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  aABSTRAKa 

Ikaniasinimerupakaniprodukipengawetaniikaniidenganicaraipenggaraman.aFormalin

merupakaniiibahaniiitambahaniikimiaiiyangiidilarangiiditambahkaniipadaiibahanii..makanan.  

Dampak formalin bagi kesehatan tubuh antarailain yaituimual, isakit perutiakutiyangidisertai 

dengan muntah, idiare, idanigangguaniperedaran darah untuk dosis rendah dan untuk dosis 

tinggi dalam jangka waktu lamaidapatidilihatiantarailainiadalahidiareiberdarah, ikencing 

darah, muntah darah, depresi susunan syaraf  dan akhirnya akan menyebabkan kematian. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui adanya kandungan formalin pada ikan asin yang 

dijual di Pasar Tradisional Wilayah Kecamatan Bangkalan. 

Metodeapenelitianayangadigunakanayaitu kualitatif danadesainapenelitianaini 

menggunakan deskriptif.  Variabelapenelitian iniaadalahaformalin pada ikan asin dengan 

menggunakan metode uji fehling. Sampelayangadigunakanayaitua30asampel ikan asin 

dengan total populasi 60 penjual ikan asin dari 3 pasar tradisional yang ada di wilayah 

Kecamatan Bangkalan. Penelitianainiadilakukan diaLaboratorium Patologi 

KlinikaSTIKesaNgudiaaHusadaaMadura. 

Hasilayangadidapatkanadariapenelitianainiamenunjukkanabahwa dari semua 

sampel ikan asin yang diteliti teridentifikasi tidak mengandung formalin. Dengan demikian 

saran pemilihan ikan asin yang bagus dan sehat yaitu ikan  asin dengan ciri-ciri 

teksturalemas, aempukadanaaromaakhas, awarnaaburam/merah/alami, alamaakeringadan 

digorengarenyah, aempuk, adihinggapi lalat, acepataterkenaajamur/belatungadanasebaiknya 

sebelum dikonsumsi direndam terlebih dahulu ke dalam air hangat.Kata Kunci: Kadar 

Hemoglobin, petugas KIR, Bangkalan. 

Kata Kunci : Ikan Asin, Formalin, Uji Fehling, Kualitatif 

1. JudulaKTI 

2. MahasiswaaDiplomaaIIIaSTIKesaNgudiaaHusadaaMadura 

3. DosenaSTIKesaNgudiaaHusadaaMadura 
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hABSTRACTm 

Salted  fish  is  a product  of  fish  preservation  by means  of  salting. Formalin  is  

a chemical additive that is prohibited from being added to foodstuffs. The effects of formalin 

on body health include nausea, acute abdominal pain accompanied by vomiting, diarrhea, 

and impaired blood circulation for low doses and for high doses in the long term can be 

seen among others are bloody diarrhea, blood urine, vomiting blood, depression. nervous 

system and eventually lead to death.  Theapurposeaofathisastudyaisatoadetermineathe 

presenceaofaformalinain salted fish sold in the TraditionalaMarketsaof Bangkalan 

District.  

Thearesearchamethodausedais qualitative and theadesignaofathisaresearchawas 

descriptive. aThe research variable was formalin salted fish using the Fehling test method. 

The samples used were 30 salted fish samples with a total population of 60 salted fish 

sellers from 3 traditional markets in the Bangkalan District. 

Thisaresearchawasaconductedaatathe Clinical Pathology Laboratoryaof 

aSTIKesaNgudiaaHusadaaMadura.  

Thearesultsaobtainedafromathisastudy indicatedathat from allasamples of salted 

fish studied, it was identified that they did not formalin contain. Thus, suggestions for 

choosing good and healthy salted fish are salted fish with the characteristics of a limp 

texture, soft and distinctive aroma, opaque / red / natural color, long dry and fried crispy, 

soft, infested with flies, quickly exposed to fungus / maggots and preferably before 

consumption soaked in warm water first. 

Keywords: Salted Fish, formalin, Fehling Test, Qualitative 

 

 

 

  



 

 

PENDAHULUAN  

Ikanaasinamerupakanaprodukaa

pengawetanaikanadenganacaraapenggara

man.Penggaramanamerupakanaprosesape

ngawetan yang banyakadilakukan untuk 

menghindari waktu pembusukan ikan yang 

sangat cepat. Proses tersebut 

menggunakanagaramasebagaiamediaape

ngawet,.baikayangaberbentukakristalama

upunalarutan.aIkanayangatelahamengala

miaprosesapenggaraman,.akanamempuny

aiadayaasimpanatinggiakarenaaproses 

penggaraman dapat menghambat proses 

pembusukan pada ikan. Produsen 

terkadang menambahkan zat pengawet 

yang berbahaya seperti formalin (Asin, et 

al., 2017). 

Formalin merupakan bukan 

Bahan Tambahan Pangan (BTP) sehingga 

formalinayangadicampurkanapadaamaka

nanadapatamenjadiaracunabagiatubuh 

(Jayaptra, et al., 2021). 

Keracunanaformalinapadaadosisarendah 

memiliki gejala antaraalain 

yaituamual,isakitaperutaakutayangadisert

aiadengan.muntah, adiare, 

adanagangguanaperedaranadarah.iGejala 

keracunanaformalinapadaadosisatinggi 

dalam jangka waktu lama 

dapatadilihataantaraalainaadalahadiareab

erdarah, akencingadarah, amuntahadarah, 

depresi susunan syaraf  

danaakhirnyaaakanamenyebabkanakemat

iana(Ridawati, 2015). 

Ikanaasinatanpaaformalinamemi

li ciri-ciri yaituateksturalemas, 

iempukadanaaromaakhas,iwarnaaburam/

merah/alami,ilamaakeringadanadigorengi

renyah,aempuk,alalatamauahinggap, 

cepataterkenaajamur/belatung. Ikan asin 

berformalin memiliki ciri-ciri 

yaituateksturakerasasepertiakareta&atida

kaberaroma, awarna putihapucat, 

acepatikeringadanabilaadigorengakeras, 



 

 

alalatatidakamauahinggap,itidakaadaaja

mur/belatung (Tania, et al., 2021). 

HasilicatatanaSentraaInformasii

KeracunanaNasionali(SIKerNas),iuntuka

periodeaBulanaJuliiSeptembera2017atela

haterjadia39ainsidenakeracunan,idengan 

30ainsideni(76,71%)adiantaranyaaterjadi

aakibatakeracunanamakananadanaminu

man (Harpelund, et al., 2020). 

Hasilapenelitianayangadilakukanaoleha

MahdiadanaMubaraki(2008)imenunjukka

nalebihadaria60%aprodukaperikananater

utamaaikanaasinabaikadipasaratradisiona

lamaupunasupermarketadiaJawaaTimur, 

apositifaberformalin.iHasilapenelitianaya

ngadilakukanaHastutia(2010)iseluruhasa

mpelaikanaasinadiaMaduraapositifaberf

ormalin. 

Ikan yang telah mati cepat sekali 

membusuk sehingga produsen mengolah 

ikan menjadi ikan asin dalam proses 

penggaraman. Orang terkadang 

menambahkan formalin pada saat proses 

penggaraman.iAdaabeberapaahalayanga

membuataorangamemakaiaformalinaseba

gaiabahanapengawetamakananaantaraalai

n,iwaktuaprosesapengawetan lebih singkat 

dan ketahanan ikan lebih lama 

dibandingkan yang tanpa formalin 

(Rezania, et al., 2018). Masyarakat 

diharapkan bisa melihat dan membedakan 

dariiciriivisualaikanaasinaberformalinada

natidakaberformalin. 

Berdasarkanalatarabelakang, 

amakaapenelitiatertarikamelakukanapenel

itianadenganajuduli“IdentifikasiiKandung

an Formalin Pada Ikan Asin Yang Dijual 

Di Pasar Tradisional Wilayah Kecamatan 

Bangkalan”. Dari penelitian ini diharapkan 

didapatkan informasi tentang 

ikanaasinayangadijualadipasaratradisional 

bangkalan mengandung formalin atau 

tidak, sehingga dapat dijadikan evaluasi 

bagi masyarakat untuk lebih bisa memilih 

antaraaikanaasinayangaberformalinadanat



 

 

idakaberformalin.iTerdapatacaraauntuka

menghilangkan kandunganaformalin pada 

ikanaasin yaitu ikanaasinaperluadirendam 

didalam air hangat selamaa60amenit, 

aagaraformalinnyaaterlepasadariaikanaasi

n. 

TUJUANaPENELITIAN 

aUntuk mengetahui adanya 

kandunganaformalinapadaaikan asinyang 

dijual diapasaratradisional wilayah 

kecamatan bangkalan. 

METODEaPENELITIAN 

Jenisapenelitian yang di gunakan 

peneliti adalah kualitaif karena pada 

penelitian ini hanya ingin 

mengetahuiaadaatidaknyaakandunganak

andungan formalinapadaaikanaasin tanpa 

melihat kadarnya. 

desain penelitian menggunakan 

deskriptif yaitu metode yang 

menggambarkan hasil dari penelitian. 

 

HASIL PENELITIAN 

No Hasil 

Pemeriksaan 

Frekuensi Persentase 

a1. aPositif a0 a0 

a2. aNegatif a30 a100 

 aJumlah a30 aa100% 

Berdasarkanapenelitianayangadila

kukanadidapatkanahasil 100% sampel 

yang diperiksa tidak mengandung 

formalin. 

PEMBAHASAN  

Penelitianayangatelahadilakukana

didapatkanahasil 100% sampel 

tidakamengandungaformalin. Penelitian 

iniatidak ditemukan formalinapada sampel 

ikanaasin, disebabkan karena produsen 

menggunakan garam sebagai bahan 

pengawet alami, karena sifat garam 

mampu menyerap kelembapan dari  

makanan sehingga formalin tidak 

dibutuhkan lagi dalam proses pengawetan. 



 

 

Menurut penelitian Bertiantoro 

(2021), garam memiliki fungsi 

untukamenarikaairadariajaringanadaginga

ikan,igaramayangamasukakeadalamadagi

ngaikanajugaadapataberfungsiasebagaiaa

ntimikrobia sehingga ikan asin dapat 

menghindari proses pembusukan. 

Hasilainiasejalanadenganapenelitianayan

gadilakukanaoleh Tania & seprianto 

(2021) atentang identifikasi kandungan 

formalinapadaaikanaasin di beberapa 

pasar tradisional diaKotaaManado 

yangamenyatakanatidakaditemukannyaaf

ormalinapada seluruh sampelnya. 

Pengawetan menggunakan garam 

adalah teknk dalam mengawetkan 

makanan yang paling mudahh dan cukup 

murah. Teknik memakai garam membuat 

semua bakteri maupun fungi atau jamur 

mati karena kadar keasaman yang tinggi 

selama prosesnya (Ridawati, 2015). 

KESIMPULANbn 

Hasil penelitian yang dilakukan di 

Laboratorium PK Prodi Analis Kesehatan 

STIKes Ngudian Husada Madura 

menunjukkanabahwaadaria30asampelay

angaditelitiatidakamengandungaformalin

. 
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