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ABSTRAK

Nama : Annisa Nabilla Adwiria
Program Studi : Kedokteran
Judul : Uji Fisik dan Uji Laboratorium Kandungan Formalin dalam Ikan

Asin yang Dijual di Pasar Tradisional Seberang Ulu I Palembang

Ikan asin merupakan produk olahan ikan untuk mencegah kebusukan dengan
kombinasi penggaraman dan pengeringan, tetapi masih banyak produsen yang
menambahkan formalin untuk mengawetkan ikan asin. Menurut Peraturan
Menteri Kesehatan RI No 722/Menkes/Per/IX/88 Formalin tidak boleh
ditambahkan ke dalam makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi
dan menganalisis kandungan formalin dalam ikan asin yang dijual di pasar
tradisonal Seberang Ulu I Palembang. Jenis pemilihan sampel ikan asin yaitu
menggunakan jenis Cluster Sampling. 68 sampel ikan asin yang terdiri dari 5 jenis
ikan asin didapatkan dari 14 pedagang yang berada di 3 pasar tradisional Seberang
Ulu I Palembang. Pengamatan uji fisik ikan asin dilakukan dengan mengamati
beberapa parameter yaitu tampak bersih dan cerah, tidak berbau khas ikan asin,
tekstur ikan asin keras serta tidak dikerubungi lalat yang dibandingkan dengan
ikan asin kontrol negatif formalin. Uji laboratorium dengan menggunakan tes Kit
yang menghasilkan warna merah keunguan, tes KMnO4 yang menghasilkan warna
coklat bening dan tes Tollens yang menghasilkan cermin perak. Hasil penelitian
menunjukkan secara uji fisik rata-rata sampel ikan asin yang mengandung
formalin menunjukkan 2 dari 4 ciri ikan asin yang mengandung formalin. 68
sampel ikan asin yang dianalisis, yang diduga positif mengandung formalin pada
uji fisik berjumlah 38 sampel yang dibuktikan dengan 2 uji laboratorium tes Kit
dan tes KMnO4, sedangkan tes Tollens hanya 18 sampel dari 38 sampel yang
dinyatakan positif mengandung formalin.

Kata Kunci: Formalin, Ikan asin, Uji Fisik, Uji Laboratorium
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ABSTRACT

Name : Annisa Nabilla Adwiria
Study Program : Medicine
Title : Physical Test and Laboratory Test of Formalin Presence on

Traders Selling Salted Fish in Traditional Markets Seberang
Ulu I Palembang

Salted fish are processed fish products to prevent decay by a combination of
salting and drying, but there are still many producers who add formalin to
preserve salted fish. According to the Regulation of the Minister of Health of the
Republic of Indonesia No. 722 / Menkes / Per / IX / 88 Formalin should not be
added to food. This study aims to identify and analyze formalin content in salted
fish sold in the traditional Seberang Ulu I market in Palembang. The type of
selection of salted fish is using the type of Cluster Sampling. 68 samples of salted
fish consisting of 5 types of salted fish were obtained from 14 traders in 3
traditional markets in Seberang Ulu I Palembang. Observation of the physical test
of salted fish was carried out by observing several parameters, namely clean and
bright, not distinctive from salted fish, hard texture of salted fish and not
surrounded by flies compared to salted fish with negative control of formaldehyde.
Laboratory tests using the Kit test which produce purplish red, KMnO4 test which
produces clear brown color and Tollens test which produces a silver mirror. The
results showed that on average physical tests of salted fish containing
formaldehyde showed 2 of the 4 characteristics of salted fish containing
formaldehyde. 68 samples of salted fish were analyzed, which were positively
suspected of containing formaldehyde in 38 physical samples, as evidenced by 2
laboratory tests of Kit and KMnO4 tests, while the Tollens test was only 18
samples from 38 samples which tested positive for formalin.

Keywords: Formalin, Salted Fish, Physical Test, Laboratory Test
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber daya hayati

dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai

makanan atau minuman bagi konsumsi manusia. Salah satu sumber pangan

adalah makanan (Desrosier, 2008). Banyak sekali komoditi pangan yang

dihasilkan dari perairan, salah satunya adalah ikan. Ikan digunakan sebagai

lauk sumber protein, selain itu ikan juga mengandung asam-asam lemak

esensial, mineral, dan vitamin (Warsito, Rindiani & Nurdyansyah, 2015).

Proses metabolisme mikroorganisme dan aktivitas enzim dalam tubuh ikan

membuat ikan yang mati lebih cepat membusuk (Susanto dkk, 2011).

Ikan asin merupakan salah satu produk olahan ikan secara tradisional

yang banyak dikonsumsi masyarakat. Di daerah Sumatera Selatan sendiri

beberapa daerah yang memproduksi ikan asin diantaranya daerah 5 Ulu

Palembang, Pagar Alam, Tulung Selapan, dll. Pengasinan ikan adalah salah

satu cara pengawetan ikan agar tidak mengalami kebusukan oleh bakteri

pembusuk dengan menambahkan garam 25-35% pada ikan segar atau ikan

setengah basah (Salosa, 2013). Pada konsentrasi tinggi, garam dapat

mencegah kerusakan ikan dan pembusukan oleh mikroorganisme, dimana

garam mempunyai tekanan osmotik yang tinggi, sehingga akan menarik air

dari daging ikan dan cairan dari sel mikroba, sehingga mikroba akan

mengalami kematian (Warsito, Rindiani & Nurdyansyah, 2015). Tetapi pada

kenyataannya, masih ditemukan adanya produk ikan asin yang diawetkan

dengan bahan tambahan pangan yang dilarang penggunaannya yaitu

formalin.

Berdasarkan Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang pangan,

bahwa keamanan pangan adalah kondisi dan upaya untuk mencegah pangan

dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang

mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. Pangan

yang tidak aman dapat menyebabkan penyakit yang disebut dengan
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foodborne disease, foodborne disease adalah gejala penyakit yang timbul

akibat mengonsumsi pangan yang mengandung bahan atau senyawa beracun

atau organisme patogen (Sucipto, 2015).

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor

722/Menkes/Per/IX/1988 tanggal 22 September 1988 dan Peraturan Menteri

Kesehatan Nomor 1168/Menkes/PER/X/1999 terdapat beberapa jenis bahan

tambahan pangan (BTP) yang dilarang penggunaannya. Beberapa BTP yang

dimaksud yaitu asam borat dan senyawanya, asam salisilat dan garamnya,

dietilpirokarbonat, dulsin, kalium klorat, kloramfenikol, minyak nabati yang

dibrominasi, nitrofurazon dan formalin (Saparinto & Hidayati, 2006).

Formalin adalah nama dagang dari campuran formaldehida, metanol

dan air. Formalin yang beredar di pasaran mempunyai kadar formaldehida

yang bervariasi, antara 20% – 40% (Sitiopan, 2012). Fungsi formalin yang

sebenarnya adalah sebagai antiseptik, germisida, dan pengawet non-

makanan (Yuliarti, 2007). Akan tetapi, formalin digunakan secara luas di

masyarakat pada berbagai bahan pangan untuk memperpanjang masa

simpan bahan pangan. Masyarakat pengguna formalin ini sebagian telah

mengetahui fungsi formalin, tetapi tidak tahu dampak penggunaannya

terhadap kesehatan (Yenni, 2007).

Formalin tidak diperkenankan ada dalam makanan dan minuman

karena pada dosis rendah dapat menyebabkan sakit perut akut disertai

muntah-muntah, timbulnya depresi susunan saraf serta kegagalan peredaran

darah. Pada jangka panjang formalin dalam dosis rendah dapat memicu

perkembangan sel-sel kanker. Pada konsentrasi sangat tinggi dapat

menyebabkan kematian (BPOM, 2008). Keberadaan senyawa formalin

dalam makan dan minuman dapat dianalisis Secara kualitatif dengan uji tes

Kit, uji KMnO4 dan uji Tollens, sedangkan secara kuantitatif untuk

mengetahui kadar formalin dalam ikan asin diuji dengan menggunakan

spektrofotometri.

Menurut hasil pengujian laboratorium BPOM RI, selama tahun 2011

dari 20.511 sampel pangan menunjukkan bahwa 2.902 sampel (14,15%)

tidak memenuhi persyaratan keamanan. Sebagian besar sampel mengandung
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cemaran mikroba melebihi batas yaitu 1.002 (34,5%) sampel dan sebanyak

151 (5,2%) sampel mengandung formalin (BPOM, 2011). Pada penelitian

yang dilakukan Niswah, Rosa dan Resanti (2016) di pasar KM 5 Palembang

didapatkan dari 25 sampel ikan asin yang diuji, 8 (32%) diantaranya

mengandung formalin.

Minat masyarakat dalam mengonsumsi ikan asin cukup tinggi,

sehingga produksi dan penjual ikan asin cukup banyak di Palembang.

Sayangnya, beberapa produsen dan pedagang berupaya mengawetkan ikan

dengan bahan tambahan pangan yang dilarang penggunaannya yaitu

formalin agar ikan asin dapat bertahan lama dan tidak mudah membusuk

dalam jangka waktu yang lama. Dampak yang ditimbulkan dari konsumsi

formalin jangka panjang sangat berbahaya bagi kesehatan. Survei awal yang

dilakukan di daerah Palembang yaitu Pasar KM 5 Palembang ada 8 (32%)

dari 25 sampel ikan asin yang positif mengandung formalin. Dilihat dari

kepadatan penduduk dan status sosial ekonomi menengah ke bawah pada

daerah Seberang Ulu 1 Palembang serta mata pencaharian penduduk salah

satunya adalah pedagang (PPSP, 2010). Berdasarkan hal tersebut, peneliti

merasa sangat penting dilakukan penelitian uji fisik dan uji laboratorium

kandungan formalin dalam ikan asin yang beredar di pasar tradisional

Seberang Ulu I Palembang.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan

permasalahan mengenai “Apakah terdapat kandungan formalin dalam ikan

asin yang dijual di pasar tradisional Seberang Ulu I Palembang ?

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum

Diketahui kandungan formalin dalam ikan asin yang dijual di pasar

tradisional Seberang Ulu I Palembang.
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1.3.2 Tujuan Khusus

1. Diketahui ikan asin yang mengandung formalin secara uji fisik

yang dijual di pasar tradisional Seberang Ulu I Palembang.

2. Diketahui perbandingan hasil dari uji Kit, uji KMnO4, dan uji

Tollens pada sampel yang sama.

3. Diketahui perbandingan hasil uji fisik dan uji laboratorium

kandungan formalin dalam ikan asin.

1.4 Manfaat

1.4.1 Manfaat Teoritis

1. Menambah wawasan ilmu pengetahuan khususnya dalam bidang

kesehatan tentang bagaimana cara mengetahui uji fisik kandungan

formalin, dan sebagai bekal pengetahuan untuk pengabdian di

masyarakat.

2. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang keamanan

produk ikan asin.

3. Sebagai bahan rujukan untuk penelitian selanjutnya yang berkaitan

dengan kandungan formalin dalam ikan asin.

1.4.2 Manfaat Praktisi

Sebagai bahan informasi bagi Dinas Kesehatan Kota Palembang,

BPOM Kota Palembang serta berbagai pihak terkait dalam penelitian dan

membantu pemerintah daerah untuk membantu mengurangi penggunaan

formalin pada ikan asin.



5

Universitas Muhammadiyah Palembang

1.5 Keaslian Penelitian

Tabel 1.1 Penelitian Sebelumnya tentang Kandungan Formalin dalam Ikan
Asin.

Nama Judul
Penelitian

Metode
Penelitian

Hasil

Choirun
Niswah,
Elfira Rosa,
dan Mersita
Resanti,
2016.
Palembang

Uji Kandungan
Formalin pada
Ikan Asin di Pasar
KM 5 Palembang

Penelitian ini
menggunakan
metode deskriptif
kualitatif dan
eksperimen untuk
kuantitatif

Kandungan formalin
dari 25 sampel ikan asin
yang diuji, 8
diantaranya positif.
Kadar formalin paling
kecil 0,001 ppm
terdapat pada sampel 5
pedagang 4 dengan
ukuran ikan asin
kategori besar dan kadar
formalin paling besar
yaitu 0,006 ppm
terdapat pada sampel 1
pedagang 2 dengan
kategori ikan asin kecil.

Ruslan,
Makmur
Selomo,
dan Ingri
Yunus
Teda, 2016.
Makassar

Kandungan
Formalin pada
Ikan Asin yang
Dijual di Pasar
Tradisional Kota
Makassar
Studi Kasus:
Pasar Terong,
Pa’baeng-baeng
dan Toddopuli.

Metode penelitian
yang digunakan
adalah deskriptif
observasional

Hasil penelitian
menunjukan bahwa dari
ketiga pasar yaitu
sebanyak 31 sampel
ikan asin dengan
berbagai macam jenis
ikan yang berasal dari 7
orang penjual ikan asin
yang hanya menjual
ikan asin saja 100%
mengandung formalin
dengan kadar beragam
yaitu 10 mg, 40 mg, dan
200 mg, dimana sampel
diuji lewat 2 tahapan
yaitu kuantitatif dan
kualiatif menggunakan
alat formaldehyde test
kit.
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Syahrial
Antoni,
2010.
Pekanbaru

Analisa
Kandungan
Formalin pada
Ikan Asin dengan
Metoda
Spektrofotometri
di Kecamatan
Tampan
Pekanbaru

Metode penelitian
yang digunakan
adalah deskriptif
dengan pendekatan
kualitatif dan
kuantitatif

Hasil penelitian
menunjukan bahwa dari
kedua pasar yaitu
sebanyak 10 sampel
ikan asin dengan
berbagai macam jenis
ikan yang berasal dari 5
orang penjual ikan asin
yang memiliki kios
sendiri, dari 10 sampel
2 diantaranya positif
mengandung formalin.
Dimana sampel diuji
lewat 2 tahapan yaitu
kualitatif dengan
menggunakan KMnO4

dan test fehling dan
kuantitatif dengan
spektrofotometri dengan
kadar formalin antara
18,71-22,88 ppm.
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