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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, Ikan Asin, Asam Kromatropat dan Pereaksi Tollens.
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan 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, ternyata 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 karna
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 No0.722/1988, Permenkes
No.1168/Menkes/PER/X/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 juga
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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LAMPIRAN

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

Pedagang  Jenis Ikan Asin Pereaksi Asam Pereaksi
Kromatropat Tollens
1. Kepala Batu - -
Peda E -
Kakap - -
Pari - -
Pakang - -
Lidah - -
Tenggiri - -
2 Kepala Batu - -
Peda - -
Kakap - -
Pari - -
Pakang - -
Lidah - -
Tenggiri - -
3. Kepala Batu - -
Peda - -
Kakap - -
Pari - -
Pakang - -
Lidah - -
Tenggiri - -
4. Kepala Batu - -
Peda - -
Kakap - -
Pari - -
Pakang - -
Lidah - -
Tenggiri - -
3. Kepala Batu - -
Peda - -
Kakap - -
Pari - -
Pakang - -
Lidah - -
Tenggiri - -
6. Kepala Batu - -
Peda - -
Kakap - -
Pari - -
Pakang - -
Lidah - -
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Lampiran 2. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033
Tahun 2012 Tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP)

st
ReFJBLIK INDCNZSA

PERATURAN MENTER! KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
' NOMOR 033 TAHUN. 2012 .
TENTANG
BAHAN TAMBAHAN PANGAN
DENGAN RAHMAT TUHAN YANG MAHA ESA
MENTER] KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA,

Menimbang : a bahwa masyamimt peatu dilindungi dari penggunaan
bahan tambmhen pangan yeng tidak mamerahi
prISyuratan keschatan:

b. bahwa pengaturan teaotang bahan tambahan pangan
dalam Paaturan Menteri  Keschatan  Nomor
722/Mcenkes/Per/1X/88 tentang Bahart Tambaban
Makanan schagaimana telah diubah dengan Poraniran
Menteri Keschatan Nomor 1168/Menkes/Per/X/1999
sudeh: tidak sgsuai dengan perkembangan ilmu _
pengetahiuan dan tekmologi di bidang pangang

c. bahwa berdasarkan portimbangan sebagaimana
dimalcsud dalam huruf a dan bhuruf b, perlu

meaetapkan  Peraturan Menteri "Keschatan tentang
Bahan Tambahan Pangan;

Mengingat : 1. Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan

s (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 1996
Nomor 99, Tambahan Lcmbaran Negam Republik
Indonesia Nomor 3656);

2. Undang-Undang Nomor & Tahun 1999 tentang
Perlindungan Konsumren {Lembaran Negara -Republilc
Indoniesia Tahun 1999 Romor 42, Tambahan Lembaran
Negara Republilk Indonesia Nomor 3821); )

3. Undang-Undang Nomor 36 Tahun 2009 tentang -
Keschatan (Lembaran Negara Republit Indonesia
Tehun 2009 Nomor 144, Tambahan Lembaran Negara
chv._xblik lodonesia Nomor S063);

4. Peraturen Pemerintah Nomor 69 Taban 1999 tentang
1abel dan Rdan Pangan {Lembaran Negarm Republik
Indonesia Tahun 1999 Nomor 131, Tambahan
Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 3867);

8. Peraturan...
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Menetapkan :

#ENTER) XESSHATAN
REFUSLIK INDONES'A

-2.

. Peraturan Pomerintah Nomor 28 Tabun 2004 tentang

Eeamanan, Muty, dzn Gizl Pangen (Lembaran Negara
kpummmﬁhmmwmlm.hmbahm
Lembaran Negara Republik Indanesia Nomar 4424);

. Reputusen Presiden Notoor 103 Talum 2001 tentang

Kedudulom, Tuges, Fungsi, Kcvemingan, Susunan
Organisad, dan Teta Kerja Lembaga Pemerintah Non
Dopartemen scbegaimani. telah beberapa kali dinbeh
terakhir dengan Peraharan Presiden Nomor 64 Téhun
2005S; :

. Peraturan Presiden Nomor 24 Tahun 2010 tentang

Kedudulean, Tugas, dan Fungsi Kementerian Negara
serta Susunan Organisast, Tugas, dan Pungsi Escloa 1
Kementerian Negara;

. Peraturan Menteri = Keschatan® Nomor

1144 /Mcakes/Per/VII/2010 tentang Organisast dan
Tate kerja Kementedan Keschatan (Berita Negara
Reputlik Indonesia Tehun 2010 Nomor S8S);

MEMUTUSKAN:

PERATURAN MENTERI KESEHATAN TENTANG BAHAN
TAMBAHAN PANGAN.

BAB 1
KETENTUAN UMUM

Pasal 1

Dalam Pcraturan Mented ini yang dimaksud dengan :

1. Rahan Tambahan Pengan yang sclanjutnya disingkat BTP adalsh
bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk muprugaruhi
sifat atau bentuk pangan.

2. Asupan Harian yang Dapat Diterima atau Aaeptahle Dailg Infake yang
pangan delam miligram per kilogram berat baden yang dapat
disonsumsi sctiap hari sclama hidup tanpa mchimbulken efex
menugilan terhadap kesehatan

_ 3. Asupan.,.
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Lampiran 3. Surat Keterangan Selesai Riset Penelitian

@ Kementerian BADAN PENGKAJIAN KEBIJAKAN IKLIM DAN MUTU INDUSTRI

Perindustrian BALAI RISET DAN STANDARDISASI INDUSTRI MEDAN

REPUBLIX INDONESIA 3. Sistrgarargarae No. 24, Telp. (061)7383471 7365379, Fax. (3€1) 7362630

Email : bimdn@yahoo.com Quality

MEDAN - 20217 e

& weoan

SURAT KETERANGAN
Nomor : 499 /Ba/BP.6/1v/2014

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Dra. Purwanti

NP : 19609522 198605 2 001
Pangkat/Golongan : Penara Tk 1, Tilid

Jataran : Kepafa Sub Bag Tata Usaha

dengan ini menerangkan bahwa :

Nama : Umpmiati Rangkuti
NIM 11 870 Q013
Program Studi : Biologi

telah sclesai melakukan pengambilan data / riset pada ianggal 22 s/d 30 April 2014 di Baristand tadusiri
Medar , dengan judul: “Idestifikasi Uan Penetapan Kadas Formalin pada lkan Asin Yamy beredar di Ko
Medan™.

Demikian Surat Keterangan ini dibuat, untuk dipergunakan sebagaimana  estinya.

Medan, 30 Apri! 2014

Tembusan
1. Kepala Baristand Medan
2. Peringgal.
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