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Abstract, Fish as a food ingredient that contains high protein rots quickly compared to other food ingredients.
Salted fish is called salted fish. The results of preliminary research testing the formalin content of salted anchovy
fish at the Bulak Fish Market Center, Bulak District, Surabaya, showed that it was positive for formalin content
and from the results of measuring the salt content of salted anchovy fish at the Bulak Fish Market Center, Bulak
District, Surabaya, it was known that the salt content contained in anchovies Salted fish is declared safe because
within normal limits, namely 20%, the lowest salt content is found in the 19th trade which has the highest total
salt, namely from the 9th trader with a total salt content of 8.30 ppm and from the titration results it is known that
20 anchovy samples contain formalin content. The highest formalin content is from the 9th trader, namely 162
ppm and the lowest formaldehyde content is from the 4th trader, namely 9 ppm

Keywords: formalin: salted fish; salinity

Abstrak, Ikan sebagai bahan makanan yang mengandung protein tinggi cepat sekali membusuk dibandingkan
dengan bahan makanan lainnya. Ikan hasil penggaraman disebut dengan ikan asin. Hasil penelitian pendahuluan
uji kandungan formalin pada Ikan Asin Teri di Sentra Pasar Ikan Bulak Kecamatan Bulak Surabaya menunjukkan
positif mengandung formalin dan dari hasil pengukuran kadar garam pada ikan teri asin di Sentra Pasar Ikan Bulak
Kecamatan Bulak Surabaya di ketahui bahwa kadar garam yang terkandung pada ikan teri asin dinyatakan aman
karena dalam batas normal yaitu 20% kandungan garam terendah yaituterdapata pada dagang ke 19 yang memiliki
total garam tertinggi yaitu dari pedagang ke 9 dengan total kadar garam 8,30 ppm dan dari hasil titrasi tersebut
diketahui bahwa 20 sampel ikan teri mengandunga formalin kandungan formalin tertinggi yaitu dari pedagang ke
9 yaitu 162 ppm dan kandungan formalin terendah dari pedagang ke 4 yaitu 9 ppm

Kata Kunci: formalin: ikan asin; kadar garam

1. PENDAHULUAN

Keamanan pangan merupakan aspek penting dalam industri makanan, terutama dalam
menghindari kontaminasi bahan kimia berbahaya. Salah satu bahan yang sering ditemukan
dalam pangan dan memiliki dampak negatif bagi kesehatan adalah formalin. Formalin
merupakan bahan kimia yang sering disalahgunakan sebagai pengawet makanan, termasuk
pada ikan asin. Selain itu, kadar garam dalam ikan asin juga menjadi perhatian karena
konsumsi garam yang berlebihan dapat meningkatkan risiko hipertensi dan penyakit
kardiovaskular.

Ikan asin, khususnya ikan teri asin, merupakan salah satu produk yang banyak
dikonsumsi masyarakat. Namun, berbagai penelitian menunjukkan bahwa beberapa ikan asin
yang beredar di pasar mengandung formalin dalam kadar yang tidak aman. Berdasarkan hasil
penelitian sebelumnya, ikan asin yang dijual di beberapa pasar tradisional terbukti

mengandung formalin, yang bertentangan dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
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Indonesia No. 033 Tahun 2012 tentang bahan tambahan pangan yang dilarang

penggunaannya. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi kandungan

formalin dan total garam pada ikan teri asin yang dijual di Sentra Pasar Ikan Bulak,

Kecamatan Bulak, Surabaya.

dan perubahan pola konsumsi, sementara persediaan ikan bergantung pada faktor-faktor

seperti musim tangkap, kebijakan pengelolaan perikanan, serta kondisi lingkungan.

2. METODE

1. Jenis Penelitian

Penelitian Kualitatif: Penelitian survei yang bersifat deskriptif untuk melihat kadar
formalin dan total garam pada ikan teri asin.
Penelitian Kuantitatif: Analisis laboratorium untuk mengetahui kadar formalin dan

garam yang terkandung pada sampel ikan asin.

2. Metode Pengambilan Sampel

Menggunakan Simple Random Sampling (pengambilan sampel acak sederhana).
Sampel diambil dari 20 pedagang ikan teri asin di Sentra Pasar Ikan Bulak
Kecamatan Bulak Surabaya.

Setiap pedagang diambil 3 sampel seberat 100 gram untuk analisa kualitatif formalin

dan kadar garam.

3. Prosedur Penelitian

Survey lokasi untuk menentukan pedagang ikan teri asin yang dijadikan sampel.
Pembelian sampel ikan teri asin dari 20 pedagang berbeda.
Uji laboratorium di Laboratorium Kimia dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian
Universitas Dr. Soetomo Surabaya:

» Uji Kualitatif Formalin menggunakan metode pereaksi KMnO4 0,1N.

» Uji Kuantitatif Formalin menggunakan metode titrasi.

» Uji Kadar Garam menggunakan metode Mohr.

4. Analisis Data

Data dianalisis secara kualitatif dan kuantitatif, kemudian dibandingkan untuk
melihat variasi kandungan formalin dan kadar garam pada setiap pedagang ikan teri

asin.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan Formalin dalam Ikan Teri Asin
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Semua sampel ikan teri asin positif mengandung formalin.

Kadar formalin tertinggi ditemukan pada pedagang ke-9 (162 ppm) dan terendah pada
pedagang ke-4 (9 ppm).

Berdasarkan Permenkes Rl No. 033 Tahun 2012, formalin dilarang digunakan dalam
bahan pangan, sehingga temuan ini mengindikasikan adanya pelanggaran yang berisiko

terhadap kesehatan masyarakat.

Kadar Garam dalam lkan Teri Asin

Kadar garam dalam ikan teri asin berkisar antara 3,42% - 8,30%, masih dalam batas
aman sesuai SNI (<20%).
Kandungan garam berfungsi sebagai pengawet alami, sehingga idealnya ikan asin tidak

memerlukan tambahan formalin.

Implikasi terhadap Kesehatan dan Regulasi

Konsumsi ikan asin yang mengandung formalin dapat menyebabkan gangguan
kesehatan jangka panjang.
Diperlukan pengawasan ketat dari pemerintah dan edukasi kepada pedagang agar tidak

menggunakan formalin sebagai pengawet.

Singkatan dan Akronim

BTP - Bahan Tambahan Pangan

cm — Centimeter

dkk - dan kawan-kawan

g - Gram

Kcal - Kilokalori

KLT - Kromatografi Lapis Tipis

maks - Maksimal

Min - Minimal

Mg - Milligram
. PERMENKES - Peraturan Menteri Kesehatan
. % - Persentase
RI - Republik Indonesia
SNI - Standar Nasional Indonesia
. BPOM - Badan Pengawas Obat dan Makanan
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4. PENUTUP

Simpulan

Hasil penelitian mengenai ldentifikasi Kandungan Formalin dan Total Garam

pada lkan Teri Asin di Sentra Pasar lkan Bulak Kecamatan Bulak Surabaya

menunjukkan bahwa:

1.

Dari 20 sampel ikan teri asin yang diambil dari berbagai pedagang di Sentra Pasar Ikan
Bulak, seluruhnya positif mengandung formalin. Formalin adalah zat berbahaya
yang tidak diperbolenkan sebagai bahan tambahan pangan sesuai dengan
PERMENKES RI No. 033 Tahun 2012. Oleh karena itu, ikan teri asin tersebut
dinyatakan tidak layak konsumsi.

Kadar garam dalam ikan teri asin yang diuji menunjukkan variasi antara 2,6 ppm
hingga 8,30 ppm, yang masih berada di bawah batas standar yang ditetapkan oleh SNI
01-2721-1992, yaitu maksimal 20%o.

Saran

Pemerintah dan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) perlu melakukan
pengawasan dan analisis berkala terhadap produk ikan teri asin yang beredar di

pasaran guna memastikan tidak adanya penggunaan formalin.

Perlu dilakukan sosialisasi kepada pedagang dan masyarakat terkait bahaya
kandungan formalin dalam makanan, serta pentingnya menjaga standar keamanan
pangan untuk melindungi kesehatan konsumen.mengenai harga dasar ikan cakalang

agar fluktuasi harga tidak terlalu ekstrem.
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