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ABSTRACT 

Salted fish is a processed food product that is naturally preserved using salt, especially 
the people of South Kalimantan, there are concerns about the quality and safety of salted 
fish sold in the Banjarmasin area market. Based on the results of DKPP inspections 
(2018) in several traditional markets, namely Kuripan Market and Antasari Market, there 
are salted fish contaminated with formalin. This study aims to detect the percentage of 
salted fish with formalin in Banjarmasin's Sentra Antasari Traditional Market. This 
research is a quantitative descriptive study with observations using the random sampling 
method. The number of samples was 30 samples consisting of 5 types of fish consisting 
of salted squid, layang fish, selar kuning fish, peda fish and telang fish obtained from 6 
different sellers. A total of 30 samples obtained 9 positive samples containing formalin 
which have been through the 0.1 N KMnO4 test and the Nash test which is accompanied 
by 3 replications of each test of 30 salted fish samples obtained 9 of which are positive 
for formalin. The results showed that the percentage of salted fish types that have 
formalin contamination is salted fish of layang type with a percentage of 50%, peda type 
fish, selar kuning and telang fish with a percentage of 33.33%. while salted squid has a 
percentage of 0% of the overall results showing the presence of 30% of samples 
containing formalin. 
 
Keywords : Formalin, Salted Fish, Banjarmasin Sentra Antasari Traditional Market 

 

ABSTRAK 

Ikan asin merupakan makanan produk olahan yang diawetkan secara alami 
menggunakan garam, terutama masyarakat Kalimantan Selatan, muncul kekhawatiran 
mengenai kualitas dan keamanan ikan asin yang dijual di pasar wilayah Banjarmasin. 
Berdasarkan hasil inspeksi DKPP (2018) pada beberapa pasar tradisional yaitu Pasar 
Kuripan dan Pasar Antasari terdapat ikan asin yang tercemar formalin. Penelitian ini 
bertujuan mendeteksi persentase ikan asin berformalin di Pasar Tradisional Sentra 
Antasari Banjarmasin. Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif kuantitatif dengan 
observasi  menggunakan metode random sampling. Jumlah sampel  sebanyak 30 
sampel yang terdiri dari 5 jenis ikan yang terdiri dari cumi asin, ikan layang, ikan selar 
kuning, ikan peda dan ikan tenggiri yang diperoleh dari 6 penjual yang berbeda. Total 
keseluruhan dari 30 sampel diperoleh 9 sampel positif mengandung formalin yang telah 
melalui uji KMnO4 0,1 N dan uji Nash yang disertai dengan 3 kali replikasi setiap uji dari 
30 sampel ikan asin yang diperoleh 9 diantaranya positif mengandung formalin. Hasil 
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penelitian menunjukkan presentase jenis ikan asin yang memiliki kontaminasi formalin 
adakah ikan asin jenis layang dengan persentase 50%, ikan jenis peda, selar kuning dan 
tenggiri dengan persentase 33.33%. sedangkan cumi asin memiliki persentase 0%dari 
hasil keseluruhan yang menunjukkan adanya 30% sampel mengandung formalin. 
 

Kata kunci : Formalin, Ikan Asin, Pasar Tradisional Sentra Antasari Banjarmasin

PENDAHULUAN 

Ikan asin merupakan produk olahan makanan yang diawetkan secara alami 

menggunakan garam. Produk ini banyak diminati oleh konsumen, terutama masyarakat 

Kalimantan Selatan. Namun, muncul kekhawatiran mengenai kualitas dan keamanan 

ikan asin yang dijual di beberapa pasar di wilayah Banjarmasin. Hasil inspeksi oleh Dinas 

Ketahanan Pangan dan Perikanan (DKP3) pada tahun 2018 menunjukkan bahwa 

beberapa jenis ikan asin mengandung pengawet ilegal, seperti formalin. Jenis ikan yang 

terdeteksi mengandung formalin didominasi oleh ikan teri kering, cumi, dan ikan laut 

kering seperti tenggiri. Pasar-pasar tradisional seperti Pasar Kuripan dan Pasar Antasari 

menjadi tempat penjualan ikan asin yang perlu diperhatikan. Penelitian lanjutan 

mengenai identifikasi formalin pada ikan asin juga dilakukan oleh Fitri pada tahun 2022 

di Pasar Tradisional Kota Banjarmasin. Hasil analisis dari 6 sampel ikan asin 

menunjukkan bahwa ada 6 ikan asin yang terdeteksi mengandung formalin, selain itu 

hasil observasi dari Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) pada tahun 2024 

menyatakan bahwa jenis ikan asin yang cenderung berpotensi mengandung formalin 

adalah ikan laut. Ikan laut sering diekspor ke berbagai daerah, sehingga perlu diawetkan 

dengan baik agar tidak mengalami pembusukan selama proses pengiriman. 

Adanya keberadaan formalin pada sampel ikan asin yang dijual di Pasar 

Tradisional Sentra Antasari yang merupakan salah satu pasar besar di wilayah tersebut 

dan menjual berbagai barang dagangan, termasuk ikan asin. Namun, belum ada 

penelitian lebih lanjut mengenai deteksi kandungan formalin pada ikan asin di pasar ini. 

Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk mengidentifikasi kandungan formalin pada 

sampel ikan asin yang dijual di Pasar Tradisional Sentra Antasari Banjarmasin. 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang keamanan ikan asin yang 

dikonsumsi oleh masyarakat dan perlu mendapat perhatian serius. 

METODE PENELITIAN 

Isi dari metode yang perlu ditulis adalah teknik pelaksanaan penelitian secara lengkap 
dengan kaidah etik penulisan karya tulis. Jenis penelitian, sampel, teknik pengambilan 
sampel, instrumen, variabel dan analisis data yang digunakan serta informasi penting 
lainnya yang berkaitan dengan metode penelitian. 

Metode penelitian yang dilakukan oleh peneliti adalah jenis penelitian deskriptif 
kuantitatif. Dilaksanakan di laboratorium kimia terpadu Politeknik Unggulan Kalimantan.. 
Populasi dalam penelitian ini adalah ikan asin yang dijual di Pasar Tradisional Sentra 
Antasari Banjarmasin. Sampel pada penelitian ini adalah 5 jenis sampel ikan asin yang 
akan diperiksa dari 6 orang penjual yang berbeda dengan teknik pengambilan sampel 
menggunakan metode random sampling. 

Dalam pengumpulan data dilakukan dengan menguji seluruh sampel yang diperoleh 
dengan menggunakan 2 uji yaitu uji pereaksi KMnO4  0,1 N, dan uji Nash yang keduanya 
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disertai dengan 3 kali pengulangan pada setiap uji untuk mendapatkan hasil uji yang 
akurat, selanjutnya dilakukan pengolahan data dengan melakukan pendataan dengan 
pembuatan tabel-tabel yang telah diberi kode sesuai dengan hasil data yang dibutuhkan 
dalam bentuk tabel distribusi frekuensi yang representatif dapat menggambarkan 
persentase ikan asin yang berformalin. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  

 
Penelitian yang dilakukan di laboratorium kimia terpadu Politeknik Unggulan 

Kalimantan dari total keseluruhan dari 30 sampel yang diuji diperoleh 9 sampel positif 
mengandung formalin diantaranya 3 ikan asin jenis layang, 2 ikan asin jenis peda, 2 ikan 
asin jenis selar kuning, dan 2 ikan asin jenis tenggiri dari semua sampel yang telah 
melalui dengan menggunakan pendekatan uji secara kualitatif untuk mengidentifikasi 
keberadaan formalin dengan menggunakan dua metode uji yaitu uji KMnO4 0,1 N dan 
uji Nash. Adapun hasil penelitian keseluruhan yang didapatkan sebagai berikut. 

1. Deteksi Kandungan Formalin pada Jenis Cumi Asin  
 

Tabel 1. Hasil Pemeriksaan Deteksi Kandungan Formalin pada Jenis Cumi Asin 

No. Kode Sampel Hasil Uji KMnO4 0,1 N Hasil Uji Nash Keterangan 

  1 2 3 1 2 3  

1 A − − − − − − Negatif 
2 B − − − − − − Negatif 

3 C − − − − − − Negatif 
4 D − − − − − − Negatif 

5 E − − − − − − Negatif 

6 F − − − − − − Negatif 

Total (+) = 0 (-) = 6  

Persentase (%) 0 100 0% 
Positif 

 
Hasil pemeriksaan formalin pada cumi asin yang dijual oleh seluruh 6 penjual yang 

berbeda dapat diketahui bahwa di pasar tradisional Sentra Antasari Banjarmasin 
didapatkan hasil negatif pada seluruh sampel yang diuji dan diperkuat dengan observasi 
secara organoleptik sampel yang tidak menunjukkan adanya tanda-tanda positif 
mengandung formalin, sehingga dapat disimpulkan bahwa seluruh sampel cumi yang 
didapatkan aman untuk dikonsumsi. 

 
2. Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Layang 

 

Tabel 4.2 Hasil Pemeriksaan Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Layang 

No. Kode Sampel Hasil Uji KMnO4 0,1 N Hasil Uji Nash Keterangan 

  1 2 3 1 2 3  

1 A − − − − − − Negatif 
2 B − − − − − − Negatif 

3 C + + + + + + Positif 

4 D − − − − − − Negatif 

5 E + + + + + + Positif 

6 F + + + + + + Positif 

Total (+) = 3 (-) = 3  

Persentase (%) 50 50 
50% 

Positif 

 

Hasil pemeriksaan formalin pada ikan asin jenis layang yang dijual oleh seluruh 6 

penjual yang berbeda diperoleh hasil bahwa di pasar tradisional Sentra Antasari 

Banjarmasin, dari semua sampel yang diuji didapatkan 3 sampel terdeteksi positif  

mengandung formalin, diantaranya pada sampel ikan asin jenis layang dengan kode 

http://jurnal.polanka.ac.id/index.php/JMPL


ISSN 3032-6338 
Volume 1 No. 2 (Juni,2024) 

http://jurnal.polanka.ac.id/index.php/JMPL 
 

180 
 

C,E, dan F dan hasil pengamatan secara organoleptik, sampel ikan asin yang positif 

mengandung formalin memiliki bau apek yang menyengat tidak seperti bau ikan asin 

pada umumnya dan secara fisik dihinggapi lalat, sehingga pada semua ikan asin jenis 

layang memiliki persentase 50% mengandung formalin. 

3. Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Peda 
 

Tabel 4.3 Hasil Pemeriksaan Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Peda 

No. Kode Sampel Hasil Uji KMnO4 0,1 N Hasil Uji Nash Keterangan 

  1 2 3 1 2 3  

1 A − − − − − − Negatif 
2 B − − − − − − Negatif 

3 C − − − − − − Negatif 

4 D + + + + + + Positif 

5 E + + + + + + Positif 

6 F − − − − − − Negatif 

Total (+) =2 (-) = 4  

Persentase (100%) 33.33 66.67 
33.33% 
Positif 

 

Hasil pemeriksaan formalin pada ikan asin jenis peda  yang dijual oleh 6 penjual yang 
berbeda diperoleh hasil bahwa di pasar tradisional Sentra Antasari Banjarmasin, dari 
semua sampel yang diuji didapatkan 2 sampel terdeteksi positif  mengandung formalin, 
diantaranya pada sampel ikan peda asin dengan kode D dan E dan hasil pengamatan 
secara organoleptik, sampel ikan asin yang positif mengandung formalin memiliki bau 
apek yang menyengat tidak seperti bau ikan asin pada umumnya dan tidak dihinggapi 
oleh lalat, sehingga pada semua ikan asin jenis peda memiliki persentase 33.33% 
mengandung formalin. 

 
4. Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Selar Kuning 

 

Tabel 4.4 Hasil Pemeriksaan Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Selar 
kuning 

 

No. Kode Sampel Hasil Uji KMnO4 0,1 N Hasil Uji Nash Keterangan 

  1 2 3 1 2 3  

1 A − − − − − − Negatif 

2 B − − − − − − Negatif 

3 C − − − − − − Negatif 

4 D + + + + + + Positif 

5 E − − − − − − Negatif 
6 F + + + + + + Positif 

Total (+) =2 (-) = 4  

Persentase (100%) 33.33 66.67 
33.33% 
Positif 

 

hasil pemeriksaan formalin pada ikan asin jenis selar kuning yang dijual oleh 6 penjual 
yang berbeda diperoleh hasil bahwa di pasar tradisional Sentra Antasari Banjarmasin, 
dari semua sampel yang diuji didapatkan 2 sampel terdeteksi positif  mengandung 
formalin, diantaranya pada sampel ikan selar kuning asin dengan kode D dan F dan hasil 
pengamatan secara organoleptik, sampel ikan asin yang positif mengandung formalin 
memiliki bau apek yang menyengat tidak seperti bau ikan asin pada umumnya dan 
secara fisik dagingnya tampak lebih putih dari ikan asin yang negatif berwarna lebih 
kecoklatan sehingga pada semua ikan asin jenis peda memiliki persentase 33.33% 
mengandung formalin. 

 
5. Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Tenggiri 
 

Tabel 4.5 Hasil Pemeriksaan Deteksi Kandungan Formalin pada Ikan Asin Jenis Tenggiri 
 

No. Kode Sampel Hasil Uji KMnO4 0,1 N Hasil Uji Nash Keterangan 
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  1 2 3 1 2 3  

1 A − − − − − − Negatif 

2 B − − − − − − Negatif 

3 C − − − − − − Negatif 

4 D − − − − − − Negatif 

5 E + + + + + + Positif 
6 F + + + + + + Positif 

Total (+) =2 (-) = 4  

Persentase (100%) 33.33 66.67 
33.33% 
Positif 

 

hasil pemeriksaan formalin pada ikan asin jenis tenggiri yang dijual oleh 6 penjual 
yang berbeda diperoleh hasil bahwa di pasar tradisional Sentra Antasari Banjarmasin, 
dari semua sampel yang diuji didapatkan 2 sampel terdeteksi positif  mengandung 
formalin, diantaranya pada sampel ikan peda asin dengan kode E dan F dan dari hasil 
pengamatan secara organoleptik, sampel ikan asin yang positif mengandung formalin 
memiliki bau apek tidak seperti bau ikan asin pada umumnya dan secara fisik terlihat 
lebih putih dan bersih sehingga pada semua ikan asin jenis tenggiri memiliki persentase 
33.33% mengandung formalin. 

 

Pembahasan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di Pasar Tradisional Sentra 

Antasari Banjarmasin diperoleh seluruh data sebagai berikut 

 

 
           Gambar 1. Grafik Persentase Tingkat Kontaminasi Formalin  

 
Berdasarkan grafik persentase diatas didapatkan bahwa dapat diketahui bahwa jenis 

ikan asin yang memiliki persentase lebih tinggi dalam kontaminasi formalin adalah ikan 
asin jenis layang dengan persentase 50% kemudian ikan asin jenis peda, selar kuning 
dan tenggiri dengan persentase 33.33% dan cumi asin dengan persentase 0%. 

Penelitian Uji Pada Sampel Cumi Asin 
Hasil pemeriksaan sampel cumi asin menunjukkan bahwa dari 6 pedagang yang 
berbeda, seluruh sampel cumi asin dinyatakan negatif mengandung formalin. Penelitian 
serupa oleh Mardiah dkk., (2021) pada 6 sampel cumi asin di pasar wilayah Kota Medan 
dan Kota Banda Aceh menemukan hanya 1 sampel yang positif mengandung formalin. 
Hasil wawancara dengan pedagang di Pasar Tradisional Sentra Antasari Banjarmasin 
mengungkap bahwa cumi asin yang dijual di sana diproduksi di pulau Sulawesi. 

Penelitian Uji Pada Sampel Ikan Asin Layang 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 6 sampel ikan asin layang (kode A, B, C, D, E, 
dan F), 3 di antaranya (kode C, E, dan F) atau 50% positif mengandung formalin. 
Pengamatan organoleptik menemukan bahwa sampel ikan asin layang yang positif 
mengandung formalin memiliki bau apek yang tidak khas dan tidak dihinggapi lalat. 
Penelitian serupa oleh Ritonga dkk., (2022) di beberapa Pasar Lokal Kota Samarinda, 
Kalimantan Timur menemukan 14 dari 17 sampel ikan layang positif mengandung 
formalin. Pedagang yang menjual ikan layang di Pasar Sentra Antasari menyatakan 
bahwa ikan asin jenis layang tersebut didatangkan dari pulau Jawa, sehingga proses 
produksinya tidak diketahui secara langsung 

Penelitian Uji Pada Sampel Ikan Asin Peda 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 6 sampel ikan asin peda (kode A, B, C, D, E, 
dan F), 2 di antaranya (kode D dan E) atau 33,33% positif mengandung formalin. 
Pengamatan organoleptik menemukan bahwa sampel ikan asin jenis peda yang positif 
mengandung formalin memiliki bau apek yang tidak khas dan tidak dihinggapi oleh lalat. 
Penelitian serupa oleh Sukhmadani (2019) di Pasar Tradisional Kota Denpasar 
menemukan bahwa dari total 25 sampel ikan asin jenis peda, 18 di antaranya positif 
mengandung formalin. Pedagang yang menjual ikan asin jenis peda di Pasar Sentra 
Antasari menyatakan bahwa ikan tersebut didatangkan dari luar pulau Kalimantan, 
sehingga proses produksinya tidak diketahui secara langsung. 
 
Penelitian Uji Pada Sampel Ikan Asin Peda 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 6 sampel ikan asin jenis selar kuning (kode A, 
B, C, D, E, dan F), 2 di antaranya (kode D dan F) atau 33,33% positif mengandung 
formalin. Pengamatan organoleptik menemukan bahwa sampel yang positif 
mengandung formalin memiliki bau apek yang tidak khas dan tidak dihinggapi oleh lalat. 
Selain itu, dagingnya terlihat lebih cerah dibandingkan dengan sampel jenis selar kuning 
lainnya. Penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Fitria Hidayah dkk., (2020) yang 
meneliti ikan selar kuning di unit Pasar Sektor II Kecamatan Banjarmasin Selatan. Dari 
15 sampel ikan selar kuning yang diperoleh, seluruhnya positif mengandung formalin. 
Berdasarkan hasil wawancara dengan pedagang di Pasar Tradisional Sentra Antasari 
Banjarmasin, ikan selar kuning yang dijual di sana diproduksi di daerah Tanah Bumbu, 
Kalimantan Selatan. Proses pengolahan dilakukan di tepi pantai dan melibatkan 
penyiangan, pencucian, dan penggaraman selama 3 hari. 
 
Penelitian Uji Pada Sampel Ikan Asin Peda 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 6 sampel ikan asin jenis tenggiri (kode A, B, 
C, D, E, dan F), 2 di antaranya (kode E dan F) atau 33,33% positif mengandung formalin. 
Pengamatan organoleptik menemukan bahwa sampel yang positif mengandung formalin 
memiliki bau apek yang tidak khas dan tidak dihinggapi oleh lalat. Selain itu, dagingnya 
terlihat lebih keras dibandingkan dengan sampel ikan jenis tenggiri lainnya. Penelitian 
ini sejalan dengan hasil penelitian Auli dkk., (2020) pada ikan asin tenggiri di beberapa 
Pasar wilayah Bandar Lampung. Dari 5 sampel ikan tenggiri yang diperoleh dari pasar 
yang berbeda, 1 sampel positif mengandung formalin. Pedagang yang menjual ikan asin 
jenis tenggiri di Pasar Sentra Antasari menyatakan bahwa ikan tersebut didatangkan 
dari Kecamatan Kintap Kabupaten Tanah Laut, Kalimantan. Proses pengolahan ikan 
asin tenggiri di daerah tersebut melibatkan penyiangan, pencucian dengan air laut, dan 
penggaraman dengan tujuan agar ikan tenggiri tidak mengalami pembusukan. Semua 
proses pengolahannya dilakukan di dalam kapal untuk efisiensi waktu 

Semua sampel melalui uji deteksi formalin dengan pereaksi KMnO₄ 0,1 N untuk dapat 
mengidentifikasi keberadaan formalin hingga konsentrasi 0,01 ppm. Teori Moffat (1986) 
dalam Fauziah (2021) menjelaskan bahwa penambahan KMnO₄ pada formalin (yang 
mengandung unsur aldehid) menyebabkan formalin menjadi reduktor. KMnO₄ sebagai 
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oksidator memicu reaksi oksidasi oleh formaldehid dalam formalin, sehingga warna ungu 
pada larutan KMnO₄ hilang dan mengindikasikan sampel positif mengandung formalin. 
Uji Nash juga dilakukan untuk menguji kembali sampel agar lebih akurat. Menurut 
Suseno (2021) secara umum metode analisis formalin menggunakan pereaksi Nash 
lebih baik daripada metode yang menggunakan pereaksi asam kromatofat sebab dapat 
mendeteksi keberadaan formalin hingga konsentrasi terkecil 0,037 ppm.. Pada uji kedua 
yang dilakukan dengan pereaksi  nash didapatkan hasil serupa dengan uji sebelumnya 
menggunakan pereaksi Uji KmnO 4 0,1 N yang  menunjukkan bahwa  9 sampel 
terindikasi positif mengandung formalin. Pada uji Nash hasil positif ditunjukkan dengan 
perubahan warna menjadi kuning. l (Rahman,2014 dalam Marliza,2019). 

Uji Kuantitatif formalin dilakukan untuk mengetahui prevalensi sampel ikan asin yang 
diduga tercemar formalin. Penelitian sebelumnya oleh Maulidah Rahmi (2022) 
menunjukkan peningkatan pencemaran formalin pada ikan asin di Pasar Sentra Antasari 
Banjarmasin, dari 10% menjadi 30%. Dalam penelitian ini, 30 sampel pedagang ikan 
asin menunjukkan 3 positif mengandung formalin. Jenis ikan asin yang positif 
mengandung formalin meliputi jambal roti, cumi asin, dan ikan asin telang. Observasi 
lebih lanjut menunjukkan bahwa penjual dengan tempat penjualan strategis (sampel A, 
B, dan C) cenderung negatif atau bersih dari formalin, sedangkan tempat penjualan 
kurang strategis (sampel D, E, dan F) lebih rentan terhadap penambahan bahan 
pengawet ilegal seperti formalin. Ikan asin berformalin memiliki bau yang agak berbeda 
dari bau ikan asin pada umumnya, dan cenderung lebih putih dan bersih. 
Penyalahgunaan formalin dapat disebabkan oleh ketidaktahuan produsen atau penjual 
mengenai aturan penggunaan dan bahaya formalin, atau bahkan secara sengaja 
ditambahkan untuk memperpanjang masa simpan. Meskipun formalin berguna dalam 
memperbaiki tekstur makanan, penggunaannya sebagai pengawet makanan harus 
dihindari karena efek sampingnya yang bersifat karsinogenik 

Penelitian ini memiliki batasan karena tidak ada pengamatan langsung di lapangan 
terhadap proses pembuatan ikan asin yang diperoleh. Oleh karena itu, penelitian 
selanjutnya perlu mengkaji secara langsung bagaimana proses pengolahan ikan asin 
dari Pasar Tradisional Sentra Antasari Banjarmasin untuk memperkuat data yang 
diperoleh. 

 
 

KESIMPULAN 

Berdasarkan dari 30 sampel  ikan asin yang diperoleh, sembilan diantaranya positif 

mengandung formalin dengan hasil persentase keseluruhan sampel didapatkan 

persentase jenis ikan asin yang memiliki kontaminasi formalin adakah ikan asin jenis 

layang dengan persentase 50% , ikan jenis peda, selar kuning dan tenggiri memiliki 

dengan persentase 33.33% positif mengandung formalin sedangkan cumi asin memiliki 

persentase 0%. 
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