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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Hasil-hasil perikanan merupakan sumber daya alam yang sangat besar 

manfaatnya untuk kehidupan manusia. Manfaat tersebut diantaranya sebagai 

sumber energi, membantu pertumbuhan dan pemeliharaan tubuh, memperkuat 

daya tahan tubuh, juga memperlancar proses fisiologi dalam tubuh (Adawyah, 

2007). Protein ikan menyediakan kurang lebih 2/3 kebutuhan protein hewani yang 

diperlukan oleh manusia. Kandungan protein ikan relatif lebih besar, yaitu antara 

15-25%/100 gr  daging ikan. Selain itu protein ikan terdiri dari asam-asam amino 

yang hampir semuanya diperlukan oleh tubuh manusia (Junianto, 2002).  

Salah satu kelemahan ikan sebagai makanan ialah sifatnya yang mudah 

busuk setelah ditangkap dan mati. Oleh karena itu, ikan perlu ditangani dengan 

baik agar tetap dalam kondisi yang layak dikonsumsi oleh konsumen (Yusra dan 

Efendi, 2010).  

Kandungan formalin yang tinggi dalam tubuh dapat menyebabkan iritasi 

lambung, alergi, bersifat karsinogenik (menyebabkan kanker) dan bersifat 

mutagen (menyebabkan perubahan fungsi sel/jaringan), muntah, diare bercampur 

darah, kencing bercampur darah, dan kematian yang disebabkan adanya 

kegagalan peredaran darah (Cahyadi, 2009). 

Klorin merupakan bahan kimia yang biasanya digunakan sebagai pemutih 

pakaian. Namun sekarang klorin tidak hanya digunakan sebagai bahan pemutih 

pakaian saja, tetapi juga telah digunakan sebagai bahan pemutih pada bahan 
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pangan seperti ikan teri, agar ikan teri yang berkualitas rendah menjadi berkualitas 

tinggi dengan perubahan warna menjadi lebih putih dan bersih. Dampak dari 

bahan pangan yang mengandung klorin tidak terjadi sekarang, melainkan bahaya 

kesehatannya akan muncul 15 hingga 20 tahun mendatang. Zat klorin yang ada 

dalam pangan akan menggerus usus pada lambung (korosif). Akibatnya, dalam 

jangka pendek lambung akan rawan terhadap penyakit maag. Dan dalam jangka 

panjang, klorin akan mengakibatkan penyakit kanker hati dan ginjal (Irmayani dan 

Lubis, 2013). 

Banyaknya penggunaan formalin dan zat pemutih oleh produsen ikan asin 

karena memiliki keuntungan yaitu ikan asin menjadi tidak lembek, tidak mudah 

rusak, baunya tidak menyengat dan warna ikan tampak lebih bersih. Hal tersebut 

menyebabkan ikan asin menjadi lebih awet sehingga waktu penyimpanan dan 

penjualan ikan asin dapat lebih lama lagi (Widyaningsih 2006). Penggunaan 

formalin dan zat pemutih sebagai Bahan Tambah Pangan (BTP) dilarang di 

Indonesia, hal ini dinyatakan pada Peraturan Menteri Kesehatan No. 033 tahun 

2012 tentang Bahan Tambahan Pangan (Saparinto dan hidayati 2006). 

Kandungan formalin dan zat pemutih dapat dibuktikan dari hasil penelitian 

yang telah dilakukan, banyak makanan dan minuman di Indonesia yang tidak 

murni lagi atau mengandung bahan berbahaya, seperti penggunaan klorin (Cl2) 

yang digunakan sebagai pemutih pada ikan teri (Anuradha dan Nerawati, 2015). 

Di Kota Kupang ditemukan penggunanaan formalin dan borax pada bakso   

( Pandi dkk.,2014) pada penelitian Sarwin (2011) dimana pada tiga pasar di Kota 

Kupang yaitu Pasar Oeba, Pasar Oesapa dan Pasar Inpres Naikoten di masing-

masing pasar terdapat satu sampel ikan teri asin yang mengandung formalin. 



3 

 

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti ingin melakukan penelitian dengan 

judul “Uji kandungan formalin dan zat pemutih pada ikan asin kering yang dijual 

di pasar Oesapa dan pasar Inpres Naikoten Kota Kupang”. 

1.2 Rumusan masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagimana kadar formalin dan 

zat pemutih pada ikan teri asin kering dan ikan tembang asin kering yang dijual di 

Pasar Oesapa dan Pasar Inpres Naikoten Kota Kupang? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui kandungan formalin yang terdapat pada ikan teri asin 

kering dan ikan tembang asin kering yang dijual di Pasar Oesapa dan Pasar 

Inpres Naikoten Kota Kupang. 

2. Untuk mengetahi zat pemutih terdapat yang terdapat pada ikan teri asin 

kering dan ikan tembang asin kering yang dijual di Pasar Oesapa dan 

Pasar Inpres Naikoten Kota Kupang. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Sebagai bahan informasi pada masyarakat akan bahaya jika ikan asin yang 

dijual di Pasar Kota Kupang ternyata mengandung zat-zat yang 

berbahaya. 

2. Diharapkan hasil pada penelitian ini menjadi referensi dan pengembangan 

pengetahuan akan produk ikan asin yang dijual di pasar di Kota Kupang. 
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BAB  II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1  Deskripsi Dan Morfologi Ikan 

2.1.1 Ikan Teri 

Ikan teri (Stolephorus sp) atau dalam bahasa Inggrisnya disebut anchovy, 

merupakan salah satu kelompok ikan pelagis, berbeda dengan jenis ikan-ikan 

besar, gaya hidup ikan teri adalah berkoloni, yaitu membentuk kumpulan yang 

terdiri dari ratusan bahkan ribuan ekor. Ikan teri umumnya berukuran kecil 

dengan panjang sekitar 6-9 cm, namun ada pula yang berukuran relatife panjang 

hingga 17,5 cm. Ciri-ciri ikan teri adalah: bentuk tubuhnya memanjang (fusiform) 

atau mampat ke samping (compressed), terdapat selempang putih keperakan 

memanjang dari kepala sampai ekor, memiliki sisik kecil, tipis dan sangat mudah 

lepas, tulang rahang atas memanjang mencapai celah ingsang (Astawan, 2008). 

Ikan teri termasuk ikan kecil, paling panjang 12 cm, mulut relatif besar, 

banyak diolah menjadi ikan kering atau ikan asin. Badannya berkilauan dan 

besarnya bervariasi (Tarwotjo, 1998). 

 

Gambar 1. Ikan teri (Stolephorus sp) 

Klasifikasi ikan teri berdasarkan ikan yang termasuk cartilaginous 

(bertulang rawan) atau bony ( bertulang keras), menurut Young (1962) dan  De 

Bruin dkk (1994) adalah sebagai berikut: 
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Phylum  : Chordata 

Sub-Phylum  : Vertebrae 

Class  : Actinopterygii 

Ordo  : Clupeiformes 

Famili  : Engraulididae 

Genus  : Stolephorus 

Species  : Stolephorus commersoni 

Ikan teri yang termasuk dalam Famili Engraulididae ini mempunyai banyak 

species. Species umum yang teridentifikasi adalah Stolephorus heterobolus, S. 

devisii, S. buccaneeri, S. indicus, dan S. commersonii (De Bruin dkk 1994). 

Ikan teri dapat diolah menjadi berbagai jenis masakan, seperti: pepes, 

rempeyek, sambal goreng, balado, atau digoreng kering bersama kacang tanah 

(Astawan, 2008). Ikan teri sangat tinggi kandungan proteinnya, yaitu 68,7 g/100 g 

teri kering tawar dan 42 g/100 g teri kering asin. Protein ikan teri mengandung 

sejumlah asam amino esensial, yaitu asam amino yang tidak dapat dibentuk di 

dalam tubuh, tetapi harus berasal dari makanan. Asam amino esensial yang paling 

menonjol pada ikan teri adalah isoleusin, leusin, lisin dan valin. Ikan teri juga 

kaya akan asam amino non esensial. Asam amino non esensial yang menonjol 

pada ikan teri adalah asam glutamat dan asam aspartat, masing-masing kadarnya 

mencapai 1.439 dan 966 mg/100 g teri segar. Zat gizi yang sangat berarti dari ikan 

teri adalah mineral, kalsium, fosfor dan zat besi. Kandungan kalsium pada ikan 

teri segar, kering tawar dan kering asin per 100 gramnya, masing-masing adalah 

500, 2.381, dan 2.000 mg, Sedangkan kadar fosfornya, masing-masing adalah 

500, 1.500, dan 300 mg/100 g (Astawan, 2008). 
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2.1.2 Ikan Tembang 

Ikan tembang (Sardinella gibbosa) memiliki sirip punggung terdiri dari jari-

jari lemah yang berbuku-buku dan berbelah. Ikan tembang bersisik tidak 

bersungut, sirip punggung tidak keras, sirip perut jauh kebelakang di muka sirip 

dubur, perut bersisik tebal, sirip perut sempurna, rahang sama panjang, daun 

insang satu sama lain tidak melekat, mulut lebar tajam, serta bergerig, bentuk 

badan ikan tembang pipih dengan bagian duri di bagian bawah badan, tapis insang 

halus berjumlah 60-80 pada busur insang pertama bagian bawah, panjang baku 

antara 3.0-3.6 kali tinggi tubuh, warna tubuh biru kehijauan pada bagian atas, 

putih perak pada bagian bawah, sirip-sirip pucat kehijauan serta tembus cahaya 

(Cressidanto, 2010). 

 

Gambar 2. Ikan tembang (Sardinella gibbosa) 

Menurut Sardjono (1979) klasifikasi ikan tembang adalah sebagai berikut: 

 Kingdom : Animalia 

 Filum : Chordata 

 Subfilum : Vertebrata 

 Kelas : Actinopterygii 

 Ordo  : Clupeiformes 

 Famili : Clupeidae 

 Genus : Sardinella 

 Spesies : Sardinella gibbosa 
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Menurut Safitri (2018), ikan tembang memiliki ciri- ciri rangka yang terdiri 

dari tulang benar dan tulang bertutup insang, bagian ekor ikan tembang tidak 

bercincin dan hidung tidak memanjang ke depan serta pipi atau kepala tidak 

mempunyai kelopak keras dan duri, sirip punggung ikan tembang terdiri dari jari-

jari lemah yang berbuku dan berbelah, bersisik dan tidak bersungut, dan tidak 

berjari-jari keras pada tulang punggung. 

2.2 Formalin 

2.2.1 Defenisi formalin 

Formalin atau formaldehid merupakan bahan makanan tambahan kimia 

yang efisien, tetapi di larang ditambah pada bahan pangan (makanan), tetapi 

kemungkinan formalin di gunakan dalam pengawet susu, tahu, mie, ikan asin, 

ikan basah dan produk pangan lainnya, larutan formalin mempunyai nama dagang 

foormol, atau mikrobisida dengan rumus melekul CH2O mengandung kira - kira 

37% gas formadehid dalam air (Cahyadi, 2012). 

Formalin atau disebut juga formaldehida merupakan senyawa dalam air 

dengan rata-rata konsentrasi 37%, biasanya ditambakan methanol sebanyak 15% 

dan sisanya adalah air. Formalin biasanya digunakan atau dimanfaatkan sebagai 

pembersih kapal, gudang, lantai, pakaian, pembunuh kuman, pembasmi serangga 

dan lalat lainnya, bahan pembuat sutra buatan, zat pewarna, cermin kaca dan 

bahan peledak (Kholifah dan Utomo, 2018). Formalin secara umum sering 

diaplikasikan dalam kehidupan sehari-hari dan juga sektor industri. Formalin 

dimanfaatkan sebagai pembersih gudang, lantai dan digunakan sebagai pembunuh 

kuman dan lalat serta serangga lainnya (Sebayang dkk., 2020). 
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2.2.2 Bahaya Formalin 

Penggunaan formalin pada makanan dapat memberikan dampak masalah 

bagi kesehatan tubuh, yakni sakit kepala, kanker paru-paru dan gangguan 

pernapasan (Parengkuan dkk., 2022). Karena zat ini berdampak bahaya pada 

tubuh, dikarenakan memilki zat toksik atau beracun, korosif, iritatif, karsinogen 

(menyebabkan kanker), mutagen yang menyebabkan perubahan jaringan tubuh 

dan sel (Tarmizi, 2012). 

Senyawa kimia dengan formula/gugus H2CO merupakan senyawa formalin. 

Larutan formalin memiliki bau yang sangat menusuk dan larutan yang tidak 

berwarna, serta terdapat (30-40%) dalam air. Formalin jika digunakan dalam 

pengawetan dengan menambahkan metanol 10-15%. Larutan ini dengan 

konsentrasi rendah 2%-8% digunakan sebagai antiseptik untuk membunuh kapang 

atau bakteri, serta diperuntukkan untuk spesimen biologi, mengawetkan mayat 

dan sterilisasi peralatan kedokteran. Formalin sebenarnya bukan sebagai pengawet 

makanan, karena jika dikonsumsi formalin sangatlah berbahaya bagi tubuh 

sehingga dapat menimbulkan dampak jangka panjang dan dampak jangka pendek 

yaitu tergantung banyaknya dikonsumsi oleh tubuh (Zein dan Newi, 2019). 

1. Bahaya Formalin Jangka Pendek (Akut) Dampak jangka pendek yang 

ditimbulkan bagi kesehatan manusia seperti, reaksi iritasi, alergi, rasa terbakar, 

mual/muntah, kemerahan pada kulit dan mata, mata berair, pusing dan sakit 

pada perut (Zein dan Newi, 2019). Pada jangka pendek saat formalin tertelan 

pada jumlah banyak, tenggorokan dan mulut terasa terbakar hingga ke perut, 

terasa sakit saat menelan, sakit kepala, sakit perut hebat, diare dan mual, 

kejang, hipotensi, bahkan tidak sadarkan diri hingga koma (Sarwat, 2014).  
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2. Bahaya Formalin pada Jangka Panjang (Kronik) Penggunaan formalin jangka 

panjang bagi kesehatan tubuh manusia bisa mengakibatkan gangguan pada 

ginjal, pankreas, hati, pencernaan dan sistem saraf pusat karena bersifat 

karsinogen.. Mengkonsumsi makanan yang terdapat kandungan formalin akan 

mengakibatkan terjadinya akumulasi formalin dalam tubuh ketika efek 

sampingnya sudah terlihat pada jangka panjang (Zein dan Newi, 2019). 

Menurut Tarmizi (2012) konsumsi formalin pada jangka panjang menimbulkan 

kanker tenggorokan dan mulut. Oleh karenanya mengkonsumsi makanan yang 

mengandung formalin sangatlah berbahaya bagi kesehatan, baik dalam batas 

ambang aman, dalam jangka pendek maupun dalam jangka panjang. Efek 

mengkonsumsi makanan mengandung formalin baru akan terasa pada jangka 

panjang, dimana selepas terjadinya penumpukan formalin dalam tubuh. 

Ditandai dengan timbulnya iritasi di saluran pernapasan, rasa terbakar 

ditenggorokan, muntah, sakit kepala, dan bagian dada terasa gatal. Formalin 

pada manusia dapat bersifat karsinogen, (Sarwat, 2014). 

2.2.3 Ciri–Ciri Ikan Yang Mengandung Formalin 

Ciri-ciri ikan asin yang mengandung formalin yaitu tampak keras, bersih, 

dan kenyal (Sukandarrumidi, 2018). Badan ikan asin memiliki tekstur kaku, dan 

bagian luar ikan kering akan tetapi bagian dalam ikan basah (Eka, 2013). 

Formalin yang terkandung dalam ikan asin memiliki bentuk serta ciri-ciri seperti, 

tidak mudah rusak dan hancur hingga dalam waktu sebulan pada suhu kamar, 

warna cerah dan bersih, tidak dihinggapi lalat saat diletakkan di tempat terbuka, 

tidak memiliki bau khas serta baunya yang menyengat (Sarwat, 2014). 
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2.3 Zat Pemutih (Klorin) 

2.3.1 Pengertian Klorin  

Pengertian Klorin Klorin adalah bahan kimia yang biasanya digunakan 

sebagai pembunuh kuman.. Klorin berwujud gas berwarna kuning kehijauan 

dengan bau cukup menyengat (Wongkar dkk, 2014). Klorin tidak terdapat bebas di 

alam tetapi terdapat dalam senyawa-senyawa terutama terdapat dalam logam 

Natrium dan Magnesium yang terdapat pada Natrium Chloride (NaCl). Klorin 

merupakan hasil tambahan yang terbuat dari Sodium Hidroxide dengan jalan 

mengelektrolisasikan Sodium Chloride. Klorin adalah unsur yang sangat aktif 

hampir dengan setiap unsur dapat langsung bersenyawa dan reaksinya besar 

sekali. (Cahyadi, 2009). 

Klorin tidak terdapat bebas di alam tetapi terdapat dalam senyawa terutama 

terdapat dalam logam Natrium, Magnesium, yang banyak terdapat pada Natrium 

Chloride (NaCl). Klorin merupakan hasil tambahan yang dibuat dari Sodium 

Hydroxide dengan jalan mengelektrolisasikan Sodium Hydroxide (Indrawan, 

2017). 

2.3.2 Bahaya klorin  

Klorin merupakan bahan penting dalam industri tetapi harus diperhatikan 

pula bahaya-bahayanya, karena klorin bersifat racun atau toksik terutama bila 

terhisap pernafasan. Klorin yang mudah di kenal karena baunya yang khas, 

bersifat merangsang terhadap selaput lendir tenggorokan, tali suara yang 

mengakibatkan suara menjadi parah bahkan suara menjadi hilang dan penghisapan 

klorin dalam konsentrasi yang tinggi dapat menimbulkan gelembung-gelembung 

air pada paru�paru (Cahyadi, 2009). Meski klorin mampu membunuh sebagian 
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besar bakteri merugikan, namun penggunaannya harus benar-benar mengacu pada 

kaidah yang berlaku. Hasil riset menerangkan bahwa klorin berpotensi 

menyebabkan masalah kesehatan seperti penyakit jantung, anemia, tekanan darah 

tinggi (Wahyu, 2005).  

Klorin merupakan bahan tambahan pangan yang dilarang penggunaannya, 

tetapi banyak para produsen mengunakan klorin untuk memperoleh keuntungan 

yang lebih besar, seperti penggunaan klorin pada ikan teri. Klorin pada ikan teri 

digunakan sebagai pemutih dengan tujuan untuk memperbaiki penampilan ikan 

teri yang kualitas rendah menjadi kualitas super dengan penampilan yang 

kelihatan lebih bersih dan diminati para konsumen. Klorin yang tambahkan pada 

pangan memiliki dampak yang berbahaya bagi kesehatan jika digunakan terus 

menerus. Dampak dari bahan pangan yang mengandung klorin tidak terjadi 

sekarang, melainkan bahaya kesehatannya akan muncul 15 hingga 20 tahun 

mendatang. Zat klorin yang ada dalam pangan akan menggerus usus pada 

lambung (korosif). Akibatnya, dalam jangka pendek lambung akan rawan 

terhadap penyakit maag. Dan dalam jangka panjang, klorin akan mengakibatkan 

penyakit kanker hati dan ginjal (Irmayani dan Lubis, 2013). 

2.3.3 Ciri–Ciri Ikan Yang Mengandung zat pemutih 

Matondang (2015) ciri-ciri ikan yang mengandung zat pemutih adalah 

tidak ada noda/kotoran yang menempel pada daging ikan, tidak tercium aroma 

khas ikan asin, warna putih sedikit mencolok pada daging ikan, daging ikan tidak 

mudah hancur, sedangkan ciri ciri ikan yang tidak mengandung zat pemutih 

adalah terdapat noda/kotoran yang menempel pada daging ikan, tercium aroma 

khas ikan asin, warna daging ikan cenderung coklat, daging mudah hancur 
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2.4 Syarat Mutu Ikan Asin Kering 

Ikan asin merupakan salah satu produk olahan yang telah memiliki standar 

mutu dan telah diberlakukan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2721-

2009 sebagai acuan untuk mengetahui syarat atau ketentuan yang telah memenuhi 

standar mutu dan kemanan pangan produk ikan asin kering yang akan dianalisis 

yaitu sebagai berikut: 

Tabel 1. Syarat Mutu Ikan Asin Kering (SNI 01-2721-2009)  

Jenis Uji Satuan Persyaratan 

a. Organoleptik Nilai Min Angka (1-9) Minimal 7 

b. Cemaran Mikroba :    

ALT  Koloni/g  Maksimal 1,0 x 10
5
 

Escherichia coli APM/g  Maksimal < 3  

Salmonella *  Per 25/g Negatif 

Vibrio cholera * Per 25/g  Negatif 

Staphylococcus aureus * Koloni/g Maksimal 1,0 x 10
3
 

c. Kimia * :    

Air  % fraksi massa Maksimal 40 

Garam  % fraksi massa Maksimal 20 

Abu tak larut dalam asam % fraksi massa Maksimal 0,3 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada April-Mei 2024. Pengujian kandungan 

formalin bertempat di Stasiun Karantina Ikan, Pengendalian Mutu dan Keamanan 

Hasil Perikanan Kupang sedangkan untuk menguji kandungan zat pemutih di 

Laboratorium Eksakta Universitas Kristen Artha Wacana Kupang. 

3.2. Materi Penelitian  

3.2.1 Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian untuk pengujian formalin adalah 

timbangan analitik, sendok, alumunium foil, plastik sampel, stomatcher, plastik 

stomacher, pipet volume, tabung reaksi, rak tabung reaksi, erlenmeyer, pipet tetes, 

kestas tumerik, pisau. Sedangkan untuk pengujian zat pemutih adalah timbangan 

analitik, gelas baker, erlenmeyer, pengaduk, kertas sampel, corong, kertas saring, 

pipet tetes. 

3.2.2  Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian untuk pengujian formalin adalah 

ikan teri asin kering dan ikan tembang asin kering, kertas pH, larutan carrez, Fo 1 

dan Fo 2, kertas saring. Sedangkan untuk pengujian zat pemutih adalah ikan teri 

asin kering dan ikan tembang asin kering, kertas saring, indikator amilum 1% dan 

kalium iodida 10%. 
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3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode kualitatif dan kuantitatif. Metode 

kualitatif meliputi survei dan observasi lapangan, melalui teknik pengambilan 

sampel sebanyak 2 jenis ikan dari masing-masing pasar di Kota Kupang Pasar 

Oesapa, Pasar Inpres Naikoten sedangkan metode kuantitatif yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah metode pengujian kandungan formalin dan  zat 

pemutih. 

3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Populasi Dan Sampel 

Pada  penelitian ini populasi ditentukan dengan menghitung ukuran sampel 

yang dilakukan menggunakan teknik Slovin menurut Sugiyono (2011). Adapun 

penelitian ini menggunakan rumus slovin karena dalam penarikan sampel,jumlah 

harus representatif agar hasil penelitian dapat digeneralisasikan dan 

perhitungannya pun tidak memerlukan tabel jumlah sampel, namun dapat 

dilakukan dengan rumus perhitungan sederhana. 

rumus slovin untuk menentukan jumlah sampel yaitu 

n =      N 

 1+N (e)
2 

Keterangan :  

n = Ukuran sampel / Jumlah Responden 

N= Ukuran populasi 

e = Presentase Kelonggaran ketelitian kesalahan pengambilan sampel yang masih 

bisa ditolerir; e= 0,2 
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penentuan sampel adalah sebagai berikut: 

1. Menentukan pasar yang ada dijadikan tempat untuk pengambilan sampel. 

2. Tempat pengambilan sampel adalah Pasar Oesapa dan Pasar Inpres 

Naikoten. 

3. Pasar Oesapa dengan jumlah pedagang seluruhnya adalah 13 orang yang 

akan diambil sampel sebanyak 8 orang untuk dijadikan obyek penelitian. 

4. Pasar Inpres Naikoten dengan jumlah pedagang seluruhnya adalah 15 

orang yang akan diambil sampel sebanyak 9 orang untuk dijadikan obyek 

penelitian. 

5. Jumlah sampel seluruhnya akan dipakai untuk uji formalin dan uji zat 

pemutih di laboratorium. 

3.4.2 Prosedur Pengujian Kadar Formalin 

Tahapan pengujian formalin menurut (Manoppo dkk, 2014) 

Timbang sampel sebanyak 10 gram, kemudian tambahkan aquades sebanyak 80 

ml stomacher selama 30 detik setelah tercampur tambahkan carrez 1 dan 2 

sebanyak 4 ml, serta aquades hingga 100 ml lalu diaduk hasil adukan kemudian 

disaring sampel hingga mendapatkan cairan ekstraknya, ambil cairan ekstrak 

sebanyak 5 ml menggunakan pipet tetes dan pindahkan ke dalam tabung reaksi. 

Setelah itu lakukan hal tersebut sebanyak 2 kali, karena tabung reaksi pertama 

untuk uji coba dan tabung reaksi kedua untuk kontrol, teteskan Fo 1 5 tetes 

kedalam tabung reaksi uji coba, kocok perlahan dan atur pH hingga sampai 13,  

tambahkan Fo2 1 sendok mikro dan kocok kuat selama satu menit, kemudian 

homogenkan dan tunggu hingga 5 menit lalu bandingkan dengan tabung reaksi 

kontrol. 
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Jika sampel negatif tidak mengandung formalin maka tidak terjadi 

perubahan warna dan jika sampel positif mengandung formalin maka akan 

berubah menjadi warna ungu dan semakin tinggi kandungan formalinnya maka 

semakin pekat pula warna yang akan ditimbulkan dari sampel. 

3.4.3  Prosedur Pengujian Zat Pemutih 

3.4.3.1 Pembuatan reagen 

1. Kalium Iodida (KI) 10%  

Timbang 10 gram Kalium Iodida (KI), masukkan kedalam gelas ukur, 

kemudian larutkan dengan aquades dalam labu ukur 100 ml sampai tanda 

batas, masukkan larutan kedalam botol reagensia. 

2. Indikator Amilum 1%  

Timbang 1 gram kanji dengan neraca teknis, lalu masukkan ke dalam gelas 

kimia, tambahkan aquadest sebanyak 100 ml, homogenkan dan didihkan. 

kemudian dinginkan dalam suhu kamar, lalu masukkan ke dalam botol 

reagen. 

3.4.3.2 Analisis secara kualitatif 

Timbang 10 gram sampel ikan yang sudah di haluskan setelah dihaluskan, 

kemudian tambahkan 50 ml aquades kedalam sampel, lalu di homogenkan setelah 

tercampur kemudian disaring, diambil filtratnya, dan tambahkan 1 ml kalium 

iodida 10% dan 2 tetes larutan indikator amilum 1 %, bila mengandung klorin 

larutan akan berubah menjadi warna biru. 

3.5 Variabel Penelitian 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini meliputi pengujian kadar 

formalin dan uji zat pemutih (klorin). 
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3.6 Analisis Data 

Analisis hasil pengujian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu analisis 

deskriptif kualitatif. untuk mendeskripsikan hasil penelitian dari uji laboratorium, 

data-data yang diperoleh dideskripsikan serta dijelaskan, data-data kemudian 

diolah dan disajikan dalam bentuk tabel dan gambar dengan menggunakan 

Microsoft Word. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Uji Formalin 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di Laboratorium Stasiun 

Karantina Ikan, Pengendalian Mutu dan keamanan hasil perikanan Kota Kupang 

kandungan formalin pada ikan teri asin kering dan ikan tembang asin kering yang 

dijual di Pasar Oesapa dan Pasar Inpres Naikoten 

disajikan pada Tabel 2 dan Tabel 3 maka diperoleh hasil sebagai berikut  

Tabel 2. Hasil pengujian formalin pada ikan teri asin kering dan ikan tembang 

asin kering pada Pasar Oesapa. 

Nama pasar Kode Sampel Jenis Ikan Hasil 

Pasar Oesapa 

PO B1 ikan teri asin kering Negatif 

PO B2 ikan teri asin kering Negatif 

PO B3 ikan teri asin kering Negatif 

PO B4 ikan teri asin kering Negatif 

PO B5 ikan teri asin kering Negatif 

PO B6 ikan teri asin kering Negatif 

PO B7 ikan teri asin kering Negatif 

PO B8 ikan teri asin kering Negatif 

PO A1 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A2 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A3 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A4 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A5 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A6 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A7 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A8 ikan tembang asin kering Negatif 

 

Tabel 3. Hasil pengujian formalin pada ikan teri asin kering dan ikan tembang 

asin kering pada Pasar Inpres Naikoten. 

Nama pasar Kode Sampel Jenis Ikan Hasil 

 

 

 

 

 

PI B1 ikan teri asin kering Negatif 

PI B2 ikan teri asin kering Negatif 

PI B3 ikan teri asin kering Negatif 

PI B4 ikan teri asin kering Negatif 

PI B5 ikan teri asin kering Negatif 
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Pasar Inpres 

Naikoten 

 

PI B6 ikan teri asin kering Negatif 

PI B7 ikan teri asin kering Negatif 

PI B8 ikan teri asin kering Negatif 

PI B9 ikan teri asin kering Negatif 

PI A1 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A2 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A3 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A4 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A5 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A6 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A7 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A8 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A9 ikan tembang asin kering Negatif 

 

 Berdasarkan Tabel 2  sampel yang di ambil dari Pasar Oesapa  untuk jenis 

ikan teri asin kering dan ikan tembang asin kering, setelah dilakukan pengujian 

semua sampel negatif tidak mengandung formalin baik sampel ikan teri asin 

kering maupun untuk sampel ikan tembang asin kering ditandai dengan tidak 

terjadi perubahan warna pada sampel menjadi ungu, sedangkan pada Tabel 3 

sampel ikan yang diuji diambil dari Pasar Inpres Naikoten sampel yaitu ikan teri 

asin kering dan ikan tembang asin kering setelah dilakukan pengujian semua 

sampel negatif tidak mengandung formalin baik sampel ikan teri asin kering 

maupun sampel ikan tembang asin kering. 

 Pada penelitian yang dilakukan untuk pengujian kandungan formalin 

menggunakan metode pengujian tes kit formalin dengan penambahan larutan 

carrez pada sampel yang diuji maka hasil akhir yang didapat terjadi perubahan 

warna menjadi ungu pada sampel yang positif sedangkan tidak terjadi perubahan 

warna bila hasil negatif. 
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Gambar 3. Hasil pengujian formalin pada ikan teri asin kering 

 

   
Gambar 4. Hasil pengujian formalin pada ikan tembang asin kering 

 

 

 Larutan carrez yang digunakan memiliki kandungan filtrat jernih yang 

berguna untuk mengendapkan protein, larutan carrez 1 memiliki kandungan 

ferisianida dan larutan carrez 2 memiliki kandungan seng asetat yang dapat terikat 

dengan protein sehingga menghasilkan warna ungu. Sedangkan formalin amat 

sangat mudah bereaksi dengan protein, sehingga jika sampel ikan memiliki 

kandungan formalin maka formalin akan mengikat yang mulai dari luar hingga 

dalam tubuh ikan. Pada penelitian yang dilakukan oleh Mirna (2016) yang 

melakukan pengujian sampel ikan teri asin kering di pasar tradisional Kota 

Kendari, mengatakan bahwa formalin yang terdapat dalam tubuh ikan akan 

mengikat semua protein sehingga protein tersebut menjadi mati dan tidak 

berfungsi, kondisi tersebut menyebabkan ikan tidak akan diserang bakteri 

pembusuk dan akan relatif awet. 
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Prinsip uji cepat atau dasar formalin adalah dengan menggunakan tes-kit 

formalin, dimana pengujian ini akan membentuk senyawa kompleks berwarna  

ungu, diakibatkan dari prinsip pembentukan kompleks senyawa berwarna merah 

keunguan akibat proses antara formaldehida dan kit formalin (Rovita dan 

Wulandari, 2022), yaitu dari reaksi kimia prinsip test kit formalin tersebut, 

sehingga terjadinya pembentukan senyawa kompleks berwarna (4-amino-3-

hidrazino-5-mercapto-1,2,3-triazole) antara formalin dan test kit formalin 

sehingga menghasilkan reaksi senyawa kompleks menjadi warna ungu pada 

sampel yang terbukti terdeteksi adanya kandungan formalin pada sampel 

(Tatriatmadja dan Rusli, 2016). 

Tatuh (2016) melakukan pengujian sampel ikan asin di Kota Manado, 

mengatakan bahwa ikan mengandung senyawa yang sangat besar yaitu protein 

dengan mengandung asam amino esensial yang perlukan oleh tubuh sebagai zat 

pembangun sel. Zat warna tersebutlah yang memiliki peran penting dalam reaksi 

menghasilkan perubahan warna. Semakin banyak kandungan formalin pada ikan 

maka warna ungu yang dihasilkan semakin pekat, tetapi apabila sampel ikan tidak 

mengandung formalin akan menghasilkan warna benang atau tidak terjadi 

perubahan warna.  

Adwiria dkk., (2019) melakukan penelitian mengenai kandungan formalin 

dalam ikan asin yang dijual di Pasar Tradisional Seberang Ulu I Palembang 

bahwa uji laboratoriumnya menggunakan test kit, dari 68 sampel terdapat 38 

(55,9%) sampel mengandung formalin yang dilihat dari adanya perubahan warna 

dari bening menjadi merah keunguan. (Tatriatmadja, Rusli, 2016). 
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Hasil penelitian kandungan formalin yang dilakukan oleh Nadya (2014) 

yaitu sebanyak 20 sampel ikan asin yang diperoleh di 7 Pasar Tradisional di 

Pekanbaru secara keseluruhan mengandung formalin dengan kisaran kadar 1,86- 

7,66 mg/kg, dan Ruslan dkk., (2016) juga melaporkan bahwa kandungan kadar 

formalin pada ikan asin yang dijual di Pasar Terong, Pa’baeng-baeng dan 

Toddopuli, Kota Makassar yaitu berkisar antara 10-200 mg/kg. 

Ciri-ciri ikan asin berformalin Ikan asin yang mengandung formalin 

mempunyai ciri-ciri yaitu tampak keras, bersih, dan kenyal (Sukandarrumidi, 

2018). Badan ikan asin memiliki tekstur kaku, dan bagian luar ikan kering akan 

tetapi bagian dalam ikan basah (Eka, 2013). Formalin yang terkandung dalam ikan 

asin memiliki bentuk serta ciri-ciri seperti, tidak mudah rusak dan hancur hingga 

dalam waktu sebulan pada suhu kamar, warna cerah dan bersih, tidak dihinggapi 

lalat saat diletakkan di tempat terbuka, tidak memiliki bau khas serta baunya yang 

menyengat (Sarwat, 2014). 

 Berdasarkan wawancara singkat yang dilakukan di Pasar Oesapa dan Pasar 

Inpres Naikoten ikan rata-rata ikan teri asin kering dipasok dari Sulawesi 

sedangkan ikan tembang asin kering dipasok dari daerah NTT. Hasil yang didapat 

dari semua sampel yang diuji dari Pasar Oesapa dan Pasar Inpres Naikoten semua 

negatif tidak mengandung formalin. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat 

kesadaran pedagang akan bahaya formalin dari data tersebut maka ikan teri asin 

kering dan ikan tembang asin kering yang dijual di Pasar Oesapa dan Pasar Inpres 

Naikoten aman untuk dikonsumsi. 
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4.2 Hasil Uji Zat Pemutih (Klorin) 

 Hasil pengujian kandungan zat pemutih pada ikan teri asin kering dan ikan 

tembang asin kering yang dijual di Pasar Oesapa dan Pasar Ipres Naikoten 

disajikan pada Tabel 4 dan Tabel 5. 

Tabel 4. Hasil pengujian zat pemutih pada ikan teri asin kering dan ikan tembang 

asin kering pada Pasar Oesapa. 

Nama pasar Kode Sampel Jenis Ikan Hasil 

Pasar Oesapa 

PO B1 ikan teri asin kering Negatif 

PO B2 ikan teri asin kering Negatif 

PO B3 ikan teri asin kering Negatif 

PO B4 ikan teri asin kering Negatif 

PO B5 ikan teri asin kering Negatif 

PO B6 ikan teri asin kering Negatif 

PO B7 ikan teri asin kering Negatif 

PO B8 ikan teri asin kering Negatif 

PO A1 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A2 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A3 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A4 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A5 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A6 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A7 ikan tembang asin kering Negatif 

PO A8 ikan tembang asin kering Negatif 

 

Tabel 5. Hasil pengujian zat pemutih pada ikan teri asin kering dan ikan tembang 

asin kering pada Pasar Inpres Naikoten. 

 

Nama pasar Kode Sampel Jenis Ikan Hasil 

 

 

 

Pasar Inpres 

Naikoten 

PI B1 ikan teri asin kering Negatif 

PI B2 ikan teri asin kering Negatif 

PI B3 ikan teri asin kering Negatif 

PI B4 ikan teri asin kering Negatif 

PI B5 ikan teri asin kering Negatif 

PI B6 ikan teri asin kering Negatif 

PI B7 ikan teri asin kering Negatif 

PI B8 ikan teri asin kering Negatif 

PI B9 ikan teri asin kering Negatif 

PI A1 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A2 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A3 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A4 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A5 ikan tembang asin kering Negatif 
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PI A6 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A7 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A8 ikan tembang asin kering Negatif 

PI A9 ikan tembang asin kering Negatif 

 

Penelitian ini berkaitan dengan Peraturan Kementerian Kesehatan RI No. 

472/Menkes/Per/V/1996 tentang Bahan Tambahan Pangan, yang menyatakan 

bahwa zat kimia klorin (Cl2) tidak termasuk kedalam bahan tambahan pangan 

yang diperbolehkan penggunaannya sebagai pemutih. Sampel yang akan dianalisis 

kualitatif terlebih dahulu menggunakan reaksi warna. Ikan asin dianalisis 

kualitatif agar diketahui bahwa ikan asin tersebut mengandung klorin atau tidak. 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap ikan teri asin kering  dan ikan 

tembang asin kering, saat melakukan penambahan indikator amilum 1% warna 

larutan dari sampel ikan teri asin kering dan sampel ikan tembang asin kering 

tidak terjadi perubahan warna menjadi warna biru. 

   
Gambar 5. Hasil pengujian zat pemutih pada ikan teri asin kering 

 

   
Gambar 6. Hasil pengujian zat pemutih pada ikan tembang asin kering 
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 Pada Tabel 4 sampel yang di ambil dari Pasar Oesapa untuk jenis ikan teri 

asin kering dan ikan tembang asin kering, setelah dilakukan pengujian semua 

sampel negatif tidak mengandung zat pemutih ditandai dengan tidak terjadi 

perubahan warna pada sampel menjadi biru, sedangkan pada Tabel 5 sampel ikan 

yang diuji diambil dari Pasar Inpres Naikoten setelah dilakukan pengujian semua 

sampel negatif tidak mengandung zat pemutih. 

Octaviani (2019) melakukan penelitian klorin pada ikan teri dengan metode 

iodometri. Sampel yang digunakan 6 jenis ikan teri yang berupa ikan teri nasi, 

ikan teri gepeng, ikan teri jengki, ikan teri, ikan teri toge, dan ikan teri pekto yang 

diperjual belikan di Pasar Central Medan, dari 6 sampel ikan teri yang diuji 

menunjukkan kadar klorin 0 ppm dengan hasil negatif. 

Matondang (2015) melakukan penenelitian ikan asin ditemukan zat formalin 

pada ikan kembung asin dari pasar Gedebage, pasar Caringin, dari pasar Ujung 

Berung, dari pasar Cicaheum dan dari pasar Ciroyom. Zat pemutih ditemukan 

pada ikan pari asin dari Pasar Gedebage, Pasar Caringin,  Pasar Ujung Berung dan 

dari Pasar Ciroyom, Alasan penggunaan formalin dan hidrogen peroksida pada 

ikan asin yaitu agar ikan asin menjadi lebih awet dan tahan lama serta 

kenampakan ikan menjadi lebih bersih dan menarik. 

Dampak dari bahan pangan yang mengandung klorin tidak terjadi sekarang, 

melainkan bahaya kesehatannya akan muncul 15 hingga 20 tahun mendatang. Zat 

klorin yang ada dalam pangan akan menggerus usus pada lambung (korosif). 

Akibatnya dalam jangka pendek lambung akan rawan terhadap penyakit maag, 

dan dalam jangka panjang, klorin akan mengakibatkan penyakit kanker hati dan 

ginjal (Irmayani dan Lubis, 2013) 



26 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap ikan teri asin kering dan ikan tembang 

asin kering yang dijual di Pasar Oesapa dan Pasar Inpres Naikoten dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Tidak ditemukan kandungan formalin pada ikan teri asin kering dan ikan 

tembang asin kering yang dijual di pasar Oesapa dan pasar Inpres Naikoten 

Kota Kupang. 

2. Tidak ditemukan kandungan zat pemutih (klorin) pada ikan teri asin kering dan 

ikan tembang asin kering yang dijual di pasar Oesapa dan pasar Inpres 

Naikoten Kota Kupang. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan: 

1. Pemerintah perlu melakukan sosialisasi dan penyuluhan kepada pedagang-

pedagang ikan tentang bahaya penggunaan zat-zat kimia berbahaya (formalin 

dan klorin) pada produk ikan yang dijual. 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan tentang uji kandungan formalin, zat pemutih, 

angka lempeng total bakteri dan mikroba pada jenis ikan yang lain baik ikan 

kering maupun ikan segar. 

3. Pemerintah Kota Kupang dalah hal ini dinas kesehatan dan BPOM terus secara 

rutin melakukan pemantauan dan pengawasan agar para pedagang tidak 

menggunakan zat-zat berbahaya untuk mengawetkan makanan (ikan). 
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Dokumentasi Penelitian Pengujian Formalin 

   
    Gambar 1. Menimbang sampel   Gambar 2. Menambahkan aquades 

 

   
   Gambar 3. Homogenkan sampel            Gambar 4. Menambah carrez 1 dan 2 

 

   
   Gambar 6. Menambahkan  Fo1                  Gambar 7. Menambahkan Fo2 



32 

 

   
Gambar 7. Hasil pengujian ikan teri         Gambar 8. Hasil pengujian ikan tembang 

 

Dokumentasi Penelitian Pengujian Zat Pemutih  

   
   Gambar 1. Beli sampel ikan   Gambar 2. Penimbangan sampel 

 

   
Gambar 3. Proses penyaringan      Gambar 4. Pengujian zat pemutih 
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Gambar 5. Hasil pengujian ikan teri         Gambar 6. Hasil pengujian ikan tembang 
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