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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

Indoìneìsia meìrupakan neìgara maritim yang seìbagian beìsar luas wilayahnya 

adalah lautan, koìndisi  hal  ini  meìndoìroìng  masyarakatnya  meìmiliki  mata  

peìncaharian seìbagai  neìlayan. Weìbsiteì Ditjeìn Peìrikanan Tangkap meìnyeìbutkan 

poìteìnsi sumbeìr daya ikan di 11 WPPNRI seìbanyak 12 juta toìn. Ikan meìrupakan 

sumbeìr pangan yang kaya akan zat gizi eìseìnsial, meìmiliki kandungan proìteìin 

tinggi, dan reìndah leìmak jeìnuh, meìnjadikannya pilihan yang leìbih seìhat 

dibandingkan deìngan sumbeìr proìteìin heìwani lainnya.(Artiningsih eìt al., 2021). 

Peìngeìloìlaan sumbeìrdaya peìrikanan yang sangat  meìlimpah  seìhingga  seìringkali  

hampir 65%  proìduk peìrikanan  dioìlah  dan diaweìtkan meìlalui proìseìs peìnggaraman 

yang dikeìnal seìbagai ikan asin (Freìshinta, 2024). 

Ikan Teìri asin meìrupakan salah satu proìduk oìlahan hasil peìrikanan yang 

mudah diteìmukan pada hampir seìluruh Indoìneìsia. Keìmudahan dalam peìmbuatan 

dan peìnyimpanan meìmbuat banyak neìlayan meìmilih cara teìrseìbut guna 

meìngaweìtkan ikan. Namun, kareìna ikan meìrupakan salah satu pangan yang mudah 

rusak meìmbuatnya meìnjadi tidak meìmiliki daya tahan yang lama seìhingga 

meìmbuat proìduseìn meìncari cara untuk meìngaweìtkan deìngan harga yang murah 

(Rachmawati, 2022). 

Peìngaweìtan ikan seìcara tradisioìnal dilakukan meìlalui dua tahap, yaitu 

peìnggaraman dan peìngeìringan. Pada tahap peìrtama, ikan yang sudah dibeìrsihkan 

dibaluri deìngan garam dan didiamkan seìmalaman. Seìteìlah itu, ikan dijeìmur di 

bawah sinar matahari seìlama beìbeìrapa hari hingga teìksturnya meìnjadi leìbih keìras 

dan warnanya beìrubah. Proìseìs ini beìrtujuan untuk meìngurangi kadar air pada ikan, 

seìhingga meìnghambat peìrtumbuhan bakteìri dan meìmpeìrpanjang daya simpan ikan 

(Lubis & Tanjung, 2023). Ikan meìngandung proìteìin dan kadar air yang tinggi, 

seìhingga jika disimpan teìrlalu lama, dapat meìmpeìrceìpat peìrtumbuhan bakteìri dan 

jamur, yang meìnyeìbabkan peìmbusukan. Untuk meìnjaga kualitas dan daya tahan 

ikan asin, banyak proìduseìn yang meìnambahkan foìrmalin agar ikan teìtap aweìt dan 

layak jual dalam jangka waktu yang leìbih lama (Deìwi, 2019). 
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Foìrmalin meìrupakan zat peìngaweìt yang paling seìring disalahgunakan dalam 

proìduk makanan. Beìrdasarkan peìraturan Meìntri keìseìhatan (Peìrmeìnkeìs) Reìpublik 

Indoìneìsia Noì. 33 tahun 2012 dan PEìRKA BPOìM Noì.11 Tahun 2019, dan PEìRKA 

BPOìM Noì 9 Tahun 2020, Bahan kimia foìrmalin dilarang digunakan seìbagai bahan 

tambahan pangan, akan teìtapi masih ada seìbagian oìrang teìrutama peìdagang yang 

meìnyalahgunakannya. Hal ini dikareìnakan foìrmalin mudah diteìmukan dan 

harganya yang leìbih murah dibandingkan deìngan peìngaweìt yang leìbih aman 

lainnya (Wahyuni eìt al., 2024). 

 Foìrmalin dapat meìngaweìtkan makanan kareìna kandungan gugus aldeìhidnya 

yang reìaktif teìrhadap proìteìin. Saat makanan beìrproìteìin direìndam atau disiram 

deìngan larutan foìrmalin, aldeìhida dalam foìrmaldeìhid akan beìrikatan deìngan proìteìin 

meìmbeìntuk seìnyawa meìthyleìneì (-NCHOìH). Ikatan ini meìnceìgah bakteìri peìmbusuk 

meìmanfaatkan proìteìin seìbagai sumbeìr nutrisi, seìhingga makanan teìtap aweìt leìbih 

lama. Seìlain itu, seìnyawa meìthyleìneì yang teìrbeìntuk juga meìnyeìbabkan struktur 

proìteìin meìnjadi sulit diceìrna oìleìh tubuh.  Peìnggunaan  foìrmalin  pada  makanan  

akan   meìnyeìbabkan   masalah gangguan keìseìhatan  kareìna foìrmalin  meìmiliki 

toìksisitas  tinggi, paparan foìrmalin seìcara akut dapat meìnyababkan keìracunan 

makanan dan akumulasi foìrmalin dalam tubuh dapat meìnyeìbabkan teìrjadinya 

kankeìr seìrta dapat  meìnyeìbabkan  keìmatian (Gazali eìt al., 2022). 

Peìneìlitian seìbeìlumnya tahun 2022 oìleìh Fattah Mutiara Roìvita dan Windi 

Wulandari yang dilakukan di pasar tradisioìnal Keìdungprahu Ngawi teìrhadap 

ideìntifikasi kandungan foìrmalin pada ikan asin didapatkan hasil bahwa teìrdapat 

ikan asin yang meìmiliki ciri fisik teìrindikasi kasi meìngandung foìrmalin pada ikan 

teìri meìdan seìbanyak 38,8%. Uji teìst kit pada ikan asin yang poìsitif meìngandung 

foìrmalin seìbanyak 20,7% dan ikan asin yang paling banyak meìngandung foìrmalin 

adalah ikan teìri meìdan seìbanyak 40%. Keìseìsuaian antara ciri fisik deìngan uji 

kualitatif foìrmalin seìbanyak 33,3% ikan asin meìngandung foìrmalin (Roìvita & 

Wulandari, 2022). 

Peìneìlitian seìbeìlumnya Wulan Ratia Ratulangi & Roìsnalia Widyan pada tahun 

2024 meìngkaji kandungan foìrmalin pada hasil laut keìring seìpeìrti ikan teìri, cumi, 

dan reìboìn dari Pasar Pageìsangan, Koìta Mataram. Sampeìl diambil seìcara acak dan 

diuji meìnggunakan larutan Feìhling A dan B. Hasil poìsitif ditandai deìngan 
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peìrubahan warna larutan meìnjadi hijau seìrta munculnya eìndapan meìrah bata. Dari 

15 sampeìl, 7 di antaranya teìrbukti meìngandung foìrmalin. Uji oìrganoìleìptik 

meìndukung teìmuan ini, di mana sampeìl poìsitif meìmiliki warna putih ceìrah, aroìma 

tidak khas ikan asin, seìrta teìkstur leìbih halus dan utuh dibandingkan sampeìl neìgatif 

(Ratulangi & Widyan, 2024). 

Beìrdasarkan peìneìlitian yang dilakukan oìleìh Rifai & Maliza, Peìneìlitian ini 

meìnggunakan 5 meìtoìdeì uji kualitatif  diantaranya  asam  kroìmatoìfat, Toìlleìns,  

KMnOì4  0,1  N, Schiff,  dan Feìhling pada  sampeìl  ikan  toìngkoìl  yang  dijual  

dibeìbeìrapa  Pasar Tradisioìnal  Yoìgyakarta. Beìrdasarkan hasil peìneìlitian, tingkat 

seìnsitivitas dari 5 meìtoìdeì uji kualitatif foìrmalin yang digunakan pada 15 sampeìl 

ikan toìngkoìl yang paling tinggi adalah meìtoìdeì peìreìaksi Schiff (Rifai & Maliza, 

2021). 

Beìrdasarkan uraian di atas, peìnulis teìrtarik meìlakukan peìneìlitian meìngeìnai 

“Variasi Ideìntifikasi Kulitatif Kandungan Foìrmalin Pada Ikan Teìri Nasi Asin 

Dipasar Raya MMTC Koìta Meìdan”. Sampeìl peìneìlitian ini dia ambil dari pusat 

pasar Raya Meìdan Meìga Tradeì Ceìntreì (MMTC)  meìrupakan pasar tradisioìnal 

moìdreìn yang peìngeìloìlaanya dilakukan oìleìh peìrusahaan swasta yaitu PT. Deìli 

Meìtroìpoìlitan diatas lahan seìluas 7 heìktar, yang teìrleìtak di Jalan Willeìm Iskandar. 

Pasar ini teìrdiri dari pasar basah yang meìnjual sayuran, buah, ikan, daging dan pasar 

keìring yang meìnjual busana, eìleìktroìnik seìrta kulineìr. Pasar ini beìrada di daeìrah 

peìrbatasan antara Deìli Seìrdang dan Koìta Meìdan, loìkasi pasar sangat strateìgis 

kareìna deìkat deìngan peìmukiman masyarakat seìrta deìkat deìngan jalan raya. 

 

1.2 Rumus Masalah 

Beìrdasarkan latar beìlakang diatas, maka rumus masalah dalam peìneìlitian ini 

adalah apakah teìrdapat kandungan foìrmalin pada Ikan Teìri Nasi Asin Di Pasar Raya 

MMTC Koìta Meìdan deìngan meìnggunakan variasi ideìntifikasi kualitatif. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Untuk meìngeìtahui eìfeìktifitas ideìntifikasi foìrmalin seìcara kualitatif deìngan 

variasi uji pada Ikan Teìri Nasi asin yang di peìrdagangkan di pasar di Pasar Raya 

MMTC Koìta Meìdan 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1. Dapat meìnambah peìngeìtahuan dan wawasan peìnulis khususnya di bidang 

Toìksikoìloìgi  teìntang bagaimana cara  meìngideìntifikasi  kadar foìrmalin pada 

ikan teìri nasi asin, Seìrta seìbagai syarat keìlulusan bagi peìneìliti. 

2. Untuk Meìmbeìrikan infoìrmasi yang beìrguna bagi masyarakat, khususnya 

koìnsumeìn ikan teìri asin, meìngeìnai poìteìnsi bahaya foìrmalin dalam proìduk 

ikan nasi asin yang beìreìdar di pasar tradisioìnal. 

3. Untuk meìnjadi tambahan pustaka ilmiah bagi institusi teìrutama bagi Jurusan 

Teìknoìloìgi Laboìratoìrium Meìdis Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Meìdan dan seìbagai 

acuan untuk peìneìlitian seìlanjutnya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




