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 Daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak 
dikonsumsi masyarakat. Daging ayam cepat mengalami pembusukan apabila 
dalam sehari daging ayam tersebut tidak laku dijual. Daging ayam tersebut 
dicampur dengan pengawet formalin akan mengalami penurunan kualitas. 
Pengawetan daging ayam bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam daging. 
Penggunaan bahan tambahan dalam pengolahan  pangan sering terdiri dari 
bahan yang dapat membahayakan konsumen atau tidak memenuhi persyaratan. 
Sehingga bahan pangan tersebut dapat membahayakan konsumen, terutama 
apabila kandungan cemaran yang bersangkutan telah melebihi ambang batas 
bahaya. 

Sampel daging ayam diambil secara acak dari 3 pasar, yaitu : pasar Legi, 
pasar Gede , dan pasar Mojosongo. Pasar pertama dan kedua diambil 2 sampel, 
sedang pasar ketiga diambil 1 sampel. Sampel daging dihaluskan dan direndam 
aquades, air rendaman dianalisis formalin. 

Berdasarkan hasil analisis yang diperoleh sampel daging ayam yang 
didapatkan dari beberapa pasar yang diperoleh secara acak menunjukkan 
adanya menggunakan formalin. Pada 80% sampel yang diteliti terbukti 
menggunakan formalin dan hanya 20% sampel daging ayam yang tidak 
diawetkan dengan formalin. 

 
Kata kunci : Daging ayam, Formalin, Protein, Pengawet 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Banyak khalayak yang tertarik pada bahan pangan tertentu seperti 

bahan pangan dalam kaleng dan botol yang berbentuk kemasan lainnya hasil 

produksi industri bahan pangan. Masyarakat tentunya ingin mengetahui apa 

yang terjadi  dan terdapat dalam bahan pangan yang disiapkan atau dimasak 

srndiri. 

Tanpa bahan tambahan pangan khususnya bahan pengawet maka 

bahan pangan yang tersedia dipasar atau swalayan akan menjadi kurang 

menarik, tidak dapat dinikmati secara layak, dan tidak awet. Bahan pengawet 

pengawet pangan yang sebenarnya sudah terdapat dalam bahan pangan, 

tetapi jumlahnya sangat kecil sehingga kemampuan mengawetkan sangat 

rendah. 

Daging merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak 

dikonsumsi masyarakat, mudah didapat, dan harganya murah. Namun 

daging cepat mengalami proses pembusukan. Oleh sebab itu pengawetan 

daging perlu diketahui semua lapisan masyarakat. Pengawetan daging 

secara tradisional bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam daging 

(Suhartini dan Hidayat, 2005). 

Formaldehid yang lebih dikenal dengan nama formalin ini adalah 

salah satu zat tambahan makanan yang dilarang. Meskipun sebagian banyak 

orang sudah mengetahui terutama produsen bahwa zat ini berbahaya jika 

digunakan sebagai pengawet, namun penggunaannya bukannya menurun 
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namun malah semakin meningkat dengan alasan harganya yang relatif 

murah dibanding pengawet yang tidak dilarang dan dengan kelebihan. 

Penggunaan bahan baku bahan tambahan dalam pengolahan pangan 

seringkali terdiri dari bahan yang dapat membahayakan konsumen atau 

sekurang kurangnya tidak memenuhi persyaratan. Hasil pertanian, 

peternakan ataupun perikanan, banyak yang telah tercemar oleh berbagai 

bahan cemaran, baik pestisida, logam berat ataupun bahan kimia lain, 

sehingga baik sebagai bahan pangan ataupun sebagai bahan baku untuk 

makanan olah dapat membahayakan konsumen, terutama apabila 

kandungan cemaran yang bersangkutan telah melebihi ambang batas 

bahaya. Disamping itu, dalam kenyataan juga banyak juga banyak dijumpai 

tindakan tercela  yang berupa pemalsuan atau manipulasi penggunaan 

bahan baku dalam makanan olahan, misalnya saus tomat yang tidak 

mengandung tomat melainkan dibuat dari singkong, papaya, atau labu, kecap 

yang tidak mengandung kedelai dan lain sebagainya. Demikian pula 

penggunaan bahan tambahan yang berbahaya yang sebenarnya telah 

dilarang oleh Departemen Kesehatan seperti bahan pemanis buatan, 

pengawet, zat warna,pengental dan lain sebagainya (Tranggono,1986) 

Formalin sebenarnya bukan merupakan bahan tambahan makanan, 

bahkan merupakan zat yang tidak boleh ditambahkan pada makanan. 

Memang orang yang mengkonsumsi bahan pangan (makanan) seperti tahu, 

mie, bakso, ayam, ikan dan bahkan permen, yang berformalin dalam 

beberapa kali saja belum merasakan akibatnya. Tapi efek dari bahan pangan 

(makanan) berformalin baru bisa terasa beberapa tahun kemudian. Formalin 

dapat bereaksi cepat dengan lapisan lendir saluran pencernaan dan saluran 
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pernafasan. Di dalam tubuh cepat teroksidasi membentuk asam format 

terutama di hati dan sel darah merah. Pemakaian pada makanan dapat 

mengakibatkan keracunan pada tubuh manusia, yaitu rasa sakit perut yang 

akut disertai muntah-muntah, timbulnya depresi susunan syaraf atau 

kegagalan peredaran darah. 

Mengkonsumsi makanan yang mengandung formalin dalam jangka 

panjang dapat menyebabkan gangguan pada hati dan ginjal. Formalin juga 

akan menyerang protein yang banyak terdapat di dalam tubuh  seperti pada 

lambung. Terlebih, bila formalin yang masuk ke dalam tubuh itu memiliki 

dosis yang tinggi. Sebagai bahan yang digunakan hanya untuk mengawetkan 

makanan, dosis formalin yng digunakan pun akan rendah. Sehingga efek 

samping dari mengkonsumsi makanan berformalin tidak akan dirasakan 

secara langsung oleh konsumen. 

Kandungan formalin dalam berbagai produk makanan mendapat 

tanggapan serius dari pemerintah, karena dalam jangka panjang dapat 

memicu terjadinya kanker. Menurut Kepala Badan Obat dan Makanan 

(BPOM), sampai kadar tertentu, formalin diizinkan untuk pengawet kosmetik, 

yaitu untuk pasta gigi maksimim 0,1% dan untuk produk kosmetik lainnya 

0,2%. Ketentuan ini sesuai dengan aturan yng berlaku secara internasional. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Formalin merupakan bahan kimia yang digunakan sebagai 

desinfektan, pembasmi serangga dan dalam industri tekstil serta kayu 

lapis.Bahan kimia tersebut memang berguna jika digunakan sesuai 

fungsinya, tetapi menjadi sangat berbahaya bila digunakan dalam pembuatan 
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pangan. Di mana pangan itu merupakan segala sesuatu yang menjadi bahan 

makanan manusia. Dan akibat dari penggunaan bahan-bahan kimia tersebut 

bisa jadi sangatlah fatal, dari kanker hingga menyebabkan kematian. 

Berdasarkan pernyataan yang telah diuraikan diatas, maka dapat 

dirumuskan suatu masalah apakah dalam ayam yang beredar mengandung 

formalin? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk analisis secara kualitatif 

adanya formalin dalam sampel ayam potong. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian tersebut membuktikan isu yang beredar dimasyarakat 

bahwa ayan potong yang dipasarkan mengandung formalin, selain itu 

penelitian ini juga memberikan gambaran kepada masyarakat bagaimana 

pemeriksaan formalin dalam suatu bahan makanan. 

 

 


