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Abstract

Food products of animal origin which are free from biological and chemical contamination are an absolute
requirement of food safety. Antibiotics residues in the food of animal origin is one of the chemical contaminants
in food are harmful/hazardous to human health. Tetracycline is an antibiotic that is often used in the fishing
industry. The study aims to detect the occurrence of tetracycline residues in tilapia sold in traditional markets in
Kota Yogyakarta. The research was conducted with detection test (detect disease). The study used 61 samples
of tilapia fish from 16 traditional markets in Kota Yogyakarta. Tilapia meat samples are prepared according to
the Association of Official Analytical Chemistry (AOAC). The existence of tetracycline residues in meat can be
detected by high performance liquid chromatography (HPLC). Residue analysis in fish meat was conducted at the
Department of Pharmacology, Faculty of Veterinary Medicine of Gadjah Mada University using HPLC Shimadzu
version 6.1. The results showed that 24 samples of tilapia meat marketed in Kota Yogyakarta was positively
contained tetracycline antibiotic residues. A total of 19 samples contained residues above maximum residue
limits (MRL). The conclusion of the study is 31% of tilapia marketed in Kota Yogyakarta contains tetracycline
residues above MRL. Surveillance of residues in food of animal origin and further research in terms of reducing
antibiotic residue in tilapia meat is highly recommended to improve the quality and safety of food of animal
origin.
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Abstrak

Produk pangan asal hewan yang bebas dari cemaran biologi dan kimia merupakan syarat mutlak keamanan
pangan asal hewan. Keberadaan residu antibiotik dalam pangan asal hewan merupakan salah satu cemaran kimia
yang membahayakan kesehatan manusia. Tetrasiklin adalah antibiotik yang sering digunakan pada industri
perikanan. Penelitian bertujuan untuk mendeteksi kejadian residu tetrasiklin pada ikan nila yang dipasarkan di
pasar tradisional Kota Yogyakarta. Penelitian menggunakan 61 sampel ikan nila dari 16 pasar tradisional di Kota
Yogyakarta. Sampel daging ikan nila dipreparasi berdasarkan standar Association of Official Analytical Chemistry
(AOAC). Keberadaan residu tetrasiklin dalam daging ikan nila dapat diperiksa dengan alat kromatografi cair
kinerja tinggi (KCKT). Analisis residu pada daging ikan dilakukan di Laboratorium Farmakologi Fakultas
Kedokteran Hewan Universitas Gadjah Mada dengan menggunakan KCKT Shimadzu versi 6.1. Hasil analisis
menunjukkan bahwa 24 sampel daging ikan nila yang dipasarkan di Kota Yogyakarta terdeteksi mengandung
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residu antibiotik tetrasiklin. Sebanyak 19 sampel mengandung residu di atas batas maksimum residu (BMR).
Kesimpulan dari penelitian bahwa 31% ikan nila yang dipasarkan di Kota Yogyakarta positif mengandung residu
antibiotik tetrasiklin di atas BMR. Pengawasan residu dalam pangan asal hewan dan penelitian lanjutan terkait
upaya pengurangan residu pada daging ikan nila sangat disarankan untuk meningkatkan mutu dan keamanan

pangan asal hewan.

Kata kunci: daging; KCKT; nila; residu; tetrasiklin

Pendahuluan

Indonesia sebagai negara maritim dengan dua
pertiga bagian perairan memegang peranan penting
dalam penyedia produk pangan asal hewan terutama
ikan. Ikan nila merupakan salah satu komoditas ikan
air tawar yang banyak dibudidayakan di Indonesia.
Ikan nila menjadi primadona karena mudah dipelihara,
tahan terhadap lingkungan buruk, laju pertumbuhan
cepat, daging tebal dan padat, kandungan gizi tinggi
(protein 52,46%), serta harga terjangkau (Ardita dkk.,
2015). Tingkat konsumsi ikan di Indonesia terus
meningkat seiring dengan peningkatan kesadaran
masyarakat terhadap manfaat mengonsumsi ikan
(Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2016).

Angka konsumsi ikan di Daerah Istimewa
Yogyakarta tahun 2017 sebesar 23,75 kg per kapita.
Angka tersebut mengalami peningkatan dari tahun
sebelumnya yaitu sebesar 23,10 kg per kapita pada
tahun 2016 dan sebesar 23,07 kg per kapita tahun
2015 (Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2018).
Ikan lele, ikan nila, dan ikan gurami merupakan ikan
budi daya yang dominan dikonsumsi masyarakat
Kota Yogyakarta. Produksi ikan nila di Yogyakarta
mencapai 21.000 ton dari total produksi sebesar 36.280
ton (Nurwigati, 2017).

Peningkatan konsumsi ikan harus diimbangi
dengan peningkatan mutu dan keamanan pangan.
Menurut Peraturan Pemerintah Nomor 28 tahun
2004, pangan yang aman, bermutu, dan bergizi sangat
penting peranannya bagi pertumbuhan, pemeliharaan,
peningkatan derajat kesehatan, serta peningkatan
kecerdasan masyarakat. Persyaratan keamanan
pangan harus dipenuhi untuk melindungi masyarakat
dari pangan yang merugikan dan membahayakan
kesehatan, baik karena cemaran biologis, kimia,
maupun benda lain yang dapat mengganggu,
merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia
(Republik Indonesia, 2004).

Residu antibiotik merupakan salah satu cemaran
kimia dalam pangan yang mengancam kesehatan
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manusia (Dewi dkk., 2014). Ancaman tersebut
meliputi efek toksik, keracunan, gangguan pencernaan,
gagalnya pengobatan akibat resistensi, dan gangguan
mikroflora dalam saluran pencernaan (Yuningsih,
2004; Anastasia, 2011; dan Dasenaki dan Thomaidis,
2015). Masalah residu antibiotik erat kaitannya dengan
penggunaan antibiotik tanpa pengawasan dan tidak
terkontrol yang mengakibatkan akumulasi antibiotik
pada jaringan/organ (Lukistyowati  dan
Syawal, 2013). Tetrasiklin merupakan antibiotik yang
banyak digunakan (60% dari keseluruhan pemakaian

hewan

antibiotik) pada budi daya perikanan (Sekkin dan Cavit,
2011) sebagai pencegahan, terapi, dan peningkatan laju
pertumbuhan (Yuningsih, 2004; Canada dkk., 2009;
Evaggelopoulou dan Samanidou, 2013). Tetrasiklin
banyak digunakan karena memiliki spektrum luas
yang berperan melawan bakteri Gram positif dan Gram
negatif serta memiliki harga terjangkau (Orlando dan
Samionato, 2013).

Tetrasiklin merupakan basa yang sukar larut
dalam air, tetapi bentuk garam natrium atau garam HCI-
nya mudah larut. Tetrasiklin memiliki rumus molekul
C,,H,,N,O, dengan berat molekul 444,44 g/mol (Wang
dkk., 2012). Struktur kimia tetrasiklin ditunjukkan
pada Gambar 1. Potensi tetrasiklin berkurang dalam
larutan dengan pH kurang dari/sama dengan dua (<
2) dan mudah rusak dalam larutan alkali hidroksida.
Kelarutan tetrasiklin dalam air sebesar 1,7 mg/ml dan
kelarutan dalam metanol lebih dari 2 mg/ml pada suhu
28°C (Wang dkk., 2012).

NH2

TETRACYCLINE

Gambar 1. Struktur kimia tetrasiklin (Griffin dkk., 2010)
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Batas maksimum residu tetrasiklin yang dite-
tapkan oleh Badan Standardisasi Nasional (2000)
untuk daging adalah 0,1 mg/kg. Menurut Orlando dan
Samionato (2013) batas maksimum residu (BMR)
tetrasiklin pada daging ikan adalah 2 mg/kg. Codex
Alimentarius Comission (2017) menentukan BMR
untuk golongan tetrasiklin sebesar 200 pg/kg pada
daging ikan.
obat hewan terutama
antibiotik pada produk pangan asal hewan telah
banyak dilaporkan. Penelitian yang dilakukan oleh
Nurhasnawati dkk. (2016) menyatakan bahwa sampel

ikan air tawar di Pasar Segiri, Samarinda, Kalimantan

Keberadaan residu

Timur mengandung residu tetrasiklin. Barani dan
Fallah (2015) melakukan penelitian terhadap ikan trout
di Iran dan terdeteksi 86 dari 138 sampel mengandung
residu tetrasiklin.

Berkaitan dengan hal tersebut, pengawasan residu
terhadap pangan asal hewan sangat penting sebagai
upaya menghasilkan pangan yang aman dikonsumsi
masyarakat. Salah satu cara yang dapat dilakukan
adalah dengan mendeteksi kejadian residu dalam
produk perikanan, terutama dari kegiatan budi daya
(akuakultur). Keberadaan residu antibiotik golongan
tetrasiklin dalam bahan pangan perlu dideteksi secara
akurat, efektif, dan efisien. Kromatografi cair kinerja
tinggi merupakan teknologi pemisahan senyawa yang
memiliki kecepatan, kepekaan, dan ketelitian tinggi
(Rohman, 2009).

Penelitian bertujuan untuk mendeteksi kejadian
residu tetrasiklin pada ikan nila yang dipasarkan di
Kota Yogyakarta. Hasil penelitian yang diperoleh
diharapkan dapat meningkatkan kesadaran dan
kepedulian masyarakat terhadap masalah-masalah
keamanan pangan serta meningkatkan mutu dan status
keamanan pangan asal hewan.

Materi dan Metode

Penelitian dilakukan di Laboratorium Farma-
kologi Fakultas
Gadjah Mada pada bulan Januari sampai dengan bulan
Februari 2018. Penelitian lapangan dilakukan dengan

mendeteksi kejadian residu tetrasiklin pada ikan nila

Kedokteran Hewan Universitas

yang diedarkan di pasar tradisional Kota Yogyakarta.
Sampel ikan nila sebanyak 61 ekor dengan
berat antara 350-450 g dari 16 pasar tradisional di
Kota Yogyakarta digunakan dalam penelitian ini.
Bahan lain yang digunakan dalam penelitian adalah
methanol (methyl alcohol, HPLC grade, J.T. Baker),

acetonitrile (HPLC grade, Macron), Oxalic acid,
crystal (HOCOCOOH.2H,0) (J.T. Baker), di-Sodium
hydrogen phosphate (Na,HPO,) (Merck, Germany),
Citric acid monohydrate (Merck, Germany), Titriplex
I (Na,EDTA) (ethylenedinitrilo-tetraacetic acid,
Merck, Germany), dan aquabidestilata sterile
proinjection (PT. lkapharmindo Putramas, Jakarta,
Indonesia).

Alat yang digunakan untuk menganalisis re-
sidu antibiotik tetrasiklin adalah seperangkat alat
kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT) di Labo-
ratorium Farmakologi, Fakultas Kedokteran Hewan,
Universitas Gadjah Mada merek Shimadzu 6.1 dengan
system control SCL-10A VP, detector UV-Vis SPD
10-AV VP, pompa LC-10AD VP, degasser DGU-14A,
oven CTO-10AC VP dan kolom C ¢ Clipeus, syringe
25F-LC, sumber energi (power supply), wadah fase
gerak, dan komputer. Alat penunjang yang digunakan
adalah wltrasonic bath (Elma), labu ukur (Pyrex),
timbangan digital (Ohaus), spatula, gelas ukur, gelas
bekker, labu erlenmeyer (Pyrex), vortex mixer (Maxi
Mix II), sentrifuse (PLC series), pisau, talenan, kertas
perkamen, kertas saring, rak tabung, batang pengaduk,
sendok tanduk, tabung konikel atau tabung sentrifus,
timer, dan plastik silk. Pengambilan sampel lapangan
menggunakan kantong plastik, label, alat tulis, selotip,
dan lembar kuesioner.

Besar sampel minimal ikan nila dalam penelitian
dihitung dengan menggunakan rumus defect disease n
=[1-(1-a)"?)] [N - (D-1)/2] dengan asumsi prevalensi
residu tetrasiklin sebesar 30% (Olatoye dan Afisu,
2013) dan tingkat kepercayaan 95%. Jumlah sampel
ikan nila yang diambil (n) minimal delapan (8) ekor.
Unit terkecil dalam penelitian adalah penjual ikan dan
sampel ikan sejumlah satu (1) ekor dari setiap penjual
dipilih secara random. Penelitian menggunakan 61
sampel ikan nila dari 61 penjual di 16 pasar tradisional
di Kota Yogyakarta.

Sampel daging ikan nila dipreparasi sebelum
dianalisis dengan alat kromatografi cair kinerja tinggi
(KCKT). Preparasi jaringan yang dilakukan berdasar-
kan standar Association of Official Analytical Chemis-
try (AOAC) internasional untuk golongan tetrasiklin.

Sampel jaringan ikan nila seberat 1 g dihaluskan
dan dimasukkan ke dalam tabung konikel I. Tabung
konikel I ditambah dengan 5 ml bufer Mcllvaine dan
dihomogenkan dengan menggunakan vortex mixer
selama 30 detik. Tabung konikel I ditambah dengan 4
ml bufer Mcllvaine selanjutnya dihomogenkan dengan
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vortex mixer selama 30 detik dan disentrifus 10 menit
2500 g. Supernatan dari tabung konikel I disaring ke
dalam tabung konikel II. Homogenat tabung konikel
I ditambah dengan 4 ml bufer Mcllvaine selanjutnya
dihomogenkan dengan vortex mixer selama 30 detik
dan disentrifus 10 menit 2500 g. Supernatan dari
tabung konikel I disaring kembali ke dalam tabung
konikel II. Tabung konikel I ditambahkan dengan 2
ml bufer Mcllvaine, dihomogenkan, dan disentrifus
(vortex mixer selama 30 detik, sentrifus 10 menit 2500
g). Supernatan ditambahkan kembali ke tabung konikel
II. Tabung konikel II disentrifus selama 20 menit 2500
g. Supernatan kolektif tabung konikel 11 disaring ke
tabung konikel I yang telah dicuci dan disterilkan.

Larutan bufer Mcllvaine merupakan larutan yang
digunakan dalam preparasi sampel jaringan ikan nila.
Larutan bufer Mcllvaine dibuat dengan melarutkan
28,41 g di-Sodium hydrogen phosphate (Na,HPO,)
dalam 1 1 aquabidestilata sebagai larutan pertama.
Citric acid sebanyak 21,01 g dilarutkan dalam 1
| aquabidestilata sebagai larutan kedua. Larutan
pertama sebanyak 625 ml dicampurkan dengan 1 1
larutan kedua sampai tercampur merata sebagai larutan
ketiga. Langkah terakhir dengan mencampurkan
60,49 g Na EDTA dalam larutan ketiga sampai larut
sempurna (Badan Standardisasi Nasional, 2009). Bufer
Mcllvaine dimasukkan dalam w/trasonic bath selama
15 menit dengan suhu 30°C.

Daging ikan nila hasil preparasi diuji dengan
kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT). Prosedur
pengoperasian alat KCKT untuk menganalisis kadar
residu tetrasiklin dalam daging ikan dilakukan
dengan menggunakan kolom Clipeus suhu 30°C,
laju alir 1 ml/menit, detektor UV-Vis dengan panjang
gelombang 355 nm, dan fase gerak campuran dari
methanol:acetonitril:larutan  oxalic acid 0,126%
dengan perbandingan 5:15:80. Injeksi sampel ke
KCKT sebanyak 20 pl dari masing-masing sampel.

Analisis sampel dengan KCKT menunjukkan
hasil positif apabila kromatogram dengan profil
spesifik tetrasiklin muncul pada waktu retensi antara
menit ke-5 hingga menit ke-6. Data hasil penelitian
mengenai kejadian residu antibiotik tetrasiklin pada
daging ikan nila di pasar tradisional Kota Yogyakarta
dianalisis secara deskriptif.

Hasil dan Pembahasan

Penelitian deteksi kejadian residu antibiotik
tetrasiklin pada daging ikan nila dilakukan pada 16
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pasar tradisional di Kota Yogyakarta. Jumlah sampel
ikan nila yang digunakan dalam penelitian berjumlah
61 ekor (minimal jumlah sampel untuk keperluan defect
disease adalah 8). Pengisian kuesioner dan wawancara
kepada penjual ikan dilakukan untuk melengkapi
informasi. Data terkait sampel ikan nila pada 16 pasar
tradisional disajikan dalam Tabel 1.

Ikan nila yang diperjualbelikan di pasar
tradisional Kota Yogyakarta merupakan produk budi
daya perikanan yang berasal dari 13 kota di Jawa
Tengah, Jawa Timur, dan Daerah Istimewa Yogyakarta
(DIY). Sebanyak 31% ikan nila berasal dari Klaten,
20% dari Semarang, masing-masing 6% dari Sleman
dan Yogyakarta, 5% dari Boyolali dan Wonogiri,
serta 13% campuran dari Tulungagung, Solo, Sragen,
Bantul, Purwodadi, Ambarawa, dan Kuningan.

Gambar 2 menunjukkan kromatogram sampel
daging ikan nila yang positif mengandung residu
antibiotik tetrasiklin. Area puncak spesifik tetrasiklin
muncul pada waktu retensi antara menit ke-5 sampai
dengan menit ke-6. Hasil analisis peak standar
tetrasiklin ditunjukkan pada Gambar 3. Gambar 4
menunjukkan kromatogram sampel daging ikan nila
yang tidak mengandung residu antibiotik tetrasiklin.

Tabel 1. Data sampel ikan nila

Jumlah

Pasar Asal Ikan
Sampel
Boyolali, Wonogiri, Kota
Demangan 11 Yogyakarta, Klaten,
Semarang
Sleman, Semarang, Solo,
Kranggan 11 Wonogiri, Boyolali,
Tulungagung
Bringharjo 7 Semarang, Klaten
Lempuyangan 2 Bantul, Sragen
Ngasem 2 Kota Yogyakarta, Klaten
Gedongkuning 1 Klaten, Boyolali
. Kota Yogyakarta,
Leg 3 Purwodadi, Semarang
Prawirotaman 4 Klaten, Semarang,
Ambarawa
Serangan 1 Klaten
Klaten, Kuningan,
Sentul > Wonogiri, Solo
Ngadikusuman 2 Semarang, Klaten
Giwangan 3 Klaten, Wonogiri
Boyolali, Semarang,
Kotagede 4 Boyolali
Gondomanan 1 Kota Yogyakarta
Karangwaru 2 Klaten
Talok 2 Klaten, Sleman
Total Sampel 61
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Gambar 2. Kromatogram sampel daging ikan nila positif residu
antibiotik tetrasiklin
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Gambar 4. Kromatogram sampel daging ikan tidak mengandung
residu antibiotik tetrasiklin

Area puncak tidak muncul pada retensi waktu antara
menit ke-5 sampai dengan menit ke-6.

Hasil analisis dengan KCKT menunjukkan
bahwa ikan nila yang dipasarkan di Kota Yogyakarta
mengandung residu antibiotik tetrasiklin. Sebanyak
24 sampel daging ikan nila positif mengandung residu
antibiotik tetrasiklin dan 19 sampel dari 24 sampel
yang positif mengandung residu antibiotik memiliki
kadar residu tetrasiklin di atas batas maksimum residu
(BMR) yang diizinkan (31%). Sampel tersebut berasal
dari Ambarawa, Boyolali, Klaten, Semarang, Sleman,
Tulungagung, dan Wonogiri. Batas
residu adalah batas konsentrasi maksimum analit

maksimum

yang diperbolehkan berada pada ikan konsumsi hasil
pembudidayaan (Daghrir dan Drogul, 2013). Badan
Standardisasi Nasional (2000) menetapkan BMR
untuk tetrasiklin pada daging 0,1 mg/kg.

Konsumsi pangan asal hewan yang mengandung
antibiotik diperbolehkan asalkan berada di bawah batas
maksimum residu yang ditetapkan (Nurhasnawati dkk.,
2016). Residu antibiotik merupakan salah satu cemaran
kimia dalam pangan asal hewan yang mengancam
kesehatan manusia (Dewi dkk., 2014). Daging dengan
residu melewati BMR tidak aman dikonsumsi karena
menyebabkan reaksi alergi, keracunan, gagalnya
pengobatan akibat resistensi, gangguan jumlah
mikroflora, dan gangguan fisiologis pada manusia.
Penggunaan antibiotik pada hewan berhubungan

dengan munculnya kejadian resistensi pada manusia
dan hewan. Okocha (2018) mengungkapkan bahwa
peningkatan kejadian resistensi antibiotik pada manusia
dan hewan sebagai akibat meluasnya penggunaan
antibiotik dalam budi daya perikanan di Cina.
Ikan nila yang diperjualbelikan di Kota
Yogyakarta belum bebas dari residu antibiotik tetra-
siklin. Keberadaan residu antibiotik berkaitan dengan
penggunaan antibiotik dalam budi daya perikanan
(Nurhasnawati dkk., 2016). Pembudidaya beranggapan
bahwa antibiotik merupakan solusi utama dalam
pengobatan penyakit ikan dan peningkatan hasil
produksi perikanan. Antibiotik bisa diberikan secara
terpisah atau melalui pakan. Penggunaan antibiotik
tidak sesuai aturan, tanpa pengawasan, dan tidak
terkontrol mengakibatkan akumulasi antibiotik pada
jaringan dan organ hewan (Lukistyowati dan Syawal,
2013). Perhatian peternak yang kurang terkait waktu
henti obat, sebagai contoh pemanenan ikan sebelum
waktu henti obat terpenuhi juga berkorelasi dengan
kejadian residu antibiotik dalam produk pangan asal
hewan.
Keberadaan residu antibiotik pada daging
ikan nila yang dipasarkan di Kota Yogyakarta dapat
disebabkan oleh beberapa dugaan. Dugaan pertama
penggunaan antibiotik sebagai bahan tambahan pakan.
Reda dkk. (2013) menjelaskan bahwa penggunaan
antibiotik pada pakan di industri perikanan sebagai
growth promotor lebih sering daripada pengobatan.
Ikan nila yang dipasarkan di Kota Yogyakarta belum
tentu mengalami masalah kesehatan. Dugaan kedua
adalah adanya kontaminasi antibiotik pada air yang
digunakan sebagai pemeliharaan ikan. Antibiotik yang
sudah dicerna di dalam tubuh ikan akan dikeluarkan
sebagai produk sisa. Zhao dkk. (2015) menjelaskan
bahwa sisa antibiotik yang sudah dimetabolisme dapat
terakumulasi di air maupun tanah sebagai endapan.
Limbah antibiotik yang tidak diolah di pengolahan
limbah air dengan tepat dapat mencemari perairan
lain seperti sungai dan kolam-kolam budi daya ikan
yang lain. Antibiotik golongan tetrasiklin umumnya
termasuk antibiotik yang tetap stabil ketika larut
dalam air (Noga, 2010). Dugaan ketiga adalah adanya
endapan sisa antibiotik yang mencemari tanah di
kolam. Antibiotik hasil metabolisme maupun sisa
pakan yang masih aktif dapat mengendap di tanah
maupun dasar kolam yang berstruktur tanah (Koleva.
2014). Noga (2010) menjelaskan bahwa antibiotik
golongan tetrasiklin dapat

mengikat komponen
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organik (feses) maupun tanah dan mengendap di dasar
kolam. Akumulasi endapan secara terus-menerus dapat
meningkatkan konsentrasi antibiotik di dalamnya.

Antibiotik tetrasiklin dapat masuk ke dalam
tubuh melalui penyerapan dari air, secara injeksi,
maupun per oral (Noga, 2010). Kadar residu tetrasiklin
pada ikan nila yang diinjeksi lebih tinggi dibandingkan
dengan ikan nila yang diberi antibiotik secara per
oral. Farmakokinetik antibiotik injeksi lebih cepat
dibandingkan dengan antibiotik yang diberikan secara
per oral. Antibiotik yang diberikan secara per oral
masuk ke saluran pencernaan, lambung, dan usus.
Absorpsi tetrasiklin secara per oral terutama di usus
halus bagian atas. Tetrasiklin dapat diabsorpsi 60-
80% melalui saluran gastrointestinal (Kee dan Hayes,
1994). Makanan yang mengandung protein, lemak,
karbohidrat, susu, atau kation (kalsium, magnesium,
ferum, dan aluminium) menyebabkan terbentuknya
kompleks pengkelat dan menurunkan tingkat absorpsi
tetrasiklin hingga 50%. Tetrasiklin yang terabsorpsi
akan terikat pada plasma protein dengan persentase
28-41% (Wang dkk., 2012).

Hepatopankreas  merupakan  organ
detoksifikasi obat pada ikan seperti halnya mamalia.

utama

Metabolisme ikan terdiri dari dua fase, yakni fase
I (oksidasi, reduksi, dan hidrolisis) serta fase II
(konjugasi). Reaksi tersebut yang menyebabkan ikan
mampu mendetoksifikasi maupun mengaktifkan obat
(Noga, 2010). Tetrasiklin dieliminasi melalui filtrasi
glomeruli, empedu, dan insang (Noga, 2010). Sebanyak
50-80% tetrasiklin (Plumb, 1999) diekskresikan
dalam bentuk aktif ke lingkungan melalui urin dan
feses, sebagian kecil tetrasiklin dimetabolisme
menjadi senyawa tidak aktif (inactive), dan 10-20%
diekskresikan melalui cairan empedu (Deck dan
Winston, 2012).

Tetrasiklin mudah larut dalam lemak serta
terdistribusi dengan baik ke jaringan tubuh. Akumulasi
obat dalam jaringan tergantung pada jumlah aliran
darah dan tingkat afinitas obat dalam jaringan. Obat
yang memiliki afinitas tinggi pada jaringan cenderung
mudah terakumulasi. Obat dengan tingkat koefisien
partisi lemak tinggi cenderung terakumulasi dalam
lemak atau jaringan lemak. Tetrasiklin merupakan obat
dengan kelarutan lemak yang tinggi sehingga memiliki
waktu eliminasi yang cukup lama dalam jaringan. Hal
tersebut mengakibatkan tingginya kadar residu obat
dalam jaringan (Wijayanti, 2010).
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Kesimpulan

Ikan nila yang diedarkan di pasar tradisional Kota
Yogyakarta terdeteksi mengandung residu tetrasiklin.
Sebanyak 31% sampel daging ikan nila mengandung
residu tetrasiklin di atas batas maksimum residu.
Berdasarkan hasil penelitian tersebut pengawasan
terhadap kejadian residu antibiotik pada daging ikan
konsumsi sangat diperlukan. Penelitian lanjutan terkait
upaya pengurangan residu pada daging ikan nila sangat
disarankan untuk meningkatkan mutu dan keamanan
pangan asal hewan.
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