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PROSEDUR KERJA 

 

A. Persiapan Sampel 

1). Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan 

2). Sampel ikan asin masing-masing dihaluskan menggunakan mortal alu 

3). Masing-masing sampel yang telah halus di letakkan pada wadah berbeda 

agar tidak tercampur satu sama lainnya. 

B. Pembuatan Reagen KMnO4 

1). Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan 

2). Timbang 0,2 gram KMnO4 masukkan pada beaker glass dan larutkan 

dengan menambahkan aqudest 

3). Aduk hingga homogen dan tercampur rata 

4). Masukkan kedalam labu ukur dan tambahkan aquadest hingga batas garis 

200 ml. 

C. Pembuatan Kontrol Positif (+) Dan Kontrol Negatif (-) 

1). Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan 

2). Ambil dua tabung reaksi masing-masing di beri label kontrol positif (+) 

dan kontrol negatif (-) 

3). Pada tabung dengan label kontrol positif (+) masukkan larutan formalin 

37% sebanyak 2 ml dan tambahkan 2 tetes larutan KMnO4  

4). Sedangkan pada tabung reaksi dengan label kontrol negatif (-) masukkan 

aquadest sebanyak 2 ml dan tambahkan 2 tetes larutan KMnO4. 

D. Interpretasi Hasil 

1). Hasil positif ditandai dengan perubahan warna dari larutan KMnO4 yang 

semula berwarna ungu menjadi tidak berwarna setelah bereaksi dengan 

sampel. 

2). Hasil negatif ditandai dengan tidak adanya perubahan warna pada sampel 

yang telah ditambahkan larutan KMnO4 sehingga warna tetap ungu. 
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KUESIONER OBSERVASI PENELITIAN 

 

IDENTIFIKASI FORMALIN PADA IKAN ASIN PEDA 

YANGDI PERJUAL BELIKAN DI PASAR TRADISIONAL 

KOTA BANDAR LAMPUNG TAHUN 2021 

 

 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

Umur   : 

Alamat   : 

Jenis Kelamin  : a). Laki-laki  b). Perempuan  

Asal pasar  : 

Kode pedagang : 

 

B. Pertanyaan  

1.  Berdasarkan pengamatan anda apakah daya tahan ikan asin peda ini dapat 

mencapai hingga 2 bulan dalam keadaan terbuka?  

 a). Ya  b). Tidak 

 

2.  Selama anda berjualan ikan asin apakah ada konsumen yang pernah mengeluh 

kesehatannya terganggu akibat mengkonsumsi ikan asin, seperti gatal pada 

tubuh atau mulut, mual, muntah, sakit perut hingga diare? 

 a). Ya  b). Tidak 

 

3.  Apakah ikan asin peda termasuk jenis ikan asin paling banyak diminati 

konsumen? 

 a). Ya  b). Tidak 

 

4. Apakah ikan asin yang dijual hasil produksi sendiri? 

a). Ya  b). Tidak 

 

5.  Jika bukan hasil produksi sendiri, apakah ikan asin peda yang anda jual 

diperoleh dari sentra/pengepul ikan asin di Kota Bandar Lampung? 

 a). Ya  b). Tidak 

 

6. Apakah anda mengetahui ciri-ciri ikan asin yang mengandung pengawet? 

 a). Ya  b). Tidak 

 

7. Apakah anda mengetahui tentang formalin? 

 a). Ya  b). Tidak 

 

8. Apakah anda mengetahui bahaya formalin untuk kesehatan? 

 a). Ya  b). Tidak 
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REKAPITULASI KUESIONER PENELITIAN 

 
 

No 

 

Sumber Responden 

Jawaban Responden 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 P. Untung Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

2 P. Untung Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

3 P. Untung Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

4 P. Tempel Kemiling Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

5 P. Tempel Kemiling Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

6 P. Way Kandis Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

7 P. Way Kandis Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

8 P. Way Kandis Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

9 P. Koga Ya Tidak Tidak Tidak Ya Ya Ya Ya 

10 P. Koga Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

11 P. Tugu Ya Tidak Tidak Tidak Ya Tidak Ya Ya 

12 P. Tugu Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

13 P. Bambu Kuning Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

14 P. Bambu Kuning Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

15 P. Bambu Kuning Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

16 P. Way Dadi Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

17 P. Way Dadi Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

18 P. Korpri Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

19 P. Korpri Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

20 P. Tamin Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

21 P. Tamin Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

22 P. Labuhan Dalam Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

23 P. Labuhan Dalam Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

24 P.T Pulau Damar Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

25 P.T Pulau Damar Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

26 P. Bawah Ya Tidak Tidak Tidak Ya Ya Ya Ya 

27 P. Bawah Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

28 P. Tani Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

29 P. Tani Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

30 P.T Gotong Royong Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

31 P.T Gotong Royong Ya Tidak Tidak Tidak Ya Ya Ya Ya 

32 P. Rajabasa Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

33 P. Rajabasa Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

34 P. Tempel Stasiun Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

35 P. Tempel Stasiun Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

36 P.T Batara Unila Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

37 P. Kangkung Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

38 P. Tempel Cahaya Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 

39 P. Gintung Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

40 P. Baru/SMEP Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

41 P. Panjang Ya Tidak Tidak Tidak Ya Ya Ya Ya 

42 P. Ambon Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya 

43 P. Cimeng Ya Tidak Ya Tidak Ya Ya Ya Ya 
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PERSENTASE KUESIONER PENELITIAN 

 

No Pertanyaan Persentase 

Ya Tidak 

1 Pertanyaan 1 100% 0% 

2 Pertanyaan 2 0% 100% 

3 Pertanyaan 3 88% 12% 

4 Pertanyaan 4 0% 100% 

5 Pertanyaan 5 100% 0% 

6 Pertanyaan 6 40% 60% 

7 Pertanyaan 7 100% 0% 

8 Pertanyaan 8 100% 0% 
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LEMBAR OBSERVASI PENELITIAN 

 

IDENTIFIKASI FORMALIN PADA IKAN ASIN PEDA 

YANGDI PERJUAL BELIKAN DI PASAR TRADISIONAL 

KOTA BANDAR LAMPUNG TAHUN 2021 

 

 

No Sumber ikan asin 

Ciri Fisik Sampel Ikan Asin Peda 

Kode Tekstur Warna Bau Lalat 

1 Pasar untung  S1 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

2 Pasar untung  S2 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

3 Pasar untung  S3 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

4 P. T kemiling  S4 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

5 P. T kemiling  S5 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

6 Pasar way kandis  S6 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

7 Pasar way kandis  S7 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

8 Pasar way kandis  S8 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

9 Pasar koga  S9 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

10 Pasar koga  S10 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

11 Pasar tugu S11 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

12 Pasar tugu  S12 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

13 P. Bambu kuning  S13 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

14 P. Bambu kuning S14 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

15 P. Bambu kuning  S15 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

16 PT way dadi  S16 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

17 PT way dadi  S17 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

18 Pasar korpri  S18 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

19 Pasar korpri  S19 Kenyal Cerah Berbau khas ikan asin Tidak ada 

20 Pasar tamin  S20 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

21 Pasar tamin  S21 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

22 P. Labuhan dalam  S22 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

23 P. Labuhan dalam  S23 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

24 PT pulau damar  S24 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

25 PT pulau damar  S25 Kenyal Cerah Berbau  khas ikan asin Tidak ada 

26 Pasar bawah  S26 Kenyal Cerah Berbau  khas ikan asin Tidak ada 

27 Pasar bawah  S27 Kenyal Cerah Berbau  khas ikan asin Tidak ada 
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28 Pasar tani  S28 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

29 Pasar tani  S29 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

30 PT gotong royong  S30 Kenyal Cerah Berbau  khas ikan asin Tidak ada 

31 PT gotong royong  S31 Kenyal Cerah Berbau  khas ikan asin Tidak ada 

32 Pasar rajabasa  S32 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

33 Pasar rajabasa  S33 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

34 Pasar tempel stasiun S34 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

35 PTl Immanuel S35 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

36 PT perum batara unila S36 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

37 Pasar kangkung S37 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

38 Pasar tempel cahaya S38 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

39 Pasar gintung S39 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

40 Pasar baru/SMEP S40 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

41 Pasar panjang S41 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

42 Pasar ambon S42 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 

43 Pasar cimeng S43 Kenyal Cerah Tidak berbau khas ikan asin Tidak ada 
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REKAPITULASI HASIL IDENTIFIKASI FORMALIN IKAN ASIN PEDA 

No Sumber Sampel 

Hasil Warna pada hasil (+) 

Kode (+) (-) Bening  
Jernih 

Kekuningan 

Jernih 

Kecoklatan 

1 Pasar untung (1) S1      

2 Pasar untung (2) S2      

3 Pasar untung (3) S3      

4 Pasar terminal kemiling (1) S4      

5 Pasar terminal kemiling (2) S5      

6 Pasar way kandis (1) S6      

7 Pasar way kandis (2) S7      

8 Pasar way kandis (3) S8      

9 Pasar koga (1) S9      

10 Pasar koga (2) S10      

11 Pasar tugu (1) S11      

12 Pasar tugu (2) S12      

13 Pasar bambu kuning (1) S13      

14 Pasar bambu kuning (2) S14      

15 Pasar bambu kuning (3) S15      

16 Pasar tempel way dadi (1) S16      

17 Pasar tempel way dadi (2) S17      

18 Pasar korpri (1) S18      

19 Pasar korpri (2) S19      

20 Pasar tamin (1) S20      

21 Pasar tamin (2) S21      

22 Pasar labuhan dalam (1) S22      

23 Pasar labuhan dalam (2) S23      

24 Pasar tempel pulau damar (1) S24      

25 Pasar tempel pulau damar (2) S25      

26 Pasar bawah (1) S26      

27 Pasar bawah (2) S27      

28 Pasar tani (1) S28      

29 Pasar tani (2) S29      

30 PT gotong royong (1) S30      
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31 PT gotong royong (2) S31      

32 Pasar rajabasa (1) S32      

33 Pasar rajabasa (2) S33      

34 Pasar tempel stasiun S34      

35 Pasar tempel immanuel S35      

36 PT perum batara unila S36      

37 Pasar kangkung  S37      

38 Pasar tempel cahaya  S38      

39 Pasar gintung  S39      

40 Pasar baru/SMEP S40      

41 Pasar panjang S41      

42 Pasar ambon S42      

43 Pasar cimeng S43      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

1. S1

 
2. S2

 
3. S3

 

4. S4

 
5. S5

 
6. S6

 



 
 

 

7. S7

 
8. S8

 
9. S9

 

10. S10

 
11. S11

 
12. S12

 



 
 

 

13.S13

 
14. S14

 
15. S15

 

16. S16

 
17. S17

 
18. S18

 



 
 

 

19. S19

 
20. S20

 
21. S21

 

22. S22

 
23. S23

 
24. S24

 



 
 

 

25. S25

 
26. S26

 
27. S27

 

28. S28

 
29. S29

 
30. S30

 



 
 

 

31. S31

 
32. S32

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ALAT DAN BAHAN PENELITIAN 

 

BAHAN : 

 
1. Larutan KMnO4 

 
2. Aquadest 

 
3. Formalin 37% 

 
4. Kertas Saring 

 

 

 

 

ALAT : 

 
1. Tabung Reaksi 

 
2. Pipet Tetes 

 
3. Mortal Alu 

 
4. Rak Tabung 

 

 

 

 



 
 

 

 
5. Pipet Ukur 

 
6. Erlenmeyer 

 
7.  Neraca Analitik 

 
8. Batang Pengaduk 

 

 

 

 

 

 

 
9. Beaker Glass 

 
10. Spatula 

  
11. Vacum Pump  

 
12. Corong Kaca 

 

 



 
 

 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

 
1. Pembuatan reagen KMnO4 

 

 
2. Pembuatan kontrol (+) & (-) 

 

 
3. Melarutkan sampel dengan 

aquadest 

 
4. Memasukkan hasil penyaringan 

sampel kedalam tabung reaksi 

 

 
5. Menetesi sampel dengan reagen 

KMnO4 

 

 
6. Proses homogen sampel yang 

diberi KMnO4 



 

 

HASIL PENELITIAN 

 

 
       1. Blangko Standarisasi 

 

 
 2. Hasil Penelitian Sampel 1-12 

 

 
  3. Hasil Penelitian Sampel 13-24 



 

 

 
  3. Hasil Penelitian Sampel 25-35 

 

 
         4. Hasil Penelitian Sampel 37-43 
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