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ABSTRACT

The use of formalin non-food preservatives in food is now widely used. One of the methods used by fish
traders in the preservation process is to use formaldehyde to prevent the process of spoilage and
deterioration of fish quality by microorganisms. Formalin can have short and long term effects on health.
The formaldehyde content in fish can be identified by qualitative and quantitative tests. Formalin qualitative
test methods that have a high degree of accuracy and specificity in fresh fish samples are currently not
reported. Therefore, research is conducted which aims to determine the most accurate and appropriate
formalin qualitative method for the identification of formaldehyde on mackerel tuna samples. This study
uses 5 qualitative test methods including KioHsOsS2, Tollens, KMnO4 0.1 N, Schiff, and Fehling on tuna
fish samples sold in several Yogyakarta Traditional Markets. Based on the results of the study, the
sensitivity level of the 5 formalin qualitative test methods on the 15 highest mackerel tuna samples was the
Schiff reagent method.
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ABSTRAK

Penggunaan pengawet non pangan formalin pada bahan makanan saat ini sudah banyak digunakan. Salah
satu cara yang digunakan oleh pedagang ikan dalam proses pengawetan, yaitu dengan menggunakan
formalin untuk menghambat terjadinya proses pembusukan dan kemunduran mutu ikan oleh
mikroorganisme. Formalin dapat menimbulkan efek jangka pendek dan panjang pada kesehatan.
Kandungan formalin pada ikan dapat diidentifikasi dengan uji kualitatif dan uji kuantitatif. Metode uji
kualitatif formalin yang memiliki tingkat keakuratan tinggi dan spesifik pada sampel ikan segar saat ini
belum dilaporkan. Oleh karena itu dilakukan penelitian yang bertujuan untuk menentukan metode kualitatif
formalin yang paling akurat dan sesuai untuk identifikasi formalin pada sampel ikan tongkol. Penelitian ini
menggunakan 5 metode uji kualitatif diantaranya asam kromatofat (KioHsOsS2), Tollens, KMnO4 0,1 N,
Schiff, dan Fehling pada sampel ikan tongkol yang dijual dibeberapa Pasar Tradisional Yogyakarta.
Berdasarkan hasil penelitian, tingkat sensitivitas dari 5 metode uji kualitatif formalin yang digunakan pada
15 sampel ikan tongkol yang paling tinggi adalah metode pereaksi Schiff.

Kata kunci: formalin, ikan tongkol, kualitatif, metode Fehling, metode Schiff


mailto:fauziahnovitaputri@gmail.com

Fauziah Novita Putri Rifai dan Rita Maliza, 2021

PENDAHULUAN

Penggunaan pengawet non pangan
pada bahan makanan saat ini sudah banyak
digunakan dan yang sering dipakai adalah
formalin. Peraturan Menteri Kesehatan
Nomor 1168/MenKes/PER/X/1999, formalin
merupakan bahan kimia yang
penggunaannya dilarang untuk produk
makanan. Pemakaian formalin pada
makanan dapat menimbulkan efek jangka
pendek dan panjang. Efek jangka pendek
yaitu keracunan, sakit perut yang akan
disertai muntah-muntah, sakit kepala,
kejang; sedangkan efek jangka panjang
yaitu kerusakan pada sistem saraf pusat dan
ginjal (Effendi, 2009).

Ikan tongkol merupakan salah satu hasil
perairan yang memiliki harga ekonomis
tinggi dan paling banyak dikonsumsi oleh
masyarakat di Indonesia. Proses
pendistribusian ikan tongkol dari nelayan ke
pasar-pasar tradisional membutuhkan waktu
yang panjang. Masalah  ini  akan
mengakibatkan proses metabolisme
mikroorganisme dan aktivitas enzim dalam
tubuh ikan membuat ikan yang mati lebih
cepat membusuk dan mengalami
kemunduran mutu sebelum sampai ke
tangan konsumen (Tunhun et al., 2008).
Proses pembusukan oleh mikroorganisme
pada ikan bisa diperlambat dengan cara
menekan perkembangan mikroba-mikroba
pembusuknya (Abbas, 1995).

Terdapat  beberapa cara  untuk
mengidentifikasi formalin pada sampel
makanan termasuk ikan dengan
menggunakan uji kualitatif, dari beberapa
metode yang dapat digunakan untuk uji
kualitatif formalin, terdapat 5 metode yang
sudah umum digunakan pada sampel ikan
yaitu metode asam kromatofat, pereaksi
Tollens, KMnO4 0,1 N, pereaksi Schiff, dan
pereaksi Fehling. Banyak metode uji
kualitatif yang bisa digunakan untuk
identifikasi formalin pada sampel makanan,
tetapi sampai saat ini belum ada penelitian
yang melaporkan metode yang memiliki
tingkat keakuratan tinggi dan spesifik pada
sampel ikan yang mengandung formalin.
Oleh karena itu, tujuan penelitian ini adalah

untuk menentukan metode kualitatif formalin
yang paling akurat dan sesuai untuk ikan
tongkol yang dijual di pasar tradisional
Yogyakarta.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah aquadest (Merck, Jerman),
formalin 2% (Merck, Jerman), formalin 36%
(Merck, Jerman), serbuk asam kromatofat
(Merck, Jerman), H,SO4 (Merck, Jerman),
pereaksi Tollens (Merck, Jerman), KMnO4
0,1 N (Merck, Jerman), pereaksi Schiff
(Merck, Jerman) , Fehling A dan Fehling B
(Merck, Jerman), alumunium foil.

Pembuatan Kontrol Positif dan Negatif
Kontrol positif dan negatif menggunakan
ikan tongkol segar yang diperoleh dari
nelayan di Pantai Congot Purworejo. lkan
tongkol segar direndam dengan 50 ml
formalin 2% selama 30 menit (kontrol positif).
Sebanyak 10 gram kontrol positif dan negatif
dihaluskan dan ditambahkan 100 mL
aquadest. Larutan didestilasi menggunakan
destilator dengan suhu 90°C. Kemudian
diambil destilat sampel tersebut sebanyak 2
mL dan ditambahkan dengan 1 mL pereaksi
(asam kromatofat, Tollens, KMnO4 0,1 N,
Schiff, Fehling) pada masing-masing
metode. Larutan tersebut kemudian
dipanaskan dalam waterbath selama 15
menit dan didinginkan dalam suhu ruang +30
menit (metode asam kromatofat, pereaksi
Schiff, dan pereaksi Fehling). Kemudian
diamati perubahan warna yang terjadi.

Uji Kualitatif
Uji Kualitatif ~ dilakukan dengan
menggunakan sampel ikan tongkol yang
diperoleh dari pasar tradisional Yogyakarta,
setiap pasar diambil 3 sampel ikan dari
setiap penjual ikan yang berbeda dengan
tiga kali pengulangan.
1) Metode Asam Kromatofat
Sebanyak 10 gram sampel dihaluskan
dan ditambahkan aquadest sebanyak
100 mL. Hasil larutan di destilasi
dengan suhu 90° C. Destilat dimabil
sebanyak 2 mL dan ditambahkan 1 mL
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2)

3)

4)

5)

asam kromatofat. Kemudian
dipanaskan selama 15 menit dan
didinginkan dalam suhu ruang selama
30 menit. Sampel yang mengandung
formalin akan berwarna merah anggur
hingga ungu (lembayung).

Metode Pereaksi Tollens

Sebanyak 10 gram sampel dihaluskan
dan ditambahkan aguadest sebanyak
100 mL. Hasil larutan di destilasi
dengan suhu 90° C. Destilat dimabil
sebanyak 2 mL dan ditambah 1 mL
pereaksi Tollens. Kemudin di vortex
selama 5 detik dan sampel yang
mengandung formalin akan
menunjukkan perubahan  warna
menjadi perak metalik dan terdapat
endapan berwarna abu-abu

perak.

Metode KMnO4 0,1 N

Sebanyak 10 gram sampel dihaluskan
dan ditambahkan aguadest sebanyak
100 mL. Hasil larutan di destilasi
dengan suhu 90° C. Destilat dimabil
sebanyak 1 mL dan ditambahkan
KMnOs 0,1 N sebanyak 3 tetes.
Kemudian divortex selama 5 detik dan
sampel yang mengandung formalin
akan menunjukkan perubahan warna
dari ungu tua, menjadi merah bata,
kemudian coklat, hingga bening.
Metode Schiff

Sebanyak 10 gram sampel dihaluskan
dan ditambahkan aquadest sebanyak
100 mL. Hasil larutan di destilasi
dengan suhu 90° C. Destilat dimabil
sebanyak 2 mL dan ditambahkan
pereaksi Schiff sebanyak 1 mL.
kemudian dipanaskan selama 15
menit dn didinginkan kembali dalam
suhu ruang selama 30 menit. Sampel
yang mengandung formalin akan
menunjukkan perubahan  warna
menjadi merah keunguan.

Metode Fenhling

Sebanyak 10 gram sampel dihaluskan
dan ditambahkan aquadest sebanyak
100 mL. Hasil larutan di destilasi
dengan suhu 900 C. Destilat dimabil
sebanyak 2 mL dan ditambahkan 1 mL

Fehling A dan 1 mL Fehling B.
Kemudian divortex selama 5 detik dan

warna  berubah  menjadi  biru.
Kemudian dipanaskan dalam
penangas air diamati perubahan
warna yang terjadi selama
pemanasan, sampel yang
mengandung formalin akan

menunjukkan perubahan warna dari
biru menjadi oren dan terdapat
endapan merah bata.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian  analisis  kualitatif — pada
formalin ini bertujuan untuk mengetahui
metode yang paling akurat dalam
mendeteksi adanya formalin. Metode yang
dapat digunakan dalam mendeteksi adanya
formalin yaitu dengan menggunakan asam
kromatofat, pereaksi Fehling, pereaksi
Schiff, KMnO4 0,1 N, dan pereaksi Tollens.
Masing-masing metode memiliki warna
standar yang berbeda-beda untuk kontrol
positif dan negatif. Metode asam kromatofat
pada kontrol positif akan menghasilkan
warna ungu lembayung dan kontrol negatif
menghasilkan warna bening (Gambar 1a).

Gambar 1. Hasil uji asam kromatofat (a) kontrol
positif; (b) sampel

Uji dengan menggunakan pereaksi
tollens pada kontrol positif menghasilkan
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warna abu-abu perak metalik dan negatif
menghasilkan warna bening (Gambar 2a).

Gambar 2. Uji kualitatif pereaksi tollens (a)
kontrol ; (b) sampel

Sedangkan uji KMnO4 pada kontrol
positif dan negatif dapat dilihat pada Gambar
3 (a) yang mana kontrol positif menghasilkan
warna bening dan kontrol negative
menghasilkan warna coklat.

Gambar 3. Uji kualitatif KMnOa4 (a) kontrol ; (b)
sampel negatif formalin; (c) sampel
positif formalin

Uji dengan menggunakan pereaksi Schiff
pada kontrol positif dan negatif dapat dilihat
pada Gambar 4 (a), kontrol positif
menghasilkan warna bening dan kontrol
negatif menghasilkan warna ungu.

Gambar 4. Uji Kualitatif pereaksi Schiff (a); (b)
sampel negatif formalin, (c) sampel
positif formalin

Uji dengan menggunakan pereaksi
Fehling pada kontrol positif dan negatif dapat
dilihat pada Gambar 5 (a), kontrol positif
menghasilkan warna bening dan kontrol
negatif menghasilkan warna ungu.

Gambar 5. i kualitatif pereaksi Fehling (a)
kontrol; (b) sampel negatif formalin;
(c) sampel positif formalin

Hasil uji asam kromatofat pada 15
sampel (Tabel 1) menunjukkan hasil negatif
yang ditandai dengan warna bening
(Gambar 1b). Hasil uji kualitatif negatif
formalin dapat terjadi kemungkinan karena
15 sampel ikan tongkol yang diuji memiliki
kandungan formalin yang rendah.
Berdasarkan penelitian Sucofindo (2009) di
pasar tradisional daerah Jakarta
menyatakan bahwa asam kromatofat dapat
mendeteksi formalin terendah sebesar 2,36
mg/kg dan berdasarkan penelitian Hastuti
(2010) di pasar daerah Madura menyatakan
bahwa asam kromatofat dapat mendeteksi
formalin terendah sebesar 29,10 mg/kg.
Sehingga dapat dimungkinkan kandungan
formalin yang terdapat pada ikan tongkol
yang dijual di Pasar Tradisional Yogyakarta
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Tabel 1. Hasi uji kualitatif formalin pada 15 sampel

METODE
PASAR M1 (Asam M2 M3 M4 M5
kromatofat) (Tollens) (KMnOg) (Schiff) (Fehling)
Pasar Kranggan
P1(1) - - + + +
P1(2) - - - + +
P1(3) - - - + +
Pasar Giwangan
P2(1) - - - - -
P2(2) - - + + +
P2(3) - - + + +
Pasar Beringharjo
P3(1) - - - + -
P3(2) - - - + +
P3(3) - - - + -
Pasar Prawirotaman
P4(1) - - - + -
P4(2) - - - + +
P4(3) - - + + +
Pasar Lempuyangan
P5(1) - - - + -
P5(2) - - - + -
P5(3) - - - + -

memiliki kandungan formalin yang lebih
rendah dari hasil penelitian terdahulu, yaitu
dibawah 2,36 mg/kg.

Hasil uji metode Tollens pada 15 sampel
(Tabel 1) menunjukkan hasil negatif formalin
ditandai dengan warna bening (Gambar 2b).
Hasil uji kualitatif negatif formalin pada Tabel
5 dapat terjadi karena rendahnya kadar
formalin yang terkandung dalam 15 sampel
ikan tongkol sehingga tidak cukupnya gugus
aldehid pada formalin yang akan dioksidasi
menjadi anion karboksilat. Hasil uji metode
KMnO4 0,1 N pada 15 sampel (Tabel 1)
menunjukkan adanya 4 sampel yang positif
formalin (Gambar 3c). Hal tersebut terjadi
karena adanya proses reduksi dari gugus
aldehid pada formalin terhadap KMnO4 0,1
N membentuk asam metanoat (Febrianti dan
Sari, 2016).

Hasil uji metode Schiff pada 15 sampel
(Tabel 1) terdapat 14 sampel ikan tongkol

yang menunjukkan hasil positif formalin
(Gambar 4c) dan satu sampel negatif
formalin (Gambar 4b). Pereaksi Schiff
digunakan untuk mengikat formalin agar
terlepas dari sampel uji, formalin jika
bereaksi dengan pereaksi Schiff
menghasilkan senyawa kompleks yang
berwarna merah keunguan. Semakin intensif
warna yang tampak, dapat menggambarkan
bahwa formalin yang terkandung dalam
sampel semakin banyak (Kusumawati dan
Ika, 2004; Widyaningsih dan Erni, 2006).
Hasil uji metode Fehling terdapat 8
sampel yang menunjukkan hasil positif
formalin, hal tersebut ditunjukkan dari warna
sampel setelah ditetesi Fehling A 1 ml dan
Fehling B 1 ml kemudian dipanaskan
menggunakan waterbath, terbentuk
endapan merah bata pada sampel dan
warna berubah menjadi biru keruh (Gambar
5c¢). Dalam pereaksi Fehling, ion Cu2+
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terdapat sebagai ion kompleks. Pereaksi
Fehling dapat dianggap sebagai larutan
CuO. Dengan larutan glukosa 1% pereaksi
Fehling menghasilkan endapan merah bata,
sedangkan apabila digunakan larutan
glukosa 0,1% endapan vyang terjadi
berwarna hijau kekuningan (Rosida, 2009).
Pereaksi Fehling terdiri dari dua larutan yaitu
Fehling A dan Fehling B. Fehling A adalah
larutan CuSO4 dalam air, sedangkan
Fehling B adalah K-Na tartarat dan NaOH
dalam air. Pereksi Fehling dibuat dengan
mencampurkan kedua larutan tersebut,
sehingga diperoleh suatu larutan yang
berwarna biru.

Banyaknya sampel yang menunjukkan
hasil positif saat di uji dengan menggunakan
metode Schiff, hal tersebut menunjukkan
bahwa metode Schiff merupakan metode
yang paling efektif digunakan untuk uiji
kualitatif formalin pada sampel ikan tongkol.
Suryadi et al., (2008) dalam penelitiannya
kadar konsentrasi formalin pada masing-
masing sampel ikan tongkol disetiap metode
yang menunjukkan hasil positif formalin.

KESIMPULAN
Berdasarkan data yang didapatkan pada
penelitiaan ini metode kualitatif yang paling
sensitif digunakan untuk uji formalin pada
ikan tongkol yang dijual di pasar tradisional
Yogyakarta adalah metode Schiff.
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