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Keracunan makanan merupakan masalah kesehatan
masyarakat yang sering terjadi di banyak negara, termasuk
di Indonesia, KLB keracunan makanan bisa berdampak
serius pada individu dan masyarakat, seperti gangguan
kesehatan, kerugian ekonomi, dan penurunan kepercayaan
terhadap pangan yang dikonsumsi. Puskesmas memilki
peran penting dalam deteksi, investigasi, dan penanganan
kasus serupa di masa mendatang.
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STUDI LAPANGAN

Pada periode Desember 2023 -
Januari 2024 telah terjadi KLB yang
disebabkan oleh scombroid (histamin)
sebanyak 3 kali, yang tersebar di
wilayah kerja Puskesmas Imogiri I,
Puskesmas Dlingo dan Puskesmas
Sanden yang berada di wilayah kerja
Dinas Kesehatan Kabupaten Bantul.
Hal ini menunjukkan perlunya
pemahaman dan kewaspadaan
terhadap bahaya keracunan histamin, . B\
terutama di masyarakat dan petugas _
kesehatan.

Kejadian keracunan histamin di
Kabupaten Bantul muncul pada
akhir tahun 2023 dan awal tahun
2024. Informasi ini penting untuk
disampaikan kepada masyarakat
agar lebih atau hati-hati
akan potensi bahaya keracunan
histamin yang ada pada ikan jenis
scombridae. Karena berdasarkan
JE serta mendorong tindakan
pencegahan dan mengenali
gejala-gejala keracunan histmin
guna segera mendapatkan
pertolongan medis jika

diperlukan. .



APA
ITU KERACUNAN
SCOMBROID?

Keracunan histamin atau keracunan
scombroid adalah salah satu bentuk
keracunan pangan. Keracunan yang
diakibatkan histamin kadang-kadang
dianggap sebagai hal yang biasa terjadi
sebagai reaksi alergi semata terhadap
ikan, sedangkan sebenarnya keracunan
histamin merupakan reaksi terhadap
tingginya kadar histamin pada ikan,
terutama jenis ikan dari keluarga
Scombroidae yang diakibatkan oleh
proses pengolahan ikan yang tidak benar.
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Mast Cell
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BAGAIMANA HISTAMIN TERBENTUK PADA
IKAN SCOMBRIDAE ?

Histamin berasal dari histidin, asam amino dalam ikan

z Scombridae. Bakteri pembusuk memecah histidin
menggunakan enzim seperti histidase setelah ikan mati.
Proses ini dapat dipercepat oleh kondisi penyimpann yang
tidak tepat atau pengolahan yang kurang baik.

Selama penyimpanan ikan, asam trans-urokanat dapat
berubah menjadi asam cis-urokanat jika terpapar sinar
matahari. Asam cis-urokanat penting dalam pelepasan
histamin dalam tubuh ikan, yang dapat terakumulasi dalam
jaringan ikan.
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Kandungan histamin yang tinggi dalam ikan Scombridae
adalah indikator penting keamanan pangan, karena konsumsi
berlebihan dapat menyebabkan keracunan makanan.

K

Banyak spesies bakteri, termasuk non enterik, dapat
memproduksi histamin, meningkatkan risiko histamin dengan
pelepasan histamin yang cepat.
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IKAN JENIS APA SAJA YANG
BERPOTENSI MENGANDUNG
HISTAMIN?

Amberjack Jacks

Bluefish Mackerels Sardines

Bonito Mahi mahi (dolphin fish) Tunas

Herring Marlin Wahoo
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Jenis ikan yang rentan menyebabkan toksisitas histamin
yaitu termasuk ikan tuna, tenggiri, mahi-mahi, teri herring,
bluefish, amberjack dan marlin.




TANDA IKAN YANG DIDUGA

KERACUNAN HISTAMIN

Lapisan lendir pada ikan mentah

Ketika ikan sudah lama dan mulai membusuk, permukaan
luar ikan akan terasa lembab dan akhirnya membentuk
lapisan lendir tipis. Hal ini menunjukkan bahwa ikan mulai
membusuk. lkan benar-benar busuk, kelembapan lendir
di permukaan daging akan terasa tebal da licin ketika
disentuh. Hal ini karena ikan yang sudah dimasak tidak
akan muncul lendir.

Mata cenderung tidak segar

Mata ikan tidak segar akan berbeda dengan mata ikan
segar. Mata ikan busuk cenderung pudar, merah,
berkerut, cekung dan tenggelam. Sedangkan mata ikan
yang segar tampak cerah, jernih dan segar.

insang warna kesbusn @) @)

Insang yang berwarna kecokelatan atau keabuan
serta tampak kering, berbau asam, tertutup lendir
dan keruh, menandakan bahwa ikan tidak segar
sehingga tidak layak dikonsumsi.




Gejala Keracunan Histamin

Gejala keracunan histamin dimulai dalam 2 menit hingga
beberapa jam setelah makan ikan dan dapat berupa :

Sakit kepala / pusing
Mual

Muntah

Sensasi terbakar di mulut
Kemerahan dan bengkak
pada wajah

e Berkeringat

e Kesemutan

e Detak jantung
meningkat

e Timbulnya ruam




APA SAJA YANG HARUS

DILAKUKAN PADA PERTOLONGAN

PERTAMA

Segera hentikan konsumsi makanan yang diduga
menyebabkan keracunan histamin

Bersihkan mulut dengan air minum untuk
menghilangkan sisa makanan atau miuman yang
mungkin masih ada

Berikan perawatan pertolongan pertama sesuai
dengan gejala yang muncul, seperti mual atau
muntah. Misalnya, berikan air minum atau bantu
pasien untuk duduk dengan nyaman

Segera hubungi petugas kesehatan untuk
mendapatkan bantuan medis.
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APA UNTUK PENANGANAN
KASUS KERACUNAN HISTAMIN?

Mengenali gejala keracunan histamin,
I seperti kemerahan pada kulit, ruam, mual,
diare, sakit perut dan nyeri kepala yang
muncul dalam waktu 10-60 menit setelah
mengkonsumsi ikan yang terkontaminasi.

Memberikan obat antihistamin, seperti

z diphenhydramine, cetirizine atau
chlorpheniramin, secara oral atau intravena
untuk mengurangi reaksi alergi akibat
histamin

Memberikan cairan infus, oksigen, dan
obat-obatan lainnya jika terdapat gejala
berat, seperti sesak nafas, hipotensi, atau
syok anafilaktik

Melakukan pengambilan sampel untuk
pemeriksaan laboratorium seperti sampel
ikan dan sampel biologis (darah).




BAGAIMANA CARA MELAKUKAN
INVESTIGASI JIKA DITEMUKAN
KERACUNAN HISTAMIN?

@ Memastikan KLB keracunan lebih dari 2 orang

Konfirmasi bahwa terjadi KLB keracunan pangan dengan memeriksa
jumlah kasus yang terjadi lebih dari 2 orang dan memastikan bahwa
kasus-kasus tersebut terkait dengan penyebab yang sama

“) Melakukan pendataan kasus secara WTO

Mencatat semua informasi yang lengkap termasuk gejala,
waktu kejadian, dan karakteristik sosiodemografi seperti usia,
jenis kelamin, pekerjaan, pendidikan terakhir dan tempat
tinggal. Serta mendata orang yang ikut mengkonsumsi
makanan walaupun tidak sakit.

Pengamanan Sampel

Melakukan pengamanan sampel dalam kasus keracunan histamin
mencakup pengumpulan sampel, penanganan sampai pengiriman
sampel ikan yang diduga menjadi sumber keracunan untuk analisis
laboratorium yang lebih lanjut.

@ Laporan sementara dan studi tambahan

Menyusun laporan sementara yang berisi hasil pendataan kasus,
analisis awal, serta rencana tindak lanjut untuk tindakan
penanggulangan dan pencegahan selanjutnya serta melakukan studi
tambahan atau studi lebih lanjut untuk mendalami penyebab KLB.



Orang

Melakukan pendataan sosio-demografi seperti nama, jenis
kelamin, usia, pendidikan dan pekerjaan sehingga bisa memberi
informasi tambahan dalam penyelidikan kasus.

o
Waktu

Mencatat waktu pembelian bahan makanan, waktu dan kondisi proses
pengolahan makanan, waktu makan, waktu timbul gejala, dan waktu
jika ada gejala lanjutan. Dengan mencatat informasi waktu secara
rinci, penyelidik dapat membangun gambaran yang jelas tentang
kronologi kejadian sehingga mempermudah dalam mengidentifikasi
masa inkubasi dan faktor risiko dalam kasus keracunan histamin.

-
Tempat

Mengidentifikasi lokasi dimana konsumsi makanan yang diduga
menjadi sumber keracunan histamin, mengidentifikasi tempat
penyimpanan makanan, tempat pengolahan serta wadah-wadah
dalam pendistribusian. Serta memperhatikan kondisi lingkungan
sekitar tempat konsumsi makanan atau tempat mengolah
makanan.



BAGAIMANA TINDAKAN
PENCEGAHAN KERACUNAN
HISTAMIN?

CARA MEMILIH IKAN YANG BAIK

KESEGARAN

Memilih ikan yang terlihat segar, dengan mata yang
bersinar, warna tubuh yang cerah dan aroma laut
yang segar, insang terlihat segar dan mata juga
terlihat segar tidak cekung.

TEKSTUR

Sentuhlah permukaan ikan untuk memastikan
teksturnya kenyal dan tidak terlalu lembek.

(| ¥.)

Pastikan kebersihan kulit ikan dan pastikan tidak ada
bercak coklat, luka, atau tanda-tanda kerusakan
lainnya. Kulit ikan yang bersih dan mulus menandakan
kualitas yang baik




® DI TUPRAAS

CARA PENYIMPANAN @
IKAN YANG BAIK

Pemisahan wadah
Pisahkan dari bungkus asalnya dan
simpan dalam wadah kedap udara

Segera masukkan dalam kulkas
Masukkan dalam kulkas segera
jika tidak segera dikonsumsi.

Perhatikan suhu

£ Pastikan suhu kulkas tetap di bawah
%% 4°C untuk menjaga kesegaran ikan

Perhatikan kondisi

Pastikan ikan tertangani dengan baik selama

proses pengangkutan dan penyimpanan.

Hindari pembekuan dan pencairan ikan ” _—
ang berulang.




CARA MEMASAK
IKAN YANG BAIK

Pantau waktu
memasak

Hindari Penting untuk Mengetahui
memanggang atau memantau waktu bahwa metode
grilling ikan laut, memasak disaat memasak
seperti ikan tongkol menggunakan tertentu dapat
karena metode ini metode memanggang meningkatkan
dapat meningkatkan atau grilling sehingga kadar histamin
kadar histamin. masakan matang dalam ikan adalah
Lebih baik S REN langkah penting
menggunakan Memanggang dapat untuk
metode memasak I S DD menghindari
lain seperti merebus, e Tl Lerens risiko keracunan

mengukus, atau .pemasakan yans histamin.
tidak sempurna dan
menggorensg.

merata serta tidak
terjadi pelarutan
kadar histamin.



APA PERBEDAAN ANTARA KERACUNAN
HISTAMIN DAN ALERGI?

Keracunan

Memiliki riwayat alergi e Tidak perlu memiliki
ikan riwayat alergi ikan
Kadar Histamin yang kecil e Kadar Histamin dengan
(mulai dari 15 mg/kg) jumlah besar melebihi SNI
Tidak terpengaruh dengan 2729:2013 (> 100 mg/ kg)
proses pengolahan e Terpengaruh dengan
makanan dan kejadian proses pengolahan
tertentu makanan dan kejadian
Jumlah kasus bisa 1 orang tertentu

e Jumlah kasus 2 orang

atau lebih

Ketika dua orang atau lebih yang menderita sakit dengan
gejala yang sama atau hampir sama setelah mengkonsumsi
pangan yang sama maka perlu dilakukan Investigasi
(Permenkes No. 2 Thaun 2013).
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