BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
	Peningkatan kualitas sumber daya manusia salah satunya ditentukan oleh kualitas pangan yang di konsumsinya. Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 menyatakan bahwa kualitas pangan yang dikonsumsi harus memenuhi beberapa kriteria, diantaranya adalah adalah aman,bergizi,bermutu dan dapat terjangkau oleh daya beli masyarakat. Aman yang dimaksud disini mencakup bebas dari cemaran biologis, mikrobiologis, kimia, logam berat, dan cemaran lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan manusia.
	Bahan berbahaya yang sering disalahgunakan dalam makanan adalah: formalin, borkas, rhodamin B dan Methanil Yellow. Bahan berbahaya yang paling banyak digunakan dalam makanan adalah formalin dan boraks. Formalin digunakan untuk pengawet mayat,banyak juga digunakan dalam berbagai produk makanan sebagai bahan pengawet. Boraks digunakan sebagai pengawet kayu, antiseptik kayu. Zat ini sering digunakan dalam makanan sebagai bahan pengenyal, penambah kerenyahan  makanan serta memperbaiki tekstur makanan.
	Data terakhir yang dipeoleh surveilans keamanan pangan badan POM RI tahun 2009 dari 18 propinsi yang ada di Indonesia menunjukkan bahwa penyalahgunaan pemakaian formalin dan boraks sampai saat ini masih ada. Penyalahgunaan formalin diperoleh sebesar 4,89% sedangkan boraks sebesar 8,80%. Secara keseluruhan di 18 propinsi yang ada di Indonesia antara lain Sumatera Utara, Riau, Sumsel, Lampung, DKI Jakarta, Jabar, Jatim, Bali dll.
	Kedua bahan kimia tersebut memang berguna jika digunakan sesuai fungsinya, akan tetapi menjadi sangat berbahaya bila digunakan dalam proses pembuatan pangan. Pemakaian formalin pada  makanan dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia. Gejala yang biasa timbul antara lain sukar menelan, sakit perut akut disertai muntah-muntah, mencret berdarah, timbulnya depresi susunan syaraf, atau gangguan peredaran darah. Konsumsi formalin pada dosis sangat tinggi dapat mengakibatkan konfulsi (kejang-kejang), haematurri (kencing darah) dan haematomesis (muntah darah) yang berakhir dengan kematian. Formalin dengan dosis 100 gram dapat mengakibatkan kematian dalam waktu 3 jam. Boraks juga dapat menimbulkan efek racun pada manusia, tetapi mekanisme toksisistasnya tidak langsung dirasakan. Boraks yang terdapat dalam makanan akan diserap oleh tubuh dan disimpan secara kumulatif dalam hati, otak, atau testis (buah zakar), sehingga dosis boraks dalam tubuh menjadi tinggi. Pada dosis cukup tinggi, boraks dalam tubuh akan menyebabkan timbulnya gejala pusing-pusing, muntah, mencret, kram perut.

1.2 Rumusan Masalah
Adapun rumusan masalah dari praktikum kesehatan lingkungan mengenai teknik pengawetan makanan sederhana dan uji formalin pada ikan asin adalah sebagai berikut: 
1. Bagaimanakah cara pembuatan ikan asin dengan metode pengasinan?
2. Bagaimanakah cara pengujian formalin pada ikan asin?

1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari praktikum kesehatan lingkungan mengenai teknik pengawetan makanan sederhana dan uji formalin pada ikan asin untuk mempraktekkan pembuatan ikan asin  dan pengawetan ikan asin dengan metode pengasinan dan menguji kadar uji formalin pada ikan asin. 
1.3.2 Tujuan Khusus
Tujuan khusus dari praktikum kesehatan lingkungan mengenai teknik pengawetan makanan sederhana dan uji formalin pada ikan asin adalah sebagai berikut: 
1. Mengetahui efektifitas teknik pengawetan makanan dengan menggunakan metode penggaraman pada ikan selama 5 hari 
2. Mengetahui ada tidaknya kandungan formalin pada sampel ikan asin yang dibeli di bebarapa pasar di Surabaya dengan uji food kit test
3. Mengetahui ada tidaknya kandungan formalin pada sampel ikan asin yang dibeli di bebarapa pasar di Surabaya dengan uji organoleptik.




















BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bahan Tambahan Makanan (BTM) 
2.1.1 Definisi Bahan Tambahan Makanan (BTM) 
Menurut FAO, Bahan Tambahan Makanan (BTM) adalah bahan yang ditambahkan secara sengaja ke dalam makanan dalam jumlah tertentu dan berfungsi untuk memperbaiki warna, bentuk, cita rasa, tekstur, dan memperpanjang masa simpan. 
Sementara itu, pengertian bahan tambahan pangan dalam Permenkes RI No. 722/Menkes/Per/IX/88 dan No. 1168/Menkes/PER/X/1999 secara umum adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan. 

2.1.2 Pengelompokan BTM Berdasarkan Cara Penambahan dan Aturan Penggunaannya 
Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah dapat meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, membuat bahan pangan lebih mudah dihidangkan, serta mempermudah preparasi bahan pangan. Pada umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua golongan besar, yaitu sebagai berikut: 
1. Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam makanan dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa, dan membantu pengolahan seperti pengawet, pewarna, pemanis, pemberi aroma, dan antioksidan
2. Bahan tambahan pangan yang tidak sengaja ditambahkan, yaitu bahan yang tidak mempunyai fungsi dalam makanan tersebut, terdapat secara tidak sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau cukup banyak akibat perlakuan selama proses produksi, pengolahan, dan pengemasan. Bahan ini dapat pula merupakan residu atau kontaminan dari bahan yang sengaja ditambahkan untuk tujuan produksi bahan mentah atau penanganannya yang masih terus terbawa ke dalam makanan yang akan dikonsumsi. Contoh bahan tambahan pangan dalam golongan ini adalah residu perstisida (termasuk insektisida, herbisida, fungisida, dan rodentsida), antibiotik, dan hidrokarbon aromatic polisiklis. 
Sedangkan untuk aturan penggunaan BTP dapat dibagi menjadi: 
1. Aman (Generally Recognized as Safe atau GRAS) adalah bahan yang dosis penggunaanya relatif bebas dan tidak dibatasi seperti pati sebagai pengental
2. Memakai aturan penggunaan (Non-GRAS) adalah bahan yang dosis penggunaanya perlu diatur dengan peraturan atau undang-undang mengingat tingkat bahaya dan ancaman yang ditimbulkan zat aditif. 
2.3.1 Pengelompokan BTM Berdasarkan Fungsinya 
Di Indonesia telah disusun peraturan tentang Bahan Tambahan Pangan yang diizinkan ditambahkan dan dilarang (disebut Bahan Tambahan Kimia) oleh Departemen Kesehatan diatur dengan Permenkes No. 722/Menkes/Per/IX/88, terdiri dari golongan BTP yang diizinkan diantaranya sebagai berikut: 
1. Antioksidan 
2. Antikempal 
3. Pengatur keasaman 
4. Pemanis buatan 
5. Pemutih dan pematang telur 
6. Pengemulsi, pemantap, dan pengental 
7. Pengawet 
8. Pengeras 
9. Pewarna 
10. Penyedap rasa dan aroma, penguat rasa 
11. Sekuestran
 
Selain BTP yang tercantum dalam peraturan menteri tersebut masih ada beberapa BTP lainnya yang biasa digunakan dalam pangan, misalnya: 
1. Enzim, yaitu BTP yang berasal dari hewan, tanaman, atau mikroba, yang dapat menguraikan zat secara enzimatis, misalnya membuat pangan menjadi lebih empuk, lebih larut, dan lain-lain. 
2. Penambah gizi, yaitu bahan tambahan berupa asam amino, mineral, atau vitamin, baik tunggal maupun campuran, yang dapat meningkatkan nilai gizi pangan. 
3. Humektan, yaitu BTP yang dapat menyerap lembab (uap air) sehingga mempertahankan kadar air pangan. 
Beberapa bahan tambahan yang dilarang digunakan dalam makanan, menurut Permenkes RI No. 722/Menkes/Per/IX/88 dan No. 1168/Menkes/PER/1999 sebagai berikut: 
1. Natrium tetraborat (boraks) 
2. Formalin 
3. Minyak nabati yang dibrominasi 
4. Kloramfenikol 
5. Kalium klorat 
6. Dietilpirokarbonat (DEPC) 
7. Nitrofuranzon 
8. P-Phenetilkarbamida 
9. Asam salisilat dan garamnya 
Sedangkan menurut Permenkes RI No. 1168/Menkes/PER/X/1999, selain bahan tambahan diatas masih ada tambahan kimia yang dilarang, seperti rhodamin B (pewarna merah), methanyl yellow (pewarna kuning), dulsin.

2.2 Zat Pengawet Makanan (Formalin)	
2.2.1 	Definisi dan Tujuan Pemakaian Pengawet Pada Makanan
	Pengawet merupakan salah satu bentuk Bahan Tambahan Makanan 
(BTM). Penambahan pengawet dimaksudkan untuk menghambat ataupun menghentikan aktivitas mikroorganisme, seperti bakteri, kapang, dan khamir sehingga produk makanan dapat disimpan lebih lama. Selain itu, suatu pengawet ditambahkan dengan tujuan untuk lebih meningkatkan cita rasa, memperbaiki warna, tekstur, sebagai bahan penstabil, pencegah lengket, maupun memperkaya vitamin serta mineral. 
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No.722/Menkes/Per/IX/1988 tentang Bahan Tambahan makanan, BTP pengawet adalah bahan tambahan pangan yang dapat mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman atau penguraian dan perusakan lainnya terhadap pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme.
Sebenarnya, makanan yang menggunakan pengawet yang tepat (menggunakan pengawet makanan  dinyatakan aman) dengan dosis di bawah ambang batas yang ditentukan tidaklah berbahaya bagi konsumen. Namun demikian, seringkali produsen nakal menggunakan pengawet yang tidak tepat, seperti pengawet non-makanan ataupun pengawet yang tidak diizinkan oleh Badan POM, sehingga merugikan konsumen.

2.2.2 Jenis Pengawet
Ada dua jenis pengawet makanan yaitu alami dan sintetis (buatan).
a. Pengawet alami. 
Pengawet yang paling aman adalah bahan-bahan alam, misalnya asam cuka (untuk acar), gula (untuk manisan), dan garam (untuk asinan ikan/telur). Selain itu beberapa bahan alam, misalnya saja penambahan air jeruk atau air garam yang dapat digunakan untuk menghambat  terjadinya proses reaksi waktu coklat (browing reaction) pada buah apel.
b. Pengawet sintetis. Zat pengawet sintetis atau buatan merupakan hasil sintesis dari bahan-bahan kimia. Contohnya,  asam cuka dapat dipakai sebagai pengawet acar dan natrium propionat atau kalsium propionat dipakai untuk mengawetkan roti dan kue kering. Garam natrium benzoat, asam sitrat, dan asam tartrat juga biasa dipakai untuk mengawetkan makanan. Selain zat-zat tersebut, ada juga zat pengawet lain, yaitu natrium nitrat atau sendawa (NaNO3) yang berfungsi untuk menjaga agar tampilan daging tetap merah. Asam fosfat yang biasa ditambahkan pada beberapa minuma penyegar juga termasuk zat pengawet.

Selain pengawet yang aman untuk dikonsumsi, juga terdapat pengawet yang tidak boleh dipergunakan untuk mengawetkan makanan. Zat pengawet yang dimaksud, di antaranya formalin yang biasa dipakai untuk mengawetkan benda-benda, seperti mayat atau binatang yang sudah mati. Pemakaian pengawet formalin untuk mengawetkan makanan, seperti bakso, ikan asin, tahu, dan makanan jenis lainnya dapat menimbulkan risiko kesehatan. Selain formalin, ada juga pengawet yang tidak boleh diperguna kan untuk mengawetkan makanan. Pengawet yang dimaksud adalah pengawet boraks. Pengawet ini bersifat desinfektan atau efektif dalam menghambat pertumbuhan mikroba penyebab membusuknya makanan serta dapat memperbaiki tekstur makanan sehingga lebih kenyal.  
Tabel 2.1 Pengawet Organik yang Diizinkan untuk Digunakan di Indonesia (Lampiran Peraturan Menteri Kesehatan  RI Nomor 722/Menkes/Per/IX/88)
	No.
	Nama BTP
	Jenis/ Bahan Makanan
	Batas Maksimum Penggunaan

	1. 
	Asam benzoat
	Kecap 
	600 mg/kg

	
	
	Minuman ringan
	600 mg/kg

	
	
	Acar ketimun dalam botol
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan kalium dan natrium benzoate atau dengan kalium bat

	
	
	Margarin
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan garamnya atau dengan asam sorbat dan garamnya

	
	
	Pekatan sari nanas
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan garamnya atau dengan asam sorbat dan garamnya

	
	
	Saus tomat
	1 g/kg

	
	
	Makanan lain 
	1 g/kg

	2. 
	Asam propionat
	Sediaan keju olahan
	3 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat dan garamnya

	
	
	Roti 
	2 g/kg

	3. 
	Asam sorbat
	Sediaan keju olahan
	3 g/kg, tunggal atau campuran dengan garamnya atau dengan asam pionat dan garamnya

	4. 
	Kalium benzoat
	Margarin
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan garamnya atau dengan asam sorbat dan garamnya

	
	
	Pekatan sari nanas
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam benzoate atau asam sorbat dan garamnya dan senyawa sulfit, tetapi senyawa sulfit tidak lebih dari 500 mg/kg

	
	
	Aprikot yang dikeringkan
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan garamnya

	
	
	Jam dan jeli
	1 g/kg, tunggal atau canpuran dengan kalium sorbat atau dengan garam benzoat

	
	
	Sirop, saus tomat
	1 g/kg

	
	
	Anggur: Anggur buah dan minuman beralkohol lainnya
	200 mg/kg

	
	
	Pangan lainnya, kecuali daging, ikan, unggas
	1 g/kg

	5.
	Kalium propionat
	Sediaan keju olahan
	3 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam propionate atau dengan asam sorbat dan garamnya

	6.
	Kalium sorbat
	Sediaan keju olahan
	3 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat atau dengan asam propionat dan garamnya

	
	
	Keju
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat

	
	
	Margarin
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat

	
	
	Aprikot yang dikeringkan
	500 mg/kg,  tunggal atau campuran dengan asam sorbat

	
	
	Acar ketimun dalam botol
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam benzoate, kalium benzoat, dan natrium benzoat

	
	
	Jam dan jeli
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat atau dengan asam benzoat

	
	
	Marmalad
	500 mg/kg,  tunggal atau campuran dengan asam sorbat

	
	
	Pekatan sari nanas
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat atau dengan asam benzoat dan garamnya dan senyawa sulfit, tetapi sulfit tidak lebih dari 500 mg/kg

	7. 
	Kalsium benzoat
	Pekatan sari nanas
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat atau dengan asam benzoat dan garamnya dan senyawa sulfit, tetapi sulfit tidak lebih dari 500 mg/kg

	8. 
	Metil-p-hidroksi benzoate 
	Acar ketimun botol
	250 mg/kg

	
	
	Ekstrak kopi cair
	450 mg/kg

	
	
	Pasta tomat, sari buah
	1 g/kg

	
	
	Pangan lainnya, kecuali daging, ikan, unggas
	1 g/kg

	9.
	Natrium benzoat
	Lihat kalium benzoate
	Lihat kalium benzoat

	
	
	Jam dan jeli
	1 g/kg, tunggal atau campuran dengan asam sorbat dan garam kaliumnya atau dengan ester dari asam para hidroksi benzoate

	
	
	Kecap
	600 mg/kg

	
	
	Minuman ringan
	600 mg/kg

	
	
	Saus tomat
	1 g/kg

	
	
	Pangan lain
	1 g/kg

	10.
	Natrium propionat
	Lihat asam propionate
	Lihat asam propionat

	11. 
	Nisin
	Sediaan keju olahan
	12,5 mg/kg

	12.
	Propel-p-hidroksi benzoate
	Lihat metal-p-hidroksi benzoate
	Lihat metal-p-hidroksi benzoat


Sumber: Peraturan Menteri Kesehatan  RI Nomor 722/Menkes/Per/IX/88

Tabel 2.2 Pengawet Anorganik yang Diizinkan Pemakaiannya di Indonesia  (Lampiran Peraturan Menteri Kesehatan RI No.722/Menkes/Per/IX/88)
	No.
	Nama BTP
	Jenis Bahan Pangan
	Batas Maksimal Penggunaan

	1. 
	Belerang dioksida
	Acar ketimun dalam botol; jam dan jeli;
Marmalad pekatan sari buah; pasta tomat
Gula bubuk (untuk hiasan kue);
Dekstrosa bubuk
Gula pasir
Vinegar
Sirup
Bir; minuman ringan
Anggur
Sosis
Ekstrak kopi kering
Gelatin
Pangan lain
	50 mg/kg
100 mg/kg




20 mg/kg
70 mg/kg
70 mg/kg
70 mg/kg
70 mg/kg
200 mg/kg
450 mg/kg
150 mg/kg
1 g/kg
500 mg/kg

	2.
	Kalium bisulfit
	Potongan kentang goreng beku
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Udang beku
	100 mg/kg bahan mentah, 30 mg/kg produk yang telah dimasak, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Pekatan sari nanas
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit atau dengan asam benzoate, asam sorbat dengan garamnya

	3.
	Kalium metabisulfit
	Potongan kentang goreng beku
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Udang beku
	100 mg/kg bahan mentah; 30 mg/kg produk yang telah dimasak, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	4.
	Kalium nitrat
	Daging olahan; daging awetan
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan Na-nitrat dihitung sebagai Na-nitrat

	
	
	Keju
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan Na-nitrat

	5.
	Kalium nitrit
	Daging olahan; daging awetan
	125 mg/kg, tunggal atau campuran dengan Na-nitrit dihitung sebagai Na-nitrit

	
	
	Daging kalengan (corned beef)
	50 mg/kg, tunggal atau campuran dengan Na-nitrit dihitung sebagai Na-nitrit

	6.
	Kalium sulfit
	Potongan kentang goreng beku
	50 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Udang beku
	100 mg/kg bahan mentah, 30 mg/kg produk yang telah dimasak, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Pekatan sari nanas
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit atau dengan asam benzoate, asam sorbat dengan garamnya

	7.
	Natrium bisulfit
	Potongan kentang goreng beku
	50 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Udang beku
	100 mg/kg bahan mentah, 30 mg/kg produk yang telah dimasak, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Pekatan sari nanas
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit atau dengan asam benzoate, asam sorbat dengan garamnya

	8.
	Na-metabisulfit
	Potongan kentang goreng beku
	50 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Udang beku
	100 mg/kg bahan mentah, 30 mg/kg produk yang telah dimasak, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	9.
	Natrium nitrat
	Daging olahan; daging awetan
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan K-nitrat

	
	
	Keju
	50 mg/kg, tunggal atau campuran dengan K-nitrat

	10.
	Natrium nitrit
	Daging olahan; daging awetan
	125 mg/kg, tunggal atau campuran dengan K-nitrit 

	
	
	Kornet kalengan
	50 mg/kg, tunggal atau campuran dengan K-nitrit

	11.
	Natrium sulfit
	Potongan kentang goreng beku
	50 mg/kg, tunggal atau campuran dengan sulfat lainnya

	
	
	Udang beku
	100 mg/kg bahan mentah, 30 mg/kg produk yang telah dimasak, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit lainnya

	
	
	Pekatan sari nanas
	500 mg/kg, tunggal atau campuran dengan senyawa sulfit atau dengan asam benzoat, asam sorbat dengan garamnya


Sumber: Peraturan Menteri Kesehatan  RI Nomor 722/Menkes/Per/IX/88

Tabel 2.3 Pengawet yang Dilarang untuk Bahan Tambahan Makanan
	No.
	Nama BTP

	1.
	Asam Borat ( Boric Acid) dan senyawanya

	2.
	Asam Salisilat dan garamnya (Salicylic Acid and its salt)

	3.
	Dietilpirokarbonat (Diethylpirocarbonate DEPC)

	4.
	Dulsin (Dulcin)

	5.
	Kalium Klorat (Potassium Chlorate)

	6.
	Kloramfenikol (Chloramphenicol)

	7.
	Minyak Nabati yang dibrominasi (Brominated vegetable oils)

	8.
	Nitrofurazon (Nitrofurazone)

	9.
	Formalin (Formaldehyde)

	10.
	Kalium Bromat (Paotassium Bromate)

	No.
	Nama BTP

	1.
	Asam Borat ( Boric Acid) dan senyawanya

	2.
	Asam Salisilat dan garamnya (Salicylic Acid and its salt)

	3.
	Dietilpirokarbonat (Diethylpirocarbonate DEPC)

	4.
	Dulsin (Dulcin)

	5.
	Kalium Klorat (Potassium Chlorate)

	6.
	Kloramfenikol (Chloramphenicol)

	7.
	Minyak Nabati yang dibrominasi (Brominated vegetable oils)

	8.
	Nitrofurazon (Nitrofurazone)

	9.
	Formalin (Formaldehyde)

	10.
	Kalium Bromat (Paotassium Bromate)


Sumber: Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 1168/Menkes/Per/X/1999

2.2.3	Dampak Penggunaan Zat Pengawet (Formalin)
	Karakteristik risiko yang membahayakan bagi kesehatan manusia yang berhubungan dengan formaldehida adalah berdasarkan konsentrasi dari substansi formaldehida yang terdapat di udara dan juga dalam produk-produk pangan (WHO, 2002). Selain itu, gangguan kesehatan yang terjadi akibat kontak dengan formalin sangat tergantung pada cara masuk zat ini ke dalam tubuh (Yuliarti, 2007). 
Pemaparan formaldehida terhadap kulit menyebabkan kulit mengeras, menimbulkan kontak dermatitis dan reaksi sensitivitas. Formalin bisa menguap di udara, berupa gas yang tidak berwarna, dengan bau yang tajam menyesakkan sehingga merangsang hidung, tenggorokan, dan mata. Bila uap formalin dengan konsentrasi 0,03-4 bpj terhirup selama 35 menit, maka akan menyebabkan iritasi membran mukosa hidung, mata, dan tenggorokan. Selain itu, dapat juga terjadi iritasi pernapasan parah, seperti batuk, disfagia, spasmus laring, bronkhitis, pneumonia, asma, edema pulmonal, dapat pula terjadi tumor hidung pada mencit (Cahyadi, 2009). 
	Dalam Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 1168/Menkes/Per/X/1999 ditegaskan bahwa formalin dilarang digunakan dalam makanan. Hal ini mengingat bahaya serius yang akan dihadapi jika formalin masuk ke dalam tubuh manusia. Formalin akan menekan fungsi sel, menyebabkan kematian sel, dan menyebabkan keracunan (Khomsan & Anwar, 2008). 
Setelah menggunakan formalin, efek sampingnya tidak akan secara langsung terlihat. Efek ini hanya terlihat secara kumulatif, kecuali jika seseorang mengalami keracunan formalin dengan dosis tinggi (Saparinto & Hidayati, 2006). 
Jumlah formaldehida yang masih boleh diterima manusia per hari tanpa akbiat negatif pada kesehatan (Acceptable Daily Intake/ ADI) adalah 0,2 mg per kilogram berat badan (Widmer dan Frick, 2007). 
Formalin dapat menyebabkan kematian pada manusia bila dikonsumsi melebihi dosis 30 ml. Setelah mengonsumsi formalin dalam dosis fatal, seseorang mungkin hanya mampu bertahan selama 48 jam (Khomsan & Anwar, 2008). 
Dampak akut formalin terhadap kesehatan terjadi akibat paparan formalin dalam jumlah yang banyak dalam waktu yang singkat. Efeknya berupa iritasi, alergi, kemerahan, mata berair, mual, muntah, rasa terbakar, sakit perut, pusing, bersin, radang tonsil, radang tenggorokan, sakit dada yang berlebihan, lelah, jantung berdebar, sakit kepala, diare dan pada konsentrasi yang sangat tinggi dapat menyebabkan kematian. Dampak kronik dari formalin terlihat setelah terkena paparan formalin berulang dalam jangka waktu yang lama dan biasanya formalin dikonsumsi dalam jumlah kecil dan terakumulasi dalam jaringan. Gejalanya berupa mata berair, gangguan pada: pencernaan, hati, ginjal, pankreas, sistem saraf pusat, menstruasi dan pada hewan percobaan dapat menyebabkan kanker, sedangkan pada manusia diduga bersifat karsinogen (Yuliarti, 2007). 
Dari hasil analisa penelitian kohort pada pekerja di industri formalin, didapatkan hubungan antara paparan formalin dengan kejadian kanker nasofaring dan kemungkinan kejadian kanker pada beberapa bagian saluran nafas bagian atas. Akan tetapi, tidak ditemukan hubungan antara paparan formalin dengan kejadian kanker pankreas, otak dan paru-paru (Hauptmann, Lubin, Stewart, Hayes and Blair, 2004 & Bosetti, McLaughlin, Tarone, Pira, and Vecchia, 2008).

2.3 Pengawetan dengan Menggunakan Garam
Teknik pengawetan makanan dengan menambahkan garam merupakan salah satu teknik pengawetan secara alami. Teknik pengawetan dengan garam biasanya diberlakukan pada bahan makan ikan dan telur. Teknik penggaraman sebagai pengawetan ada 2 yaitu : dengan teknik garam basah dan garam kering. 
Pada teknik penggaraman kerimg garam langsung ditaburkan ke ikan atau bahan mpangan yang diawetkan. Sedangkan, pada teknik penggaraman basah, garam dilarutkan terlebih dahulu ke dalam air kemudian bahan pangan direndam selama beberapa hari. Garam mampu mengawetkan bahan pangan, dikarenakan pada saat bahan pangan ditimbun/direndam dengan larutan terjadi perbedaan kepekatan antara bahan pangan dengan garam/larutan garam. Kristal-kristal garam menari cairan sel yang terdapat pada bahan pangan, khususnya protein. Sementara itu, partikel garam meresap masuk ke dalam bahan pangan. Proses ini akan berlangsung hingga tercapai keseimbangan konsentrasi garam di dalam dan di luar bahan pangan. Konsentrasi garam yang tinggi menyebabkan menyusutnya cairan sel bahan pangan dan menghentikan proses autolisis dan menghambat pertumbuhan bakteri pada bahan pangan. 
















BAB III
METODE PRAKTIKUM

3.1 Teknik Pembuatan Ikan Asin
	Pembuatan ikan asin pada praktikum menggunakan metode penggaraman basah. Ikan asin yang dibuat sendiri tanpa penambahan formalin digunakan sebagai perbandingan terhadap sampel ikan asin yang di dapat dari beberapa pasar yang ada di Suarabaya. Adapun alat, bahan dan cara pembuatan ikan asin adalah sebagai berikut : 
a. Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan ikan asin adalah sebagai berikut :
1. 2 buah baskom
2. Timbangan
3. Pisau dapur
4. Tatakan tempat menjemur ikan
5. Kantong plastik
6. Tudung saji
b. Bahan 
Adapun bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan ikan asin tanpa formalin adalah sebagai berikut :
1. Air  bersih 2 liter
2. Garam kristal sebanyak 1 kg 
3. Ikan Mujair sebanyak 500 gram
Sedangkan bahan-bahan untuk membuat ikan asin dengan formalin adalah sebagai berikut: 
1. Air bersih 1 liter
2. Garam Kristal sebanyak 500 gram
3. Ikan Mujair sebanyak 200 gram
4. Formalin 100 ml

c. Cara pembuatan ikan asin 
Cara pembuatan ikan asin dengan metode penggaraman basah adalah sebagai berikut :
1. Bersihkan dan keluarkan isi perut ikan
2. Campur garam kristal dengan konsentrasi 50% dalam air bersih
3. Rendam ikan dalam larutan garam selama 1 hari 
4. Setelah itu, angkat dari rendaman dan cuci dengan air bersih
5. Tiriskan sekitar 15 menit, kemudian jemur sampai kering selama 5 hari 
Tabel 3.1 Pengamatan pada Ikan yang Diawetkan dengan Teknik Penggaraman dengan Ikan Tanpa Teknik Pengawetan 
	Waktu
	Aspek Pengamatan
	Ikan Dengan Penggaraman
	Ikan Tanpa Penggaraman
	Ikan Dengan Formalin

	1 hari
	Bau
	
	
	

	
	Tekstur
	
	
	

	
	Warna
	
	
	

	2 hari
	Bau
	
	
	

	
	Tekstur
	
	
	

	
	Warna
	
	
	

	3 hari
	Bau
	
	
	

	
	Tekstur
	
	
	

	
	Warna
	
	
	

	4 hari
	Bau
	
	
	

	
	Tekstur
	
	
	

	
	Warna
	
	
	

	5 hari
	Bau
	
	
	

	
	Tekstur
	
	
	

	
	Warna
	
	
	






3.2 Uji  Sederhana Kandungan Formalin pada Ikan Asin 
Uji sederhana kemungkinan adanya kandungan formalin pada ikan asin menggunakan food kit test Adapun alat, bahan, teknik pengambilan sampel dan prosedur kerja adalah sebagai berikut :
a. Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam uji ini adalah sebagai berikut :
1. Timbangan analitik
2. Mortar
3. Pisau
4. Rapid test kit untuk formalin
5. Gelas/wadah
6. Masker
7. Sarung tangan
b. Bahan
Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam uji ini adalah sebagai berikut:
1. Ikan asin yang telah dibuat dengan formalin
2. Ikan asin yang diambil dari beberapa pasar dan toko oleh-oleh ikan asin
3. Aquadest sebanyak 45 ml untuk masing-masing sampel
c. Pengambilan sampel
Sampel yang digunakan pada praktikum untuk mengetahui kemungkinan adanya kandungan formalin pada ikan asin terdiri dari empat sampel dimana satu sampel merupakan sampel ikan asin yang dibuat dengan penambahan formalin dan 3 sampel yang lain di dapat dari Pasar Krempyeng, Pasar Pacar Keling dan Toko Asih Tuban. Masing-masing sampel yang digunakan sebesar 10 gr. Adapun, waktu pengambilan sampel dilakukan pada tanggal 11 Mei 2014, pukul 10.00 WIB di Pasar Krempyeng, pukul 14.00 WIB di Pasar Pacar Keling dan pada tanggal 11 Mei 2014 pukul 11.00di Toko Asih Tuban. Pengujian kemungkinan adanya formalin pada sampel ikan asin dilakukan di Laboratorium Kesehatan Lingkungan FKM UA pada tanggal 16 Mei 2014 pukul 09.44.
d. Prosedur kerja
1. Tahap persiapan sampel 
a) Timbang masing-masing sampel sebesar 10 gr
b) Potong dadu dan hancurkan masing-masing sampel dengan mortar atau jika sulit bisa menggunakan blender
c) Tambahkan masing-masing sampel dengan 45 ml aquadest kemudian aduk
d) Diamkan selama 30 menit hingga membentuk endapan
2. Tahap pengujian
a. Ambil hasil endapan campuran dan masukkan ke dalam botol 1 sampai terisi 1/3 botol, lalu dikocok-kocok selama 1 menit
b. Pindahkan isi botol 1 ke dalam botol 2, kemudian diocok-kocok selama 1 menit 
c. Pindahkan isi botol 2 ke dalam botol 3, lalu amati perubahan warna yang terjadi (pengamatan tidak boleh lebih dari 5 menit)
d. Apabila terjadi perubahan warna larutan menjadi merah/pink , diindikasikan bahwa sampel mengandung formalin 
Tabel 3.2 Uji Kandungan Formalin pada Sampel Ikan Asin dengan Food Kit Test
	No
	Kode sampel
	Warna Larutan
	Keterangan

	1.
	A
	
	

	2.
	B
	
	

	3.
	C
	
	

	4.
	D
	
	


	Keterangan :
	Sampel A : Ikan asin yang dibeli di Pasar Krempyeng Surabaya
Sampel B  : Ikan asin yang dibeli di Toko Asih Tuban
Sampel C  : Ikan asin yang dibeli di Pasar Pacar Keling Surabaya
Sampel D  : Ikan asin yang dibuat dengan penambahan formalin

3.3 Uji Organoleptik Kandungan Formalin pada Ikan Asin
Pada uji organoleptik kemungkinan adanya kandungan formalin pada ikan asin dilakukan dengan memanfaatkan penginderaan. Panelis yang digunakan terdiri dari 3 mahasiswa semseter 6A FKM UA. Bahan yang digunakan dalam pengujian organoleptik kemungkinan adanya kandungan formalin pada ikan asin adalah 4 sampel ikan asin yang cara memperoleh sampelnya sama dengan uji sederhana kandungan formalin pada ikan asin. Prosedur kerja uji organoleptik ini adalah setiap panelis membedakan ketiga sampel ikan asin dari rasa, warna dan tekstur serta bau. 
Tabel 3.3 Uji Organoleptik pada Sampel Ikan Asin
	Aspek Pengamatan
	Sampel A
	Sampel B
	Sampel C
	Sampel D

	Bau
	
	
	
	

	Warna
	
	
	
	

	Tekstur
	
	
	
	



Keterangan :
	Sampel A : Ikan asin yang dibeli di Pasar Krempyeng Surabaya
Sampel B  : Ikan asin yang dibeli di Toko Asih Tuban
Sampel C  : Ikan asin yang dibeli di Pasar Pacar Keling Surabaya
Sampel D  : Ikan asin yang dibuat dengan penambahan formalin

3.4 Anggaran Biaya
3.4.1 Sumber Pendanaan 
Swadaya mahasiswa @Rp 43.000		           Rp 172.000,-
3.4.2 Pengeluran
Pembelian Ikan Mujair	 				Rp  29.000,-	
Pembelian Sampel Ikan Asin				Rp  23.500,-
Garam Kristal						Rp    6.500,-
Formalin 500ml						Rp  66.000,-
2 Buah Baskom						Rp  17.000,-
Tatakan ikan asin						Rp    8.000,-
Tudung Saji						Rp  22.000,-+
Total							Rp 172.000,- 	


BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1	Hasil Pengawetan Menggunakan Metode Penggaraman Basah
	Pengawetan menggunakan metode penggaraman basah dilakukan pada dua Ikan Mujair segar. Pada pengujian ini dilakukan pengamatan terhadap perbandingan tingkat ketahanan antara Ikan Mujair yang diawetkan dengan metode penggaraman basah dengan Ikan Mujair segar tanpa penggaraman. Sampel Ikan Mujair yang diawetkan direndam terlebih dahulu di dalam air garam selama 24 jam. Kedua sampel tersebut diberi perlakuan yang sama, yaitu dengan dijemur di bawah sinar matahari langsung selama 5 hari. Pengamatan dilakukan setiap hari untuk mengetahui perbedaan yang terjadi antara kedua sampel ikan. Berikut merupakan hasil pengamatan pada kedua ikan Mujair selama 5 hari:
Tabel 4.1 Hasil Pengamatan Pada Ikan yang Diawetkan dengan Teknik Penggaraman dan Ikan Tanpa Teknik Penggaraman

	Waktu
	Aspek Pengamatan
	Ikan Dengan Penggaraman
	Ikan Tanpa Penggaraman
	Ikan Dengan Formalin

	1 hari
Senin, 12 Mei 2014
Pukul 14.35
	Bau
	Khas ikan asin
	Amis
	Khas Formalin

	
	Tekstur
	Keras
	Kenyal
	Sangat keras

	
	Warna
	Pucat
	Segar
	Putih

	2 hari 
Selasa, 13 Mei 2014
Pukul 15.00
	Bau
	Khas ikan asin
	Amis
	Khas Formalin

	
	Tekstur
	Keras
	Berlendir, mulai muncul belatung
	Sangat keras

	
	Warna
	Pucat
	Kecoklatan
	Putih

	3 hari
Rabu, 14 Mei 2014

Pukul 14.30
	Bau
	Khas ikan asin
	Busuk
	Khas Formalin

	
	Tekstur
	Keras
	Berlendir, muncul belatung
	Sangat keras

	
	Warna
	Pucat
	Coklat
	Putih

	4 hari
Kamis, 15 Mei 2014 Pukul 14.00
	Bau
	Khas ikan asin
	Busuk
	Khas Formalin

	
	Tekstur
	Keras
	Berlendir, lembek
	Sangat keras

	
	Warna
	Pucat
	Coklat kehitaman
	Putih

	5 hari
Jumat, 16 Mei 2014 Pukul 12.58
	Bau
	Khas ikan asin
	Busuk
	Khas Formalin

	
	Tekstur
	Keras
	Lembek
	Sangat keras

	
	Warna
	Pucat
	Coklat kehitaman
	Putih



	Hasil pengujian menunjukkan bahwa Ikan Mujair yang tidak diawetkan menggunakan teknik penggaraman tidak akan bertahan lama. Hal ini dibuktikan dengan munculnya belatung pada hari kedua penjemuran dan bau ikan mulai tidak sedap. Belatung muncul karena lalat lebih menyukai aroma segar dari Ikan Mujair tanpa penggaraman. Sedangkan Ikan Mujair yang diawetkan dengan teknik penggaraman dan formalin lebih tahan lama dan tidak terdapat belatung. Hal ini disebabkan karena aroma Ikan Mujair sudah tidak menyengat, sehingga tidak mengundang lalat untuk hinggap. Pada ikan Mujair dengan Formalin bau, tekstur, serta warna tidak mengalami perubahan. Bau khas Formalin yang ditimbulkan sama sekali tidak menarik lalat untuk hinggap.
Ikan Mujair yang diawetkan dengan teknik penggaraman lebih tahan lama dibandingkan dengan Ikan Mujair tanpa teknik penggaraman. Hal ini terjadi karena adanya perbedaan kepekatan. Kristal-kristal garam menarik cairan sel dalam daging ikan. Sementara itu, partikel garam meresap masuk ke dalam daging ikan. Proses ini akan berlangsung hingga tercapai keseimbangan konsentrasi garam di luar dan di dalam daging. Konsentrasi garam yang tinggi menyebabkan menyusutnya cairan sel dan menghentikan proses autolisis dan menghambat pertumbuhan bakteri dalam daging ikan.

4.2 Hasil Uji Laboratorium
	Berikut ini merupakan hasil uji laboratorium dan uji organoleptik mengenai kandungan zat pengawet formalin pada ikan asin yang dilaksanakan pada :
Tempat	 : Laboratorium Kesehatan Lingkungan Fakultas Kesehatan Mayarakat Universitas Airlangga
Hari / Tanggal	 : Jum’at, 16 Mei 2014
Waktu 		 : 09.30 – 11-30 WIB
4.2.1	Uji Sederhana Kandungan Formalin
	Uji sederhana kemungkinan adanya kandungan Formalin pada sampel ikan asin menggunakan food kit test. Sampel ikan asin yang digunakan pada pengujian kandungan Formalin terdiri dari empat, yaitu sampel ikan asin  yang dibeli dari Pasar Kerempyeng, Pacar Keling, dan di Toko Asih Tuban, serta ikan asin yang dibuat sendiri oleh anggota kelompok menggunakan Formalin.
	Pengujian Formalin pada keempat ikan asin menunjukkan hasil sebagai berikut:
Tabel 4.2 Hasil Uji Kandungan Formalin pada Sampel Ikan Asin Menggunakan Food Kit Test
	Kode Sampel
	Warna Larutan
	Keterangan

	A
	Coklat muda
	Negatif

	B
	Coklat muda
	Negatif

	C
	Merah kecoklatan
	Positif

	D
	Merah
	Positif



Keterangan:
Sampel A = Ikan asin yang dibeli di Pasar Kerempyeng Surabaya
Sampel B = Ikan asin yang dibeli di Toko asih Tuban
Sampel C = Ikan asin yang dibeli di Pasar Keling Surabaya
Sampel D = Ikan asin yang dibuat sendiri menggunakan Formalin

	Berdasarkan hasil pengujian kandungan Formalin menggunakan food kit test menunjukkan bahwa dua sampel ikan yang dibeli dari Pasar Kerempyeng dan di Toko Asih Tuban tidak mengandung Formalin, sehingga aman untuk dikonsumsi. Pengujian memberikan hasil negatif karena warna larutan tidak mengalami perubahan. Sebaliknya, sampel ikan yang dibeli dari Pasar Pacar Keling membuktikan bahwa terdapat kandungan formalin di dalamnya, karena warna larutan berubah menjadi merah kecoklatan. Sehingga, menurut Permenkes RI Nomor 722/Menkes/Per/IX/1988 ikan asin tersebut dinyatakan tidak aman dikonsumsi karena Formalin merupakan salah satu bahan pengawet yang dilarang untuk makanan.
4.3 Uji Organoleptik Kandungan Formalin pada Ikan Asin
	Pada uji organoleptik yang menduga adanya kemungkinan kandungan formalin pada ikan asin yang di lakukan dengan memanfaatkan alat indera yang ada. Panelis yang digunakan sendiri adalah 3 orang mahasiswa semester 6 Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga. Bahan yang digunakan dalam proses pengujian organoleptik adanya kemungkinan kandungan formalin pada ikan asin adalah 4 sampel ikan asin yang cara memperoleh sampelnya sama dengan uji sederhana formalin pada ikan asin. Prosedur kerja dari uji organoleptik ini adalah setiap panelis diberikan kesempatan untuk membedakan ketiga sampel ikan asin mulai dari warna,tekstur serta bau.
Tabel 4.3 Hasil Uji Organoleptik pada Sampel Ikan Asin
	Aspek Pengamatan
	Sampel A
	Sampel B
			Sampel C
	Sampel D

	Bau
	Amis
	ikan asin
	Ikan asin
	Bau formalin

	Warna
	Coklat
	cerah
	Kekuningan,pucat
	Putih

	Tekstur
	kenyal
	Rapuh, mudah di patahkan
	keras
	Sangat keras


 

Keterangan :
Sampel A : Ikan asin yang dibeli di Pasar Krempyeng
Sampel B : Ikan asin yang dibeli di Toko Asih Tuban
Sampel C : Ikan asin yang dibeli di Pasar Pacar Keling
Sampel D : Ikan asin yang dibuat sendiri dengan menggunakan formalin 
	Berdasarkan uji organoleptik terhadap 4 sampel ikan asin, dapat diketahui perbedaan secara kualitatif antara ikan asin yang berformalin dengan ikan asin yang tidak berformalin. Ikan asin yang berformalin memiliki bau khas ikan asin apabila kandungan formalin yang terdapat pada ikan asin banyak, maka bau bahan kimia akan tercium banunya. Sedangkan ikan asin tidak berformlain memiliki bau khas ikan asin dan amis. Ikan asin berformalin memiliki warna yang cerah dan tampak segar. Sedangkan, warna pada ikan asin tidak berformalin adalah berwarna coklat dan kuning pucat. Tekstur pada ikan asin yang berformalin bertekstur rapuh, keras dan daging ikan asin bertekstur elastis sehingga sulit untuk dihancurkan. Sedangkan, tekstur ikan asin tidak berformalin bertekstur kenyal. 

















BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1	Kesimpulan
1.	Berdasarkan hasil pengujian pengawetan menggunakan teknik penggaraman pada Ikan Mujair, membuktikan bahwa ikan tanpa pengawetan tidak akan tahan lama dibandingkan dengan ikan yang diawetkan dengan teknik penggaraman. Ikan Mujair tanpa penggaraman tidak dapat bertahan dalam kondisi panas lebih dari satu hari.
2.	Berdasarkan uji sederhana kandungan Formalin menggunakan food kit test, menunjukkan bahwa dua dari empat sampel ikan asin bebas dari Formalin, sedangkan dua lainnya positif mengandung Formalin dilihat dari perubahan warna lkarutan menjadi merah.
3. Berdasarkan uji organoleptik kandungan Formalin menunjukkan bahwa ikan asin berformalin memiliki tekstur yang lebih keras, bau amis hampir tidak ada, dan warna lebih pucat. Sedangkan ikan asin tanpa Formalin memiliki tekstur lebih kenyal dan rapuh, bau khas ikan asin sangat tercium, serta warna kecoklatan.

5.2	Saran
1.	Untuk produsen ikan asin
	Sebaiknya menggunakan teknik pengawetan yang aman dan alami, seperti teknik pengawetan dengan metode penggaraman. Teknik pengawetan yang aman tidak akan merugikan dan membahayakan kesehatan konsumen. Namun, akan lebih baik jika menggunakan teknik pengawetan yang alami tanpa campuran bahan kimia lainnya.
2.	Untuk konsumen
Sebaiknya lebih berhati-hati dan teliti dalam membeli ikan asin. Perlu diketahui ciri ikan asin berformalin. Alangkah lebih aman jika membuat ikan asin sendiri menggunakan pengawetan alami.


3.	Untuk pemerintah
	Melakukan operasi pasar rutin dan memberikan sanksi tegas kepada para produsen nakal yang menggunakan Formalin sebagai bahan pengawet makanan
4.  Untuk mahasiswa
	Dalam menghaluskan sampel ikan asin yang diuji dengan food kit test sebaiknya menggunakan blender, dikarenakan ikan asin yang sudah kering membutuhkan proses yang sulit dan lama untuk dihaluskan dengan menggunakan mortar.
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