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Abstract 

This study aims to identify the use of formalin and sensory properties in 

salted fish market Johar Semarang. The study was conducted descriptively by 

qualitative examination of the presence or absence of formalin content in salted 

fish analyzed by Chromatopic Acid and resorcinol reagents. The organoleptic 

test used nonparametric statistical test in the form of friedman test and 

continued wilcoxon test. 

 The results of the total percentage of saltwater fish quality test in Johar 

55% market containing formalin consist of fish layur, petek, jambal, squid, 

tigowojo by using test of resorcinol and chromatopat. 
The highest salinity of salted fish in the texture with the highest average 

value on the fish with an average of 3.18 and the lowest is 3.06, for the average 

salted fish jambal the highest average value of 3.06 fish petek with the highest 

value of 3, 12, the squid with the highest average of 3.06 and tigowojo 3.71. 

Hydonic color quality with the highest average value in fish layur with an 

average of 1.88 and lowest 1.47, for average salted fish jambal the highest 

average value of 3.59, petek fish with the highest value of 2.12, squid with the 

highest average of 3.53 and tigowojo the highest average value 3.76. The 

highest hydrographic value of aroma with the highest average value on the 

laying fish with an average of 3.12 and the lowest is 2.65, for the average 

salted fish jambal the highest average value is 3.24, the petek fish with the 

highest value is 3.06, squid with the highest average of 2.94 and tigowojo the 

highest average value of 3.06 

 

Keywords: formalin, salted fish, chromatopath method, resorcinol method. 

 

PENDAHULUAN 

Ikan asin adalah ikan olahan dengan 

penggaraman dan pengeringan, ikan 

merupakan bahan makanan banyak di 

konsumsi oleh  masyarakat, ikan merupakan 

bahan pangan yang tidak dapat bertahan lama, 

bila tidak segera diolah mengalami proses 

pembusukan. Oleh karena itu, diperlukan 

proses pengawetan agar ikan dapat bertahan 

dalam jangka waktu yang lama. Pengawetan 

ikan secara alami di Indonesia kebanyakan 

menggunakan teknik penggaraman atau 

pengasinan 
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Salah satu zat kimia yang sering 

digunakan pada pengawetan adalah 

formaldehid atau sering dikenal dengan 

nama formalin.  Formalin yang 

dicampurkan pada makanan dapat menjadi 

racun bagi tubuh karena sebenarnya bukan 

bahan tambahan makanan (Sri hastuti, 

2010).  Formalin sering disalahgunakan 

sebagai pengawet pada tahu, ayam, mie 

basah, ikan asin (Saptarini et al, 2011), 

Menurut badan Pengawas Obat dan Makanan 

(BPOM) saat ini formalin banyak 

disalahgunakan sebagai pengawet pada produk 

makanan seperti tahu. Pemerintah indonesia 

juga telah melarang penggunaan formalin 

sebagai bahan pengawet pangan sejak tahun 

1982 melalui permenkes No. 472/1996. 

Tentang pengamanan bahan berbahaya bagi 

kesehatan (Safitri, 2015).Penelitian ini 

bertujuan untuk mengidentifikasi secara 

kualitatif kandungan formalin dan sifat sensori 

ikan (aroma, tekstur dan warna) ikan asin 

yang dijual di pasar Johar Semarang. 

METODOLOGI 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Ilmu Teknologi Pangan dan Laboratorium 

Kimia Pangan Fakultas Ilmu Keperawatan 

dan Kesehatan Universitas Muhammadiyah 

Semarang. Bahan utama untuk uji kualitatif 

menggunakan ikan asin (Jambal, tigowojo, 

petek, cumi dan layur), diperoleh di pasar 

Johar Semarang 

A. Penelitian Pendahuluan 

Melakukan observasi lapangan dan 

pengambilan sampel serta melakukan tanya 

jawab kepada para produsen Penelitian ini 

menggunakan uji kualitatif formalin 

menggunakan  asam kromatopat dan resorsinol. 

Setelah melakukan uji kualitatif melakukan uji 

sensori 

 Prosedur  Analisis 

Prosedur analisis meliputi pembuatan 

bahan destilasi dari ikan asin dan kemudian di 

tetes menggunakan H2SO4 hingga membentuk 

cincin ungu, dengan metode asam kromatopat 

bahan destilasi tersebut di panaskan hingga 

membentuk cincin ungu  

B. Analisa Data 

Data penelitian dianalisis menggunakan 

friedman dengan uji lanjut wilcoxon 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Penelitian Pendahuluan 

1. Uji kualitatif Formalin 

Uji kualitatif yang digunakan menggunakan 

asam kromatopat dan asam resorsinol 

Gambar 1. Prosentase total hasil Analisis 

Kualitatif Formalin pada Ikan Asin layur, 

55% 

45% 
Positif

Negatif
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jambal, petek, cumi, tigowojo di pasar 

Johar Semarang 

2. Uji Sensori Tekstur pada Ikan Asin 

 

Gambar 2. Nilai rata-rata Tekstur pada Ikan 

asin layur  

 

Pada Gambar 2 rata-rata tertinggi pada 

sampel A1 dengan nilai 3,18 dan terendah 

pada B1-D1 dengan 3,06 

 

 
 

Gambar 3. Nilai rata-rata Tekstur pada Ikan 

asin jambal  

 

Pada Gambar 3 rata-rata tertinggi pada sampel 

A2 dengan nilai 3,06 dan terendah pada B2-C2 

dengan 3,00 

 

 

Gambar 4  Nilai rata-rata Tekstur pada Ikan 

asin petek  

Pada Gambar 4 rata-rata tertinggi pada 

sampel A3 dengan nilai 3,12 dan terendah pada 

D3 dengan 2,71. 

 

 
 

Gambar 5. Nilai rata-rata Tekstur pada cumi. 

 

Pada Gambar 5 rata-rata tertinggi pada sampel 

C4 dengan nilai 3,06 dan terendah pada A4 

dengan 2,65.  

. 

 
Gambar 6. Nilai rata-rata Tekstur pada ikan 

asin tigowojo  

 

Pada Gambar 6 rata-rata tertinggi pada 

sampel A5 dengan nilai 3,71 dan terendah pada 

C5 dengan 3,06 

 

Total hasil uji Sensori pada tekstur 

selanjutnya dianalisis menggunakan uji 

friedman untuk mengetahui apakah terdapat 

perbedaan rata-rata mutu tekstur berdasarkan 
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penilaian panelis terhadap ikan asin yang dijual 

di pasar Johar  Semarang. Hasil analisis 

menunjukkan nilai p = 0,077 yang berarti nilai 

p> 0,05 sehingga dapat disimpulkan bahwa 

tidak terdapat perbedaan rata-rata mutu tekstur 

berdasarkan penilaian panelis terhadap ikan 

asin yang dijual di pasar Johar Semarang. 

3. Uji Sensori Warna pada Ikan Asin 

 

Gambar 7. Nilai rata-rata Warna pada Ikan asin 

layur  

 

Pada Gambar 7 rata-rata tertinggi pada 

sampel D1 dengan nilai 1,88 dan terendah pada 

A1-C1 dengan 1,47 

 

Gambar 8. Nilai rata-rata Warna pada Ikan asin 

jambal  

 

Pada Gambar 8 rata-rata tertinggi pada sampel 

A2 dengan nilai 3,59 dan terendah pada B2 

dengan 2,35. 

 

Gambar 9. Nilai rata-rata Warna pada Ikan asin 

petek  

 

Pada Gambar 9 rata-rata tertinggi pada 

sampel A3 dengan nilai 2,12 dan terendah pada 

C3 dengan 1,76. 

 

Gambar 10. Nilai rata-rata Warna pada cumi  

 

Pada Gambar 10 rata-rata tertinggi pada 

sampel D4 dengan nilai 3,59 dan terendah pada 

C4 dengan 2,35 

 

Gambar 11. Nilai rata-rata Warna pada ikan 

asin tigowojo 
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Pada gambar 11 rata-rata tertinggi pada 

sampel A5 dengan nilai 3,76 dan terendah pada 

D5 dengan 2,12. 

Total uji Sensori pada Warna selanjutnya 

dianalisis menggunakan uji friedman untuk 

mengetahui apakah terdapat perbedaan rata-

rata mutu tekstur berdasarkan penilaian panelis 

terhadap ikan asin yang dijual di pasar Johar  

Semarang. Hasil analisis menunjukkan nilai p 

= 0,000 yang berarti nilai p< 0,05 sehingga 

dapat disimpulkan bahwa  terdapat perbedaan 

rata-rata mutu warna berdasarkan penilaian 

panelis terhadap ikan asin yang dijual di pasar 

Johar Semarang. 

4. Uji Sensori Aroma pada Ikan Asin 

 

Gambar 12. Nilai rata-rata Aroma pada Ikan 

asin layur  

 

Pada Gambar 12 rata-rata tertinggi pada 

sampel C1-D1 dengan nilai 3,12 dan terendah 

pada B1 dengan 2,65. 

 

Gambar 13. nilai rata-rata Aroma pada Ikan 

jambal  

 

Pada Gambar 13 rata-rata tertinggi pada 

sampel A2 dengan nilai 3,24 dan terendah pada 

B2 dengan 2,47. 

 
 

Gambar 14. Nilai rata-rata Aroma pada Ikan 

asin petek  

 

Pada Gambar 14 rata-rata tertinggi pada 

sampel D3 dengan nilai 3,06 dan terendah pada 

A3 dengan 1,76. 

 

Gambar 15. Nilai rata-rata Aroma pada Ikan 

petek di pasar Johar Semarang. 

 

Pada Gambar 15 rata-rata tertinggi pada 

sampel D4 dengan nilai 3,06 dan terendah pada 

C4 dengan 2,35. 
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Gambar 16. Nilai rata-rata Warna pada ikan 

asin tigowojo  

Pada gambar 15 rata-rata tertinggi pada 

sampel A5 dengan nilai 3,76 dan terendah pada 

D5 dengan 2,12. 

Total uji sensori pada Aroma selanjutnya 

dianalisis menggunakan uji friedman untuk 

mengetahui apakah terdapat perbedaan rata-

rata mutu tekstur berdasarkan penilaian panelis 

terhadap ikan asin yang dijual di pasar Johar  

Semarang. Hasil analisis menunjukkan nilai p 

= 0,000 yang berarti nilai p< 0,05 sehingga 

dapat disimpulkan bahwa  terdapat perbedaan 

rata-rata mutu warna berdasarkan penilaian 

panelis terhadap ikan asin yang dijual di pasar 

Johar Semarang. 

5. Hasil rata-rata Uji Sensori Tekstur, 

Aroma, Warna 

Hasil rata- rata uji sensori pada ikan asin 

dengan rata-rata tertinggi secara keseluruhan 

pada Sensori Tekstur dengan rata-rata tertinggi 

3,71 pada Aroma 3,24 dan pada Warna 3,59. 

 

 

KESIMPULAN 

Ikan asin ( jambal, petek, cumi, layur dan 

tigowojo ) yang dijual di pasar Johar positif 

mengandung formalin dengan persentase 55% 

positif dan 45% negatif 

Mutu hidonik tekstur ikan asin layur 

mempunyai rata-rata 3,18, ikan jambal 3,06, 

ikan petek 3,12 cumi 3,06 dan tigowojo 3,17. 

Mutu hidonik warna ikan asin layur 

mempunyai rata-rata 1,88, ikan jambal 3,59, 

ikan petek 2,12, cumi 3,53 dan tigowojo 3,76. 

Mutu hidonik aroma ikan asin layur 

mempunyai rata-rata 3,12, ikan jambal 3,24, 

ikan petek 3,06, cumi 2,94 dan tigowojo 3,06.  
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