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ABSTRACT

Formalin is an efficient chemical additive, but it is prohibited from being
added to food but it is possible for formalin to be used in preserving salted fish. The
presence of formalin in food is very dangerous. High formalin content will poison
the body causing stomach irritation, allergies, carcinogenic (causing cancer), and
mutagenic (causing changes in cell function). In very high levels, this can cause
circulatory failure which leads to death. The purpose of this study is to determine
the decrease in formalin levels in salted fish which are traded in Medan Market
Center which is soaked at 55°C, 65°C, and 75°C for 15 minutes.

The study was conducted in March-June 2019. The research was conducted
at the Amami Chemistry Laboratory Jurusan Analis Kesehatan Politeknik
Kesehatan Kemenkes Medan. The research sample is jambal salted fish formalin.
The method of this research is the Colorimetric method using "FOOD
Contamination Test Kit F-09".

The results showed that there was a decrease in formaldehyde levels before
soaking for 15 minutes with a temperature variation of 45 ppm, soaked at 55°C as
much as 24 ppm (46.7%), soaked at 65°C as much as 12 ppm (73.3%), and soaked
with a temperature of 75°C as much as 3 ppm (93.3%). So it can be concluded that
the higher temperature of soaking salted fish influence the formalin levels in salted
fish will decrease. It is recommended for consumers to be more careful in choosing
salted fish and before processing, it would be good if the salted fish is soaked first.

Keywords : Formalin (formaldehyde), salted fish, Colorimetric
Reading lists : 19 (2006-2018)
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Abstrak

Formalin merupakan bahan tambahan kimia yang efisien, tetapi dilarang
ditambahkan pada bahan pangan (makanan) tetapi ada kemungkinan formalin
digunakan dalam pengawetan ikan asin. Keberadaan formalin dalam makanan
sangat berbahaya. Kandungan formalin yang tinggi akan meracuni tubuh
menyebabkan iritasi lambung, alergi, bersifat karsinogenik (menyebabkan kanker),
dan bersifat mutagen (menyebabkan perubahan fungsi sel). Dalam kadar yang
sangat tinggi, hal tersebut dapat menyebabkan kegagalan peredaran darah yang
bermuara pada kematian. Tujuan penelitian ini yaitu untuk menetukan penurunan
kadar formalin pada ikan asin yang diperjualbelikan di Pusat Pasar Medan yang
direndam dengan suhu 55°C, 65°C, dan 75°C selama 15 menit.

Penelitian dilakukan di bulan Maret-Juni 2019. Penelitian dilakukan di
Laboratorium Kimia Amami Jurusan Analis Kesahatan Poltekkes Kemenkes RI
Medan. Sampel penelitian ini adalah ikan asin jambal yang berformalin. Metode
penelitian ini adalah metode Kolorimetri dengan menggunakan “FOOD
Contamination Test Kit F-09”.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi penurunan kadar formalin
sebelum dilakukan perendaman selama 15 menit dengan variasi suhu adalah 45
ppm, direndam dengan suhu 55°C sebanyak 24 ppm (46,7%), direndam dengan
suhu 65°C sebanyak 12 ppm (73,3%), dan direndam dengan suhu 75°C sebanyak 3
ppm (93,3%). Maka dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu perendaman
ikan asin, kadar formalin dalam ikan asin akan berkurang. Disarankan bagi
konsumen untuk lebih cermat dalam memilih ikan asin dan sebelum diolah
alangkah baiknya ikan asin direndam terlebih dahulu.

Kata Kunci  : Formalin (formaldehyde), Ikan Asin, Kolorimetri
Daftar Bacaan: 19 (2006-2018)
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Formalin merupakan bahan tambahan kimia yang efisien, tetapi dilarang
ditambahkan pada bahan pangan (makanan), tetapi ada kemungkinan formalin
digunakan dalam pengawetan ikan asin. Formalin sebenarnya adalah bahan kimia
yang digunakan sebagai obat pembasmi hama untuk membunuh virus, bakteri,
jamur dan benalu yang efektif pada konsentrasi tinggi. (Cahyadi, 2008)

Keberadaan formalin dalam makanan sangat berbahaya. Memang orang yang
mengonsumsi ikan asin yang berformalin beberapa kali saja belum merasakan
akibatnya. Efek dari bahan makanan berformalin baru akan terasa beberapa tahun
kemudian. Kandungan formalin yang tinggi akan meracuni tubuh menyebabkan
iritasi lambung, alergi, bersifat karsinogenik (menyebabkan kanker), dan bersifat
mutagen (menyebabkan perubahan fungsi sel). Dalam kadar yang sangat tinggi, hal
tersebut dapat menyebabkan kegagalan peredaran darah yang bermuara pada
kematian. (Cahyadi, 2008)

Formalin sesungguhnya digunakan untuk membunuh bakteri pembusuk atau
mengawetkan jasad makhluk hidup. Namun, bahan ini disalahgunakan oleh para
pedagang untuk mengawetkan bahan pangan dagangannya agar tahan lama salah
satunya pada ikan asin. (Effendi, 2009)

Ikan asin merupakan salah satu produk pengawetan ikan tradisional yang sudah
dikenal dan cukup digemari oleh masyarakat karena harganya murah dan juga
memiliki cita rasa yang gurih. Pembuatan ikan asin dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan ikan karena ikan mudah dan cepat sekali menjadi
rusak serta busuk. Proses pembuatan ikan asin adalah penggaraman dan
pengeringan. (Murtini, 2006) Ikan asin yang digunakan dalam penelitian ini adalah
ikan asin jambal, karena daging ikan tersebut tebal tetapi dapat bertahan lama
hingga berbulan-bulan, hingga dicurigai adanya keberadaan formalin pada ikan sin

tersebut.



Pajak Central atau pusat pasar di Medan, merupakan tempat dimana dijual
aneka macam produk, mulai makanan, pakaian, sayuran, buah-buahan, pernak-
pernik khas Medan, seperti kalung, cincin, dan lain-lain. Pasar ini terkenal dengan
los-los ikan asin, macam-macam ikan asin dijual disini, ada teri, ikan pari, ikan asin
potong, dan lain-lain. (Melissa, 2017) Menurut pengamatan penulis, pada ikan asin
yang dijual di pasar ini tidak dijumpai lalat yang menghinggapi ikan-ikan tersebut,
karena ciri-ciri ikan asin yang mengandung formalin adalah ikan asin terlihat
tegang, tidak di hinggapi lalat, warna yang lebih cerah, tidak berbau, dan tahan
hingga berbulan-bulan.

Kadar formalin dalam makanan dapat menurun dengan perebusan dalam air
mendidih. Pemanasan dalam air dapat mengurangi daya tarik-menarik antar
molekul-molekul air dan memberikan cukup energi kepada molekul-molekul air itu
sehingga dapat mengatasi daya tarik-menarik antar molekul. Karena itu daya
kelarutan pada bahan yang melibatan ikatan hydrogen yang akan meningkat dengan
meningkatnya suhu. Dengan perebusan, molekul formalin akan mudah lepas dari
suatu bahan dan menguap di udara karena titik didihnya yang lebih rendah dari air,
yaitu 96°C. Perebusan juga dapat melepaskan ikatan formalin melalui reaksi
hidrolisis. (RZ, 2018)

Selain itu, titik didih formalin relatif rendah, jadi akan membuat kandungan
formalin pada makanan akan mudah menguap saat perebusan. Jadi, deformalinisasi
sebenarnya tidak sulit dan secara tidak langsung telah dilakukan oleh kebayakan
konsumen. (Elsa, 2016)

Dari hasil penelitian Yulizar Yusuf di Univeritas Andalas, pengurangan kadar
formalin yang dilakukan di dengan perebusan dapat mengurangi kadar formalin
sebanyak 95%. (Yulizar, 2015) Dan hasil penelitian yang dilakukan oleh Moh Farid
di Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang, suhu yang terbaik
untuk menurunkan kandungan formalin pada ikan asin yaitu 70°C sebanyak
80,19%. (Farid, 2014)

Berdasarkan hal tersebut, maka peneliti tertarik untuk menganalisa ada
tidaknya kandungan formalin pada ikan asin yang direndam dengan variasi suhu

55°C, 65°C dan 75°C. Sehingga judul penelitian penulis adalah “Analisa



Kandungan Formalin Pada Ikan Asin dengan Variasi Suhu Perendaman”.
Pada penelitian ini, peneliti akan mengambil salah satu jenis ikan asin yaitu ikan
asin jambal. Apabila ditemukan kandungan formalin, survey ini dilanjutkan dengan
penelitian untuk melihat kandungan formalin setelah dilakukan perendaman dengan
variasi suhu air. Tetapi jika ikan asin tidak mengandung formalin, maka ikan asin
berformalin akan dibuat dengan cara merendam dalam larutan formalin 2%,
kemudian dilanjutkan dengan proses perendaman air panas untuk melihat

kandungan formalin pada ikan asin.

1.2. Rumusan Masalah

Apakah ada penurunan kadar formalin pada ikan asin dengan variasi suhu

perendaman?

1.3. Tujuan Penelitian

1.3.1. Tujuan Umum

Untuk mengetahui ada tidaknya formalin pada ikan asin yang diperjual

belikan di Pusat Pasar Medan.

1.3.2. Tujuan Khusus

Untuk menentukan penurunan kadar formalin pada variasi suhu perendaman.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Bagi penulis

Menambah pengetahuan dan pengalaman dalam melakukan penelitian ilmiah.
2. Bagi bidang pendidikan

Sebagai acuan untuk rekan-rekan mahasiswa dan juga peneliti selanjutnya.
3. Bagi masyarakat

Dapat menjadi tambahan pengetahuan dan informasi tentang kesehatan.



BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ikan

Ikan merupakan salah satu sumber makanan yang sangat dibutuhkan oleh
manusia karena banyak mengandung protein. Sejak beberapa abad yang lalu
manusia telah memanfaatkan ikan sebagai salah satu bahan pangan yang banyak
mengandung protein. Protein ikan sangat diperlukan oleh manusia karena selain
mudah dicerna juga mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama
dengan pola asam amino yang terdapat di dalam tubuh manusia. (Liviawaty, 2011)

Ikan pada umumnya lebih banyak dikenal daripada hasil perikanan yang lain
karena jenis tersebut yang paling banyak ditangkap dan dikonsumsi. Sebagai bahan
pangan, kedudukan ikan menjadi sangat penting karena mengandung asam amino
esensial yang diperlukan oleh tubuh, disamping itu nilai biologinya mencapai 90%,
dengan jaringan pengikatnya sedikit sehingga mudah dicerna. (Nugraheni, 2013)

Berdasarkan hasil penelitian, ternyata daging ikan mempunyai komposisi
kimia sebagai berikut:

Air : 60,0 — 84,0%

Protein : 18,0 - 30,0%

Lemak 101-22%

Karbohidrat :0,0-1,0%

Vitamin dan mineral : sisanya (Liviawaty, 2011)
2.1.1. Ikan Asin

Ikan asin merupakan salah satu produk pengawetan ikan tradisional yang
sudah sangat dikenal masyarakat. Pembuatan ikan asin dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan ikan karena ikna mudah dan cepat sekali menjadi
rusak serta busuk. Proses pembuatan ikan asin adalah penggaraman dan
pengeringan. (Murtini, 2006)

Proses penggaraman dilakukan untuk menarik air dari jaringan daging ikan

sehingga protein daging ikan akan menggumpal dan sel daging ikan akan mengerut.



Penggaraman dengan kadar garam tinggi dapat juga menghambat pertumbuhan
mikroba pembusuk. Sedangkan proses pengeringan akan mengurangi kadar air ikan
yang telah digarami sehingga ikan akan lebih awet. (Murtini, 2006)

Kualitas ikan asin sangat ditentukan oleh tingkat kesegaran ikan, jumlah
garam yang ditambahkan, tingkat kemurnian garam dan proses pengolahan.
(Murtini, 2006)

Ciri-ciri ikan asin tanpa formalin: (Murtini, 2006)

Tabel 2.1. Ciri-Ciri Ikan Asin Tanpa Formalin

Ikan Asin
Ikan Asin Ikan Asin
Penggaraman
Pengamatan Penggaraman Penggaraman
_ Basah dan
Kering Basah
Bumbu
Aroma Tajam/kuat Tajam/kuat Bau bumbu terasa
Warna Cerah Lebih cerah Agak gelap
Tekstur Keras Agak keras Agak keras
Penyimpanan ] ) ]
Masih normal Masih normal Masih normal

satu bulan

Jenis-jenis ikan asin yang ada di Indonesia:

e lkan asin gabus
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Gambar 2.1. Ikan Asin Gabus

(http://carapengolahan.blogspot.com/2013/09/cara-pengolahan-ikan-asin-
gabus.html)




e lkan asin jambal roti
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Gambar 2.2. Ikan Asin Jambal Roti
(https://infopeluangusaha.org/mengenal-proses-pembuatan-ikan-asin-jambal-roti/)

e |kan asin tenggiri

- Gambar 2.3. Ikan Asin Tenggiri
(http://aslikhaskalimantan.blogspot.com/2016/08/iwak-karing-telang-500-gr-ikan-
asin.html)


https://infopeluangusaha.org/mengenal-proses-pembuatan-ikan-asin-jambal-roti/
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ar 2.4. Ikan Asin Teri

(https://sahabatdapur.com/artikel/berkenalan-jenis-ikan-asin-dan-penggunaannya/)
(Ninna.L, 2018)

2.2. Cara Pembuatan lkan Asin
2.2.1. Prinsip Penggaraman

Penggaraman merupakan cara pengawetan ikan yang banyak dilakukan di
berbagai negara, termasuk Indonesia. Proses ini menggunakan garam sebagai media
pengawet, baik yang berbentuk Kristal maupun larutan.

Secara garis besar, selama proses penggaraman berlangsung terjadi penetrasi
garam ke dalam tubuh ikan dan keluarnya cairan dari tubuh ikan karena adanya
perbedaan konsentrasi. Cairan ini dengan cepat akan melarutkan Kristal garam atau
mengencerkan larutan garam. Bersamaan dengan keluarnya cairan dari dalam tubuh
ikan, partikel garam memasuki tubuh ikan. Lama kelamaan kecepatan proses
pertukaran garam dan cairan tersebut semakin lambat dengan menurunnya
konsentrasi garam di luar tubuh ikan dan meningkatnya konsentrasi garam di dalam
tubuh ikan, bahkan akhirnya pertukaran garam dan cairan tersebut berhenti sama
sekali setelah terjadi keseimbangan antara konsentrasi garam di dalam tubuh ikan
dengan konsentrasi garam di luar tubuh ikan. Pada saat itulah terjadi pengentalan
cairan tubuh yang masih tersisa dan penggumpalan protein (denaturasi) serta

pengerutan sel-sel tbuh ikan sehingga sifat dagingnya berubah.



Ikan yang telah mengalami proses penggaraman, sesuai dengan prinsip yang
berlaku, akan mempunyai daya simpan yang tinggi karena garam dapat berfungsi
menghambat atau menghentikan sama sekali reaksi autolisis dan membunuh bakteri
yang terdapat dalm tubuh ikan. Cara kerja garam menjalankan fungsi kedua ini
adalah sebagai berikut: garam menyerap cairan tubuh ikan sehingga proses
metabolisme bakteri terganggu karena kekurangan cairan bahkan akhirnya
mematikan bakteri. Selain menyerap cairan tubuh ikan, garam juga menyerap
cairan tubuh bakteri sehingga bakteri akan mengalami kekeringan dan akhirnya
mati.

Setelah digarami, selanjutnya ikan segera dijemur di bawah matahari
lanhsung sampai kering. Proses pengeringan ini dilakukan untuk membantu
menurunkan kadar cairan di dalam tubuh bakteri. Dengan demikian, aktivitas
bakteri yang tahan terhadap garam berkonsentrasi tinggi dapat dihambat, bahkan
bakteri dapat terbunuh. Selain dijemur, ikan yang telah digarami dapat pula direbus
atau difermentasi. Hasil akhir proses perebusan dan proses fermentasi akan berbeda

dengan prosuk hasil penjemuran. (Liviawaty, 2011)

2.2.2. Pelaksanaan Penggaraman
2.2.2.1. Persiapan

1. Penyediaan bahan baku

e lkan yang akan diproses sebaiknya dipisahkan dahulu berdasarkan jenis,
tingkat kesegaran dan ukuran ikan. Hal ini dimaksudkan untuk
menyeragamkan proses penetrasi pada saat penggaraman berlangsung.

e Sediakan garam sebanyak 10-35% dari berat total ikan yang akan diolah,
tergantung tingkat keasinan yang diinginkan. Sebaikya diguankan garam
murni agar diperoleh produk ikan asin yang berkualitas baik.Penyediaan
peralatan

e Pertama-tama siapkan dahulu bak kedap air yang terbuat dari semen atau
papan. Bila proses penggaraman akan menggunakan metode kench salting,
bak kedap air tidak diperlukan.



e Penutup bak dari papan dilengkapi dengan sebauh pemberat untuk membantu
mempercepat penetrasi garam dan pengeluaran cairan dari dalam tubuh ikan.

¢ Pisau atau golok tajam untuk membersihkan dan memotong ikan.

e Alat penimbang untuk menentukan berat ikan yang akan diolah dan jumlah
garam yang dibutuhkan.

e Keranjang plastic atau bamboo untuk mengangkut ikan sebelum dan sesudah
proses penggaraman berlangsung.

e Tempat penjemuran atau para-para yang tingginya kurang lebih 1 m dari
permukaan tanah. Sebaiknya tempat penjemuran atau para-para dibuat miring
15° ke arah datangnya angin agar ikan lebih cepat kering.

2. Penanganan atau penyiangan ikan

¢ Untuk memudahkan proses pengaraman, letakkan ikan dalam wadah khusus
berdasrakan jenis, tingkat kesegaran dan ukurannya.

¢ Jika digunakan ikan berukuran besar (kakap, tenggiri), sisik, insang da nisi
perut ikan harus dibersihkan dahulu baru dilakukan pembelahan sepanjang
garis punggung kea rah perut (tetapi jangan sampai terbelah dua) agar
dangingnya tidak terlalu tebal. Isi perut dikeluarkan dengan cara menarik
insang secara perlahan-lahan hingga seluruh isi perut dapat tertarik melalui
rongga insang. Penyiangan ikan bertujuan untuk menghilangkan sebagian
besar bakeri pembusuk yang terdapat pada tubuh ikan. Ikan yang berukuran
sedang (laying, kembung, atau mujahir) tidak perlu dibelah, cukup dibuang
sisik, insang, serta isi perutnya. Bila ikan-ikan yang akan diolah berukuran
sangat kecil (teri, petek), ikan cukup dicuci dengan air bersih saja tanpa perlu
membersihkan sisik, insang maupun isi perutnya.

e Cucilah ikan dengan air bersih agar semua kotoran yang masih melekat,
terutama bagian rongga perut dan sisa-sisa pembuluh darah serta selaput yang
ada dapat dibersihkan. Bila perlu gunakan sikat, agar lemak dan lapisan
lender mudah dilepaskan. Sebaiknya air yang digunakan untk mencuci adalah

air mengalir, agar tubuh ikan menjadi benar-benar bersih.



o Letakkan ikan yang telah bersih dalam keranjang dan dibiarkan beberapa saat
hingga tiris. lIkan harus disusun dengan bagian perut menghadap ke bawah
agar tidak ada air yang menggenang, terutama pada rongga perut.

e Setela agak kering ikan ditimbang agar dapat mudah diketahui jumlah garam
yang diperlukan dalam proses penggaraman. (Liviawaty, 2011)

2.2.2.2. Proses Penggaraman

1. Sediakan sejumlah garam Kristal sesuai dengan berat ikan dengan berat ikan
yang akan di proses. Untuk ikan berukuran besar, jumlah garam yang haus
disediakan berkisar antara 20-30% dari berat total ikan yang akan diolah; untuk
ikan berukuran sedang, cukuo 15-20%; sedangkan untuk ikan berukuran kecil,
jumlh garam yang perlu disediakan hanya 5%. Sebaiknya dipilih garam murni
agar hasil olahannya bermutu baik.

2. Taburkan garam ke dasar bak setebal 1-5 cm, tergantung jumlah ikan yang akan
diolah. Lapisan garam ini berfungsi sebagai alas pada saat proses pengraman.

3. Susunlah dengan teratur ikan-ikan yang akan diolah di atas laisan garam tadi.
Usahakan agar bagian perut ikan selalu menghadap ke dasar bak agar tidak ada
air yang menggenang pada tubuh ikan. Selanjutnya pada lapisan ikan tersebut
ditaburkan kembali garam hingga seluruh permukaan tertutup garam. Lapisan
garam ini merupakan dasar bagi lapisan ikan berikutnya. Demikianlah
seterusnya, hingga lapisan ikan dan garam tersebut mencapai permukaan bak.
Pada lapisan paling atas ditebarkan garam setebal 5 cm agar tidak dihinggapi
lalat.

4. Tutuplah bak dengan sebuah papan yang telah diberi pemberat agar proses
penggaraman dapat berlangsung dengan baik, yakni:

— Kiristal garam dapat menarik cairan pada permukaan kulit ikan sehingga
terbentuk larutan garam pekat. Larutan inilah yang selanjtnya akan
menyerap cairan tubuh ikan secara osmosa.

— Bersamaan dengan terisapnya cairan tubuh ikan sehingga akhirnya
konsentrasi garam di dalam dan diluar tubuh ikan menjadi sama. Hal ini

berarti proses penggaraman telah selesai.
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— lkan dengan tingkat keasinan tertentu dapat diperoleh sebagai hasil akhirnya
proses penggaraman.

5. Selesainya proses penggaraman ditandai dengan perubahan tekstur: komposisi
daging ikan telah menjadi kenang padat. Lama proses penggaraman tergantung
jenis, tingkat kesegaran dan ukuran ikan. Proses penggaraman dapat
berlangsung selama 2-3 hari untuk ikan-ikan besar, 24 jam untuk ikan
berukuran sedang dan hanya 12-24 jam untuk ikan berukuran kecil.

6. Selanjutnya cucilah ikan yang telah selesai digarami dengan air bersih untuk
menghilangkan kemungkinan terdapatnya kotoran yang berasal dari garam.
Setelah dicuci, ikan kemudian ditiriskan dalam keranjang hingga benar-benar
kering. Langkah selanjutnya adalah proses penjemuran. (Liviawaty, 2011)

2.2.2.3. Proses Pengeringan

Setelah dicuci dan ditiriskan, ikan-ikan kemudian diletakkan pada rak-rak
yang telah disediakan untuk menjemur ikan. Sebaiknya bagian tubuh ikan yang
dibelah diletakkan menghadap ke atas agar dapat terkena sinar matahari. Selama
penjemuran, ikan harus sering dibolak-balik agar proses pengeringannya semakin
cepat dan hasilnya rata. Juga harus dijaga agar kemungkinan terkena debu atau
kitoran lain tidak terlalu besar.

Pada sore atau malam hari ikan-ikan tersebut sebaiknya diangkat dari
jemuran karena dapat menjadi basah oleh air hujan, embun, ataupun udara lembab.

Jika sinar matahari cukup baik, dalam waktu tiga hari proses pengeringan
selesai. Untuk mengetahui apakah ikan sudah kering atau belum, dapat dilakukan
dua cara:

1. Tekanlah jari ke tubuh ikan. Apabila penekanan jari tersebut tidak
meninggalkan bekas, ikan dapat dianggap cukup kering.

2. Cara kedua terutama digunakan untuk ikan-ikan berukuran besar, yaitu dengan
menutup bagian tubuh ikan yang dibelah. Apabila tidak patah, maka ikan dapat
dianggap cukup kering. (Liviawaty, 2011)
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2.2.2.4. Proses Penyimpanan

Setelah kering, ikan-ikan kemudian disusun secara teratur di dalam peti atau
keranjang yang telah dilapisi kertas. Selanjutnya peti atau keranjang tersebut
diletakkan di dalam ruangan yang sejuk dan kering dengan ventilasi yang baik.

Peti atau keranjang yang berisi ikan asin hendaknya tidak disimpan
bersama-sama dengan bahan lain yang membahayakan kesehatan, seperti pupuk
tanaman, racun tikus, minyak tanah atau zat kimia lain yang dapat membahayakan
kesehatan.

Jika suhu ruang penyimpanan dapat diatur hingga berkiar antara 0-5°C, daya

awet ikan asin dapat mencapai enam bulan. (Liviawaty, 2011)

2.3. Bahan Tambahan Pangan

Pengertian bahan tambahan pangan dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI No.
722/Menkes/Per/1X/88 No. 1168/Menkes/X/1999 secara umum adalah bahan yang
biasanya tidak digunakan sebagai bahan makanan dan biasanya bukan merupakan
komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang
dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi pada
pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan
penyimpanan.

Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah dapat meningkatkan atau
mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, membuat bahan pangan lebih
mudah dihidangkan, serta mempermudah preparasi bahan pangan.

Penggunaan bahan tambahan pangan sebaiknya dengan dosis di bawah ambang
batas yang telah ditentukan. Jenis BTP ada 2, yaitu GRAS (Generally Recognized
as Safe), zat ini aman dan tidak berefek toksik misalnya gula (glukosa). Sedangkan
jenis lainnya, yaitu ADI (Acceptable Daily Intake), jenis ini selalu ditetapkan batas
penggunaan hariannya (daily intake) demi menjaga/melindungi kesehatan
konsumen.

Permenkes No. 033 Tahun 2012 menyebutkan bahan tambahan pangan harus

memenuhi persyaratan sebagai berikut:
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1. Bahan tambahan pangan tidak dimaksudkan untuk dikonsumsi secara langsung
dan atau tidak diperlukan sebagai bahan baku.

2. Bahan tambahan pangan dapat mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi,
yang sengaja ditambahkan ke dalam pangan untuk tujuan teknologi pada
pembuatan, pengolahan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan
dan/atau pengangkutan pangan untuk menghasilkan atau diharapkan
menghasilkan suatu komponen mempengaruhi sifat pangan tersebut, baik
secara langsung atau tidak langsung.

3. Bahan tambahan pangan tidak termasuk cemaran atau bahan yang ditambahkan
ke dalam pangan untuk mempertahankan atau meningkatkan nilai gizi.
(Cahyadi, 2008)

2.3.1. Klasifikasi Bahan Tambahan Pangan

Permenkes No. 033 Tahun 2012 menyebutkan, bahan tambahan pangan yang
digunakan terdiri atas beberapa golongan sebaga berikut:
Antibuih (antifoaming agent)
Antikempal (anticaking agent)
Antioksidan (antioxidant)
Bahan pengkarbonasi (carbonating agent)
Garam pengemulsi (emulsifying salt)
Gas untuk kemasan (packaging gas)
Humektan (humectan)

Pelapis (glazing agent)

© ©o N o g b~ w DN

Pemanis (sweetener)

[EEN
o

. Pembawa (carrier)

[EEN
[EEN

. Pembentuk gel (gelling agent)
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. Pembuih (foaming agent)
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w

. Pengatur keasaman (acidity regulation)
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ISN

. Pengawet (preservalife)
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. Pengembang (reasing agent)
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. Pengemulsi (emulsifier)
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17. Pengental (thickener)

18. Pengeras (firming agent)

19. Penguat rasa (flavour enchancer)

20. Peningkat volume (bulking agent)

21. Penstabil (stabilizer)

22. Peretensi warna (colour retention agent)

Selain bahan tambahan pangan yang tercantum dalam peraturan menteri
tersebut masih ada beberapa bahan tambahan pangan lainnya yang biasa digunakan
dalam pangan, misalnya:

1. Enzim, yaitu bahan tambahan pangan yang berasal dari hewan, tanaman, atau
mikroba yang dapat menguraikan zat secara enzimatis, misalnya membuat
pangan menjadi lebih empuk, lebih larut, dan lain-lain.

2. Penambah gizi, yaitu bahan tambahan pangan berupa asam amino, mineral, atau
vitamin, baik tunggal maupun campuran, yang dapat meningkatkan nilai gizi
pangan.

3. Humektan, yaitu bahan tambahan pangan yang dapat menyerap lembab (uap

air) sehingga mempertahankan kadar air pangan. (Cahyadi, 2008)

2.3.2. Bahan Pengawet

Permenkes No. 033 Tahun 2012 menyebutkan, bahan pengawet adalah bahan
tambahan pangan untuk mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman,
penguraian, dan perusakan lainnya terhadap pangan yang disebabkan oleh
mikroorganisme. Bahan tambahan pangan (BTP) adalah senyawa atau campuran
berbagai senyawa yang sengaja ditambahkan ke dalam pangan dan terlibat dalam
proses pengolahan, pengemasan dan atau penyimpanan dan bukan merupakan
bahan utama. (Cahyadi, 2008)

Beberapa bahan pengawet tambahan yang dilarang digunakan dalam
makanan menurut Peraturan Menteri Kesehatan Rl No. 033 Tahun 2012 sebagai
berikut:

a. Asam borat dan senyawanya (boric acid)

b. Asam salisilat dan garamnya (salicylic acid and its salt)
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c. Dietilprokarbonat (dithylpyrocarbonate, DEPC)
d. Dulsin (dulcin)

e. Formalin (formaldehyd)

f. Kalium bromate (potassium bromate)

g. Kalium klorat (potassium chlorate)

h. Natrium tetraborat (boraks)

i. Kloramfenikol (chlorampenicol)

J. Minyak nabati yang dibrominasi (brominanted vegetable oils)
k. Nitrofurazon (nitrofuranzone)

I.  Dulkamara (dulcamara)

m. Kokain (cocaine)

n. Nitrobenzene (nitrobenzene)

0. Sinamil antranilat (cinnamyl anthranilate)

p. Dihidrosafrol (dyhidrosafrole)

g. Biji tonka (tonka bean)

r.  Minyak kalamus (calamus oil)

s. Minyak tansi (tansy oil)

t. Minyak sassafras (sassafras oil)

2.4. Formalin

kimia, susunan karbon formalin lebih rendah dari cuka. Formalin adalah nama
dagang formaldehida yang dilarutkan dalam air dengan kadar 36-40%. Formalin
biasa juga mengandung alcohol 10-15 % yang berfungsi sebgai stabilator supaya
formaldehidnya tidak mengalami polimerasi. Formalin biasanya digunakan untuk
membunuh bakteri pembusuk atau untuk mengawetkan jasad makhluk hidup.
Misalnya mengawetkan serangga untuk disimpan di museum biologi, dan lainnya.

Namun kemudian, bahan ini disalahgunakan untuk mengawetkan makanan.

Formalin merupakan zat organik mirip larutan cuka dan berbau asam. Secara

(Effendi, 2009)

dengan titik didih 92°C dan titik leleh -21°C, tak berwarna, dan berbau merangsang.

Formaldehid, yang merupakan anggota pertama deret aldehid berupa gas
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Nama formaldehid menurut sistem IUPAC (International Unit of Pure and
Applied Chemistry) adalah metanal, dengan rumus kimia HCOH. Formaldehid
dapat diperolen melalui proses oksidasi metil alkohol dengan oksigen
menggunakan Kkatalisator Ag/Cu panas (£500°C). (Kristiani, 2013)
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Gambar 2.5. Struktur Kimia Formalin
(https://id.wikipedia.org/wiki/Formaldehida)

Formaldehid merupakan bahan tambahan kimia yang efisien, tetapi dilarang di
tambahkan pada bahan pangan (makanan), tetapi ada kemungkinan formaldehid
digunakan dalam pengawetan susu, tahu, mie, ikan asin, ikan basah, dan produk
pangan lainnya.

Larutan formaldehid atau larutan formalin mempunyai nama dagang formalin,
formol, atau mikrobisida dengan rumus molekul CH,O mengandung kira-kira 37%
gas formaldehid dalam air. Biasanya ditambahkan 10-15% methanol untk
meghindari polimerasi. Larutan ini sangat kuat dan dikenal dengan formalin 100%
atau formalin 40%, yang mengandung 40 gram formaldehid dalam 100 ml pelarut.

Formalin merupakan cairan jernih yang tidak berwarna atau hamper tidak
berwarna dengan bau yang menusuk, uapnya merangsang selaput lender hidung dan
tenggorokan, dan rasa membakar. Bobot tiap mililiter ialah 1,08 gram. Dapat
bercampur dalam air dan alkohol, tetapi tidak bercampur dalam kloroform dan eter.
Sifatnya yang mudah larut dalam air dikarenakan adanya electron sunyi pada
oksigen sehingga dapat mengadakan ikatan hydrogen molekul air.

Formaldehid murni tidaklah tersedia secara komersial, tetapi dijual dalam 30-
50% (b/b) larutan mengandung air. Formalin (37% CH.0O) adalah larutan yang
paling umum. Pada umumnya, methanol atau unsur-unsur lain ditambahkan ke

dalam larutan sebagai alat penstabil untuk mengurangi polimerasi formaldehid,
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dalam bentuk padat, formaldehid dijual sebagai trioxane [(CH203)] dan polimernya
paraformaldehid, dengan 8-100 unit formaldehid.

Sifat anti mikorbal dari formaldehid merupakan hasil dari kemampuannya
menginakvasi protein dengan cara mengkondensasi dengan amino bebas dalam
protein menjadi campuran lain. Kemampuan dari formaldehid meningkat seiring
dengan peningkatan suhu. Mekanisme formalin sebagai pengawet adalah jika
formaldehid bereaksi dengan protein sehingga membentuk rangkaian-rangkaian
antara protein yang berdekatan. Akibat dari reaksi tersebut, protein mengeras dan
tidak dapat larut. Formaldehid mungkin berkombinasi dengan asam amino bebas
dari protein pada sel protoplasma, merusak nucleus, dan mengkoagulasi protein.

Sifat penetrasi formaldehid cukup baik, tetapi gerakan penetrasinya lambat
sehingga walapupun formaldehid dapat digunakan untuk mengawetkan sel-sel,
tetapi tidak dapat melindunginya secara sempurna, kecuali bila diberikan dalam
waktu lama sehingga jaringan menjadi keras.

Formaldehid dapat masuk ke dalam tubuh dengan jalan inhalasi uap, kontak
langsung dengan larutan yang mengandung formaldehid atau degan jalan memakan
atau meminum makanan yang mengandung formaldehid.

Formaldehid terdapat juga pada makanan karena kegunaannya sebagai zat
bakteriostatik dalam produksi dan formaldehid ditambahkan ke dalam makanan
untuk mempertahankan karakteristiknya. Formaldehid dan turunannya juga
terdapat dari banyak produk consumer lainnya untuk melindungi produk dari
kerusakan akibat kontaminasi mikroorganisme. (Cahyadi, 2008)

Lembaga perlindungan lingkungan Amerika Serikat (EPA) dan lembaga
internasional untuk penelitian kanker (IARC) menggolongkan formalin sebagai
senyawa yang besifat karsinogen, yaitu senyawa yang dapat memicu pertumbuhan
sel-sel kanker. Formalin akan mengacaukan susunan protein atau RNA sebagai
pembentuk DNA di dalam tubuh manusia. Jika susunan DNA kacau, maka akan
memicu erjadinya sel-sel kanker dalam tubuh manusia. Tentu prosesnya akan
memakan waktu lama, tetapi cepat atau lambat jika tiap hari tubuh kita
mengonsumsi makan yang mengandung formalin, maka kemungkinan besar

terjadinya kanker sangat besar. (Murtini, 2006)
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2.5. Tanda-Tanda Makanan Yang Mengandung Formalin

Makanan yang mengandung formalin pada umumnya awet dan dapat bertahan
lebih lama. Bahan makanan yang mengandung formalin ketika sedang dimasak
kadang-kadang masih mengeluarkan bau khas formalin yang menusuk.

Tanda-tanda makanan yang mngandung formalin adalah sebagai berikut:

e Tahu
Bentuknya sangat bagus, kenyal, tidak mudah hancur, awet beberapa hari dan

tidak mudah busuk. Bau agak menyengat dan aroma kedelai sudah tak nyata
lagi.

e Mie Basah
Lebih kenyal, awet beberapa hari dan tidak mudah basih dibandingkan dengan

yang tidak mengandung formlain. Mie tampak mengilat (seperti berminyak),
liat (tidak mudah putus), dan tidak lengket.

e Bakso
Lebih kenyal, aroma khas dari bakso tidak tercium, awet beberapa hari dan tidak
mudah busuk.

e lkan Asin
Daging kenyal utuh, lebih putih dan bersih dibandingkan ikan asin tanpa
formlain, agak berwarna coklat dan tahan lama.
Tanda yang paling mudah dikenali bahwa makanan mangandung formalin

adalah lalat tidak mau mendekat, padahal disekitarnya banyak lalat. (Murtini, 2006)

2.6. Dampak Formalin Bagi Kesehatan

Dampak formalin pada kesehatan manusia dapat besifat:

1. Akut
Efek pada kesehatan manusia langsung terlihat merupakan akibat jangka
pendek yang terjadi biasanya bila terpapar formalin dalam jumlah yang banyak:
sperti iritasi, alergi, kemerahan, mata berair, mual, muntah, rasa terbakar, sakit
perut dan pusing, bersin, radang tonsil, radang tenggorokan, sakit dada yang
berlebihan, lelah, jantung berdebar, asit kepala, diare. Pada konsentrasi yang

sangat tinggi dapat menyebabkan kematian.
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2. Kronik

Efek pada kesehatan manusia terlihat setelah terkena dalam jangka waktu yang

lama dan berulang, biasanya jika mengonsumsi formalin dalam jumlah kecil

dan terakumulasi dalam jaringan, mata berair, gangguan pada pencernaan, hati,
ginjal, pancreas, system saraf pusat, menstruasi dan pada hewan percobaan
dapat menyebabkan kanker, sedangkan pada manusia diduga bersifat

karsinogenik (menyebabkan kanker). (Yuliarti, 2007)

Formalin pada makanan dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia,
dengan gejala: sakit perut akut disertai muntah-muntah, mencret berdarah, depresi
susunan syaraf dan gangguan peredaran darah. Injeksi formalin (suntikan) dengan
dosis 100 gram dapat menyebabkan kematian dalam waktu 3 jam.

Jika formalin terhirup (inhalasi) lewat pernafasan akan segera diabsorbsi ke
paru dan menyebabkan paparan akut berupa pusing kepala, rhinitis, rasa terbakar
dan lakrimasi (keluar air mata dan pada dosis lebih tinggi bias buta), bronchitis,
edema pulmonary atau pneumonia karena dapat mengecilkan bronkus dan
menyebakan akumulasi cairan di paru. Pada orang yang sensitive dapat
menyebabkan alergi, asma dan dermatitis. Jika lewat penelanan (ingestion)
sebanyak 30 ml (2 sendok makan) dari larutan formalin dapat menyebabkan
kematian, hal ini disebabkan sifat korosif formalin terhadap mukosa saluran cerna
lambung, disertai mual, muntah, nyeri, perdarahan dan perforasi. Jika terpapar
secara terus-menerus dapat menyebabkan kerusakan pada hati, ginjal, dan jantung.
(Murtini, 2006)

2.7. Hubungan Pemanasan Air terhadap Kandungan Formalin

Kadar formalin dalam makanan dapat menurun dengan perebusan dalam air
mendidih. Pemanasan dalam air dapat mengurangi daya tarik menarik antar
molekul-molekul air dan memberikan cukup energi kepada molekul-molekul air itu
sehingga dapat mengatasi daya tarik menarik antar molekul. Karena itu daya
kelarutan pada bahan yang melibatkan ikatan hydrogen yang akan meningkat

dengan meningkatnya suhu. Dengan perebusan, molekul formalin akan mudah
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lepas dari suatu bahan dan menguap di udara karena titik didihnya yang lebih

rendah dari air, yaitu 96C. (RZ, 2018)

2.8. Uji Kandungan Formalin Menggunakan Colorimetric Kit Test

Berdasarkan uji kualitatif menggunakan Kit Test, jika sampel terbukti tidak
mengandung formalin dilihat dari tidak adanya perubahan warna pada sampel uji,
jika sampel terbukti mengandung formalin maka sampel akan berubah warna dari
bening menjadi ungu. Kit Test yang digunakan pada penelitian ini menggunakan
Formalin Test Kit Merk Colortest.

Prinsip kerja dari Colorimetric Kit Test yaitu formaldehid bereaksi dengan 4
amino-3-hidrazino-5-mercapto-1,2,4 triazole untuk membentuk suatu warna ungu
tetrazine, konsentrasi dari formaldehid diketahui melalui pengukuran semi
kuantitatif dengan hasil perbandingan visual larutan dengan bidang warna pada
skala kartu warna. Reaksi kimia yang terjadi antara reagen dengan sampel yang
mengandung formalin akan menghasilkan senyawa kompleks yang berwarna ungu
tetrazine dan air. Hal ini dikaenakan adanya reaksi hidrolisis dari 4-amino-3-
hydrazino-5-mercapto-1,2,4-triazol. Formalin dalam sampel membentuk senyawa
perantara. Senyawa tersebut apabila ditambahkan Potassium iodide akan
mengalami reaksi oksidasi gugus karbonil yang teroksidasi sehingga menghasilkan
senyawa kompleks berwarna ungu tetrazine. (Rahmawati, 2017)

2.9. Kerangka Konsep

Variabel Bebas Variabel Terikat
.. Peraturan Menteri
Variasi suhu 50°C, Kadar Kesehatan RI No. 033
0 0 > . » Tahun 2012
60°C, dan 70°C Formalin Formalin Dilarang dalam
Makanan
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2.10. Definisi Operasional

1.

Ikan asin merupakan sumber protein yang terbuat dari daging ikan yang
diawetkan. Agar ikan bertahan lama dilakukan proses pengawetan untuk
bertahan dalam jangka waktu berbulan-bulan.

Variasi suhu air perendaman dilakukan untuk melihat suhu terbaik dalam
menghilangkan kadar formalin pada ikan asin.

Formalin merupakan zat adiktif yang sebagai pengawet mayat, desinfektan,
pembasmi serangga. Berbahaya dalam bentuk gas formaldehid jika terhirup,
tertelan, dapat menyebabkan kulit melepuh, selaput mukosa terbakar, iritasi
saluran pernafasan dan mata (kemungkinan parah), reaksi alergi bahaya kanker
(pada manusia).
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BAB 3
METODE PENELITIAN

3.1. Jenis Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian
eksperiment intervensi, yaitu untuk mengetahui penurunan kadar formalin pada
ikan asin setelah direndam dengan variasi suhu air 55°C, 65°C, dan 75°C selama 15

menit.

3.2. Lokasi Penelitian dan Waktu Penelitian
3.2.1. Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Amami Jurusan Analis
Kesehatan Poltekkes Kemenkes Rl Medan Jalan Willem Iskandar Pasar VV Barat
No. 6 Medan

3.2.2. Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Maret-Juni 2019

3.3. Sampel Penelitian

Sampel penelitian ini adalah ikan asin jambal yang positif mengandung

formalin.

3.4. Jenis Data dan Cara Pengumpulan Data
3.4.1. Jenis Data

Jenis data yang digunakan adalah data primer yang diperoleh dari hasil
pemeriksaan formalin pada ikan asin yang dilakukan di Laboratorium Kimia
Amami Jurusan Analis Kesehatan Medan.

3.4.2. Cara Pengumpulan Data

Cara pengumpulan data diperolen melalui pengujian secara kualitatif
menggunakan variasi suhu air 55°C, 65°C, dan 75°C.
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3.5. Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan Metode

Kolorimetri dengan menggunakan “Food Contamination Test Kit F-09”.

3.6. Prinsip Kerja

Formaldehid merupakan reaksi antara 4-amino-3-hydrazone-5-mercapto-
1,2,4-triole untuk membentuk suatu warna ungu tetra merah zine. Konsentrasi
formaldehida dapat diketahui melalui pengukuran semi kuantitatif dengan melihat
hasil perbandingan antara reaksi yang ada pada kertas uji dengan skala warna.

3.7. Alat, Bahan, dan Reagensia

3.7.1. Alat

Tabel 3.1. Alat-Alat yang Digunakan

No. Nama Alat Ukuran Merek
1. Labu Erlenmeyer 250 mL Pyrex
2. Pipet Volume 50 mL Pyrex
3. Pipet Tetes - Pyrex
4. Mortar dan Pestle - -

5. Beaker Glass 50 mL Pyrex
6. Food
Contamination ) ContFote
Test Kit F-09

3.7.2. Bahan

Bahan yang digunakan adalah ikan asin yang positif mengandung formalin.

3.7.3. Reagensia

Reagensia yang digunakan adalah:
1. Formalin (CH20) 2%
2. Aquadest
3. Reagent Fo-1
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4.

Reagent Fo-2

3.8. Prosedur Kerja

3.8.1. Pembuatan Larutan Formalin 2%

Pipet larutan formalin pekat 5,4 mL dan encerkan dengan aquadest 100 mL.

3.8.2. Pembuatan Larutan Pembanding

1.

Siapkan larutan formalin 1%, denagn cara memipet larutan formalin pekat 2,7
mL dan encerkan sampai 100 mL dengan aquadest.

Lalu pipet 5 mL larutan pembanding dan masukkan ke dalam tabung reaksi.
Kemudian tambahkan reagent Fo-1.

Terjadi perubahan warna menjadi warna ungu yang menunjukkan bahwa

formalin positif.

3.8.3. Persiapan Sampel

o > 0w DN

Siapkan sampel ikan asin.

Rendam ikan asin dengan larutan formalin 2% selama 3 jam.

Kemudian dikeringkan.

Ikan asin yang sudah kering, kemudian di bagi menjadi 4 bagian.
Masing-masing bagian sampel ikan asin yang sudah mengandung formalin

kemudian di rendam dengan variasi suhu air 55°C, 65°C, dan 75°C.

3.8.4. Cara Kerja

1.

o &~ W

Haluskan masing-masing sampel ikan asin sebelum di rendam dan sesudah
direndam dengan variasi suhu air 55°C, 65°C, dan 75°C dengan cara diblender
dengan aquadest.

Kemudian masukkan sampel yang sudah diblender ke dalam tabung reaksi.
Lalu sentrifius masing-masing sampel tersebut dan ambil filtratnya.

Bilas beberapa kali tabung uji dengan sampel yang akan di ukur.

Masukkan filtrat sampel ke dalam tabung uji masing-masing sebanya 1 mL.
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6. Tambahkan 5 tetes reagent Fo-1 kemudian aduk hingga rata. (Posisi
menambahkan reagent Fo-1 harus tegak lurus/vertical).

7. Tambahkan 1 level microspoon hijau pada tutup yang terdapat pada reagent Fo-
2.

8. Diamkan selama 5 menit, masukkan kedua tabung uji ke dalam comprator
geser, kemudian geser comprator dari atas, buka kedua tutup tabung uji lalu

bandingkan dengan “standar skala warna”. (Indo Tekhno Plus)

3.9. Pengolahan Data

Data yang diperoleh ditabulasikan dalam bentuk tabel. Dan dibahas sesuai

dengan pustaka yang ada.
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BAB 4
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil

Hasil penelitian diambil berdasarkan populasi ikan asin jambal yang di jual di
Pusat Pasar Medan dan dilakukan pemeriksaan di Laboratorium Kimia Amami
Poltekkes Kemenkes RI Medan, didapat hasil penurunan kadar formalin pada ikan

asin.

Tabel 4.1. Hasil Pemeriksaan Kadar Formalin Pada Ikan Jambal

Sampel Sebelum Direndam Direndam Direndam
Perlakuan Dengan Dengan Dengan
Suhu55°C  Suhu65°C  Suhu75°C
Ikan asin jambal 45 ppm 24 ppm 12 ppm 3 ppm
berformalin

Berdasarkan tabel di atas diketahui hasi sebelum perendaman 45 ppm,
direndam dengan suhu 55°C 24 ppm, direndam dengan suhu 65°C 12 ppm, dan
direndam dengan suhu 75°C 3 ppm. Semakin tinggi suhu perendamannya, kadar

formalin semakin berkurang.

Tabel 4.2. Persentase Penurunan Kadar Formalin Pada lkan Asin Jambal

Sampel Sebelum Direndam Direndam Direndam
Perlakuan Dengan Dengan Dengan
Suhu 55°C Suhu 65°C Suhu 75°C
Ikan asin jambal 0 46,7% 73,3% 93,3%
berformalin

Berdasarkan tabel diatas diketahui hasil perendaman didapat persentase

penurunan kadar formalin pada ikan asin jambal yang direndam dengan suhu 55°C
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46,7%, direndam dengan suhu 65°C 73,3%, dan direndam dengan suhu 75°C
93,3%.

Tabel 4.3. Hasil Penurunan Kadar Formalin

No. Suhu Kadar Formalin (ppm) Persen Penurunan (%)
Perendaman

1. Sebelum direndam 45 0%

2. 55°C 24 46,7%

3. 65°C 12 73,3%

4, 75°C 3 93,3%

Gambar 4.1. Diagram Penurunan Kadar Formalin

DIAGRAM PENURUNAN KADAR FORMALIN

m552C m65°C m75°C

4.2. Pembahasan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan terhadap sampel ikan asin berformalin
di laboratorium analis kesehatan Medan, maka diperoleh hasil pemeriksaan kadar
formalin yaitu, kadar formalin sebelum dilakukan perendaman dengan variasi suhu
adalah 45 ppm, direndam dengan suhu 55°C 24 ppm (46,7%), direndam dengan
suhu 65°C 12 ppm (73,3%), dan direndam dengan suhu 75°C 3 ppm (93,3%). Pada
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penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Moh Farid, pada suhu 40°C kadar
formalin berkurang 52,48%, suhu 50°C kadar formalin berkurang 63,27%, suhu
60°C kadar formain berkurang 68,11%, dan pada suhu 70°C kadar formalin
berkurang 80,18%. Dari penelitian yang dilakukan oleh Moh Farid di Universitas
Islam Negeri (UIN) Maulana Malik Ibrahim Malang pada tahun 2014 pada suhu
70°C mengalami penurunan kadar formalin sebanyak 80,18%, sedangkan pada
penelitian yang saya lakukan pada suhu 75°C mengalami penurunan kadar formalin
sebanyak 93,3%. Berdasarkan penelitian yang saya lakukan dengan sampel ikan
asin jambal berformalin yang dilakukan perendaman dengan variasi suhu air
mengalami penurunan kadar formalin, semakin tinggi suhu air perendaman

semakin banyak kadar formalin berkurang.
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BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa ada
perbedaan kadar formalin pada ikan asin jambal berformalin sebelum diredam dan
setelah direndam dengan variasi suhu, perendaman dengan variasi suhu juga
mengalami perbedaan kadar formalin yaitu, perendaman dengan suhu 55°C
sebanyak 46,7%, direndam dengan suhu 65°C sebanyak 73,3%, dan direndam
dengan suhu 75°C sebanyak 93,3%. Dari hasi perendaman dengan variasi suhu bisa
disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu perendaman maka kadar formalin pada
ikan asin jambal akan semakin menurun. Pada proses ini terjadi penguapan,
semakin tinggi suhu yang digunakan maka semakin cepat proses penguapan terjadi
menyebabkan kandungan formalin pada ikan asin jambal menurun, karena formalin

akan ikut menguap dengan bertambahnya suhu.

5.2. Saran

1. Kepada masyarakat agar berhati-hati dalam memilih dan mengonsumsi
makanan agar terhindar dari keracunan.

2. Disarankan kepada masyarakat untuk merendam ikan asin sebelum diolah untuk
menurunkan adanya formalin pada ikan asin.

3. Kepada produsen untuk tetap mengolah produknya (ikan asin) dengan prosedur
yang benar tanpa menggunakan bahan tambahan makanan yang dilarang
penggunaanya oleh pemerintah.

4. Kepada pemerintah untuk menginformasikan kepada masyarakat tentang
dampak penggunaan bahan tambahan makanan yang dilarang penggunaanya
oleh pemerintah.

5. Untuk peneliti selanjutnya dapat dilakukan penelitian lanjutan untuk

mengetahui kondisi optimum dari perendaman dengan variasi suhu.
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