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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui ada tidaknya kandungan zat
pengawet formalin dalam ikan kaleng yang dijual di pasar-pasar tradisional Kota Kupang.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode KIT. Sampel dalam penelitian ini
adalah ikan kaleng yang dijual di Pasar Oesapa, Pasar Oeba, Pasar Oebobo dan Pasar
Naikoten. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa ikan kaleng yang dijual di pasar-pasar
tradisional yang ada di Kota Kupang yaitu Pasar Oesapa, Pasar Oeba, Pasar Oebobo dan Pasar
Naikoten tidak terdeteksi mengandung zat pengawet formalin.

Kata kunci : Formalin, Ikan Kaleng, KIT.
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Makanan merupakan kebutuhan pokok
bagi semua mahluk hidup termasuk manusia.
Makanan dibutuhkan untuk memperoleh
energi yang digunakan untuk beraktivitas
sehari-hari. Adapun kendala dialami oleh para
pelaku bisnis makanan yaitu, kualitas makanan
(warna, rasa, kesegaran dan bau) berkurang,
tidak bisa disimpan dalam jangka waktu yang
terlalu lama. Kendala tersebut menyebabkan
minat konsumen berkurang. Untuk itu
diperlukan campuran khusus agar makanan
yang diproduksi dapat bertahan lebih lama.
Salah satu alternatif agar makanan lebih tahan
lama adalah dengan menambahkan bahan
pengawet dalam makanan (Mudjajanto, 2005).

Tujuan penggunaan pengawet dalam
produk pangan dalam prakteknya berperan
sebagai antimikroba atau antioksidan yang
berfungsi mencegah makanan menjadi tengik,
pencoklatan, dan perkembangan noda hitam
yang disebabkan oleh perubahan Kkimiawi
dalam makanan tersebut. Namun
penggunaannya harus tetap dibatasi. Ternyata
dalam  penggunaannya produsen  sering
menggunakan pengawet yang sebenarnya
bukan Bahan Tambahan Pangan (BTP) untuk

mengawetkan makanan sehingga
penggunaannya sangat membahayakan
konsumen. Bahan pengawet yang

membahayakan konsumen yang paling sering
digunakan di masyarakat adalah formalin
(Yuliarti, 2007).

Penyalahgunaan formalin dalam pangan
pernah dilaporkan oleh instansi yang
berwenang dan beberapa peneliti dari survei
yang dilakukan. Balai Besar Pengawas Obat
dan Makanan (BPOM) pernah melaporkan
bahwa bukan hanya di Jakarta, penggunaan
formalin dalam bahan pangan juga ditemukan
di sejumlah kota di tanah air seperti
Yogyakarta, Lampung dan  Makassar,
Sulawesi Selatan dan juga Nusa Tenggara
Timur (Mudjajanto, 2005).

Kota Kupang memiliki beberapa pasar
tradisional dan pasar-pasar tersebut ditemui
hampir semua pedagang pada pasar-pasar
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tersebut menjual ikan kaleng dan dari hasil
wawancara singkat dengan para pedagang ikan
kaleng yang didapat melalui para distributor.
Pasar-pasar tersebut adalah Pasar Oesapa,
Pasar Oeba, Pasar Oebobo dan Pasar Naikoten.

Studi tentang kandungan zat pengawet
dalam ikan kaleng telah dilakukan. Hasil
penelitian  Utami dan Rismarini  (2015)
terhadap ikan kaleng yang dijual dibeberapa
Mall Kota Palembang dari hasil pemeriksaan
dari sepuluh sampel ikan kaleng berbagai
merek dinyatakan negatif tidak mengandung
formalin.

MATERI DAN METODE

Prosedur kerja

Alat dan bahan dipersiapkan kemudian
kaleng sampel dibuka, dihaluskan
menggunakan spatula, sampel dituang dalam
gelas ukur sebanyak 5 ml kemudian sampel
tersebut ditetesi reagen formalin tes KIT
sebanyak 10 tetes dan dikocok hingga
homogen, kertas indikator test KIT dicelupkan
dalam sampel selama 1 menit, kemudian
dikering anginkan selama 5 menit dan cocokan
kertas indikator test KIT dengan standar yang
ada (jika ada perubahan warna kertas indikator
test KIT dari putih menjadi ungu maka sampel
tersebut positif mengandung formalin).
Analisis Data
Penelitian ini dilakukan secara deskriptif, yaitu
dengan mengetahui ada tidaknya formalin
dengan metode KIT, yaitu dengan adanya
perubahan menjadi warna ungu pada kertas
indikator. Data yang diperoleh dibuat dalam
bentuk tabel dan dinarasikan pembahasannya
serta diambil kesimpulan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini telah dilakukan selama 1
bulan di UPT Laboratorium Dinas Kesehatan
Provinsi NTT. Penelitian ini menggunakan
sampel ikan kelang. Sampel ini diambil dari
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empat pasar yaitu Pasar Oesapa, Pasar Oeba,
Pasar Naikoten, dan Pasar Oebobo Kota
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Kupang.

Lokasi pengambilan sampel seperti pada

tabel 1.

Tabel 1. Lokasi pengambilan sampel

No. Nama pasar Sampel
1. Pasar Oesapa Ikan kaleng
2. Pasar Oeba Ikan kaleng
3. Pasar Naikoten Ikan kaleng
4 Pasar Oebobo Ikan kaleng

Sampel diambil dengan cara dibeli sama
seperti pembeli lainnya kemudian diuji secara
kualitatif di UPT Laboratorium Dinas
Kesehatan Provinsi NTT untuk mengetahui
ada tidaknya zat pengawet formalin pada
sampel. Pengujian kualitatif ini menggunakan
metode test KIT.

Dari kedelapan sampel ikan kaleng yang
diteliti, hampir semua ikan kaleng mempunyai
komposisi yang sama, Yyaitu ikan, air, saus
tomat, bumbu-bumbu (mengandung penguat
rasa  mononatrium  glutamat,  dekstrin),
pengental tepung tapioka, garam dan cabe
merah.

Penampakan fisik ikan dalam kaleng,
warna kulitnya terang, daging kenyal, baunya
seperti ikan yang masih hidup, dan terdapat
sedikit serpihan ikan. Ciri saus dalam kaleng,
warna tidak mencolok, aromanya khas dari
bahan baku yaitu tomat dan sausnya cair.

Hasil Analisis Kualitatif

Metode yang  digunakan  untuk
pengujian adanya zat pengawet formalin pada
ikan kaleng ini menggunakan metode tes KIT,
di mana metode tes KIT ini merupakan
metode relatif sederhana, cepat, murah, tidak
memerlukan peralatan yang rumit, dan tingkat
keakuratannya cukup tinggi. Prinsip kerjanya
adalah dengan menambahkan pereaksi pada
bahan makanan yang diduga menggunakan
bahan yang diselidiki, dengan hasil terjadinya

perubahan warna yang khas (Notoatmodjo,
2010).

Sampel ikan kaleng yang diambil langsung
diuji secara kualitatif dengan menggunakan
metode tes KIT. Dari hasil pemeriksaan
tersebut dapat diidentifikasi adanya formalin
yang terkandung didalam ikan kaleng
ditunjukkan dengan terjadinya perubahan
warna dari Kkertas idikator test KIT dari warna
putih menjadi warna ungu, karena adanya
reaksi antara  formalin dengan 2,4
dinitrofenilhidrazin reaksinya adalah +NH,—
NH—NO, —NO,+ H,0 dan dinyatakan
tidak mengandung fowmabin apabila warna
yang ditunjukan oleh kertas indikator tes KIT
berwarna oranye, karena adanya reaksi antara
2,4 dinitrofenilhidrazin dengan fenilhidrazin
C=0 + H,NNHC6H; C=NNHC +
6H: + H,O (Suminar, 1983).

Pada pengujian kualitatif kandungan formalin
ini diawali dengan persiapan alat dan bahan.
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini
adalah ikan kaleng. Sampe®ersebut dilakukan
satu perlakuan dan dua kali ulangan. Sampel
dihaluskan, hal ini  bertujuan  untuk
mempermudah pelarutan zat-zat yang ada di
dalam sampel. Selanjutnya sampel tersebut
dimasukan dalam gelas ukur sebanyak 5 ml,
ditambahakan reagen formalin tes KIT
sebanyak 10 tetes dan dikocok hingga
homogen agar kandungan dalam sampel benar-
benar bereaksi dengan reagen tersebut.
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Gambar 1 Hasil perubahan kertas indikator test KIT

Setelah itu celupkan kertas indikator tes KIT
dalam sampel selama 1 menit kemudian
dikeluarkan dan dikering anginkan selama 5
menit setelah kering dicocokan dengan standar
yang ada, seperti yang terlihat pada gambar 1.

Tabel 2. Hasil Uji Kualitatif

Berikut .hasil pemeriksaan kualitatif formalin
pada ikan kaleng dari pedagang di pasar-pasar
tradisional yang ada di Kota Kupang dengan
metode KIT dapat dilihat pada tabel 2.

No | Nama Sampel Lokasi

Hasil pengamatan Pustaka

1. | Ikan Kaleng Oesapa 1

Tidak Terdeteksi Test Kit

Ikan Kaleng Oesapa 2

Tidak Terdeteksi Test Kit

Ikan Kaleng Oeba 1

Tidak Terdeteksi Test Kit

Ikan Kaleng Oeba 2

Tidak Terdeteksi Test Kit

XN |G|~ w N

Ikan Kaleng Naikoten 1 | Tidak Terdeteksi Test Kit

Ikan Kaleng Naikoten 2 | Tidak Terdeteksi Test Kit

Ikan Kaleng Oebobo 1 Tidak Terdeteksi Test Kit

Ikan Kaleng Oebobo 2 Tidak Terdeteksi Test Kit
Berdasarkan  uji  kualitatif ~ di tentang  bahayanya

laboratorium, tepatnya di UPT Laboratorium
Dinas Kesehatan Provinsi NTT diperoleh hasil
dari kedelapan sampel yang terdiri  dari
keempat pasar tradisional yang ada di Kota
Kupang yakni Pasar Oesapa diambil dua
sampel, Pasar Oeba dua sampel, Pasar
Naikoten dua sampel dan Pasar Oebobo dua
sampel diketahui semuanya tidak memberi
hasil positif adanya kandungan formalin.

Hasil uji laboratorium menunjukan
bahwa kedelapan sampel tersebut tidak
mengandung  formalin  maka dapat
diketahui bahwa kesadaran produsen dan
masyarakat di sekitar Kota Kupang

formalin bila
dikonsumsi semakin tinggi dan dalam
jangka waktu yang panjang maka akan
membahayakan kesehatan manusia
(Darmin, 2013). Walau analisis kualitatif
yang dilakukan menunjukkan bahwa
kandungan formalin yang terdapat pada
ikan kaleng yang dijual di pasar tradisional
Kota Kupang tidak ditemukan adanya
formalin, tetapi harus terus diwaspadai
oleh masyarakat di sekitar Kota Kupang.
Menurut IPCS (International Programme
on Chemical Safety), lembaga khusus dari
tiga organisasi PBB yaitu ILO, UNEP dan
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WHO vyang peduli pada keselamatan
penggunaan bahan-bahan kimia, bahwa
secara umum ambang batas aman formalin
dalam makanan yang masih bisa ditolerir
dalam tubuh orang dewasa adalah 1,5 mg
hingga 14 mg per hari sedangkan formalin
dalam bentuk air minum yang masih bisa
ditolerir dalam tubuh yaitu 0,1 mg/L atau
0,1 ppm (Wulan, 2015). Meskipun
kandungan formalin masih dalam ambang
batas maksimum tetapi jika tingkat
konsumsi terhadap sampel tersebut secara
terus-menerus  maka  formalin  bisa
terakumulasi dalam tubuh dan
menyebabkan toksisitas atau keracunan
bagi tubuh manusia (Cahyadi 2006). Jika
formalin terakumulasi dalam jumlah besar
di dalam tubuh maka akan bereaksi secara
kimia dengan hampir semua zat di dalam
sel, sehingga menekan fungsi sel dan
menyebabkan  kematian  sel  yang
menyebabkan keracunan pada tubuh.

Hal ini berarti sesuai dengan peraturan
Departemen Kesehatan Rl tahun 2006 yang
telah memaparkan tentang bahaya utama
formalin yang sangat berbahaya bila terhirup,
mengenai kulit, dan tertelan. Akibat yang
ditimbulkan dapat berupa luka bakar pada
kulit, iritasi pada saluran pernafasan, reaksi
alergi, dan bahaya kanker pada manusia.

Penggunaan formalin untuk bahan
pangan dilarang karena tidak sesuai dengan
Undang — Undang Pangan Nomor 7 Tahun
1996 dan PP Nomor 28 Tahun 2004 tentang
keamanan, mutu dan Gizi pangan. Sedangkan
tatacara  perniagaannya  diatur  dengan
keputusan ~ Menteri  Perindustrian  dan
Perdagangan Nomor 254/MMP/Kep/7/2000.

Kandungan formalin pada makanan
memang sulit untuk dideteksi secara akurat,
formalin hanya bisa terdeteksi di laboratorium
melalui uji formalin dengan menggunakan
bahan kimia lainnya seperti pereaksi schryver.
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Namun, makanan yang proses pembuatannya
dengan zat-zat kimia berbahaya, kini sudah
beredar luas di pasaran dan mudah didapat
(Kurniawati, 2012).

PENUTUP

Simpulan

Dari  hasil penelitian yang dilakukan,

disimpulkan bahwa ikan kaleng yang dijual di

pasar-pasar tradisional yang ada di Kota

Kupang vyaitu Pasar Oesapa, Pasar Oeba,

PasarOebobo dan Pasar Naikoten tidak

terdeteksi mengandung zat pengawet formalin.

Saran

1. Masyarakat disarankan untuk memilih
makanan yang aman untuk dikonsumsi
yang bebas bahan pengawet berbahaya
seperti formalin.

2. Bagi  peneliti  selanjutnya agar
menggunakan sampel makanan
kemasan lainnya.

Untuk peneliti selanjutnya disarankan untuk

menggunakan  metode lain agar bisa

dibandingkan hasilnya dengan metode KIT
yang dipakai saat ini misalnya metode
schryver.
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