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SUMMARY

DHEKA ADI SAPUTRA. The Effecf of Formaldehyde Treatments on Chemical 

and Sensory Characterstics of Fresh Yellow Stripe Scad Fish (Caranx leptolepis) 

(Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and SITI HANGGITA 

RACHMAWATI J).

The purpose of this research was to know the effect of formaldehyde 

treatments on Chemical and sensory characterstics of fresh yellow stripe scad fish.

The research was conducted from Maret 2012 until July 2013 in Technology of

Fishery Product Laboratory, and Bio Process Laboratory University of Sriwijaya,

Indralaya.

This research used Factorial Completely Randomized design with two 

treatment factors and repliecated tree times. The treatment consist of the different 

formaldehyde concentration (0%, 25% and 50%), and self time (1,3 and 6 days). 

The parameters observed were Chemical characterstics (content of water, concent of 

protein, concent of formaldehyde), microbiology analysis (total plate count) and 

organoleptic characterstics (sensoris testing, score test method).

The result of the research showed that the interaction of increasing of 

formaldehyde concentration and self time had significant effects on the water and 

formaldehyde content of yellow stripe scad fish. The factor increasing of 

formaldehyde concentration had significant effect on the protein content. The result 

of microbiology test (total plate count) showed that total of microba yellow stripe 

scad fish in formaldehyde treatment 0% was higher than increasing of formaldehyde



concentration 25% and 50%. The organoleptic test showed that formaldehyde 

treatment 0% was stated fresh at first day, decline of quality at the third day and 

getting stinky at the sixth day. Yellow stripe scad fish with the treatment of 

concentration formaldehyde 25% stated decline of quality on the sixth day, whereas 

yellow stripe scad fish with formaldehyde treatment 50% still stated in fresh 

condition on the sixth day.



RINGKASAN

DHEKA ADI SAPUTRA. Perlakuan Formalin Terhadap Karakteristik 

Kimia dan Sensoris Ikan Selar Kuning (Cararvc leptolepis) Segar (Dibimbing oleh

dan SITI HANGGITAMERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI

RACHMAWATI J).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan karakteristik kimia dan 

sensoris ikan selar kuning (Cararvc leptolepis) Segar. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Oktober 2011 sampai dengan bulan Juli 2013 di Laboratorium Teknologi 

Hasil Perikanan Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik

Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK)

Faktorial dengan dua factor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan

terdiri dari perbedaan perbandingan konsentrasi formalin (0%, 9,25% dan 18,5%)

dan lama penyimpanan (0 hari, 3 hari, dan 6 hari). Parameter yang diamati pada 

penelitian ini meliputi analisis kimia (kadar air, kadar protein dan kadar formalin), 

analisis mikrobiologi (pengujian Total Plate Count) dan analisis organoleptik 

(pengujian sensoris metode uji skor).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi 

penambahan formalin dan waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air 

dan kadar formalin ikan selar kuning. Faktor konsentrasi penambahan formalin 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein ikan selar kuning, sedangkan faktor waktu 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein ikan selar kuning.



Hasil analisis mikrobiologi (Total Plate Count) menunjukkan bahwa jumlah total

bakteri ikan selar kuning pada perlakuan formalin 0% lebih tinggi dibandingkan

dengan perlakuan konsentrasi formalin 9,25% dan 18,5%. Dari hasil analisis

organoleptik menunjukan bahwa perlakuan konsentrasi formalin 0% dinyatakan 

segar pada hari pertama dan mengalami penurunan mutu pada hari ketiga dan 

semakin mengalami kemunduran mutu pada hari keenam, ikan selar kuning dengan 

perlakuan konsentrasi penambahan formalin 9,25% mengalami kemunduran mutu 

pada hari keenam, sedangkan ikan selar kuning dengan untuk perlakuan konsentrasi 

penambahan formalin 18,5% masih dinyatakan dalam kondisi segar pada hari 

keenam.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penangkapan ikan di Indonesia, didominasi oleh perikanan rakyat berskala 

kecil yang masih terbatas fasilitas dan teknologi penangkapan dan penanganannya. 

Kondisi seperti ini menyebabkan ikan hasil tangkapan memiliki mutu dan tingkat 

kesegaran yang rendah. Penyebab utama proses kemunduran mutu pada ikan adalah 

aktivitas mikroba yang terdapat pada tubuh ikan. Sebelum teijadinya kemunduran 

mutu, ikan harus cepat ditangani atau diolah dengan baik sehingga diperlukan upaya 

untuk mengawetkan agar bahan makanan tersebut dapat diterima oleh konsumen 

dalam keadaan yang masih layak konsumsi (Wibowo et ol., 1998).

Tingkat konsumsi ikan di Sumatera Selatan selalu meningkat. Berdasarkan 

data Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Sumatera Selatan, tingkat konsumsi ikan

pada tahun 2009 mencapai 23,01 kg/kap/th, tahun 2010 mencapai 24,17 kg/kap/th,

dan tahun 2011 meningkat sampai 29,21 kg/kap/th. Ikan laut banyak terdapat di

pasar umum atau pasar tradisional di Palembang, di antaranya adalah ikan selar

kuning. Ikan jenis ini mudah didapat dan harganya pun relatif murah sehingga ikan

selar kuning sering digunakan untuk konsumsi rumah tangga oleh masyarakat

Palembang.

Usaha yang dilakukan dalam pengawetan ikan sebenarnya cukup beragam di 

antaranya pendinginan, pembekuan, pengeringan dan pemanasan. Beberapa bahan 

pengawet alami yang telah ditemukan di antaranya adalah kitosan dan asap cair. Jika 

dilihat dari segi ekonomisnya, kedua jenis pengawet tersebut harganya relatif mahal

1
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sehingga kebanyakan pedagang dan industri ikan yang ada di Indonesia dengan 

sengaja menambahkan formalin sebagai bahan pengawet agar ikan tetap kelihatan

segar.

Pemakaian formalin di dalam makanan tidak dianjurkan karena formalin 

mengandung zat formaldehid yang bersifat racun di dalam tubuh. Kandungan 

formalin yang tinggi di dalam tubuh dapat menyebabkan iritasi lambung, alergi, 

bersifat karsinogenik dan bersifat mutagen, serta orang yang mengkonsumsinya akan 

muntah, diare dan kencing bercampur darah. Akibat lainnya adalah apabila terhirup 

akan merangsang terjadinya iritasi hidung, tenggorokan dan mata (Winamo, 2004).

Hasil identifikasi secara keseluruhan terhadap residu formalin pada ikan yang 

dilakukan di beberapa pasar dan TPI di Indonesia (Jawa Timur, Jawa Tengah, Jawa 

Barat, Yogyakarta, Sumatera Selatan dan Mataram) menunjukan bahwa pemakaian 

formalin sampai saat ini masih dilakukan pada beberapa produk perikanan baik segar

atau olahan (Yenni, 2008). Masyarakat masih banyak yang belum bisa membedakan

ikan yang berformalin dengan ikan yang tidak berformalin. Berdasarkan uraian di

atas, maka perlu dilakukan penelitian tentang karakteristik sensoris ikan yang 

berformalin sehingga masyarakat (konsumen) bisa membedakan ikan yang

berformalin dengan ikan yang tidak berformalin.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui perubahan karakteristik kimia, 

mikrobiologi dan sensoris ikan selar kuning (Caranx leptolepis) 

mengandung formalin selama penyimpanan.

segar yang
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C. Hipotesis

Konsentrasi penambahan formalin dan waktu penyimpanan diduga 

mengakibatkan perubahan karakteristik kimia dan sensoris pada ikan selar kuning 

(Cararvc leptolepis).
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