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EVALUASI KANDUNGAN FORMALIN PADA IKAN ASIN DI LAMPUNG

Mahrus Ali1 · Suparmono1 · Siti Hudaidah1

Ringkasan Tujuan dari penelitian ini ada-
lah untuk mengetahui kandungan formalin
pada ikan asin yang beredar di provinsi Lam-
pung. Penelitian ini menggunakan metode
survei dengan teknik purposive sampling.
Identifikasi formalin dilakukan secara kua-
litatif dengan menggunakan teskit formalin
antilin® yang dilanjutkan dengan analisis
kuantitatif menggunakan spektrofotometer.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pro-
duk ikan asin yang terdapat di Lampung
sangat beragam baik ditinjau jenis ikan, ka-
rakteristik maupun bentuk olahan. Ikan asin
yang mengandung formalin sebanyak 25,92%
dari sampel yang diteliti dengan kadar for-
malin berada pada level yang membahayak-
an, terutama sampel ikan layur dari Lam-
pung Timur, ikan sebelah dari Bandar Lam-
pung dan ikan nila dari Lampung Selatan.
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PENDAHULUAN

Pengolahan ikan dengan cara diasinkan (sal-
ted fish) merupakan cara pengawetan ikan
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yang telah lama dikenal oleh masyarakat
Indonesia yang hingga kini masih digemari
[1]. Pada prinsipnya pengolahan ikan asin
menggabungkan metode pengeringan dan
penggraman [2]. Meskipun begitu, ternya-
ta pengetahuan masyarakat terhadap ik-
an asin yang bermutu dan aman untuk di-
konsumsi relatif masih rendah, terlihat da-
ri masih banyaknya ikan asin berformalin
yang beredar di pasaran, padahal dampak-
nya sangat merugikan kesehatan.

Penambahan bahan aditif pada produk per-
ikanan sulit untuk dihindari mengingat ko-
muditas perikanan termasuk paling mudah
busuk (perishable food) [2]. Dalam usaha
pengolahan bahan pangan dikenal penggu-
naan bahan pengawet (food additive) un-
tuk menjaga daya tahan suatu bahan pa-
ngan [3], namun dalam praktiknya masih
banyak produsen yang menggunakan bah-
an pengawet berbahaya seperti formalin pa-
da produk pangan, salah satunya pada ikan
asin.

Formalin (formaldehide) adalah salah sa-
tu zat yang dilarang berada dalam bahan
makanan. Formalin dapat bereaksi cepat
dengan lapisan lendir saluran pencernaan
dan saluran pernafasan. Di dalam tubuh
cepat teroksidasi membentuk asam format
terutama di hati dan sel darah merah. Pe-
makaian formalin pada makanan dapat meng-
akibatkan keracunan yaitu rasa sakit per-
ut yang akut disertai muntah-muntah, tim-
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bulnya depresi susunan syaraf atau kega-
galan peredaran darah [4].

Produk ikan asin ternyata merupakan sa-
lah satu produk perikanan yang banyak di-
laporkan mengandung formalin, sebagaima-
na hasil penelitian [5], sampel ikan asin da-
ri Jrakah, Jawa Tengah diketahui positif
mengandung formalin, disamping itu ha-
sil uji laboratorium yang dilakukan, di se-
jumlah pasar tradisional di Jakarta, me-
nyebutkan bahwa seluruh sampel ternya-
ta mengandung formalin, dan di Madura
terutama sampel dari pasar Kamal, Socah
Bangkalan dan dari salah satu pasar dari
Sampang juga positif mengandung forma-
lin [6].

Ikan asin yang mengandung formalin da-
pat diketahui lewat ciri-ciri antara lain ti-
dak rusak sampai lebih dari satu bulan pa-
da suhu 250C, bersih, cerah dan tidak ber-
bau khas ikan asin, tidak dihinggapi lalat
di area berlalat [7]. Selain itu dagingnya
kenyal, utuh, lebih putih dan bersih diban-
dingkan ikan asin tanpa formalin yang ber-
warna agak coklat [8].

Maka dari itu perlu adanya kajian kebe-
radaan senyawa formalin pada ikan asin
yang ada di provinsi Lampung. Peneliti-
an ini menjadi penting mengingat konsu-
men ikan asin di Lampung sangat tinggi,
sehingga diharapakan dapat memberikan
informasi dan proteksi pada konsumen ter-
hadap bahan kimia formalin yang terdapat
pada ikan asin.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini dilakukan pada Bulan Sep-
tember hingga Desember 2012 di Laborato-
rium Analisis Politeknik Negeri Lampung
dan Laboratorium Perikanan Universitas
Lampung. Bahan yang dipakai pada pe-
nelitian ini adalah ikan asin yang dipero-
leh dari beberapa pasar di Sembilan Ka-
bupaten di Provinsi Lampung. Bahan ki-
mia yang dipakai adalah asam kromatofat,
akuades, tes kit formalin (merk: antilin)
(Gambar 1.) yang diproduksi oleh Badan
Besar Riset Pasca Panen dan Bioteknolo-
gi Kelautan dan Perikanan, Jakarta. Pera-
latan yang akan digunakan pada penelitian

Gambar 1 Tes kit formalin dan hasil uji pada
ikan asin

ini adalah beaker glass, pengaduk, kompor,
tabung reaksi, rak tabung reaksi, erlenme-
yer dan spektrofotometer.

Penelitian ini menggunakan metode survei
dengan teknik purposive sampling yakni pe-
ngambilan sampel didasarakan pada ikan
asin yang memiliki ciri-ciri seperti: warna-
nya terang, tidak dihinggapi lalat, bau ikan
asin yang kurang khas, dan teksturnya ke-
ras. Identifikasi keberadaan formalin pada
ikan asin dilakukan secara kualitatif dan
kuantitatif. Pengujian awal dilakukan se-
cara kualitatif, jika hasil uji positif akan
dilanjutkan dengan pengujian secara kuan-
titatif menggunakan spektrofotometer.

Analisis kualitas ikan asin

Mutu ikan asin ditentukan berdasarkan pa-
rameter organoleptik dan kimiawi. Meto-
de organoleptik menggunakan uji hedonik
(tingkat kesukaan) dari panelis dengan ban-
tuan scoresheet yang meliputi tekstur ikan
asin, warna dan aroma ikan asin [9]. Ku-
alitas kimiawi yang diamati berupa kadar
air dengan menggunakan metode thermo-
gravimetry, analsisis kadar protein dengan
metode Kjeldhal, kadar lemak menggunak-
an goldfisch [10].

Analisis formalin secara kualitatif

Analisis ini dilakukan dengan menimbang
sampel ikan asin sebanyak 10 gram kemu-
dian dicincang (blender), ditambahkan air
panas sebanyak 20 mL dan dibiarkan di-
ngin. Setelah itu diambil sampel (extract)
sebanyak 5 mL dan dimasukkan ke dalam
tabung reaksi yang selanjutnya ditambahk-
an larutan titer antilin sebanyak empat te-
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tes pada sambil dihomogenkan. Pengamat-
an dilakukan dengan melihat perubahan war-
na pada ekstrak sampel. Produk ikan asin
yang mengandung formalin akan berubah
warnanya dari bening menjadi merah mu-
da hingga ungu. Semakin ungu kadar for-
malin semakin tinggi [11].

Analisis formalin secara kuantitatif

Sampel yang positif mengandung formalin
kemudian diuji secara kuantitatif menggu-
nakan spektrofotometer untuk mengetahui
konsentrasi formalin yang dikandungnya.
Pembuatan larutan standar yaitu dengan
melarutkan formadehide dan menjadikan-
nya beberapa konsentrasi yaitu 0; 0,05; 0,1;
0,5; 0,75; 1,0; 1,5; dan 2 ppm di dalam
tabung reaksi. Kemudian ditambahkan 5
ml asam kromatofat pada tiap konsentrasi
dan dipanaskan selama 30 menit pada su-
hu 1000C, kemudian dilakukan pembaca-
an dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 520 nm hingga diperoleh nilai
kurva standar [6].

Sampel sebanyak 20 ml dihomogenkan de-
ngan akuades dan dipanaskan sampai men-
didih lalu disaring. Filtrat kemudian di-
ambil sebanyak 2 ml dan ditambahkan 5
ml asam kromatofat selanjutnya sampel di-
panaskan selama 20 menit lalu dinginkan
dan diikuti dengan pengukuran absorban-
si sampel. Nilai absorbansi sampel diban-
dingkan dengan larutan standar pada ti-
ap konsentrasi dan ditentukan konsentrasi
kandungan formalin dengan menggunakan
regresi linear.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakterisitik produk ikan asin di Lam-
pung

Produk ikan asin yang beredar di Lampung
sangat beragam baik jumlah maupun je-
nis ikan yang digunakan sebagai bahan ba-
ku. Secara umum beberapa jenis ikan asin

yang hampir ditemukan di seluruh kabupa-
ten di provinsi Lampung adalah: teri nasi,
cumi, ikan kepala batu, petek, tanjan, ik-
an sebelah ikan jolot, layur, lemuru, dencis,
nila, ikan layang dan ikan sepat. Menurut
[12], semua jenis ikan, dari berbagai ukur-
an dan mutu dapat diolah menjadi produk
ikan asin.

Banyaknya keragaman jenis ikan asin ini
dikarenakan hingga kini olahan ikan asin
sangat digemari oleh masyarakat Indonesia
dan menjadi salah satu menu favorit kon-
sumsi harian masyarakat. Disamping itu
mudahnya dalam proses pengolahan, har-
ga yang murah serta biayanya yang rendah
menyebabkan banyak nelayan yang mela-
kukan pengolahan ikan tangkapan mereka
menjadi ikan asin.

Ikan asin yang beredar di Lampung dili-
hat dari bentuk olahannya juga beragam,
ada yang utuh (whole) dan tanpa meng-
alami perlakuan pemotongan, dalam ben-
tuk sayatan daging tanpa atau dengan ku-
lit (skinless fillet, fillet skin on fillet), atau
sayatan ikan berbentuk kupu-kupu (butter-
fly fillet) dan fillet tanpa kepala (haedless
fillet). Perbedaan bentuk olahan tersebut
didasari pada besar kecilnya ikan yang ak-
an dijadikan produk asin. Ikan yang berda-
ging tebal atau besar, jika tidak difilet ma-
ka proses pengeringannya memakan waktu
lama dan kemungkinan masih ada bagian
di dalam tubuh ikan yang belum kering.

Data pengamatan proksimat dari sampel
ikan asin (data tidak ditampilkan) sangat
bervariasi dikarenakan perbedaan bahan ba-
ku yang digunakan. Kisaran rata-rata ka-
dar air ikan asin berformalin sebesar 35,31%,
kadar protein sebesar 26,02% dan kadar
lemak sebesar 6,06% serta kadar abu se-
besar 25,8% yang tidak berbeda jauh de-
ngan [13]. Salah satu keunikan ikan asin
adalah tingginya kadar protein yang dikan-
dungnya, hal ini terjadi karena adanya pro-
ses pengurangan kadar air dalam bahan
sehingga kadar protein mengalami pening-
katan konsentrasi, begitupun juga dengan
kadar lemak. Analisis organoleptik melipu-
ti warna, tekstur dan aroma ikan asin yang
diperoleh data bahwa rata-rata tingkat ke-
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sukaan konsumen berturut-turut yakni: sa-
ngat suka (angka 8), suka (angka 7) dan
agak suka (angka 6). Perbedaan penilaian
ini dikarenakan beberapa hal diantaranya
kualitas ikan asin memang berbeda tiap
sampelnya.

Kadar formalin pada ikan asin

Hasil pengujian secara kualitatif dengan meng-
gunakan tes kit Antilin pada 27 sampel ik-
an asin dari 9 kabupaten di Lampung dipe-
roleh data bahwa sebanyak 7 sampel ikan
asin (25,92%) positif mengandung forma-
lin (Tabel 1). Indikasi ini terlihat dari per-
ubahan warna sampel dari putih (keruh)
hingga berwarna ungu setelah diuji meng-
gunakan antilin. Jenis sampel yang positif
mengandung formalin yakni: sampel ikan
sebelah dari Lampung Timur, ikan layur
dan ikan petek dari Bandar Lampung, ikan
dencis dan nila dari Pesawaran, ikan kem-
bung dari Lampung Utara dan ikan nila
dari Lampung Selatan. Sementara sampel
dari Kota Metro, Pulau Pasaran, dan Lam-
pung Barat tidak terdeteksi adanya forma-
lin.

Besarnya prosentase sampel ikan yang meng-
andung formalin dikarenakan saat sampling
kami memilih ikan asin dengan kriteria ter-
tentu yang secara fisik diindikasikan meng-
gunakan bahan pengawet formalin.

Ketujuh sampel ikan asin kemudian diu-
ji dengan menggunakan spektrofotometer
untuk melihat konsentrasi (ppm) formalin
yang terkandung di dalamnya (Tabel 1).
Kandungan formalin pada ikan asin ber-
kisar 0,33-2,63 ppm. Penggunaan formalin
dalam bahan pangan telah dilarang oleh
pemerintah sebagaimana Peraturan Men-
teri Kesehatan No. 1168/ Menkes/ PER/
X/ 1999. Serendah apapun konsentrasi for-
malin dalam bahan pangan akan menim-
bulkan masalah, akumulasi formalin yang
tinggi di dalam tubuh akan menyebabk-
an berbagai keluhan, misalnya iritasi lam-
bung dan kulit, muntah, diare, serta alergi,
bahkan bisa menyebabkan kanker [4].

Menurut IPCS (International Programme
on Chemical Safety), lembaga khusus dari
tiga organisasi di PBB, yaitu ILO, UNEP,
serta WHO, yang mengkhususkan pada ke-
selamatan penggunaan bahan kimiawi, se-
cara umum ambang batas aman di dalam
tubuh adalah 1 miligram per liter (1 ppm).
Formalin yang masuk ke tubuh melebihi
ambang batas tersebut maka dapat menga-
kibatkan gangguan pada organ dan sistem
tubuh manusia. Akibat yang ditimbulkan
tersebut dapat terjadi dalam waktu sing-
kat atau jangka pendek dan dalam jang-
ka panjang, bisa melalui hirupan, kontak
langsung atau tertelan [14].

Adanya residu formalin pada produk ikan
asin di Lampung perlu segera diatasi agar
konsumen terpenuhi haknya untuk menda-
patkan produk pangan yang bermutu dan
aman sesuai dengan peraturan dan perundang-
undangan yang berlaku. Baik produsen dan
konsumen ikan asin juga perlu diberikan
pemahaman mengenai bahaya yang ditim-
bulkan akibat mengkonsumsi bahan tam-
bahan makanan yang dilarang.

SIMPULAN

Ikan asin yang mengadung formalin seba-
nyak 25,92% dari sampel yang sebelumnya
dicurigai. Kadar formalin dalam ikan asin
berada pada level yang membahayakan ter-
utama sampel ikan layur dari Lampung Ti-
mur, ikan sebelah dari Bandar Lampung
dan sampel ikan nila dari Lampung Selat-
an. Sedangkan sampel lainnya masih ber-
ada di bawah ambang batas, namun tetap
tidak aman untuk dikonsumsi.
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Tabel 1 Karakteristik sampel ikan asin asal Lampung

Jenis Ikan Asin Bentuk Olahan Kandungan Formalin Asal Sampel

Cumi-cumi (Loligo sp) Whole Negatif

Pulau Pasaran, Bandar LampungTeri nasi (Stolephorus spp) Whole Negatif

Teri nilon(Stolephorus spp) Whole Negatif

Ikan sampa (Heterobranchus sp) Whole Negatif

Kota Metro (asal ikan dari Labuhan Maringgai)Ikan petek (Secutor sp) Whole Negatif

Ikan kepala batu (Atherinomorus sp) Butterfly fillet Negatif

Cumi-cumi (Loligo sp) Whole Negatif

Kuala Penat, Lampung TimurIkan pari (Trygon sephen) Whole Negatif

Ikan sebelah (Bothus ocellatus) Whole 2,09 ppm

Ikan kepala batu (Atherinomorus sp) Butterfly filet Negatif

Teluk Betung, Bandar LampungIkan layur (Trichiurus savala) Butterfly filet 1,72 ppm

Ikan petek (Secutor sp) Butterfly filet 0,48 ppm

Ikan lemuru (Sardinella lemuru) Whole Negatif

Pesawaran (asal ikan dari Rawa Jitu)Ikan dencis/ lemuru (Sardinella lemuru) Whole 0,94 ppm

Ikan nila (Orheochromis sp) Skin on fillet 0,33 ppm

Ikan kepala batu (Atherinomorus sp) Butterfly fillet Negatif

Kota Agung, TanggamusIkan gabus (Channa striatus) Headless butterfly fillet Negatif

Ikan lemuru (Sardinella lemuru) Whole Negatif

Mujair (Orheochromis musambicus) Butterfly fillet Negatif

Lampung UtaraIkan kembung (Rastrelliger faughni) Whole 0,82 ppm

Ikan kepala batu (Atherinomorus sp) Butterfly fillet Negatif

Ikan teri nasi (Stolephorus spp) Whole Negatif

Krui dan Danau Ranau, Lampung BaratIkan layang (Decapterus russeli) Whole Negatif

Ikan sepat (Trichogaster sp) Whole Negatif

Ikan sepat (Trichogaster sp) Whole Negatif

Lampung SelatanIkan nila (Orheochromis sp) Skin on fillet 2,63 ppm

Ikan layur (Trichiurus sp) Butterfly fillet Negatif


