Communication in Food Science and Technology, vol. 2(1), pp 10-18, 2023

Communication in
Food Science &

e-ISSN 2964-6944; doi: 10.35472/ctst.v2i1.1271 (ﬁ:"
o d
Technology

Original Article

Analisis Formalin dan Asam Salisilat pada Ikan Asin yang dijual di
Beberapa Pasar di Bandar Lampung
Winni Nur Auli®, Arif Al Iman, Safira Cahya Fadhila, Arya Kurnia Firmansyah,
Alfiraza Gacatorina, Chandra Prayoga Saputra, Dwi Wijayanti

Institut Teknologi Sumatera, JI. Terusan Ryacudu, Way Huwi, Kec. Jati Agung, Kab. Lampung Selatan, Lampung, Indonesia 35365

* Corresponding email: winni.auli@fa.itera.ac.id

Abstract: The use of prohibited food additives in the community is a concern due to insufficient
education and supervision. Some of them are formalin and salicylic acid in salted fish which
is used to extend shelf life. The prohibition on them is due to their damage effects on health.
The market in Bandar Lampung is one of the routine selling places for salted fish where it is
necessary to study the use of formalin and salicylic acid. The analysis was carried out by
random sampling using 5 different salted fish from 5 different markets in Bandar Lampung
including Rajabasa, Way Halim, Way Kandis, Korpri, and Gintung market. The analytical
method was carried out based on the formation of a redox reaction with KMnO4 for formalin
and a complexation reaction of salicylic acid with FeCls. The results of the analysis showed
that one of the WK code samples contained formalin and one of the WH code samples contained
salicylic acid. These results indicate that the use of prohibited food additives is still being used
by salted fish producers in Bandar Lampung. Supervision and education from various parties,
especially in the field of regulation, are very urgent to do.
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Abstrak: Penggunaan bahan tambahan pangan yang dilarang di masyarakat masih menjadi
perhatian karena edukasi dan pengawasan yang belum cukup. Salah satunya adalah
penggunaan formalin dan asam salisilat pada pangan olahan ikan asin yang digunakan untuk
memperpanjang waktu simpan. Larangan penggunaan formalin dan asam salisilat disebabkan
efeknya yang dapat merusak kesehatan. Pasar di Bandar Lampung merupakan salah satu tempat
penjualan rutin ikan asin yang perlu diteliti penggunaan formalin dan asam salisilatnya.
Analisis dilakukan dengan cara random sampling dengan menggunakan 5 ikan asin berbeda
dari 5 pasar berbeda di Bandar Lampung diantaranya pasar Rajabasa, pasar Way Halim, pasar
Way Kandis, pasar Korpri, dan pasar Gintung. Metode analisis yang dilakukan berdasarkan
pembentukan reaksi redoks dengan KMnO4 untuk formalin dan reaksi kompleksasi asam
salisilat dengan FeCls. Hasil analisis menunjukkan salah satu dari sampel kode WK
mengandung formalin dan salah satu dari sampel kode WH mengandung asam salisilat. Hasil
ini menunjukkan bahwa penggunaan bahan yang dilarang digunakan untuk bahan tambahan
pangan masih dilakukan oleh produsen ikan asin di Bandar Lampung. Pengawasan dan edukasi
dari berbagai pihak khususnya di bidang regulasi sangat mendesak untuk dilakukan.
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PENDAHULUAN

Pembuatan pangan ataupun olahan pangan diproses dengan pencampuran bahan dasar
dengan bahan tambahan pangan. Bahan tambahan pangan (BTP) merupakan bahan yang
ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Bahan tambahan
pangan ditambahkan dengan tujuan untuk memengaruhi rasa, bentuk, warna dan juga dapat
memperpanjang masa simpan olahan pangan tersebut. Penambahan bahan tambahan atau zat
aditif dianggap perlu dilakukan untuk meningkatkan mutu suatu produk makanan sehingga
mampu bersaing di pasaran [1].

Pada penggunaan BTP yang diperbolehkan untuk digunakan dalam pangan olahan,
pemerintah membuat regulasi yang mengatur tentang keamanan pangan dan olahan pangan
untuk menjamin keamanan, gizi, mutu dan kesehatan masyarakat dengan adanya Undang-
Undang Nomor 18 tahun 2012 yang membahas mengenai pangan beserta larangan bahan yang
digunakan sebagai BTP. Meski begitu, keamanan pangan khususnya penggunaan BTP yang
dilarang menjadi permasalahan yang cukup polemik di Indonesia [2]. Hal ini dikarenakan
masih banyaknya ditemui pedagang pangan dan olahan pangan yang menggunakan bahan
tambahan pangan berbahaya saat BPOM melakukan sidak. Penemuan-penemuan dalam
sintesis bahan kimia baru yang lebih praktis, murah, dan mudah, meningkatkan penggunaan
bahan tambahan yang dilarang, salah satunya yaitu penggunaan pengawet [3].

Pengawet memiliki fungsi untuk mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman,
penguraian, dan perusakan lainnya terhadap pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme.
Contoh pengawet yang dapat digunakan pada makanan yaitu asam sorbat dan garamnya, asam
benzoat dan garamnya, etil para-hidroksibenzoat, nisin, asam propionat dan garamnya, serta
lisozim hidroklorida [4]. Adapun beberapa bahan yang dilarang digunakan sebagai BTP yaitu
asam borat dan senyawanya, asam salisilat dan garamnya, dietilpirokarbonat, dulsin, formalin,
kalium kromat, kalium Klorat, kloramfenikol, minyak nabati yang dibrominasi, nitrofurazon,
dulkamara, kokain, nitrobenzen, sinamil antranilat, dihidrosafrol, biji tonka, minyak kalamus,
minyak tansi, dan minyak sasafras [3].

Ikan asin termasuk dalam produk olahan pangan Indonesia yang digemari oleh
masyarakat dan tersebar luas produksi juga penjualannya. Bandar Lampung merupakan salah
satu kota yang memiliki daerah produsen ikan asin yaitu Pulau Pasaran dan Kecamatan Teluk
Betung. Jumlah produksi ikan asin di Pulau Pasaran berdasarkan survey yaitu sebanyak 64 225
kg/bulan ikan asin [5]. Ikan asin ini dijual ke luar ataupun dalam kota termasuk pasar-pasar di
Bandar Lampung. Penambahan BTP berupa pengawet pada produk ikan-ikanan termasuk ikan
asin sulit dihindari mengingat komoditas perikanan termasuk yang paling mudah membusuk
[6]. Ikan asin merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi
masyarakat karena mudah didapat dan harganya terjangkau, sehingga masyarakat dari berbagai
tingkat ekonomi dapat menikmatinya [7]. Ikan asin terbuat dari daging ikan yang telah melalui
proses penggaraman dengan tujuan agar ikan tidak cepat membusuk dan lebih tahan lama.
Apabila kondisi lingkungan seperti penyimpanan tidak memenuhi syarat, penggaraman tidak
cukup untuk mencegah pertumbuhan bakteri pada produk ikan asin sehingga digunakan
formalin atau asam salisilat untuk memperpanjang waktu simpan ikan asin [8].

Formalin adalah larutan yang tidak berwarna dan baunya sangat menusuk. Di dalam
formalin terkandung sekitar 37% formaldehid dalam air. Biasanya ditambahkan methanol
hingga 15% sebagai pengawet. Formalin dikenal luas sebagai bahan pembunuh hama
(desinfektan) dan banyak digunakan dalam industri [9]. Formalin pada makanan yang
terkonsumsi dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia, dengan gejala yang timbul
adalah sakit perut akut disertai muntah-muntah, diare berdarah, depresi, susunan syaraf dan
gangguan peredaran darah bahkan kematian [10].
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Asam salisilat merupakan salah satu bahan pengawet yang sering disalahgunakan
sebagai bahan tambahan dalam pangan [11]. Asam salisilat merupakan obat dengan efek
analgetik-antipiretik dan antiinflamasi, dan sebagai zat keratolitik. Asam salisilat dapat
menghambat pertumbuhan bakteri dan jamur. Asam salisilat mempunyai iritasi kuat apabila
terhirup atau tertelan. Apabila kandungan asam salisilat berlebih masuk ke dalam tubuh, akan
menyebabkan gangguan kesehatan diantaranya pengerasan dinding pembuluh darah dan
kanker saluran pencernaan [3].

Analisis formalin dan asam salisilat pada sampel ikan asin sudah banyak dilakukan di
berbagai daerah. Beberapa penelitian menunjukkan hasil negatif dan beberapa juga
menunjukkan ikan asin yang dijual mengandung formalin atau asam salisilat [6,7,12-18]. Hal
ini menunjukkan masih maraknya penggunaan pengawet ini untuk pangan olahan ikan asin
oleh produsen. Metode yang digunakan dalam analisis tersebut juga beragam mulai dari reaksi
kimia sederhana reaksi warna pembentukan kompleks dan penggunaan instrumen [6,7,12-18].
Berdasarkan latar belakang di atas, pengawasan mengenai keamanan jenis makanan ikan asin
masih belum banyak dilakukan dan masih banyak produsen ikan asin yang menggunakan
formalin atau asam salisilat sebagai pengawet. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini adalah
mendeteksi keberadaan pengawet yang dilarang yaitu formalin dan asam salisilat pada sampel
pangan olahan ikan asin dari beberapa pasar di Bandar Lampung guna mengetahui keamanan
olahan pangan tersebut.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian analisis dan formalin dan asam salisilat pada
ikan asin adalah aquadest, KMnO4 (Merck), Formaldehid 37%, asam salisilat (Emsure), Etanol
p.a, FeCls (Emsure). Ikan asin dibeli di 5 pasar berbeda yang terletak pada Kota Bandar
Lampung, Lampung. Pasar tersebut terdiri atas Pasar Kaget, Pasar Way Kandis, Pasar Tempel
Rajabasa, Pasar Gintung, Pasar Mambo dan Pasar Korpri.

Alat yang digunakan adalah peralatan laboratorium sederhana tabung reaksi, cawan
petri, batang pengaduk, pipet tetes, tabung reaksi, neraca analitik (Mettler Toledo).

Metode

Penentuan sampel dalam penelitian ini menggunakan random sampling yaitu teknik
pengambilan sampel secara acak. Ikan asin dengan jenis berbeda dibeli dari 5 pasar berbeda
yang terletak pada Kota Bandar Lampung, Lampung. Pasar tersebut terdiri atas Pasar Way
Halim, Pasar Way Kandis, Pasar Tempel Rajabasa, Pasar Gintung, dan Pasar Korpri. Analisis
dilakukan di Laboratorium Farmasi ITERA. Setiap sampel ikan asin dihancurkan dan digerus
hingga halus dan dilarutkan dalam akuades. Selanjutnya larutan sampel ikan asin masing-
masing dimasukkan ke dalam satu tabung reaksi dengan disaring menggunakan corong dan
kertas saring. Analisis kualitatif formalin dilakukan dengan menambahkan larutan KMnQO4
pada tabung reaksi. Prinsipnya menggunakan reaksi warna KMnOs dengan formalin [15].
Konfirmasi positif reaksi ditandai dengan perubahan warna ungu KMnQO4 menjadi coklat atau
tidak berwarna. Analisis kualitatif asam salisilat dilakukan menggunakan penambahan reagen
FeCls 1% dengan prinsip reaksi warna FeCls dengan asam salisilat [16]. Konfirmasi positif
reaksi ini ditandai dengan perubahan warna hasil reaksi menjadi coklat.
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Analisis Data
Analisis data dilakukan dengan pengamatan secara visual dengan membandingkan
analisis sampel dengan kontrol positif dan kontrol negatif. Kontrol negatif yang digunakan
adalah akuades. Kontrol positif yang digunakan adalah formalin dan asam salisilat. Parameter
analisis adalah pengamatan warna secara visual dengan membandingkan dengan kontrol.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ikan merupakan bahan makanan yang kaya akan protein dan mengandung asam amino
esensial. Komoditas ekspor ikan rentan terhadap pembusukan dibandingkan produk daging,
buah dan sayuran. Proses pengolahan ikan secara tradisional memegang peranan penting,
khususnya bagi nelayan tradisional. Sekitar 50% hasil tangkapan ikan diolah secara tradisional
dan ikan asin merupakan salah satu produk olahan ikan yang banyak dikonsumsi masyarakat.
Pengasinan ikan dilakukan dengan cara mengawetkan ikan dari pembusukan oleh bakteri
dengan menambahkan 15-20% garam pada ikan segar atau setengah basah. Dua kelompok
bakteri yang hidup dan dapat merusak produk ikan asin adalah bakteri halofilik dan bakteri
heterotoleran. Pertumbuhan bakteri halofilik sangat bergantung pada konsentrasi garam
tertentu. Kelompok bakteri heterotoleran, sebaliknya, adalah bakteri yang dapat hidup di
lingkungan asin, meskipun pertumbuhannya tidak membutuhkan garam. Beberapa jenis bakteri
yang merusak ikan asin di Indonesia adalah bakteri halofilik dan bakteri heterotoleran seperti
Halobacterium salinarum, Halococcus morhuae, Halomonas sp, Staphylococcus xylosus,
Staphylococcus sp, dan Planococcus halophylus [19].

Penggunaan formalin dan asam salisilat untuk menangani permasalahan kerusakan ikan
asin masih banyak dilakukan oleh produsen ikan asin. Pemakaian formalin dan asam salisilat
dipercaya dapat mempercepat proses pengeringan dan membuat tampilan fisik tidak cepat
rusak pada ikan asin sehingga dapat lebih menarik minat konsumen. Formalin dan asam
salisilat juga digunakan karena mudah didapat, harganya yang murah dan memiliki
kemampuan yang baik dalam mengawetkan makanan [20].

Analisis kandungan formalin pada ikan asin berdasarkan pada prinsip perubahan warna
pada KMnOs. Jika terjadi perubahan warna ungu menjadi tidak berwarna atau coklat
menandakan sampel mengandung formalin [21-24]. Pelunturan warna pada larutan KMnQg ini
disebabkan karena sifat reduktor dari gugus aldehid pada formalin oleh KMnO4 0.1 N sehingga
formalin akan teroksidasi menjadi asam format atau asam metanoat yang tidak berwarna dan
bercampur dengan air [25,26].

0 0
)J\ EMnQy J\
e
H H H OH
Formaldelad Asam format
(formalin)

Gambar 1 Reaksi oksidasi formaldehid menjadi asam format [24]

Analisis sampel di laboratorium menunjukkan kontrol positif formalin menjadi tidak
berwarna saat direaksikan dengan KMnO4 dan kontrol negatif tetap berwarna ungu. Sedangkan
pada 5 sampel yang dianalisis, terdapat satu sampel yang mengalami perubahan warna dari
ungu menjadi pudar kecoklatan yaitu sampel kode WK.

13



Communication in Food Science and Technology, vol. 2(1), pp 10-18, 2023
DOI: 10.35472/cfst.v2i1.1271

R WH G K WK

TILIT

L%
A. Kontrol positif (Kiri) dan B. Perubahan warna pada sampel berurutan kode R = Pasar Rajabasa,
kontrol negatif (kanan) WH= Pasar Way Halim, G = Pasar Gintung, K=Pasar Korpri, WK=

e

Pasar Way Kandis
Gambar 2 Hasil analisis formalin pada sampel ikan asin

Pada analisis kandungan asam salisilat pada sampel ikan asin, sampel hasil ekstraksi
diletakkan pada tabung reaksi lain dan ditambahkan larutan FeCls 1%. Perubahan warna pada
larutan dibandingkan dengan warna larutan kontrol positif dan warna larutan kontrol negatif.
Perubahan warna disebabkan karena terjadinya pembentukan kompleks antara Fe dengan
gugus fenol yang terdapat pada asam salisilat [27]. Asam salisilat dengan FeCls dalam larutan
etanol mendorong pembentukan kompleks dimana ligan salisilat berperilaku sebagai ligan
bidentat [28]. Reaksi kimia antara asam salisilat dengan FeCls yaitu:

3C7He03 + FeClz — Fe(C7Hs03)3 + 3HCI

B T+
a Sy
1
—_ )
" o ‘:'\FE/,'C' H | o
4 FoCly, =—
Da"' ’\?__,_H
OH 0
Yy,

Gambar 3 Reaksi pembentukan kompleks yang menimbulkan warna ungu [29]

Hasil analisis asam salisilat pada kontrol positif menunjukkan warna coklat. Hal ini
dikarenakan pembentukan kompleks pada gugus fenol saat bereaksi dengan FeCls dapat
menghasilkan berbagai variasi warna seperti warna biru, ungu, ungu, hijau, atau merah-coklat
[30]. Sedangkan kontrol negatif memberikan warna kuning seperti larutan FeClz Analisis pada
sampel menunjukkan perubahan warna kecoklatan pada sampel kode WH.

Tabel 1 Hasil analisis formalin dan asam salisilat pada sampel ikan asin

Hasil analisis Hasil analisis asam .
Kode Sampel f . - Interpretasi
ormalin salisilat
Kontrol positif Tidak berwarna Coklat (+) formalin dan asam salisilat
Kontrol Negatif Ungu Kuning (-) formalin dan asam salisilat
WK Coklat pudar Kuning (+) formalin dan (-) asam salisilat
K Ungu Kuning (-) formalin dan asam salisilat
R Ungu Kuning (-) formalin dan asam salisilat
G Ungu Kuning (-) formalin dan asam salisilat
WH Ungu Kuning kecoklatan (-) formalin dan (+) asam salisilat
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WH K

Gambar 4 Hasil analisis asam salisilat pada ikan asin, kontrol positif (kiri), sampel (tengah),
kontrol negatif (kanan)

Hasil analisis secara lengkap dapat dilihat pada Tabel 1. Salah satu dari ikan asin
mengandung formalin (kode WK) dan salah satu dari ikan asin juga mengandung asam salisilat
(kode WH). Hal ini menunjukkan penggunaan pengawet yang dilarang masih dilakukan oleh
masyarakat Bandar Lampung. Formalin ataupun asam salisilat memiliki gugus OH ataupun
fenol yang dapat mengkoagulasi dan denaturasi protein sel bakteri. Jika formalin dalam tubuh
tinggi, formalin akan bereaksi secara kimia dengan hampir semua zat yang terdapat dalam sel
sehingga menekan fungsi sel dan menyebabkan kematian sel sehingga tubuh mengalami
keracunan. Asam salisilat mempunyai iritasi kuat apabila terhirup atau tertelan. Apabila
kandungan asam salisilat berlebih masuk ke dalam tubuh, akan menyebabkan gangguan
kesehatan diantaranya pengerasan dinding pembuluh darah dan kanker saluran pencernaan
[6,10,11,13].

Beberapa penyebab penyalahgunaan pengawet ini diantaranya, peraturan larangan
penggunaan BTP dalam bentuk aturan BPOM belum diketahui oleh produsen ikan asin karena
tingkat pengetahuan para pedagang ataupun produsen ikan asin masih tergolong rendah yaitu
strata pendidikan Sekolah Dasar (SD). Selain itu, pengawasan atau sidak yang dilakukan oleh
lembaga berwenang belum maksimal, juga masih kurangnya sosialisasi atau pembinaan
terhadap produsen pangan olahan. Kesalahan dari produsen sendiri adalah dengan sengaja
menambahkan BTP yang dilarang dalam hal ini formalin dan asam salisilat untuk mencapai
manfaat yang diharapkan tanpa memperhatikan bahaya bagi konsumen [31,32].

Sebagai konsumen yang harus memilih produk pangan olahan, perlu mengetahui ciri
ikan asin yang mengandung formalin biasanya memiliki warna yang lebih cerah, daging tidak
mudah hancur dan aroma khas ikan cenderung menghilang. Pengamatan secara fisik banyak
digunakan untuk langkah awal menilai mutu suatu produk terutama produk makanan [33].
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Solusi dalam memilih ikan asin yang baik adalah dengan melihat warna dagingnya yang
mendekati warna asli ikan segar, tidak berbau asam atau tengik, tak ada bercak-bercak
noda, tidak lembek berair atau kaku [34].

KESIMPULAN

Penggunaan bahan tambahan pangan yang dilarang khususnya pengawet pada makanan
masih dilakukan dan dijual di masyarakat Bandar Lampung. Hasil analisis formalin dan asam
salisilat pada 5 sampel ikan asin yang dijual di 5 pasar Bandar Lampung menunjukkan salah
satu ikan asin mengandung formalin (kode WK) dan salah satu ikan asin mengandung asam
salisilat (kode WH). Hasil ini menunjukkan perlunya analisis pada populasi yang lebih besar
dan jumlah sampel yang lebih banyak di Provinsi Lampung secara keseluruhan.
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