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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya senyawa formalin 
pada ikan asin yang dijual di Pusat Pasar Kota Medan. Penelitian ini dilakukan 
dengan metode deskriptif kualitatif yaitu mengidentifikasi ada tidaknya senyawa 
formalin pada ikan asin yang dijual di Pusat Pasar Kota Medan. Sampel ikan asin 
diambil dari 10 pedagang yang berjualan di Pusat Pasar Kota Medan. Jenis ikan 
asin yang diperiksa kadar formalinnya sebanyak 7 yaitu ikan asin kepala batu, 
ikan peda, ikan kakap, ikan pari, ikan pakang, ikan lidah dan ikan tenggiri. 
Analisis senyawa formalin dilakukan secara kualitatif dengan pereaksi asam 
kromatropat dan pereaksi tollens. Hasil penelitian menujukkan bahwa seluruh 
sampel ikan asin yang diperiksa tidak mengandung formalin. 

Kata Kunci : Formalin, I/can Asin, Asam Kromatropat dan Pereaksi Tollens. 
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1.1 Latar Belakang 

BABI 
PENDAHULUAN 

Ilrnn merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak 

dikonsumsi masyarakat, mudah didapat, dan harganya relatif murah. Namun ikan 

cepat mengalami proses pembusukan. Oleh sebab itu pengawetan ikan perlu 

dilakukan, pengawetan ikan secara tradisional bertujuan untuk mengurangi kadar 

air dalam tubuh ikan, salah satu caranya adalah dengan pembuatan ikan asin. Cara 

pengawetan ini merupakan usaha yang paling mudah dalam menyelamatkan hasil 

tangkapan nelayan. Proses penggaraman dapat menghambat pembusukan dapat 

dihambat sehingga ikan dapat disimpan lebih lama. Penggunaan garam sebagai 

bahan pengawet terutama diandalkan pada kemampuannya menghambat 

pertumbuhan bakteri dan kegiatan enzim penyebab pembusukan ikan yang 

terdapat dalam tubuh ikan (Hastuti, 2010). 

Pengolahan ikan asin merupakan cara pengawetan ikan yang kini masih 

banyak dilakukan orang di berbagai negara. Di Indonesia, bahkan ikan asin masih 

menempati posisi penting sebagai salah satu bahan pokok kebutuhan hidup rakyat 

banyak. Berbagai jenis ikan yang dijadikan ikan asin yaitu ikan kepala batu, ikan 

peda, ikan kakap, ikan pari, ikan pakang, ikan lidah dan ikan tenggiri. Meskipun 

ikan asin sangat memasyarakat, temyata pengetahuan masyarakat mengenai ikan 

asin yang aman. dan baik untuk dikonsumsi masih kurang. Buktinya ikan asin 

yang mengandung formalin masih banyak beredar dan dikonsumsi, padahal 

dampaknya sangat merugikan kesehatan (Riyadi dkk, 2007). 
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Data produksi ikan asin di kota Medan berdasarkan badan pusat statistik 

(BPS) tahun 2013 mencapai nilai rata-rata 85ton/bulan,dengan tingkat pembeli 

yang cukup tinggi melebihi nilai produksi. Permintaan pasar yang sangat tinggi 

menjadi masalah yang sering dihadapi oleh pengolahan produksi ikan asin kama 

ketersediaan bahan baku yang tergantung pada cuaca. 

Formalin merupakan salah satu pengawet non pangan yang sekarang 

banyak digunakan untuk mengawetkan makanan. Formalin adalah nama dagang 

dari campuran formaldehid, metanol dan air. Formalin yang beredar di pasaran 

mempunyai kadarformaldehidyang bervariasi, antara 20-40%. Di Indonesia, 

beberapa undang-undang yang melarang penggunaan formalin sebagai pengawet 

makanan adalah Peraturan Menteri Kesehatan No.722/1988, Permenkes 

No.l 168/Menkes/PERIX/1999, UU No.7/1996 tentang Pangan dan Permenkes 

No.033 tahun 2012 tentang bahan tambahan pangan dan perlindungan konsumen. 

Hal ini disebabkan oleh bahaya residu yang ditinggalkan oleh formalin bersifat 

karsinogenik bagi tubuh manusia. Formalin dapat menimbulkan gejala seperti 

tenggorokan terasa panas, mencret, muntah dan keracunan. Selain itu formalin 

juga dapat menimbulkan ganggunan peredaran darah dan memacu tumbuhnya 

kanker (Putri, 2012). 

Maraknya penggunaan formalin pada bahan makanan merupakan berita 

yang kini beredar di masyarakat luas. Bahan formalin tidak hanyaditemukan pada 

bahan makanan atau produk makanan yang beredar di pasar tradisional tetapi j uga 

diperdagangkan di beberapa supermarket di seluruh Indonesia. Umumnya 

formalin digunakan sebagai salah satu zat untuk mengawetkan makanan, sehingga 

makanan akan lebih bertahan lama (Singgih, 2013). Balai Pengawas Obat dan 
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LAMP IRAN 

Lampiran 1. Data Pengambilan Sampel dari 10 Pedagang Ikan Asin di Pasar 
Central Kota Medan. 

Pedagang 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

Jenis Ikan Asin Pereaksi Asam 
Kromatropat 

Kepala Batu 
Peda 
Kakap 
Pari 
Pakang 
Lidah 
Tenggiri 

Kepala Batu 
Peda 
Kakap 
Pari 
Pakang 
Lidah 
Tenggiri 

Kepala Batu 
Peda 
Kakap 
Pari 
Pakang 
Lidah 
Tenggiri 

Kepala Batu 
Peda 
Kakap 
Pari 
Pakang 
Lidah 
Tenggiri 

Kepala Batu 
Peda 
Kakap 
Pari 
Pakang 
Lidah 
Tenggiri 

KepalaBatu 
Peda 
Kakap 
Pari 
Pakang 
Lidah 

24 

Pereaksi 
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Lampiran 2. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 
Tahon 2012 Tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

�-\':Rl ��AH. 
�t='JO!-"< �"'Y'..k--S:A 

PERATURAN MENTERI KESEHAT-AN REPUBl.JK INDONEslA 

NO-MOR 033 TAHUN· 2012 . 

TENT.ANG 

BARAN TAMBAHAN PANGAN 

DENGAN �T TUHANYANG MAHA. ESA 

MENTERI KESEHATAN REPUBUK INDONESIA. 

Mcnimbang .. a. bahri masyarakat pcrlu c:lilindungi dari pcnggunaan 
bahan _ tarnbaban pangan yang tidak memenuhi 
pen>yaratan keschatan; -

b. bahwa pcngaturan tentang bahan tambahan pang.an 
dalam Pcrab.1ran Mcnteri Ke$Ch.a.tan lfom.or 
722/Menhs/Pcr/IX/88 tcntang Babaii" Tambahan 
Makanan � tdah diubah dcngan Pcraturan 
Mcntcri Kcschatan Nomor. 1168/Jdenkes/Per/X/ 1999 
sudeh tidak � dcngan" pcrkcmbangan ii.mu _ 
pcng¢tahuan dan· tcknologi � bidang pangar;>; 

c. bah'\Va bcrdasarlaUi. � seh8gaimana. 
dima:k:sud daW:n huntf a. dan huruf b, pcdu 
mcnetapk:an · Pera� Mcntcri -Kcscbatan �g 
Bahan Tamhahan Pangan; 

M'engingat 1. Undang-U;ndang Nomor 7 Tahun 1996 tenmng Pangaa 
(Lcmbaran ·Negara Rcp\iblik Indonesia TBhun 1996 
Nomor 99. Tambahan Lcmbaran Negara Rcpublik 
lJi.d<?ncsia. Nomor 3656); 

2. Undang-Undang Nomor 8 Tahun 1999 ten.tang_ 
Pcrfind1�ngan Konaamca - (Lembaran Ncgam. .Repub!ik 
lndoncSia Tahun 1999 �omor 42. Tamhahan Lembaran 
Negara Rcpublik lmion� Nomor 3821).; 

· 

3. Undang-Undang, Nomor 36 Tahun �qQ9 .ten.tang 
Kesehatan (J,.emharan Negara Rcpublik lndoncsia 
Te.bun 2009 Nomor 144,. Taro.ba.ban. Lcmbaran· Negara 
�ublik h:Idoncsia Nomor 5<>63);. 

4. Pcraturan �Crin.tah Norn.or 69 Talµ:u:J. i999 ten.tang 
Label dan � � _ .(Lemberan Negara· Repq� 
Indoi'icsfa .. - Tahun _ _ _  1999 Nom0r lSl,. TamOOhsn 
i.em� Negara-Rcpublik tndOncsia Nomor 3867); 

5" Peraturan.-
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w � 
"l-C\-::Ri�� 
�II( l'-.'00tn:$'>. 

-2� 

S. Peratui-an PCmcrinta.h Nomor 28 Tahusi 2004 tent.an& 
Keamcman, Mutti.-,dan· Gizl_Pa.ngan �berm Negara 
Rcpuhlik lndootsia Tahua 2004 N'omot 101, 1'tmhalmn 
1.embaran Negara RqJub!ik 1""ooeSla MOmor--4424}; 

6. Xeputusan· Prcsiden, Nomor 103 TahUn 2001 tcntang 
1Cedud11Jam, Tugas, FWigsi, � Srmman 
Organf:sasl, dan Tata . iaia -,� � Non 
� ecbaphmrii ·t&h -�ltali � 
tcrakhit dengan ·J>erannn Prcsidcn Monior 64 Tehun 
2005; 

1. Pcraturan PrcSidcn Nomor· 24 ·Tahun 2010 tCnt&ng 
Kedudubn, Tugu, . dan P\mgsl Kementerian Negara 
ICl'ta Sm11aan Orpnfsu!, Tugas, dan ·Pungsi Esclo:l I 
Kementerian Negara; 

8. Pcraturan Mentmi J(csehat,sn '· .Nomor 
1144}Mecfo:sfPr:;r/Wl/20lO ·ta:atang Orpnfsasi dan 
Tata 1cetja . rementedan Kcscbmaa (Berita Negara 
Rcpublik Indonesia. TahUD 2010 Nomor 585); 

Men� PERATuRAN MENTE� KESEHATAN TFNrANG ·DAHAN 
TAMBAHAN·PANOAN. 

Pasal 1 

DaWn Peratw:a.n Mcntcri.ini yang dUnalcsud dcngan : 
1. �aban Tambahan ��ngan yang s::Jaajutnya disinpat � .ada1ah 

bahan yang ditambalikan ke dalaln pangan untuk mempcngaruhi 
sifat a.tau bentuk pangan. 

2. Asupan Harian yang �  Dlterima atau� Dai1g lntak1: yang 
sc!anjutnya�ADt adalahjumlah maksfmwa bahan tambah•a 
ptagan deJatti mi1igram . per kilogram berat badan. _yang dapat 
dikonsumsi setiap hari 8clama bidup tanpa mdllmbWkan cfcic. 
mcrugikan terha4ap kcaehatan. 

3.Asupan. •• 
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Lampiran 3. Surat Keterangan Selesai Riset Penelitian 

M.t) Kementerian 
�E Perindustrian 

Rl:PV!JllK OONESIA 

BADAN PENGKAJIAN KEB!JAKAN IKLIM DAN MU1U INDUSTRI 

BALAI RlSET DAN STANDARDJSASJ JNDUSTRI MEDAN 
Jl. Sisingamangaraja • . 2', elp. (06 } 73S34H, 7365379, Fax. {Ool} 7362630 

Yang bertanda tangan di ba' ini : 

Email : cil@yahoo.com 

MEDAN' - 2ll217 

N a m a : Ora Purwanti 
N I P : 1%00522 1986ru 2 OOt 
Pangkat/Golongan 

Jabatan 

dengan ini me1Jera11gkan ahw:a : 

ama 

JM 
Pmgrarn 111di 

: Penaia Th. I, !11/d 

: JC ep'<tlll • ub Ba\! Tat Usalra 
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: Biologi 

telah selesai melaku'kan pengambilari data f riset pada 1anggal 22 std 30 April 2014 di Baristruid lndustri 
Medan , dengmr ju<lu!: ··1<lesnlfrk i Dan Penernprni Kadar Fomiarn p3dl> �·an A.sin Yang 
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1edan, 30 p1"il 2014 

Ternbasan : 
1. Kepala Baristand 1edan 
2. Pe11inggaJ. 

29 

I 
Quality 
Mm1 

UNIVERSITAS MEDAN AREA




