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ABSTRAK

Ikan tuna sirip kuning, yang termasuk dalam keluarga Scrombidae, merupakan salah satu komoditas
ekspor utama Indonesia dan dapat diolah menjadi berbagai produk, termasuk tuna loin beku. Tuna loin
adalah potongan ikan tuna yang terdiri dari empat bagian utama, tanpa kepala, tulang tengah, dan ekor.
Kualitas tuna ditentukan oleh indikator kimia dan mikrobiologi seperti Angka Lempeng Total (ALT) dan
Histamin. Untuk mempertahankan kualitas, digunakan filter smoke yang dapat mengurangi jumlah
bakteri, meningkatkan stabilitas oksidatif, dan mempertahankan warna merah ikan tuna selama
penyimpanan.Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh aplikasi gas filter smoke terhadap
ALT dan kandungan histamin pada ikan tuna loin (Thunnus albacares). Metode yang digunakan adalah
eksperimen dengan dua perlakuan: tanpa gas filter smoke (A0) dan dengan gas filter smoke (A1). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa ALT pada ikan tuna loin tanpa gas filter smoke lebih tinggi (2,7 x 103
CFU/g) dibandingkan yang menggunakan gas filter smoke (1,7 x 10® CFU/g). Selain itu, kandungan
histamin lebih tinggi pada perlakuan dengan gas filter smoke (2 mg/kg) dibandingkan tanpa gas filter
smoke (1 mg/kg).

Kata kunci: Angka Lempeng Total, Histamin, Gas Filter Smoke, Tuna Loin.

ABSTRACT

Yellowfin tuna, which belongs to the Scrombidae family, is one of Indonesia's main export commodities
and can be processed into various products, including frozen tuna loin. Tuna loin is a portion of the tuna
fish consisting of four main parts, excluding the head, backbone, and tail. The quality of tuna is determined
by chemical and microbiological indicators such as Total Plate Count (TPC) and Histamine. To maintain
quality, smoke filter gas is used to reduce bacterial levels, improve oxidative stability, and preserve the
red color of tuna during storage. This study aims to evaluate the effect of smoke filter gas application on
TPC and histamine content in tuna loin (Thunnus albacares). The method used is an experimental approach
with two treatments: without smoke filter gas (A0) and with smoke filter gas (A1). The results show that
TPC in tuna loin without smoke filter gas is higher (2.7 x 10® CFU/g) compared to those with smoke filter
gas (1.7 x 10® CFU/g). Additionally, histamine content is higher in the treatment with smoke filter gas (2
mg/kg) compared to without it (1 mg/kg).

Kevwords: Total Plate Count. Histamine. Smoke Filter Gas. Tuna Loin.
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1. PENDAHULUAN

Ikan tuna, khususnya tuna sirip
kuning (Thunnus albacares) merupakan
salah satu komoditas ekspor terbanyak di
Indonesia, yaitu sekitar 1,5 juta ton pada
tahun 2023. Nilai ekspor tuna Indonesia
(termasuk cakalang dan tongkol) pada
tahun 2023 sebesar U$D 927.2 juta atau
16,47% dari total nilai ekspor perikanan
Indonesia (KKP 2024). Tuna loin beku
adalah satu bentuk komoditas unggulan
tuna yang memiliki nilai pasar sangat
potensial bahkan menjadi komoditas
ekspor [1][2].

Salah satu upaya mempertahankan
mutu dan warna ikan tuna loin yaitu
dengan menggunakan gas filter smoke,
menurut pernyataan [3] dan [4], filter
smoke, dapat mengurangi jumlah bakteri,
meningkatkan stabilitas oksidatif dan
stabilitas warna merah ikan tuna selama
penyimpanan. Selanjutnya penggunaan
filter smoke dapat mengurangi oksidasi
lemak pada asam lemak dan pada
gilirannya, akan mengakibatkan tertunda
terjadinya penyimpangan rasa dan bau
pada daging ikan. Salah satu upaya
mempertahankan mutu dan warna ikan
tuna loin yaitu dengan menggunakan gas
filter smoke. salah satu upaya untuk
memastikan ikan tuna loin aman
dikonsumsi dan dapat diekspor yaitu
ddengan menguji kadar Angka Lempeng
Total (ALT) dan histaminnya. Uji angka
lempeng total merupakan metode yang
umum di gunakan untuk menghitung
bakteri yang terdapat dalam sediaan yang

diperiksa. Metode penentuan jumlah
lempeng ini di gunakan untuk
menentukan jumlah mikroorganisme

aerob dan anaerob [5]. Pengujian Angka
Lempeng Total (ALT) berperan penting
dalam mengetahui mutu atau kualitas
pangan olahan serta tingkat penerapan
sanitasi higiene pada proses
pengolahannya.

Kadar histamin dijadikan indikator
mutu dan keamanan pangan produk tuna,
karena histamin yang tinggi menyebabkan
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efek keracunan pada manusia. Histamin
merupakan hasil perombakan asam amino
bebas histidine oleh enzim histidine
dekarboksilase. Enzim histidine
dekarboksikase ini dihasilkan oleh bakteri
pembentuk histamin seperti Morganella
morganii  [6]. Bahaya Kkimiawi 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
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
bagaimana penerapan gas flter smoke
mempengaruhi kadar Angka Lempeng
Total (ALT) dan histamin pada tuna loin.

2. METODE
2.1. Alatdan Bahan
Alat yang digunakan dalam

penelitian ini yaitu freezer, cold storage,
plastik bening dan karet. Alat yang
digunakan untuk Analisa Angka Lempeng
Total (ALT) yaitu; autoclave, inkubator,
rak tabung reaksi, tabung reaksi, hot plate,
magnetik stirrer, timbangan digital,
erlenmeyer, beaker gelas, gelas ukur,
Petrifilm 3 M, mikro pipet, blue tip,
waterbath. Alat yang digunakan untuk
Analisa Histamin yaitu; botol reagen, blue
tip, mikro pipet, BIOFISH 300 (Biotest
histamin Biolan). Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ikan tuna loin
Thunnus albacares dan gas filter smoke.
Bahan yang digunakan untuk Analisa
Angka Lempeng Total (ALT) adalah Plastik
aseptik, spirtus, Alkohol 70%, Buttelfield’s
buffered phosphate (BFP), Petrifilm 3M.
Bahan yang digunakan untuk Analisa
Histamin adalah akuades, Reagen
Pengukur Histmin (Histamine
Measurement Reagent), larutan pengukur
histamin.

2.2. Parameter

Parameter yang digunakan dalam
penelitian ini adalah parameter objektif
yang meliputi Analisa Angka Lempeng
Total dan Analisa Histamin.



2.3. Prosedur Penelitian

Sampel ikan tuna loin yang
diperoleh dari PT. Maluku Prima
Makmur dipotong berbentuk saku
dengan suhu ruangan 18-20°C dan
dimasukkan ke dalam plastik
pembungkus jenis HDPE kemudian
diikat dan dimasukkan ke dalam ruang
chilling dengan suhu 1°C selama 2 hari
untuk perlakuan tanpa gas. Setelah itu
sampel yang akan diberikan gas filter
smoke diangkut ke mobil dengan kondisi
sudah diberikan es agar menjaga
kesegarannya, kemudian sampel dibawa
ke PT. Harta Samudera untuk
diaplikasikan  gas  filter = smoke.
Selanjutnya sampel dibawa kembali
menggunakan mobil ke PT. Maluku
Prima Makmur dan disimpan di ruang
chilling pada suhu 1°C selama 2 hari
bersama  dengan sampel tanpa
perlakuan gas. Setelah 2 hari, sampel
tuna loin yang tanpa perlakuan dan yang
sudah diberi gas filter smoke dikeluarkan
dari plastik (untuk sampel dengan
perlakuan gas, gas filter smoke disedot
dengan alat vacum cleaner baru
kemudian dikeuarkan dari plastik).
Kemudian kedua sampel dikemas vakum
untuk nantinya dilakukan analisa di
Laboratorium PT. Maluku Prima
Makmur

2.4. Analisa Data

Data dianalisis secara subjektif,
dimana hasil ditampilkan dalam bentuk
Tabel dan Gambar.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Analisa Angka Lempeng Total
Mutu mikrobiologis suatu produk
pangan menggambarkan sejauh mana
produk aman dari kontaminasi mikroba
dan aman untuk dikonsumsi [7]. Salah
satu pengujian kesegaran ikan secara
mikrobiologis adalah dengan
menggunakan metode Angka Lempeng
total [8].

Angka Lempeng Total (ALT) menunjukkan
jumlah mikroba dalam suatu produk.
Angka Lempeng total (ALT) disebut juga
Total Plate Count (TPC) adalah jumlah
mikroba aerob mesofilik per gram atau
per mililiter contoh yang ditentukan
melalui metode standar [9]. Bakteri
mesofilik merupakan bakteri yang dapat
tumbuh pada kisaran suhu pertumbuhan
optimal, dimana mampu berkembang biak
paling cepat pada suhu 25-40°C [10].
Hanya bakteri aerobik mesofilik yang
terdeteksi pada analisa Angka Lempeng
Total karena metode ini dirancang untuk
mengukur jumlah mikroba yang tumbuh
optimal pada suhu sekitar 30-37°C, yang
merupakan Kkisaran suhu ideal untuk
pertumbuhan bakteri mesofilik [11], [12],
[13].
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Gambar 1. Histogram Nilai Analisa Angka
Lempeng Total

Fig. 1. Histogram of Total Plate Number
Analysis Value

Hasil penelitian yang ditampilkan
pada Gambar 1 menunjukkan bahwa nilai
Angka Lempeng Total (ALT) pada ikan
tuna loin yang tidak diberi perlakuan gas
lebih tinggi dibandingkan dengan ikan
tuna loin yang diaplikasikan dengan gas
filter smoke. Hal ini mengindikasikan
bahwa penggunaan gas filter smoke efektif
dalam menghambat pertumbuhan
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mikroorganisme. Selain ity, hasil
penelitian juga menunjukkan bahwa nilai
ALT masih memenuhi standar SNI
7388:2009 tentang ikan dan produk
perikanan yang dibekukan, dengan batas
maksimum 5 x 105 CFU/g.

Salah satu manfaat penggunaan gas
filter smoke adalah sifat antimikroba yang
dimiliki oleh komponen-komponen gas
yang ditransfer ke ikan tuna selama proses
aplikasi gas. Komponen-komponen ini
membantu mengurangi jumlah bakteri
dan patogen yang dapat menyebabkan
pembusukan, sehingga meningkatkan
keamanan dan umur simpan produk [14].
Salah satu komponen utama dalam gas
filter smoke yang memiliki sifat antibakteri
adalah fenol. Fenol dapat menempel pada
permukaan bahan sehingga
mencegah pertumbuhan spora,
menghambat perkembangan bakteri dan
jamur [15].

Fenol

mampu
serta

telah dipelajari
ekstensif sebagai desinfektan dengan
aktivitas antibakteri berspektrum luas,
efektif melawan bakteri gram-positif dan
gram-negatif [16], [17]. Senyawa fenol
bekerja dengan merusak struktur sel
bakteri dan menghambat pembentukan
dinding sel bakteri, yang pada akhirnya
menyebabkan lisis atau pecahnya sel
bakteri [18]. Menurut pernyataan [19],
mekanisme kerja senyawa antibakteri
memang bervariasi dan kompleks, selain
rusaknya dinding sel bakteri, kemampuan
senyawa fenol
protein juga dapat menjadi penyebab
matinya sel. Sebagian struktur membran
sitoplasma bakteri mengandung protein
dan lemak. Ketidakstabilan pada dinding

secara

untuk mendenaturasi

sel dan membran sitoplasma
menyebabkan  fungsi  permiabelitas
selektif, fungsi pengangkutan aktif,
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pengendalian susunan sel bakteri menjadi
terganggu. Gangguan integritas
sitoplasma pada bakteri berakibat pada
lolosnya makromolekul dan ion dari sel.
Sel bakteri menjadi kehilangan bentuk dan
terjadi lisis. Selain penggunaan gas filter
smoke, pengawasan mutu yang diterapkan
oleh PT. Maluku Prima Makmur juga
berperan dalam menjaga kualitas produk.
Pengawasan mutu meliputi monitoring
Quality Control (QC), penerapan rantai
dingin (cold chain), serta standar sanitasi
dan higiene yang diterapkan dari awal
penerimaan bahan baku hingga tahap
pemuatan produk akhir.

Sanitasi ruangan—meliputi kantor,
laboratorium, ruang produksi, gudang,
dan area penyimpanan bahan baku—
menjadi  tanggung seluruh
karyawan yang bekerja di lingkungan
tersebut. Khusus untuk sanitasi pekerja,
bagian produksi dan laboratorium sangat
diperhatikan langsung
berhubungan dengan proses produksi
yang berdampak pada kualitas produk.
Oleh karena itu, karyawan diwajibkan
menggunakan masker, celemek, sepatu
kerja, dan baju laboratorium,
mencuci tangan yang diikuti
penyemprotan alkohol guna mencegah
kontaminasi silang pada bahan baku.
Selain itu, sanitasi mesin dan peralatan
pengolahan dilakukan setelah selesai
proses produksi untuk meminimalkan
yang dapat
memengaruhi mutu produk.

jawab

karena

serta
dengan

risiko kontaminasi

3.2. Analisa Histamin

Histamin adalah senyawa amina
biogenik yang terbentuk dari asam amino
histidin akibat reaksi dengan enzim

decarboxylase. Amina biogenik diproduksi



pada jaringan ikan oleh bakteri dari famili
Enterobacteriaceae, seperti Morganella,
Klebsiella, dan Hafnia yang menghasilkan
enzim histidin decarboxylase [20].
Histamin merupakan parameter yang
sangat penting dalam mengidentifikasi
mutu kesegaran ikan, khususnya ikan dari
jenis Scombroidae. lkan tuna termasuk

famili Scombroidae yang dapat
menghasilkan Scombrotoksin  yang
merupakan penyebab keracunan

makanan [21]. Ikan dapat mengandung
sejumlah histamin yang bersifat toksik

tanpa menampakkan karakteristik
pembusukan jika diamati melalui
parameter  sensorik  yang  umum

digunakan [22]. Hasil penelitian dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Analisa Histamin
Table 1. Histamine Analysis
Rata - Rata Hasil
Uji Histamin

1mg/ kg

2 mg/ kg

Pengamatan

A0 ( Tanpa Gas)

Al (dengan FS)

Hasil penelitian yang disajikan
dalam Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar
histamin pada loin yang
diaplikasikan dengan gas filter smoke lebih

ikan tuna

tinggi dibandingkan dengan ikan tuna loin
yang tidak diaplikasikan dengan gas filter
smoke. Kadar histamin yang terdeteksi
dalam penelitian ini masih berada di
bawah batas standar keamanan yang
ditetapkan oleh The Food and Drug
Administration [23], yaitu 50 ppm atau
500 mg/kg, serta tetap sesuai dengan
regulasi Standar Nasional Indonesia (SNI)
2354.10:2016, yang mengatur bahwa
kadar histamin pada ikan tidak boleh
melebihi 100 mg/kg (100 ppm) [24].
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Keberadaan histamin dalam jumlah
berlebih pada produk perikanan dapat
menjadi indikasi kontaminasi mikroba
yang berpotensi menyebabkan keracunan
histamin atau scombroid poisoning, yang
ditandai dengan gejala seperti sakit
kepala, kemerahan pada kulit, mual, dan
gangguan pernapasan [25]. Oleh karena
itu, kontrol terhadap pembentukan
histamin menjadi aspek yang sangat
penting dalam industri pengolahan ikan,
terutama pada produk ikan tuna yang
memiliki kadar histidin tinggi secara
alami.

Di PT. Maluku Prima Makmur,
pengendalian pembentukan histamin
telah dilakukan melalui penerapan sistem
rantai dingin (cold chain system) yang
ketat. Mulai dari tahap penerimaan bahan
baku hingga tahap pengolahan
selanjutnya, suhu pusat tubuh ikan dijaga
tetap di bawah 4,4°C, yang merupakan
batas suhu kritis bagi aktivitas enzim
histidin dekarboksilase. Suhu ini sesuai
dengan ketentuan yang telah ditetapkan
oleh [26] sebagai salah satu langkah utama
dalam
histamin. Selain itu, penerapan sanitasi
dan higiene dalam setiap aspek produksi,
termasuk

pencegahan pembentukan

sanitasi ruangan, sanitasi
pekerja/karyawan, serta sanitasi alat dan
mesin pengolahan, turut berperan penting
dalam meminimalisir risiko kontaminasi
yang  dapat

pembentukan histamin.

silang mempercepat
Selain pengendalian suhu dan
kecepatan proses
pengolahan juga menjadi faktor utama
dalam menjaga
pengolahan dilakukan dalam waktu yang
singkat, sehingga produk tetap berada
dalam kondisi segar dan pembentukan

sanitasi, dalam

mutu ikan. Proses

histamin yang dikatalisis oleh enzim



histidin dekarboksilase dapat terhambat.
Selain pengolahan dilakukan di
ruangan dengan suhu terkontrol antara
18-20°C, yang dapat ~membantu
mempertahankan kualitas ikan selama
tahap pengolahan dan pengemasan.

Sejalan dengan penelitian ini, studi
yang yang
diperlakukan dengan filter smoke, diikuti
dengan pembekuan, menunjukkan bahwa
tingkat pembentukan histamin tetap
rendah setelah steak tuna dicairkan dan
disimpan pada suhu 4°C. Studi tersebut
tidak menemukan perbedaan statistik
yang signifikan yang
diperlakukan dengan filter smoke dan yang
tidak diperlakukan dengan filter smoke
dalam hal kadar histamin [14].

Lebih studi

menguji efek gas filter smoke pada steak
tuna yang diinokulasi dengan bakteri
Morganella morganii menemukan bahwa
perlakuan dengan gas filter smoke mampu
mengurangi pertumbuhan bakteri
yang pada akhirnya ~menghambat
perkembangan histamin secara signifikan.

itu,

lain melibatkan tuna

antara tuna

lanjut, lain yang

ini,

Bahkan dalam kondisi penyimpanan yang
kurang menguntungkan, ikan tuna yang
diberi perlakuan gas filter smoke tetap
menunjukkan kadar histamin yang lebih
rendah dibandingkan dengan ikan tuna
yang diinokulasi tetapi tidak diperlakukan
dengan gas filter smoke [14]. Meskipun
pengolahan menggunakan gas filter smoke
dapat membantu menghambat proses
pertumbuhan bakteri pembentuk
histamin, paling efektif untuk
mencegah pembentukan histamin tetap
melalui pengendalian suhu yang ketat,
terutama dengan penyimpanan pada suhu
sangat rendah atau dalam kondisi beku
[27], [28]

cara
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4. KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil  penelitian
didapat nilai rata-rata Angka Lempeng
Total pada ikan tuna loin tanpa perlakuan
gas filter smoke 2,7 x 103 CFU/g dan
dengan perlakuan gas filter smoke 1,7 x
103 CFU/g. Histamin dari ikan tuna loin
tanpa perlakuan gas filter smoke 1 mg/kg
dan dengan perlakuan gas filter smoke 2

mg/kg.
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