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RINGKASAN 

PENGARUH DEFORMALINISASI DENGAN PERENDAMAN DAN 

PEMANASAN TERHDAP KADAR FORMALIN IKAN KEMBUNG 

(Rastrelliger sp) 

Sanitasi makanan merupakan salah satu bagian yang penting dalam segala 
aktivitas kesehatan masyarakat, mengingat adanya kemungkinan penyakit - penyakit 
akibat makanan. Sampai saat ini masih sering dijumpai kasus - kasus keracunan atau 
timbulnya penyakit karena mengkonsumsi makanan yang keamanannya tidak 
terjamin. 

lkan merupakan sumber bahan pangan yang bergizi karena merupakan salah 
satu sumber protein hewani yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Namun demikian 
ikan mempunyai potensi sebagai sumber untuk masuknya bahan berbahaya ke tubuh 
manusia, sebagai contohnya apabila ikan yang dikonsumsi mengandung residu 
fo rmalin. 

Antiseptikformalin dewasa ini sering digunakan sebagai bahan pengawet pada 
beberapa produk makanan seperti tahu, susu, mie basah dan komoditas perikanan. 
Formalin termasuk salah satu dari sembilan (9) jenis bahan kimia yang dilarang 
pengguanaanya dalam bahan makanan berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Rl 
No.722fMEN.KES IPER/IX/88. Formalin adalah sejenis desinfektan yang dapat 
mengeraskan protein sehingga biasa dipakai untuk mengawetkan mayat. 

Untuk mengetahui cara yang mudah dan praktis guna menurunkan kadar 
formalin dalam daging ikan agar aman untuk dikonsumsi, maka telah dilakukan 
penelitian deformalinisasi tehadap kadar formalin melalui perendaman dan 
pengolahan yang selama ini telah berkembang di masyarakat. Secara umum tujuan 
penelitian ini adalah untuk mempelajari dan menganalisis pengaruh deformalinisasi 
terhadap kadar formalin pada ikan kembung segar. 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. lkan yang digunakan dalam 
penelnian ini adalah ikan kembung yang banyak disukai oleh masyarakat Jawa 
Timur. Penelitian terdiri dari dua tahap :- Tahap I ikan kembung yang telah 
dikondisikan mengandung formalin direndam dalam air biasa. air hanf!at dan air 
garam dengan waktu perendaman terdm dari 30 menit dan 60 menit. Jumlah 
kombinasi perlakuan sebanyak 6 (enam) ~rlakuan dan setiap perlakuan diu lang 
sebanyak 4 (empat) kali sehingga terdapat 24 unit percobaan. Pemeriksaan kadar 
formalin dilakukan dengan Rapid Test Kid Aquamerck Formaldehyde No. 
10802800 1. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik menurut Anonimous ( 1995). 
Penelitian tahap II merupakan lanjutan dari perlakuan terbaik pada penelitian tahap I. 
yang ditetapkan berdasarkan jenis air rt!ndaman yang mampu menurunkan kadar 
forma lin paling tinggi . Tkan kembung hasil perlakuan terbaik pada penelitian yahap I 
kemudian diberi perlakuan dengan pemanasan dengan cara diolah, meliputi dikukus, 
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digoreng dan dibakar (dipanggang). Waktu pengolahan terdiri dari 10 menit dan 15 
menit. Jumlah kombinasi perlakuan tahap II sebanyak 6 (enam) perlakuan dan setiap 
perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali, sehingga terdapat 24 unit percobaan. 
Selanjutnya dilakukan uji organoleptiptik mutu hedonik, dengan jumlah ikan yang 
digunakan adalah 288 ekor dengan berat rata - rata 70,12 gram. 

Teknik analisis data pada penelitian tahap 1 menggunakan analisis varians dua 
arah (two-way Ana/isis of Variance), hasil yang berbeda nyata dilanjutkan dengan uji 
lanjut jarak Duncan sedangkan hasil uji organoleptik dianahsis dengan Uji statistik 
non parametrik metode Friedman Test Pada penelitian tahap II, data dianalisi s 
menggunakan anahsis varians satu arah dilanjutkan uji jarak Duncan untuk perlakuan 
cara pengolahan, sedangkan perlakuan antar waktu pengolahan dianalisis 
menggunakan uji T-rest. 

Hasil penelitian tahap I menunjukkan bahwa jenis air rendaman memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata terhadap penurunan kadar formalin . Rata-rata 
persentase besamya penurunan kadar formalin setelah perlakuan perendaman adalah 
31,583 %. Metode perendaman dengan air han gat merupakan metode yang mampu 
menurunkan kadar formalin hingga 53,50 % yang berbeda nyata dengan perendaman 
dengan air garam sebesar 21 ,50% dan perendaman dengan air biasa sebesar 19,75 %. 
Pengaruh waktu perendaman terhadap persentase . penurunan kadar formalin 
memberikan hasi l yang berbeda nyata Rata-rata besamya penurunan 31 ,58 %. 
Perendaman selama 60 menit memberikan penurunan kadar formalin yang lebih 
tinggi yaitu sebesar 38,750 % dari pada waktu 30 menit yang menurun sebesar 24,41 
%. Pengaruh kombinasi perlakuan antara jenis air rendaman dan waktu perendaman 
memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata, yang berarti semua kombinasi 
perlakuan dapat menurunkan kadar formalin ikan kembung, namun besamya 
penurunan antara kombinasi perlakuan satu dengan yang lain secara stati stik tidak 
berbeda. Hasil uji organoleptik dari kombinasi perendaman dan waktu rendam 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kenampakan mata, lendir, 
daging, bau serta konsistensi ikan. Sedangkan pada kenampakan insang tidak berbeda 
nyata. Nilai tertinggi pada ikan yang direndam dalam air garam. Hasil penelitian 
tahap II menunjukkan bahwa ada pengaruh yang berbeda nyata dari perlakuan cara 
pengolahan (dikukus, digoreng, dipanggang). Rata-rata persentase besamya 
penurunan 71 ,875 % Metode goreng, merupakan metoda yang dapat menurunkan 
kadar formalin pada ikan kembung hingga 92,25 % yang berbeda nyata dengan 
metoda bakar sebesar 71 ,38% dan metode kukus sebesar 48 %. Pengolahan dengan 
dikukus. digoreng dan dipanggang selama 15 menit memberikan penurunan lebih 
tinggi yaitu sebasar 73,917% dari pada waktu 10 menit yang menurun sebesar 69,83 
%, keduannya tidak berbeda nyata, waktu pengolahan selama I 0 men it dan 15 menit 
dapat menurunkan kadar formalin, tetapi penurunan kadar formalin, besamya 
penurunan maupun persentase penurunan tidak berbeda. Pengaruh kombinasi 
perlakuan antara cara pengolahan dan waktu pengolahan tidak berbeda nyata, yang 
berarti semua kombinasi perlakuan dapat menurunkan kadar formalin, namun 
besamnya penurunan kadar formalin antara kombinasi satu dengan yang lain secara 
statistik tidak berbeda. Uji organoleptik meliputi bau, tekstur dan rasa daging. Hasil 
uji statistik menunjukkan perbedaan nyata pada bau, tektur dan rasa ikan. Nilai 
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tertinggi pada ikan yang diolah dengan digoreng selama 15 menit, dan nilai terendah 
pada ikan yang diolah dengan dikukus se lama 10 menit. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa deformalinisasi dengan cara direndam 
pada air biasa, air hangat dan ait garam dapat menurunkan kadar forma lin. 
Perendaman dalam air hangat memberikan persentase penurunan paling besar, disusul 
perendaman pada air garam, kemudian perendaman pada air biasa. Perendaman 
selama 60 menit memberikan penurunan kadar formalin lebih besar dari pada waktu 
perendaman 30 menit. Cara pengolahan (dikukus, digoreng dan dipanggang) dapat 
menurunkan kadar formalin pada ikan kembung segar. Penurunan tertinggi pada ikan 
yang digoreng, kemudian dipanggang dan penurunan terendah pada ikan yang diolah 
dengan dikukus. Waktu pengolahan 10 menit dan 15 menit memberikan penurunan 
kadar formalin yang sama besarnya. 

Selanjutnya disarankan kepada masyarakat perlunya melakukan deformalinisasi 
apabila diduga ikan yang dikonsumsi mengandung formalin. Sebelum diolah ikan 
direndam terlebih dulu dalam air hangat atau air garam minimal selama 30 menit 
maksimal selama 60 menit kemudian baru diolah. 

Untuk menguji kandungan formalin pada bahan pangan selain ikan kembung 
segar, perlu adanya penelitian mengenai pengaruh deformalinisasi dengan 
perendaman dan pemanasan terhadap penurunan kadar forma lin pada berbagai bahan 
pangan misal bakso, mie basah, tahu dan ikan asin . 
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SUMMARY 

The Effect OfDefonnalination By Immersion And Drying 
On Formalin Level In Rastrelliger sp 

The food sanitation is one of important part in all societies' health activity if it 
is seen from possibility of diseases, which caused by food. Food sanitation consists of 
activity that concern to cleanliness and the pure of food so that they don' t cause the 
disease. Until now, it has still seen the cases of poisoning or disease resulted by food 
consumption that unsaved in handling. 

Fish is one of food source that abundant in nutrient therefore they are one of 
protein source which needed by human. Nevertheless fish have potency as t11e source 
of hazard material, which comes in human bodies if fish have residue of fonnalin . To 
know the easy and practice method to decrease of formalin level in fish meat so tl1at it 
is save to be consumed, it had been done the deformalination research on formalin 
level by immersion and processing which had developed in societies. Generally, the 
aim of this research was to study and analyze the effect of deformaJination on 
fonnalin level in fish. 

The technique of data analysis used Two-way Analysis of Variant, the result 
that had significantly different continued with the Duncan's range continuation 
examining meanwhile the result of organoleptik examining analyzed by statistically 
examining non parametric with Friedman's Test method m second step research, the 
data was analyzed with one way variant continued by Duncan's range exan1ining for 
treatment of processing way, meanwhile treatment of inter range of processing was 
analyzed by T -test examining. 

The result of first step research showed that there was significantly influence 
from the deformalination treatment concerning to the decrease of formalin level. TI1e 
amount rates percentage of the formalin level decrease after the immersion treatment 
was 31 .583 %. The immersion method with warm water was method that capable to 
decrease the formalin level until 53.50 %, which had significantly different with the 
immersion within salty water as many as 21 .50 % and the immersion with fresh water 
as many as 19.75 %. The influence of immersion time concerned to the percentage of 
the greatness of fonnalin level gave the result that significantly different. TI1e rate of 
percentage of decrease greatness was 31 .58 %. The immersion was as long as 60 
minute gave the higher of fonnalin level decrease as many as 38.750 % than the time 
of 30 minutes was as many as 24.41 in decrease. The influence of treatment 
combination of water kind and the immersion tnne ga' ~ 111:\lgnificantly influence. so 
that all of combinations could decrease the fonnal in Je, el in kembung fi sh but the 
greatness between one treatment and the other were statistically indifferent. The 
resulted of organoleptik examining in first step of research that consist of eye 
appearance, gill. mucus, consistency and smell. Mean" hlle in appearance of gill had 
not significantly different. The highest of value was in fish that immersed in salty 
water . Second step of research showed that there was Significantly influenced with 
the way of processing (stean1ed, roasted, fried) . The rates percentage of decrease 
height was 71.875 % . Fried method was the method that capable to decrease the 
fonnalin level in kembung fish until 92.25 percent wh1ch had significantly different 
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with burned method was 71 ,3 7 % and steamed method was 48 %. The processing 
with the way of steamed, fried and roasted were as long as 15 minutes gave the higher 
as many as 73.917% than the time of 10 minutes that decrease as many as 69.83 %, 
both of them were insignificantly different. The processing time was as long as 10 
minutes and 15 minutes could decrease the formalin level maximally but the value of 
formalin level, decrease or percentage of decrease indifferent. The influence of 
treatment combination in the way of processing and processing time was 
insignificantly different, it is meant that all of the combination treatments could 
decrease the formalin level, but the greatness between one combination and the others 
were statistically indifferent. Organoleptik. examining consists of smell, texture and 
taste. Statistically examining gave the significantly influence concerned to smell, 
texture and taste of fish. The highest value on fish that processed with the way of fried 
was as long as 15 minutes and the lowest value that processed with the way of 
steamed was as long as 10 minutes. 

The conclusion of this research showed that deforrnalination with the way of 
immersed in fresh water, warm water and salty water could decrease the formalin 
level. The immersion with warm water gave the highest percentage, then the 
immersion with salty water and then in fresh water. The immersion was as long as 60 
minutes gave the higher of formalin level decrease than the time of immersion as long 
as 30 minutes. Processing way (steamed, fried and roasted) could decrease the 
formalin content in fresh kembung fish. The highest decrease in fish that fried, then 
roasted and the lowest decrease in fish that was processed by the way have steamed. 
The time of processing was 10 minutes and 15 minutes gave the same formalin level 
decrease. Furthermore it is suggested to the societies to the need to do the 
deformalination if the fish that will be consumed have formalin level in estimated. 
Before processed, the fish must be immersed in warm water or salty water previously 
as long as 30 minutes minimally and as long as 60 minutes maximally then processed. 
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ABSTRACT 

The Effect Of Deformalination By Immersion And Drying 
On Formalin Level In Rastrelliger sp 

Formalin is trademark of fo rmaldehyde solution in water with concentration 
37 % until 40 %. Formalin commonly used as disinfectants and have characteristic to 
harden protein so it is used to stuff the human corpse. The others, formalin also used 
as antiseptic to kill bacteria especially to wash medic equipments, Germicide and used 
in animals' skin processing . . 

Generally, the aim of this research is to study and analyze the effect of 
deformalination on formalin level in fish. This research was experimental research. 
Fish that used in this research was kembung fish (Rastrelliger sp) that liked by East 
Java societies. This research consists of two steps: First step, kembung fish that had 
been conditioned in formalin level was immersed in fresh water, warm water and salty 
water with the time of immersion consist of30 minutes and 60 minutes. The amounts 
of combination treatments were as many as 6 treatments and every treatment was 
repeated as many as 4 t imes so that the total of experiment was 24 times. The 
laboratory examining was done to know the formalin level in fish as many as twice, 
they were before and after the implemented of treatment. The examining of formalin 
level was done with Rapid Test Kit Aqua Merck Formaldehyde No. 108028001. 
Furthermore it was done the organoleptik examining suitable with Anonymous 
(1995). 

Second step of research was continuation from best treatment in first step, 
where kembung fish had been immersed then given with treatment that processed 
with the ways of dryness which consist of steamed, fried and burned (roasted). The 
time of processing consist of 10 and 15 minutes. The amounts of combination 
treatments of second step were as many as 6 treatments and every treatment was 
repeated as many as 4 times so that the total of experiment was 24 times. Furthermore 
it was done the organoleptik examining in hedonic quality, so that the total fish that 
used in this research was as many as 288 with the rate weight 70. 12 grams. 

The conclusion of this research showed that deformalinat ion with the way of 
immersed in fresh water, warm water and salty water could decrease the formalin 
level. The immersion with warm water gave the highest percentage, then the 
immersion with salty water and then in fresh water. The immersion was as long as 60 
minutes gave the higher of formalin level decrease than the time of immersion as long 
as 30 minutes. Processing way (steamed, fried and roasted) could decrease the 
formalin content in fresh kembung fish. The highest decrease in fish that fried, then 
roasted and the lowest decrease in fish that was processed by the way have steamed. 
The time of processing was 10 minutes and 15 minutes gave the same formalin level 
decrease. Furthermore it is suggested to the societies to the need to do the 
deformalination if the fish that will be consumed have formalin level in estimated. 
Before processed, the fish must be immersed in warm water or salty water previously 
as long as 30 minutes minimally and as long as 60 minutes maximally then processed. 

Key word : formalin, deformalination, kembungfish, organo/eptik 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia yang penting. 

Semakin maju suatu bangsa, tuntutan atau perhatian terhadap kuahtas pangan 

yang akan dikonsumsi semakin besar. Konsumen semakin sadar bahwa pangan 

merupakan sumber utama pemenuhan kebutuhan zat - zat gizi seperti protein, 

lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral untuk menjaga kesehatan tubuh. Selain 

itu dewasa ini konsumen juga lebih selektif dalam menentukan jenis makanan 

yang akan dikonsumsi. Salah satu pertimbangan yang digunakan sebagai dasar 

pemilihan adalah faktor keamanan makanan (Saksono, 1996). 

Sanitasi makanan merupakan salah satu bagian yang penting dalam segala 

aktivitas kesehatan masyarakat, mengingat adanya kemungkinan penyakit -

penyakit akibat makanan. Sanitasi makanan meliputi kegiatan usaha yang 

ditujukan kepada kebersihan dan kemumian makanan agar tidak menimbulkan 

penyakit. Kemumian di sini dimaksudkan mumi menurut kesehatan dan rasa 

(Soemirat, 1994 ). 

Sampai saat ini masih sering dijumpai kasus - kasus keracunan atau 

timbulnya penyakit karena konsumsi makanan yang keamanannya tidak terjamin. 

Hal ini jelas sangat merugikan para konsumen (Saksono, 1996). 

Proses produksi makanan dilakukan melalui serangkaian kegiatan yang 

meliputi persiapan, pengolahan, dan penyajian makanan. Oleh karena itu, untuk 

memperoleh makanan yang baik, sanitasi dalam proses pengolahan pangan 

' 
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dilakukan sejak proses penanganan bahan mentah sampai produk makanan siap 

dikonsumsi (John, 1993). 

Ikan pada umumnya lebih banyak dikenal dari pada hasil perikanan 

lainnya, karena jenis tersebut yang paling banyak ditangkap dan dikonsumsi . 

Sebagai bahan pangan, kedudukan ikan menjadi sangat penting karena banyak 

mengandung komponen - komponen yang diperlukan oleh tubuh. Protein ikan 

sangat diperlukan oleh manusia karena selain lebih mudah dicerna, juga 

mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama dengan pola asam amino 

yang terdapat di dalam tubuh man usia. 

Bagi tubuh manusia, daging ikan mempunyai beberapa fungsi di antaranya: 

I . Menjadi sumber energi yang sangat dibutuhkan da1am menunjang aktifitas 

kehidupan sehari- hari . 

2. Membantu pertumbuhan dan pemeliharaan tubuh. 

3. Mempertinggi daya tahan tubuh terhadap serangan penyakit dan juga 

memperlancar proses - proses fisiologis di dalam tubuh. 

Saat ini konsumsi ikan rata - rata per kapita masyarakat Indonesia 

adalah 23 kg per orang per tahun. Angka ini belum mencapai target, yaitu 

konsumsi ikan pada tahun 2006 minimal 30 kg per orang. Konsumsi ikan di 

Jawa Timur pada dua tahun terahir rata - rata adalah 16,65 kg perkapita 

pertahun (Dinas Kelautan dan Perikanan Prop. Jawa Timur, 2004 ). 

Ditinjau dari segi ekonomi, hasil perikanan di Indonesia berpotensi 

menghasilkan devisa bagi negara melalui eksport hasil perikanan unggulan, 

sedangkan ditinjau dari sudut gizi, hasil perikanan merupakan sumber penyediaan 

pangan yang strategis karena tersedianya berbagai jenis ikan yang relatif murah 
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dan mudah didapat karena sebagian besar wilayah Indonesia berupa perairan, baik 

perairan darat, maupun Jaut (Murniyati dan Sunarman, 2000). 

Salah satu kelemahan ikan sebagai bahan makanan ialah sifatnya yang 

mudah membusuk, setelah ditangkap dan mati . Oleh karena itu, ikan perlu 

ditangani dengan baik agar tetap dalam kondisi yang layak dikonsumsi oleh 

konsumen. lkan yang tidak diawetkan hanya layak dikonsumsi dalam waktu 

sehari setelah ditangkap. Di sisi lain, letak pusat - pusat produksi ikan, sarana 

distribusi, dan pola penyebaran konsumen menuntut agar ikan dapat bertahan dari 

3 (tiga) hari hingga beberapa bulan sebelum sampai ke tangan konsumen. 

Teknologi yang berkembang pada industri pengolahan dan pengawetan 

ikan adalah dihasi lkannya produk - produk bahan makanan yang segar, praktis, 

awet dan memiliki penampilan, serta cita rasa yang menarik. Pendinginan dan 

pembekuan telah diketahui dapat mempertahankan hasi l perikanan, tetapi 

perlakuan - perlakuan pendahuluan sebelum hasil perikanan didinginkan 

memerlukan perhatian yang cermat agar kualitasnya tetap baik (Hadiwiyoto, 

1993 ). Untuk tuj uan tersebut banyak produsen makanan yang menggunakan 

Bahan Tambahan Pangan (BTP). Secara um um bahan - bahan pengawet atau 

bahan yang sering digunakan dalam penanganan dan pengolahan hasil perikanan 

adalah es, garam dapur (natrium klorida), asam cuka, asam benzoat, asam sorbat, 

dan beberapa jenis antibiotik seperti j enis - jenis tetrasiklin tertentu. Bagi 

industri kecil penggunaan BTP bertujuan untuk menekan biaya produksi, 

sementara pada industri yang besar, penggunaan BTP bertujuan untuk 

memenangkan persaingan bisnis (Departemen Kelautan dan Perikanan Jakarta, 

2004). 
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