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ABSTRACT

Formalin (formaldehyde) is one of the chemical compounds banned by BPOM as a preservative in food
additives. This study aims to determine the content of formalin (formaldehyde) in dried fish circulating in the
Tanjonge Sengkang market, Wajo Regency. The sampling method used was purposive side and the test method
used was qualitative analysis method using KMnQO, reagent, Tollens, Nash, Fehling A and Fehling B and
Chromic Acid. The test results using the KMnO4, Tollens, Nash, Fehling A and Fehling B reagents and
Chromatophytic Acid of the nine dried fish samples did not contain formalin.
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ABSTRAK

Formalin (formaldehid) merupakan salah satu senyawa kimia yang dilarang oleh BPOM sebagai pengawet pada
bahan tambahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan formalin (formaldehid) pada
ikan kering yang beredar di pasar Tanjonge Sengkang Kabupaten Wajo. Metode pengambilan sampel yang
digunakan yaitu purposive samping dan metode pengujian yang digunakan adalah metode analisis kualitatif
dengan menggunakan pereaksi KMnQ,, Tollens, Nash, Fehling A dan Fehling B serta Asam Kromatofat. Hasil
uji dengan menggunakan pereaksi KMnOy,, Tollens, Nash, Fehling A dan Fehling B serta Asam Kromatofat ke
sembilan sampel ikan kering tidak mengandung formalin.

Kata kunci: Ikan kering; formalin; pasar Tanjonge Sengkang; metode pengujian pereaksi.

PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan pokok bagi manusia. Manusia mengembangkan teknologi
pangan untuk meningkatkan produksi pangan agar dapat mencukupi kebutuhan bahan pangan
yang semakin meningkat. Pangan yang menyehatkan tidak boleh mengandung bahan-bahan
yang berbahaya dan dapat membahayakan kesehatan manusia termasuk Bahan Tambahan
Pangan (BTP) yang terlarang [1]. lkan kering merupakan makanan khas masyarakat
Indonesia. Ikan kering merupakan produk olahan pangan dengan melalui beberapa tahap,
yaitu proses penggaraman dan pengeringan dengan bantuan sinar matahari. Proses tersebut
dilakukan agar ikan kering dapat bertahan lebih lama. Jika proses tersebut tidak dilakukan
dengan baik, ikan kering rentang mengalami pembusukan [2].

Melalui Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
1168/MenKes/Per/X/1999 tentang Perubahan atas Peraturan Menteri Kesehatan Nomor
722/MenKes/Per/1X/1998 tentang Bahan Tambahan Makanan, bahan tambahan yang dilarang

digunakan dalam makanan adalah asam borat dan senyawa turunannya, asam salisilat,
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dietilpirokarbonat, dulsin, kalium klorat, kloramfenikol, minyak nabati yang dibrominasi,
nitrofurazon, formaldehida, dan kalium bromate [3]. Sebagai bahan pertimbangan maka perlu
dilakukan analisis kandungan formalin pada ikan kering yang beredar di pasar Tanjonge
Sengkang kabupaten Wajo.

METODE PENELITIAN

Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan kering, aquadest (Water One),
kalium permanganat (ROFA), ammonium asetat (Supelco), asam asetat glasial (Emsure),
asetil aseton (Emsure), perak nitrat (Supelco), natrium hidroksida 5% (Emsure), ammonia
pekat (Supleco), tembaga (I1) sulfat (Emsure), asam sulfat (Emsure), kalium natrium tartrat
(Emsure), dan asam kromatofat (ROFA).
Alat
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik (Ohaus), gelas
ukur 100 ml (pyrex), water bath (Memmert), erlenmeyer (pyrex), blender (Philips), vorteks
(IKA®), pipet skala (Iwaki) dan mikropipet (Dragon Lab).
Prosedur Kerja
1. Penyiapan sampel
a. Pengambilan sampel
Sampel ikan kering yang akan diujikan diambil dari pasar tradisional Tanjonge
Sengkang Kabupaten Wajo dengan pedagang yang berbeda.
b. Pengolahan sampel
Sampel ikan kering yang telah ditimbang sebanyak 10 gram kemudian dihaluskan
menggunakan blender lalu ditambahkan 80 mL aquadest. Larutan disaring
menggunakan kertas saring dan diambil filtratnya [4].
2. Pengujian secara kualitatif
a. Pengujian dengan pereaksi KMnO40,1 N
Sebanyak 0,3160 gram KMnQ, dilarutkan dengan aquadest di labu ukur 100 mL.
Larutan KMnOy, lalu dipanaskan selama 15 menit, kemudian didinginkan pada suhu
kamar. Larutan ini disimpan dalam botol coklat. Sebanyak 1 mL filtrat, dimasukkan
ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan KMnQO,4 0,1 N sebanyak 3 tetes. Jika warna
ungu tua atau merah orange menghilang menjadi pudar atau bening dalam waktu 30
menit maka sampel ikan kering positif mengandung formalin [4].
b. Pengujian dengan pereaksi Tollens

Makassar Pharmaceutical Science Journal, Vol. 3 No. 1 (1), 2025 | 2



NPS] Makassar Pharmaceutical Science Journal, 2025:3[1] (1), 1-12 ISSN : 2987-0887
“awid https://journal.farmasi.umi.ac.id/index.php/mpsj

Perak nitrat 0,17 gram dilarutkan dalam aquadest, ditambahkan 10 mL larutan
NaOH 5%, setelah itu ditambahkan 0,75 mL ammonia pekat, didapat perak ammonia
nitrat (pereaksi Tollens). Sebanyak 1 mL filtrat ikan kering dimasukkan ke dalam
tabung reaksi kemudian ditambahkan 1 mL pereaksi tollens lalu di homogenkan.
Larutan dipanaskan sampai timbul gelembung, jika positif mengandung formalin
warna berubah menjadi hitam dan terbentuk cermin perak dipermukaan [4].

c. Pengujian dengan pereaksi Nash

Pereaksi Nash dibuat dari 4,5 gram ammonium asetat (NH;CH3COO) lalu
ditambahkan 0,09 mL asam asetat glasial (CH;COOH) dan 0,06 mL asetil aseton,
kemudian diencerkan dengan aquadest 30 mL. Pereaksi Nash dipipet sebanyak 3 mL
kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi, lalu ditambahkan filtrat ikan kering
sebanyak 3 mL ke dalam tabung reaksi tertutup, dipanaskan selama 30 menit pada
suhu 40°C lalu dibiarkan dingin selama 30 menit. Jika positif mengandung formalin,
maka menghasilkan warna kuning yang stabil [4].

a. Pengujian dengan pereaksi Fehling A dan Fehling B

Pereaksi Fehling A dibuat dengan ditimbang tembaga (Il) sulfat (CuSO,)
sebanyak 6,9 gram lalu dilarutkan dengan aquadest sebanyak 10 mL, tambahkan 2
tetes asam sulfat pekat. Pereaksi Fehling B dibuat dengan ditimbang kalium natrium
tartrat (NaKC4H;06.4H,0) sebanyak 36,4 gram dan 10 gram natrium hidroksida
(NaOH). Kemudian dilarutkan dengan aquadest sebanyak 10 mL [5]. Sebanyak 1 mL
filtrat dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan Fehling A dan
Fehling B masing-masing 1 mL ke dalam tabung reaksi. Setelah itu, dipanaskan
dalam penangas air selama 30 menit. Selama proses pemanasan, diamati perubahan
warna yang terjadi. Apabila terjadi perubahan warna yaitu dari biru menjadi orange
dan terdapat endapan merah bata, maka sampel yang diuji positif mengandung
formalin [4].

b. Pengujian dengan pereaksi Asam Kromatofat

Diambil 1 mL filtrat dan masukkan ke dalam tabung reaksi kemudian
ditambahkan 1 mL asam kromatofat dan tutup menggunakan aluminium foil.
Kemudian dipanaskan dengan penangas air selama 15 menit. Diamati perubahan
warna yang terjadi yaitu dari orange menjadi ungu, maka sampel tersebut positif

mengandung formalin [6].

HASIL DAN DISKUSI
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Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan kering jenis gabus yang diambil
dari pedagang yang ada di pasar tradisional Sengkang Kabupaten Wajo. Pasar tradisional
yang digunakan dalam pengambilan sampel ini antara lain pasar Tanjonge Sengkang,
sebanyak satu sampel yang diambil dari sembilan pedagang yang ada di pasar tersebut dan
diberi nama yaitu sampel 1 untuk sampel di pedagang pertama, sampel 2 untuk sampel di

pedagang kedua dan sampai seterusnya hingga sampai ke sampel ke sembilan.

Sebelum analisis kandungan formalin dilakukan pada sampel tersebut, dilakukan
preparasi sampel untuk mempermudah proses analisis. Sampel yang diperoleh dari hasil
sampling, berdasarkan jenis ikan yang banyak dijual di pasar tersebut. Untuk sampel yang
akan dianalisis kandungan formalinnya, sampel di blender hingga halus agar mempermudah
proses pelarutannya dalam aquades. Aquades yang digunakan tidak boleh panas ataupun
hangat dikarenakan konsentrasi formalin dapat turun atau hilang [7]. Saat proses perendaman
sampel ditunggu hingga 5 - 10 menit yang bertujuan untuk mengeluarkan formalin pada
sampel, jika perendaman lebih dari waktu 10 menit, kadar formalin dapat berkurang [7].
Kemudian dilakukan pengadukan selama 1 menit, hal ini bertujuan agar membantu
mengeluarkan senyawa formalin dari ikan kering ke dalam aquades [8]. Setelah dilakukan
perendaman, sampel ikan kering disaring menggunakan kertas saring dan diambil filtratnya

untuk pengujian.

Dilakukan analisis kualitatif dengan menggunakan pereaksi KMnO,40,1 N, Tollens, Nash,
Fehling A dan Fehling B, dan Asam Kromatofat. Kalium permanganat (KMnO,4) merupakan
oksidator kuat sehingga dapat mengoksidasi formaldehid yang terkandung dalam formalin
yang ditandai hilangnya warna kalium permanganat [9]. Hilangnya warna pada larutan
KMnO, disebabkan karena sifat reduktor dari gugus aldehid pada formalin oleh KMnQO, 0,1
N sehingga formalin akan teroksidasi menjadi asam format atau asam metanoat yang tidak
berwarna dan bercampur dengan air [10]. Jika tidak terjadi perubahan warna, hal ini
menunjukkan bahwa formalin pada sampel tidak ada atau sangat rendah dikarenakan KMnQO4
adalah oksidator yang bersifat kuat terhadap formalin dan mampu mengoksidasi keberadaan
formalin [11].

Metode tollens ditentukan berdasarkan kadar formalin yang terkandung dalam sampel.
Gugus aldehid pada formalin akan dioksidasi menjadi anion karboksilat sedangkan ion Ag+
dalam reagensia tollens direduksi menjadi logam Ag, sampel yang mengandung formalin
setelah ditambahkan pereaksi tollens akan menunjukkan perubahan warna menjadi perak
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metalik dan terdapat endapan berwarna abu-abu perak [12]. Bila senyawa aldehid
ditambahkan pada pereaksi tollens dan dipanaskan maka aldehid akan teroksidasi menjadi
asam karboksilat yang segera membentuk garam amonia. Sedangkan pereaksi tollens akan
tereduksi sehingga dibebaskan logam perak yang segera melekat pada dinding tabung reaksi
[13].(Dapat dilihat pada Gambar 1)

Pereaksi nash yang terdiri dari campuran ammonium asetat, asetil aseton, dan asam asetat
glasial dapat digunakan untuk analisis kualitatif dan kuantitatif formalin. Pereaksi nash
dengan formalin disertai pemanasan selama 30 menit akan menghasilkan warna kuning.
Pereaksi nash yang direaksikan dengan sampel yang mengandung formalin akan membentuk
senyawa kompleks 3,5-diasetil-2,6-dimetil-1,4-dihidro-piridin yang berwarna kuning [14].
(Dapat dilihat pada Gambar 2)

Pereaksi fehling terdiri dari dua larutan yaitu fehling A dan fehling B. fehling A adalah
larutan CuSQO, dalam air, sedangkan fehling B adalah larutan K-Na tartarat dan NaOH dalam
air. Gugus aldehid pada formalin akan bereaksi dengan gugus OH dari pereaksi fehling
dengan membentuk asam karboksilat. Sedangkan Cu,O yang terbentuk merupakan hasil dari
pembentukan asam karboksilat, apabila terdapat endapan Cu,0O yang terbentuk dengan warna
merah bata maka sampel makanan tersebut mengandung formalin[15]. (Dapat dilihat pada
Gambar 3).

Formalin sangat reaktif dengan asam kromatofat, sehingga formalin dapat bereaksi baik
dengan asam kromatofat dalam suasana asam yang menghasilkan senyawa 3,4,5,6-
dibenzoxanthylium. Senyawa ini ditandai dengan adanya perubahan warna larutan menjadi
ungu. Perubahan warna disebabkan oleh pembentukan kromofor yang memberikan warna
pada larutan, yaitu gugus kerbonium dan gugus oksonium, yang digabungkan dan distabilkan
karena efek mesomere. Efek mesomere merupakan efek konjugasi ikatan berselang seling,
yang mendelokalisasi elektron dalam senyawa, membuat senyawa yang terbentuk lebih stabil
[16]. (Dapat dilihat pada Gambar 4).

Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi KMnO,4 0,1 N (dapat dilihat pada tabel
1).

Hasil pengujian dengan menggunakan pereaksi KMnO,4 0,1 N pada penelitian ini adalah
negetif atau tidak ada formalin pada ikan kering tersebut. Sedangkan pada jurnal penelitian
Auli (2023), dari 5 sampel ikan kering ditemukan 1 sampel yang mengalami perubahan
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warna dari ungu atau merah orange menjadi pudar yang menunjukkan adanya formalin pada

ikan kering tersebut.

Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi Tollens ( dapat dilihat pada tabel 2).

Hasil pengujian dengan menggunakan pereaksi tollens pada penelitian ini adalah
negetif atau tidak ada formalin pada ikan kering tersebut. Sedangkan pada jurnal penelitian
Hardiana (2023), dari 10 sampel ikan kering ditemukan 1 sampel yang mengalami perubahan
warna dari bening menjadi hitam dan terbentuk cermin perak yang menyelimuti permukaan

tabung reaksi.

Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi nash (dapat dilihat pada tabel 3).

Hasil pengujian dengan menggunakan pereaksi nash pada penelitian ini adalah negetif
atau tidak ada formalin pada ikan kering tersebut. Sedangkan pada jurnal penelitian Fatimah
(2017), dari 26 sampel ikan kering ditemukan 12 sampel yang mengalami perubahan warna
dari bening menjadi kuning stabil yang menunjukkan adanya formalin pada sampel ikan

kering tersebut.

Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi fehling A dan fehling b (dapat
dilihat pada tabel 4)

Hasil pengujian dengan menggunakan pereaksi fehling A dan fehling B pada penelitian
ini adalah negetif atau tidak ada formalin pada ikan kering tersebut. Sedangkan pada jurnal
penelitian Rifai (2021), dari 15 sampel ikan kering ditemukan 8 sampel yang mengalami
perubahan warna dari biru kemudian terbentuk endapan merah bata yang menunjukkan

adanya formalin pada sampel ikan kering tersebut.

Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi asam kromatofat (dapat dilihat pada
tabel 5).

Hasil pengujian dengan menggunakan pereaksi asam kromatofat pada penelitian ini
adalah negetif atau tidak ada formalin pada ikan kering tersebut. Sedangkan pada jurnal
penelitian S, Nini (2021), dari 12 sampel ikan kering ditemukan 4 sampel yang mengalami

perubahan warna dari orange atau coklat kekuningan menjadi ungu terang.

Dari hasil pengujian yang didapatkan, sampel tersebut aman dikomsumsi karena tidak
mengandung formalin dan dapat diperjual belikan kepada masyarakat karena tidak dapat

membahayakan kesehatan tubuh. Penggunaan formalin sebagai bahan tambahan pangan
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dilarang digunakan sesuai dengan Permenkes RI No. 033 tahun 2012. Hal ini dikarenakan
mengkomsumsi formalin dalam waktu jangka yang panjang dapat memicu perkembangan
sel-sel kanker dan berbahaya jika terhirup, tertelan atau mengenai kulit karena dapat
mengakibatkan iritasi pada saluran pernapasan, reaksi alergi serta luka bakar. Tingkat bahaya
formalin dapat dibedakan menjadi tiga, yaitu bahaya utama jika tertelan akibat yang
ditimbulkan berupa kanker. Bahaya jangka pendek (akut) apabila tertelan maka mulut,
tenggorokan dan perut terasa terbakar, sakit saat menelan, mual, muntah, diare, kerusakan
hati, jantung, sistem susunan saraf dan ginjal. Bahaya jangka panjang (kronik) apabila
tertelan menimbulkan iritasi saluran pernapasan, muntah, kepala pusing, penurusan suhu
badan dan rasa gatal di dada [17].

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis data yang telah dilakukan, maka dapat
disimpulkan bahwa pada pengujian analisis kualitatif formalin pada ikan kering di pasar
Tanjonge Sengkang Kabupaten Wajo negatif atau tidak mengandung formalin sehingga tidak
perlu dilakukan pengujian analisis kuantitatif dengan menggunakan metode spektrofotometri
UV-Vis.
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Gambar 1. Reaksi oksidasi formalin menjadi asam format

P §
H H H OH
Formalin Asam Format

Gambar 2. Reaksi aldehid dengan pereaksi Tollens
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Gambar 3. Reaksi formalin dengan pereaksi nash
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Gambar 4. Reaksi formalin dengan pereaksi fehling
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Gambar 5. Reaksi formalin dengan pereaksi asam kromatofat
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TABEL
Tabel 1. Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi KMnO4 0,1 N
Sampel Hasil Positif Hasil Pengujian Keterangan
Pustaka
(Marliza, 2016)

Sampel 1 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 2 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 3 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 4 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 5 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 6 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 7 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 8 Pudar atau bening Merah atau orange -
Sampel 9 Pudar atau bening Merah atau orange -

Keterangan:

(+) positif mengandung formalin
(-) tidak mengandung formalin

Tabel 2. Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi Tollens

Sampel Hasil Positif Hasil pengujian Keterangan
Pustaka
(Marliza, 2016)

Sampel 1 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak

Sampel 2 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak

Sampel 3 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak

Sampel 4 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak

Sampel 5 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak

Sampel 6 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak

Sampel 7 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak

Sampel 8 Hitam dan terbentuk Bening -
cermin perak
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Sampel 9

Hitam dan terbentuk
cermin perak

Bening

Keterangan:

(+) positif mengandung formalin
(-) tidak mengandung formalin

Tabel 3. Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi nash

Sampel Hasil Positif Hasil pengujian Keterangan
Pustaka
(Marliza, 2016)
Sampel 1 Kuning stabil Bening -
Sampel 2 Kuning stabil Bening -
Sampel 3 Kuning stabil Bening -
Sampel 4 Kuning stabil Bening -
Sampel 5 Kuning stabil Bening -
Sampel 6 Kuning stabil Bening -
Sampel 7 Kuning stabil Bening -
Sampel 8 Kuning stabil Bening -
Sampel 9 Kuning stabil Bening -
Keterangan:

(+) positif mengandung formalin
(-) tidak mengandung formalin

Tabel 4. Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi fehling A dan fehling B

Sampel Hasil Positif Hasil pengujian Keterangan
Pustaka
(Marliza, 2016)

Sampel 1 Orange dan endapan Biru -
merah bata

Sampel 2 Orange dan endapan Biru -
merah bata

Sampel 3 Orange dan endapan Biru -
merah bata

Sampel 4 Orange dan endapan Biru -
merah bata

Sampel 5 Orange dan endapan Biru -
merah bata

Sampel 6 Orange dan endapan Biru -
merah bata

Sampel 7 Orange dan endapan Biru -
merah bata
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Sampel 8 Orange dan endapan Biru -
merah bata
Sampel 9 Orange dan endapan Biru -
merah bata
Keterangan:

(+) positif mengandung formalin
(-) tidak mengandung formalin

Tabel 5. Hasil pengujian kualitatif menggunakan pereaksi asam kromatofat

Sampel Hasil Positif Hasil pengujian Keterangan
Pustaka
(Khulukhi, 2024)
Sampel 1 Ungu Orange -
Sampel 2 Ungu Orange -
Sampel 3 Ungu Orange -
Sampel 4 Ungu Orange -
Sampel 5 Ungu Orange -
Sampel 6 Ungu Orange -
Sampel 7 Ungu Orange -
Sampel 8 Ungu Orange -
Sampel 9 Ungu Orange -
Keterangan:

(+) positif mengandung formalin
(-) tidak mengandung formalin
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