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PENGGUNAAN EKSTRAK TEH HIJAU (Camellia sinensis)
SEBAGAI PENGHAMBAT PEMBENTUKAN HISTAMIN PADA IKAN
SEBELUM DIOLAH
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ABSTRAK

Penelitian penggunaan ekstrak teh hijau (Camellia sinensis) sebagai penghambat
pembentukan histamin pada ikan telah dilakukan. lkan, terutama dari jenis skombroid, sangat
rentan mengalami kerusakan karena terjadinya perubahan asam amino histidin yang terkandung
dalam ikan menjadi senyawa histamin yang bersifat alergen, yang dikatalisasi oleh enzim histamin
dekarboksilase (HDC). Teh hijau diketahui mengandung polifenol berupa senyawa epigalokatekin-
galat (EGCG) yang merupakan penghambat enzim HDC, sehingga dekarboksilasi histidin menjadi
histamin dapat dicegah. Perendaman ikan tongkol dalam ekstrak teh hijau pada konsentrasi O,
2, dan 4% dilakukan selama 30 menit, diikuti dengan pemindangan dalam larutan garam 15%
selama 30 menit diteruskan dengan penyimpanan ikan pindang pada suhu kamar. Pengambilan
sampel dilakukan setiap hari selama 4 hari penyimpanan untuk diamati perubahan mutu kimiawi
(TVB dan kadar histamin), mikrobiologi (TPC dan bakteri pembentuk histamin), serta organoleptik
(kenampakan, bau, tekstur, lendir, rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa ikan yang direndam
dalam ekstrak teh 4% mempunyai kadar histamin 21,3 ppm, jauh lebih rendah dibandingkan
dengan ikan yang direndam dalam ekstrak teh 2% dan 0% yang masing-masing mencapai 64,4
ppm dan 101,4 ppm. Penghambatan pembentukan histamin oleh ekstrak teh hijau masih terjadi
selama penyimpanan, yang terlihat dari rendahnya jumlah bakteri pembentuk histamin dan kadar
histamin dibandingkan dengan kontrol. Pada penyimpanan hari ke-3, penghambatan
pembentukan histamin oleh ekstrak teh hijau tidak efektif, kemungkinan karena terlalu tingginya
jumlah bakteri pembentuk histamin, yaitu mencapai 102 cfu/g.

ABSTRACT: The use of green tea (Camellia sinensis) extract as histamine formation
inhibitor on fish before processing. By: Endang Sri Heruwati, Farida Ariyani,
Radestya Triwibowo, Novalia Rachmawati and Irma Hermana

Experiment on the use of green tea (Camellia sinensis) extract has been conducted. Fish,
especially the scombroic, are vulnerable to deterioration due to the decomposition of one of its
amino acids, histidine, into histamine, an allergenic compound, which is catalyzed by histamine
decarboxylase (HDC) enzyme. Green tea is known to contain polyphenols in the form of
epigallocatechin gallate (EGCG) which is an HDC inhibitor, so that the decarboxylation of histidine
into histamine could be prevented in the present of green tea extract. Soaking of fish in green tea
extract at concentration of 0, 2 and 4% was conducted for 30 minutes followed by boiling the fish
in 15% brine for 30 minutes and storing the salted boiled fish at ambient temperature.Sampling
was done daily for 4-days to assess the chemical changes (TVB and histamine content), microbial
changes (TPC and histamine forming bacteria), and organoleptical changes (appearance, odor,
texture, slime, taste). Result of the experiment revealed that fish immersed in 4% green tea
extract for 30 minutes contained 21.3 ppm histamine, lower than other treatments, i.e. immersion
in 2% and 0% extract, which were 64.4 ppm and 101.4 ppm respectively. Inhibition of histamine
formation by green tea extract still continued during storage, shown by the low number of
histamine forming bacteria and the histamine content of the boiled salted fish compared to
control. At the 3 day of storage, the inhibition of histamine formation by green tea extract was no
longer effective due to the tremendously high number of the histamine producers in fish, which
reached 108 cfu/g.

KEYWORDS: green tea (Camellia sinensis), histamine decarboxylase, histamine forming
bacteria, scombroic fish

PENDAHULUAN enzim histidin dekarboksilase (HDC). Pada ikan,
senyawa amin biogenik ini dapat terbentuk karena

Histamin merupakan senyawa bioamin yang tidak  dekarboksilasi endogenik, yaitu yang dilakukan oleh
menguap yang dihasilkan dari proses dekarboksilasi enzim yang terdapat dalam sel ikan itu sendiri,
histidin bebas. Pembentukan histamin dikatalisisoleh maupun eksogenik yang merupakan proses
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dekarboksilasi oleh mikroorganisme yang
mengeluarkan enzim dekarboksilase ekstraseluler.
Morganella morganii, Microbacterium testaceum,
Raoultella terrigena, and Micrococcus diversus
merupakan bakteri yang bertanggung jawab dalam
pembentukan histamin pada ikan di Indonesia (Indriati
et al., 2006). Jenis ikan skombroid mempunyai
kandungan histidin bebas yang tinggi yaitu antara
300-2000 mg/100 g ikan (Lukton & Olcott, 1958;
Perez-Martin et al., 1988; Antoine et al., 1999) dan
berpotensi menghasilkan histamin (Gonowiak et al.,
1990).

Pada kadar tertentu, histamin dalam ikan dapat
menimbulkan rasa gatal pada lidah konsumen, bahkan
untuk sebagian orang yang rentan, histamin dalam
ikan dapat menyebabkan penyakit karena alergi.
Meskipun pada kadar rendah (10-15mg/100 Q)
histamin tidak terlalu berbahaya bagi kesehatan
manusia yang mengkonsumsinya (Ozogul et al.,
2004; Craven et al., 2001 dalam Ko, 2006), namun
demikian kemungkinan terjadinya keracunan histamin
tetap perlu diwaspadai karena sistem detoksifikasi
histamin hanya bekerja pada kondisi asupan (intake)
harian yang normal. Pada asupan yang sangat tinggi,
sistem itu sudah tidak mampu lagi mendetoksifikasi
racun. Sebagai gambaran, sampel ikan asin yang
diambil dari Jakarta, Bogor, dan Indramayu dilaporkan
mengandung 73,9-123,9 ppm histamin. Meskipun
demikian, kadar histamin dari sampel ikan segar dan
ikan pindang yang diambil dari Pelabuhan Ratu
masing-masing mencapai 179,1-289,7 mg/100 g dan
247,6-298,0 mg/100 g (Heruwati et al., 2003).

FDA (2001) dalam Ko (2006) mengatakan bahwa
penyakit karena keracunan histamin baru terjadi di
atas kadar 200 ppm, akan tetapi mengingat histamin
seringkali tidak terdistribusi merata pada ikan, maka
kadar 50 ppm digunakan sebagai pedoman yang
aman. Uni Eropa mensyaratkan sembilan sampel
setiap batch, dengan rata-rata kadar histamin tidak
lebih dari 100 ppm. Dua di antara sembilan sampel
tersebut boleh di atas 100 ppm tetapi tidak lebih dari
200 ppm (European Commision, 1991 dalam Ko,
2006). Menurut Rigg (1997), kadar histamin yang
diijinkan dalam sampel komposit ikan dan produk
perikanan (tidak termasuk krustasea dan mamalia)
di Australia adalah tidak lebih dari 100 ppm,
sementara itu, di New Zealand kadar yang diijinkan
adalah tidak lebih dari 200 ppm (New Zealand Food
Safety Authority, 2009).

Pertumbuhan bakteri pembentuk histamin maupun
produksi enzim histidin dekarboksilase pada umumnya
dapat dihambat pada suhu 5°C atau lebih rendah (Ko,
2006). Namun demikian, karena keterbatasan
fasilitas, penyimpanan suhu rendah seringkalf tidak
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memungkinkan, sehingga diperlukan suatu cara untuk
menghambat aktivitas enzim.

Penelitian dengan merendam ikan dalam asam
laktat atau asam sitrat pada pH 4 selama 15—45 menit
sebelum pemindangan (Dwiyitno et al., 2005) terbukti
dapat mereduksi pembentukan histamin pada ikan
kembung (Scomber australasicus). Penelitian lain
melaporkan bahwa pembentukan histamin dapat
dikurangi menjadi 63—-67% dengan penambahan 3—
5% arang kayu (Subaryono et al., 2004). Ekstrak daun
sirih, yang diketahui mengandung kavikol yang bersifat
antibacterial, pada kadar 0,75% mampu menurunkan
kadar histamin menjadi 33,37mg% (Indriati &
Kusmarwati, 2008). Dari percobaan secara in-vitro,
ekstrak biji picung juga dilaporkan dapat menghambat
pertumbuhan bakteri pembentuk histamin (Kusmarwati
& Indriati, 2008).

Penghambatan aktivitas enzim HDC merupakan
salah satu cara untuk mengontrol terbentuknya
histamin, karena apabila histamin telah terbentuk,
maka akan sulit untuk menghilangkan histamin pada
ikan baik dengan cara pemanasan atau pembekuan
(Wendakoon & Sakaguchi, 1995). Inhibitor alami
enzim HDC di antaranya adalah ekstrak berbagai jenis
rempah-rempah seperti lada hitam, kayu manis, dan
saga (4% v/v) (Wendakoon & Sakaguchi, 1995) dan
5,5'-dithiobis (2-nitrobenzoic acid) (DTNB) (Lane &
Snell, 1976). Beberapa turunan asam benzoat seperti
4-chlorobenzoic acid dan p-chlorobenzoic acid (NSC
8444) atau 4-aminobenzoic acid atau p-aminobenzoic
acid (NSC 7627) juga dilaporkan sebagai inhibitor bagi
enzim histidin dekarboksilase (Anon., 2008). Senyawa
benzoat dapat menghambat pertumbuhan kapang dan
khamir, bakteri penghasil racun, spora bakteri, bakteri
pembusuk (Anon., 2005) dan kerja enzim. Asam
benzoat juga dilaporkan mampu menghambat
pertumbuhan bakteri pembentuk histamin maupun
produksi histamin pada ikan (Heruwati et al., 2008).
Selain itu, senyawa epigalokatekin-3-galat dari teh
hijau dilaporkan dapat menghambat enzim HDC
(Rodriguez-Caso et al., 2003). Sebelumnya, Matsuo
et al. (1996) juga melaporkan bahwa epigalokatekin-
galat (EGCG) dari teh memberikan efek
penghambatan kuat dalam pelepasan histamin pada
sel eksudat peritonial tikus dibandingkan dengan
epikatekin-galat (ECG) dan epigalokatekin (EGC)
sehingga potensial digunakan sebagai antialergi.
Meskipun penelitian tersebut ditujukan untuk
mencegah pembentukan histamin di dalam tubuh
(manusia ataupun hewan percobaan), tidak tertutup
kemungkinan senyawa polifenol dalam teh mampu
menghambat pembentukan histamin pada ikan
mengingat keberadaan dua faktor penting dalam ikan,
yaitu histidin dan bakteri yang memproduksi enzim
HDC. Bila pembentukan histamin pada ikan sebelum
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diolah dapat dicegah, maka dengan asumsi
pengolahan dan penyimpanan dilakukan dengan benar,
keracunan histamin akibat mengkonsumsi ikan olahan
pun dapat dicegah. Hal ini penting karena histamin
bersifat tidak menguap dan tidak dapat dihilangkan
dengan pemanasan (Patange et al., 2005).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perendaman ikan dalam ekstrak teh hijau terhadap
penghambatan pembentukan histamin pada ikan
tongkol lisong (Scomber australasicus CV) sebelum
pemindangan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Ikan tongkol lisong (Scomber australasicus CV)
berukuran sekitar 150-200 g/ekor dibeli di pasar, hasil
tangkapan yang dibekukan di kapal. Teh hijau
(Camellia sinensis) yang telah mengalami proses
pelayuan, penggulungan, serta pengeringan I, I, dan
I, dengan kualitas ekspor dan kadar air 4% diperoleh
dari kebun percobaan Pasir Sarongge, Cianjur, Bogor.
Adapun garam kasar dibeli dari pasar.

Metode

Ekstrak teh hijau 2% dan 4% dibuat dengan
merebus masing-masing 0,5 kg dan 1 kg teh hijau
kering (kadar air 4%) dalam air mendidih selama
15 menit, disaring, kemudian diencerkan dengan
menambahkan 20 L air ke dalam setiap ekstrak pekat
tersebut.

Ikan beku dilelehkan pada suhu 5°C selama
12 jam, kemudian direndam dalam ekstrak teh hijau
dengan kadar 0, 2, dan 4% selama 30 menit. Ikan
kemudian disusun dalam keranjang bambu (naya) lalu
dipindang dengan cara dimasukkan ke dalam larutan
garam 15% yang sudah mendidih. Waktu yang
diperlukan untuk penyusunan dalam keranjang dan
persiapan pemindangan adalah sekitar 30 menit.
Pemindangan dilakukan selama 30 menit dihitung
sejak larutan garam mendidih kembali. Setelah dingin,
ikan disimpan selama 4 hari dalam almari berdinding
kawat kasa pada suhu ruang.

Sampel diambil setiap hari, dimulai sejak selesai
pemindangan, untuk dilakukan analisis kimia yang
meliputi total basa menguap atau TVB (AOAC, 1980),
dan kadar histamin (Hardy & Smith, 1976); analisis
mikrobiologi yang terdiri atas jumlah bakteri total atau
TPC (SNI, 2006) dan bakteri pembentuk histamin
(Poerwadi & Indriati, 1984); serta pengamatan
organoleptik yang mencakup uji perbedaan atribut
kenampakan, bau, tekstur, lendir, dan rasa serta uji
hedonik untuk tingkat penerimaan yang dilakukan

oleh delapan panelis terlatih. Skor atribut adalah 1
untuk mutu terendah dan 5 untuk mutu terbaik,
sedangkan skor penerimaan adalah 1 untuk sangat
tidak suka dan 5 untuk sangat suka.

Di samping itu juga dilakukan analisis komposisi
proksimat (kadar air, abu, lemak, protein: AOAC 1980),
TVB, dan kadar histamin; analisis TPC dan bakteri
pembentuk histamin; serta pengamatan organoleptik
ternadap bahan baku sebelum diolah untuk
mengetahui karakteristik dan kesegaran bahan baku
yang digunakan.

Percobaan dilakukan dengan rancangan acak
lengkap menggunakan tiga ulangan dengan analisis
multivariat dengan uji pembeda Tuckey.

HASIL DAN BAHASAN

Karakteristik dan Kesegaran Bahan Baku

Dari pengamatan mutu secara obyektif diketahui
bahwa bahan baku ikan dapat dikategorikan dalam
kualitas segar dengan karakteristik kadar air sekitar
71,9-72,4%; abu 1,3-1,4%; lemak 1,5-1,8%; dan
protein 25,0-25,7%. Jumlah basa menguap (TVB)
mencapai 11,6—12,3 mgN%, dan kadar histamin 36,8—
50,1 ppm. Jumlah bakteri mencapai 27 x 102-30 x
10%cfu/g dan bakteri pembentuk histamin sekitar 28 x
10'-51 x 10°%cfu/g. Dari pengamatan organoleptik
terlihat bahwa kondisi ikan masih dalam kategori segar
dengan karakteristik kenampakan antara cerah dan
agak kusam, kulit lunak, sisik agak mudah lepas,
lendir di permukaan tipis hampir tidak ada, kekakuan
setelah rigor, mata agak berkabut, bentuk mata agak
cekung, pupil kelihatan, dan agak berdarah. Insang
agak pudar, hampir tidak berlendir dan berbau segar;
anus normal berbau netral, rongga perut bercahaya
dengan warna spesifik dengan darah warna gelap.
Dalam keadaan matang, ikan yang digunakan sebagai
bahan baku juga masih dalam kondisi segar dengan
karakteristik bau ikan segar, rasa dengan intensitas
manis dan spesifik jenis yang sedikit berkurang, dan
tekstur yang kompak, lentur, dan juicy.

Kadar Histamin

Dari hasil analisis terlihat bahwa teh hijau
mempunyai pengaruh yang sangat nyata dalam
pencegahan pembentukan histamin selama preparasi
menjelang pemindangan. Bahan baku ikan pada
awalnya mengandung 36,7-50,1 ppm histamin, saat
selesai pemindangan, ikan yang direndam dalam
ekstrak teh 4% mempunyai kadar histamin 21,3 ppm,
jauh lebih rendah dibandingkan dengan yang direndam
dalam ekstrak teh 2% dan 0% yang masing-masing
mencapai 64,4 ppm dan 101,4 ppm. Tanpa
perendaman dalam ekstrak teh, peningkatan kadar
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histamin selama persiapan pemindangan, yang hanya
memerlukan waktu sekitar 1 jam, mencapai lebih dari
dua kali lipat. Hal ini kemungkinan terjadi karena jumlah
bakteri pembentuk histamin meningkat dengan sangat
pesat.

Penghambatan enzim histidin dekarboksilase oleh
ekstrak teh bahkan masih berlangsung saat ikan
pindang disimpan. Ini ditunjukkan dari pola perubahan
yang sama yang masih terlihat hingga penyimpanan
ikan selama 2 hari, yaitu pada perlakuan ekstrak teh
4% mempunyai kadar histamin 65,5 ppm, sedangkan
yang direndam dalam ekstrak teh 2% dan 0% masing-
masing telah mencapai 108,6 ppm dan 113,1 ppm.
(Gambar 1). Hasil ini menunjukkan bahwa teh hijau
mampu mencegah pembentukan histamin pada ikan
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sebelum dan setelah diolah, bahkan selama
penyimpanan 2 hari pada suhu kamar. Mulai hari ke-
3, penghambatan enzim histidin dekarboksilase
sudah tidak efektif karena terlalu tingginya jumlah
bakteri pembentuk histamin, yang saat itu telah
mencapai lebih dari108cfu/g. Pada hari ke-3,
pembentukan histamin pada kontrol dan perlakuan
ekstrak teh 2% justru lebih rendah dari perlakuan
ekstrak teh 4% (Gambar 2).Hal ini kemungkinan
disebabkan karena pada saat yang bersamaan,
bakteri yang bukan pembentuk histamin pun sudah
tinggi jumlahnya, lebih dari 107cfu/g (Gambar 4),
sehingga pembentukan histamin sudah dipengaruhi
oleh banyak faktor sehingga tidak lagi mengikuti pola
yang teratur.
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Gambar 1.
pada suhu kamar.
Figure 1.
storage at ambient temperature.

Kadar histamin ikan pindang dengan berbagai perlakuan konsentrasi teh hijau selama penyimpanan

Histamine content of boiled salted fish of various green tea concentration treatments during
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Gambar 2. Jumlah bakteri pembentuk histamin pada ikan pindang dengan berbagai perlakuan konsentrasi
teh hijau selama penyimpanan pada suhu kamar

Figure 2.
during storage at ambient temperature.
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Jumlah Bakteri Pembentuk Histamin

Jumlah bakteri pembentuk histamin pada bahan
baku ikan yang semula sekitar 102 hingga 10* cfu/g,
kemungkinan mengalami peningkatan selama
persiapan perebusan, yang tercermin dari tingginya
kadar histamin pada ikan saat selesai direbus
(Gambar 1). Namun demikian setelah perebusan,
jumlah bakteri pembentuk histamin pada ikan pindang
berkurang menjadi 102 cfu/g. Ini kemungkinan terjadi
karena proses pemanasan, tanpa adanya pengaruh
perlakuan teh hijau.

Selanjutnya, selama penyimpanan ikan pindang,
jumlah bakteri dari jenis yang bertanggung jawab

dalam pembentukan histamin juga terus meningkat
yaitu dari sekitar 102 menjadi 10" cfu/g. Pada tahap
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ini, pengaruh teh hijau sangat nyata baik pada kadar
4% maupun 2% karena jumlah bakteri pembentuk
histamin lebih rendah dari kontrol (0%). Namun
demikian kondisi ini hanya sampai penyimpanan hari
ke-2. Hal ini terjadi karena jumlah bakteri pembentuk
histamin yang sangat tinggi pada hari ke-3
penyimpanan (Gambar 2), sehingga senyawa polifenol
dalam teh hijau sudah tidak mampu lagi mencegah
aktivitas enzim dekarboksilase yang diproduksi oleh
bakteri tersebut.

Jumlah Basa Menguap (TVB)

Pengamatan TVB memang tidak dikaitkan dengan
pengaruh teh hijau, namun perlu dilakukan untuk
melihat kemunduran mutu ikan pindang selama
penyimpanan suhu kamar. Seperti telah diduga,
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—a—Teh Tea 4%
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Gambar 3. Kadar TVB ikan pindang dengan berbagai perlakuan konsentrasi teh hijau selama penyimpanan

pada suhu kamar.

Figure 3.  TVB content of boiled salted fish of various green tea concentration treatments during storage at

ambient temperature.

Log TPC (cfu/g)
(6}

2 ‘ \

—e— Teh/Tea 0%
—m— Teh/Tea 2%
—a— Teh/Tea 4%

hari/day 0  harilday 1 harilday 2  harilday 3

Lama Penyimpanan/Storage Time

Gambar4. Jumlah bakteri total ikan pindang dengan berbagai perlakuan konsentrasi teh hijau selama

penyimpanan pada suhu kamar.

Figure 4.  Number of bacteria in boiled salted fish of various green tea concentrations during storage at

ambient temperature.
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kenaikan TVB hanya dipengaruhi oleh waktu
penyimpanan, tidak oleh perlakuan teh hijau (Gambar
3). Tahap persiapan pemindangan telah meningkatkan
kadar TVB yang semula 11,6—12,3 mgN% pada bahan
baku ikan menjadi 22,6-25,4 mgN% setelah ikan
dipindang. Selama penyimpanan, TVB ikan pindang
meningkat menjadi 33,9-38,4 mgN% pada hari ke-3
tanpa adanya perbedaan nyata antar perlakuan. Hal
ini kemungkinan berkaitan dengan peningkatan jumlah
bakteri total (Gambar 4) sebagai penyebab
pembentukan TVB.
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Seperti halnya pengamatan TVB, pengamatan
jumlah bakteri dimaksudkan untuk melihat pola
kemunduran mutu ikan dari berbagai perlakuan selama
penyimpanan pada suhu kamar. Jumlah bakteri bahan
baku yang semula 27x102-30x103%cfu/g kemungkinan
sudah bertambah selama tahap persiapan
pemindangan, tetapi kemudian turun menjadi 2,5x10?
cfu/g setelah pemindangan. Selama penyimpanan ikan
pindang pada suhu kamar, pola peningkatan TPC juga
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Teh/Tea 4%
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Gambar5. Nilai penerimaan ikan pindang dengan berbagai perlakuan konsentrasi teh hijau selama

penyimpanan pada suhu kamar.

Acceptance scores of boiled salted fish of various green tea concentration treatments during

Figure 5.
storage at ambient temperature.
Tabel 1. Nilai atribut kenampakan, bau, tekstur, lendir, dan rasa ikan pindang dengan berbagai perlakuan
konsentrasi teh hijau selama penyimpanan pada suhu kamar
Table 1.

Attribute scores of the appearance, odor, texture, slime, and taste of boiled salted fish of various

green tea concentration treatments during storage at ambient temperature

Contoh/Sampel Kenampakan/ Bau/ Tekstur/ Lendir/ Rasa/
(Hari ke/Day of) Appearance Odor Texture  Slime Taste
Teh hijau/Green tea, 0%
0 4.34 4.09 4.88 5.00 4.46
1 4.29 4.42 4.88 5.00 417
2 3.78 3.1 4.50 4.28 3.22
3 3.06 2.28 4.56 2.89 2.00
Teh hijau/Green tea, 2%
0 4.42 4.38 5.00 5.00 4.71
1 4.42 4.55 4.88 5.00 4.50
2 4.11 317 4.61 4.17 3.28
3 2.28 2.22 4.61 2.39 2.00
Teh hijau/Green tea, 4%
0 417 4.46 4.92 5.00 4.25
1 4.29 4.50 4.88 4.96 4.21
2 3.78 3.44 4.50 4.50 3.1
3 3.06 2.22 4.56 2.72 2.00
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sama dengan pola peningkatan TVB, yaitu meningkat
dari 2,5x102 cfu/g pada hari ke-0 menjadi 7,4x108-
2,1x107 cfu/g pada hari ke-3 tanpa adanya perbedaan
antar perlakuan (Gambar 4).

Perubahan mutu organoleptik

Secara umum, penerimaan panelis terhadap ikan
pindang adalah dari suka hingga agak suka pada hari
ke-0 dan ke-1, kemudian menjadi agak suka pada
hari ke-2, dan menjadi tidak suka pada hari ke-3, saat
pengamatan organoleptik dihentikan. Tidak terlihat
perbedaan antar perlakuan (Gambar 5).

Hasil uji pembedaan atribut untuk parameter
kenampakan, bau, tekstur, lendir, dan rasa tertera
pada Tabel 1. Secara umum dapat dikatakan bahwa
baik kenampakan, bau, tekstur, lendir, dan rasa
mencapai nilai di bawah ambang batas kesegaran
pada hari ke-3. Hal ini sejalan dengan pola kemunduran
mutu yang ditandai dengan puncak peningkatan
jumlah bakteri maupun TVB yang terjadi pada saat
itu. Rasa gatal pun timbul pada hari tersebut untuk
semua perlakuan teh hijau maupun kontrol.

KESIMPULAN DAN SARAN

- Teh hijau mempunyai pengaruh yang sangat nyata
dalam pencegahan pembentukan histamin selama
preparasi menjelang pemindangan. Tanpa
perendaman dalam ekstrak teh hijau, peningkatan
kadar histamin selama persiapan perebusan, yang
hanya memerlukan waktu sekitar 1 jam, mencapai
lebih dari dua kali lipat, yang sangat mungkin terjadi
karena berkembangnya bakteri pembentuk
histamin.

- Penghambatan pembentukan histamin oleh
ekstrak teh hijau masih terjadi selama
penyimpanan, yang terlihat dari rendahnya jumlah
bakteri pembentuk histamin dan kadar histamin
dibandingkan dengan kontrol.

- Pada penyimpanan hari ke-3 penghambatan
histamin oleh ekstrak teh hijau sudah tidak efektif
karena terlalu tingginya jumlah bakteri pembentuk
histamin, yaitu mencapai 108 cfu/g.

- Ekstrak teh hijau pada kadar 4% memberikan
pengaruh penghambatan yang lebih baik
dibandingkan pada kadar 2%.

- Perendaman ikan dengan ekstrak teh hijau selama
proses persiapan pengolahan ikan skombroid
dapat dilakukan di sentra-sentra pengolahan yang
sulit mendapatkan akses es sebagai bahan
pengawet, untuk mereduksi pembentukan
histamin pada ikan. Untuk alasan biaya produksi,
penggunaan teh hijau dengan kualitas yang lebih
rendah disarankan untuk dicoba.
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