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MOTTO 

 

“Belajarlah mengalah sampai tak seorangpun yang bisa mengalahkanmu, 

Belajarlah merendah sampai tak seorangpun yang bisa merendahkanmu.” 

 

 

~Asma’ul khusna wati~ 

 

 

 

 

 

 

 

 

PERSEMBAHAN 

 

Karya tulis ini saya persembahkan untuk kedua orangtua, keluarga, dan 

suamiku yang sangat saya cintai dan sayangi. Tanpa doa, ridho dan 

dukungan kalian saya tidak akan pernah bisa mencapai semua ini. 

Terimakasih atas semua jasa dan pengorbananmu untukku sampai saat ini 

dan selamanya. I love you. 
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ABSTRAK 

Scombroid food poisoning adalah keracunan makanan yang ditimbulkan 

karena tingginya kadar histamin dalam ikan yang telah rusak (busuk). Banyaknya 

kasus keracunan atau alergi dikalangan masyarakat akibat mengonsumsi ikan, 

terutama ikan Kembung masih sering terjadi. 

Tujuan pada penelitian ini adalah menganalisis adanya pengaruh 

penyimpanan dan perendaman air perasan jeruk nipis (Citrus aurantifolia) 

terhadap penurunan kadar histamin pada ikan Kembung segar (Restrelliger 

neglectus) dengan variasi perendaman 5%, 10%, dan 15% dalam suhu 4˚C dan 

suhu ±27˚C selama 60 menit.  

Dari hasil penelitian diperoleh rata-rata kadar histamin pada ikan 

Kembung tanpa perendaman air perasan jeruk nipis dalam suhu 4
o
C selama 60 

menit sebesar 7.80 mg/kg, konsentrasi 5% sebesar 9.21 mg/kg, konsentrasi 10% 

sebesar 6.88 mg/kg, dan konsentrasi 15% sebesar 14.18 mg/kg, sedangkan rata-

rata kadar histamine pada ikan Kembung tanpa perendaman air perasan jeruk nipis 

dalam suhu ±27˚C selama 60 menit sebesar 10.76 mg/kg, pada konsentrasi 5% 

sebesar 4.84 mg/kg, konsentrasi 10% sebesar 7.98 mg/kg, dan konsentrasi 15% 

sebesar 10.47 mg/kg. Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa variasi 

perendaman air perasan jeruk nipis (Citrus aurantifolia) 0% (tanpa perendaman), 

5%, 10%, dan 15 % tidak memberikan pengaruh nyata untuk menurunkan kadar 

histamin pada ikan Kembung. 

 

Kata kunci: Jeruk nipis (Citrusa urantifolia), Histamin, ikan Kembung 

(Restrelliger neglectus). 

 

 
 



vi 
 

KATA PENGANTAR 

Alhamdulillah, puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT, karena 

dengan petunjuk dan ridho-Nya penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir Karya 

Tulis Ilmiah dengan judul “VARIASI PERENDAMAN AIR PERASAN JERUK 

NIPIS (Citrus aurantifolia) TERHADAP KADAR HISTAMIN PADA IKAN 

KEMBUNG SEGAR (Restrelliger neglectus)” dengan baik. 

Adapun penyusunan Karya Tulis Ilmiah ini dimaksudkan untuk memenuhi 

salah satu syarat dalam menempuh Ujian Akhir pendidikan Diploma 3 Analis 

Kesehatan di Politeknik Kesehatan Kemenkes Surabaya tahun 2018. 

Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam Karya Tulis 

Ilmiah ini. Oleh karena itu, penulis mengharapkan masukan dan saran yang bersifat 

membangun guna penyempurnaan Karya Tulis Ilmiah ini. Akhir kata, semoga Karya 

Tulis Ilmiah ini bermanfaat bagi kita semua baik dibidang pendidikan maupun 

kesehatan. 

 

 

                 

                Surabaya, Juli 2018 

          

      Penulis 
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