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ABSTRAK 

Histamin adalah senyawa yang terdapat pada daging ikan atau produk-produk ikan dari Famili Scombroidae 

yang karena kontribusi bakteri pembusuk menghasilkan histamin yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui nilai histamin dan ALT pada tuna loin berdasarkan hari penangkapan dan ukuran ikan di unit 

pengolahan ikan di Surabaya. Penelitian ini dilakukan bulan Januari 2020 sampai dengan Februari 2020 di 

Unit Pengolahan Ikan, dan laboratorium intern UPI Surabaya. Metoda penelitian dilakukan dengan observasi 

langsung pada kapal penangkap ikan dengan 5 hari penangkapan yang berbeda, dengan 5 kali ulangan. 

Sampel ikan disimpan pada palka kapal. Parameter uji adalah histamin dan ALT. Analisa data dilakukan 

dengan regresi linier, dilanjutkan dengan confidence interval. Hasil penelitian menunjukkan kadar histamin 

berdasarkan hari penangkapan  berkisar antara 5,80 mg/100gr – 6,91mg/100gr. Nilai ALT berdasarkan hari 

penangkapan menunjukkan antara 6,8 x 103 kol/g - 8,7 x 103 kol/g. Ukuran ikan 20 kg–40 Up terhadap kadar 

histamin menunjukkan kisaran 5,46 mg/100g-7,22 mg/100g. Ukuran ikan 20 kg–40 Up terhadap nilai ALT 

menujukkan kisaran 4,1 x 103 kol/g- 6,1 x 103 kol/g. Hasil analisa menunjukkan kadar histamin dan nilai 

ALT tidak berbeda nyata  (p>0.05) terhadap hari penangkapan dan ukuran ikan. Kesimpulan tidak ada 

pengaruh antara hari penangkapan dan ukuran ikan terhadap kenaikan kadar histamin  dan ALT pada bahan 

baku tuna Loin. 

Kata kunci : histamin, ALT, tuna loin 

Pendahuluan 

Hasil tangkapan ikan tuna yang diperoleh dari perikanan industri ini umumnya 

dipasarkan sebagai komoditas ekspor baik berupa ikan tuna segar (fresh tuna), tuna beku 

(frozen tuna), ataupun tuna kaleng (canned tuna). Dalam bentuk segar, pasar utama adalah 

Jepang sedangkan tuna kaleng dipasarkan ke Uni Eropa dan Amerika Serikat. 

(Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2018). Nilai ekspor Indonesia selama Januari–

Maret 2020 mencapai USD 1,24 miliar atau meningkat 9,82% dibanding periode yang 

sama tahun 2019. Dari sisi komoditas, udang mendominasi ekspor ke negara-negara 

tersebut dengan nilai mencapai USD 466,24 juta (37,56%). Disusul tuna-tongkol-cakalang 

(TTC) dengan nilai USD 176,63 juta (14,23%). Kemudian cumi-sotong-gurita dengan 

nilai USD 131,94 juta (10,63%) (Dit Jen PDSPKP, 2020) 

Histamin merupakan parameter penting dalam perdagangan ekspor tuna agar dapat 

diterima baik di United States (US), Uni Eropa (UE), maupun Jepang yang kadarnya 

sangat dibatasi. Kadar histamin dijadikan indikator mutu dan keamanan pangan produk 

tuna, karena histamin yang tinggi menyebabkan efek keracunan pada manusia . Histamin 

adalah agen penyebab keracunan scombroid (Widiastuti & Putro, 2010). Bahaya kimiawi 

yang ditularkan melalui makanan yang biasanya menyebabkan penyakit ringan dengan 

berbagai gejala termasuk ruam, urtikaria, mual, muntah, diare, kemerahan, dan kesemutan 

dan gatal pada kulit (Chen Lee et al., 2015) Tingkat keparahan gejala dapat sangat 

bervariasi dengan jumlah histamin yang tertelan dan sensitivitas individu terhadap 
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histamin. Pada keracunan bahaya potensial (50 mg / 100 g) di kebanyakan kasus penyakit 

keracunan bawaan makanan ini disebabkan oleh keracunan histamin (Sabry et al., 2019).  

Histamin di bentuk dari histidin yang merupakan senyawa amina biogenik dari 

histamin terbentuk dari asam amino histidin akibat reaksi enzim dekarboksilase dengan 

suhu optimum pertumbuhan adalah 25° C (Kim et al., 2006). The Food and Drug 

Administration) menetapkan batas standar keamanan histamin adalah 5.0 mg/100 g (50 

ppm), sedangkan Uni Eropa menetapkan bahwa kandungan rata-rata histamin dalam ikan 

tidak boleh lebih dari 10 mg/100 g (100 ppm) (USFDA, 2001). 

Kemunduran mutu ikan tuna juga dapat diketahui dari kadar histamin yang terbentuk  

lebih dari standar yang ditentukan. Penurunan kesegaran ikan tuna dan terbentuknya 

histamin terutama disebabkan oleh aktifitas enzimatis dan mikrobiologis.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui histamin dan ALT pada tuna loin 

berdasarkan hari penangkapan dan ukuran ikan. 

Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan bulan Januari 2020 sampai dengan Februari 2020 di Unit 

Pengolahan Ikan, dan laboratorium internal UPI, dan  LPPMHP Surabaya. 

Alat dan Bahan 

Bahan utama yang digunakan adalah tuna segar, air dan, untuk pengujian ALT yaitu: 

larutan BP 0,1%;  pengujian histamin menggunakan bahan baku tuna loin segar, aquades, 

resins, asam fosfat 3,57 N, H3PO4, NaOH 1,00 N, larutan histamin dan untuk pengujian 

organoleptik yaitu: tuna loin segar dan tuna loin beku.  

Alat-alat yang diperlukan meliputi : alat pengujian mikrobiologi (ALT) seperti; 

cawan petri, tabung reaksi, pipet, erlenmeyer, inkubator, autoclave, blender atau 

stomacher, dan Hand Tally Counter dan alat pengujian histamin sepert: pipet volumetri, 

kertas saring, kolom kromotografi, polipropilen, labu takar, beaker gelas, gelas ukur, 

corong, pengaduk, homogenizer, waterbath, fotofluorometer.  

Metode Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan metode observasi langsung melakukan pengamatan 

sejak pembongkaran diatas kapal, pembongkaran di dermaga, pengangkutan ke 

perusahaan, serta pengolahan tuna sejak penanganan awal hingga proses hingga menjadi 

produk akhir tuna loin beku.  Pengambilan sampel dilakukan dengan Simple Random 

Sampling. Parameter uji yang dilakukan adalah  organoleptik mutu bahan baku dan produk 

tuna loin,  kadar histamin dan ALT pada hari penangkapan dan ukuran ikan. 

 Analisa data dilakukan dengan regresi linier untuk melihat pengaruh jumlah hari 

penangkapan dan ukuran ikan terhadap histamin dan ALT. Pengujian organoleptik ikan 

tuna dengan  dengan kuisener  SNI 7530.1:2009 (BSN, 2009b). Pengujian organoleptik 

pada tuna loin beku  sesuai SNI 4140 : 2015 (BSN, 2015b). Pengujian histamin mengacu 

pada SNI 2354.10:2016 (BSN, 2016). Pengujian ALT mengacu pada metode SNI 

2332.3:2015 (BSN, 2015a). 
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Hasil dan Pembahasan 

Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik atau biasa disebut uji indera atau uji sensori merupakan cara 

pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran 

daya penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi 

kebusukan, kemunduran mutu dan kerusakan lainnya dari produk (Setyaningsih et al., 

2010).  

Penilaian karakteristik organoleptik tuna loin segar terhadap kenampakan, bau dan 

daging dapat dilihat pada Gambar 1. sedangkan organoleptik tuna loin beku dapat dilihat 

pada Gambar 2. 

 

Gambar 1. Nilai Organoleptik Tuna Segar 

Pada Gambar 1. diatas dapat dilihat nilai mutu tuna segar parameter kenampakan, 

nilai  rata-rata adalah  8.67, Bau 8,83 dan daging 8.50.  Hal ini dapat dilihat bahwa 

pengawasan penerimaan bahan baku  sangat ketat, sehingga  bahan baku yang diterima 

adalah sangat  baik untuk proses pengolahan tuna loin beku. Nilai organoletik ini diatas 

nilai  standar SNI  untuk organoleptik tuna segar yaitu 7 (8.67>SNI 7). Selama proses  

penanganan suhu harus diusahakan selalu rendah (00C – 50C) (Perdana & Sipahutar, 2020). 

Hal ini untuk menghambat gejala pertumbuhan mikroorganisme yang tumbuh diatas suhu 

4,40C dan mempertahankan nilai-nilai kesegaran bahan pangan (Muchtadi, 2013). Secara 

organoleptik, kenampakan tuna loin  yang didaratkan secara deskritif menunjukkan adanya 

lapisan pelangi tipis. Adanya lapisan pelangi ini disebabkan karena kondisi ikan yang 

stress ketika ditangkap sehingga suhu ikan meningkat (Maeda et al., 2014). Dalam kondisi 

stres, ikan tuna akan mengekskresi senyawa norepinephrine dan epinephrine dalam darah 

yang menyebabkan meningkatnya kadar catechol amines dalam sirkulasi darah menjadi 

10-200 kali. Kondisi tersebut memicu terjadinya fosforilasi troponin yang terlihat sebagai 

pelangi pada permukaan daging (Ozogul, 2010).  

Hasil analisa uji organoleptik produk tuna loin beku dengan parameter lapisan es, 

dehidrasi dan diskolorisasi sebagai berikut.: 
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Gambar 2. Nilai Organoleptik Tuna Loin beku 
 

Mutu nilai organoleptik untuk tuna loin beku adalah lapisan es 8.50, dehidrasi 8.17 

dan diskolorisasi adalah 8.00.Nilai ini masih memenuhui  standar SNI 4140 : 2015  yang 

digunakan untuk produk akhir yaitu 7 (BSN, 2015b).  Nilai bahan baku yang baik dapat 

menghasilkan produk akhir yang baik.  Hal ini karena  pada produk akhir ini sangat 

memperhatikan tahap pembekuan dan penyimpanan beku dalam cold storage, pada tahap 

ini bisa terjadi kemunduran mutu yang disebabkan drip dan dehidrasi (Masengi et al., 

2017).   

Selain itu suhu penyimpanan beku harus diperhatikan karena suhu dapat 

mempengaruhi mutu produk.  Suhu cold storage yang digunakan untuk pembekuan yaitu  

-250C dengan -300C (Effendi, 2015). Ikan tuna yang didaratkan di pos pendaratan dan 

kemudian baru dikirim 2 hari kemudian, menyebabkan terjadinya penurunan nilai sensori 

dan meningkatkan jumlah angka lempeng total bakteri yang lebih cepat, namun tuna loin 

masih tergolong segar ketika sampai di tempat pengiriman (Suryaningrum et al., 2017) 

Pengaruh Jumlah Hari Penangkapan Ikan Terhadap Kadar Histamin  

Histamin terbentuk melalui dekomposisi bakteri dari histidin bebas. Histidin 

merupakan asam amino alami yang ditemukan dalam jaringan otot ikan yang hidup di 

perairan tropis dan subtropics (Suwetja, 2011). Timbulnya histamin disebabkan 

penanganan ikan yang tidak baik selama penangkapan, penanganan dan penyimpanan . 

Hasil uji kadar Histamin berdasarkan jumlah  5 hari penangkapan,   penyimpanan  

yang dilakukan pada hari pertama sampai dengan hari kelima  sebagai berikut. 

 

Gambar 3. Grafik jumlah hari penangkapan terhadap kadar Histamin 
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Berdasarkan Gambar 3, menunjukkan kadar histamin pada bahan baku ikan tuna loin  

berkisar 4.27 mg/kg–7.51 mg/kg. Jumlah tersebut masih dibawah standar SNI 

7530.1:2009  yaitu 100 mg/kg (BSN, 2009b). Sesuai Suryanto et al., (2020) bahwa rata-

rata kandungan histamin ikan tuna (Thunnus sp.) pada proses pembongkaran dari palka 

sebesar 25 ppm untuk kapal yang beroperasi 1 minggu. Hal ini menunjukkan bahwa suhu 

ikan masih dibawah 4,40C dan didukung dengan penanganan yang cepat, hati-hati dan 

higienis pada saat diatas kapal yang berpengaruh terhadap lambatnya pertumbuhan 

histamin. 

Analisa regresi pengaruh hari penangkapan terhadap kadar histamin menunjukkan 

nilai  nilai y = 3,51 + 0,70x.  Perhitungan lanjutan confidence interval pada hari kelima 

penangkapan nilai histamin adalah = 7,01  9,39. Hal ini menunjukkan bahwa pada hari 

kelima kadar histamin berada pada kisaran 2.38 mg/kg hingga 16.4 mg/kg.  

Analisa data regresi menunjukkan bahwa tidak ada hubungan  (p>0.05) antara 

lamanya hari penangkapan dengan kenaikan kadar histamin bahan baku. Hasil pengujian 

Histamin berdasarkan hari penangkapan, didapatkan hasil kandungan Histamin yakni 

tertinggi adalah 7,51 mg/kg. 

Menurut (Winarno, 2014) kadar histamin sangat dipengaruhi oleh suhu. Aktivitas 

enzim sangat dipengaruhi oleh suhu, tetapi kenaikan suhu terlalu tinggi dapat 

menyebabkan denaturasi enzim. Untuk Morganella Morganii suhu optimum aktivitas 

enzimnya adalah 4,40C, sedangkan suhu optimum pertumbuhan bersifat semakin tinggi 

suhu biasannya semakin cepat reaksi enzimnya, tetapi juga cepat terjadi koagulasi dan 

enzim menjadi tidak aktif.   

Kenaikan grafik pada Gambar 3. diasumsikan karena sampel ikan yang diambil tiap 

hari penangkapan berbeda dan juga setiap ikan komposisi kimianya berbeda-beda. 

Penanganan dengan  suhu rendah  pada  yaitu  dibawah 4,40C, sejak diatas kapal  serta 

penanganan yang baik. Dengan demikian peningkatan kadar Histamin yang dikarenakan 

perbedaan hari penangkapan dapat diatasi dengan baik.  Food and Drug administration 

(FDA) telah mengindikasikan bahwa ikan yang mengandung histamin diatas 50 mg/100g 

(500 ppm) dapat menjadi potensi bahaya untuk kesehatan manusia (USFDA, 2001).  

Pada penelitian  (Chun et al., 2014) bakteri penghasil histamin R.ornithinolytica 

tumbuh secara cepat pada daging mahi-mahi yang disimpan pada suhu 37 C. Bakteri 

tersebut meningkat dari 9,0 log CFU/g setelah 12 jam menjadi 9,5 log CFU/g setelah 24 

jam. Sebaliknya, pertumbuhan dari R. ornithinolytica menurun pada penyimpanan dengan 

suhu 4 C selama 4 hari. Kadar Histamin meningkat maksimum pada fase logaritmik dari 

pertumbuhan bakteri. Proses pembentukan histamin bersifat enzimatis dengan enzim yang 

berasal dari bakteri, karena itu akumulasi histamin sangat dipengaruhioleh suhu dan 

waktu. Pada umumnya, histamin tidak terbentuk pada suhu 0°C dan akumulasi secara 

lambat terjadi pada suhu 4-5°C. Suhu optimum produksi histamin pada beberapa jenis ikan 

berkisar antara 20-30°C (Heruwati et al., 2004). 
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Pengaruh jumlah hari penangkapan terhadap nilai ALT 

ALT secara umum tidak terkait pada dengan bahaya keamanan pangan, namun 

kadang bermanfaat untuk menunjukkan kualitas, masa simpan/waktu paruh, kontaminasi 

dan status hygiene pada saat proses produksi sesuai dengan SNI 7388: 2009 (BSN, 2009a) 

Hasil uji  ALT berdasarkan jumlah hari penangkapan 5 hari, selama penyimpanan 

yang dilakukan pada hari pertama sampai dengan hari kelima  sebagai berikut. 

 

Gambar 4.  Grafik jumlah hari penangkapan terhadap nilai  ALT 
 

Pada Gambar 4 menunjukkan hasil pengujian ALT pada bahan baku Ikan tuna loin  

berkisar 6.8x103 kol/g–0.7x103 kol/g . Angka ini  masih dibawah  batas standar ALT pada   

SNI 2729:2013 ikan segar yaitu  5 x 105 kol/g (BSN, 2013)..  Hal ini diasumsikan karena 

proses penurunan suhu dan stabilitas suhu dingin yang tidak sempurna selama diatas kapal, 

namun penurunan suhu yang terjadi tidak terlalu berpengaruh, karena dari hasil pengujian 

ALT kandungan bakterinya masih di bawah standar yaitu 7,8 x 103 kol/g. Faktor suhu 

berpengaruh besar terhadap perkembangan bakteri dimana pertumbuhannya akan 

terhambat pada deret suhu  00C sampai  50C. (Baliwati et al., 2010). Dengan demikian 

peningkatan kadar ALT yang dikarenakan perbedaan hari penangkapan dapat diatasi 

dengan baik. 

Analisa regresi pengaruh jumlah hari penangkapan terhadap nilai ALT menunjukkan 

nilai  = 3,81 + 0,025x..  Perhitungan lanjutan confidence interval pada hari kelima 

penangkapan kandungan nilai  3,94  1,39. Hal ini menunjukkan bahwa pada hari kelima 

kadar ALT berada pada kisaran antara 2,55 kol/g sampai dengan 5,33 kol/g.   

Analisa data uji lanjut menunjukkan bahwa tidak ada hubungan  (p>0.05) antara 

lamanya hari penangkapan dengan kenaikan nilai ALT bahan baku. Berdasarkan SNI- 01-

2729.3-2013 batas maksimal nilai ALT pada ikan segar adalah 5x105 kol/g (BSN, 2013). 

Secara keseluruhan hasil pengujian nilai ALT masing-masing masih di bawah maksimal.   

Penelitian (Pianusa et al., 2016) bahwa  ikan tongkol selama penyimpanan dingin 

mengalami peningkatan dengan nilai ALT sebesar 4,81 CFU/gr. Nilai pengujian ALT 

paska penangkapan di dalam palka rata-rata 2, 3 x 10 3 kol/gr (Sipahutar et al., 2019)Hal 

ini dikarenakan terdapat beberapa bakteri yang walaupun pada suhu dingin masih hidup 

dan karena tidak adanya penambahan bahan alami antibakteri yang dapat menghambat 

bahkan membunuh bakteri yang ada pada ikan tongkol (Rahmi, 2018).  
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Pengaruh Ukuran Ikan Terhadap kadar Histamin  

Hasil uji histamin berdasarkan ukuran ikan, selama penyimpanan yang dilakukan 

pada hari pertama sampai dengan hari kelima, menunjukkan  kadar histamin  hasil bahan 

bakunya ukuran ikan 20 kg-40kg Up berkisar  5.46 mg/kg–7.22mg/kg. Angka ini  masih 

dibawah  batas standar kadar histamin 50 ppm. 

 

Gambar 5. Grafik ukuran ikan terhadap kadar Histamin 
 

Pada Gambar 3 menunjukkan hasil pengujian kadar histamin pada bahan baku Ikan 

tuna loin  berkisar 4.27 mg/kg–7.51 mg/kg. Jumlah tersebut masih dibawah standar SNI 

SNI 7530.1:2009 yaitu 50 mg/kg (BSN, 2009b). Hal ini menunjukkan bahwa suhu ikan 

masih dibawah 4,40C dan didukung dengan penanganan yang cepat, hati-hati dan higienis 

pada saat diatas kapal, disamping itu pula suhu sangat berpengaruh pada pertumbuhan 

histamin.  

Analisa regresi pengaruh ukuran ikan terhadap kadar histamin menunjukkan 

persamaan nilai  nilai  y = 4,93 + 0,45x.  Perhitungan lanjutan confidence interval (p=0,05) 

pada hari kelima ukuran ikan nilai histamin adalah = 4,93 + 2,25  1,52. Hal ini 

menunjukkan bahwa pada hari kelima nilai Histamin berdasarkan ukuran ikan 20kg- 

40kgU kadar Histamin masih berada dibawah standar SNI, Menurut (Afrianto & 

Liviawaty, 2003), suhu memegang peranan penting terhadap aktifitas enzim tetapi 

kenaikan suhu terlalu tinggi dapat menyebabkan denaturasi enzim dan menaikkan 

kecepatan reaksinya. 

Analisa uji lanjut menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh  (p>0.05) ukuran ikan (X) 

terhadap kenaikan kadar histamin bahan baku (Y). Hasil pengujian Histamin berdasarkan 

ukuran ikan, didapatkan hasil kandungan Histamin yakni tertinggi adalah 7,51 mg/100g. 

Dengan demikian peningkatan kadar histamin yang dikarenakan perbedaan ukuran ikan 

dapat diatasi dengan baik.(Visciano & Tofalo, 2012) 

Penelitian (Jinadasa et al., 2015) perkembangan histamin ditemukan lebih rendah 

dari tingkat keamanan Uni Eropa untuk 100 mg/kg ikan selama penyimpanan pada suhu 0 

dan 7° C, masing-masing selama 21 dan 17 hari. Bakteri aerob awalnya mendominasi 

mikro-flora di Yellow Fin tuna; namun, seiring dengan bertambahnya waktu 

penyimpanan, bakteri aerob menjadi dominan pada penyimpanan dingin, tetapi jumlahnya 

melebihi batas. Kadar histamin tuna  selepas tangkap dgn adalah 2,01-13,74 mg/100g dan 

1,28-1,61 mg/100g (Widiastuti & Putro, 2010). 
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Gambar 5, dapat dilihat kenaikan grafik diasumsikan  ukuran ikan yang berbeda 

dapat mempengaruhi kenaikan kandungan histamin, dalam hal ini semakin besar ikan 

maka kandungan histidinnya semakin besar dengan dimikian kandungan histaminnya 

semakin tinggi pula dan karena perbedaan komposisi kimia ikan berbeda-beda (Suwetja, 

2011). Namun dengan penekanan suhu yang rendah yakni dibawah 4,40C dan penanganan 

yang  hati-hati, cepat, cermat dan higienis sejak diatas kapal dapat menekan pertumbuhan 

histamin (Murniyati & Sunarman, 2000). 

Pengaruh Ukuran Ikan terhadap nilai ALT  

Hasil uji  ALT berdasarkan ukuran ikan, selama penyimpanan yang dilakukan pada 

hari pertama sampai dengan hari kelima,  menunjukkan  nilai ALT bahan bakunya berkisar  

4.1 x103 – 6.1x103 kol/g . Angka ini  masih dibawah  batas standar ALT sesuai SNI  ikan 

segar yaitu  5 x 105 kol/g  

 

Gambar 6. Grafik ukuran ikan  terhadap  ALT (log) 
 

Pada Gambar 4 menunjukkan hasil pengujian ALT pada bahan baku Ikan tuna loin  

berkisar 4.1x103 kol/g – 6.1x 103 kol/g . Jumlah tersebut masih dibawah kandungan ikan 

segar standar SNI  yaitu 5.5 x 10 5kol/g.  Hal ini diasumsikan faktor suhu seperti yang 

dijelaskan oleh (Effendi, 2015) suhu berpengaruh besar terhadap perkembangan bakteri 

dimana pertumbuhannya akan terhambat pada deret suhu  00C sampai 50C.  Selama peng-

esan dikapal terjadi tekanan fisik pada ikan mengakibatkan rusaknya fisik ikan sehingga 

memberikan peluang kerusakan ikan secara bakteriologis (Sugiono et al., 2018).   

Analisa regresi pengaruh ukuran ikan terhadap nilai ALT menunjukkan persamaan 

nilai  y = 3,59 + 0,04x.  Perhitungan lanjutan confidence interval pada hari kelima ukuran 

ikan nilai ALT adalah  = 3,79  0,18. Hal ini menunjukkan bahwa pada hari kelima nilai 

ALT berdasarkan ukuran ikan 25 kg – 40k berada pada kisaran antara 3,61 kol/g sampai 

dengan 3.97 kol/g.   

Analisa data uji lanjut menunjukkan bahwa tidak terdapat hubungan  (p>0.05) 

pengaruh ukuran ikan (X) terhadap  kenaikan nilai ALT bahan baku (Y)  Hasil pengujian 

ALT berdasarkan ukuran ikan, didapatkan hasil kandungan  ALT yakni tertinggi adalah 

6.1x103 mg/100g. Dengan demikian peningkatan nilai ALT yang dikarenakan perbedaan 

ukuran ikan dapat diatasi dengan baik.  

Pertumbuhan bakteri dapat dihambat dengan penekanan suhu yang rendah yakni di 

bawah 4,40C dan penanganan yang hati-hati, cepat, cermat dan higieni. Proses penurunan 

suhu dan stabilitas suhu dingin yang tidak sempurna selama diatas kapal, namun 
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penurunan suhu yang terjadi tidak terlalu menghawatirkan, karena dari hasil pengujian 

ALT  kandungan bakterinya tertinggi masih di bawah standar yaitu 6.1 x 103 kol/g. 

Penelitian (Sipahutar et al., 2018) Pada trip harian, nilai ALT ikan kurisi berkisar antara 

3,9x104 koloni/g sampai 4,6x105 koloni/g. Sedangkan hasil dari trip mingguan, nilai ALT 

ikan kurisi berkisar 3,8x104 koloni/g sampai 4,6x105 koloni/g. Salah satu cara untuk 

mempertahankan kualitas kesegaran ikan adalah dengan menggunakan suhu rendah. 

Pendinginan ikan hingga 0  dapat memperpanjang kesegaran ikan antara 12-18 hari sejak 

ikan ditangkap dan tergantung pada jenis ikan, cara penanganan, serta teknik 

pendinginanya. Proses pendinginan hanya dapat menghambat pertumbuhan dan aktivitas 

mikroorganisme. Aktivitas akan kembali normal jika suhu ikan kembali naik  (Adawyah, 

2008).  

Kesimpulan 

1. Nilai organoleptik. tuna segar parameter kenampakan nilai  rata-rata adalah  8.67, Bau 

8,83 dan daging 8.50, dan tuna loin beku adalah tuna loin beku dengan adalah lapisan 

es 8.50, dehidrasi 8.17 dan diskolorisasi adalah 8.00 

2. Pengaruh hari penangkapan terhadap kenaikan kadar Histamin dan ALT pada tuna segar 

pada suhu < +50C, menunjukkan tidak berbeda nyata, artinya bahwa  cara penanganan 

(handling) sudah baik, ratio es dan ikan yang diberikan sudah cukup, desain dan 

kontruksi peralatan yang digunakan diatas kapal hingga pengangkutan keperusahaan 

sudah sesuai dengan ketentuan. 

3. Pengaruh ukuran ikan terhadap kenaikan kadar Histamin dan ALT pada tuna segar pada 

suhu < +50C, menunjukkan tidak berbeda nyata, artinya bahwa  cara penanganan 

(handling) sudah baik, ratio es dan ikan yang diberikan sudah cukup, desain dan 

kontruksi peralatan yang digunakan diatas kapal hingga pengangkutan keperusahaan 

sudah sesuai dengan ketentuan. 
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