
 
 

PENETAPAN KADAR FORMALIN DALAM IKAN ASIN DI PASAR 

WILAYAH KECAMATAN JEBRES DENGAN METODE 

SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

oleh : 

Galuh Anindita 

28161390C 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI D-III ANALIS FARMASI DAN MAKANAN 

FAKULTAS FARMASI 

UNIVERSITAS SETIA BUDI SURAKARTA 

2019 



ii 
 

PENETAPAN KADAR FORMALIN DALAM IKAN ASIN DI PASAR 

WILAYAH KECAMATAN JEBRES DENGAN METODE 

SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS 

 

 

KARYA TULIS ILMIAH 

Diajukan untuk memenuhi salah satu syarat mencapai 

Derajad Ahli Madya Farmasi 

Program Studi D-III Analia Farmasi dan Makanan pada Fakultas Farmasi 

Universitas Setia Budi 

 

 

 

oleh : 

Galuh Anindita 

28161390C 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI D-III ANALIS FARMASI DAN MAKANAN 

FAKULTAS FARMASI 

UNIVERSITAS SETIA BUDI SURAKARTA 

2019 



iii 
 

 



iv 
 



v 
 

MOTTO 

 

Memulai dengan penuh keyakinan 

Menjalankan dengan penuh keikhlasan 

Menyelesaikan dengan penuh kebahagiaan 

Kemenangan yang seindah-indahnya dan sesukar-sukarnya yang boleh direbut 

oleh manusian ialah menundukkan diri sendiri.   

- Ibu Kartini - 

 

Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah 

selesai (dari sesuatu urusan), tetaplah bekerja keras (u ntuk urusan yang lain). Dan 

hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap.”  

(QS. Al-Insyirah,6-8) 

 

Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuia dengan kesanggupannya 

kesanggupannya (QS. Al Baqarah : 286)  
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INTISARI 

 

                                                                                   

ANINDITA, G., 2019, PENETAPAN KADAR FORMALIN DALAM IKAN 

ASIN DI PASAR WILAYAH KECAMATAN JEBRES DENGAN METODE 

SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS, KARYA TULIS ILMIAH, FAKULTAS 

FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA 

Ikan adalah sumber protein dan komoditi ekspor yang mudah mengalami 

pembusukan dibandingkan  produk  daging,  buah dan sayuran,  sehingga perlu 

penambahan bahan pengawet  agar  ikan dapat bertahan lebih  lama.Penggunaan 

formalin sebagai  pengawet untuk ikan asin jelas dilarang sesuai PERMENKES 

No.33 tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Makanan karena dapat menyebabkan 

kanker pada manusia. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada atau tidaknya 

kandungan formalin dalam ikan asin. 

 Sampel yang diambil sebanyak 5 sampel ikan asin jambal yang diambil dari 

pasar Wilayah Kecamatan Jebres. Penelitian ini dengan menggunakan alat 

spektrofotometri UV-Vis dengan pereaksi Asam Kromatofat 0,5%. Berdasarkan hasil 

uji kualitatif kandungan formalin pada 5 sampel yang diambil di pasar wilayah 

Kecamatan Jebres dengan pereaksi Asam Kromatofat 0,5% . Hasil menunjukkan uji 

kualitatif 5 sampel positif mengandung formalin, ditandai dengan larutan berwarna 

ungu. Uji kuantitatif dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis 1800 

shimadzu 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai panjang gelombang maksimum 

yang diperoleh yaitu 594 nm dengan persamaan regresi linier y = 0,0306 + 0,1905  

dari uji kuantitatif menunjukkan 5 sampel teridentifikasi formalin. Kadar sampel A 

sebesar 0,1419% ±0,0028 , Kadar sampel B sebesar 0,1518% ±0,0020, Kadar sampel 

C sebesar 0,1238% ±0,0003, Kadar sampel D sebesar 0,1244% ±0,0031, Kadar 

sampel E sebesar 0,1655%  ±0,0043. 

Kata Kunci : Ikan Asin, Formalin, Asam Kromatofat, Spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACT 
 

ANINDITA, G.,2019, DETERMINATION OF FORMALIN LEVELS IN 

SALTED  FISH IN THE JEBRES SUB-DISTRICT MARKET AREA WITH 

SPECTROPHOTOMETRY UV-VIS METHOD, SCIENTIFIC WRITING, 

FACULTY OF PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA 

 Fish is a source of protein and export commodities that are easily decayed 

compared to meat, fruit and vegetable products, so it is necessary to add 

preservatives so that the fish can last longer. The use of formalin as a preservative for 

salted fish is clearly prohibited according to PERMENKES No.33 of 2012 

concerning Additional Materials Food because it can cause cancer in humans. This 

study aims to determine the presence or absence of formalin content in salted fish. 

 Samples taken were 5 samples of jambal salted fish taken from the Jebres 

District Market. This study used a spectrophotometry UV-Vis with 0.5% Cromatofat 

Acid reagent. Based on the results of qualitative tests of formalin content in 5 

samples taken in the market area of Jebres Subdistrict with 0.5% Chromatofat Acid 

reaction. The results showed a qualitative test of 5 positive samples containing 

formaldehyde, marked with a purple solution. Quantitative tests were carried out 

using the spectrophotometer UV-Vis 1800 shimadzu  

 The results showed that the maximum wavelength value obtained was 594 

nm with a linear regression equation y = 0.0306 + 0.1905 from the quantitative test 

showing 5 samples identified as formaldehyde. The level of sample A is 0.1419% ± 

0.0028, the level of sample B is 0.1518% ± 0.0020, the level of sample C is 0.1238% 

± 0.0003, the level of sample D is 0.1244% ± 0, 0031, Level E sample is 0.1655% ± 

0.0043. 

Keywords: Salted Fish, Formaldehyde, Chromatofat Acid, Spectrophotometry UV-

Vi 
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BAB  I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pangan merupakan kebutuhan manusia yang sangat mendasar karena 

berpengaruh terhadap eksistensi dan ketahanan hidup, baik dipandang dari segi 

kuantitas dan kualitasnya. Mengingat kadar kepentingan yang demikian tinggi, 

prasyarat utama pangan pada dasarnya haruslah aman, bermutu, dan bergizi. 

Aspek tersebut merupakan syarat yang harus dipenuhi dalam upaya mewujudkan 

sumberdaya manusia yang berkualitas (Suryana, 2003). 

Menurut Syah (2005) keamanan makanan merupakan aspek yang sangat 

penting dalam kehidupan sehari-hari. Produsen pangan di pasaran masih banyak 

yang menggunakan bahan tambahan yang beracun atau berbahaya bagi kesehatan 

yang sebenarnya tidak boleh digunakan dalam makanan. Kurangnya perhatian 

terhadap hal ini telah sering mengakibatkan dampak berupa penurunan kesehatan 

konsumen, mulai dari keracunan makanan akibat tidak higienisnya proses 

pengolahan dan penyajian sampai resiko munculnya penyakit akibat penggunaan 

bahan tambahan makanan yang berbahaya.  

Penambahan Bahan Tambahan Makanan (BTM) sering dilakukan pada 

proses pembuatan makanan dengan tujuan untuk mendapatkan produk makanan 

yang diinginkan. Namun demikian, tidak jarang terjadi bahan tambahan makanan 

yang digunakan untuk menjaga kualitas makanan tersebut salah satunya dengan 
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menambahkan bahan kimia berjenis boraks ataupun formalin, yang nyata-nyata 

tidak aman bagi konsumen (Han dayani, 2006). 

Formalin merupakan jenis bahan kimia berbahaya yang masih sering 

digunakan secara bebas oleh pedagang atau produsen pangan yang tidak 

bertanggung jawab. Larangan penggunaan formalin sebagai bahan tambahan 

makanan telah tercantum dalam Permenkes RI No.033 tahun 2012, tentang Bahan 

Tambahan Pangan (BTP). Namun, dalam kenyataannya masih ada sekelompok 

masyarakat yang memanfaatkan formalin sebagai pengawet makanan, termasuk 

produk-produk perikanan. Ada beberapa hal yang menyebabkan pemakaian 

formalin meningkat sebagai bahan pengawet makanan antara lain, harganya yang 

jauh lebih murah dibanding pengawet lain, jumlah yang digunakan tidak perlu 

sebesar pengawet lainnya, mudah digunakan untuk proses pengawetan karena 

bentuknya larutan, waktu pemrosesan pengawetan lebih singkat, mudah 

didapatkan di toko bahan kimia dalam jumlah besar, dan rendahnya pengetahuan 

masyarakat produsen tentang bahaya formalin (Widyaningsih, 2006). 

Penggunaan bahan kimia khususnya formalin dalam pangan perlu 

diwaspadai bersama, baik oleh produsen maupun konsumen. Penggunaan 

formalin pada makanan tidak diperbolehkan karena dapat menyebabkan 

keracunan pada tubuh manusia (Cahyadi, 2008). Gejala keracunan formalin yang 

dapat dilihat antara lain: mual, sakit perut yang akut disertai muntah-muntah, dan 

gangguan peredaran darah. Formalin pada dosis rendah dapat menyebabkan sakit 

perut akut disertai muntah-muntah, timbulnya depresi susunan syaraf serta 
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terganggunya peredaran darah. Formalin pada dosis tinggi menyebabkan diare 

berdarah, kencing darah, muntah darah dan akhirnya menyebabkan kematian 

(Alsuhendra dan Ridawati, 2013) 

Penyalahgunaan formalin dikarenakan motif ekonomi. Penggunaan bahan 

berbahaya formalin dalam produk makanan akan menyebabkan produk tersebut 

bertahan lama. Faktor lain penggunaan bahan tersebut adalah untuk meningkatkan 

daya tahan produk, dimana pangan segar dalam suhu kamar hanya dapat bertahan 

1-2 hari, tetapi dengan menambahkan formalin dapat bertahan lama dan sangat 

menguntungkan penjual. Tujuan penyalahgunaan formalin antara lain untuk 

efisiensi karena bahan berbahaya ini harganya murah, mudah didapat dan hanya 

dengan menambahkan sedikit saja pada produk makanan sudah bisa mendapatkan 

hasil yang baik dan maksimal (Alsuhendra dan Ridawati, 2013). 

Ikan asin adalah bahan makanan yang terbuat dari daging ikan yang 

diawetkan dengan menambahkan banyak garam. Ikan merupakan salah satu 

sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi masyarakat. Dilakukan 

penggaraman, proses pembusukan dapat dihambat sehingga ikan dapat disimpan 

lebih lama. Penggunaan garam sebagai pengawet  terutama diandalkan pada 

kemampuannya menghambat pertumbuhan bakteri dan enzim penyebab 

pembusukan ikan yang terdapat pada tubuh ikan. Dalam pembuatan ikan asin 

akhir-akhir ini sering menggunakan bahan kimia tambahan. Penggunaannya untuk 

mengawetkan produk pangan meskipun beberapa diantaranya sudah dilarang. 



4 
 

 
 

Salah satu bahan kimia tambahan yang berbahaya yang masih digunakan adalah 

formalin.  (Hastuti, 2010). 

Menurut Widyaningsih (2006) penggunaan formalin pada ikan asin 

bertujuan untuk pengawetan, selain itu agar ikan asin tidak ditumbuhi jamur dan 

juga untuk meningkatkan rendemen ikan asin. Ikan asin yang mengandung 

formalin dapat diketahui lewat ciri-ciri seperti daging kenyal, utuh, lebih putih dan 

bersih dibandingkan ikan asin tanpa formalin yang berwarna agak coklat. selain 

itu tidak rusak sampai lebih dari 1 bulan pada suhu 250C, cerah, tidak berbau khas 

ikan asin, dan tidak dihinggapi lalat di area terbuka. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Apakah ikan asin yang beredar di pasar kecamatan Jebres mengandung 

formalin? 

2. Berapa kadar formalin dalam ikan asin yang dianalisis menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Mengetahui adanya formalin sebagai pengawet dalam ikan asin secara 

kualitatif dan kuantitatif yang dijual di pasar wilayah kecamatan Jebres dengan 

metode Spektrofotometri UV-Vis.  
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D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memberikan informasi kepada masyarakat tentang ikan asin 

yang dijual di pasar daerah kecamatan Jebres dari kandungan formalin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


