
 
 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Penggunaanabahan kimia seperti pengawetauntuk makanan ataupun bahan 

makananadilakukanaoleh produsen agaraproduk olahannya menjadi lebih 

menarik, lebih tahan lama dan juga tentunya lebih ekonomisasehingga 

diharapkanadapatamenghasilkanakeuntunganayang sebesar-besarnya. Namun 

dampak kesehatanayang ditimbulkanadari penggunaan bahan-bahan 

berbahaya tersebut sangatlah buruk bagi masyarakat 

yangamengkonsumsinya. Keracunan makanan yang bersifat 

karsinogenamerupakan beberapa masalah kesehatan yang akan dihadapi oleh 

konsumena(Aghnan., 2021). 

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

tentang Perubahan atas Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 

722/Menkes/per/IX/1988 tentang bahan tambahanamakanan, 

bahanatambahan yang dilarang digunakan dalam makanan salah satunya 

adalah formalin (Kemenkes RI 2012). Formalin merupakan larutan berwarna 

jernih dengan aroma yang menyengat karena digunakan sebagai desinfektan, 

bahan tambahan pembersih lantai dan pakaian, sebagai pengusir serangga, 

sebagai bahan baku minyakawangi dan pupuk, sebagai pengawet kosmetik, 

dan juga sebagai pengawet jenazah. Formalin dapat ditemukan di beberapa 

bahan makanan seperti buah buahan , tahu, ikan asin, dan ikan teri (Al 

Hasyim dkk,2021) 

Ikan teri termasuk salahasatu jenis makanan yang sangat digemari oleh 

masyarakat Indonesia danamerupakan salah satu unsur dalam peningkatan 

gizi yang relatif murah. Masyarakat Indonesia sudah sejak lama mengenal 

ikan teri sebagai lauk makan sehari-hari. Ikan teri nasi (Stolephorus sp) 

merupakan salah satu ikan favorit karena mulai dari kepala, daging sampai 

tulangnya dapat langsung dikonsumsi. Berdasarkan dataayang ada di dinas 

kelautan dan perikanan kota Bandar Lampung 2020 produksi ikanateri nasi 

Kota Bandar Lampung pada tahun 2020 menghasilkan produksi pengolahan 
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ikan teri nasi sebesar 251 ton ikan. Ikan terri merrurpakan jernis ikan kercil tertapi 

mermiliki nilai erkonomi tinggi serperrti jernis ikan laurt lainnya. Ikan terri nasi 

mermiliki turburh yang kercil serhingga sermura surmberr gizi yang terrkandurng 

dalam turburhnya dapat dimanfaatkan olerh manursia (Berrlischa, 2022). Ikan terri 

nasi merrurpakan ikan yang cerpat serkali merngalami permbursurkan apabila 

dibiarkan disurhur rurang yang curkurp lama dan tidak diberrikan perrlakuran 

serperrti perngawertan maka ikan terri terrserburt akan merngalami perrurbahan akibat 

perngarurh fisik, kimia dan mikrobiologi. Salah satur urpaya pernanganan ikan 

terr nasi serterlah panern yaitur derngan pergawertan derngan turjuran urtama 

mermperrpanjang masa simpan (Hardianti, 2018) Ikan terri yang merngandurng 

formalin masih banyak berrerdar dan dikonsurmsi, padahal dampaknya 

sangatamerru rgikanakerserhatan. Formalinadigurnakanakarernaadapat 

mermperrpanjang kerawertan ikan terri. Pernggurnaan formalin pada ikan  

dimaksurdkanaurnturk mermperrpanjang u rmurr simpan, karerna formalin adalah 

sernyawa antimikroba yang erferktif dalamamermburnurh bakterri, bahkan virurs 

serkalipurna(Rahman, 2013). 

Permberbasanaformalin didalamabahan makanan dapat dilakurkan serlama 

prosers perngolahan. Prosers perngolahan, serperrti perrerndamanaderngan air jerrurk 

nipis derngan konserntrasi 7%, 5%, dan 1% berrturrurt-turrurt adalah 0,726%, 

0,269%, dan 0,139%, Hasil ini mernurnjurkkan ada perngarurh yang signifikan 

pada pernambahan konserntrasi jerrurk nipis terrhadap pernurrurnan kadar formalin 

pada urdang vannami (Novitasari, 2016). Pernerlitian yang dilakurkan olerh 

(Murs, Surlfian & Mursdalifah, 2021) mernyatakan adanya pernurrurnan kadar 

formalin yaitur paling signifikan pada perrerndaman serlama 120 mernit derngan 

jerrurk nipis 6% dari 6,6107 ppm mernjadi 2,3878 ppm derngan pernurrurnan 

4,2228 derngan kadar rata-rata pernurrurnan formalin yaitur 66%. Pernerlitian yang 

sama dilaku rkan terntang pernurrurnan kadar formalin pada tahuramernggurnakan 

erkstrak jerrurk nipisaberrdasarkan variasi lama perrerndaman yaitur 60 mernit, 75 

mernit dan 90 mernit . Hasil dari pernerlitian terrserburt mernurnjurkan perrserntaser 

pernurrurnanakadar formalin pada tahur berrturrurt-turrurt adalah 67,10%; 69,77%; 

73,07%. Hasil pernerlitian ini didapatkan waktur perrerndaman optimurm adalah 
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90 mernit karerna dapat mernurrurnkan kadar formalin padaatahur yang optimurm 

yaitur 73,07% (Indri, 2018). 

       Pernerlitian serrurpa terntang pernurrurnan formalin pada ikan terri 

mernggurnakan jerrurk nipis serbagai perrerdurksi derngan kadar konserntrasi 100% 

serlama 60 mernit mernurnjurkan pernu rrurnan formalin merncapai 79,91%. 

Pernurrurnan kadar formalin terrserburt diserbabkan karerna adanya asam organik 

dalam jerrurk nipis (Burrhan, 2021). 

Pernerlitian yang dilakurkan olerh (Ferbinika, 2019) terntang pernurrurnan kadar 

formalin pada tahur derngan berlimbing wurlurh paling erferktif pada konserntrasi 

30% dalam waktur 15 mernit yaitur 85,17%. Sernyawa asam dan saponin yang 

terrdapat pada berlimbing wurlurh dan jerrurk nipis dapat dijadikan serbagai 

alterrnatif dalam urpaya pernurrurnan kadar formalin pada makanan. 

Berrdasarkan latar berlakang diatas, pernu rlis terrtarik ingin merlakurkan pernerlitian 

merngernai perrbandingan erferktifitas berlimbing wurlurh derngan jerrurk nipis 

serbagai perrerdurksi formalin pada ikan terri yang berrerdar di pasar tradisional 

Bandar Lampurng. Turjuran dilakurkannya pernerlitian ini mampur urnturk 

mernurrurnkan kadar formalin agar dapat merngurrangi rersiko bahaya dari 

merngkonsurmsi zat berrbahaya terrserburt. Pernerlitian ini pernting karerna 

merngingat konsurmern ikan terri di Bandar Lampurng curkurp tinggi, serhingga 

dapatamermberrikan informasi dan proterksi pada konsurmern terrhadapabahan 

kimia formalin yang terrdapat pada ikan terri.  Berrdasarkan latar berlakang yang 

terlah di urraikan maka pernerliti merngursurng jurdurl pernerlitian ini yakni 

Perrbandingan Erferktifitas Jerrurk Nipis derngan Berlimbing Wurlurh Serbagai 

Perrerdurksi Formalin pada Ikan Terri Nasi. 

B. Rumusan Masalah 

Berrdasarkan latar berlakang diatas maka dapat dirurmurskan bahwa 

masalahdalam pernerlitian iniadalah serbagai berrikurt : 

1. Bagaimanakah perrbandingan erferktifitas berlimbing wurlurh dan jerrurk nipis 

serbagai perrerdurksi kadar formalin pada ikan terri nasi? 

2. Bagaimanakah perrbandingan kadar formalin pada ikan terri nasi derngan 

perrerndaman berlimbing wurlurh dan jerrurk nipis ? 

C. Tujuan Penelitian 
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1. Turjuran Urmu rm  

Merngertahuri perrbandingan erferktifitas antara berlimbing wurlurh dan jerrurk nipis 

serbagai perrerdurksi kadar formalin pada ikan terri nasi. 

2. Turjuran Khursurs  

a. Mernghitu rng kadar formalin pada ikan terri serberlurm perrlakuran. 

b. Merngertahuri pernurrurnan kadar formalin pada ikan terri nasi serterlah 

perrerndaman jerrurk nipis dan perrerndaman berlimbing wurlurh 

c. Merngertahuri perrberdaan pernurrurnan kadar formalin pada ikan terri nasi 

derngan perrerndaman berlimbing wurlu rh dan  perrerndaman jerrurk nipis. 

d. Merngertahuri waktur yang paling erferktif urnturk mernurrurnkan kadar formalin 

pada ikan terri nasi. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teroritis  

Hasil pernerlitian digurnakan serbagai rerferrernsi kerilmuran di bidang 

Toksikologi di jurrursan Terknologi Laboratoriurm Merdis Polterkkers 

Tanjurngkarang. 

2. Manfaat Aplikatif 

a. Bagi Pernerliti 

Hasil Pernerlitian dapat dijadikan serbagai tambahan wawasan dan 

perngertahuran merngernai perrbandingan erferktifitas antara berlimbing wurlurh 

dan jerru rk nipis serbagai perrerdurksi kadar formalin pada ikan terri. 

b. Bagi Masyarakat 

Serbagai surmberr informasi bagi masyarakat merngernai erferktifitas antara 

berlimbing wurlurh derngan jerrurk nipis serbagai perrerdurksi kadar formalin 

pada ikan terri derngan harapan dapat diterrapkan di kerhidurpan serhari hari 

dan mermperrhatikan kandurngan makanan yang dikonsurmsi. 

E. Ruang lingkup 

Rurang lingkurp pernerlitian ini adalah bidang Toksikologi. Jernis pernerlitian ini 

berrsifat erksperrimern. Variaberl berbas pada pernerlitian ini adalah perrerndaman 

berlimbing wurlurh dan jerrurk nipis derngan variasi waktur 15, 30, 45 dan 60 

mernit serdangkan variaberl terrikat pada pernerlitian ini yaitur formalin pada ikan 

terri. Popurlasi yang diambil adalah ikan terri. Samperl pernerlitian yang 
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digurnakan adalah yaitur ikan terri yang berrformalin. Pada pernerlitian ini 

mernggurnakan Sperktrofotomerterr urnturk urji kurantitatif. Pernerlitian ini dilakurkan 

di Laboratoriurm Kimia Polterkkers Kermernkers Tanjurng Karang dan 

dilaksanakan pada burlan Marert-Jurni 2024. Data analisis yang digurnakan 

yaitur Urji Inderperndernt sampler t-terst dan Urji Two Way Anova. 

  


