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ABSTRACTt 

Formalin is a type of food additive that is prohibited. The use of formalin as a food additive is 

increasingly widespread among the public, one of which is used in the preservation of salted fish. 

Formaldehyde that is consumed will be harmful to the body. Cikurubuk Market is one of the markets 

in Tasikmalaya City that provides salted fish. The purpose of this study was to analyze the presence 

or absence of formalin in salted fish and to find out the description of the seller's knowledge of 

formaldehyde at the Cikurubuk Market. This research method is descriptive research. The 

population of this study were all types of salted fish sold at Cikurubuk Market, Tasikmalaya City 

and salted fish sellers at Cikurubuk Market, Tasikmalaya City. Salted fish samples were taken by 

purposive sampling technique and the respondent subjects were taken by total sampling. Qualitative 

testing of formalin using a formalin test kit and description of knowledge using a questionnaire. The 

results of this study were that of the 25 samples of salted fish, 13 of them were positive for formalin. 

The seller’s knowledge of salted fish is 92.9% good knowledge and 7.1% poor knowledge. The 

conclusion of this study is that there are still salted fish that are positive for formalin in the 

Cikurubuk Market, Tasikmalaya and the description of the knowledge of salted fish sellers in the 

market is quite good. 

Keywords:fformalin, knowledge, salted fish  

ABSTRAK 

Formalin merupakan salah satu jenis bahan tambahannpangan yang dilarang. Penggunaan formalin 

sebagai bahan tambahan pangan kian marak di kalangan masyarakat salah satunya digunakan pada 

ikan asin. Formalin yang ikut terkonsumsi akan berbahaya bagi tubuh. Pasar Cikurubuk merupakan 

salah satu pasar di Kota Tasikmalaya yang menyediakan ikan asin. Tujuan penelitian ini adalah 

menganalisis ada tidaknya formalin pada ikan asin dan mengetahui gambaran pengetahuan penjual 

tentang formalin di Pasar Cikurubuk. Metode penelitian ini yaitu penelitian deskriptif. Populasi dari 

penelitian ini adalah semua jenis ikan asinnyang dijual di Pasar Cikurubuk Kota Tasikmalaya dan 

penjual ikan asin di Pasar Cikurubuk Kota Tasikmalaya. Sampel ikan asin diambil dengan teknik 

purposive sampling dan subjek responden diambil dengan total sampling. Pengujian kualitatif 

formalin menggunakan formalin test kit dan gambaran pengetahuan menggunakan kuesioner. Hasil 

dari penelitian ini yaitu dari 25 sampel ikan asin 13 sampel diantaranya positif mengandung 

formalin. Gambaran pengetahuan penjual ikan asin sebesar 92,9%  berpengetahuan baik dan 7,1% 

berpengetahuan tidak baik. Kesimpulan dari penelitian ini masih adanya ikan asin yang positif 

formalin di Pasar Cikurubuk Kota Tasikmalaya dan gambaran pengetahuan penjual ikan asin di 

pasar tersebut sudah cukup baik. 

Kata kunci:fformalin, ikan asin, pengetahuann 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara yang kaya sumber daya alam hayati khususnya 

pada bahan pangan. Bahan pangan dipakai sebagai sumber makanan. Makanan 

berfungsi sebagai sumber energi dan sebagai zat pembangun [1]. Protein 

dibutuhkan oleh manusia sebagai salah satu sumber zat gizi makro. Protein 

memiliki peran sebagai zat pembangun dan pengatur tubuh [2,3]. Salah satu bahan 

makanan yang mengandung protein adalah ikan. Ikan mengandung zat gizi air 60–

84%, protein 18-30%, lemak 0,1-2,2%, karbohidrat 0–1% dan sisanya vitamin [4].  

Terdapat peningkatan hasil produksi ikan laut di Indonesia dari tahun 2012 

sampai pada tahun 2017 yaitu dari 5.829.194 ton menjadi 6.603.631 ton [5]. 

Tingginya produksi ikan dan tingginya kandungan air maka diperlukan cara untuk 

mengawetkan. Pengawetan dilakukan untuk memperpanjang umur simpan ikan [6].  

Penambahan zat pengawet merupakan cara yang biasa dilakukan. Penambahan 

zat pengawet dapat menghambat proses pembusukan yang disebabkan oleh enzim 

ataupun mikroorganisme. Zat pengawet terdiri dari zat pengawet alami dan zat 

pengawet sintetis. Beberapa contoh pengawet alami yaitu garam, gula, asam cuka 

[6], bawang putih, jahe [7] ketumbar [8], daun salam [9], daun sirih [10]. Pengawet 

sintetis yang diizinkan untuk digunakan sebagai pengawet pangan antara lain 

natrium benzoat [11] , nitrit, nitrat [12]. 

Penyalahgunaan bahan pengawet pada makanan sering ditemukan salah 

satunya pada ikan asin. Tujuan penambahan pengawet pada ikan asin, karena ikan 

mudah mengalami proses pembusukan [13]. Pada saat ini banyak oknum yang 

menambahkan zat pengawet terlarang pada pangan salah satunya yaitu formalin 

[14]. Pada penelitian yang dilakukan di Kota Bengkulu ditemukan 28 sampel ikan 

asin positif mengandung formalin [15]. Penelitian di Kabupaten Garut ditemukan 

10 dari 15 ikan asin positif formalin [16]. Banyaknya kejadian penggunaan formalin 

padaaikan asin memperlihatkan penjual atau produsen memiliki pengetahuan yang 

kurang. Hal ini mempengaruhi perilaku penjualldalam penggunaan formalinnpada 

bahan pangan yang dijual [17]. 

Formalin merupakan bahan pengawet yang berbahaya jika digunakan dalam 

makanan. Bahan pengawet ini telah dilarang dalam Peraturan Kementrian 

Kesehatan Nomor 33 Tahun 2012 tentang bahan tambahan pangan. Formalin 
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dilarang karena sangat berbahaya bagi kesehatan yaitu bersifat karsinogenik 

(memicu kanker), mutasi genetik (perubahan sel dan jaringan tubuh) [18]. Formalin 

digunakan sebagai desinfektan, pembasmi serangga, bahan pengawet mayat, dan 

berbagai jenis industri non pangan lainnya [19]. 

Pasar Cikurubuk merupakan pasar induk yang berada di Kota Tasikmalaya. 

Hampir semua kebutuhan dapat ditemukan di pasar tersebut termasuk ikan asin. 

Berdasarkan hasil survei, terdapat 14 penjual ikan asin dan lima grosir ikan asin. 

Keamanan pangan dari ikan asin masih diragukan karena dikhawatirkan 

mengandungfformalin. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini untuk menganalisis 

kandungan zat pengawet formalinnpada ikan asin dan gambarannpengetahuan 

penjual tentang formalin di Pasar Cikurubuk Kota Tasikmalaya. 

METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif. Lokasi pemgujian sampel 

ikannasin dilakukan diiLaboratorium Gizi Universitas Siliwangi. Populasi 

penelitian iniiadalah semua jenis ikannasin yang dijual di Pasar Cikurubuk Kota 

Tasikmalaya. Sampel diambil dengan menggunakan metode purposive sampling 

dengan kriteria lima jenis ikan asin yang paling laku dijual. Alat yang digunakan 

yaitu gelas ukur, tabung reaksi, rak tabung reaksi, alu dan mortar, timbangan, 

spatula, sarung tangan, tisu, pipet volume, dan pisau. Bahan yang digunakan yaitu 

ikan asin, aquades, dan formalin test kit. 

Instrumen yang digunakan untuk mengetahui gambaran pengetahuan 

penjual adalah kuesioner pengetahuan. Penelitian ini dilakukan diiPasar Cikurubuk 

Kota Tasikmalaya. Populasiipada penelitianiini adalah semua penjual yang 

berjualan di Pasar Cikurubuk Kota Tasikmalaya sebanyak 14 orang. Metodeeyang 

digunakan untuk mengambil sampel ini adalah total sampling.  

 

 

 

 

 

 

HASIL 
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Karakteristik Responden 

Tabel 1. Karakteristik Responden 
Variabel n % 

Usia Responden 
   26-45 tahun 
   46-66 tahun 

 
10 
4 

 
71,4 
28,6 

JenissKelamin   
   Laki-lakii 
   Perempuann 

10 
4 

71,4 
28,6 

PendidikannTerakhir   
   SMP 
   SMA 
   D1 
   S1 

8 
4 
1 
1 

57,1 
28,6 
7,1 
7,1 

Berdasarkan Tabel 1. usia responden mayoritas dikisaran 26-45 tahun 

dengan jumlah 10 orang (71,4%). Responden berusia dikisaran 46-66 tahun 

berjumlah 4 orang (28,6%). Respondennsebagian besar berjenis kelaminllaki-laki 

yang berjumlah 10 orang (71,4%) dan berjenis kelaminnperempuan sebanyak 4 

orang (28,6%). Pendidikan terakhir responden sebagian besar berpendidikan SMP 

sebanyak 8 orang (57,1%), SMA 4 orang (28,6%), D1 sebanyak 1 orang (7,1%), 

dan responden dengan pendidikan terakhir S1 sebanyak 1 orang (7,1%). 

Hasil Uji Kualitatif Formalin 

Tabel 2. menunjukkan sampel yang berasal dari masing-masing grosir 

terdapat ikannasin yang positif mengandunggformalin. Diketahui bahwa 25 sampel 

ikannasin yang diperiksa secara kualitatif dengan formalin test kit terjadi perubahan 

warna ungu pada 13 sampel. Sebanyak 11 sampel yang positif diduga memiliki 

kadar formalin yang rendah dikarenakan warna ungu yang terbentuk agak pudar. 

Kandungan formalin terbanyak diduga dimiliki oleh dua sampel ikan asin cucut 

yang berasal dari grosir 3 dan grosir 4. Perubahan warna ungu yang terlihat jelas 

pada campuran uji. 

 

 

 

Tabell2. Hasil PemeriksaannKandungan Formalin pada IkannAsin 

dengan Formalin Test Kit 
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Sampel Ikan Asin Uji (ulangan ke-) Keterangan 

1 2 3 

Grosir 1  

Japuh Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 

Cucut  Positiff Positiff Positiff Positiff 

Peda merah Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 
Kere manis Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 
Teri nasi Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 

Grosir 2 

Japuh Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 

Cucut  Positiff Positiff Positiff Positiff 

Peda merah Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 
Kere manis Positiff Positiff Positiff Positiff 
Teri nasi Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 

Grosir 3 

Japuh Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 

Cucut  Positiff Positiff Positiff Positiff 

Peda merah Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 
Kere manis Positiff Positiff Positiff Positiff 
Teri nasi Positiff Positiff Positiff Positiff 

Grosir 4  

Japuh Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 

Cucut  Positiff Positiff Positiff Positiff 

Peda merah Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 
Kere manis Positiff Positiff Positiff Positiff 
Teri nasi Positiff Positiff Positiff Positiff 

Grosir 5  

Japuh Negatiff Negatiff Negatiff Negatiff 

Cucut  Positiff Positiff Positiff Positiff 

Peda merah Positiff Positiff Positiff Positiff 
Kere manis Positiff Positiff Positiff Positiff 
Ikan teri nasi Positiff Positiff Positiff Positiff 

 

Gambaran Pengetahuan Penjual  

Tabel 3. Kategori Gambaran Pengetahuan 

Kategori Pengetahuan  n % 

Baikk 133 92,9, 

TidakkBaik 11 7,11 

Jumlah 144 1000 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan 13 orang (92,9%) memiliki pengetahuan 

yang baik dan 1 orang (7,1%) memiliki pengetahuan yang tidak baik. 
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DISKUSI 

Hasil analisis uji kualitatif formalin menunjukkan ikan asin cucut dari 

kelima grosir positif mengandunggformalin (Tabel 2.). Hal ini sejalanndengan 

penelitian yang dilakukan di Kota Bandung ditemukan dari 5 pedagang 

yanggmenjual ikan asin, untuk jenis ikan asin cucut mengandunggformalin [20]. 

Ikan asin cucut mempunyai daging yang tebal, sehingga membutuhkan waktu yang 

lama dalam proses pengeringannya dan bila dilakukan proses pengasinan 

diperlukan garam dalam jumlah yangglebih banyak. Jika proses pengeringan 

tidakksempurna maka ikan asin mudah hancur dan mudah mengalami pembusukan, 

sehingga memungkinkan produsen untuk menggunakan formalin pada ikan asin 

memiliki umur simpan yang lama [21].   

Ikan asin kere manis, ikan peda merah, dan ikan teri nasi tidak memiliki 

daging yang tebal, namun terdapat kandungan formalin (Tabel 2). Penambahan 

formalin pada ikan asin ini bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan dan 

membuat ikan tidak mudah rusak atau terjadi perubahan warna [22].  Selain itu, hal 

ini dapat disebabkan pasokan ikan asin berasal dari dari pemasok luar kota. 

Sehingga ikannasin yang dikirim ke luar daerah tidak membusuk. Selain itu, 

penampilan ikan asin dijaga agar tidak rusak dan berubah warna sehingga hal ini 

dapat mengurangi kerugian dari pemasok [23]. 

Gambaran pengetahuan penjual memiliki distribusi frekuensi kategori 

pengetahuan penjual mengenai formalin dan dampaknya bagi kesehatan 

menujukkan sebanyak 13 orang (92,9%) memiliki pengetahuan yang baik dan 

hanya 1 orang (7,1%) memiliki pengetahuan yang tidak baik (Tabel 3). 

Pertanyaanntentang Bahan Tambahan Pangan (BTP) sebagiannbesar penjual dapat 

menjawab dengan benar. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan di 

Kabupaten Sukabumi bahwa sebagian besar penjual ikan asin telah tmengetahui 

tentang BTP [17].  

Hasil kuesioner pengukuran pengetahuan tentang dampak penggunaan 

formalin bagi tubuh masih kurang diketahui oleh penjual. Hal iniisejalan dengan 

penelitian  yang dilakukan di Kabupaten Tanggerang menyatakan bahwa banyak 

pedagang ikan asin yang belum mengetahui tentang keberadaan formalin dan 

bahayanya bagi kesehatan [24]. Formalin sangat berbahaya bagi tubuh, terutama 
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jika ikut terkonsumsi akan menyebabkan iritasi saluran pencernaan, mual, muntah, 

dan bahkan bersifat karsinogenik atau memicu kanker [25]. 

Pengetahuan tentang ikan asin berformalin dan ciri-cirinya sudah diketahui 

oleh semua penjual ikan asin. Hal ini berbanding terbalik dengan penelitian yang 

dilakukan di Kabupaten Ngawi yaitu para penjual tidak mengetahuiiciri-ciriiikan 

asin yang mengandung formalin [23]. Ciri-ciriiikan asin yang mengandung 

formalin diantaranya bertekstur liat, tidak rusak pada suhu kamar jika didiamkan 

lebih dari satu bulan, berwarna bersihhdan cerah, tidak berbauukhas ikan asin, dan 

tidak dihinggapi oleh lalat [26]. 

Secara keseluruhan pengetahuan penjual ikan asin sudah baik, namun 

perilaku pada penjualan ikan asin masih tidak sebanding. Dibuktikan masih adanya 

ikan asin yang positif formalin yang dijual. Hal ini disebabkan oleh beberapa faktor 

diantaranya pengetahuan yang hanya sebatas teori sehingga tidak diterapkan dalam 

kehidupannya [27]. Penyuluhan yang kurang merata serta tidak adanya pembinaan 

dan sanksi kepada produsen yang melanggar menggunakan formalin sebagai 

pengawet dan penjual yang masih menjual ikan asin yang memiliki ciri-ciri ikan 

asin berformalin. Faktor lainnya yaitu faktor ekonomi dimana  ketidakinginan 

penjual mengalami kerugian sehingga dengan adanya ikan asin yang menggunakan 

formalin membuat tampilan awet dan lebih menarik.. Faktor yang terakhir adalah 

faktor ikan asin merupakan didapatkan dari pemasok sehingga penjual ikan asin 

tidak tahu mengenai penggunaan formalin pada ikan asin [6]. 

KESIMPULAN 

Kesimpulan penelitian ini adalah masih adanya ikan asin yang positif 

formalingdijual di Pasar Cikurubuk Kota Tasikmalaya. Gambaran pengetahuan 

penjual ikannasin di Pasar Cikurubuk Kota Tasikmalaya sudah cukup baik. 

SARAN 

 Perlu dilakukan penyuluhan terhadap penjual ikan asin dan pengawasan 

terhadap ikan asin yang didistribusikan oleh produsen serta yang dijual oleh penjual 

ikan asin. Penyuluhan kepada konsumen untuk berhati-hati dalam memilih ikan 

asin yang akan dikonsumsi.  
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