta pneumoniae, Enturobacter
serogene s, Vibio anguillarum dan Hafnin nluei.

Bakteri pernbentuk histarnin pada ikan tongkol segar yang diperoleh dari perairan
pantai Kecamatan Dumai rimur digolongkan kepada bakteri saluran pencemaan.
Indriati et ol' Qffi6) menyatakan bahwa hasil penelitian mereka menunjuklan ada 15
jenis bakteri pembentuk histamin pada daging ikan kembung peda dan 11 jenis bakterj
pembentuk histamin pada isi perut ikan kembung peda. winamo (1993) menyatakan
bahwa bagran depan tubuh ikan tongkor memiliki kadar histamin yang paring tirgg,
sedangkan kadar histamin yang terentlah tercrapat rli bagian ekor ikan tongkor-

A
f1
A
A

AO
A2
A4
rt0

3,56
4,74
503
5,67
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Keberar{aan bakteri pex*h'arituk histi,r,:in di laul dapat bersurnber dari br:angan

Un:,bah dcmestik. Pemukirxan p*nducluk vang rnenr{ia*'ri sekitar perairan pantai,

semakin bertambahn,v*a tingkat konsrrrnsi masvarakat lokal dan aktivitas iairmya, akan

menghasilkan iimbah domestik seperti sampah dan buangan deterjen. Limbah dornestik

tersebut dapat memacu pertumbuhan bakteri pembenruk histamin.

llj i biok h nia b akteri p e n tb eu tuk l ti s tam h t

Faktor lingkungan dan lama penyimpanan ikan tongkol memengaruhi

pernrmbuhan bakteri pembentuk histamin. Bakteri pembentuk histamin yang telah

tumbuh diamati terhadap wama, bentuk dan identifikasi isolat (Tabel3).

Hasil penelitian mentrnjukkan bahwa koloni bakteri pembentuk histamin pada

semua Felakan {O, A A dan 6 jam) yaih sel Gram positif yang berbentuk batang,

bsw,wna xmah rur& &n kr&entuk gelurrrbung gas. Bakteri pembmtuk hisfamm pada

$ef,mlir psla}urffi dapat tumhrh pada sufur 37 <.. Hart dan Shears dalam $e{:urii (2009i

merryahkan bahwa pada bakteri kelortpck Gram pmitif, hampir seluruh dindforg selrrya

terdiri dari dua lapisan peptidoglikan dengan polimer-polimer asam teikoat yang

melekat padanya.

Ikan tongkol mengandung asam amino histidin dan diuraikanoleh enzim histidin

dekarboksilase yang dikeluarkan oleh bakteri sehingga menghasilkan histamin.

Histamin r,rerupakan modifikasi dari asam amino yang mengakibatkan alergi densan

gejala seperti sulit bernafas, kulit merah atau panas, gatal-getal timbtrl lendir, kudis dan

mata berair. Fooil B Drug Administmtion (1998) menyatakan bahwa konsumsi histamin

dalam iumlah rendah (&10 mg) tidak membahayakan. Geiala keracunan akan timbul

apabila mengkonsumsi 70 sarrrpai 1000 mg histamin. Keracunan histamin sebesar 20 mg

100 gp-t ikan dapat terjadi akibat penanganan ikan yang tidak hiegenis.

Tabel3" {.Si biokkda bakteri pembeniuk histamin pada ikan tongkol

t$itnokimi,a Perlakuan fiam)

Pe*samaanGram
Bentuk sel
bakteri

+

baung
+

batang ht ng
+

b.tung

Pewamaan spora merah jambu merah jambu
Uji katalase + l-

merah jambu rnerah jambu
++
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P a rn ne te r kunli t ns pe r niran

Hasil pengukuran kualitas perairan Kecamatan Dumai Timur seperti dilihat pada
Tabel 4 masih menduku*g u*tak pertumbuhan ikan trxgkol Kisaran suhu perairan
berkisar antara 29-30 "C" 6rll berkisar ar:tara 7-8, salinitas trerkisar antara ??-3{tsy'o*.

oksigen terlarut (DO) berkisar antara 4+8,3 ppm. Far<li az {1992) menyatakan bahwa

iumlah dan jenis mikroorganisme di daiam air dipengaruhi oleh faktor fisika dan kimia
seperti suhu, pH. tekanan osmotil, tekanan. hidrostatik, aerasi dan penetrasi sinar
matahari serh jenis bahan polutan yang masuk ke perairan tersebut

Faktor iingkungan menyebabkan pencemaran mikroorganisme, residu toksik
makhluk perusak rian residu logam berat (Amaraneni 2002). Hasii pernbusukan berupa
histamin oletr bakteri akan optimal pada temperatur 30"c dan menurun pad.a

temperatur dingin yaitu pada temperatur antara G5"C (Lehane & Olley,20m). koduk
hasil perikanan mengalami kerusakan selama penyimpanan apabila kondisi lingkungan

Sdak memenuhi syarat (Afrianto & Liviawaty,l!E9).

Taeet e rerqEulmrgr parareter lingkrmgan perairan Kecamahn Dumai rimur
Pa-ameter

Kuditas Air
Fengamatan Stasiu

m
B
29
29
29
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29
30
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30
30
B
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5
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Kxaran 29-30 29-30 29.30
7
7
7
8
8

I
I
I
7
I

7
7
I
I
I

t
2
3
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5
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Kisararr 74va
XJ
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29
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w
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D
w
n
w
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a
.f
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J
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5

Salinitas (./*)
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5,6
lrz
7,7
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6,.*

55
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7,4

?5
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6,2
5g
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Bakteri pembentuk hishmin pada ikan tongkol dapat digurnkan sebagai

bioindikator Pencemaran laut' Ikan tongkol sangat mudah mengalami kerusakan'

penurunar mutu atau proses pernbusukan. Kerusakan tersebut akibat aktivitas

mikroorganisme, enzim dan oksidasi cksigen. Ikan tongkol yang dibiarkan pada suhu

kamar akan mengalami proses Penurunan mubu atau tidak segar" Apabila dikonsumsi

oleh manusia, akan menyebabkan keracunan {scontbroid fsh Voisoning). Makin tingg

tingkat kerusakan ikan tongkol maka makin banyak histamin yang terbentuk pada ikan

tongkol. Jensen & Greenless (1997) menyatakan bahwa pengendalian ikan harus

dilakukan setelah penangkapan, dijual di pasar, rumah makan atau pabrik pengolahan'

sehingga dapat memberikan dampak kesehatan terhadap konsumen'

SinpdendrsSaran

Sintrylnn

Berdasarkan hasil penelitian mengenai bakteri pembentuk hisamin pada ikan

tongkol di perairan pantai Dumai Timur disimpulkan bahwa perryimpanan dengan

perlakuan waktu yang berbeda (0, 2, 4 dan 6 iam) tidak berpengaruh nyata (P>0,05)

terhadap total bakteri pembentuk histamin pada ikan tongkol. Uji beda nyata terkecil

plrr) mefluniukkan bahwa lama penyimpanan tidak berH.a nyah- Total bakteri

pembentuk histamin masih Lyuk dikonsumsi pada penyimpanan 6 iam karena masih di

bawatr nilai ambang batas.

Samn

Ikan tongkol yang layak dikonsumsi adalah ikan yang disimpan tidak melebihi

erulm janr Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui mikrmrganisme yang

berperan dalam pembentukan histamin pada ikan tongkol dan identifikasi bakteri

peurkntut histamin.

Persanfunan

penulis mengucapkan terima kasih kepada Lembaga Penelitian Universitas Riau

yang telah memberikan bantuan dana penelitian analisis bakteri pembentuk histamin

pada ikan tongkol {K. pelnntis}: studi kasus di Perairan Pantai Kecamatan Dumai Timur,

Kota Dumai. ucapan terima kasih iuga disampaikan kepada Kepala laboratorium

Mikrobioiogi Pangan, Faperika-uNRl yang telah memberikan bantuan fasilitas

penelitian.
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