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ABSTRAK 
 

Formalin merupakan senyawa formaldehida yang terkandung kurang lebih 30-40% didalam air. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kadar kandungan formalin pada ikan asin yang dijual di pasar Ciawitali, Garut 

Jawa Barat secara kualitatif dengan pereaksi KMnO4 dan kuantitatif menggunakan metode acidia alkalimetri. 

Hasil penelitian menggunakan 15 sampel dari 5 pedagang ikan asin yang diambil secara acak membuktikan 

bahwa terdapat 10 jenis ikan asin dengan kadar formalin yang berbeda yaitu berkisar 4,44 % hingga 5,40 %, 

sedangkan 5 jenis ikan asin negatif mengandung formalin. 
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ABSTRACT 

Formalin is a formaldehyde compound which contains approximately 30-40% in water. This study aims to 

determine the level of formalin content in salted fish sold in the Ciawitali market, Garut, West Java 

qualitatively with KMnO4 reagent and quantitatively using the acidia alkalimetry method. The results of the 

study using 14 random samples proved that there were 10 types of salted fish with different levels of formalin, 

ranging from 4.44% to 5.40%, while 4 types of salted fish negatively contained formalin. 
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PENDAHULUAN  

Makanan adalah kebutuhan pokok 

setiap orang, makanan sangat penting bagi 

kehidupan manusia (Rachmaningsih & 

Priyarsono, 2012). Zat gizi yang terkandung 

dalam makanan sangat dibutuhkan untuk 

membantu berbagai proses biokimiawi yang 

terjadi dalam tubuh (Wardani & Sujana, 2020). 

Kebutuhan akan pangan semakin meningkat 

dengan bertambahnya jumlah penduduk. Hal 

ini menyebabkan masyarakat mengembangkan 

teknologi pangan untuk meningkatkan 

produksi pangan guna memenuhi permintaan 

pangan yang terus meningkat (Suryana, 2014). 

Pangan yang memenuhi syarat dasar harus 

sehat dan bebas dari bahan atau kontaminan 

yang dapat mengancam kesehatan, termasuk 

bahan tambahan pangan yang dilarang (BTP) 

dan patogen atau toksin (Sujarwo & Latif, 

2020). 

Bahan tambahan makanan (FSP), 

terutama pengawet, semakin banyak 

digunakan dengan kemajuan teknologi pangan 

sintetis. Suplemen gizi murni yang tersedia 

secara komersial dengan harga yang relatif 

murah meningkatkan penggunaan suplemen 

gizi, yang berarti  konsumsi suplemen gizi ini 

meningkat di masyarakat. (Pratiwi, 2019). 

Formalin adalah larutan 30-50% gas 

formaldehida (CH2O), sering digunakan untuk 

mengawetkan mayat, desinfektan dan 

pengawet, serta digunakan dalam produksi 

plastik, busa, kertas, karpet, tekstil, bahan 

bangunan, cat, dan furnitur. Meski dilarang,  

formalin banyak digunakan sebagai pengawet 

pada makanan seperti tahu, mie, bakso, dan 

pengawet ikan (Wahyudi, 2017). 
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Salah satu makanan yang biasa 

menggunakan formalin adalah ikan asin. Ikan 

merupakan sumber protein hewani yang 

banyak dikonsumsi, mudah didapatkan dan 

murah, tetapi ikan mati cepat membusuk. Hal 

ini disebabkan kandungan air dan aktivitas 

mikroba yang terdapat pada daging ikan 

terutama pada insang, lambung dan kulit (yang 

cenderung berlendir). Proses penyimpanan 

ikan asin disarankan untuk mengurangi kadar 

air dalam tubuh ikan. Salah satu caranya 

adalah dengan mengasinkan atau membuat 

ikan asin (Wardani & Mulasari, 2016).  

Pengasinan adalah proses pengawetan 

yang sederhana dan efektif untuk berbagai 

jenis ikan besar dan kecil. Penggunaan garam 

sebagai  pengawet terutama  karena 

kemampuannya dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri dan aktivitas enzim 

penyebab kerusakan ikan yang terdapat di 

dalam tubuh ikan (Ridawati, 2017). Meskipun 

ikan asin sangat populer di masyarakat, namun 

masih banyak masyarakat yang belum 

mengetahui bagaimana cara membuat ikan 

asin yang enak dan aman untuk dikonsumsi 

(Rossa, 2018). Hal ini dibuktikan dengan 

adanya produk makanan laut asin yang 

diawetkan dengan menggunakan formalin 

siklik (Budianto, 2011). Padahal efeknya 

sangat berbahaya bagi kesehatan, karena 

formalin sebenarnya bukan bahan tambahan 

makanan (Hastuti, 2010). 

Pasar Ciawitali merupakan pasar 

tradisional yang berada di Kabupaten Garut. 

Hampir semua pangan tersedia di pasar 

tersebut termasuk ikan asin. Namun yang 

masih diragukan, apakah ikan tersebut 

mengandung bahan berbahaya seperti formalin 

atau tidak. Oleh karena itu,  metode analisis 

yang tepat diperlukan untuk menunjukkan 

bahwa metode tersebut secara berkelanjutan 

sesuai dengan fungsi dan tujuan penggunaan 

(Agustina & Sujana, 2020). Dalam Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui kandungan 

formalin dengan analisis kualitatif 

menggunakan pereaksi warna KMnO4 dan 

kuantitatif pada ikan asin yang beredar di pasar 

Ciawitali Garut dengan metode acidi 

Alkalimetri 

 

METODE 

Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian 

ini, yaitu gelas ukur (Pyrex), tabung reaksi 

(Pyrex), pipet tetes, mortar & alu, rak tabung 

reaksi, batang pengaduk, labu ukur (Pyrex), 

neraca analitik (Ohaus Pioneer), cawan petri, 

dan spatula. 

 

Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian 

ini, yaitu akuades, ikan asin, H202 (Merck), 

NaOH 0,1N (Merck), H2SO4 (Merck) dan 

larutan KMnO4 0,1 N (Merck), HCl (Merck). 

 

Pembuatan Larutan KMnO4 0,1 N 

Ditimbang 0,1580 g KMnO4, 

kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 50 

mL, selanjutnya ditambahkan akuades hingga 

batas. Setela itu disimpan selama 7 hari atau 

didihkan selama 15 menit, lalu disaring dan 

disimpan dalam wadah gelap. 

 

Analisis kualitatif 

Pengujian secara kualitatif dilakukan 

dengan menggunakan metode KMnO4. 

Sampel uji yaitu ikan asin diblender hingga 

halus, selanjutnya ditimbang ikan asin 

sebanyak 2 g, kemudian dimasukkan aquades 

dalam gelas piala sebanyak 30 mL, kemudian 

disaring filtratnya yang diambil. Selanjutnya 

diambil 2 mL filtratnya, selanjutnya 

dimasukkan filtrat tersebut ke dalam tabung 

reaksi, kemudian ditambahkan 1 tetes larutan 

KMnO4 lalu tabung reaksi digoyang-goyang 

hingga filtrat ikan asin dan larutan KMnO4 

tercampur. Adanya formalin ditunjukkan oleh 

hilangnya warna pink (merah muda) KMnO4. 

 

Analisis kuantitatif 

Ikan asin yang sudah dihaluskan 

kemudian ditimbang sebanyak 2,5 g, 

selanjutnya ditambahkan aquades sebanyak 25 

mL, disaring filtrat yang diambil. Kemudian 

ambil filtrat sebanyak 10 mL, selanjutnya  

ditambahkan 25 mL H2O2, kemudian 

ditambahkan 50 mL NaOH 0,1 lalu dipanaskan 

diatas dipenangas sampai buihnya hilang, 

kemudian ditambahkan 2 tetes indikator PP, 

kemudian titrasi dengan HCl 0,1 N. Dicatat 



 
 

 

volumenya. Persen kadar formalin dihitung 

dengan persamaan sebagai berikut : 

 

% Kadar formalin= 
𝑁𝑎𝑂𝐻 (𝑚𝐿)𝑥 𝑁𝑎𝑂𝐻 (𝑁)− }−(𝐻𝐶𝐿(𝑚𝐿)𝑥 𝐻𝐶𝐿(𝑁)

𝑊 (𝑚𝑔)
  x 30,03 x 100 

  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil pemeriksaan semua 

sampel dengan pengujian kualitatif maupun 

kuantitatif terdapat 10 sampel yang 

mengandung formalin. Ini terlihat jelas pada 

hasil penentuan warna setelah diberikan 

KMnO4 hilangnya warna pink pada KMnO4 

menandakan adanya kandungan formalin pada 

ikan asin. Setelah dilakukan tes kualitatif 

penelitian dilanjutkan dengan melakukan tes 

kuantitatif untuk mengetahui berapa kadar 

formalin yang terkandung di dalam ikan asin 

tersebut. Berdasarkan hasil analisis dari 5 

pedagang dengan 15 sampel ikan asin di pasar 

Ciawitali Garut yang terdapat 10 sampel yang 

positif terkadung formalin dan 5 sampel tidak 

terdeteksi adanya kandungana formalin (tabel 

1). Sampel dinyatakan positif dari hasil titrasi 

ditandai dengan berubahnya warna pink 

menjadi warna bening (Sudarman et al., 2019). 

Pemeriksaan kandungan secara kuantitatif 

menggunakan metode titrasi hasil yang 

didapatkan hasil sebagai berikut :  
 

 

Tabel 1. Hasil analisis kunatitatif dan kuantitatif yang dilakukan terhadap 5 pedagang ikan asin. 

Pedagang Sampel Pengujian Warna Keterangan (+/-) Kadar Formalin 

P1 

S1 Hilangnya warna pink Positif 5,10 % 

S2 Hilangnya warna pink Positif 5,25 % 

S3 Hilangnya warna pink Positif 4,92 % 

P2 

S1 Hilangnya warna pink Positif 5,40 % 

S2 Pink Negatif - 

S3 Pink Negatif - 

P3 

S1 Hilangnya warna pink Positif 5,04 % 

S2 Hilangnya warna pink Positif 5,40 % 

S3 Pink Negatif - 

P4 

S1 Hilangnya warna pink Positif 5,15 % 

S2 Hilangnya warna pink Positif 5,30 % 

S3 Hilangnya warna pink Positif 4,80 % 

P5 

S1 Pink Negatif - 

S2 Pink Negatif - 

S3 Hilangnya warna pink Positif 4,44 % 

 Keterangan : P = Pedagang; S = Sampel ikan asin 

  Hasil penentuan kadar formalin 

menunjukan bahwa 3 sampel yang dianalisis 

dari pedagang ikan asin 1 seluruhnya 

mengandung formalin. Sampel 2 dengan 

kandungan formalin tertinggi sebesar 5,25 %, 

sedangkan pedagang ke-2 hanya 1 sampel saja 

yang terdeteksi mengandung formalin yaitu 

sampel 1 dengan kadar 5,40 %. Pedagang ke-3 

terdeteksi 2 sampel yang mengandung 

formalin yaitu sampel 1 dan 2 dengan masing-



 

 

masing kadar formalin sebesar 5,04 % dan 

5,40 %. Seperti halnya pedagang 1, semua 

sampel terdekteksi mengandung formalin pada 

pedangan ke-4, dimana kadar formalin paling 

tinggi yaitu sampel 2 sebesar 5,30 %. 

Pedagang terakhir yaitu ke-5 hanya sampel 3 

saja yang positif mengadung formalin sebesar 

4,44%. Secara keseluruhan, hampir semua dari 

ke-5 pedagang ikan asin mengandung formalin 

sebagai pengawet dengan berbagai persentase 

yang bevariasi tiap sampelnya.  

  Banyaknya efek negatif formalin 

terhadap tubuh manusia menyebabkan 

dilarangnya penggunaan formalin sebagai 

bahan tambahan makanan. Formaldehida 

dalam makanan dapat menyebabkan 

keracunan makanan dengan gejala seperti sakit 

perut yang parah, muntah, diare, dan 

kerusakan sistem saraf. Selain itu, 

formaldehida bersifat korosif, mengiritasi serta 

dapat menyebabkan perubahan pada sel dan 

jaringan tubuh, serta bersifat karsinogen. 

(Yulisa et al., 2013).   Penggunaan formalin 

sebagai pengawet makanan sangat dilarang 

oleh pemerintah Republik Indonesia. Hal ini 

tertuang dalam Peraturan Menteri Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor 

722/Men.Kes/Per/IX/88 tentang Bahan 

Tambahan Makanan dan Peraturan Menteri 

Kesehatan Nomor 1168/Menkes/PER/X/1999 

tentang Bahan Kimia yang Dilarang 

Penggunaannya untuk Produk Pangan. 

Namun, penggunaannya sebagai pengawet 

masih dilakukan oleh produsen atau pedagang. 

Produsen atau pedagang lebih suka 

menggunakan formaldehida untuk 

mengawetkan ikan karena harganya lebih 

murah, mudah didapat, dan proses 

pengawetannya sederhana. Rendahnya 

pengetahuan masyarakat tentang formalin 

menjadi salah satu faktor utamanya 

menyebabkan penyalahgunaan formaldehida.  

Sedangkan formaldehida dapat berdampak 

negatif bagi kesehatan tubuh (Utama et al., 

2021). 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis secara 

kualitatif dan kuantitatif membuktikan bahwa 

sebagian besar sampel ikan asin yang beredar 

di pasar tradisional Ciawitali Kabupaten Garut 

mengandung formalin dari sebagian pedagang 

dengan berbagai sampel yang berbeda dengan 

kandungan formalin yang bervariasi. 
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