BAB I
PENDAHULUAN

1.1  Latar belakang 
Makanan adalah salah satu komponen penting yang berperan dalam kelangsungan hidup manusia. Dalam kehidupan sehari-hari, menerapkan makanan yang sesuai dengan gizi seimbang haruslah diawali dengan syarat makanan yang dikonsumsi aman, bermutu, dan bergizi bagi kepentingan kesehatan. Sehingga kemananannya pun sangat perlu untuk diperhatikan oleh setiap orang baik pemerintah, produsen maupun konsumen. Dengan demikian para konsumen akan terhindar dari akibat yang timbul jika mengonsumsi makanan yang tidak memenuhi syarat kesehatan (Habsah, 2012). 
Dalam Undang-undang RI No. 7 Tahun 1996 tentang pangan, keamanan pangan adalah suatu upaya yang diperlukan untuk mencegah terjadinya pencemaran pada makanan baik secara biologis, kimia, ataupun benda-benda lain yang dapat mengganggu serta membahayakan kesehatan manusia. Kasus-kasus penyalahgunaan bahan kimia berbahaya yang digunakan untuk makanan masih cukup tinggi salah satunya di Indonesia. Masalah keamanan makanan yang dihadapi Indonesia yaitu masih rendahnya tingkat pengetahuan, keterampilan, dan tanggung jawab produsen makanan tentang mutu dan keamanan makanan. Makanan yang diduga sebagai penyebab terjadinya kasus-kasus keracunan makanan berasal baik dari makanan keluarga maupun makanan-makanan yang diperjualbelikan di tempat-tempat pengelolaan makanan terutama di pasar-pasar. Makanan ini diperjualbelikan dengan harga yang murah dan dikonsumsi secara luas oleh seluruh masyarakat (Sugiyatmi, 2006).
Penyalahgunaan zat-zat kimia berbahaya pada bahan makanan sebagai bahan pengawet seperti formalin, boraks dan insektisida serta bahan tambahan makanan lainnya seperti asam benzoat, askorbat, laktat, laktat sitrat sangat dilarang dalam penggunaannya. Penambahan bahan tersebut bertujuan untuk membuat makanan tampak lebih menarik, tahan lama, serta rasa dan teksturnya lebih sempurna. Penggunaan bahan tambahan tersebut diantaranya adalah pewarna, penyedap rasa dan aroma, antioksidan, pengawet, pemanis dan pengental. Dalam kadar tertentu bahan tambahan tersebut akan menimbulkan masalah kesehatan bagi konsumen, sehingga pemakaiannya harus diawasi oleh produsen maupun konsumen (Salosa, 2013).
Terdapat beberapa cara pengawetan ikan secara tradisional, salah satunya  yaitu dengan membuat ikan asin. Namun ada beberapa pedagang yang menambahkan formalin pada ikan asin tersebut agar ikan asin yang dijual bertahan lebih lama dan tidak cepat membusuk. Hal tersebut terbukti dengan penelitian yang dilakukan oleh Hastuti tahun 2010  bahwa terdapat kandungan formalin pada seluruh sampel ikan asin di Madura  (Hastuti, 2010). 
Meskipun telah dilarang melalui Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 722/Menkes/Per/IX/1988 tentang bahan tambahan makanan, kasus penyalahgunaan formalin sebagai pengawet makanan masih banyak ditemukan di masyarakat. Berdasarkan pengamatan di beberapa pusat kegiatan penangkapan ikan, ditemukan beberapa nelayan sengaja menambahkan formalin pada ikan yang akan dijual di pasar atau pelelangan ikan lainnya. Penggunaan formalin tidak dianjurkan sebagai pengawet makanan karena menyebabkan kerusakan pada tubuh organisme mulai dari molekul, sel, jaringan, organ, bahkan organisme itu sendiri (Corebima & Maramis, 2011). Selain itu terdapat pula Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 tahun 2012 tentang bahan tambahan pangan menjelaskan bahwa salah satu bahan yang dilarang digunakan sebagai bahan tambahan pangan yaitu formalin (PERMENKES RI). 
Adanya peraturan-peraturan tersebut ternyata tidak menutup kemungkinan adanya penggunaan formalin pada makanan yang dilakukan oleh para pedagang.   Menurut Penelitian Badan Pengawas Obat dan Makanan Indonesia pada tahun 2010, penggunaan formalin pada ikan dan hasil laut menempati peringkat teratas yaitu berkisar 66% dari total 786 sampel. Posisi kedua ditempati oleh  mi basah dengan persentase 57%. Urutan berikutnya tahu dan bakso yakni 16% dan 15%. Penggunaan formalin dalam makanan juga ditemukan oleh BBPOM Semarang pada tahun 2010 sebanyak 48 (37,5%) dari 128 sampel makanan (Habibah, 2013). 
Berdasarkan uraian di atas maka potensi penyalahgunaan formalin pada ikan asin sangat besar, sehingga penulis tertarik untuk mengetahui penggunaan formalin pada ikan asin di pasar tradisional se-kota Mataram. Selain itu, Balai Pengawasan Obat dan Makanan Mataram ataupun institusi lainnya yang ada di Mataram belum pernah melakukan pengawasan secara spesifik untuk mengetahui adanya formalin pada ikan asin. Sehingga hal tersebut menjadi peluang penulis untuk memilih ikan asin sebagai objek penelitiannya. Penelitian ini juga dirasa penting karena ikan asin yang mengandung formalin jika dikonsumsi dalam jangka waktu yang lama dan terus menerus akan menimbulkan dampak yang buruk bagi tubuh. 
Penulis memilih tempat pelaksanaan penelitian di pasar tradisional karena pasar dimanfaatkan masyarakat untuk membeli kebutuhan sehari-hari salah satunya yaitu membeli ikan asin.  Selain itu para penjual ikan asin juga sangat banyak dapat ditemukan di pasar tradisional, sehingga hal tersebut akan memudahkan penulis dalam mencari sampel ikan asin yang dibutuhkan dalam penelitian ini. Penulis memilih mengambil objek di Kota Mataram karena belum adanya penelitian sebelumnya yang dilakukan di Kota Mataram, serta Kota Mataram juga merupakan tempat domisili penulis.  
1.2  Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang masalah di atas, memberikan dasar bagi peneliti untuk merumuskan pertanyaan penelitian sebagai berikut: 
“Berapakah persentase penggunaan formalin pada ikan asin yang beredar di pasar tradisional se-Kota Mataram?”
1.3  Tujuan Penelitian
1 
1.1 
1.2 
1.3.1	Umum
Mengetahui persentase penggunaan formalin pada ikan asin yang beredar di pasar tradisional yang terletak di Kota Mataram.
1.3.2	Khusus
1. Mendapatkan informasi mengenai ada atau tidaknya penyalahgunaan formalin pada ikan asin di pasar tradisional Kota Mataram.
2. Memberikan informasi serta pemahaman akan bahaya formalin bagi kesehatan pada masyarakat
1.4  Manfaat Penelitian
1.4.1   Bagi penulis
Penelitian ini merupakan salah satu media untuk sasaran edukasi kepada pedagang di pasar yang menggunakan formalin pada ikan asin serta menambah wawasan pengetahuan terutama hal-hal yang terjadi di masyarakat. 
1.4.2 Bagi Institusi
Sebagai bahan masukan kepada Dinas Kesehatan dan Badan Pengawas Obat dan Makanan di kota Mataram dalam hal pemeriksaan dan pengawasan yang lebih baik.
1.4.3 Bagi Masyarakat
1. Sebagai bahan informasi bagi masyarakat mengenai ada atau tidaknya penggunaan formalin pada ikan asin yang dijual di pasar tradisional se-Kota Mataram.
2. Masyarakat dapat lebih selektif dalam memilih ikan asin yang akan dibeli di pasar tradisional.
3. Sebagai bahan acuan agar masyarakat mengetahui ciri-ciri makanan yang mengandung formalin.
4. Sebagai bahan informasi masyarakat untuk mengetahui bahaya dari formalin yang dicampur dalam makanan.


BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1   Formalin
2.1.1	Pengertian formalin 
Formalin adalah larutan gas formaldehida yang terlarut dalam air dan biasanya digunakan sebagai desinfektan dan sebagai bahan pengawet. Formaldehida adalah gas yang mudah terbakar dan tidak berwarna dengan bau yang menyengat, dan sangat reaktif dengan berbagai zat (EPA, 2006). Formalin mengandung konsentrasi massa formaldehida sekitar 37% dalam air dan biasanya ditambahkan metanol sekitar 15% sebagai pengawet dan stabilisator.  Rumus molekul dari Formaldehida yaitu CH2O dan memiliki rumus struktur seperti pada gambar 2.1 (Susanti, 2010).
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Gambar 2.1 Rumus molekul Formaldehida
2.1.2	Fungsi formalin
Formaldehida sering ditemukan dalam produk rumah tangga, misalnya, produk kayu yang mengandung resin urea-formaldehida, karpet, kosmetik, pengeras kuku, dan beberapa produk pembersih (EPA, 2006). Secara umum, penggunaan formaldehida berfungsi sebagai pembunuh kuman sehingga dapat digunakan untuk pembersih lantai, kapal, gudang, pakaian, pembasmi lalat dan serangga lainnya. Selain itu, dapat juga digunakan sebagai pengawet dalam konsentrasi yang sangat sedikit seperti cairan pencuci piring, pelembut, perawatan sepatu, sampo mobil, dan lilin (Susanti, 2010). 
2.2   Penyalahgunaan Formalin sebagai Bahan Tambahan Makanan
Para produsen dalam proses pembuatan makanan, selain bahan baku sering pula digunakan bahan-bahan lain sebagai bahan tambahan yang secara umum disebut BTM. Penambahan bahan tambahan makanan bertujukan untuk mengubah sifat-sifat makanan seperti bentuk, tekstur, warna, rasa, kekentalan, aroma, dan bahan pengawet (Sugiyatmi, 2006). 
Salah satu contoh bahan tambahan makanan yang sering disalahgunakan yaitu formalin. Padahal formalin telah diketahui tidak aman untuk ditambahkan pada bahan pangan. Hal ini diatur oleh Permenkes RI No. 722/MENKES/PER/IX1988, yang menyebutkan bahwa formalin merupakan senyawa kimia yang beracun dan berbahaya yang tidak boleh dipergunakan sebagai bahan tambahan makanan (Damayanti, 2014).
Formalin sering disalahgunakan sebagai pengawet bahan makanan seperti: mie basah, tahu, ikan kering dan juga bakso. Menurut IPCS, lembaga yang bertugas mengontrol keselamatan penggunaan bahan kimiawi, ambang batas aman penggunaan formalin di dalam tubuh dalam bentuk cairan adalah 1 miligram per liter. Jika melebihi ambang batas tersebut, maka dapat mengakibatkan gangguan pada organ dan sistem tubuh manusia. Dampak dapat terjadi melalui hirupan, kontak langsung atau tertelan baik dalam jangka pendek maupun jangka panjang (Faradila 2014).

2.3   Ciri-ciri Makanan yang Mengandung Formalin 
Terdapat banyak contoh makanan yang diduga menggunakan formalin yaitu bakmie basah, tahu, ikan asin, bakso dan ayam. Makanan tersebut dapat dicurigai mengandung formalin jika memiliki ciri-ciri seperti (Nely, 2011):
a. Bakmie basah
Bakmie basah yang berformalin sifatnya tidah mudah rusak sampai dua hari pada suhu kamar (25ºC), bertahan lebih dari 15 hari pada suhu lemari es (10ºC), lebih mengkilap, tidak lengket dan lebih kenyal.
b. Tahu
Tahu yang berformalin dengan kandungan 0,5-1 ppm teksturnya keras tetapi tidak padat,  tidak rusak sampai tiga hari pada suhu kamar (25ºC), dan bertahan 15 hari pada suhu lemari es (10ºC), dan terasa lebih kenyal. 
c. Ikan asin
Ikan asin yang berformalin penampakan warna dagingnya putih bersih dan cerah.  Tekstur dari ikan tersebut keras, pada bagian luar kering sedangkan bagian dalamnya basah. Baunya tidak khas seperti bau ikan asin. Tidak dihinggapi lalat, dan tidak berbau amis.  Mampu bertahan sampai lebih dari satu bulan pada suhu kamar (25ºC).
d. Bakso
Bakso yang berformalin teksturnya sangat kenyal dan tidak rusak sampai  5 hari pada suhu kamar (25ºC).
	
e. Ayam
Ayam yang berformalin teksturnya kaku, tidak dihinggap lalat dan jika dosis formalin terlalu tinggi maka akan tercium bau formalin. 
2.4   Ikan
Ikan yang dapat dikatakan segar adalah ikan yang belum atau tidak diawetkan dengan apa pun kecuali dengan menggunakan es. Dengan mendinginkan ikan sampai sekitar 0ºC kita dapat memperpanjang masa kesegaran ikan sampai 12-18 hari sejak saat ikan ditangkap dan mati. Pemberian es dapat menghambat aktivitas bakteri untuk melakukan proses pembusukan. Cara yang paling efektif untuk melakukan pendinginan yaitu sebelum rigor mortis berlalu dan disertai dengan teknik yang benar, sedangkan pendinginan yang dilakukan setelah autolysis berjalan tidak akan memberikan efek yang berguna (Santoso, 2009).
Jika dibandingkan dengan daging sapi, buah, ataupun sayuran, ikan yang telah mati akan cepat sekali membusuk karena daging ikan lebih cepat mengalami proses pembusukan. Proses pembusukan tersebut diakibatkan oleh adanya aktivitas mikroba yang terdapat dalam seluruh lapisan daging ikan, terutama bagian insang, isi perut, dan kulit. Hal inilah yang menimbulkan para produsen menyalahgunakan bahan-bahan kimia seperti formalin yang digunakan sebagai bahan pengawet. Sehingga ikan yang mereka jual akan mampu bertahan lebih lama (Habibah, 2013).
2.4.1 Ikan Asin
Ikan asin merupakan satu cara pengawetan tradisional yang dilakukan oleh para pedagang untuk menghambat proses pembusukan. Ikan asin dapat berasal dari ikan air laut maupun ikan air tawar. Cara mengolah ikan asin yaitu dengan cara menambahkan garam pada ikan sehingga akan mampu menghambat pertumbuhan bakteri dan kerja enzim pada tubuh ikan yang menyebabkan pembusukan (Hastuti, 2010). 
Proses pengeringan ikan asin bergantung pada sinar matahari. Di Indonesia, intensitas sinar matahari berfluktuasi dari waktu ke waktu sehingga proses pengeringan tidak berjalan sempurna. Hal inilah yang menjadi pemicu beberapa pedagang untuk menambahkan bahan pengawet kimia berbahaya salah satunya formalin (Yuliana, 2011)
2.5   Pengaruh Formalin Pada Ikan
Ikan mengandung protein dan asam amino essensial yang diperlukan oleh tubuh dengan jaringan pengikat sedikit sehingga mudah dicerna. Adanya bakteri pembusuk merupakan salah satu penyebab terjadinya kerusakan ikan (Salosa, 2013). Akibat dari oksidasi pada protein meyebabkan beberapa perubahan yaitu pada struktur, warna dan hilangnya asam-asam amino tertentu. Protein yang mengalami kerusakan oksidatif akan menjadi kurang bermanfaat bagi tubuh, bahkan mungkin akan berdampak negatif bagi kesehatan bila terus menerus dikonsumsi (Daniel,2009).
Formalin efektif melawan bakteri vegetatif, jamur atau virus. Jika bereaksi dengan protein, formalin mampu mengurangi aktivitas mikroorganisme yang menyebabkan kerusakan pada protein. Dalam waktu 6-12 jam, larutan 0,5% formalin dapat membunuh bakteri dan dalam waktu 2-4 hari dapat membunuh spora. Selain itu, reaksi antara formalin dan protein  akan membentuk rangkaian-rangkaian antara protein yang berdekatan. Sehingga dari reaksi tersebut protein mengeras dan tidak dapat larut (Sitanggang, 2009).
2.6   Dampak Formalin Terhadap Kesehatan
2.6.1    Proses yang terjadi di dalam tubuh
Formalin di dalam tubuh dalam kadar yang tinggi akan bereaksi secara kimia dengan hampir semua zat di dalam sel. Hal tersebur menyebabkan terganggunya fungsi sel hingga kematian sel dan akhirnya akan menimbulkan kerusakan pada organ tubuh. Proses ekskresi formalin sekitar 10% melalui urine, 1% melalui feses, dan 10-20% melalui saluran nafas dalam bentuk karbondioksida dan air. Asam formiat dari formalin mengendap dalam jaringan tubuh dan dapat menimbulkan efek yang permanen (Heryani, 2011).
Formalin menyebabkan peningkatan reaktivitas SOR (senyawa oksigen reaktif) atau radikal bebas yang akan merusak DNA, protein dan lipid penyusun membran sel. Hal ini menyebabkan menurunnya aktivitas enzim superoxide dismutase yang berperan sebagai antioksidan enzimatis, yang terlibat dalam inaktivasi dan terminasi radikal oksigen bebas. Ketidakseimbangan antara kadar antioksidan dan banyaknya senyawa oksigen reaktif akan terjadi kondisi yang disebut stres oksidatif (Heryani, 2011). Selain itu, formalin juga bersifat neurotoksik dan dapat mengganggu organ reproduksi seperti kerusakan testis dan ovarium ( Harsojo&Kadir, 2012).
2.6.2	Efek jangka pendek
Formalin dalam jumlah yang sedikit di dalam tubuh akan larut dalam air dan akan di eksresikan bersama cairan tubuh. Dampak secara langsung penggunaan formalin tidak dapat telihat kecuali jika seseorang mengalami keracunan formalin dosis tinggi. Keracunan akibat formalin akan menimbulkan iritasi lambung dan alergi. Selain itu, ada beberapa gejala akut yang dapat timbul jika mengalami keracunan formalin yaitu tenggorokan terasa sakit dan perut terasa terbakar, sakit kepala, mual, muntah dan diare (Habsah, 2012). Namun jika seseorang mengalami keracunan formalin dengan dosis melebihi 30 ml maka akan dapat menyebabkan kematian (Nicole, 2006).
Jika terkena kontak kulit secara langsung, formalin dapat menimbulkan gejala seperti gatal dan kemerahan. Selain itu juga dapat menimbulkan adanya lesi kulit seperti iritasi, dermatitis kontak dan dermatitis alergi. Kepekaan kulit cenderung muncul setelah kontak dengan konsentrasi formalin sama atau lebih besar dari 2%. Paparan udara yang telah terkontaminasi dengan formalin juga dapat menimbulkan efek iritasi pada selaput lendir mata dan saluran pernapasan bagian atas (hidung dan tenggorokan) (Nicole, 2006). 
2.6.3	Efek jangka panjang
Efek jangka panjang yang ditimbulkan akibat paparan formalin yang berulang walaupun dalam jumlah yang kecil dengan jangka waktu yang lama akan menyebabkan dampak kronik seperti gangguan pada pencernaan, hati, ginjal, pankreas, sistem saraf pusat, dan bersifat karsinogen yang lama kelamaan akan mengakibatkan kanker  (Nely, 2011).


 
2.7	Orisinalitas Penelitian
Tabel 2.1 Kajian Penelitian Terdahulu
	No. 
	Peneliti 
	Judul Penelitian 
	Metodologi Penelitian
	Hasil Penelitian

	1
	Tristya Putri Zahra Habibah

	Identifikasi penggunaan formalin pada ikan asin 
dan faktor perilaku penjual di pasar tradisional Kota Semarang

	Penelitian ini menggunakan metode survei dengan pendekatan cross sectional. Pengambilan sampel untuk uji laboratorium menggunakan metode purposive. Pengambilan sampel penelitian menggunakan metode Total Sampling yang berjumlah 37 penjual ikan asin di pasar tradisional Kota Semarang. 
	Dari hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa 9 (21,9%) dari 41 sampel ikan asin yang diuji positif mengandung formalin. Tidak ada hubungan antara pengetahuan penjual ikan asin tentang BTM dan penggunaan formalin pada ikan asin terhadap praktik penjualan ikan asin berformalin di pasar tradisional Kota Semarang. Tidak ada hubungan antara sikap penjual ikan asin tentang penggunaan formalin pada ikan asin terhadap praktik penjualan ikan asin berformalin di pasar tradisional Kota Semarang.



Lanjutan tabel 2.1 
	No. 
	Peneliti 
	Judul Penelitian 
	Metodologi Penelitian
	Hasil Penelitian

	2
	Habsah 
	Gambaran pengetahuan pedagang mie basah terhadap perilaku penambahan boraks dan formalin ada mie basah di kantin-kantin universitas X Depok Tahun 2012
	Merupakan penelitian yang bersifat kuantitatif dengan desain cross sectional 
	Didapatkan gambaran karakteristik pedagang di kantin sebanyak 55% berumur 41-65 tahun, 55%  adalah laki-laki, 55% berpendidikan SMA. Adapun kelompok pedagang mie menyah dan matang mempunyai rata-rata pengetahuan 74% meliputi pengetahuan tentang BTM, formalin dan boraks. Berdasarkan 20 sampel yang diperiksa, ditemukan 4 sampel mie basah yang positif mengandung boraks dan 7 mie mayang positif mengandung formalin dan boraks. 






Lanjutan tabel 2.1
	No. 
	Peneliti 
	Judul Penelitian 
	Metodologi Penelitian
	Hasil Penelitian

	3
	 Yenni Y. Salosa
	Uji kadar formalin, kadar garam dan total bakteri ikan asin tenggiri asal Kabupaten Sarmi Provinsi Papua
	Penelitian ini merupakan penelitian analisis deskriptif dengan pengambilan sampel dilakukan secara acak dengan jumlah sampel sebesar 14 sampel. 
	Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa sampel ikan asin tenggiri asal Pasar Sawar Kabupaten Sarmi tidak mengandung formalin, sedangkan kadar garam pada ikan asin Tenggiri berkisar antara 9,76% - 16,31%. 


	Berdasarkan tabel kajian penelitian terdahulu tersebut, maka dapat disimpulkan bahwa belum ada yang meneliti mengenai analisis kualitaif penggunaan formalin pada ikan asin di pasar tradisional se-Kota Mataram dengan menggunakan uji tes kit formalin dan dengan cara pengambilan sampel menggunakan metode consecutive sampling.  
2.8   Pasar
Pasar adalah suatu tempat bertemunya penjual dan pembeli yang bertujuan untuk melakukan transaksi jual beli. Berdasarkan mutu pelayanannya, pasar dapat digolongkan menjadi dua yaitu Pasar Tradisional dan Pasar Moderen.  Sedangkan menurut sifat pendistribusiannya, pasar dapat digolongkan menjadi Pasar Eceran dan Pasar Grosir. Pasar tradisional dapat berupa toko, kios, los dan tenda yang dibangun dan dikelola oleh Pemerintah, Swasta, Koperasi ataupun Swadaya Masyarakat. Modal yang dibutuhkan relatif kecil dan dalam proses jual beli dapat dilakukan dengan tawar-menawar. Lain halnya dengan pasar moderen yang mengutamakan pelayanan kenyamanan berbelanja dengan manajemen disatu tangan, bermodal relatif kuat dan proses jual beli tidak dapat dilakukan dengan cara tawar-menawar. Pasar modern dapat berupa Mal, Supermarket, Departement Store, dan Shopping Centre dan dibangun oleh Pemerintah, Swasta atau Koperasi  (Kusuma, 2013)
2.9   Cara Mengidentifikasi Adanya Formalin 
Identifikasi penggunaan formalin pada makanan dilakukan secara kualitatif. Terdapat beberapa cara untuk menguji bahan makanan yang mengandung formalin:
a. Uji kualitatif dengan metode asam kromatofat 
Bahan yang akan diuji sebanyak 5 gram dimasukan ke dalam 50 ml aquades pada beaker glass lalu didihkan. Masukan bahan yang diuji tersebut ke dalam labu Erlenmeyer dan ditambahkan 5 ml asam kromatofat 0,5% serta 50 ml aquades panas kemudian diaduk. Bahan makanan yang mengandung formalin akan menunjukan adanya perubahan warna menjadi merah muda hingga ungu. 
Asam Kromatofat digunakan untuk mengikat formalin agar terlepas dari bahan makanan sehingga dapat mengetahui keberadaan formalin tersebut di dalam bahan yang diuji. Formalin mampu bereaksi dengan asam kromatofat sehingga menghasilkan senyawa kompleks yang warnanya merah muda hingga unggu. Jika warna dari senyawa kompleks berwarna semakin ungu, maka akan mengindikasikan kadar formalin yang semakin tinggi. Agar reaksi antara sampel dan asam kromatofat lebih cepat maka digunakan aquades yang dipanaskan  (Salosa, 2013).
b. Uji kualitatif dengan larutan KMnO4 0,1 N untuk cairan
Bahan sampel yang berupa cairan diambil sebanyak 10 ml, kemudian ditetesi dengan 1 tetes larutan KMnO4 0,1 N. Bahan makanan yang mengandung formalin akan mengalami perubahan warna dari ungu menjadi bening. Jika perubahan warna tidak terjadi selama satu jam berarti bahan makanan tersebut tidak mengandung formalin. Bahan pangan yang mengandung reduktor lain seperti asam oksalat dapat menimbulkan hasil positif palsu. (Sitanggang, 2009). 
c. Uji kualitatif dengan reagen A (HCl) dan reagen B (Pararosanilin) (Tes Kit Formalin) 
Sampel makanan yang diduga mengandung formalin dipotong kecil-kecil dan kemudian dihancurkan. Sampel yang sudah dihancurkan ditambah dengan air panas dan disaring airnya. Air saringannya ditetesi dengan Tes Kit Formalin (campuran HCl dan Pararosanilin). Campuran tersebut dibiarkan selama 5-10 menit. Bahan yang mengandung formalin akan mengalami perubahan warna menjadi ungu violet sedangkan bila warna campuran tidak berubah warna maka makanan tersebut negatif mengandung formalin. 
Pararosanilin yang digunakan akan menghasilkan membran sol-gel yang sensitif terhadap formalin. Di dalam membran sol-gel tersebut, formalin akan bereaksi dengan pararosanilin dan akan membentuk sebuah kompleks formalin-pararosanilin berwarna ungu. Untuk memperkirakan kadar formalin yang ada dalam sampel dapat dilihat dari intensitas warna ungu pada hasil penelitian (Habsah, 2012).
d. Uji kualitatif dengan larutan Fehling 
Sampel makanan yang diduga mengandung formalin dihancurkan dan kemudian diambil cairannya. Setelah itu ditetesi dengan larutan Fehling (A+B). Bahan makanan yang mengandung formalin akan teroksidasi dan membentuk asam formiat (sebagai ion), dan endapan berwarna merah yang merupakan Cu2O. Uji kualitatif dengan menggunakan metode ini kurang akurat jika pada bahan sampel itu juga mengandung karbohidrat (Sitanggang, 2009). 
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Gambar 2.2. Kerangka Teori
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Gambar 2.3. Kerangka Konsep Penelitian
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BAB III
METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Rancangan Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian observasional dengan desain cross sectional karena penelitian ini semua pengukuran variabel yang diteliti dilakukan hanya satu kali dan pada waktu yang sama tanpa periode follow up (Dahlan, 2013). Penelitian ini menggunakan data hasil laboratorium berupa kandungan formalin yang terdapat pada ikan asin yang di jual di pasar tradisional se-Kota Mataram.
3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat pengambilan sampel dilakukan di pasar tradisional se-Kota Mataram. Analisis kualitatif formalin dilakukan di Laboratorium Biokimia Fakultas Teknologi Pangan Universitas Mataram. Penelitian ini dilakukan bulan Agustus 2015. 
3.3 Populasi  dan Sampel Penelitian
3.3.1 Populasi
Populasi dalam penelitian ini adalah semua ikan asin yang dijual di pasar tradisional se-Kota Mataram. 
3.3.2 Sampel
Sampel dalam penelitian ini adalah ikan asin yang terdapat di pasar tradisional se-Kota Mataram yang memenuhi kriteria inklusi penelitian. Sampel ikan asin yang diambil sebanyak 1 ikan asin dengan cara membeli dari masing-masing penjual. 
3.3.3 Besar Sampel
Pada penelitian ini, perhitungan besar sampel menggunakan rumus besar sampel deskriptif kategorik : 

	
Keterangan:
n	= 	Besar sampel.
Zα	=	Derivat baku alfa 
P	=	Proporsi kategori variabel yang diteliti
Q	=	1-P	
d	=	Presisi	
Dari hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Habibah (2013) didapatkan nilai proporsi ikan asin yang menggunakan formalin sebesar 21,9%  maka besar sampel adalah : 



	

	
        Jadi jumlah sampel minimal yaitu 66 ikan asin. 
3.3.4 Cara pengambilan sampel 
Teknik pengambilan sampel yang dipilih adalah dengan metode non probability sampling karena tidak adanya data yang pasti mengenai jumlah seluruh pedagang ikan asin pada suatu pasar yang dijadikan sebagai tempat pengambilan sampel (sampling frame). Metode non probability yang digunakan yaitu consecutive sampling. Consecutive sampling adalah pemilihan sampel dengan menetapkan sampel yang memenuhi kriteria inklusi penelitian sehingga dapat dijadikan sebagai sampel penelitian  dalam kurun waktu tertentu hingga jumlah sampel penelitian terpenuhi. Pengambilan sampel ikan asin tiap pasar tradisional dilakukan seproporsional mungkin sehingga tiap pasar tradisional mempunyai perwakilan sampel yang akan diteliti (Dahlan, 2010).
Berdasarkan data yang diperoleh dari Dinas Perdagangan Provinsi NTB, pasar yang masih beroperasi sebanyak 17 pasar. Pasar akan dibagi menjadi 2 kategori, yaitu pasar besar dan pasar kecil berdasarkan omset pendapatan per bulan. Pasar besar adalah pasar yang digolongkan ke dalam pasar yang memperoleh omset pendapatan per bulan di atas rata-rata. Sedangkan pasar kecil adalah pasar yang digolongkan ke dalam pasar yang memperoleh omset pendapatan per bulan dibawah rata-rata. Agar dapat memenuhi jumlah sampel dari penelitian ini, maka setiap pasar besar diambil sampel sebanyak 5 ikan asin dan pasar kecil sebanyak 4 ikan asin. 


3.4 Kriteria Penelitian
3.4.1.  Kriteria inklusi
a. Ikan asin dengan penampakan warna dagingnya putih bersih dan cerah
b. Ikan asin dengan bau amis berkurang
c. Ikan asin tidak dihinggapi lalat
d. Ikan asin yang memiliki tekstur yang keras.
3.5 Variabel Penelitian
3.5.1 Variabel Bebas
	Variabel bebas dalam penelitian ini adalah formalin.
3.5.2 Variabel Tergantung
	Variabel tergantung dalam penelitian ini adalah hasil uji kualitatif formalin.
3.6 Definisi Operasional Variabel Penelitian
3.6.1 Formalin
Formalin adalah larutan gas formaldehida dalam air yang biasanya digunakan sebagai desinfektan dan sebagai bahan pengawet. Jika terkena kontak kulit secara langsung, formaldehida dapat menghasilkan lesi kulit seperti iritasi, dermatitis kontak dan dermatitis alergi. Gejala yang timbul dapat berupa gatal dan kemerahan. Kepekaan kulit cenderung muncul setelah kontak dengan larutan air formaldehida (formalin) dengan konsentrasi sama atau lebih besar dari 2%. Paparan udara yang telah terkontaminasi dengan formalin juga dapat menimbulkan efek iritasi pada selaput lendir mata dan saluran pernapasan bagian atas (hidung dan tenggorokan) (Nicole, 2006).
3.6.2 Hasil Uji Kualitatif Formalin
Jenis identifikasi kualitatif kandungan formalin yaitu cara untuk menguji bahan makanan yang mengandung formalin. Pada penelitian ini akan digunakan metode uji kualitatif dengan larutan HCl + Pararosanilin (Tes Kit Formalin). Bahan yang mengandung formalin akan mengalami perubahan warna menjadi ungu.  (Sitanggang, 2009).
3.7 Cara Kerja
3.7.1.Peralatan dan bahan
3.7.1.1. Alat
1. Tabung reaksi
2. Pipet tes
3. Mortar dan alu
4. Pisau
5. Spatula
6. Rak tabung reaksi
3.7.1.2.  Bahan
1. Ikan asin
2. Air mendidih
3. Tes Kit Formalin
3.7.2. Pelaksanaan
1. Persiapkan alat dan bahan yang dibutuhkan.
2. Ambil kira-kira 10 gram (sekitar 1 sendok makan) ikan asin yang akan diuji.
3. Cincang atau iris kecil-kecil ikan asin tersebut menggunakan pisau dan haluskan dengan menggunakan mortar.
4. Tambahkan sekitar 20 ml (sekitar 2 sendok makan) air mendidih[image: D:\ana\KTI\Prosedur pemakaian test kit formalin.png]
5. Setelah itu aduk menggunakan spatula dan biarkan dingin
[image: D:\ana\KTI\Prosedur pemakaian test kit formalin.png]
6. Ambil 5 ml air campuran tadi (airnya saja). Kemudian tambahkan 4 tetes reagen A  dan 4 tetes reagen B menggunakan pipet tes.
[image: D:\ana\KTI\Prosedur pemakaian test kit formalin.png]
7. Kocok sebentar dan tunggu hinga 5-10 menit
8. Amati perubahan warna yang terbentuk. Jika terbentuk warna ungu berarti ikan asin positif mengandung formalin. Namun jika terbentuk warna putih keruh maka ikan asin negatif mengandung formalin.
[image: D:\ana\KTI\Prosedur pemakaian test kit formalin.png]
3.8 Pengolahan Data
	Data yang terkumpul tentang hasil pemeriksaan yang telah dilakukan yaitu hasil pemeriksaan kandungan formalin dalam ikan asin akan dimasukkan ke dalam tabel atau grafik yang dibuat sesuai dengan tujuan penelitian.
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3.10  Rencana Penelitian
Jadwal pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut:
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BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

4.1  Data Umum
4.1.1  Distribusi Lokasi Penelitian
Lokasi penelitian yang dijadikan untuk pengambilan sampel dilakukan di seluruh pasar yang ada di Kota Mataram. Pasar yang dijadikan tempat pengambilan sampel yaitu pasar tradisional yang hanya dikelola oleh Dinas Pasar Kota Mataram. Jumlah pasar tradisional yang masih beroperasi di Kota Mataram sebanyak 19 pasar. Namun terdapat 2 diantaranya yang merupakan pasar hewan sehingga pada penelitian ini tidak dilakukan pengambilan sampel di pasar tersebut. 
Pasar yang menjual kebutuhan sehari-hari seperti sembako, rempah-rempah, daging, sayur-sayuran dan buah-buahan terdapat 17 pasar. Masing-masing tersebar di 6 kecamatan di Kota Mataram, yaitu di kecamatan Mataram terdapat 4 pasar tradisional, di kecamatan Ampenan sebanyak 2 pasar tradisional, di kecamatan Cakranegara terdapat 6 pasar tradisional, di kecamatan Sekarbela terdapat 1 pasar tradisional, di kecamatan Selaparang sebanyak 3 pasar tradisional dan di kecamatan Sandubaya terdapat 1 pasar tradisional. 
Tabel 4.1 Distribusi Pasar Tradisional di Kota Mataram
	No
	Kecamatan
	Pasar Tradisional
	N(%)

	1
	Mataram
	a. Pasar Pagesangan
b. Pasar Pagutan
c. Pasar Karang Sukun
d. Pasar Karang Medain
	4(23.5%)


Lanjutan tabel 4.1
	No
	Kecamatan
	Pasar Tradisional
	N(%)

	2
	Ampenan
	a. Pasar Ampenan ACC
b. Pasar Kebon Roek
	2(11.8%)

	3
	Cakranegara
	a. Pasar Cakranegara
b. Pasar Karang Seraya
c. Pasar Sindu
d. Pasar Karang Lelede
e. Pasar Abian Tubuh
f. Pasar Sayang-Sayang
	6(35.3%)

	4
	Sekarbela
	a. Pasar Perumnas
	1(5.9%)

	5
	Selaparang
	a. Pasar Cemara
b. Pasar Dasan Agung
c. Pasar Rembige
	3(17.6%)

	6
	Sandubaya
	a. Pasar Mandalika
	1(5.9)

	Jumlah
	17 (100%)


Berdasarkan tabel diatas, terlihat bahwa jumlah pasar tradisional terbanyak terdapat di kecamatan Cakranegara yaitu sebesar 35.3% dengan jumlah 6 pasar tradisional dari 17 pasar tradisional. Secara keseluruhan kondisi bangunan dari pasar tradisional yang ada di Kota Mataram masih dalam keadaan baik. Selain itu, seluruh pasar tradisional tersebut juga beroperasi setiap hari, baik di hari libur ataupun tidak. 
Pasar tradisional dibagi menjadi dua kelompok berdasarkan omset pendapatan per bulan menjadi pasar besar dan pasar kecil. Data omset perdapatan per bulan tiap pasar dapat dilihat pada lampiran 5. Pasar besar adalah pasar tradisional yang memiliki omset pendapatan diatas rata-rata yaitu sekitar lebih dari Rp16.982.382,00/bulan. Pasar kecil adalah pasar tradisional yang memiliki omset pendapatan dibawah rata-rata yaitu sekitar kurang dari Rp 16.982.382,00/bulan.
Pasar tradisional yang dikelompokkan dalam pasar besar yaitu Pasar Mandalika, Pasar Cakranegara, Pasar Pagesangan, Pasar Dasan Agung, dan Pasar Kebon Roek. Sedangkan pasar tradisional yang dikelompokkan dalam pasar kecil yaitu Pasar Pagutan, Pasar Karang Sukun, Pasar Karang Medain, Pasar Ampenan ACC, Pasar Karang Seraya, Pasar Sindu, Pasar Karang Lelede, Pasar Abian Tubuh, Pasar Sayang-Sayang, Pasar Perumnas, Pasar Cemara, dan Pasar Rembige. 
4.1.2 Karakteristik Sampel Penelitian
Penelitian ini menggunakan ikan asin sebagai sampel untuk menguji adanya kandungan formalin pada ikan asin tersebut. Tiap pasar besar diambil sebanyak 5 sampel ikan asin dan pasar kecil sebanyak 4 sampel ikan asin. Namun di Pasar Rembige hanya terdapat 3 pedagang ikan asin, sehingga peneliti hanya mengambil 3 sampel ikan asin pada pasar tersebut. Secara keseluruhan didapatkan jumlah sampel sebanyak 72 ikan asin dan sampel tersebut dapat memenuhi jumlah sampel minimal dalam penelitian ini.
Sebagian besar, para pedagang di pasar tradisional mengambil ikan asin yang dijualnya berasal dari pasar Mandalika, karena pasar Mandalika merupakan salah satu pasar besar yang ada di Kota Mataram. Para pedagang membeli ikan asin tersebut dalam jumlah besar kemudian dipotong kecil-kecil dan diperjualbelikan di pasar tradisional tempat pedagang tersebut berjualan.
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Gambar 4.1 Alur Pengambilan Sampel Penelitian
Berdasarkan pengamatan yang dilakukan saat pengambilan sampel di lapangan, ciri-ciri antara ikan asin yang mengandung formalin maupun yang tidak mengandung formalin hampir sama. Namun jika diperhatikan dengan cara seksama, ikan asin yang mengandung formalin akan memiliki ciri-ciri tekstur dari ikan asin tersebut keras, tidak dihinggapi lalat, dan tidak berbau amis. Selain itu, saat ikan asin dicincang atau dihaluskan terdapat beberapa sampel yang bagian dalam dari ikan asin tersebut masih basah padahal bagian luar dari ikan asin tersebut sudah kering. Beberapa contoh ikan asin yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada gambar 4.2. 
[image: D:\ana\KTI\lampiran\1438404372401.jpg]
Gambar 4.2 Ikan Asin
4.2 Analisis Kualitatif Formalin
Pada penelitian ini, uji formalin yang dilakukan pada ikan asin dilakukan di laboratorium biokimia Fakultas Teknologi Pangan menggunakan tes kit formalin. Berdasarkan hasil uji menggunakan tes kit formalin tersebut, ikan asin yang positif mengandung formalin akan menghasilkan warna ungu sedangkan ikan asin yang tidak mengandung formalin akan menghasilkan warna putih keruh. 
Perubahan warna ungu terjadi setelah diteteskan reagen A (HCl) dan reagen B (Pararosanilin). Pararosanilin yang digunakan akan menghasilkan membran sol-gel yang sensitif terhadap formalin. Di dalam membran sol-gel tersebut, formalin akan bereaksi dengan pararosanilin dan akan membentuk sebuah kompleks formalin-pararosanilin berwarna ungu. Untuk memperkirakan kadar formalin yang ada dalam sampel dapat dilihat dari intensitas warna ungu pada hasil penelitian (Habsah, 2012).
Hasil penelitian analisa formalin pada ikan asin di seluruh pasar tradisional Kota Mataram hampir semua ikan asin tersebut mengandung formalin. Hal ini dibuktikan dengan hanya ada 7 sampel dari 72 sampel yang tidak mengandung formalin. Sedangkan 65 sampel lainnya positif mengandung formalin dan memiliki kadar yang berbeda-beda jika dilihat dari gradasi warna ungu yang diperoleh pada hasil penelitian. 
Tabel 4.2 Hasil Penelitian
	Hasil Penelitian
	Frekuensi
	Persentase (%)

	Negatif/ warna putih keruh
	7
	9.7%

	Positif /warna ungu
	65
	90.3%

	Total
	72
	100 %


Dari data yang diperoleh maka ikan asin yang layak dikonsumsi di pasar tradisional Kota Mataram adalah sebesar 9.7% yang bebas formalin dan 90.3% tidak layak dikonsumsi karena positif mengandung formalin. Hal ini membuktikan bahwa penyalahgunaan formalin pada ikan asin di pasar tradisional Kota Mataram sangat banyak. 
Tabel 4.3 Hasil Penelitian Tiap Pasar Tradisional
	Nama Pasar 
	Kategori Pasar
	Jumlah Sampel yang Diambil
	Sampel Positif
	Sampel Negatif

	Pasar Mandalika
	Pasar besar
	5
	5
	-

	Pasar Cakranegara
	Pasar besar
	5
	5
	-

	Pasar Pagesangan
	Pasar besar
	5
	5
	-

	Pasar Dasan Agung
	Pasar besar
	5
	4
	1

	Pasar Kebon Roek
	Pasar besar
	5
	4
	1

	Pasar Karang Sukun
	Pasar kecil
	4
	2
	2

	Pasar Karang Medain
	Pasar kecil
	4
	3
	1

	Pasar Cemara
	Pasar kecil
	4
	4
	-

	Pasar Karang Seraya
	Pasar kecil
	4
	4
	-



Lanjutan tabel 4.3
	Nama Pasar 
	Kategori Pasar
	Jumlah Sampel yang Diambil
	Sampel Positif
	Sampel Negatif

	Pasar Perumnas
	Pasar kecil
	4
	4
	-

	Pasar Pagutan
	Pasar kecil
	4
	4
	-

	Pasar Abian Tubuh
	Pasar kecil
	4
	4
	-

	Pasar Sayang-Sayang
	Pasar kecil
	4
	3
	1

	Pasar Sindu
	Pasar kecil
	4
	4
	-

	Pasar Ampenan ACC
	Pasar kecil
	4
	4
	-

	Pasar Karang Lelede
	Pasar kecil
	4
	4
	-

	Pasar Rembige
	Pasar kecil
	3
	2
	1


Berdasarkan penelitian pada tiap pasar tradisional, dari 17 pasar yang dijadikan sebagai tempat pengambilan sampel hanya 6 pasar tradisional yang menjual ikan asinnya tidak mengandung formalin. Namun hal tersebut tidak dapat membuktikan bahwa pasar tersebut bebas dari penyalahgunaan formalin karena pada pedagang lainnya terbukti menggunakan formalin pada ikan asin yang dijualnya.
Jika dilihat dari gradasi warna yang dihasilkan pada ikan asin yang positif mengandung formalin maka peneliti membaginya menjadi 3 golongan yaitu warna ungu samar-samar (+), warna ungu pekat (++), dan warna ungu sangat pekat (+++). Perbandingan hasil gradasi warna yang dihasilkan pada ikan asin yang positif mengandung formalin dapat dilihat pada gambar 4.3. 
[image: D:\ana\KTI\lampiran\20150803_105028.jpg]
Gambar 4.3 Gradasi Warna Penelitian
Tabel 4.4 Hasil Penelitian Berdasarkan Gradasi Warna
	Hasil Penelitian
	Frekuensi
	Persentase (%)

	Negatif/ warna putih keruh
	7
	9.7%

	Positif 1 /warna ungu samar-samar
	27
	37.5%

	Positif 2/ warna ungu pekat
	21
	29.2%

	Positif 3/ warna ungu sangat pekat
	17
	23.6%

	Total
	72
	100 %


Jika dibandingkan dari gradasi warna yang diperoleh maka sebesar 9.7% ikan asin yang negatif mengandung formalin dengan warna putih keruh, 37.5% ikan asin yang positif mengandung formalin dengan warna ungu yang samar-samar (+), 29.2% ikan asin yang positif mengandung formalin dengan warna ungu pekat (++) dan 23.6% ikan asin yang positif mengandung formalin dengan warna ungu sangat pekat (+++). Hal ini membuktikan bahwa masih tingginya tingkat peredaran ikan asin yang berformalin di pasar tradisional yang ada di Kota Mataram. 
4.3 Pembahasan
Formalin merupakan gas formaldehida yang biasanya digunakan sebagai bahan pengeras kuku, pembersih lantai, bahan kosmetik dan lain sebagainya. Sehingga formalin sangat berbahaya jika ada di dalam makanan (Susanti, 2010).  Namun saat ini banyak pedagang yang menyalahgunakan formalin sebagai bahan tambahan makanan yang digunakan untuk mengawetkan makanan yang diperjualbelikan. Salah satu contoh makanan yang sering diawetkan menggunakan formalin adalah ikan asin (Damayanti, 2014).
Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 tahun 2012 tentang bahan tambahan pangan menjelaskan bahwa salah satu bahan yang dilarang digunakan sebagai bahan tambahan pangan yaitu formalin (PERMENKES RI).  Jadi apabila pada hasil pemeriksaan laboratorium didapatkan adanya kandungan formalin pada ikan asin walaupun dalam kadar yang sedikit maka ikan asin tersebut tidak layak untuk dikonsumsi. Formalin sama sekali tidak diperbolehkan ada di dalam makanan. 
Penelitian mengenai penggunaan formalin pada ikan asin sudah pernah dilakukan sebelumnya di beberapa kota di Indonesia. Namun penelitian yang dilakukan di NTB khususnya Kota Mataram merupakan penelitian yang pertama kalinya dilakukan. Pada penelitian yang dilakukan oleh Yenni Y. Salosa dari Universitas Negeri Papua pada tahun 2013 didapatkan hasil bahwa tidak ditemukan adanya penggunaan formalin pada 14 sampel ikan asin. Produk ikan asin yang dijadikan sampel adalah produk ikan asin tenggiri asal Kabupaten Sarmi Provinsi Papua. Hanya jenis ikan asin tenggiri saja yang digunakan sebagai sampel pada penelitian tersebut (Salosa,2013). 
Pada penelitian ini, hasil dari pemeriksaan uji kualitatif penggunaan formalin pada ikan asin sangat berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Yenni Y. Salosa, karena hampir semua sampel ikan asin mengandung formalin. Hasil uji laboratorium menunjukan bahwa dari 72 sampel ikan asin terdapat 65 sampel yang positif mengandung formalin dan hanya 7 sampel ikan asin yang tidak mengandung formalin. Jika dilihat berdasarkan gradasi warna yang dihasilkan pada ikan asin yang positif mengandung formalin, kadar formalin yang dimiliki dari masing-masing ikan asir tersebut berbeda-beda. Hasil pemeriksaan kandungan formalin pada ikan asin dapat dilihat pada tabel 4.2 dan tabel 4.3. 
Perbedaan hasil penelitian yang diperoleh pada penelitian ini jika dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Yenni Y. Salosa dikarenakan oleh lebih banyaknya sampel yang digunakan pada penelitian ini. Selain itu lebih banyaknya lokasi tempat pengambilan sampel ikan asin yang dilakukan oleh peneliti dan juga jenis ikan asin yang digunakan tidak hanya pada satu jenis ikan asin, namun semua jenis ikan asin dapat dijadikan sampel yang sesuai dengan kriteria inklusi. 
Tingginya penggunaan formalin pada ikan asin tersebut menunjukan bahwa banyaknya pedagang yang menyalahgunakan formalin sebagai bahan pengawet yang telah dilarang digunakan untuk bahan tambahan makanan. Penyebab tingginya peggunaan formalin tersebut diperkirakan disebabkan oleh beberapa faktor yang mendorong pedagang menggunakan formalin yaitu teknis penggunaannya yang lebih praktis, murah dan efisien jika dibandingkan dengan bahan pengawet alami lainnya. 
Selain itu kurangnya pengetahuan pedagang tentang bahaya yang dapat ditimbulkan jika makanan yang dikonsumsi mengandung formalin. Perekonomian yang rendah juga memicu pedagang untuk melakukan kecurangan dalam praktik perdagangannya dan pengolahan makanan yang tidak bertanggung jawab serta tidak memperhatikan dampak yang dapat ditimbulkan.
Walaupun penggunaan formalin sudah dilarang oleh Menteri Kesehatan, namun dalam pelaksanaannya masih belum maksimal. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh belum diketahuinya peraturan tersebut oleh produsen yang masih tergolong tradisional, kurangnya mekanisme kontrol dari lembaga yang berwenang dalam pengawasan makanan, kecurangan yang dilakukan oleh produsen untuk memperoleh keuntungan yang lebih tinggi serta belum maksimalnya pembinaan yang dilakukan untuk para produsen (Habibah, 2013).
Formalin yang terdapat di dalam makanan walaupun hanya dalam kadar yang sedikit dapat menimbulkan dampak yang berbahaya bagi tubuh. Pada orang dewasa, kadar formalin yang masih dapat ditoleransi oleh tubuh saat masuk dalam bentuk makanan yaitu sekitar 1,5-14 mg perhari. Namun jika formalin tersebut secara terus menerus dikonsumsi dalam bentuk makanan maka akan mengakibatkan penumpukan yang mengakibatkan nekrosis sel, kerusakan hati dan ginjal bahkan dapat mengakibatkan kematian (Aprilianti, 2007). 
Di Indonesia khususnya NTB mempunyai intensitas sinar matahari yang berfluktuasi dari waktu ke waktu sehingga dalam proses pengeringan ikan asin berjalan tidak sesuai keinginan. Pada musim hujan pengeringannya bisa sampai berhari-hari sehingga dapat terjadi pengeringan yang kurang sempurna dan dapat menimbulkan tumbuhnya jamur pada ikan asin. Tampilan fisik dari ikan asin akan mudah hancur dan cepat rusak sehingga ikan asinpun tidak laku di pasaran (Hastuti, 2010).
Proses pembuatan ikan asin yang masih manual menyebabkan para pedagang menyalahgunakan formalin sebagai bahan pengawet pada ikan asin tersebut. Keuntungan yang diperoleh jika menggunakan formalin pada proses pembuatannya yaitu dapat mempercepat proses pengeringan dan membuat tampilan fisik yang tidak cepat rusak, warna lebih cerah, tekstur daging lebih tebal dan kenyal dan tidak ditumbuhi oleh jamur. Harga formalin yang relatif lebih murah dan praktis juga melatarbelakangi pengolahan ikan asin menggunakan formalin oleh pedagang tersebut (Yulisa, 2014).
Kecurangan yang dilakukan pedagang saat menambahkan formalin dalam ikan asin dilakukan saat proses perendaman. Formalin sangat mudah larut dalam air sehingga saat direndam bersamaan dengan ikan maka akan dengan mudah terserap oleh daging ikan. Formalin mempunyai sifat antimikroba yang dapat membunuh bakteri, jamur bahkan virus. Hal inilah yang menjadi alasan pedagang untuk menambahkan formalin agar ikan asin lebih tahan lama dan tidak cepat rusak. Interaksi formalin dengan protein yang ada dalam daging ikan juga menyebabkan tekstur ikan asin menjadi kenyal dan tidak cepat rapuh (Hastuti, 2010).
Penyalahgunaan formalin dapat diganti dengan beberapa bahan tambahan pangan alami yang dapat menggantikan formalin. Penambahan bahan selain garam seperti bawang putih, kunyit, lengkuas dan ketumbar dapat menjadi alternatif bagi pada produsen. Bumbu-bumbu tersebut mengandung senyawa bioaktif yang bersifat antibakteri dan antioksidan dan juga dapat memberi rasa yang lebih enak. Penambahan bumbu saat proses penggaraman basah akan meningkatkan kualitas mutu dari ikan asin yang diproduksi seperti warna, aroma yang mebih menarik, dan lebih tahan lama (Hastuti, 2010).
Terdapat beberapa cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi kadar formalin yang dicurigai ada pada ikan asin atau makanan lainnya sehingga akan dapat mengurangi dampak dari penyalahgunaan formalin oleh para pedagang yang menggunakan formalin pada ikan asin yang diperjualbelikan. Beberapa cara yang dapat digunakan yaitu: 
1. Merendam ikan asin pada larutan kunyit. Kunyit mengandung senyawa saponin yang dapat bereaksi dengan formalin. Saat direndam dengan menggunakan larutan kunyit, ikatan silang antara formalin dan protein yang ada pada ikan akan dipecah dan saponin yang ada pada kunyit. Formalin tersebut terangkat oleh senyawa saponin, setelah itu saponin akan larut dan membentuk misel dan kemudian berinteraksi dengan air sehingga formalin tersebut dapat larut bersama air (Damayanti,2014).
2. Mengolah ikan asin dengan belimbing wuluh dan perebusan dapat menjadi salah satu solusi dalam upaya menghilangkan formalin dalam bahan makanan. Belimbing wuluh memiliki kadar asam yang tinggi yaitu dengan nilai pH 2. Formalin merupakan salah satu contoh ikatan aldehid. Ikatan aldehid dalam suatu campuran dapat dikatalisis dengan menggunakan asam. Sehingga hal ini akan mampu mengurangi kadar formalin yang ada dalam ikan asin tersebut. Penambahan belimbing wuluh pada konsentrasi 80% merupakan perlakuan terbaik dengan memberikan penurunan kadar residu sebesar 93,79% (Wikanta, 2011)
BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1    Kesimpulan
1. Berdasarkan analisa kualitatif penggunaan formalin pada ikan asin maka ikan asin yang layak dikonsumsi adalah sebesar 9.7% yang bebas formalin dan 90.3% tidak layak dikonsumsi karena positif mengandung formalin. 
2. Berdasarkan gradasi warna yang diperoleh maka sebesar 9.7% ikan asin yang negatif mengandung formalin dengan warna putih keruh, 37.5% ikan asin yang positif mengandung formalin dengan warna ungu yang samar-samar (+), 29.2% ikan asin yang positif mengandung formalin dengan warna ungu pekat (++) dan 23.6% ikan asin yang positif mengandung formalin dengan warna ungu sangat pekat (+++).

5.2    Saran
1. Diperlukan adaya penyuluhan mengenai bahaya penggunaan bahan pengawet formalin dalam pembuatan ikan asin sebagai bahan tambahan makanan oleh dinas kesehatan kota mataram kepada seluruh masyarakat dan juga larangan penggunaan formalin pada makanan oleh pedagang dan produsen.
2. Diperlukan adanya pengawasan dan pemeriksaan keamanan pangan yang rutin dan berkala terutama pemeriksaan formalin pada ikan asin di setiap pasar tradisional khususnya di Kota Mataram.
3. Bagi masyarakat khususnya konsumen agar lebih teliti dan jeli dalam memilih dan mengonsumsi ikan asin yang dijual di pasar tradisional. 
4. Diperlukan penelitian yang berkelanjutan untuk mengetahui keberhasilan dari tindakan penyuluhan yang dilakukan oleh instansi terkait.
5. Diperlukan penelitian selanjutnya untuk melakukan uji kuantitatif formalin pada ikan asin untuk mengetahui kadar formalin yang terdapat pada ikan asin.
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Lampiran 1. Surat Persetujuan Ethical Clereance
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Lampiran 2. Surat Izin Penelitian oleh Badan Perencanaan Pembangunan Daerah (BAPPEDA) Kota Mataram Bidang Penelitian Pengembangan dan Statistik
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Lampiran 3. Surat Izin Penggunaan Laboratorium oleh Fakultas Teknologi Pangan Universitas Mataram
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Lampiran 4. Hasil Uji Kualitatif Formalin pada Ikan Asin

	Nomor sampel
	Lokasi
	Hasil Penelitian

	1
	

Pasar Mandalika
	+

	2
	
	+

	3
	
	++

	4
	
	+

	5
	
	+

	6
	

Pasar Cakranegara
	++

	7
	
	++

	8
	
	+++

	9
	
	+

	10
	
	+

	11
	

Pasar Karang Seraya
	+++

	12
	
	+++

	13
	
	+++

	14
	
	+++

	15
	
Pasar Sindu
	+

	16
	
	+

	17
	
	+

	18
	
	+++

	19
	
Pasar Karang Lelede
	+++

	20
	
	+

	21
	
	+

	22
	
	++

	23
	
Pasar Karang Sukun
	+

	24
	
	++

	25
	
	-

	26
	
	-

	27
	
Pasar Karang Medain
	-

	28
	
	+

	29
	
	+

	30
	
	+

	31
	
Pasar Cemara
	++

	32
	
	++

	33
	
	++

	34
	
	+

	35
	

Pasar Pagesangan
	+++

	36
	
	+++

	37
	
	++

	38
	
	+++

	39
	
	+

	40
	
Pasar Perumnas
	++

	41
	
	+

	42
	
	+

	43
	
	++

	44
	
Pasar Pagutan
	+

	45
	
	+

	46
	
	+

	47
	
	+++

	48
	
Pasar Abian Tubuh
	+++

	49
	
	+

	50
	
	++

	51
	
	++

	52
	
Pasar Sayang-Sayang
	+++

	53
	
	+

	54
	
	++

	55
	
	-

	56
	

Pasar Dasan Agung
	-

	57
	
	++

	58
	
	++

	59
	
	+++

	60
	
	+

	61
	
Pasar Ampenan ACC
	+++

	62
	
	++

	63
	
	++

	64
	
	++

	65
	

Pasar Kebon Roek
	+

	66
	
	++

	67
	
	+++

	68
	
	+

	69
	
	-

	70
	
Pasar Rembige
	++

	71
	
	-

	72
	
	+++



Keterangan : 
(-)	:warna putih keruh
(+)	:warna ungu samar-samar
(++)	:warna ungu pekat
(+++)	: warna ungu sangat pekat






Lampiran 5. Data Informasi Sarana Perdagangan Provinsi Nusa Tenggara Barat Tahun 2013
	Nama Pasar
	Keadaan Bangunan
	Barang yang dijual
	Operasi 
	Omset per bulan (Rp)

	Pasar Mandalika
	Baik 
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian 
	87147000


	Pasar Cakranegara
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	21735000


	Pasar Pagesangan
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	35340000


	Pasar Dasan Agung
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	17625000


	Pasar Kebon Roek
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	34830000


	Pasar Pagutan
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	7860000




	Pasar Karang Sukun
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	4162500


	Pasar Karang Medain
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	81000


	Pasar Ampenan ACC
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	11655000


	Pasar Karang Seraya
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	5400000


	Pasar Sindu
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	12240000


	Pasar Karang Lelede
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	14295000


	Pasar Abian Tubuh
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	9000000


	Pasar Sayang-Sayang
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	14295000


	Pasar Perumnas
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	3375000


	Pasar Cemara
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	9000000


	Pasar Rembige
	Baik
	Sembako, sayur-mayur, rempah-rempah, buah-buahan, ikan kering
	Harian
	660000













Lampiran 6. Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 033 Tahun 2012 Tentang Bahan Tambahan Pangan
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Lampiran 7. Foto-foto
[image: D:\ana\KTI\lampiran\20150727_083842.jpg]
Gambar 1. Foto pengambilan sampel ikan asin di pasar tradisional Kota Mataram
[image: D:\ana\KTI\lampiran\20150803_094946.jpg]
Gambar 2. Foto uji kualitatif formalin pada sampel ikan asin di Laboratorium Fakultas Teknologi Pangan
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Sebelum					   Sesudah	
Gambar 3. Foto hasil uji kualitatif formalin pada sampel ikan asin di  Laboratorium Fakultas Teknologi Pangan
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PROSEDUR PAKAI TEST KIT FORMALIN

« Cincang / iris kecil-kecil (blender) bahan yang akan diuji.
Ambil 10 gram (sekitar 1 sendok makan)

ﬁ%ue 7

- Tambahkan 20 mi (sekitar 2 sendok makan) air panas lalu
aduk dan biarkan dingin

™

= Ambil 5 ml air campuran (airnya saja). Tambahkan 4 tetes
Reagent A dan 4 tetes Reagent B.

= Kocok sebentar dan tunggu 5-10 minute

Posiave Negative

v

« Amati perubahan warna yang terbentuk. Jika terbentuk

Wwarna ungu berarti bahan yang diuji positif mengandung
Formalin
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DISPOSISI :
1. Mohon Petunjuk 6. Bicarakan 11. Siapkan Laporan
2. Mohon Pendapat 7. Untuk Perhatian 12. Selesaikan Sesuai Pembimbing,
3. Mohon Keputusan 8. Teliti Ikuti Perkembangan 13. Edarkan
4. Mohon Pertimbangan 9. Siapkan Konsep 14. Ketik/Gandakan
5. Untuk Maklum . 10. Untuk Diproses 15. Arsipkan

3




image12.emf

image13.jpeg




image14.jpeg




image15.jpeg




image16.jpeg
‘&Hil"‘%fﬂ';&]! 4 J i -14‘





image1.png




image2.wmf
2

2

d

Q

P

Z

n

´

´

=

a


