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Abstrak	—	 Ikan	 kering	 salah	 satu	 jenis	 produk	 pengolahan	 hasil	 perikanan	 yang	memiliki	
prospek	 dalam	perekonomian.	 Pembuatan	 ikan	 kering	 di	 Kota	 Bengkulu	 memberikan	 nilai	
tambah	 ubtuk	 setiap	 jenis	 ikan.		 Pengolahan	 produk	 perikanan	 kering	 dilakukan	 secara	
tradisional	dan	sederhana.	Pengolahan	yang	selalu	dilakukan	di	Kota	Bengkulu	menggunakan	
jenis	 ikan	 bleberan	 (Thryssa	 sp).	 Ikan	 jenis	 bleberan	 memiliki	nilai	 tambah	 sampai	 Rp.	
5.799,32/kg	dan	lebih	tinggi	dibandingkan	ikan	kering	lain.	Permasalahan	kondisi	pengolahan	
ikan	kering	saat	ini	tanpa	menggunakan	garam,	kurang	hygiene	dan	dibiarkan	begitu	saja	dalam	
proses	penjualan	dan	tanpa	pengemasan.	Selain	itu,	penggunaan	pengawet	yang	tidak	aman.	
Produk	kering	memiliki	keunggulan	dalan	penyimpanan	namun	memiliki	kekurangan	dalam	
kebersihan	 serta	keamanan.	 Urgensi	 penelitian	 meliputi	 beberapa	 produsen	 atau	 pedagang	
sering	 menambahkan	 bahan	tambahan	 kimia	 berbahaya.	 Hal	 ini	 diperlukan	 evaluasi	 dan	
analisis	 bahan	 tambahan	 seperti	 formalin.		 Penelitian	 ini	 bertujuan	 untuk	 mengetahui	 dan	
mengevaluasi	 adanya	 kandungan	 formalin	 pada	 produk	pengolahan	 ikan	 kering	 di	 sekitar	
Pantai	 kota	 Bengkulu.	 Jenis	 penelitian	 ini	 dengan	 pemecahan	 masalah	dengan	 metode	
deskriptif	 yaitu	melakukan	 survei	 lokasi,	 pengambilan	 sampel	 dan	menganalisisi	kandungan	
formalin	 yang	 diduga	 digunakan	 sebagai	 pengawet	 ikan.	 Hasil	 penelitian	 secara	
kualitatif	terhadap	10	pedagang	ikan	asin	yang	diambil	secara	acak.	Penelitian	hanya	mengambil	
jenis	 ikan	 bleberan.		 Hasil	 menunjukan	 semua	 sampel	 positif	 mengandung	 formalin.	
Kandungan	 formalin	 pada	 ikan	 dapat	terakumulasi	 dan	 berbahaya	 bagi	 tubuh	 manusia.	
Formalin	 dapat	menyebabkan	 karsinogenik	 dan	 beberapa	penyakit	 lain,	 apabila	 dikonsumsi	
dalam	 waktu	 yang	 cukup	 panjang.	 Oleh	 karena	 itu	 perlu	 evaluasi	 seperti	data	 dijadikan	
penilaian	dan	dilakukan	pencegahan	dengan	memberikan	larutan	pengawet	yang	aman,	alami	
dan	tidak	berbahaya.   
	
Kata	Kunci	—	Beleberan,	Keamanan,	Kering,	Pengolahan,	Perikanan	
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PENDAHULUAN	

	Latar	Belakang	

Masyarakat	di	Indonesia	cenderung	memilih	atau	mengkonsumsi	makanan	yang	
praktis	dan	aman.		Masyarakat	berfikir	apa	yang	dikonsumsi	apabila	sehat	dan	aman	
dapat	menjaga	Kesehatan	tubuh.		Makanan	dapat	dikategorikan	sebagai	makanan	sehat	
yaitu	 makanan	 yang	 memiliki	 kandungan	 gizi	 yang	lengkap,	 aman,	 sesuai	 dengan	
standar	bahan	makanan.	Selain	itu,	makanan	yang	sehat	harus	terbebas	dari	beberapa	
komponen	 yang	 berbahaya.	 Komponen-komponen	 tersebut	 dapat	 berbahaya	
apabila	Melewati	 ambang	 batas	 penggunaan	 atau	 tidak	 disarankan	 untuk	makanan.	
Pangan	 yang	 memiliki	 atau	menggunakan	 bahan	 tambahan	 dapat	 memperbaiki	
kualitas	makanan.	Pengunaan	pengawet	kimia	atau	alami	dapat	mempertahankan	masa	
simpan	produk.	Akan	 tetapi	ada	beberapa	hal	yang	perlu	diperhatikan	yaitu	kualitas	
secara	fisik,	kimia	dan	mikrobiologi	(Sulistyowati	et	al.	2019).		

Produk	yang	aman	secara	 fisik	meliputi	produk	yang	 tidak	 terkontaminasi	dari	
beberapa	bahan	fisik	yaitu	logam,	kotoran,	debu,	plastik	dan	beberapa	yang	tidak	boleh	
dikonsumsi	dalam	bentuk	padat	(Eprie	et	al.,	2022).	Produk	yang	aman	secara	kimia	
meliputi	 produk	 pangan	 tersebut	 terbebas	 dari	 bahan	kimia	 boraks	 dan	 formalin	
(Meritmedical	 2019).	 Bahan	 kimia	 atau	 bahan	 tambahan	 pangan	 kimia	
seperti	penambahan	 asam	 benzoate,	 askorbat,	 laktat	 dan	 bahan	 lain	 yang	 tidak	
melewati	SNI	(Prayuda	et	al.,	2023).	Produk	yang	terbebas	dari	cemaran	mikrobiologi	
seperti	bakteri,	virus	dan	beberapa	mikroorganisme	patogen	atau	perusakan	makanan.	
Salah	satu	produk	perikanan	yang	menjadi	komoditi	yang	perlu	diperhatikan	kualitas	
dan	keamanan	adalah	ikan	kering	(Patra	and	Sabani	2017).		

Provinsi	 Bengkulu	memiliki	 komoditi	 perikanan	 yang	 cukup	 berlimpah	 seperti	
Ikan	beleberan	(Nabilasari	et	al.,	2022).	Ikan	beleberan	umumnya	diolah	menjadi	ikan	
kering	 (Patra	 and	 Sabani	 2017).		 Pengolahan	 ikan	 kering	 dilakukan	 dengan	 cara	
sederhana	tanpa	pengunaan	garam	atau	dengan	menggunakan	garam	(Sari	et	al.,	2019).	
Jenis	 ikan	beleberan	 ini	 tidak	menggunakan	garam	sehingga	produk	kering	memiliki	
keuntungan	 dalam	 kandungan	 garam	 yang	 rebdah.	 Pengunaan	 garam	
digunakan	sebagai	 pengawet	 alami	 untuk	 menghambat	 bakteri	 dan	 aktivitas	 ezim	
penyebab	kebusukan	(Warintek,	2010).	Akan	tetapi,	karena	kekurangan	garam	seperti	
menambah	 biaya	 produksi	 dan	 membutuhkan	waktu	 yang	 cukup	 lama.	 Beberapa	
produsen	 pembuat	 ikan	 kering	 menggunakan	 bahan	 lain	 yang	berbahaya	 seperti	
formalin	(Noorrela	and	Munggaran	2021).	



 

475 
 

Produk	atau	sampel	pangan	telah	diperiksa	oleh	BPOM	RI	(2016)	terdapat	15.758	
sampel	mengandung	formalin	(Oheo	et	al.,	2021).	Pengolahan	ikan	yang	teridentifikasi	
formalin	seperti	mie	basah	(Yulianti	and	Safira	2020),	ikan	asin	(Oheo	et	al.,	2021)	dan	
bakso	 (Mauboy	 et	 al.,	 2020).	 Formalin	memiliki	 karakteristik	 larutan	 yang	 tidak	
berwarna,	dapat	larut	air	denganmudah	dan	tidak	berbau	menyengat.	Karakteristik	ini	
yang	 digunakan	 para	 produsen	 untuk	 menambahkan	 ke	 ikan	 atau	 produk	pangan.	
Formalin	dilarang	digunakan	pada	 semua	 jenis	makanan.	Hal	 ini	disebabkan	karena	
formalin	dapat	menyebabkan	karsinogenik	(penyebab	memicu	kanker),	mutasi	genetik	
(perubahan	sel	dan	jaringan).	Formalin	memang	tidak	digunakan	untuk	makanan	lebih	
digunakan	untuk	desinfektan,	pengawet	mayat	 (non	pangan).	Penelitian	sebelumnya	
telah	meneliti	ikan	asin	di	kota	Bengkulu	dan	enggano	(Gozali	et	al.,	2023).	Belum	ada	
spesifik	produk	ikan	kering	di	Provinsi	Bengkulu.	Oleh	karena	itu,	perlu	dilakukan	uji	
lanjut	 untuk	 keamanan	 ikan	 kering.	 Hal	 ini	 juga	 membuat	 kemanan	 pangan	
untuk	pembeli.		

Penelitian	 di	 Kota	 Bengkulu	 dan	 Pulau	 Enggano	 melihat	 28	 jenis	 ikan	 asin	
mengandung	formalin	sebanyak	0,04	sampai	0,41%	(Caron	and	Markusen	2016).	Hal	ini	
juga	diduga	terdapat	produk	lain	yang	mengandung	formalin.	Apabila	hal	ini	diketahui	
lebih	dahulu,	penyebaran	produk	mengandung	formalin	baik	 ikan	asin	maupun	ikan	
kering	dapat	dicari	solusi.	Solusi	yang	dapat	dilakukan	seperti	penggunaan	pengawet	
alami	yang	ramah	lingkungan	atau	hasil	pertanian	dan	perikanan	2019).	Penelitian	ikan	
kering	menjadi	 penelitian	 lanjutan	 dari	 penelitian	 sebelumnya	 tentang	 analisis	
kandungan	 bahan	 formalin.		 Kondisi	 penjualan	 ikan	 kering	 mayoritas	 dilakukan	
disekitar	Pantai	kota	Bengkulu.	Lingkungan	Pantai	terdiri	dari	banyak	oengusahan	yang	
mengolah	ikan.	Hal	ini	juga	dilihat	pada	saat	melewati	penjual.		Pangan	atau	ikan	kering	
cenderung	 diletakan	 atau	 digantungan	 dalam	 waktu	 yang	 cukup	 lama.	 Ikan	
yang	diletakan	 tidak	 dihingapi	 lalat.	 Oleh	 karena	 itu,	 hal	 ini	 dicurigai	 penggunaan	
bahan	 kimia	 yang	 berbahaya	seperti	 formalin.	 Penemuan	 formalin	 akan	 dijadikan	
evaluasi	 bersama	pemerintah,	 akademisi	 dan	masyarakat	 sekitar	 agar	 dapat	 ditindak	
lanjuti.			
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METODE	

Waktu	dan	Lokasi	Penelitian	

Penelitian	dilakukan	pada	Bulan	Mei	sampai	 Juli	Tahun	 2024.	 Lokasi	penelitian	
belokasi	di	pengolahan	 ikan	kering	sekitar	Pantai	Kota	Bengkulu	dan	di	 laboratorium	
Fakultas	Pertanian	Universitas	Sriwijaya.		

	
Alat	dan	Bahan	

Alat	yang	digunakan	pada	penelitian	melliputi	labu	kjedhal,	tabung	reaksi,	plastik,	
Gunting,	 beaker	glass	 100	 ml,	 batang	 pengaduk,	 kertas	 saring,	 corong,	 pereaksi	
folmaldehyde	test	kit	MERCK.	penangas	api.	Sedangkan	bahan	yang	digunakan	meliputi	
ikan	bleberan,	akuades,	asam	fosfat,	asam	kromatofat	0,5	%,	asam	sulfat	60	%,	pereaksi	
Carez	 I,	 Pereaksi	 Carez	 II,	 Formaldehyde	 test	 kit	 MERCK	 yang	 berisi	pereaksi	 FO1	
(Larutan	NaOH).		

	
Prosedur	Kerja	

Metode	Penelitian		

Metode	penelitian	ini	dilakukan	dengan	survei	ke	beberapa	pedangan	ikan	kering	
bleberan	 di	Provinsi	 Bengkulu.	 Metode	 oenelitian	 dengan	 mengambil	 sampel	 secara	
acak	dan	dilakukan	pengulangan	sebanyak	3	kali.	Analisis	dilakukan	dengan	deskriptif	
dan	 menganalisis	 kadar	 formalin	 pada	ikan.	 Pengujian	 dengan	 cara	 survei	 dan	
mengumpulkan	 sampel	 yang	 diduga	 mengandung	 formalin.	 Ciri	 ciri	 ikan	 yang	
bertekstur	 keras,	 berwarna	 terang	 dan	 tidak	 dihinggapi	 lalat.	 Sampel	 diambil	 pada	
Tanggal	29	Mei	2025	dari	10	pedagang	ikan	kering	jenis	beleberan.		

		
Prosedur	Analisis			

Sampel	dikelompokan	dan	dipotong	menjadi	kecil-kecil	sampai	berukuran	±	1	cm2,	
dimasukan	ke	dalam	beaker	glass	ukuran	100	mL,	tambahkan	aquadest	sebanyak	25	mL.	
Hal	 ini	 bertujuan	 untuk	melarutkan	 formalin	 pada	 ikan	 kering.	 Kemudian	 larutan	
ditambahkan	 pereaksi	 Carrez	 1.	 Hal	 ini	bertujuan	 untuk	 menjernihkan	 sampel	 atau	
mengendapkan	 protein.	 Laruran	 diaduk	 dan	 ddiamkan	 selama	2	 menit.	 Filtrat	 hasil	
reaksi	disaring	menggunakan	kertas	saring.	Hal	ini	bertujuan	untuk	memisahkan	residu	
sampel	 ikan	 kering	 beleberan.	 Filtart	 kemudian	 ditambah	 pereaksi	 FO1	 atau	 larutan	
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NaOH	sebanyak	5	tetes	dan	dilanjutkan	pereaksi	FO2	(Chromatropic)	sebanyak	1	sendok	
takar.	Kemudian	diamkan	selama	5	menit	(Noorrela	and	Munggaran	2021).		

	

HASIL	DAN	PEMBAHASAN	

Hasil		

Analisis	Kandungan	Formalin	Ikan	Beleberan	Kering		

Penelitian	 ini	melihat	 kandungan	 formalin	 yang	 terdapat	 pada	 ikan	 beleberan	
kering.	Hasil	menunjukan	semua	sampel	dari	pedagang	bernilai	positif.	Hal	ini	semua	
sampel	yang	diambil	secara	acak	mengandung	formalin.	Hasil	dapat	dilihat	pada	Tabel	
1.			
Tabel	1.	Kandungan	Formalin	pada	Ikan	Beleberan	Kering.	
No	 Pedagang	 Hasil	Pengujian	
1	 Pedagang	1	 Positif	
2	 Pedagang	2	 Positif	
3	 Pedagang	3	 Positif	
4	 Pedagang	4	 Positif	
5	 Pedagang	5	 Positif	
6	 Pedagang	6	 Positif	
7	 Pedagang	7	 Positif	
8	 Pedagang	8	 Positif	
9	 Pedagang	9	 Positif	
10	 Pedagang	10	 Positif	
	
Pembahasan		

Evaluasi	 keamanan	 ikan	 beleberan	 asin	 ini	 meliputi	 analisis	 kandungan	
formalin/Kandungan	formalin	 pada	 ikan	 kering	 menunjukan	 semua	 pedagang	
menunjukan	 hasil	 positif	 (Tabel	 1).	 Hal	 ini	diartikan	 semua	 ikan	 yang	 di	 Produksi	
mengandung	 formalin.	 Reaksi	 yang	 terjadi	 asam	 cromatopat	membentuk	 senyawa	
warna	violet.	Asam	cromatopat	mengikat	formalin	sehingga	terlepas	dari	bahan.	Hal	ini	
ditujukkan	 dengan	 reaksi	 dipercepat	 saat	 ditambahklan	 NaOH	 (Noorrela	 and	
Munggaran	2021).		Oleh	karena	itu,	hasil	uji	laboratorium	menunjukan	adanya	formalin.	
Hal	ini	diduga	pengetahuan	dan	penggunaan	formalin	pada	pengawetan	ikan.	Hal	ini	
menunjukkan	bahwa	saat	ini	pedagang	hanya	mengantungkan	dan	menjual	ikan	secara	
sederhana.	Proses	pengeringan	ikan	dilakukan	sangat	bergantung	pada	cuaca.	Kondisi	
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panas	 ikan	 dapat	 lebih	 cepat	 kering	 sedangkan	 kalau	 musim	 hujan,	 ikan	dapat	
dikeringkan	 lebih	 dari	 1	 hari	 (Djamalu	 et	 al.,	 2021).	 Hal	 ini	 berpengaruh	 terhadap	
peggunaan	formalin	pada	ikan	untuk	menghindari	pertumbuahn	jamur	dan	lebih	awet.	
Pada	penelitian	 ini	 pengujian		 lebih	 fokus	pada	 ikan	 jenis	 beleberan	karena	 ikan	 ini	
selalu	di	temukan	atau	di	jual	di	pasar	Kota		Bengkulu	(Mahyuddin,	Witradharma,	and	
Risdianto	 2023).	 Mayoritas	 konsumen	 berasal	 dari	 daerah	Bengkulu	 atau	 di	 luar	
Bengkulu.	Masyarakat	 sebagai	konsumen,	mengkonsumsi	 sebagai	 teman	makan	atau	
sebagai	oleh-oleh	yang	diberikan	kepada	keluarga.	 Ikan	kering	 ini	menjadi	komoditi	
popular	karena	proses	penyimpanan	yang	cukup	lama.	Akan	tetapi	dengan	ditemukan	
ini	perlu	ada	evaluasi	dan	penanganan	dari	pihak	pemerintah	kota	Bengkulu.	Hal	 ini	
Upaya	untuk	memberhentikan	penjualan	menggunakan	 formalin	atau	pengawet	non	
pangan	berbahaya.	

	

.	 	
Gambar	1.	Penampakan	Ikan	Kering	Bleberan	dan	Kondisi	Ikan	Kering	di	Sekitar	

Pantai	Bengkulu.	
	

Ikan	 kering	 atau	 ikan	 asin	 yang	mengandung	 formalin	memiliki	 ciri-ciri.	 Ikan	
kering	terlihat	berwarna	cerah	atau	bersih,	daging	ketika	ditekan	tidak	mudah	hancur,	
aroma	ikan	tidak	khas	amis,	penyimpanan	bisa	melebihi	1	bulan	pada	suhu	kamar,	dan	
tidak	 dihingapi	 oleh	 lalat	 (Noorrela	 and	Munggaran,	 2021).	 Formalin	 memiliki	 sifat	
bakterisidal	atau	mampu	memubuh	semua	mikroorganisme.		Hal	ini	yang	digunakan	
untuk	 pengawet	 mayat,	 pembersih	 kapal,	 industri	 lem	 (Raharyaningsi	 and	 Azizah,	
2017),	 dan	 pembasmi	 serangga	 atau	 lalat	 (Rahayoe	 2019).	 Formalin	 dapat	 menjaga	
keawetan	bahan.	Formalin	dilarang	digunakan	dalam	industri	pangan	karena	sifat	yang	
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tidak	bermanfaat	untuk	tubuh.		Apabila	manusia	atau	tubuh	mengkonsumsi	formalin	
dapat	 merusak	 dan	 membubuh	 sel,	 jaringan	 tubuh	manusia	 (Jayadi	 et	 al.,	 2023).	
Formalin	 masuk	 kedalam	 tubuh	membuat	 pertumbuhan	 jaringan	 yang	 tidakteratur	
atau	 rusak.	 Hal	 ini	 berpengaruh	 terhadap	 Kesehatan	 manusia.	 Selain	 memberikan	
Kesehatan	yang	buruk	formalin	menyebabkan	kanker.	Oleh	karena	itu,	perlu	evaluasi	
untuk	mencari	pengawet	alami	yang	baik	dan	aman.		

Penggunaan	pengawet	pada	pangan	dianjurkan	sesuai	dengan	dosis	dan	aturan.	
Fungsi	zat	pengawet	adalah	memberikan	masa	simpan	lebih	lama	dan	pedagang	dapat	
menyimpan	serta	meningkatkan	nilai	 jual	produk.	Produk	pangan	yang	mengandung	
formalin	 tidak	 hanya	 ditemukan	 di	Kota	 Bengkulu	 atau	 produk	 ikan	 asin.	 Beberapa	
penelitian	formalin	ditemukan	pada	bakso,	tahu,	terasi	dan	siomay.	Berdasarkan	hasil	
pengujian	menunjukan	terdapat	20	sampel	ikan	asin	dikota	Bengkulu	dan	8	Sampel	di	
Enggano	mengandung	 hasil	 positif.	 Kadar	 formalin	menncapai	 0,41%.	 Penelitian	 ini	
sejalan	dengan	 beberapa	 penelitian	 bahwa	 saat	 ini	 masih	 banyak	 produsen	 dan	
pedangan	 yang	 menggunakan	formalin	 sebagai	 bahan	 tambahan	 makanan.	
Penggunaan	 formalin	 ini	 sudah	 dijelskan	 dalam	 Departemen	Kesehatan	 tidak	
diperbolehkan.	 Terdapat	 10	 jenis	 bahan	 tambahan	 makanan	 yang	 tidak	
diperbolehkan	salah	satunya	formalin	(Saktiningsih	et	al.,	2023).	Penelitian	(Marliza	et	
al.,	 2019)	 menemukan	 ikan	asin	 negatif	 formalin.	 Ikan	 asin	 di	 Yogyakarta	 dari	 5	
pedagang	yang	diuji	ditemukan	2	positif	mengandung	formalin	(Fauzi’ah	and	Diniaty	
2017).	Ikan	Asin	di	Madura	juga	ditemuan	mengandung	formalin.	Penggunaan	formalin	
dapat	 digantikan	 dengan	 beberapa	 pengawet	 alami	 yang	 berasal	 dari	pertanian	 dan	
perikanan.	 Hasil	 Pengujian	 pada	 semua	 sampel	 hampir	 mencapai	 persentase	 yang	
cukup	tinggi	mencapai	60%.			

Gambar	2.	Hasil	Pengujian	Formalin	Ikan	Kering	Bleberan.	
Penggunaan	pengawetan	yang	sederhana	seperti	garam.	Garam	berfungsi	sebagai	

pengawet	ikan	dengan	menseleksi	mikroba	patogen,	memperbaiki	tekstur	atau	kualitas	
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ikan.	 Penambahan	 bumbu	 bumbu	 seperti	 bawang,	 jahe,	 lengkuas,	 kunyit	 dapat	
menghambat	 bakteri	 karena	 sifat	 bumbu	mengandung	 bioaktif.	 Bioaktif	 berupa	
senyawa	 antioksidan	 dan	 antibakteri.	 Beberapa	 penelitian	 juga	melibatkan	 beberapa	
komponen	untuk	mengantikan	formalin	atau	pengawet	berbahaya	ke	pengawet	alami	
dan	 fungsional.	 Pemgunaan	 kitosan	 dapat	 menghambat	 bakteri	 gram	 positi,	 gram	
negatif,	bakteri	dan	beberapa	mikroorganisme	lain.	Penelitian	(Sari	et	al.,	2019)	kitosan	
yang	dikombinasi	dengan	beberapa	variasi	gula	dapat	menghambat	mikroba	patogen	
atau	 kerusakan	 makanan.	 Kompleks	 kitosan	monosakarida	 kompleks	 menghasilkan	
senyawa	 antioksidan	 yang	 lebih	 baik	 dibandingkan	 penggunaan	larutan	 kitosan	 saja	
(Sari	 et	 al.,	 2022).	 Kitosan	 dan	 monosakarida	 yang	 dsterilisasi	 (komplek)	
dapat	menghambat	 bakteri	 Pseudomonas	 aeruginosa,	 Bacillus	 subtilis,	 Vibrio	 dan	
Listeria	monocytogenes	(Sari	et	al.,	2013).	Penggunaan	pengawet	alami	seperti	kitosan	
gambir	 dan	 gambir	 modifikasi	 karagenan	menghasilkan	 diameter	 daya	 hambat	
terhadap	bakteri	(Anggraeni	et	al.,	2023).			

Penggunaan	 gambir	 sebagai	 pengawetan	 ikan	 asap	 juga	 menghasilkan	 jumlah	
mikroba	 paling	 kecil	dibandingkan	 tanpa	 penambahan	 pengawet	 (Sari	 et	 al.,	 2017).	
Penelitian	menunjukan	bahwa	penggunaan	pengawet	alami	yang	aman	menghasilkan	
kualitas	 produk	 lebih	 baik.	 Pertumbuhan	 mikroba	 menjadi	berkurang,	 peningkatan	
protein	karena	reaksi	pengolahan,	tekstur	lebih	baik	(Sari	et	al.,	2019),	aroma,		warna,	
bau	 juga	 dapat	 diperbaiki.	 Oleh	 karena	 itu	 dari	 hasil	 uji	 yang	 mengandung	 positif	
formalin	 dapat	membahayakan	 Kesehatan.	 Formalin	memiliki	 senyawa	 antimikroba,	
dari	 membunuh	 bakteri,	 jamur	 dan	virus.	 Pedagang	 percaya	 penggunaan	 formalin	
dapat	mempercepat	proses	pengeringan	dan	memperbaiki	tampilan	ikan.	Ketika	ikan	
dicampurkan	dengan	formalin,	formalin	dapat	langsung	larut	sampai	55%	dan	mudah	
menguap	karena	 titik	didih	 sampi	 21oC.	 Interaksi	 formalin	dengan	protein	membuat	
tekstur	ikan	menjadi	tidak	rapuh	sehingga	dapat	disimpan	lebih	lama.	Formalin	dapat	
terakumulasi	dalam	tubuh	manusia	yang	mengkonsumsi.	Jumlah	formalin	yang	tinggi	
dapat	merusak	sel	hidup.	Perlu	penanganan	khusus	karena	akibat	penggunaan	formalin	
menyebabkan	kanker	 saluran	pencernaan,	kanker	 faring	(tengorokan).	Sifat	 formalin	
yang	 beracun	membahayakan	 Kesehatan	 seperti	 iritasi	 pada	 bagian-bagian	tertentu.	
Iritasi	lambung,	kulit,	penderita	juga	dapat	muntah,	diare	dan	alergi.	Hal	ini	menjadi	
evaluasi	yang	harus	segera	dilakukan	untuk	menindak	lanjuti	penggunaan	formalin	dan	
menganti	dengan	pengawet	yang	lebih	sehat	dan	aman.	

KESIMPULAN	



 

481 
 

Penggunaan	formalin	menjadi	salah	satu	Tindakan	yang	perlu	dihentian	dan	peran	
dari	semua	pihak.	Hasil	menunjukan	dari	10	pedagang	di	sekitar	Pantai	kota	Bengkulu	
menunjukkan	hasil	positif.		Dari	10	sampel	ikan	kering	jenis	ikan	beleberan	mengandung	
formalin	dan	perlu	dilakukan	evaluasi	lebih	lanjut	terhadap	semua	pedagang	di	sekitar	
Pantai	Provinsi	Bengkulu.	
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