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MOTTO

‘jangan apa yang kau ingin, tetapi apa yang kau bisa”
(kh achmad dahlan)

“kurangi keinginanmu, ringanlah hidupmu”

(Fahrur Rozy)

‘jangan bebani dirimu dengan apa yang
dikatakan orang-orang tentangmu. Allah mengetahui apa yang ada
dihatimu dan hal ini sudah cukup bagimu”

(Syaikh Mutawalli al-Sya’rawi)
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RINGKASAN

Jatmiko Ramadhani. 2022. Identifikasi kandungan formalin dan boraks pada
ikan asin di pasar wilayah kabupaten Pasuruan. Dibawah bimbingan ibu
Pinctada Putri Pamungkas, S.Pi,M.P
L
lkan asin merupakan hasil akhir dari proses pengawetan secara
tradisional, yakni penggaraman. Pengolahan I|kan asin bertujuan untuk
mengurangi kandungan air dalam tubuh ikan. Proses pengawetan ini dilakukan
agar ikan dapat bertahan lama. Tetapi meskipun sudah dilakukan proses
pengawetan, tidak jarang terdapat mikroorganisme masih ada pada ikan asin.
Oleh karena itu, tidak sedikit pembuat ikan asin menambahkan bahan tambahan
berbahaya seperti formalin dan boraks agar ikan asin menjadi lebih awet dan
tidak ditumbuhi jamur maupun mikroorganisme. Mengingat banyaknya pembuat
ikan asin yang ada di wilayah pasuruan penulis tertarik untuk mengetahui ada
atau tidaknya ikan asin yang mengandung formalin dan boraks di wilayah
pasuruan. Ada beberapa metode uji yang digunakan dalam pengujian ini
meliputi, uji regent test formalin, uji reagent test boraks, dan uji kadar air. Hasil
data kemudian dianalisis deskriptif meliputi hasil uji lab formalin, hasil uji lab
borakas, dan hasil uji lab kadar air. Data diolah secara manual dengan
memasukan data kedalam tabel deskriptif. Hasil pengujian menunjukan dari
kelima pasar yang telah dilakukan penelitian, semua sampel ikan asin positif
mengandung formalin. Tetapi semua sampel yang telah diteliti negatif
mengandung boraks. lkan asin mempunyai kandungan air yang bervariasi.
Dengan rata-rata kadar air tertinggi yakni sebesar 10.60% berasal dari pasar
Purwosari dan rata-rata kadar air terendah yakni sebesar 6.33% berasal dari
pasar nguling. Untuk pengujian lebih lanjut perlu dilakukan pengujian kadar
garam agar diketahui berapa kandungan garam yang ada pada sampel ikan asin

di wilayah Kabupaten Pasuruan.

Kata kunci : ikan asin, formalin, boraks.



SUMMARY

Jatmiko Ramadhani. 2022. Identification of formalin and borax content in
salted fish in the market area of Pasuruan district. Under the guidance of
Mrs. Pinctada Putri Pamungkas, S.Pi,M.P
L
Salted fish is the end result of the traditional preservation process, namely
salting. Salted fish processing aims to reduce the water content in the body of
fish. This preservation process is carried out so that the fish can last a long time.
But even though the preservation process has been carried out, it is not
uncommon for microorganisms to still be present in salted fish. Therefore, not a
few salted fish makers add harmful additives such as formalin and borax so that
salted fish become more durable and not overgrown with fungi or
microorganisms. Given a large number of salted fish makers in the pasuruan
region, the author is interested in knowing whether or not there are salted fish
containing formalin and borax in the pasuruan region. There are several test
methods used in this test including, formalin regent test, borax reagent test, and
water content test. The data results were then analyzed descriptively including
formalin lab test results, borakas lab test results, and water content lab test
results. Data is processed manually by entering the data into a descriptive table.
The test results showed that from the five markets that had been conducted by
the study, all samples of salted fish were positive for containing formalin. But all
samples that have been negatively studied contain borax. Salted fish has a
variety of water content. With the highest average water content of 10.60%
coming from the Purwosari market and the lowest average water content of
6.33% coming from the nguling market. For further testing, it is necessary to test
the salt content so that it is known how much salt content is in salted fish samples

in the Pasuruan Regency area.

Keywords : salted fish, formalin, borax.
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BAB | PENDAHULUAN.

1.1 Latar belakang penelitian

Pangan merupakan kebutuhan mendasar bagi semua makhluk hidup. Syarat
yang harus dipenuhi oleh suatu bahan pangan agar baik dikonsumsi yakni bahan
pangan harus sehat, mengandung gizi yang lengkap, serta aman
dikonsumsi.Makanan yang dikonsumsi selain bergizi, juga harus baik dari
kebersihan maupun kandungan yang terdapat dalam bahan makanan yang
dikonsumsi. Ada banyak jenis bahan pangan yang mengandung banyak gizi,
salah satunya yakni ikan.

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang banyak dikonsumsi, ikan
mudah didapat dan harganya realtif murah. Selain harganya yang murah, ikan
juga mengandung banyak gizi dan merupakan salah satu protein hewani. Banyak
wilayah di Indonesia yang memiliki potensi pada bidang perikanan, salah satunya
adalah Kabupaten Pasuruan.

Potensi kelautan dan perikanan Kabupaten pasuruan meliputi wilayah
pesisir laut yang mencapai sekitar 48 km mulai kecamatan Nguling, Lekok,
rejoso, hingga bangil. Di wilayah-wilayah tersebut banyak terdapat pengolahan
hasil perikanan, seperti kerupuk ikan, keripik ikan, petis ikan, ikan asap, terasi,
dan lain-lain  (Musthofa dkk.2018). salah satu produk hasil perikanan yang
dihasilkan di Kabupaten Pasuruan yakni olahan ikan asin.

Ikan asin merupakan hasil akhir dari proses pengawetan secara tradisional,
yakni penggaraman. Pengolahan lkan asin bertujuan untuk mengurangi
kandungan air dalam tubuh ikan (Suhartini & Hidayat. 2005). Proses pengawetan
ini dilakukan agar ikan dapat bertahan lama. Tetapi meskipun sudah dilakukan
proses pengawetan, tidak jarang terdapat mikroorganisme masih ada pada ikan
asin. Oleh karena itu, tidak sedikit pembuat ikan asin menambahkan bahan
tambahan berbahaya seperti formalin dan boraks agar ikan asin menjadi lebih
awet dan tidak ditumbuhi jamur maupun mikroorganisme.

Formalin merupakan bahan tambahan yang dilarang digunakan pada
makanan, Selain pada ikan asin, formalin juga banyak ditemukan pada produk
seperti mie basah, bakso, tahu, dan ikan.Penggunaan formalin pada bahan
pangan tersebut dimaksudkan agar bahan-bahan tersebut menjadi lebih kenyal

dan tahan lama (Effendi.2015).International Proggrame on Chemical Safety



(IPCS) menetapkan ambang batas aman penggunaan formalin pada makanan
untuk orang dewasa adalah 1.5-14 mg per hari, sedangkan pada minuman
adalah 1 mg/1l. Sementara menurut Recommended Dietary Daily Allowances
(RDDA) dosis toleransi formalin pada tubuh manusia dengan pemakaian terus-
menerus yakni sebesar 0,2 mg/kg (Hastuti.2010). Pemakaian formalin pada
tubuh manusia dapat menyebabkan keracunan yakni rasa sakit perut yang akut
dan disertai dengan muntah-muntah, timbulnya depresi susunan syaraf atau
kegagalan peredaran darah.(Effendi.2009).efek dari sering mengkonsumsi
makanan yang mengandung formalin tidak langsung terasa pada tubuh, tetapi
baru terasa bebrapa tahun kemudian.

Boraks merupakan zat pengawet yang banyak digunakan oleh masyarakat
sebagai bahan pembersih pakaian dan pengawet kayu. Boraks merupakan
senyawa berbentuk kristal putih tidak berbau dan stabil pada suhu ruangan
dengan nama ilmiah Natrium tetraborat (NaB4O710H20). Jika larut dalam air
akan menjadi hidroksida dan asam borat (H3BO3) (Santi.2017). Mengkonsumsi
makanan yang mengandung boraks tidak memberikan dampak buruk bagi
kesehatan, tetapi boraks akan menumpuk sedikit demi sedikit dalam tubuh.
Seringnya mengonsumsi  makanan yang mengandung boraks akan
menyebabkan gangguan otak, hati, dan ginjal (Triastuti dkk.2013). Dari uraian
diatas penulis tertarik untuk mengetahui ada atau tidaknya ikan asin yang
mengandung formalin dan boraks di wilayah pasuruan, mengingat banyaknya

pembuat ikan asin yang ada di wilayah pasuruan.

1.2 Perumusan masalah
1. Apakah terdapat ikan asin yang mengandung formalin dan boraks di
pasar wilayah Pasuruan?
2. Bagaimana kadar air yang terkandung dalam ikan asin di pasar
wilayah Pasuruan?
3. Apakah formalin, boraks, dan kadar air yang terkandung pada ikan
asin di pasar wilayah Pasuruan sudah sesuai standar nasional

Indonesia?

1.3 Tujuan penelitian
1. Mengetahui ikan asin yang mengandung formalin dan boraks di pasar

wilayah Pasuruan.



2.

Mengetahui kadar air yang terkandung dalam ikan asin di pasar
wilayah Pasuruan.

Mengetahui kandiungan formalin, boraks, dan kadar air yang
terkandung pada ikan asin di pasar wilayah Pasuruan apakah sudah

sesuai standar nasional Indonesia.

1.4 Manfaat penelitian

1.

Menambah pengetahuan tentang cara memilih ikan asin yang akan
dikonsumsi.
Menambah pengetahuan tentang bahaya kandungan formalin dan

boraks pada ikan asin.



BAB V KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

1.

5.2 Saran

1.

Dari kelima pasar yang telah dilakukan penelitian, semua sampel
ikan asin positif mengandung formalin. Tetapi semua sampel yang
telah diteliti negatif mengandung boraks.

Kadar air yang diteliti dari kelima sampel mempunyai kadar yang
berbeda-beda disetiap pasar atau wilayah. Dengan rata-rata kadar
air tertinggi yakni sebesar 10.60% berasal dari pasar Purwosari dan
rata-rata terendah kadar air yakni sebesar 6.33% berasal dari pasar
nguling.

Menurut hasil uji yang telah dilakukan untuk kandungan formalin
pada sampel ikan asin tidak sesuai standar nasional Indonesia
dikarenakan semua sampel ikan asin mengandung formalin. untuk
kandungan boraks pada sampel ikan asin sudah sesuai standar
nasional Indonesia dikarenakan tidak ada sampel ikan asin yang
positif mengandung boraks. untuk uji kadar air, semua sampel ikan
asin yang berasal dari 5 pasar di wilayah Kabupaten Pasuruan kadar
air yang diperoleh sudah sesuai dengan Standar Nasional Indonesia
(SNI) yakni maksimal kadar air yang terkandung pada ikan asin
sebesar 40.0%. (BSNI.2016).

Sebaiknya menambahkan lebih dari 5 pasar pada pengujian agar
dapat mewakili kandungan ikan asin meliputi formalin,boraks,dan
kadar air di wilayah Kabupaten Pasuruan.

Sebaiknya menambahkan lagi pengujian sampel ikan asin, yakni
pengujian kadar garam agar diketahui berapa kandungan garam

yang ada pada sampel ikan asin di wilayah Kabupaten Pasuruan.
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