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“ANALISIS KEAMANAN PANGAN KANDUNGAN FORMALDEHIDA 

(FORMALIN) PADA IKAN LAUT YANG DI JUAL DI PUSAT PELELANGAN 

IKAN (PPI) KECAMATAN BAROMBONG KABUPATEN GOWA DENGAN 

METODE HPLC” 

ABSTRAK 

Latar Belakang : Formaldehida (formalin) merupakan salah satu bahan tambahan 

pangan (BTP) yang dilarang penggunaannya pada makanan. Formaldehida (formalin) 

sering dimanfaatkan diberbagai bidang seperti sebagai desinfektan, serta sering 

disalahgunakan sebagai pengawet makanan. Ikan laut merupakan sumber bahan 

pangan yang dihasilkan dari hasil laut. Ikan sebagai salah satu sumber protein hewani 

yang kaya akan asam lemak omega-3 (DHA). Produk pangan hewani seperti ikan 

banyak dijual dipasar tradisional, Produk ini tergolong bahan pangan yang mudah 

rusak (perishable food) karena tingginya kandungan protein dan air didalamnya, 

sehingga cepat mengalami penurunan mutu. 

Tujuan Penelitian : Mengidentifikasi secara organoleptis dan uji reaksi warna pada 

ikan laut, dan menghitung kadar formalin yang terkandung pada ikan laut yang ada di 

Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten Gowa dengan metode 

HPLC. 

Metode Penelitian : Metode penelitian ini menggunakan uji kualitatif dan uji 

kuantitatif. Uji kualitatif dengan metode uji pereaksi shciff, uji pereaksi tollens, uji 

pereaksi fehling, uji tes kit formalin. Uji kuantitatif dilakukan dengan metode HPLC 

(High Performance Liquid Cromatography). 

Hasil : Berdasarkan hasil uji organoleptik, uji kualitatif dengan uji tes kit formalin dan 

uji kuantitatif dengan HPLC (High Performance Liquid Cromatography), terdapat 3 

sampel dengan kode B3 (0,006 mg/kg), C1 (0,005 mg/kg) dan D2 (0,029 mg/kg) yang 

menujukkan karakteristik ikan berformalin warna matanya keruh dan tidak jernih, 

insangnya berwarna merah kecoklatan, berbau sedikit amis, warna dagingnya berwarna 

merah kecoklatan dan tekstur keras. 

Kata Kunci : Ikan, Formalin,HPLC 
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“FOOD SAFETY ANALYSIS OF FORMALDEHIDYDE CONTENT IN 

MARINE FISH THE AUCTION CENTER OF BAROMBONG REGENCY 

GOWA CITY USING THE HPLC METHOD” 

 

ABSTRACK 

Background: Formaldehyde (formalin) is a food additive whose use is prohibited in 

food. Formaldehyde (formalin) is often used in various fields, such as as a disinfectant, 

and is often misused as a food preservative. Sea fish is a source of food produced from 

seafood. Fish is a source of animal protein rich in omega-3 fatty acids (DHA). Animal 

food products such as fish are widely sold in traditional markets. This product is 

classified as a perishable food due to its high protein and water content, resulting in 

rapid deterioration in quality. 

Research Objective: To identify marine fish organoleptically and test the color reaction 

and quantify the formalin content in marine fish at the Fish Auction Center (PPI) in 

Barombong District, Gowa Regency, using the HPLC method. 

Research Method: This research method uses qualitative and quantitative tests. 

Qualitative tests include the Shiff reagent test, the Tollens reagent test, the Fehling 

reagent test, and the formalin test kit. Quantitative testing was conducted using HPLC 

(High Performance Liquid Chromatography). 

Results: Based on the organoleptic test results, qualitative testing using a formalin test 

kit, and quantitative testing using HPLC (High Performance Liquid Chromatography), 

three samples, coded B3 (0.006 mg/kg), C1 (0.005 mg/kg), and D2 (0.029 mg/kg), 

showed the following characteristics: cloudy, unclear eyes, reddish-brown gills, a 

slightly fishy odor, reddish-brown flesh, and a hard texture. 

Keywords: Fish, Formalin, HPLC 
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proposal skripsi yang berjudul “Analisis Keamanan Pangan Kandungan 

Formaldehid (Formalin) Pada Ikan Laut Yang Di Jual Di Pusat Pelalangan Ikan 

(PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten Gowa Dengan Metode HPLC” dimana 
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A. Latar Belakang 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

Ikan laut merupakan sumber bahan pangan yang dihasilkan dari hasil 

laut. Ikan sebagai salah satu sumber protein hewani yang kaya akan asam 

lemak omega-3 (DHA). Selain itu, ikan juga mengandung omega-6 yang 

berperan penting dalam pertumbuhan dan menjaga kesehatan tubuh (Usman 

dkk., 2023). 

Produk pangan hewani seperti ikan, udang, dan cumi-cumi banyak 

dijual dipasar tradisional. Produk ini tergolong bahan pangan yang mudah 

rusak (perishable food) karena tingginya kandungan protein dan air 

didalamnya, sehingga cepat mengalami penurunan mutu. Dalam hal ini tidak 

sedikit pedagang yang dagangannya habis terjual dalam sehari, produk pangan 

tersebut tidak bertahan lama sehingga banyak penjual nakal yang berupaya 

mencari solusi dengan memberikan bahan pengawet yang berbahaya seperti 

formaldehida (Formalin) (Mardiyah & Jamil, 2020). 

Senyawa formaldehida (formalin) merupakan salah satu pengawet 

yang mempunyai kemampuan mengawetkan makanan dan minuman. Gugus 

aldehid yang terkandung pada formaldehida dapat berikatan dengan protein 

menjadi senyawa methylene (Ritonga dkk., 2022). Formaldehida (formalin) 

merupakan salah satu bahan tambahan pangan (BTP) yang dilarang 

penggunaannya pada makanan. Formaldehida (formalin) sering dimanfaatkan 

diberbagai bidang seperti sebagai desinfektan, serta dapat disalahgunakan 
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sebagai pengawet makanan dan dapat membahayakan kesehatan tubuh 

(Asmawati dkk., 2021). 

Salah satu metode yang umum digunakan untuk memperlambat 

kerusakan adalah pengawetan dengan menggunakan es balok namun, metode 

ini memiliki kekurangan karena membutuhkan es balok dalam jumlah besar. 

Dianggap kurang praktis dan biayanya relatif tinggi, kondisi ini sering kali 

mendorong nelayan dan penjual untuk melakukan kecurangan dengan 

menggunakan bahan kimia berbahaya, seperti formaldehida (formalin) 

sebagai alternatif pengganti es balok (Mardiyah & Jamil, 2020). 

Penggunaan formaldehida (formalin) pada makanan olahan hasil laut 

menunjukkan bahwa masyarakat dan produsen ikan masih kurang memahami 

bahwa formalin sangat berbahaya jika digunakan sebagai pengawet makanan. 

Dampak formalin bagi kesehatan antara lain menyebabkan sakit perut, mual 

dan muntah bahkan dalam dosis tinggi formaldehida (formalin). Yang bersifat 

mutagenik (menyebabkan penurunan fungsi organ) serta menyebabkan 

timbulnya, berbagai penyakit serius seperti kanker yang berujung pada 

kematian (Nurfadhila dkk., 2023). 

Formaldehida (formalin) sejak lama sudah dilarang penggunaanya 

peraturan terkait bahan tambahan. Bahan tersebut di Indonesia telah diatur pada 

Permenkes Nomor 22 Tahun 2023 yang menyatakan bahwa formaldehida 

(formalin) dilarang sebagai bahan tambahan pangan pada produk olahan 

makanan baik nabati maupun hewani. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana karakteristik ikan yang mengandung formaldehida (formalin) 

yang ada di Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten 

Gowa? 

2. Berapa kadar Formaldehida (Formalin) yang terkandung pada ikan laut 

yang ada di Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten 

Gowa? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengidentifikasi secara organoleptis dan uji reaksi warna pada ikan laut yang 

dijual di Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten 

Gowa. 

2. Menghitung kadar formalin yang terkandung pada ikan laut yang ada di Pusat 

Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten Gowa dengan 

metode HPLC. 

D. Manfaat Penelitian 

 

1. Memberikan informasi tentang kandungan formaldehida (formalin) pada ikan 

laut yang beredar di Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong 

Kabupaten Gowa. 

2. Memberikan infomasi tentang kadar formaldehida (formalin) yang ada pada 

ikan laut yang beredar di Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong 

Kabupaten Gowa. 
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E. Tinjauan Islami 

Berdasarkan firman Allah dalam surat al Baqarah 172 : 

لِلََِاِنََْكُنْتمََُْاِيَّاهََُتعَْبدُوُْنََ  ِ يٓايَُّهَا‟َالَّذِيْنَََامَنُىْا‟َكُلىُْاَمِنََْبتَِ‟َ'طَيََِمَاَنكُمَْ‟َرَسَقََْوَاشْكُزُوْاَِِ  َِ٧٢۝١ 

 

"Hai orang-orang yang beriman,makanlah diantara rezki yang baik-baik yang kami 

berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika benar-benar kepada-Nya 

kamu menyembah" (QS. al Baqarah: 172). 

Makna ayat diatas menyebutkan bahwa ayat ini mengajarkan kita untuk 

mengonsumsi makanan yang thayyib (baik, halal, dan sehat). Serta menghindari 

yang dapat merugikan diri sendiri dan orang lain, contohnya dengan penggunaan 

bahan berbahaya dalam makanan yang dapat menjadi bentuk ketidaksyukuran 

kita terhadap rezeki yang Allah SWT berikan. 
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A. Pangan 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

Pangan adalah kebutuhan utama bagi setiap individu dan merupakan 

elemen dari hak asasi manusia, yang diatur dalam Undang-Undang Dasar 

Republik Indonesia Tahun 1945. Sebagai upaya untuk menghasilkan sumber 

daya manusia yang berkualitas (Badan Pangan Nasional Indonesia, 2024). 

Keamanan pangan merupakan keadaan dan langkah yang diperlukan 

untuk menghindari kontaminasi makanan oleh zat biologis, kimia, dan benda 

asing lainnya. Yang bisa membahayakan, merugikan, dan mengganggu 

kesehatan manusia, serta sesuai dengan norma agama, kepercayaan, dan budaya 

masyarakat sehingga cocok untuk dimakan (BPOM, 2021). 

Standar kualitas makanan di Indonesia diatur oleh berbagai lembaga 

yang memiliki wewenang dalam menentukan regulasi dan standar keamanan 

pangan. Badan Standarisasi Nasional (BSN) adalah lembaga yang memiliki 

tanggung jawab untuk mengoordinasikan, sistem standarisasi nasional dengan 

menetapkan sesuatu yang dikenal sebagai Standar Nasional Indonesia (SNI) 

(Susanti dkk., 2021). 

B. Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

 

1. Definisi bahan tambahan pangan 

BTP umumnya merujuk pada bahan yang ditambahkan dalam produk 

makanan dan bukan merupakan komponen utama dari bahan makanan itu 

sendiri, baik yang memiliki atau tidak memiliki nilai gizi, yang sengaja 
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dimasukkan ke dalam makanan dengan tujuan untuk teknologi pembuatan, 

pengolahan, persiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan 

penyimpanan (Peraturan Pemerintah RI, 2012). 

BTP merupakan bahan yang dimasukkan ke dalam makanan atau 

minuman untuk menjaga kualitasnya, baik dalam hal tampilan, konsistensi, 

tekstur, cita rasa, aroma, serta tingkat keasaman dan alkalinitas. Contoh dari 

BTP mencakup zat pengawet, pewarna, pemanis buatan, penyedap, 

antioksidan, pengatur mutu makanan, vitamin, mineral, zat anti 

menggumpal, dan bahan-bahan tambahan dalam proses pengolahan 

makanan (Pratiwi dkk., 2020). 

2. Bahan Tambahan yang di larang penggunaanya 

 

Bahan tambahan dalam makanan adalah yang sengaja dimasukkan ke 

dalam makanan untuk mengubah karakteristik atau wujudnya. Bahan 

tambahan pangan yang dimaksud mencakup pengawet, antibuih, antikempal, 

antioksidan, pengemulsi, pemanis, pengembang, pengental, pengeras, 

pewarna, dan seskuesteran (BPOM, 2019). 

Tabel II.1 bahan tambahan yang dilarang penggunaannya 
 

No.    Nama Bahan Tambahan Nama Ilmiah 
 

1. Asam borat dan senyawanya Boric acid 
 

2. Asam salisilat dan garamnya Salicylic acid and its salt 

3. Dietilpirokarbonat Diethylpyrocarbonate (DEPC) 
 

4. Dulsin Dulcin 

5. Formalin Formaldehyde 
 

6. Kalium bromat Potassium bromate 

7. Kalium klorat Potassium Chlorate 
 

8. Kalium klorat Potassium Chlorate 
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9. Minyak nabati yang dibrominasi Brominated vegetable oils 

10. Nitrofurazon Nitrofurazone 
 

11. Dulkamara Dulcamara 

12. Kokain Cocaine 
 

13. Nitrobenzen Nitrobenzene 

14. Sinamil antranilat Cinnamyl antranilate 
 

15. Dihidrosafrol Dihydrosafrole 

16. Biji tonka Tonka bean 
 

17. Minyak kalamus Calamus oil 

18. Minyak tansi Tansy oil 
 

19. Minyak sasafras Sasafras oil 

(Peraturan Pemerintah RI, 2012). 

C. Daging Ikan 

a. Definisi Ikan 

Ikan merupakan makhluk yang berada di dalam air dan 

menghabiskan seluruh siklus hidupnya berada di perairan tawar maupun 

laut. Selain itu, ikan juga menjadi sumber yang kaya akan protein hewani 

yang lebih terjangkau bila dibandingkan dengan daging, ayam, atau telur 

(Apriyanto, 2019). 

Tabel II.2 Jenis -jenis ikan dan cara pengolahan ikan 
 

 

Jenis Jenis Ikan Cara memilih ikan yang 

segar 

Cara menyimpan ikan 

Ikan yang 

berbentuk bulat 

panjang, 

misalnya ikan 

bandeng. 

 

Ikan yang 

berbentuk tebal, 

lebar dan pendek, 

misalnya ikan 

bawal. 

Matanya bening, 

mengkilap dan menonjol 

keluar. 

Dan Insangnya jernih, 

Mempunyai bau khas 

(bau ikan segar). 

Permukaan sisiknya 

mengkilap, 

Dagingnya kenyal dan 

padat, bila ditekan. 

Apabila disimpan dilemari 

pendingin, terlebih dahulu 

dikeluarkan isi perutnya 

dan dicuci bersih, bungkus 

dengan kantong plastik. 

 

Bila akan digunakan pada 

waktu yang agak lama, 

disimpan di freezer 

 

Sumber :(Apriyanto, 2019) 
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b. Kandungan protein pangan ikan 

 

Kandungan gizi setiap jenis hasil tangkapan ikan berbeda-beda akibat 

beberapa faktor seperti usia, jenis kelamin, ukuran, musim, dan suhu air di 

habitat ikan tersebut (Damongilala, 2021). 

Protein adalah makromolekul yang membentuk separuh bagian sel dan 

berfungsi sebagai enzim yang mengendalikan berbagai reaksi metabolisme 

tubuh. Selain itu, protein menentukan ukuran dan struktur sel, dengan 

berbagai asam amino yang membentuk protein (Damongilala, 2021). 

Komponen terbesar dalam daging ikan setelah air adalah protein, dengan 

kandungan umumnya antara 18 hingga 20%. Orang dewasa memerlukan 

sekitar 1 gram protein untuk setiap kilogram berat badan setiap harinya, 

sedangkan anak-anak yang sedang dalam masa pertumbuhan memerlukan 

lebih banyak protein, yakni sekitar 3 gram per 1 kilogram berat badan mereka. 

(Damongilala, 2021). 

Tabel II 3 Kandungan kalori dan protein ikan per 100 g 
 

Jenis ikan Kalori (%) Protein (%) 

Tawes 198 19,0 

Bandeng 129 20,0 

Bawal 96 17,0 

Ekor kuning 109 20,0 

Kakap 92 20,0 

Kembung 103 22,0 

Layang 109 22,0 

Lemuru 112 20,0 

Selar 100 18,8 

Teri 77 16,0 

Sumber :(Damongilala, 2021) 
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Keterangan : 

:  Variabel bebas 

: Variabel Terikat 

kandungan kadar 

formalin dalam ikan 

Uji kuantitatif secara 

HPLC 

Negatif (-) 

Formalin 
Positif (+) 

Formalin 

Uji kualitatif dengan 

uji reaksi warna 

Formalin 

Bahan Tambahan Yang tidak 

diizinkan 
Bahan Tambahan Yang 

diizinkan 

Ikan laut 

(Ikan makarel, ikan tuna, ikan 

kakap merah, ikan kakap 

putih dan ikan cakalang) 

J. Kerangka Konsep 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 
A. Desain Penelitian 

 

Desain penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratorium yaitu 

analisis deskriptif dengan melakukan, uji kualitatif menggunakan metode reaksi 

warna untuk mengetahui keberadaan formaldehid (formalin). Penelitian ini juga 

dilanjutkan dengan, uji kuantitatif menggunakan metode HPLC (High 

Performance Liquid Cromatography) untuk mengetahui berapa kadar 

formaldehid (formalin) yang terdapat dalam sampel. 

 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Farmasi Program Studi 

Sarjana Farmasi Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan, Universitas 

Muhammadiyah Makassar pada bulan Maret sampai Juni tahun 2025 

 

C. Populasi dan sampel 

 

Populasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan laut yang 

dijual di Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten 

Gowa. Sampel yang dingunakan dalam penelitian ini, adalah ikan laut yang 

biasa dikonsumsi yaitu ikan makarel, ikan tuna, ikan kakap merah, ikan kakap 

putih dan ikan cakalang. Pada penelitian ini menggunakan teknik purposive 

sampling. Sampel dihitung dengan menggunakan teknik slovin 

(sugiyono,2011), rumus slovin untuk menentukan sampel sebagai berikut : 
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n : 
50 

1+50(0,2)2 

 

n : 
50 

3 

 

n : 16 

 

jadi setelah di hitung menggunakan rumus slovin di dapatkan sampel 

sebanyak 16 sampel. 

Keterangan 

 
n = Ukuran sampel 

N = Total Populasi 

e = Nilai kritis atau batas toleransi kesalahan 

 

Dalam rumus slovin terdapat dua ketentuan untuk menentukan toleransi 

kesalahan, yaitu : 

1. Nilai e = 10% (0,1) apabila populasi dalam jumlah yang besar 

 

2. Nilai e = 20% (0,2) apabila populasi dalam jumlah yang kecil 

 

D. Alat dan Bahan 

 

1. Alat 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah meliputi labu ukur 

(pyrex®), gelas ukur (pyrex®), gelas kimia (pyrex®). Spoid 1 mL, 

mikronpipet (dragonlab), pipet volum (pyrex®), pipet tetes (pyrex®), batang 

pengaduk (pyrex®), sentrifus (Onegon Lc-04R), Penangas air, tabung reaksi 

(pyrex®), tabung sentrifug , timbangan analitik (excellent) dan HPLC 

(Barcov BRQ-AS4010). 
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2. Bahan 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah meliputi ikan laut 

(ikan makarel, ikan cakalang, ikan kakap merah, ikan kakap putih dan ikan 

tuna) alumunium foil, asetonitril, akuades, 2,4-dinitrofenihidrazina 

(DNPH), methanol, pereaksi schiff, pereaksi tollens, pereaksi Fehling dan 

tes kit formalin. 
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A. Hasil Penelitian 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Hasil jumlah pengambilan sampel ikan 

 

Tabel IV. 1 Tempat pengambilan sampel 

NO. Tempat 

pengambilan 

Jenis ikan Jumlah 

  Ikan makarel 4 

1. Kapal nelayan Ikan cakalang 3 

  Ikan kakap putih 3 

2. Pedagang Ikan kakap merah 3 

  Ikan tuna 3 

2. Hasil analisis uji organoleptis (Warna mata, insang warna daging,bau,tesktur 

dan bentuk ikan) 

Tabel IV. 2 Hasil uji organoleptis ikan makarel 
No. Sampel Warna 

mata 

Insang Warna 

Daging 

Bau Tekstur 

daging 

Bentuk 

1. Ikan A1 

Makarel 

Jernih Merah Merah Amis Kenyal Memanjang 

A2 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Memanjang 

A3 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Memanjang 

A4 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Memanjang 

2. Ikan B1 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Ramping 

Tuna 
   

kecoklatan 
   

 B2 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Ramping 

 B3 Keruh Merah 

kecoklatan 

Merah 

kecoklatan 

Sedikit 

amis 

Kaku Ramping 

3. Ikan 

Kakap 

Merah 

C1 Keruh Merah 

kecoklatan 

Merah 

kecoklatan 

Sedikit 

amis 

kaku Oval dan 

piph 
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 C2 Merah 

jernih 

Merah Merah 

muda 

Amis Kenyal Oval dan 

pipih 

 C3 Merah 

jernih 

Merah Merah 

muda 

Amis Kenyal Oval dan 

pipih 

4. Ikan 

Kakap 

Putih 

D1 Jernih Merah Merah 

muda 

Amis Kenyal Oval dan 

pipih 

 D2 keruh Merah Putih Sedikit kaku Oval dan 

   kecoklatan pucat amis  pipih 

 D3 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Oval dan 

pipih 

5. Ikan 

Cakalang 

E1 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Ramping 

 E2 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Ramping 

 E3 Jernih Merah Merah Amis Kenyal Ramping 

 

3. Hasil uji kualitatif formalin 

Tabel IV. 3 Hasil uji analisis kualitatif menggunakan pereaksi schiff  

No Sampel Hasil Keterangan Literatur 
 

1 Ikan Makarel A1 Putih Negatif (-)  

  A2 Putih Negatif (-) 

  A3 Putih Negatif (-) larutan 

  A4 Putih Negatif (-) berubah 

menjadi 

2 Ikan Tuna B1 Putih Negatif (-) 
merah- 

  B2 Putih Negatif (-) ungu, 

(Chan 
  B3 Putih Negatif (-) 

dkk., 

2022). 

3 Ikan Kakap 

Merah 

C1 Putih Negatif (-)  
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  C2 Putih Negatif (-)  

  C3 Putih Negatif (-)  

4 Ikan Kakap 

Putih 

D1 Putih Negatif (-)  

  D2 Putih Negatif (-)  

  D3 Putih Negatif (-)  

5 Ikan Cakalang E1 Putih Negatif (-)  

  E2 Putih Negatif (-)  

  E3 Putih Negatif (-)  

 

 

 

4. Hasil Uji kuantitatif formaldehida (formalin) dengan metode HPLC 

 

Tabel IV. 7 Hasil konsentrasi kurva baku secara HPLC 

Parts Per Milion 

(PPM) 

Luas Area Sampel 

(mAU) 

1 17.474 

2 10.844 

4 10.357 

8 21.139 

16 70.031 
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B. Pembahasan 

Penelitian  ini bertujuan  untuk mengetahui kandungan formaldehida 

(formalin) pada ikan yang dijual di Pusat Pelelangan Ikan (PPI) Kecamatan 

Barombong Kabupaten Gowa. 

Sampel ikan yang digunakan diambil dari Pusat Pelelangan Ikan (PPI) yang 

ada di Kecamatan Barombong Kabupaten Gowa diambil sebanyak 16 sampel 

ikan dan 10 sampel diantaranya diambil dari kapal nelayan yang berbeda secara 

langsung dengan jenis ikan makarel 4 ekor, ikan cakalang 3 ekor, ikan kakap 

putih 3 ekor, dan 6 sampel diambil dari pedagang yang berbeda dengan jenis ikan 

ikan kakap merah 3 ekor, ikan tuna 3 ekor. 

Pemeriksaan ciri fisik ikan dilakukan dengan cara mengamati dan mencatat 

perubahan sampel dengan menggunakan, parameter yang di jadikan acuan 

peneliti yang terdiri dari warna, aroma, tekstur dan bentuk ikan. 

Data Tabel VI.2 pada pengujian organoleptik sampel ikan (Ikan makarel, 

ikan tuna, ikan kakap merah, ikan kakap putih, dan ikan cakalang), yang berasal 

dari Pusat Pelalangan Ikan (PPI) Kecamatan Barombong Kabupaten Gowa. 

Terdapat 16 sampel ikan dicurigai memiliki ciri-ciri ikan yang mengandung 

formaldehida (formalin). Dengan parameter warna mata yang cerah mengkilap, 

insang merah, daging yang merah, berbau amis, dan tekstur kenyal, serta bentuk 

yang berbeda berdasarkan jenis ikannya, menandakan bahwa sampel. Pada 

pengujian organoleptik, menunjukkan ada 3 sampel ikan yang memiliki ciri-ciri 

ikan yang berformalin dengan kode sampel B3, C1 dan D3. 
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Data Tabel IV.3 menujukkan analisis kualitatif kandungan formaldehida 

(formalin) dengan menggunakan pereaksi Shiff pada sampel, ikan laut dari Pusat 

Pelelangan Ikan (PPI). Pada sampel ikan makarel dengan kode A1, A2, A3, A4, 

pada sampel ikan tuna dengan kode B1, B2, B3, sampel ikan kakap merah dengan 

kode C1, C2, C3, sampel ikan kakap putih dengan kode D1, D2, D3, sampel ikan 

cakalang dengan kode E1, E2, E3 yang di uji dengan pereaksi Shiff. Dimana 

pada hasil sampel ikan tidak terdapat perubahan warna mengandung formalin 

atau negatif (-), menunjukkan tidak adanya perbuhan warna merah-ungu yang 

artinya tidak mengandung formaldehida (formalin). 

Pada Table IV.3 Pengujian dengan pereaksi Schiff pada sampel ikan 

menunjukkan hasil yang negatif (-), karena tidak adanya perubahan warna yang 

terjadi, sesuai pada kode sampel A1, A2, A3, A4, B1, B2, B3, C1, C2, C3, D1, 

D2, D3, E1, E2, E3. Ketidakadaan reaksi warnai ini mengindentifikasikan 

bahwa aldehid tidak terdeteksi atau konsentrasi terlalu rendah untuk di deteksi 

oleh uji tersebut. Pereaksi Schiff digunakan untuk menunjukkan adanya gugus 

aldehid, formalin bereaksi dengan pereaksi schiff menghasilkan senyawa 

kompleks yang berwarna merah keungguan (Madonsa dkk., 2021). 

zPemilihan metode ini didasarkan karena HPLC memiliki selektivitas 

yang tinggi sehingga, diperoleh hasil yang sesuai dan tepat. HPLC memiliki 

kelebihan daya pisah yang tinggi sehingga tidak memberikan hasil negatif palsu 

dan dapat menganalisis senyawa dengan kadar yang kecil (Abriyani, dkk2024). 

Pada gambar Gambar IV.1 mengambarkan kurva baku dari seri kadar 

pengenceran, formalin terhadap luas area sampel dengan konsentrasi masing- 
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masing 1 ppm, 2 ppm, 4 ppm, 8 ppm, 16 ppm. Hasil perhitungan kurva formalin 

di peroleh persamaan garis y = 3.7981x + 2.4207 dengan nilai (r²) = 0.8554. 
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A. Kesimpulan 

BAB V 

PENUTUP 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Berdasarkan hasil uji organoleptik, uji kualitatif dengan uji tes kit 

formalin dan uji kuantitatif dengan HPLC (High Performance Liquid 

Cromatography), terdapat 3 sampel yang menunjukkan karakteristik 

ikan berformalin warna matanya keruh dan tidak jernih, insangnya 

berwarna merah kecoklatan, berbau sedikit amis, warna dagingnya 

berwarna merah kecoklatan dan tekstur keras. 

2. Data hasil pengujian analisis kualitatif kandungan formaldehida 

(formalin) menggunakan pereaksi schiff, pereaksi tollens, pereaksi 

fehling dan tes kit pada 16 (enam belas) sampel, terdapat 3 sampel,yang 

positif pada pengujian tes kit Dan data hasil pengujian dengan metode 

kuantitatif HPLC menujukkan bahwa kadar formaldehida (formalin) 

pada sampel (0,006 mg/kg), (0,005 mg/kg), (0,029 mg/kg). 
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B. Saran 

1. Kepada masyarakat hendaknya lebih berhati-hati dalam menkomsumsi 

dan memilih ikan laut dengan, memperhatikanlah kondisi fisik ikan jika 

matanya tampak keruh, insangnya berwarna merah kecoklatan, tercium 

sedikit amis yang tidak biasa, serta tekstur dagingnya kaku dan tidak 

kenyal saat ditekan, dengan mengenali tanda-tanda ini, kita dapat 

menghindari ciri ikan tersebut. 

2. Perlu peningkatan pengetahuan, komunikasi, informasi serta edukasi 

terhadap masyarakat mengenai formaldehida (formalin). 

3. Perlu dilakukan penelitian efek farmakologi yang timbulkan dimasyarakat 

yang mengkomsumsi ikan yang berformalin, disarankan untuk penelitian 

selanjutnya menggunakan metode dan sampel yang berbeda. 
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Lampiran 2. Sampel ikan laut 
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Lampiran 3. Aktifitas Peneliti 
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Lampiran 4. Surat permohonan izin Penelitian laboratorium farmasi 
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Lampiran 5. Surat komite etik penelitian 
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Lampiran 6. Surat keteragan hasil plagiat 
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