
I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) 

Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Ikan tongkol  (Euthynnus affinis) tergolong ikan Scombridae, bentuk tubuh seperti 

betuto, dengan kulit yang licin. Sirip dada melengkung, ujungnya lurus dan pangkalnya 

sangat kecil. Ikan tongkol merupakan perenang tercepat diantara ikan-ikan laut yang 

berangka tulang. Sirip-sirip punggung, dubur, perut, dan dada pada pangkalnya mempunyai 

lekukan pada tubuh, sehingga sirip-sirip ini dapat dilipat masuk kedalam lekukan tersebut, 

sehingga dapat memperkecil daya gesekan dari air pada waktu ikan tersebut berenang cepat. 

Dan dibelakang sirip punggung dan sirip dubur terdapat sirip-sirip tambahan yang kecil-kecil 

yang disebut finlet,  ikan Tongkol mengandung energi sebesar 117 kilokalori, protein 23,2 

gram, karbohidrat 0 gram, lemak 2,7 gram, kalsium 0 miligram, fosfor 0 miligram, dan zat 

besi 0 miligram.  Selain itu di dalam Ikan Tongkol juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, 

vitamin B1 0 miligram dan vitamin C 0 miligram, hasil tersebut didapat dari melakukan 

penelitian terhadap 100 gram Ikan Tongkol, dengan jumlah yang dapat dimakan sebanyak 

100 %. (Djuhanda,1981). 

Ikan tongkol mempunyai ciri-ciri badan memanjang kaku, bulat seperti cerutu, memiliki 

dua sirip punggung. Sirip punggung pertama berjari-jari keras 10, sedangkan yang kedua 

berjari jari keras 11 diikuti 6 – 9 jari-jari tambahan. Sirip dubur berjari-jari lemah sebanyak 

14 diikuti 6 – 9 jari-jari sirip tambahan. Terdapat satu lidah atau cuping diantara sirip 

perutnya, badan tanpa sisik kecuali pada bagian korselet yang tumbuh sempurna dan 

mengecil di bagian belang, satu lunas kuat diapit dua lunas kecil pada daerah sirip ekornya, 

(Anonim,1979). 



Ikan Tongkol merupakan hewan yang memiliki histamin dalam tubuhnya, dengan 

kisaran jumlah histamin adalah 8,00 mg sampai 11,00 mg per 100 mg  ikan tongkol dengan 

pembentukan histamin pada suhu         terbentuk selama 6 jam setelah ikan mengalami 

kematian, dan terus bertambah seiring berjalan waktu histamin akan semakin signifikan 

meningkat apabila penanganan pasca panen tidak benar, sehingga pada dasarnya setiap orang 

bisa mengalami alergi terhadapnya, tapi kandungan histamin lebih banyak ditemui pada Ikan 

Tongkol yang kurang segar, (Rinto dkk. 2006). 

Histamin adalah bahan kimia yang ditemukan di beberapa sel-sel tubuh menyebabkan 

banyak gejala alergi, seperti pilek atau bersin. Histamin adalah suatu senyawa nitrogen 

organik lokal yang terlibat dalam respon imun serta mengatur fungsi fisiologis dalam usus 

dan bertindak sebagai neurotransmitter, (Jansch, 2014). 

Histamin dihasilkan oleh basofil dan sel mast yang ditemukan dalam jaringan ikat di 

sekitarnya. Histamin meningkatkan permeabilitas kapiler ke sel darah putih dan beberapa 

protein, untuk memungkinkan mahluk hidup untuk terlibat patogen pada jaringan yang 

terinfeksi. (Jansch, 2014). 

 Namun, pada penderita intoleransi histamin (ketidak mampuan tubuh menolerir 

histamin), histamin justru menumpuk di dalam tubuh dan dapat menyebabkan gejala yang 

mirip dengan alergi seperti gatal-gatal, ruam, sakit kepala, muntah, sakit perut, diare, hidung 

tersumbat atau berair, sesak napas, kulit kemerahan, dan merasa ingin pingsan. Maka dari itu 

perlu adanya upaya untuk mengurangi kadar histamin pada ikan tongkol. Salah satunya 

dengan perendaman Ikan Tongkol menggunakan bubur kecambah. 

Kecambah atau disebut juga “Tauge” merupakan tunas muda dari biji kacang-kacangan 

yang disemaikan, yang paling populer adalah kacang kedelai dan kacang hijau, selain itu 

kacang merah dan hiris juga umum dikecambahkan. Rasanya yang enak, kandungan gizinya 



yang lengkap dan cara pembuatannya yang mudah membuat kecambah ini umum dijumpai di 

banyak tempat, terutama di pedesaan dan pasar tradisional, (Hartono dan Purwono, 2005). 

Kecambah merupakan "gudang" nutrisi yang nilai gizinya jauh berlipat-lipat dibanding 

buah atau daunnya. Kacang yang dikecambahkan, kandungan vitamin A, vitamin B dan 

vitamin C-nya meningkat mulai dari 2,5 sampai 3 kali lipat. 

Dalam kecambah kacang hijau terdapat enzim yang dapat menurunkan kadar histamin 

yaitu enzim DAO, histamin adalah amina biogenik yang terdapat dalam makanan. Pada orang 

sehat, penurunan histamin dapat cepat didetoksifikasi oleh oksidase amina, sedangkan orang 

dengan aktivitas oksidase amina rendah beresiko keracunan histamin. Diamin oksidase 

(DAO) adalah enzim utama untuk metabolisme histamin. Telah diusulkan bahwa DAO, 

ketika berfungsi sebagai protein sekretori, mungkin bertanggung jawab untuk memulung 

histamin ekstraseluler setelah mediator melepaskan, (Maintz and Novak, 2016), 

DAO intensitasnya mengalami penurunan pada histamin yang menunjukan bahwa ada 

interaksi antara gugus fungsi pada membran dan enzim dengan konsentrasi 50% enzim DAO, 

hal ini menunjukan bahwa interaksinya merupakan interaksi kimia, dengan demikian enzim 

DAO terikat lebih kuat pada membran kitin-selulosa asetat 2:1 (50%DAO dan 25% kitin 

selulosa asetat), (Patong dkk, 2015). 

Enzim DAO dapat diperoleh melalui proses ekstraksi dingin difosfat buffer pada pH 7,0 

dengan aktivitas yang cukup tinggi, 1286 mU / ml. Enzim diamin oksidase mengkatalisis 

deaminasi oksidatif histamin dan biogenik amina lainnya. DAO awalnya dikenal sebagai 

enzim yang mendegradasi tingkat histamin disebut histaminase. Meskipun DAO memainkan 

peran penting dalam katabolisme histamin, tetapi juga efisien mengubah banyak diamin lain 

dan disajikan dalam banyak jaringan. Enzim ini mengkatalisis oksidasi deaminasi amina 

primer untuk membentuk aldehida, amonia dan hidrogen peroksida, waktu untuk mengurangi 



kadar histamin yang didapatkan tidak begitu akurat, bisa saja ber jam-jam atau bahkan 

beberapa menit saja tergantung pada reaksi enzim DAO tersebut, (Karim et.al. 2015). 

Pengaruh terhadap waktu pada enzim DAO yang diperoleh dari kecambah sangat besar 

sekali terhadap reaksi antara histamin yang bereaksi dengan DAO membentuk imidazole 

acetaldehid ( R . CH2 . NH2 + H2O + O2 → R . CHO + NH3 + H2O2 ), dengan rentang 

waktu yang berbeda dari 1 jam pertama hingga 3 jam paling lama enzim tersebut dapat 

berinteraksi atau bereaksi dengan cara mengikat kadar histamin tersebut, dan kadar histamin 

pun mulai berkurang dikarenakan enzim tersebut, (Naila et.al. 2012), 

Pada penelitian ini kecambah kacang hijau digunakan untuk menurunkan kadar 

histamin pada ikan tongkol, kecambah kacang hijau dengan konsentrasi yang sama, lama 

perendaman juga menjadi faktor utama yang diamati sehingga pada akhirnya dapat diketahui 

seberapa besar penurunan kadar histamin pada ikan.    

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan maka masalah yang dapat 

diidentifikasi sebagai berikut: 

 Apakah terjadi penurunan kadar histamin pada ikan tongkol dengan lama perendaman 

bubur kecambah kacang hijau dengan metode HPLC ? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari perbedaan konsentrasi bubur 

kecambah dan pengaruh lama perendaman terhadap kadar histamin pada ikan tongkol. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi bubur kecambah sebagai 

cara untuk menurunkan kadar histamin pada ikan tongkol. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian adalah: 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat secara ilmiah mengenai bubur kecambah 

sebagai cara untuk menurunkan kadar histamin pada ikan tongkol. 



2. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis kecambah. 

3. Meningkatkan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi  

1.5 Kerangka pemikiran 

Menurut Rinto dkk (2006), ikan tongkol merupakan hewan yang memiliki histamin 

dalam tubuhnya, dengan kisaran jumlah histaminnya adalah 8,00 mg sampai 11,00 mg per 

100 mg  ikan tongkol dengan pembentukan histamin pada suhu         terbentuk selama 

6 jam setelah ikan mengalami kematian, dan akan terus bertambah seiring berjalan waktu. 

Histamin akan semakin signifikan meningkat apabila penanganan pasca panen tidak 

benar, sehingga pada dasarnya setiap orang bisa mengalami alergi terhadapnya, tetapi 

biasanya kandungan histamin lebih banyak ditemui pada ikan tongkol yang kurang segar. 

Menurut Wisniewski et.al (2000), pada sup ikan tongkol terdapat DAO yang dapat 

mendegradasi histamin sampai ke tingkat terdeteksi. Enzim ini memiliki potensi untuk 

mengendalikan histamin dalam makanan lainnya tapi kondisi lingkungan yang sesuai yang 

berbeda (misalnya dari pH dan lama waktu) perlu diuji untuk mengetahui efeknya pada 

aktivitas DAO, misalnya lama waktu adalah dimana lama enzim DAO dapat menarik 

senyawa histamin yang terdapat pada produk yang terdapat histamin pada waktu tersebut 

tidak bisa diakuratkan karena tergantungnya enzim DAO tersebut bereaksi sempurna. 

Menurut Naila et,al (2012), penggunaan sup ikan tuna bisa menurunkan kadar histamin 

hanya dengan konsentrasi 30%-50%, karena pada ikan tuna terdapat histamin. Pengaruh 

terhadap waktu pada enzim DAO yang diperoleh dari kecambah sangat besar terhadap reaksi 

antara histamin yang bereaksi dengan DAO membentuk imidazole acetaldehid (R . CH2 . 

NH2 + H2O + O2 → R . CHO + NH3 + H2O2), dengan rentang waktu yang berbeda dari 1 

jam pertama hingga 3 jam paling lama enzim tersebut dapat berinteraksi atau bereaksi dengan 

cara mengikat kadar histamin tersebut, dan kadar histamin pun mulai berkurang yang 

disebabkan oleh enzim tersebut. 



Menurut Patong dkk ( 2015) Hal ini menunjukan bahwa gugus fungsi antara membran 

dan enzim saling memperkuat. Dengan demikian enzim terikat pada membran secara fisik 

(bukan interaksi kimia). Sedangkan membran dengan perbandingan 2;1 yang mengandung 

enzim DAO, intensitasnya mengalami penurunan yang menunjukan bahwa ada interaksi 

antara gugus fungsi pada membran dan enzim dengan konsentrasi 50% enzim DAO, hal ini 

menunjukan bahwa interaksinya merupakan interaksi kimia, dengan demikian enzim DAO 

terikat lebih kuat pada membran kitin-selulosa asetat 2:1 (50%DAO dan 25% kitin selulosa 

asetat). 

Menurut Wimmerova and Macholan (1999), dalam Karim et.al. (2015), enzim DAO 

ditemukan dalam beberapa mikroorganisme seperti bakteri, fungi dan beberapa varietas 

tumbuhan dan hewan. 

Menurut Karim et.al (2015), Enzim DAO dapat diperoleh dari kacang hijau 

kecambah melalui proses ekstraksi dingin difosfat buffer pada pH 7,0 dengan aktivitas yang 

cukup tinggi yaitu 1286 mU / ml. 

Menurut Wishiniewski et,al (2000), enzim DAO terdapat pada matrik gliko protein 

kecambah kacang polong, matrik gliko protein terdistribusi pada batang kecambah kacang 

polong. 

Menurut Maintz and Novak (2016), histamin adalah amina biogenik yang terdapat 

dalam makanan. Pada orang sehat, penurunan histamin dapat cepat didetoksifikasi oleh 

oksidase amina, sedangkan orang dengan aktivitas oksidase amina rendah beresiko keracunan 

histamin. Diamin oksidase (DAO) adalah enzim utama untuk metabolisme histamin. Telah 

diusulkan bahwa DAO, ketika berfungsi sebagai protein sekretori, mungkin bertanggung 

jawab untuk memulung histamin ekstraseluler setelah mediator melepaskan. 

Enzim diamin oksidase mengkatalisis deaminasi oksidatif histamin dan biogenik 

lainnya amina. DAO awalnya dikenal sebagai enzim yang mendegradasi tingkat histamin 



disebut histaminase. Meskipun DAO memainkan peran penting dalam katabolisme histamin, 

tetapi juga efisien mengubah banyak diamin lain dan disajikan dalam banyak jaringan. Enzim 

ini mengkatalisis oksidasi deaminasi amina primer untuk membentuk aldehida, amonia dan 

hidrogen peroksida 

(Wilflingseder dan Schwelberger, dalam Naila et,al, 2015). 

Menurut Aziz (2007), tingkat histamin diatur pada kurang dari 50 mg / 100gr (<100/50 

ppm). Untuk biogenik amina biosensor, prinsip dasarnya adalah tindakan diamina oksidase 

(DAO) yang mengkatalisis deaminasi oksidatif dari amina primer untuk yang sesuai aldehida, 

hidrogen peroksida dan amonia. Amina biogenik konsentrasi dapat diukur dengan memantau 

baik penurunan oksigen atau peningkatan hidrogen konsentrasi peroksida. Baru-baru ini, 

telah ditemukan bahwa DAO dari bibit kacang hijau atau sering di sebut tauge menunjukkan 

aktivitas yang lebih tinggi dibandingkan dengan bibit kacang yang lain (kecambah). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran, maka didapat hipotesis penelitian adalah sebagai 

berikut : 

 Diduga adanya penurunan kadar histamin pada ikan tongkol dengan lama perendaman 

bubur kecambah kacang hijau dengan metode HPLC ? 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat pelaksanaan penelitian ini adalah di Laboratorium Penelitian Teknologi 

Pangan Universitas Pasundan dan analisis lebih lanjut dilakukan di Labolatorium PT. 

Saraswanti Indo Genetech Bogor. Waktu penelitian berlangsung mulai bulan November  

sampai Desember 2016. 

 


