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ABSTRACT 

  Anchovy is a food that is a complement to food because it has good taste 

and is  the best source of calcium that is useful for preventing bone loss. However, 

the more progressive times, many manufacturers and distributors are adding 

chlorine chemicals to anchovy. Chlorine is a chemical that is usually used as a 

disinfection, but now chlorine is misused as bleach in anchovy, which aims to 

attract consumers with a pure white color. This study aims to determine the levels 

of chlorine contained in anchovy traded in Central Market Medan. 

  This research was carried out at the Medan Health Ministry Chemistry 

Health Polytechnic Department of Health Analyst. The time of the study was 

carried out in March - June 2019. The study sample used a total population of 6 

types of white anchovy sold in Medan Central Market. The type of research used 

is descriptive research with qualitative testing first if the positive chlorine  results 

are followed by quantitative tests with iodometry titration. 

 The results of the research that have been conducted show that of the 6 

anchovy samples examined all did not contain chlorine with a level of 0 ppm. So 

that the chlorine content in anchovy meets the requirements of the Republic of 

Indonesia Minister of Health Regulation No. 472 / MENKES / PER / V / 1996 

concerning Food Additives stating that chlorine is not included in food additives 

which are permitted for use in food. 
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ABSTRAK 

 

Ikan teri merupakan bahan pelengkap makanan yang memiliki cita rasa 

yang enak dan merupakan sumber kalsium terbaik yang bermanfaat untuk 

mencegah penggeroposan tulang. Akan tetapi semakin maju perkembangan 

zaman, banyak produsen dan distributor yang menambahkan bahan kimia klorin 

ke dalam ikan teri. Klorin adalah bahan kimia yang biasanya digunakan sebagai 

desinfeksi, namun sekarang klorin di salahgunakan sebagai pemutih pada ikan teri 

yang bertujuan untuk menarik konsumen dengan warna yang putih bersih. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar klorin yang terkandung di dalam 

ikan teri yang diperjualbelikan di Pasar Central Medan. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Medan Jurusan Analis Kesehatan. Waktu penelitian dilakukan pada 

bulan maret – juni 2019. Sampel penelitian menggunakan Total populasi dengan 6 

jenis ikan teri yang berwarna putih yang dijual di Pasar Central Medan. Jenis 

penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif dengan dilakukan uji 

kualitatif terlebih dahulu jika hasil positif klorin dilanjutkan uji kuantitatif dengan 

titrasi iodometri.  

Hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa dari 6 sampel 

ikan teri yang diperiksa semua tidak mengandung klorin dengan kadar 0 ppm. 

Sehingga kandungan klorin pada ikan teri tersebut memenuhi syarat Permenkes 

RI No. 472/MENKES/PER/V/1996 tentang Bahan Tambahan Pangan yang 

menyatakan bahwa klorin tidak termasuk ke dalam bahan tambahan pangan yang 

diizinkan penggunaannya dalam makanan. 

 

Kata Kunci : Ikan Teri, Klorin, Iodometri 

Daftar Baca : 17 (2004-2018) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kesehatan yang baik merupakan dambaan setiap manusia. Oleh karena itu, 

usaha-usaha untuk meningkatkan kesehatan terus menerus diupayakan dengan 

berbagai cara, salah satunya adalah mengonsumsi pangan yang menyehatkan. 

Pangan yang menyehatkan tidak boleh mengandung bahan-bahan atau cemaran 

yang dapat membahayakan termasuk Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang 

terlarang dan mikroba penyebab penyakit dan toksiknya, tetapi sebaliknya 

seharusnya mengandung senyawa-senyawa yang mendukung kesehatan 

(Purwaningsih, 2017). 

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang mempunyai peranan 

yang sangat penting dalam kesehatan masyarakat. Pangan yang dikonsumsi 

masyarakat pada umumnya harus mementingkan keamanan makanan itu sendiri 

dari Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat merugikan dan berbahaya bagi 

tubuh manusia. Bahan Tambahan Pangan adalah bahan yang ditambahkan pada 

pangan guna untuk mempertahankan mutu, meningkatkan rasa, mencegah 

rusaknya pangan, dan meningkatkan atau memperbaiki penampilan pangan. Salah 

satu penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dilarang adalah klorin 

(Cl2) yang digunakan sebagai pemutih pada ikan teri. Hal tersebut bertujuan untuk 

menarik konsumen dari segi warnanya yang menjadi putih bersih (Cahyadi, 

2008). 

   Keamanan pangan merupakan faktor terpenting yang harus diperhatikan 

untuk mendapatkan makanan yang bebas dari kerusakan, pemalsuan dan 

kontaminasi, baik yang dsebabkan oleh mikroba atau senyawa kimia. Salah satu 

masalah keamanan makanan di Indonesia adalah masih rendahnya pengetahuan, 

keterampilan, dan tanggung jawab produsen dan distributor pangan tentang mutu 

dan keamanan makanan. Hal ini menyebabkan produsen dan distributor sering 

menambahkan bahan kimia ke dalam produk makanan (Purwaningsih, 2017).  
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   Penambahan bahan kimia ke dalam makanan semakin beragam tanpa 

memperhatikan bahayanya dalam kesehatan yang membuat keamanan pangan 

tersebut menjadi tidak terjamin. 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 & Nerawati, 2015).  

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 

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 & 

Lubis, 2013). 

Ikan teri asin merupakan makanan rakyat yang mudah didapat dan 

memiliki nilai ekonomi tinggi. Ikan teri merupakan salah satu sumber kalsium 

terbaik yang tahan dan tidak mudah larut dalam air yang bermafaat untuk 

mencegah pengeroposan pada tulang yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. 

Jenis ikan teri yang biasa diperjualbelikan adalah ikan teri nasi, ikan teri toge, 

ikan teri jengki, dan sebagainya (Indrawan, 2017). 

Pengolahan ikan teri secara tradisional selalu membutuhkan bantuan sinar 

matahari untuk mempercepat pengeringan dan mencegah agar ikan tidak terjadi 

pembusukan, masalahnya matahari tidak selalu bersinar setiap harinya. Terutama 

dimusim hujan dimana awan mendung seringkali menutupi langit. Akibatnya 

banyak ikan yang busuk, warnanya kusam dan penjual tidak mau rugi dan 

melakukan cara yang merugikan masyarakat dengan menambahkan pemutih 

klorin pada ikan teri supaya ikan tampak putih bersih dan dapat menarik perhatian 
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para konsumen tanpa mementingkan kesehatan kosumen itu sendiri (Lavenina, 

2018).  

            Menurut penelitian Indrawan Denny Pratama pada tahun 2017 tentang 

analisa klorin pada ikan teri yang telah diteliti di Balai Laboratorium Kesehatan 

Daerah Provinsi Sumatera Utara dengan menggunakan metode iodometri. Sampel 

penelitian tersebut berjumlah 10 sampel ikan teri yang di pilih berdasarkan segi 

fisiknya. Hasil dari penelitian tersebut terdapat 1 sampel mengandung klorin. 

 Berdasarkan Penelitian Anuradha Novi Alita, Nerawati Diana, dan 

Triastuti Erna pada tahun 2015 tentang analisis kandungan zat pemutih “klorin” 

pada ikan asin di Pasar Tradisional (PABEAN) Surabaya yang telah diteliti di 

Laboratorium Poltekkes Kemenkes Surabaya. Sampel penelitian tersebut 

berjumlah 3 sampel ikan teri yang menunjukkan bahwa hasil penelitian dari 3 

sampel ikan teri tersebut seluruhnya mengandung klorin dengan kadar 6,361 ppm 

(Ikan teri medan), 3,288 ppm (Ikan asin kelotok), dan 7,072 ppm (Ikan asin 

dodok).  

  Pasar Central Medan Sumatera Utara merupakan tempat dimana pusat 

penjualan berbagai aneka macam produk, mulai dari makanan, pakaian, sayuran, 

buah-buahan hingga oleh-oleh khas medan. Pasar tradisional sangat banyak 

menjual ikan teri seperti ikan teri nasi, teri toge, teri gepeng, teri buntiau, teri 

daging, dan teri pekto.  

  Adapun ciri-ciri ikan teri yang diduga mengandung klorin adalah 

warnanya putih mencolok, tidak berbau, tidak di hinggapi lalat, tekstur ikan teri 

akan lembek jika dicuci dengan air hangat (Anuradha & Nerawati, 2015).  

 Berdasarkan Permenkes RI No. 472/MENKES/PER/V/1996 tentang 

Bahan Tambahan Pangan, menyatakan bahwa klorin tidak termasuk ke dalam 

bahan tambahan pangan yang diizinkan penggunaannya dalam makanan. Maka 

dari itu, peneliti tertarik melakukan penelitian mengenai analisa klorin pada ikan 

teri yang di perjual belikan di Pasar Central Medan. 
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1.2.  Rumusan Masalah 

  Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan diatas, maka rumusan 

masalah adalah “Apakah ikan teri yang berwarna putih yang diperjual belikan di 

Pasar Central sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia?” 

1.3.  Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui ada atau tidaknya klorin pada ikan teri yang di perjual 

belikan di Pasar Central Medan. 

1.3.2. Tujuan Khusus 

Untuk menentukan kadar klorin (Cl2) pada ikan teri yang diperjual belikan 

di Pasar Central Medan. 

 

1.4.  Manfaat Penelitian 

1. Untuk menambah pengetahuan penulis tentang klorin (Cl2) pada ikan teri. 

2. Sebagai bahan informasi bagi masyarakat terkhusus kepada ibu-ibu agar 

lebih berhati-hati dan teliti dalam membeli ikan teri berwarna putih . 

3. Sebagai sumber masukan bagi pemerintah dan instansi yang terkait seperti 

BPOM agar lebih mengawasi ikan teri yang beredar di pasaran. 
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1.  Ikan Teri 

2.1.1. Definisi Ikan Teri 

Ikan teri (Stolephorus sp.) merupakan salah satu kelompok ikan pelagis 

yang terdapat di perairan pesisir dan memiliki persebaran yang sangat luas. Di 

lautan Indonesia, ikan teri mudah ditemui karena tersebar mulai dari Aceh di 

sebelah barat hingga Laut Arafuru di sebelah timur. Ikan teri memiliki ukuran 

tubuh yang kecil memanjang, dan umumnya tidak berwarna atau berwarna putih. 

Di sepanjang tubuhnya terdapat garis putih keperakan memanjang dari kepala 

hingga ekor. Sisiknya kecil dan tipis sehingga mudah lepas (Amrullah, 2012). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1. Macam-macam Ikan Teri 

Sumber : SOLOPOS, diakses pada tanggal 10 September 2018 

http://old.solopos.com/2017/06/12/makanan-berbahaya-duh-peredaran-teri-

berformalin-nyaris-merata-di-sleman-824564 

 

Ikan teri merupakan produk setengah jadi dari hasil pengolahan ikan yang 

menggunakan penggaraman dan pengeringan. Ikan olahan yang sudah 

dikeringkan umumnya mengandung protein yang lebih tinggi daripada ikan segar. 
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Ikan teri dikonsumsi tidak hanya bagian dagingnya, namun seluruh bagian tubuh 

ikan dapat dimakan, termasuk tulangnya (Murdiati, 2013).  

Ikan teri termasuk ikan kecil yang mempunyai panjang hingga 12 cm. 

Gaya hidup ikan teri adalah berkoloni, yaitu membentuk kumpulan yang terdiri 

dari ratusan bahkan ribuan ekor. Ikan teri mempunyai badan berkilauan dan besar 

yang  bervariasi (Amrullah, 2012). 

 

2.1.2. Klasifikasi Ikan Teri 

Klasifikasi ikan teri berdasarkan ikan yang termasuk cartilaginous 

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

Bruin et al (1994) adalah sebagai berikut : 

 

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 spesies. Spesies umum yang teridentifikasi adalah Stolephorus 

heterobolus, S. devisii, S. buccaneeri, S. indicus, dan S. Commersonii  (Amrullah, 

2012). 

 

2.1.3.  Manfaat dan Kandungan Ikan Teri 

Ikan teri merupakan jenis ikan yang mempunyai nilai ekonomi tinggi dan 

banyak di konsumsi oleh masyarakat. Selain memiliki cita rasa yang enak, ikan 

teri juga memiliki kandungan protein dan kalsium yang tinggi sehingga dapat 

memenuhi kebutuhan gizi masyarakat (Amrullah, 2012) 
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Ikan teri adalah salah satu sumber kalsium terbaik yang bermanfaat untuk 

mencegah pengeroposan tulang. Untuk mencegah pengeroposan tulang setiap 

orang memerlukan kalsium sebanyak 1 gram per hari. Kebutuhan kalsium dapat 

diperoleh dari ikan teri yang banyak terdapat di wilayah Indonesia. Ikan teri 

memiliki keistimewaan dibandingkan dengan ikan lainnya yaitu bentuk tubuhnya 

yang kecil sehingga mudah dan praktis untuk dikonsumsi oleh manusia 

(Amrullah, 2012). 

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 yang dibutuhkan dalam tubuh, 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. Selain mengandung asam amino esensial, 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. Sumbangan zat gizi yang sangat 

berarti dari ikan teri adalah mineral, kalsium, fosfor dan zat besi (Astawan, 

2008). 

Tabel 2.1. Komposisi Gizi Ikan Teri Segar dan Olahannya 

Kandungan Gizi Teri Segar Teri Kering Teri Kering 

Per 100 gr   Tawar Asin 

Energi (kkal) 77 331 193 

Protein (g) 16 68,7 42 

Lemak (g) 1 4,2 1,5 

Karbohidrat (g) 0 0 0 

Kalsium (mg) 500 2.381 2.000 

Fosfor (mg) 500 1.500 300 

Besi (mg) 1 23,4 2,5 

Vitamin A (SI) 150 200 - 

Vitamin B1 (mg) 0,05 0,1 0,01 

Vitamin C (mg) 0 0 0 

Air (g) 80 16,7 4 

 

Sumber : Direktorat Gizi Depkes dalam Amrullah (2012) 
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2.1.4.  Standart dan Mutu Ikan Teri 

Mutu ikan asin yang diperoleh sangat bergantung pada cara penyiangan 

dan pencucian, jumlah garam yang digunakan, jangka waktu penggaraman, dan 

teknik penjemuran. Cara penyiangan yang dilakukan terhadap ikan yang akan  

diasinkan bergantung pada ukuran ikan. Pada ikan yang berukuran kecil, seperti 

ikan teri cukup dicuci dengan air bersih dan ditiriskan tanpa pembuangan insang 

dan isi perut. Ikan yang telah disiangi dan dicuci bersih dengan air selanjutnya di 

garami (Astawan M. , 2004) 

Penggunaan garam dalam pengolahan ikan teri berguna untuk menurunkan 

kadar air sehingga dapat mengganggu pertumbuhan mikroba dan menghambat 

aktivitas enzim. Jumlah garam yang digunakan sekitar 20-30% dari berat ikan 

yang telah disiangi. Penggaraman dibiarkan selama 24-72 jam bergantung pada 

besar kecilnya ikan dan rasa asin yang diinginkan (Astawan M. , 2004). 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI), ikan teri asin yang baik harus 

memiliki bau, rasa dan warna yang normal, tekstur yang baik, kadar air 

maksimum 35%, kadar garam 10-20%, tidak mengandung bahan kimia 

berbahaya, logam berbahaya, seperti timah hitam, tembaga dan arsen, tidak 

mengandung benda asing, serta tidak mengandung serangga dan jamur (Astawan 

M. , 2004). 

Daya awet ikan teri asin dipengaruhi oleh kadar air, kadar lemak, kadar 

garam, cara pengemasan, dan cara penyimpanannya. Mutu ikan teri dapat 

dipertahankan sampai enam bulan atau lebih jika dikemas dengan kemasan plastik 

yang kedap udara dan disimpan pada tempat yang kering, sejuk, dan tidak terkena 

cahaya matahari secara langsung (Astawan M. , 2004). 

 

2.2. Klorin 

2.2.1.   Definisi Klorin 

Klorin berasal dari bahasa yunani Chloros yang artinya kuning kekuningan 

yang ditemukan oleh Schele pada tahun 1774. Klorin pertama kali di 

identifikasikan oleh seorang ahli farmasi dari Swedia, Carl Whilhem Scheele pada 
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tahun 1774, dengan meneteskan sedikit larutan asam klorida (HCl) pada lempeng 

Mangan Oksida (MnO2) yang menghasilkan gas berwarna kuning kehijauan. Klor 

adalah salah satu unsur kimia yang termasuk kelompok halogen dengan simbol 

“Cl” yang mempunyai nomor atom 17 dan berat atom 35,46 (Sudarmo, 2013). 

Klor dalam bentuk ion biasanya sebagai pembentuk garam dan senyawa 

lain yang tersedia di alam dalam jumlah yang sangat berlimpah. Dalam bentuk 

gas, klorin berwarna kuning kehijauan, dan sangat beracun. Dan dalam bentuk 

cairan maupun padatan, klor digunakan sebagai oksidan, pemutih atau desinfektan 

(Purwaningsih, 2017). 

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). 

 

2.2.2. Sifat Klorin 

Klorin memiliki beberapa sifat yaitu sifat fisika  dan  kimia. Sifat 

kimia klorin sangat ditentukan oleh konfigurasi elektron pada kulit terluarnya. 

Keadaan ini membuatnya tidak stabil dan sangat reaktif. Hal ini disebabkan 

karena strukturnya belum mempunyai 8 elektron (oktet) untuk mendapatkan 

struktur elektron gas mulia. Pada suhu biasa, klorin secara langsung menyatu 

dengan banyak elemen – elemen lain. Selain itu, klorin bersifat oksidator kuat dan 

mudah meletus atau meledak bila tercampur H2. Dalam air laut maupun sungai, 

klorin akan terhidrolisa membentuk asam hipoklorit (HClO) yang merupakan 

suatu oksidator (Sinuhaji dan Novita, 2009). 

Beberapa sifat fisika dari klorin adalah berwarna kuning kehijauan, baunya 

merangsang, titik didihnya -34, titik bekunya 0,102 ˚C dengan gaya berat 1,56 

pada titik didih tekanan uap air 20˚C, berat molekul 70,9 dalton, berat jenis gas 

2,5 dan gaya larut dalam air 20 ˚C, reaktif terhadap hidrogen atau  logam-logam 

alkali dan korosif terhadap segala logam (Sudarmo, 2013).  
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2.2.3. Bahaya Klorin terhadap Kesehatan 

Klorin sangat berbahaya bagi kesehatan manusia. Penggunaan klorin saat 

ini semakin marak terjadi di masyarakat. Tidak lagi hanya digunakan sebagai 

bahan baku pada industri tetapi juga digunakan sebagai bahan tambahan pada 

makanan. Klorin dalam bentuk gas maupun cairan dapat mengakibatkan luka 

permanen bahkan kematian. Pada umumnya luka permanen terjadi disebabkan 

oleh asap gas klorin. Klorin sangat potensial untuk menyebabkan penyakit di 

kerongkongan, hidung, dan tract respiratory (saluran kerongkongan dekat paru-

paru). Dalam bentuk gas, klor dapat merusak membran mukosa dan dalam bentuk 

cair dapat menghancurkan kulit (Sinuhaji, 2009). 

Bahaya keracunan oleh gas klor yang dapat terjadi, yaitu : 

1. Keracunan Akut 

Keracunan akut adalah keracunan yang terjadi secara mendadak atau tiba-tiba 

yang diakibatkan sesuatu bersifat toksik dala dosis tinggi. Keracunan akut dapat 

disebabkan karena menghirup gas klor dengan konsentrasi tinggi dengan gejala-

gejala seperti tenggorokan terasa gatal, pedih/panas, batuk terus-menerus yang 

disebabkan pengaruh reflex alat pernafasan, pernafasan akan terasa sakit dan 

sesak, muka kelihatan kemerah-merahan, mata terasa pedih akibat rangsangan 

selaput lendir konjungtiva, batuk disertai darah dan muntah-muntah, dan 

menghisap gas klor dalam konsentrasi tinggi dapat menyebabkan terhentinya 

pernafasan. 

2. Keracunan Kronis 

Keracunan kronis merupakan keracunan yang disebabkan oleh sesuatu yang 

bersifat toksik dalam waktu yang lama, tetapi dalam konsentrasi yang rendah. 

Dalam hal ini keracunan kronis disebabkan karena menghirup gas klor sehingga 

dapat menyebabkan hilangnya rasa pada indra penciuman, merusak gigi atau gigi 

keropos.  
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2.3 Dampak Klorin terhadap Kesehatan 

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 & Lubis, 2013). 

 

2.4. Titrasi Iodometri 

Iodometri merupakan analisa titrimetrik yang secara tidak langsung yang 

digunakan untuk menetapkan senyawa yang mempunyai potensi oksidasi yang 

lebih besar daripada sistem iodida atau senyawa yang bersifat oksidator seperti 

CuSO4.5H2O. Pada metode iodometri, klorin yang bersifat oksidator akan 

ditetapkan dengan ion iodida berlebih sehingga iodium dibebaskan. Iodium yang 

dibebaskan ini kemudian dititrasi dengan larutan baku sekunder Natrium 

thiosulfat (Na2S2O3) menggunakan indikator amilum. Banyaknya volume Natrium 

thiosulfat (Na2S2O3) yang digunakan sebagai titran setara dengan banyaknya 

sampel. 

Larutan standar yang digunakan dalam proses iodometri adalah Natrium 

thiosulfat. Garam ini biasanya tersedia sebagai pentahidrat Na2S2O3.5H2O. 

Larutan tidak boleh distandarisasi dengan penimbangan secara langsung, tetapi 

harus distandarisasi terhadap larutan primer. 
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Ikan Teri 

Memenuhi Syarat 

Tidak Memenuhi 

Syarat 

Kadar Klorin 

 

 Prinsip dari metode ini adalah sifat oksidator kuat pada klorin yang akan 

direduksi dengan kalium iodida berlebih dan akan menghasilkan iodium. Reaksi 

yang terjadi adalah : 

Cl2 + 2I
-
    2Cl

-
 + I2

 

Iodium yang dihasilkan selanjutnya dititrasi dengan larutan baku Natrium 

Thiosulfat (Na2S2O3), banyaknya volume Natrium Tiosulfat yang digunakan 

sebagai titran berbanding lurus dengan iod yang dihasilkan. Reaksi yang terjadi 

adalah : 

I2 + 2S2O3 
2-

           S4O6 
2- 

+ 2I
-
 

Titrasi dilakukan dalam suasana asam dengan penambahan asam klorida. Fungsi 

penambahan asam klorida adalah supaya iodium bereaksi dengan hidroksida dari 

asam klorida akan menjadi ion iodida, dan erlenmeyer yang berisi larutan iodium 

ditutup menggunakan plastik karena iodium mudak teroksidasi oleh cahaya dan 

udara sehingga akan sulit dititrasi dengan menggunakan Natrium Thiosulfat. 

 Pada titrasi iodometri menggunakan amilum sebagai indikator yang 

berfungsi untuk menunjukkan titik akhir titrasi yang ditandai dengan perubahan 

warna dari biru menjadi tidak berwarna. Larutan indikator amilum ditambahkan 

pada saat akan menjelang titik akhir titrasi karena jika indikator ditambahkan 

diawal akan membentuk kompleks biru iod-amilum yang sulit dititrasi dengan 

Natrium Thiosulfat (Arika, 2015). 

 

2.5. Kerangka Konsep  
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2.6. Definisi Operasional 

1. Ikan Teri yang berwarna putih merupakan bahan pangan yang memiliki 

kandungan kalisum tinggi yang banyak dikonsumsi masyarakat. 

2. Klorin yang terdapat dalam ikan teri adalah bahan kimia yang berwujud 

cair yang sering di tambahkan dalam ikan teri sebagai pemutih agar ikan 

teri menjadi putih bersih. 

3. Uji kuantitatif adalah suatu pemeriksaan yang dilakukan untuk mengetahui 

kadar klorin pada ikan teri dengan melalui titrasti iodometri 

4. Memenuhi syarat jika hasil pemeriksaan tidak mengandung klorin dan 

tidak memenuhi syarat jika hasil pemeriksaan mengandung klorin  
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BAB 3 

METODE PENELITIAN 

3.1. Jenis dan Desain Penelitian 

Jenis dan desain penelitian yang digunakan adalah bersifat deskriptif, 

dimana peneliti ingin menggambarkan suatu hasil penelitian tanpa membuat 

perbandingan atau menghubungkan dengan variabel lain. Pengambilan sampel 

dengan menggunakan total sampling yaitu pengambilan sampel dimana  jumlah 

sampel sama dengan populasi dan dianalisa menggunakan metode titrasi 

iodometri. 

 

3.2. Lokasi dan Waktu Penelitian 

3.2.1. Lokasi Penelitian  

Pengambilan sampel penelitian di Pasar Central Medan dan pengujian 

dilakukan di Laboratorium Kimia Politeknik Kesehatan Kemenkes RI Medan 

Jurusan Analis Kesehatan. 

 

3.2.2. Waktu Penelitian  

Penelitian akan dilaksanakan pada bulan Maret sampai Juni 2019. 

3.3. Populasi dan Sampel Penelitian 

3.3.1. Populasi Penelitian 

  Populasi yang digunakan dalam penelitian ini berjumlah 6 jenis ikan teri 

yang berwarna putih yang diperjualbelikan di Pasar Central Kota Medan. 

 

3.3.2. Sampel Penelitian 

           Sampel penelitian yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 6 sampel, 

yaitu ikan teri nasi, ikan teri gepeng, ikan teri toge, ikan teri buntiau, ikan teri 

pekto, ikan teri jengki yang diperjual belikan di Pasar Central Kota Medan. 
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3.4.  Pengumpulan Data 

Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer yang 

diperoleh dari hasil uji kualitatif terlebih dahulu, jika hasil positif dilanjutkan uji 

kuantitatif klorin pada ikan teri yang berwarna putih yang dilakukan oleh peneliti 

secara langsung di Laboratorium Kimia Jurusan Analis Kesehatan Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Medan. 

 

3.5. Alat dan Reagensia 

3.5.1. Alat  

Nama Alat Ukuran  Merek 

Gelas Kimia 250 ml Pyrex 

Labu Erlenmeyer 250 ml Pyrex 

Labu Ukur 100 ml Pyrex 

Gelas Ukur 250 ml Pyrex 

Plastik 

 

 

Pipet Skala 10 ml Pyrex 

Neraca Teknis 

 

 

Buret  50 ml Pyrex 

Statif    

Batang Pengaduk kaca 

 

 

Kertas saring    

Botol Reagen   

 

3.5.2. Reagensia  

Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 0,1000 N dan 0,01 N,  Kalium Iodida (KI) 

10%, Kalium Iodat (KIO3) 0,01 N , Asam Klorida (HCl) 4 N, Asam Asetat 

(CH3COOH) 30 %, Larutan indikator amilum 1%, dan aquadest. 

3.5.3. Pembuatan Reagensia 

1. Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 

Timbang Natrium thiosulfat sebanyak 6,25 gram, kemudian larutkan 

dengan aquades dalam labu ukur 250 ml sampai tanda batas. Masukkan 

larutan kedalam botol reagensia. 
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2. Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 0,01 N 

Pipet 10 ml Natrium thiosulfat (Na2S2O3) 0,1000 N, lakukan pengenceran 

dengan aquadest sebanyak 100 ml dalam labu ukur, homogenkan dan 

masukkan larutan kedalam botol reagensia. 

3. 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. 

4. Kalium Iodat (KIO3) 0,01 N 

Pipet 10 ml KIO3 0,1 N masukkan kedalam labu ukur. Tambahkan aquades 

hingga 100 ml, homogenkan. Lalu masukkan larutan kedalam botol 

reagensia. 

5. Asam Asetat (CH3COOH) 30 % 

Pipet 30 ml Asam Asetat Pekat (CH3COOH), masukkan ke dalam gelas 

ukur. Tambahkan aquades sebanyak 100 ml, homogenkan. Lalu masukkan 

larutan kedalam botol reagensia. 

6. Indikator Amilum 1% 

Timbang  1 gram kanji dengan neraca teknis. Lalu masukkan ke dalam 

gelas kimia. Tambahkan aquadest sebanyak 100 ml. Homogenkan lalu 

didihkan. Kemudian dinginkan dalam suhu kamar,lalu masukkan ke dalam 

botol reagen.  

7. Asam Klorida (HCl) 4N 

Pipet Asam klorida pekat diukur 16,70 ml lalu diencerkan dengan aquadest 

hingga 50 ml. Kemudian homogenkan. 

 

3.6. Prosedur Kerja 

3.6.1. Standarisasi Natrium Thiosulfat (Na2S2O3)  

Pipet 10,0 ml larutan KIO3 0,01N masukkan ke dalam labu erlenmeyer. 

Tambahkan 10 ml KI 10% dan 10 ml HCl 4 N. Encerkan dengan aquadest hingga 

100 ml. Titrasi dengan larutan Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 0,01 N hingga warna 
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kuning muda. Tambahkan 1 ml amilum 1 %. Titrasi kembali hingga warna biru 

tepat hilang. Catat volume larutan Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) yang terpakai. 

Perhitungan  : 

M. grek Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) = M. grek Kalium Iodat 

V1 x N1 = V2 x N2 

  10,50 ml x N1 = 10,0 x 0,1000 N 

        N1 = 10,0 x 0,1000  

10,50 

        = 0,0952 N 

 

3.6.2. Titrasi Blanko 

Masukkan 50 ml aquadest, masukkan ke dalam labu erlenmeyer. 

Tambahkan 2 gram Kalium Iodida (KI) dan 10 ml asam asetat. Tutup erlenmeyer 

dengan plastik, kocok larutan sampai homogen dan tambahkan 1 ml amilum. 

Titrasi dengan Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 0,01 N hingga warna biru tepat 

hilang.  

 

3.6.3. Analisa Secara Kualitatif 

1. Timbang 10,0 gram sampel ikan teri yang sudah di haluskan. 

2. Tambahkan 50,0 ml aquades kedalam sampel, lalu di homogenkan. 

3. Kemudian disaring, diambil filtratnya. 

4. Tambahkan 1 ml Kalium Iodida 10% dan 2 tetes larutan indikator amilum         

1 %. Bila mengandung klorin, larutan akan terjadi perubahan warna biru. 

 

3.6.4. Analisa Secara Kuantitatif  

1. Filtrat yang telah disaring ditambahkan 10,0  ml Asam Asetat 

(CH3COOH), dan 2 gram Kalium Iodida (KI), homogenkan  

2. Tutup erlenmeyer dengan plastik. 

3. Lakukan titrasi dengan larutan Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 0,0100 N 

sampai warna larutan berubah warna dari biru menjadi kuning muda. 
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4. Tambahkan 2 tetes larutan indikator amilum 1 %  

5. Kemudian titrasi kembali dengan larutan Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 

0,0100 N sampai warna biru hilang. 

6. Catat hasil titrasi tersebut. 

 

3.7. Perhitungan Kadar Klorin 

Titrasi Kadar Klorin dengan metode kuantitatif ditentukan dengan rumus : 

Kadar Cl2 =  (V1-V2) x N Na2S2O3 x BM x 1000 

           B (ml) 

 

Keterangan : 

V1 : Volume titrasi sampel 

V2 : Volume titrasi blanko 

N : Normalitas Natrium Thiosulfat (Na2S2O3) 

BM : Berat Molekul klorin (Cl2) 

B : Berat sampel (ml) 

 

3.8. Pengolahan dan Analisa Data 

            Data primer yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan dinarasikan 

secara deskriptif apakah ikan teri yang diperjual belikan di Pasar Central Medan 

sesuai dengan ketentuan Permenkes RI No. 472/MENKES/PER/V/1996. 
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BAB 4 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1.  Hasil Data Penelitian 

Dari hasil penelitian yang dilakukan di Laboratorium Kimia Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Medan Jurusan Analis Kesehatan terhadap 6 sampel ikan 

teri yang berwarna putih, maka diperoleh hasil sebagai berikut : 

Tabel 4.1. Hasil Standarisasi Na2S2O3 dengan KIO3  

No Volume KIO3 
Volume Titrasi Standarisasi Na2S2O3 0,1 N 

Titrasi I Titrasi II Rata-rata 

1 10,0 ml 10,60 ml 10,40 ml 10,50 ml 

 

Tabel 4.2. Data Hasil Penimbangan dan Hasil Titrasi Sampel 

No. Sampel Berat Sampel Hasil Titrasi Na2S2O3  0,0952 N 

1 A 10,076 gram 0 

2 B 10,037 gram 0 

3 C 10,005 gram 0 

4 D 10,021 gram 0 

5 E 10,037 gram 0 

6 F 10,040 gram 0 

 

 Berdasarkan Tabel 4.2. diatas dapat diketahui hasil dari titrasi sampel 

tersebut dari Na2S2O3  0,0952 N sebagai berikut : 

 

Tabel 4.3. Hasil Pemeriksaan Klorin Secara Kualitatif 

No. Sampel Reaksi Secara Kualitatif Hasil 

1 A Tidak terjadi perubahan warna - 

2 B Tidak terjadi perubahan warna - 

3 C Tidak terjadi perubahan warna - 

4 D Tidak terjadi perubahan warna - 

5 E Tidak terjadi perubahan warna - 

6 F Tidak terjadi perubahan warna - 
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Tabel 4.4. Hasil Pemeriksaan Klorin Secara Kuantitatif 

No. Sampel  Reaksi Secara Kuantitatif Kadar Klorin 

1 A Negatif Klorin 0 ppm 

2 B Negatif Klorin 0 ppm 

3 C Negatif Klorin 0 ppm 

4 D Negatif Klorin 0 ppm 

5 E Negatif Klorin 0 ppm 

6 F Negatif Klorin 0 ppm 

 

Contoh Perhitungan : 

 

Kadar Cl2 =  (V1-V2) x N Na2S2O3 x BM x 1000 

      B (ml) 

     = ( 0 – 0 ) x 0,0952 x 35,46 x 1000 

         50 

     = 0 ppm (part per million) 

 

4.2.   Pembahasan 

Pada penelitian ini dilakukan analisa klorin pada ikan teri yang berwarna 

putih yang 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.  

Penelitian ini menggunakan metode titrasi iodometri yang menggunakan 

larutan primer Kalium Iodat (KIO3), larutan sekunder Natrium Thiosulfat 

(Na2S2O3) dan indikator amilum 1 %. Larutan indikator amilum  1% ditambahkan 

untuk mengetahui ada tidaknya kandungan klorin pada ikan teri tersebut dengan 

ditandai terjadinya perubahan warna dari tidak berwarna menjadi biru. Jika larutan 

berubah warna menjadi biru maka dinyatakan hasil positif mengandung klorin. 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap 6 jenis ikan teri, saat 

melakukan penambahan indikator amilum 1% warna larutan dari 6 sampel tidak 

terjadi perubahan warna menjadi warna biru, Sehingga dari 6 sampel jenis ikan 

teri berupa ikan teri nasi, ikan teri gepeng, ikan teri toge, ikan teri buntiau, ikan 

teri pekto, ikan teri jengki menunjukkan kadar klorin 0 ppm dengan hasil negatif. 
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Hasil dinyatakan negatif bukan berarti tidak mengandung klorin hanya saja kadar 

klorin terhadap 6 sampel ikan teri tidak terdeteksi dengan berat sampel 10 gram. 

Apabila berat sampel ditambah lebih kurang 3-4x lipat, kemungkinan hasil 

terdeteksi dan mempunyai nilai dengan titrasi iodometri. 

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. 

 



22 
 

`BAB 5 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dari 6 sampel ikan teri yang berwarna yaitu 

ikan teri nasi, ikan teri gepeng, ikan teri toge, ikan teri buntiau, ikan teri pekto, 

ikan teri jengki yang diperjualbelikan di Pasar Central Medan, bahwa 6 sampel 

yang diperiksa negatif mengandung klorin dan memenuhi syarat sesuai dengan 

Permenkes RI No. 472/MENKES/PER/V/1996. 

 

5.2. Saran 

1. Kepada produsen agar tetap mempertahankan mutu ikan teri tanpa 

menggunakan bahan tambahan pangan yang terlarang agar tidak merugikan 

konsumen. 

2. Kepada konsumen diharapkan agar tetap berhati-hati dalam membeli ikan 

teri dan dalam pengolahan diperlukan perendaman terlebih dahulu sebelum 

digunakan. 

3. Kepada peneliti selanjutnya agar menentukan parameter yang lain pada ikan 

teri yang berwarna putih. 
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LAMPIRAN III  

SNI 01-2721-1992 IKAN ASIN KERING 

 
 

STANDAR IKAN ASIN KERING 

 SPI-KAN-01-1982 

 
1. Pendahuluan  

Standar ikan asin kering di susun mengingat bahwa produk ini banyak di 

produksi dan digemari oleh masyarakat Indonesia. Di dalam pengolahan ikan asin 

kering masih banyak mempergunakan cara dan peralatan yang sangat sederhana 

serta tidak selalu memenuhi persyaratan sanitasi dan hygiene. 

 

2. Ruang Lingkup 

Standar ini meliputi persyaratan bahan yang mencakup : bahan baku, bahan 

pembantu dan bahan tambahan, persyaratan tehnis, sanitasi dan hygiene yang 

mencakup : cara penanganan, cara pengolahan, cara pengemasan, cara pemberian 

label dan merk serta cara penyimpanan; persyaratan mutu dan analisis yang 

mencakup : mutu produk akhir, cara pengambilan contoh dananalisis.  

 

3. Deskripsi 

 Ikan asin kering adalah suatu produk olahan ikan dalam bentuk utuh atau 

disiangi dengan atau tanpa mengalami perlakuan (seperti perebusan, pemasakan 

dan lain-lain) dengan prinsip penggaraman dan pengeringan.  

 

4. Klasifikasi  

Tingkatan mutu ikan asin kering digolongkan dalam 1 (satu) tingkatan mutu.  

  



5. Persyaratan  

Bahan baku ikan harus memenuhi persyaratan kesegaran, kebersihan 

dan kesehatan,  sesuai dengan SPI-KAN-01-1982. 

Bahan pembantu dan tambahan yang dipakai tidak mengandung bahan kimia 

yang berbahaya, tidak merusak atau mengubah komposisi dan sifat khas ikan asin 

kering, jenis dan dosis harus sesuai dengan persyaratan yang berlaku dari 

Departemen Kesehatan Republik Indonesia. 

Teknis, Sanitasi dan Hygiene 

Produk ikan asin kering harus ditangani, diolah, dikemas, disimpan, 

didistribusikan dan dipasarkan pada tempat-tempat, cara dan alat-alat yang 

hygiene dan saniter sesuai dengan SPI-KAN-SPP-1981. 

Mutu ikan asin kering ditetapkan sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

*)Bila diperlukan 

 

Karakteristik Persyaratan Mutu 

a. Organoleptik min.  6,5 

b. Mikrobiologi :   

- Escherichia coli, MPN/gr.maks.  0 

- Salmonella*)  negatif 

- Vibrio cholera*)  negatif 

- Kapang  negatif 

c. Kimia :   

- Air, %,bobot/bobot.  35 – 45 

- Abu tak larut dalam asam, %, 1,5 

bobot/bobot, maks.   

 



Pengemasan 

a. Bahan pengemas yang diperlukan harus memiliki sifat-sifat tidak 

mencemari isi, melindungi produk dan kontaminasi dariluar. 

b. Berat satuan produk harus sesuai dengan label yang dicantumkan. 

 

6. Pengambilan contoh dan Analisis 

Pengambilan contoh, sesuai dengan petunjuk yang ditetapkan SPI-KAN-

PPC-1976. 

Analisis ditetapkan sebagai berikut : 

Karakteristik Kode  

a. Organoleptik: 

b. Mikrobiologi: 

- Escherichiacoli 

- Salmonella 

- Vibrio cholera 

- Kapang 

c. Kimia : 

- Air 

- Abu tak larut dalamasam 

SPI-KAN-PPO-1978 

 
 

SPI-KAN-PPM-1978 1.5.b. 

SPI-KAN-PPM-1978 1.5.c. 

SPI-KAN-PPM-1978 IV.10 

SPI-KAN-PPO-1978 

 

SPI-KAN-PPK-1981-V 

SPI-KAN-PPK-1981-VIII 



LAMPIRAN IV  

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 : Jenis ikan teri yang akan di teliti 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2 : Ikan teri yang telah di haluskan 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 : Alat – alat yang digunakan dalam penelitian 

 

 

 

Gambar 4 : Penyaringan larutan sampel penelitian 

 



 

Gambar 5 : Peneliti sedang melakukan penelitian 

 

 

Gambar 6 : Hasil uji kualitatif terhadap 6 sampel ikan teri yang  

tidak mengandung klorin 
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JADWAL PENELITIAN 
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4. 
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5. 
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Proposal 
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7. 
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Penelitian 
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Penulisan 
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