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SUMMARY 
 

 

I MADE HADI PURNOMO. Analysis of formaldehyde, Pesticides and Molds 

on Various Type Of Dried Salted Fish (Supervised by SHANTI 

DWITA LESTARI AND ACE BAEHAKI). 

  This purpose of this research was to know formaldehyde content, 

pesticides (organochlorine and organophosfat) and molds on various type of dried 

salted fish. This study was conducted on August until September 2016. This 

research method used survey methods, sampling and laboratory analysis. Survey 

and sampling carried out in several existing traders in Jakabaring, Sungsang and 

Tanjung Raja. The fish used are salted siamese gourami fish (Trichogaster 

pectoralis), salted bagrid catfish (Hemibagrus nemurus ), salted longjaw thryssa 

fish (Thryssa setirostris), salted snakehead fish (Channa striata)  and salted fish 

anchovies (Stolephorus sp). salted siamese gourami fish and salted snakehead fish 

obtained from merchants in the area of Tanjung Raja, salted longjaw thryssa and 

salted bagrid catfish obtained from a wholesale market Jakabaring Palembang 

while salted anchovy fish taken from merchants in the Sungsang. Result showed 

that salted snakehead fish and salted anchovy fish are positive to formaldehyde 

content. All tested samples were negative to pesticide residues. The result of 

molds test revealed that all samples still met National Food and Drug Agency 

(BPOM) RI 2009 standards which were less than 1 x 105 colonies/gram.   

 

Keywords: dried salted fish, formaldehyde, pesticides, molds 
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RINGKASAN 

I MADE HADI PURNOMO. Analisis Kandungan Formalin, Pestisida Dan 

Jamur Pada Beberapa Jenis Ikan Asin  (Dibimbing oleh SHANTI DWITA 

LESTARI  DAN ACE BAEHAKI ). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan formalin, pestisida 

(organoklorin dan organophosfat) dan jamur pada beberapa jenis ikan asin. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus hingga September 2016. Metode 

penelitian ini menggunakan metode survei, sampling dan analisa laboratorium. 

Survei dan sampling dilakukan dibeberapa pedagang yang ada di Pasar Induk 

Jakabaring Palembang, Sungsang dan Tanjung Raja. Ikan asin yang digunakan 

adalah ikan asin sepat siam (Trichogaster pectoralis), ikan asin baung 

(Hemibagrus nemurus), ikan asin bulu ayam (Thryssa setirostris), ikan asin gabus 

(Channa striata) dan ikan asin teri (Stolephorus sp). Ikan asin sepat siam dan ikan 

asin gabus diperoleh dari pedagang di daerah Tanjung Raja, ikan asin bulu ayam 

dan ikan asin baung diperoleh dari pasar induk Jakabaring Palembang sedangkan 

ikan asin teri diambil dari pedagang di daerah Sungsang. Berdasarkan hasil 

penelitian sampel ikan asin gabus dan ikan asin teri positif mengandung formalin. 

Ini menunjukkan bahwa ikan tersebut tidak aman untuk dikonsumsi. Pada 

pengujian kandungan pestisida dinyatakan negatif untuk semua sampel yang diuji. 

Hasil pengujian jamur menunjukkan bahwa semua sampel yang diuji memiliki 

rata-rata jumlah jamur yang masih berada dibawah ambang batas yang ditetapkan 

oleh BPOM RI tahun 2009 sebanyak   1 x 105 koloni/ gram.  

 

Kata kunci : ikan asin, formalin, jamur, pestisida 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Keamanan pangan ditentukan oleh ada tidaknya komponen yang 

berbahaya secara fisik, kimia maupun mikrobiologi. Secara fisikawi, keamanan 

pangan dapat ditentukan oleh ada tidaknya kontaminasi dari bahan-bahan yang 

tidak dapat dicerna seperti plastik, logam maupun bahan yang dapat menganggu 

pencernaan manusia. Secara kimiawi dapat berasal dari zat-zat kimia berbahaya 

yang tidak boleh digunakan sebagai bahan pangan seperti formalin dan pestisida 

serta bahan tambahan makanan yang dibatasi penggunaannya seperti asam 

askorbat, laktat sitrat, nitrit dan bahan tambahan pangan lainnya sesuai dengan 

SNI 01-0222-1995. Bahaya mikrobiologi berasal dari adanya bakteri-bakteri 

patogen maupun racun yang ditimbulkan pada bahan pangan (BSN,1995). 

Salah satu makanan tradisional yang hampir ada di setiap daerah di 

Indonesia adalah ikan asin. Produk ini merupakan makanan khas yang cukup 

digemari, selain karena harganya yang murah juga sangat mudah ditemukan di 

pasar-pasar tradisional (Sedjati, 2006). Ikan asin merupakan ikan yang diolah 

secara tradisional dengan menambahkan garam pada ikan. Meskipun sudah tidak 

asing dimasyarakat namun produk perikanan olahan tradisional seperti ikan asin, 

selama ini masih memiliki citra buruk, karna belum terjaminnya mutu akibat 

sistem pengolahan yang kurang higienis (Amir, 2014). Selain itu, isu penggunaan 

bahan-bahan kimia berbahaya seperti formalin dan pestisida juga semakin 

memperparah citra buruk dari makanan tradisional ini. 

 Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi yang memiliki banyak 

kawasan perairan sungai dan rawa yang berkontribusi terhadap banyaknya variasi 

makanan olahan ikan, termasuk diantaranya ikan kering baik yang asin maupun 

tawar. Permintaan konsumen terhadap ikan asin yang berasal dari laut cukup 

tinggi sehingga pedagang harus membeli produk dari luar kota, salah satu 

produsennya antara lain Bangka, Medan dan Jawa. Proses distribusi yang panjang 

sering kali menyebabkan ikan asin mengalami kemunduran mutu sebelum sampai 

ke tangan konsumen. Sebagai resiko dari jarak yang jauh, sering kali produk yang 
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dibeli rusak atau bahkan sudah dalam keadaan busuk. Hal tersebut menyebabkan 

adanya produsen maupun pedagang yang menggunakan bahan-bahan berbahaya 

agar produknya tidak rusak dan tetap dapat dijual. 

 Ditinjau dari proses pengolahannya, ikan asin di Indonesia dominan dibuat 

secara tradisional dengan memanfaatkan sinar matahari. Ikan biasanya dijemur 

diatas rak dari bambu. Dengan cara seperti ini dimungkinkan terjadi kontaminasi 

lalat dan belatung selama proses pengeringan. Lalat akan hinggap dan meletakkan 

telurnya pada ikan yang dijemur. Telur tersebut kemudian berkembang menjadi 

belatung yang akan menyebabkan kerusakan dan penurunan mutu ikan asin yang 

dihasilkan sehingga mengurangi ketertarikan konsumen dalam membeli produk 

tersebut. Pengendalian infestasi lalat di lapangan biasanya menggunakan bahan  

insektisida sintetis dengan cara menyemprotkannya pada ikan jambal roti sebelum 

penjemuran. Hal ini dapat membahayakan kesehatan manusia akibat dari residu 

insektisida (Haryati, 2006). 

Penambahan formalin pada makanan memang secara efektif dapat 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme sehingga makanan memiliki umur 

simpan lebih lama. Disamping itu, perlakuan dengan formalin murah dan mudah 

digunakan. Meskipun efektif dan hemat namun tidak ada peraturan dan 

rekomendasi dari para ahli yang mengijinkan formalin digunakan untuk 

mengawetkan makanan. 

Pestisida merupakan salah satu senyawa yang tidak kalah berbahayanya 

dibanding formalin jika dikonsumsi oleh manusia. Pestisida pada dasarnya 

digunakan untuk mengendalikan hama dan penyakit pada kegiatan pertanian. 

Tetapi oleh pengolah hasil perikanan, pestisida / insektisida digunakan dalam 

proses pengeringan agar produk tidak dihinggapi serangga sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan produk. Penggunaan pestisida dapat berdampak 

buruk dengan adanya residu pada produk. Keberadaan residu pestisida 

mengakibatkan ketidakamanan pangan yang apabila dikonsumsi oleh manusia 

dapat menimbulkan gangguan kesehatan.  

Proses pengolahan dan pengeringan memang sangat mempengaruhi 

kualitas mutu dari produk ikan asin yang dihasilkan. Selain hal tersebut tahapan 

penyimpanan juga mempengaruhi kualitas ikan asin. Penyimpanan ikan asin yang 
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tidak sesuai akan menyebabkan pertumbuhan jamur yang dapat mengganggu 

kesehatan jika dikonsumsi.  

Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

kandungan bahan berbahaya seperti formalin dan pestisida pada beberapa jenis 

ikan asin yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Selain formalin dan pestisida 

juga dilakukan pengujian jamur sebagai informasi tambahan mengenai keamanan 

produk ikan asin. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Permasalahan  mutu dan keamanan pangan produk hasil perikanan terjadi 

pada berbagai jenis produk, mulai dari tahapan kegiatan hingga penyimpanan 

produk. Keamanan pangan perlu ditingkatkan dengan penerbitan aturan-aturan 

yang sesuai dan dengan pengawasan yang ketat terhadap regulasi yang sudah 

diterbitkan. 

 Isu penggunaan beberapa bahan kimia berbahaya seperti formalin dan 

pestisida menyebabkan beberapa konsumen ragu-ragu untuk membeli ikan asin. 

Padahal biasanya ikan asin merupakan pelengkap hidangan yang sangat nikmat 

jika diolah dengan penambahan sambal pedas. Untuk menyakinkan konsumen ada 

tidaknya kandungan bahan berbahaya pada ikan asin maka dilakukan analisis 

formalin, pestisida dan jamur. 

 Ikan asin merupakan salah satu produk perikanan tradisional khas 

Indonesia yang cukup digemari masyarakat. Sebagai salah satu sumber gizi, ikan 

asin memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Jenis-jenis ikan asin air laut 

yang banyak dikonsumsi contohnya ikan teri, ikan sarden, kembung dan ikan 

tongkol sedangkan jenis ikan asin air tawar contohnya ikan bulu ayam, sepat, 

betok, gabus dan baung. 

Penelitian ini akan dilakukan dengan pengambilan contoh dibeberapa 

produsen dan pedagang. Pengambilan contoh dilakukan di daerah Sungsang, 

Tanjung Raja dan Pasar Induk Jakabaring Palembang, sehingga dapat diperoleh 

gambaran mengenai status keamanan produk ikan asin yang sering dikonsumsi 

masyarakat. 
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1.3.  Tujuan dan Kegunaan 

Tujuan  dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan formalin, 

pestisida (organoklorin dan organofosfat) dan jamur  pada ikan asin. Kegunaan 

dari penelitian ini adalah memberikan informasi mengenai status keamanan 

produk ikan asin yang dianalisis. 
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