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ABSTRAK

SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN (STIK)
BINA HUSADA PALEMBANG

PROGRAM STUDI KESEHATAN MASYARAKAT
Skripsi, 26 Juni 2016

ARCIKA ELSYA

Analisis Formalin Pada Udang Ragu Yang Dijual Di Pasar Tradisonal Kota
Palembang Tahun 2016
(xv + 44 Halaman + 4 tabel + 2 bagan + 8 lampiran)

Makanan merupakan kebutuhan pokok sehari-hari yang berperan penting untuk
kelangsungan hidup manusia. Sumber makanan dapat kita peroleh baik dari produk
hayati, pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, perternakan, dan perairan.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Adisasmita Tahun 2015, dari 6 pasar
tradisonal Kota Semarang hasil penelitian menunjukan 93 sampel produk perikanan
laut segar diantaranya positif mengandung formalin yaitu 8 ikan belanak, 9 udang
putih, 14 cumi-cumi. Penelitian ini bertujuan untuk diketahuinya apakah udang ragu
yang dijual di pasar tradisonal Kota Palembang menggunakan formalin. Subjek
penelitian ini adalah udang ragu yang ada di pasar Tradisonal Kota Palembang Tahun
2016, pendlitian di lakukan pada bulan 15 April-03 Mei 2016, Penelitian ini bersifat
deskriptif kuantitatif dengan uji laboratorium di Balai Teknik Kesehatan Lingkungan
Pengendalian Penyakit (BTKL-PP) Kota Palembang teknik pemilihan sampel dengan
menggunakan purposive sampling Sampel penelitian ini sebanyak 16 sampel udang
ragu. Dismpulkan bahwa dari 16 sampel yang diperiksa ternyata negatif tidak
mengandung pengawet formalin. Diharapkan kepada pihak produsen agar tidak
menggunakan formalin untuk mengawetkan makanan hendaknya, menggunakan
bahan pengawet alami, untuk pemerintah hendaknya mengadakan pengawasan yang
lebih intensif lagi tentang penggunaan bahan pengawet seperti formalin dan para
konsumen harus lebih berhati-hati lagi dalam memilih bahan makanan

Daftar Pustaka : 20 (2006-2016)
KataKunci : Formalin, Udang Ragu, Pasar Tradisional



ABSTRACT

BINA HUSADA COLLEGE OF HEALTH SUENCES
PUBLIC HEALTH STUDY PROGRAM

Student Thesis, 26 June 2016

ARCIKA ELSYA

Formalin Analysis On Shrimp Ragu Traditional sold in the market Palembang
2016
(XV + 44 Pagest 4 tables+ 2 charts+ 7 attachments)

Food is a primary daily needs, which are crucia for human survival. Food sources
can be obtained from biological products, agriculture, plantation, forestry, fisheries,
livestock, and water. Based on research conducted by Adisasmita in 2015, from 6
traditional market in Semarang, research results showed that 93 samples of fresh
seafood including fish products containing formaldehyde positively that were 8
mullets, 9 white shrimps, and 14 squids. This study amed to know whether grago
shrimps sold in traditional markets Palembang using formalin. The subjects were
grago shrimpsin the traditional market Palembang 2016. Research was done on April
15 until May 3, 2016. It was descriptive quantitative study by laboratory tests at the
Center of Environmental Health Engineering for Disease Control (BTKL-PP) of
Palembang. Sample technique selection using purposive sampling. There were 16
samples of grago shrimp. It was concluded that from 16 samples tested, there was
nothing shrimp contained with the preservative formaldehyde. Expected to producers
not to use formalin to preserve food. They should use natural resource as
preservatives. To government, they should carry out more intensive monitoring of the
use of preservatives such as formaldehyde, and to consumers, they have to be more
careful in choosing their daily foods

Bibliography : 20 (2006-2016)
Keywords : Formalin, Shrimp Grago, Traditional Market
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Menurut BPOM (Badan Pengawasan Obat dan Makanan) NO 36 pasal 1 ayat
1 Tahun 2013, pangan adalah segal ah sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk
pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, perternakan, perairan, dan air, bak
yang di olah maupun tidak di oleh yang di peruntuhkan sabagai makanan maupun
minuman bagi komsumsi manusia, termaksut bahan tambahan pangan, bahan baku
pangan dan bahan lainnya yang di gunakan dalam proses penyiapaan, pengolahan,

dan/atau pembuatan makanan dan minuman.*?

Potensi lestari sumber daya ikan laut Indonesia diperkirakan 6,26 juta ton per
tahun yang terdiri dari potensi di perairan wilayah Indonesia sekitar 4,4 juta ton per
tahun dan perairan Zona Ekonomi Eksklusif Indonesia (ZEEI) sekitar 1,86 juta ton
per tahun (Kwik Kian Gie, 2005). Hal tersebut menjadikan hasil laut, antaralain ikan
dan udang, sebagai sumber pangan dan komoditi perdagangan nasional. Di sisi lain,
ikan dan udang termasuk jenis bahan pangan yang mudah rusak (membusuk). Hanya
dalam waktu beberapa jam sgja sgak ditangkap dan didaratkan akan timbul proses

perubahan yang mengarah pada kerusakan.?



Pengertian bahan tambahan pangan dalam peratutan mentri kesehatan RI NO.
772 Menkes/per/IX/88 No. 1168/Menkes/PER/X/1999 secara umum adalah bahan
yang biasanya tidak di gunakan sabagai makanan dan biasanya bukan kumponen khas
makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi. 3"

Menurut WHO (World Health Organization) tidak memasukan formalin
sebagal salah satu daftar bahan tambahan melalui peraturan mentri kesehatan NO 722
tahun 1988, pemerintah Rl memasukan formalin menjadi salah satu bahan yang
dilarang atau di gunakan sebagai bahan tambahan makanan. *

Kebutuhan akan pengawet pada industri kecil (rumah tangga) karena
kebersihan tempat, alat produksi, dan proses produksi yang tidak memenuhi syarat.
Sesual dengan persaingan usaha yang terjadi tentunya semakin banyak produk yang
dapat dibuat akan semakin murah harga produk tersebut sehingga dapat merebut
pasar. Akibat hal ini maka diperlukanlah zat kimia untuk membantu kestabilan
produk jika target penjualan tidak tercapai (produk tidak terjual dalam waktu tertentu)
Jika zat kimia tersebut tidak termasuk dalam kelompok yang diijinkan
penggunaannya sebagali pengawet oleh pemerintah tentunya ada aasannya, yang
terutama adalah bahaya toksisitas kronisnya akibat tidak inert secara farmakologik.
Daya beli masyarakat. °

Formaldehid yang lebih dikenal dengan nama formalin ini adalah salah satu
zat tambahan makanan yang dilarang. Meskipun sebagian banyak orang sudah

mengetahui terutama produsen bahwa zat ini berbahaya jika digunakan sebagai



pengawet, namun penggunaannya bukannya menurun namun malah semakin
meningkat dengan alasan harganya yang relatif murah dibanding pengawet yang tidak
dilarang dan dengan kelebihan.®

Formalin sebenarnya bukan merupakan bahan tambahan makanan, bahkan
merupakan zat yang tidak boleh ditambahkan pada makanan. Memang orang yang
mengkonsumsi bahan pangan (makanan) seperti tahu, mie, bakso, ayam, ikan dan
bahkan permen, yang berformalin dalam beberapa kali sga belum merasakan
akibatnya. Tapi efek dari bahan pangan (makanan) berformalin baru bisa terasa
beberapa tahun kemudian. Formalin dapat bereaksi cepat dengan lapisan lendir
saluran pencernaan dan saluran pernafasan. Di dalam tubuh cepat teroksidas
membentuk asam format terutama di hati dan sel darah merah. Pemakaian pada
makanan dapat mengakibatkan keracunan pada tubuh manusia, yaitu rasa sakit perut
yang akut disertai muntah-muntah, timbulnya depresi susunan syaraf atau kegagalan
peredaran Darah °

Formaldehid dapat masuk ke dalam tubuh dengan jalan inhalasi uap. Kontak
langsung dengan larutan yang mengandung formaldahid atau dalan jalan memakan
atau meminum yang mengandung formaldahid. Formaldehid terdapat juda pada pada
makanan karena kegunaan sebagal zat bakteriostatik dalam produks dan
formaldehild di tambahakan dalam makanan untuk memperhatankan karakteristiknya.
Formaldehid turunannya juga terdapat dari banyak produk konsumer lainnya untuk

melindungi produk dari kerusakan akibat kontaminasi mikroorgamisme. Berdasarkan



sumbernya, formaldehid untuk pengawetan berasal dari hasil sintetis secara kimia.
Formaldehid adalah gas yang yang biasanya tersedia dalam bentuk larutan 40%
(formalin) merupakan cairan jernih, tidak berwarna dengan bau menusuk. Uapnya
merangsang /berekasi cepat dengan selaput lendir hidung, tenggorokan dan saluran
pencernaan. Selain itu, dapat menyebabkan iritasi pada mata 12"

Formalin merupakan salah satu bahan kimia bersifat racun yang sering di
gunakan sebagai bahan pengawet untuk contok-contoh biologi. Akan tetapi pada
prakteknya formalin banyak di salah gunakan sebagai pengawet bahan makanan
seperti ikan asin, ikan basah, tahu, bakso dsb. ®

Formalin merupakan bahan kimia sangat berbahaya bagi kesehatan. Efek
jangka pendeknya antara lain berupairitasi pada saluran pernafasan, muntah-muntah,
pusing, dan rasa terbakar pada tenggorokan. Jika di komsusmsi secara terus-menerus
dalam jangka waktu yang lama dapat menyebakan kerusakan hati, jantung, otak,
limpa, dan ginjal*

lkan dan udang termaksud jenis bahan pangan yang mudah rusak
(membusuk) hanya dalam waktu beberapa jam sgja di tangkap dan didaratkan akan
timbul proses perubahan yang mengarah pada kerusakan. Cara yang umum untuk
mencega kerusakan yaitu pengawetan dengan menggunakan es balok kendala yang di
hadapi dengan menggunakan es balok adalah di butuhan jumlah yang cukup banyak
sehingga tidak praktis dan harganyarelatif mahal. Hal tersebut menyebabkan nelayan

dan penjual yang curang menggunakan zat kimia yang berbahaya.”



Dari penelitian Galih Riska Briante (2015) hasil uji laboraterium formalin
yang di lakukan secara kualitatif bahwa 5 sampel udang yang dijual di MALL Kota
Palembang bahwa memeéliki hasil yang negatif mengandung formalin 100% , tidak
terdapat mengandung bahan pengawet formalin.

Menurut kompas (2004), ikan asin yang di jua di sejumlah pasar tradisonal di
kabupaten sukabumi. Jawa barat, ternyata mengandung formalin. Para produsen ikan
asin sengaja menggunakan bahan pengawet yang membahayakan kesehatan itu agar
ikan yang mereka produksi lebih tahan lama dan tidak di makan belatung. Padahal,
selama ini ikan asin banyak dikomsumsi masyarakat karena harganya yang relatif
murah. Dinas perindag melakukan uji laboratoris terhadap ikan asin mata besar, ikan
asin pepetek, ikan asin eten, dan ikan asin jambal. Berdasarkan uji laboratoriums,
terbukti bahwa jenis ikan asin tersebut menggunakan bahan pengawet formalin. >

Ikan, udang, dan cumi- cumi merupakan komoditas perikanan penting di
Indonesia. Produk perikanan tersebut rentan mengalami penurunan kualitas akibat
kontaminasi mikroorganisme.Kini formalin digunakan sebagai pengawet bahan
makanan.Formalin menimbulkan efek jangka pendek dan panjang bagi kesehatan
apabila dikonsumsi.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui keberadaan
formalin pada produk perikanan laut segar yaitu ikan belanak, udang putih, dan
cumicumi yang dijual di pasar tradisional Kota Semarang. Jenis penelitian ini adalah

observasional deskriptif, menggunakan metode survei dan pemeriksaan laboratorium

dengan pendekatan cross sectional.Populasi dan sampel dalam penelitian ini adalah



pedagang produk perikanan laut segar di 6 pasar tradisional Kota Semarang
berjumlah 31 orang serta ikan belanak, udang putih, dan cumi- cumi dengan jumlah
total 93 yang diambil dari masing- masing pedagang. Hasil penelitian menunjukkan,

93 sampel produk perikanan laut segar yang diuji secara kualitatif, 31 diantaranya
positif mengandung formalin yaitu 8 ikan belanak, 9 udang putih, dan 14 cumi- cumi.
Sedangkan untuk pengujian secara kuantitatif hanya 16 sampel yang dapat dideteksi
kadarnya.Kadar formalin terendah pada ikan belanak adalah 1,53 ppm,; tertinggi 7,02
ppm. Kadar terendah pada udang putih 1,80 ppm,; tertinggi 9,60 ppm. Kadar terendah
pada cumi- cumi 1,37 ppm; tertinggi 7,01 ppm. Mayoritas pedagang memiliki
pengetahuan yang rendah mengenai formalin dan sikap yang baik tentang larangan
penggunaan formalin. Sebagian besar pedagang menggunakan es batu selama
penyimpanan.Dinas terkait perlu melakukanmonitoring dan sosialisasi tentang
formalin kepada pedagang. Pedagang sebaiknya dapat membedakan produk
perikanan berformalin dan tidak.Bagi masyarakat agar waspada dan mengetahui ciri-

ciri produk perikanan berformalin. °

Berdasarkan latar belakang tersebut perluh di lakukan penelitian untuk
mengidentifikasi bahan pengawet Formalin pada Udang ragu yang dijua di pasar
Tradisonal kota Palembang Tahun 2016.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan penelitian yang di lakukan oleh Adisasmita (2015). pedagang

produk perikanan laut segar di 6 pasar tradisional Kota Semarang berjumlah 31 orang



sertaikan belanak, udang putih, dan cumi- cumi dengan jumlah total 93 yang diambil
dari masing- masing pedagang. Hasil penelitian menunjukkan, 93 sampel produk
perikanan laut segar yang diuji secara kualitatif, 31 diantaranya positif mengandung
formalin yaitu 8 ikan belanak, 9 udang putih, dan 14 cumi- cumi.

Berdasarkan informasi di atas, maka penulis tertarik untuk melakukan
penelitian lebih lanjut mengenai analisis formalin pada udang ragu yang dijua di

pasar Tradisonal Kota Palembang

1.3 Pertanyaan Pendlitian
Bagaimana analisis formalin Pada Udang Ragu yang dijual di Pasar

Tradisonal Palembang Tahun 2016.

1.4 Tujuan Pendlitian
1.4.1 Tujuan Umum

Diketahuinya Analisis Formalin Pada Udang Ragu yang dijua di pasar
Tradisonal Kota Palembang Tahun 2016.
1.4.2 Tujuan Khusus

Diketahuinya ada tidaknya Formalin Pada Udang Ragu yang dijual di Pasar
Tradisonal Kota Palembang Tahun 2016.
1.5 Manfaat Penelitian

1.5.1 Bagi Pendliti selanjutnya



Dapat menambah pengetahuan, wawasan dan pengalaman dalam melakukan
penelitian mengena kandungan bahan pengawet Formalin pada udang ragu dijua di
pasar tradisonal kota Palembang Tahun 2016.

1.5.2 Bagi Intstitusi Pendidikan.

Dapat memberikan informasi tambahan yang berkaitan dengan bidang
pendidikan di STIK Bina Husada K hususnya pada bidang kesehatan Lingkungan.
1.5.3 Bagi Instans Terkait

Dapat memberikan informasi tambahan yang berkaitan tentang bahan pangan
yang terkandung bahan tambahan pangan (BTP) Formalin.

1.6 Ruang Lingkup pendlitian.

Penelitian ini berjudul ” analisis formalin pada udang ragu yang dijual di
pasar tradisonal Kota Palembang”. Subjek penelitian ini adalah pedagang/penjual
udang ragu yang ada di pasar Tradisonal kota Palembang Tahun 2016, penelitian di
lakukan pada bulan April-Mei 2016, dari penelitian yang di lakukan oleh Adisasmita
(2015) di atas terdapat 9 udang putih yang positif mengandung formalin. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui ada tidaknya formalin pada udang ragu yang dijual di
pasar Tradisonal Kota Palembang tahun 2016. Penelitian ini bersifat deskriptif
kualitatif dengan uji laboratorium di Bala Teknik Kesehatan Lingkungan
Pengendalian Penyakit (BTKL-PP) Kota Palembang. Sampel pendlitian ini sebanyak

38 sampel.



BAB ||
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Definisi Pangan.

Menurut BPOM (Badan Pengawasan Obat dan Makanan) NO 36 pasal 1 ayat
1, 2013, Pangan adalah segalah sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk
pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, dan air, baik yang di olah maupun tidak
di olah yang di peruntukan sebagai makanan atau minuman bagi komsumsi manusia,
termaksut bahan tamba pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang di
gunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan makana dan
minuman.t
Menurut Hidayati, (2006) Pangan di bedakan atas pangan segar dan pangan
ol ahan'lO[54-55]
1. Pangan segar
Pangan segar adalah pangan yang belum mengalami pengolahan, yang dapat di
komsusmsi langsung atau di jadikan bahan baku pengolahan pangan. Misalnya beras,
gendum, segalah macam buah, ikan segar, air segar, dan sebagainya.
2. Pangan olahan.
Pangan olahan adalah pangan atau minuman hasil proses dangan cara atau metode

tertentu, dengan atapun bahan tambahan. Pangan ol ahan di bedakan menjadi dua.

a). Pangan olahan tertentu.
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M akanan/pangan olahan tertentu adalah pangan olahan yang di peruntukan bagi
kelompok tertentu,
dalam upaya memelihara dan meningkatkan kualitas kesehatan kelompok tersebut.
b). Pangan siap sqji

Pangan siap sgji adalah makanan atau minuman yang sudah di olah dan bisa
langsung di sgjikan di tempat usaha atau di luar tempat usaha atau dasar pesanan.

K eamanan pangan adalah komdisi dan upaya yang di perlukan untuk mencega
pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang dapat
mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. Pangan yang aman
serta bermutu dan bergizi tinggi sangat penting peranya bagi kebutuhan
pemeliharaan dan peningkatan dergjat kesehatan serta meningkatkan kecerdasan
masyarakat. Untuk melaksanankan undang-undang nomer 7 tahun 1996 dan
memberikan perlindungan bagi masyarakat maka pemerinta menerbitkan peraturan
pemerinta nomer 28 tahun 2004 tentang keamanan, mutu dan gizi pangan.™

Menurut Sutrisno Kaswara (2009) Berdasarkan faktor-faktor tersebut di atas,
maka pangan secara umum dapat dibedakan atas tiga kelompok berdasarkan mudah
tidaknya mengalami kerusakan, yaitu:'*

1. Pangan yang mudah rusak, terutama pangan yang berasal dari hewan seperti
daging sapi, daging ayam, ikan, susu, dan telur.
2. Pangan yang agak mudah rusak seperti sayuran dan buah-buahan, roti, dan kue-

kue.
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3. Pangan yang awet, terutama pangan yang telah dikeringkan seperti biji-bijian dan
kacang-kacangan kering, gula, dan lain-lain.
Pangan yang mengalami kerusakan akan mengalami perubahanperubahan
seperti perubahan warna, bau, rasa, tekstur, kekentalan, dan lainlain. Perubahan-
perubahan tersebut mungkin disebabkan oleh benturan fisik, reaksi kimia, atau

aktivitas organisme seperti tikus, parasit, serangga, mikroba, dan lain-lain.**

2.2 Bahan Tambahan Pangan
2.2.1 Pengertian dan Tujuan Pangan.

Pengertian bahan tambahan pangan dalam peraturan menteri kesehatan RI No
772/menkes/per/IX/88 No. 1168/Menkes/PER/X/1999 secara umum adalah bahan
yang biasanya tidak di gunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan
komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi yang dengan
sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk di maksud teknologi pada pembuatan,
pengol ahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan dan penyimpan. ™

Menurut Wisnu Cahyadi (2012 ) Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan
adal ah dapat meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan,
membuat bahan pangan lebih nudah di hidangkan, serta mempermudahkan preparasi
bahan pangan. Pada umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua

golongan besar, yaitu sebagai berikut.”*
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1. Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam

nakanan,dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud
penambahan itu dapat mempertahakan kesegaran, cita rasa, dan membantu

pengolahan, sebagaai contoh pengawet, pewarna dan pngeras.

. Bahan tambahan pangan yang tidak senggja ditambahkan, yaitu bahan yang

tiddk mempunyai fungsi dalam makanan tersebut, terdapat secara tidak
sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau pun cukup banyak akibat perlakuan
selama proses produksi, pengolahan dan pengemasan. Bahan ini dapat pulah
merupakan residu atau kontaminan dari bahan yang sengaja di tambahkan
untuk tujuan produksi bahan mentah atau penanganannya yang masi terus
terbawa ke dalam makanan yang akan di komsumsi. Contoh bahan tambahan
pangan dalam golongan ini adalah residu pestisidah, antibiotik, dan

hidrokarbon aromatik polisiklis.

Bahan tambahan pangan yang di izinkan ditambahkan oleh depertemen

kesehatan  diatur dengan peraturan menteri  kesehatan Rl  nomer

722/Menkes/Per/IX/88, Terdiri dari golongan BTP yang diizinkan di antaranya

sebagi berikut: ™

=

N

w

Antioksidan ( antioxidant )
Antikempla ( antikcaking agent )
Pengatur keasaman ( acidity regulator )

Pemanis buatan ( artificial sweeterner )



5. Pemutih dan pematang telur ( flour treatment agent )

6. Pengemulis, pemantap, dan pengetal ( emulsifier, stabilizer, thickener )
7. Pengawet ( preservativ)

8. Pengeras ( firming agent )

9. Pewarna( colour )

10. Penyedap rasa dan aroma, penguat rasa ( flavour, flavour enhancer )

11. Sekuestran ( sequestrant )

Beberapa bahan tambahan pangan yang di larang digunakan dalam makanan
menurut permenkes Rl No 722/Menks/Per/1X/88 dan No 1168/Menkes/Per/X/1999
sebagai berikut. ™

1.Natrium ( boraks)
2. Formalin ( fermaldehyd )

3. Minyak nabati yang dibrominasi ( brominanted vagetable oils)

4. Kloramfenikol ( chlorampenicol )

6. Kalium klorat ( pottasium chorete )

7. Dietilpirokarbonat ( diethyl pyrocarbonate )

8. Nitrofuranzon ( nitrofiranzon )

9. P-Phenetilkarbamid ( p-phenebhycarbamide, dulcin, 4-ethoxyphenyl urea )

10. Asam salisilat dan garanya ( salicylic acid and its salt )

13
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2.3 Bahan Pengawet
2.3.1 Pengertian Bahan Pengawet
Pengawet adalah zat (biasanya bahan kimia) yang digunakan untuk mencega
pertumbuhan bakteri pembusuk. Zat pengawet hendaknya tidak bersifat toksin, tidak
memengaruhi warna, tektur dan rasa makanan dan tentu saja tidak mahal 2>
Menurut Arisman (2012) Pada prinsipnya, pengawet makanan di kelompokan
menjadi: 4%
1. Pengatur suhu (pemanasan atau pendinginan )
2. Pengeringan atau hidrasi
3. Pengasaman
4. Penggraman
5. Memberi gas

6. Radiasi dan

7. Pemberian antibiotik serta antioksida dan pembekuan.

2.3.2 Tujuan penggunaan Bahan Pengawet

Bahan pengawet merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang paling
tua penggunaannya. Pada permulaan peradaban manusia, asap telah di gunakan untuk
mengawetkan daging, ikan, dan jagung. Demikian pula pengawetan dengan

menggunakan garam, asam, dan gula telah di gunakan sgak duluh kalah. Kemudian
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di kenal penggunaan bahan pengawet, untuk mempertahankan pangan dari gangguan
mikroba sehingga pangan tetap awet seperti semula ™!

Secara ideal, bahan pengawet akan menghambat atau membunuh mikroba
yang penting dan kemudian memecah senyawah berbahaya menjadi tidak berbahaya
dan tidak toksin. Bahan pengawet akan memengaruhi dan menyeleksi jenis mikroba
yang dapat hidup pada kondisi tersebut. Dergat penghambat terhadap kerusakan
bahan pangan oleh mikroba bervariasi dengan jenis bahan pengawet yang di gunakan
dan besarnya penghambat di tentukan oleh konsentrasi bahan pengawet yang di
gunakan. ™Y

Menurut Cahyadi (2012), Secara umum bahan pengawet pada pangan
bertujuan sebagai berikut: "

1. Menghambat pertumbuhan mikroba pembusukan pada pangan baik yang bersifat
pantogen maupun yang tidak pantogen.

2. Memperpanjang umur simpanan pangan.

3. Tidak menurukan kualitas gizi, warna, citarasa, bau bahan yang di awetkan.

4. Tidak untuk menyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas renda.

5. Tidak di gunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah atau
yang tidak memenuhi syarat.

6. Tidak di gunakan untuk memyembunyikan kerusakan bahan pangan.
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Menurut Wisnu (2012), Terdapat beberapa persyaratan untuk bahan pangawet
Kimiawi lainya, selain persyaratan yang di tutut untuk semua bahan tambahan pangan,
antaralain sebagai berikut.™*?

1. Memberi arti emonomis dari pangawet (secara ekomomis menguntungkan)

2. Digunakan apabila cara-cara pengawetan yang lain tidak mencukupi atau tidak
tersedia

3. Memperpanjang umur simpanan dalam pangan.

4. Tidak menurunkan kualitas (warna, citarasa, dan bau) bahan pangan yang di
awetkan.

5. Mudah di larutkan.

6. Tidak menghambat enzim-enzim percernaan.

7. Aman dalam jumlah yang di perlukan.

8. Menunjukan sifat-sifat antimikroba pada jenjang PH bahan pangan yang di
awetkan.

9. Mudah di temukan dengan analisis kimia.

10. Tidak mengalami dekomposisi atau tidak bereaks untuk membentuk suatu

senyawa komlek yang bersifat lebih toksin.

11. Mudah di kontrol dan didistribusikan secara merata dalam bahan pangan.

12. Mempunyai spektra antimikroba yang luas, meluputi pembusukan oleh

mikroba yang berhubungan dengan bahan pangan yang di awetkan.
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2.3.3 Jenis Bahan Pengawet
2.3.3.1 Zat pengawet Anorganik.

Zat pengawet anorgonik yang masih sering di pakai adalah sulfit, hidrogen,
paroksida, nitrat, dan nitrit. Sulfit di gunakan dalam bentuk gas SO,, garam Na atau K
sulfit, bisulfit dan metabisulfit. Bentuk efektifnya sabaagai pengawet adalaah asam
sulfit yang tidak terdisosis dan terutamaa terbentuk PH di bawah 3. Melekul sulfit
lebih nudah menembus diding sel mikroba bereaksi dengan aseteldehid membentuk
senyawah yang tidak dapat di fermentasi oleh enzim mikroba, mereduks ikatan
disulfida enzim, dan bereaksi dengan keton membentuk hidroksisulfonat yang dapat
menghambat mekanisme pernafasan.’”

Selain sebagai pengawet, sulfit dapat berinteraksi dengan gugus karboni.
Hasil reaks itu akan meningkat melanoid sehingga mencega timbulnya warna
cokelat. Sulfrur dioksida juga dapat berfungsi sebagai antioksida dan meningkatkan
daya kembang terigu. Garam nitrat dan nitrit umumnya digunakan pada proses curing
daging untuk memperoleh warna yang baik dan mencega pertumbuhan mikroba
seperti clostridium botilinum, suatu bakteri yang dapat memproduksi racun yang
mematikan. Akhirnya, nitrit dan nitrat banyak di gunakan sabagai bahan pengawet
tidak sgja pada produk-produk daging tapi juga pada ikan dan keju. Penggunaan
bahan ini menjadi semakin luas luas karena manfaat nitrit dalam pengolahan daging

(seperti sosis, kornet, ham, dan hamburger) selain sebagai pembentuk warna dan
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bahan pengwet antimikroba juga berfungsi sebagai pembentuk faktor sensori lain,
yaitu aroma dan citarasa (flavour).””
2.3.3.2 Zat pengawet organik

Zat pengawet organik lebih banyak di pakai dari pada yang anorganik karena
bahan ini lebih nudah dibuat. Bahan organik digunakan baik dalam bentuk asam
maupun dalam bentuk garamnya. Zak kimia yang sering di pakai sbagai bahan
pengawet ialah asam sorbat, asam propionat, asam benzoat, asam asetat, dan

epoksida.

2.4 Formalin (Formaldehida)

Formaldehid berubah gas dan laurtan formalin mengandung 40% formaldehida.
Formalin di gunakan sebagai disenfektan, antiseftik, deodora, fiksasi jaringan, dan
cairan pembalsem. Dosis fatal formalin adalah 60-90 mL. Paraformaldehida atau
trioksimetilena merupakan bentuk polimer formaldehid yang akan terurai menjadi
formaldehida jika terkena panas dan di gunakan sebagai fumiga.****"

Formalin sebenarnya adalah bahan pengawet yang di gunakan dalam dunia
kedokteran, misalnya sabagai bahan pengawet mayat. Bahkan juga bisa di gunakan
untuk mengawetkan hewan-hewan untuk ke perluan penelitian.”®? Menurut Hidayati
(2006), Sabagai bahan pengawet , formalin juga memiliki fungsi lain sebagaai
berikut; 062

1. Zat antiseftik untuk membunuh mikroorganisme.
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2. Disenfektan pada kandang ayam dan sebagainya.

3. Antihidrolik (penghambat keluarnya keringat) sehingga sering di gunakan
sebagai bahan pembuat deodoran.

4. Bahan campuran dalam pembuatan kertas tisu untuk toilet.

5. Bahan baku industri pembuatan lem plywood , resin maupun tektil.

Kesalahan yang di lakukan oleh para produsen makanan adalah menggunakan
formalin sebagai bahan pengawet makanan. Hal ini di sebabkan oleh kurangnya
informasi tentang formalin dan bahanya. 2%

Tingkat kesadaran masyarakat yang masi rendah, harga formalin yang sangay
murah, dan kemudahan di dapat, selain itu, formalin efektif di gunakan sebagai
pengawet. Efek samping penggunaan formalin tidak secara langsung akan terlihat.
Efek ini hanya terlihat sacara kumulatif, kecuali jika seorang mengalami keracunan
formalin dengan dosis tinggi. Keracunan formalin bisa mengakibatkan iritasi
lambung dan aergi. Formalin juga bersifat karsinogen (menyebabkan kanker) dan
mutagen (menyebabkan perubahan fungsi sel). Dalam kadar yang sangat tinggi
formalin bisa meneyababkan kegagalan peredaran darah yang bermuara pada
kematian. %%

2.4.1 Fungs Formalin.
Formaldehid (formalin oximethylene) terdapat dalam bentuk gas HCHO dalam
bentuk larutan yang di gunakan sebagai antisftik. Untuk menghilangkan bauk dan di

gunakan sebagal bahan fumigasi (uap/kabut) baunya yang tgjam merangsang dapat
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menyebabkan mati lemas. Formalin dapat di gunakan sabagai disenfekta untuk
rumah, perahu, gudang, kain, sebagai garmisida san fungsida tanaman dan buah-
buahan, di gunakan pada pabrik sutera sintetik, fanilikresin, selulosa ester, bahan
peledak, mgeraskan film pada potografi, mencega perubahan dan mengkoagulasikan
lateks, dan sebagainya. Formaldehid banyak digunakan pada industri tekstil untuk
mencega bahan menjadi kusut dan meningkatkan ke tahanan bahan tenun. Dalam
bidang formasi formalin digunakan sebagai pendetokfikasi toksin dalam vaksin, dan
juga untuk obat penyakit kulit karena kemampuannya merusak protein. 12>¢!

Formalin di gunakan sebagai obat pembasmi hama untuk membunuh virus,
bakteri, jamur dan benalu yang efektif pada konsentras tinggi. Gangguan amuba
(binatang bersel satu) dan organisme uniseluler lain. Relatif sensitif terhadap

formaldehil dengan konsentrasi yang mematikan berkasiat antara 0,3-22 mg/liter. %>

2.4.2 Dampak Formalin pada K esehatan.

Formlalin merupakan bahan beracun dan berbahaya bagi kesehatan manusia.
Jika kandungan dalam tubuh tinggi, akan bereaksi secara kimia dengan hampir semua
zat dalam sal sehingga menekan fungs sel dan menyebabkan kematian sel yang
menyebabkan keracunan pada tubuh. Selain itu kandungan formalin yang tinggi
dalam tubuh juga menyebabkan iritas lambung, alergi, bersifat karsinogenik

(menyebabkan kanker) serta orang yang mengkomsusi akan muntah, diare bercampur
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darah, kencing bercampur darah, dan kematian yang di sebabkan oleh adanya
kegagalan peredaran darah.”?!

Pemaparan formaldehid terhadap kulit menyababkan kulit mengeras,
menimbulkan kontak dermatitis dan reaks sensitifitas, sedangkan pada sistem
reproduksi wanita akan menimbulkan gangguan menstruasi, toksemia, dan anemia
pada kehamilan, peningkataan aborsi spontan, serta penurunan berat badan bayi yang
baru lahir. Uap formaldehid sangat iritan terhadap membran mukosa, dan dapat
mengiritasi mata, hidung, dan bila uap di hirup dapat terjadi iritasi napas yang parah,
anatara lain, dapat menyebabkan batuk, sposmus laring, brokitis, dan pneumonia,
dapat pulah timbul asam padainhalasi beruang.”®>

Formalin dalam saluran percernaan dapat menyebabkan rasa sakit yang sangat
disertai dengan radang, ulca, dan hedrosis membran mokosa. Hal ini karena sifatnya
yang merupakan iritan kuat membran mukosa. Dapat juga menyebabkan muntah dan
diare berdarah. Larutan formaldehid bila mengenai kulit dapat menimbulkan warana
keputihan di sertai dengan pengerasan, serta memberikan efek erestetik. Memang
orang yang mengkomsusms tahu, mie, bakso, dan ayam yang berformalin
beberapakali sgja belum merasakan akibatnya. Efek dari bahan makanaan berformalin
baru terasa beberapa tahun kemudian. Kandungan formalin yang tinggi akan

meracuni tubuh, menyebabkan iritas lambung, aergi, bersifat karsinogenik

(menyebabkan kanker) dan bersifat mutagen (menyebabkan fungsi sdl), dalam kadar
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yang sangat tinggi, hal tersebut dapat menyebabkan kegagalan peredaran darah yang

bermuara pada kematian. 1?

2.5 Bahan Pengawet Pengganti Formalin.
2.5.1 Kondis asam
Mokroorganisme tidak dapat mudah tumbuh pada kondisi asam. Pengawet

makana dapat di pengaeuhi oleh PH (asam), moleku asam yang tidak terdosisasi oleh
anio. Asam lemak rantai pendek dapat menghambat bakteri garam pisitif dan negatif
14[56]
252 Asam Asetat

Di gunakan sabagai bahan pengawet karena harganyaa murah mudah di
peroleh dan mempunyai toksisitas renda. Penghambaar terhadap mikroorganisme di
sebabkan oleh ph. Asam asetat berfungsi sebagai bakterisida pada colifrom dan
salmonela. !>
2.5.3 Asam Benzoat

Asam benzoat mempunyai Ph optimal untuk menghambat mikrooganisme
yaitu pH 2,5-40 asam benzoat dan natrium benzoat di gunakan untuk menghambat
14[57]

pertumbuhab khamir dan bakteri tetapi kurang efektif untuk kapang.

2.5.4 Ester paraben (Ester p-hidrokis benzoat)
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Penggunaan paraben sabagai bahan pengawet dalam bentuk ester paraben di

gunakan sebagai antimikroba di mana akan aktif pada pH netral atau basa.paraben

lebih efektif menyerang kapang dan khamir, tetapi tidak efekti untuk bakteri.* 4"

2.6 Ciri-ciri beberapa makanan yang mengandung For malin.

Menurut Hidayati (2006) ada beberapa makanan yang mengandung formalin

sebagai berikut: %%

1. Bakmi Basah

a

Tidak rusak sampai 2 hari pada suhu kamar (25° C) dan bertahan lebih dari 15
hari dalam lemari es (suhu 10° C)

Bau formalin agak menyengat

Mi tampak mengilap di bandingkan mi normal dan tidak lengket.

Tidak di kerubuni |alat

Tekstur mi lebih kenyal

2. Ayam potong

Tidak di kerubuni |alaat

Dagingnya sedikit tegang ( kaku)

Jika dosis formalin yang di berikan tinggi makan akan tercium bau formalin.
Dalam uji Klinis, jika daging ayam di masukan dalam reagen maka akan

muncul gelembung gas.

. Tahu, dengan kandungan formalin 0,5-ppm
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a. Tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar (25° C) dan bertahan lebih dari 15
hari dalam lemari es ( suhu 10° C)
b. Tektur keras tapi tidak padat
c. Terasa kenya jika di tekan sedangkan tahu tampa formalin biasanya mudah
hancur.
d. Bauformalin menyengat
e. Tidak di kerubuni lalaat.
3. Bakso
f. Tidak rusak sampai 5 hari pada suhu kamar (25° C)
0. Teksturnyasangat kenyal dan tidak di kerubuni |alaat.
4. lkanasin
a. Tidak rusak sampai lebih dari satu bulan pada suhu kamar (25° C).
b. Tampak bersih dan cerah
c. Tidak berbau khasikan asin
d. Tekstur ikan asin keras, bagian luar kering tetapi dalamnya basah.
e. Tidak di kerubuni laat dan baunya hampir netral (hampir tidak lagi berbau
amis).
5. ikan segar
f. Tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar (25°C)
g. Mata ikan merah, tetapi warna ingsang merah tua, bukan merah segar dan

tidak cemerlang.
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h. Warna daging putih bersih, dan tektur kaku/kenyal
i. Bau amis (spesifik ikan) berkurang, lendir pada kulit ikan hanya sedikit dan
terium bau seperti kaporit

j. Tidak di kerubuni lalat.

2.7 Udang Ragu (rebon)

Udang rebon ternyata kaya akan protein dan minera. Zat-zat yang
dikandungnya bahkan mampu menangkal osteoporosis, meningkatkan HDL
(kotsterol baik), sekaligus menurunkan kadar LDL (kolesterol jahat) dan lemak. Di
mancanegara, udang rebon dikenal dengan nama terasi shrimp. Boleh jadi karena
rebon jarang sekali dikonsumsi segar, melainkan dalam berbagai bentuk olahan
seperti abon, kerupuk udang, dan yang paling fenomena adalah terasi. Disebut
"rebon" bukan karena udang ini berasal dari Cirebon, melainkan sebab ukurannya
sangat kecil. Beberapa orang menyebutnya sebagai anak udang. Udang jenis ini
diduga merupakan udang asli Indonesia yang hidup di daerah pantai, muara sungai,
dan teluk. Udang ini memiliki kulit keras tetapi tidak kaku, dan biasanya banyak
dijumpai pada awa musim hujan.?

2.7.1 Sumber Protein

Selama ini udang rebon sering dikategorikan sebaga udangnya kaum

marginal. Dibandingkan dengan udang lainnya, rebon jauh lebih murah harganya

Namun, dari nilai gizi, udang rebon tidak kalah dari jenis udang lain. Kandungan gizi
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terasi per 100 g. Seperti hewan air lainnya, udang rebon merupakan sumber protein
hewani yang sangat baik. Seratus gram udang rebon segar mengandung protein
sebesar 16,2 gram. Kandungan ini hampir sama dengan kandungan protein pada
udang segar. Karena itu, anak-anak yang sedang dalam masa pertumbuhan disarankan
banyak mengonsumsi udang, termasuk rebon. Udang juga mengandung vitamin D
yang sangat baik untuk pertumbuhan tulang. Protein merupakan salah satu zat gizi
yang sangat diperlukan dalam proses pertumbuhan dan perkembangan tubuh. Protein
berperan penting dalam pembentukan sel-sel dan jaringan baru tubuh untuk
memelihara pertumbuhan dan perbaikan jaringan yang rusak. Pada anak-anak, protein
sangat berperan dalam perkembangan sel otak. Pada orang dewasa, bila terjadi luka,
memar, dan sebagainya, protein dapat membangun kembali sel-sel yang rusak.
Protein juga bisa menjadi bahan untuk energi bila keperluan tubuh akan karbohidrat
dan lemak tidak terpenuhi. Protein pada udang termasuk protein lengkap karena
memiliki semua asam amino esensial. Pemanfaatan protein oleh tubuh sangat
ditentukan oleh kelengkapan dan jumlah asam amino esensial yang terkandung di
dalamnya. Semakin lengkap komposisi asam amino esensial dan semakin banyak
jumlahnya, semakin tinggi manfaat protein tersebut di dalam tubuh.®

2.7.2 Kaya Kalsium dan Fosfor
Keunggulan lain dari udang adalah kandungan kalsiumnya yang tinggi.

Seratus gram udang rebon segar mengandung 757 mg kalsium, sedangkan dalam 100
gram udang rebon yang sudah dikeringkan sebanyak 2.306 mg. Dengan demikian,

konsumsi udang rebon sangat baik untuk mencegah osteoporosis. Keunggulan lain
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dari udang rebon adalah kandungan fosfornya yang cukup tinggi. Banyak orang
beranggapan bahwa tulang keropos terjadi karena kekurangan kalsium sgja, sehingga
dalam pencegahan atau pengobatannya hanya difokuskan pada konsumsi kalsium. Ini
adalah mitos yang tidak benar. Kalsium baru bisa bermanfaat bila di dalam tubuh
jugatersediafosfor yang cukup untuk mengimbangi kalsium. Perbandingan konsumsi
kalsium dan fosfor yang sangat ideal untuk mencegah tulang keropos adalah 2:1.
Satu-satunya jenis pangan dengan rasio seperti itu adalah air susu ibu (ASl). Pada
udang rebon segar, perbandingan kalsium dan fosfor adalah 2,6:1. Agar pemanfaatan
kalsium pada udang rebon berlangsung optimal, konsumsi rebon harus diimbangi
makanan yang kaya fosfor, seperti sayuran dan buah-buahan.’
2.7.3 Sumber Zat Besi

Selain baik untuk tulang, konsumsi makanan kaya kalsium juga dapat
membantu mengontrol kadar kolesterol di dalam darah. Penelitian Margo A. Denke
dari University of Texas Southwestern Medical Center, Dallas, Amerika Serikat,
menunjukkan pemberian suplemen kalsium pada pria dapat menurunkan kolesterol
jahat (LDL) hingga 11 persen bila dibandingkan dengan makanan yang berkalsium
rendah. Meskipun demikian, peran kalsium akan menjadi optimal bila didukung
sederetan cara lain untuk menurunkan kadar kolesterol dalam darah. Contohnya,
konsumsi makanan berlemak rendah dan berserat tinggi, terutama sayuran dan buah-
buahan. Udang rebon juga merupakan sumber zat besi yang sangat baik. Kadar zat

besi per 100 gram udang rebon basah dan kering adalah 2,2 mg dan 21,4 mg. Zat besi
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sangat diperlukan tubuh untuk membentuk hemoglobin yang berperan sebagai
pengangkut oksigen dalam darah. Kehadiran oksigen yang cukup sangat diperlukan
untuk fungsi normal seluruh sel tubuh. Bila darah kekurangan oksigen, fungsi sel-sel
di seluruh tubuh bisaterganggu.®
2.7.4 Carapembuatan Udang ragu

Menurut The patriots (2014), cara pembuatan Udang Ragu atau Udang kering %

1. Dapatkan udang kecil (yang harganya agak murah). Anda boleh memilih sama ada nak

dikopek kulitnyaterlebih dahulu atau terus direbus dengan kulitnya sekali .

2. . Masukkan kira-kira 1 liter air ke dalam periuk atau kuali, campukan setengah
pek garam kasar dan masukkan 3 keping asam keping.

3. .Masukkan udang dan rebus hingga mendidih selama 20 minit.

4. . Setelah masak , buang airnya dan toskan udang.

5. . Setelah itu bolehlah dijemur hingga kering . Untuk menanggalkan kulit udang,

6. setelah kering , ramas-ramas udang yang telah kering tadi , masukkan dalam
dulang dan tampi untuk mengasingkan kulitnya. Setelah bersih dari kulitnya ,
udang kering tersebut bolehlah disimpan. Anda juga boleh keringkan udang

tersebut dengan menggunakan oven , sebagal alternatif selain dijemur.
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2.8 Kerangka Teori

Tradisiona Modern
- Aktivitas manusia - Aktivitas pembangunan
- Fenomenaalam industri

Konsentrasi Lingkungan

Udara Air Makanan Tanah

N /S

Efek Kesehatan
Pajanan dari luar

Dosis ya ni terabsorbsi

Dosis yang masuk dalam jaringan organ yang menjadi
target

v
Efek Slibklinik

Kesakitan

Kematian

Gambar 2.1 Kerangka Teori Corvalen dan Kjellstrom 1995, dalam Muntaha, 2011 *°



BAB |1
METODE PENELITIAN

3.1 Desain Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kuantitatif yaitu suatu metode
penelitian yang di lakukan dengan tujuan utama membuat gambaran atau deskriptif
tetang suatu ke adaan secara objektif *%- Dengan melakukan uji laboratorium untuk
mengetahui ada tidaknya pengawet formalin pada udang ragu yang dijua di pasar

Tradisonal kota Palembang Tahun 2016.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Pengambilan sampel ini akan dilakukan di pasar Tradisional Kota Palembang
dan akan diperiksa di Laboratorium Balai Teknik Kesehatan Lingkungan
pengendalian penyakit (BTKL PP) kelas 1 Paembang pada bulan April-mei Tahun

2016.

3.3 Populasi dan Sampel
3.3.1 Populasi

Populass merupakan seluruh subjek (Manusia, binatang percobaan, data
laboratorium dil) yang akan di teliti dan memenuhi karakteristik yang di
temukan"® Dalam penelitian ini populasi yang di teliti adalah Udang Ragu yang di
jua di pasar Tradisona Kota Palembang, ada 38 pasar tradisonal, antaranya terbagi
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menjadi 2 pemegang pasar. Yang pertama di kelola oleh PD pasar Paembang jaya
secara resmi yaitu 21 pasar, dan yang kedua 17 pasar lainnya di kelolah oleh pihak
swasta’lkoperasi yang di bina oleh PD pasar Palembang Jaya di Kota Palembang
Tahun 2016.
3.3.2 Sampd

Sampel merupakan sebagian dari populasi yang di harapkan dapat mewakili
atau respresentatif populasi " Dari 38 pasar yang ada di Kota Palembang, peneliti
mengambil seluruh pasar yang ada di Kota Palembang. Dari ke 38 pasar Penedliti
mengambil 1 sampel dalam 1 pasar. Sampel penelitian adalah Udang ragu kering.
3.4 Kerangka Konsep

Dari hasil tinjauan kepustakaan serta kerangka teori tersebut serta masalah
penelitian yang telah di rumuskan tersebut, maka di kembangankan suatu “Kerangka
Konsep Penelitian”. Yang di maksud kerangka konsep penelitian adalah suatu uraian
dan visualisasi hubungan atau kaitan antara konsep satu terhadap konsep yang lainya,
atau antara variabel yang satu dengan variabel yang lain dari masalah yang ingin

diteliti. 26183



Variabel Independent

Pasar Tradisonal Kota
Palembang Tahun 2016
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3.5 Definsi Operasional

A 4

Gambar 3.1
Kerangka konsep
Variabel Dependent
UdangRagu » Pemeriksaan Formalin
Laboratorium pada udang
ragu
(+) Positif
(-) Negatif

Untuk membatasi ruang lingkup atau pengertian variabel-variabel diamati/diteliti,

perlu sekali variabel-variabel tersebut di beri batasan atau definis operasional.

Definisi operasional ini juga bermanfaat untuk mengarahkan kepada pengukuran atau

pengamatan terhadap variabel-variabel bersangkutan serta pengembangan instrumen

(alat ukur). 268
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No | Variabel | Definsi Operasional CaraUkur | Alat Ukur Hasil Ukur

1 | Formain | Formalin adalah jenis | Uji Teskit untuk
cairan tidak berwarna dan | laboratorium | pemeriksaan
mempunyai bau menusuk, formalin Positif (+)
biasanya di gunakan dalam
bidang kedokteran untuk Negatif (-)
pengawetan mayat, hewan
percobaan dan lain-lain

3.6 Metode Pengumpulan Data

3.6.1 Data Primer

Daam penelitian ini data primer di peroleh dari hasil pemeriksaan

laboratorium di Balai Teknik Kesehatan Lingkungan Pengendalian Penyakit (BTKL-

PP) kelas 1 Kota Palembang dan dari hasil pengamatan di lapangan terhadap bahan

pengawet formalin pada udang ragu.

3.6.2 Data Sekunder

Data sekunder adalah data yang diperoleh dari buku, jurnal, laporan, media

elektronik, dan Peraturan Pemerintah yang berhubungan dengan analisis kandungan

Formalin pada Udang Ragu.

3.7 Carapengumpulan Data.
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1. Pengambilan data/sampel dan pemeriksaan sempel di Laboratorium
2. Dokumentasi yang dibutuhkan.

3.8 Teknik Analisa

Dalam penelitian ini analisa data yang di pergunakan adalah anaisa data
terhadap variabel dari hasil penelitian di laboratorium kemudian di sgjikan dalam

bentuk tebulasi dan di analisis secara manual.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Gambaran Umum Lokas Penelitian

Kota Palembang adalah ibu Kota Provins Sumatra Selatan. Palembang
merupakan Kota terbesar kedua di Sumatra setelah Medan. Secara geografik,
Palembang terletak pada 2°59°27.99'LS 104°45°24.24°°BT. luas wilaya Kota
Palembang adalah 358.55 km?® dengan ketinggian rata-rata 8 meter dari permukaan
laut. Letak Palembang cukup startegis karena karena di lalui oleh jalan lintas Sumatra
yang menghubungkan antara daera di pulau Sumatra.*®

Kota Palembang adalah ibukota Provins Sumatra Selatan dengan jumlah
penduduk 1.438.938 jiwa. Yang bearti setiaqp Km? di huni oleh 3.592 jiwa. Kota
Palembang di belah oleh sunga Musi menjadi dua daera yaitu seberang ilir dan
seberang ulu. Sungai musi bermuara ke selat bangka dengan jarak 105 km. Oleh
karena itu, perilaku air laut sangat berpengaruh yang dapat dilihat dari pasang surut
antara 3-5 meter.?’

Perusahaan daerah pasar Palembang Jaya merupakan salah satu badan usaha
milik pemerintahan kota palembang yang bergerak di bidan perpasaran. Sesuai
dengan tugas pokok dan fungsinya. PD Pasar Paembang jaya mempunyai peranan

strategis dalam menjadikan pasar sebagal infrastruktur penggerak ekonomi kota serta
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menyediakan sarana usaha yang layak dan nyaman bagi masyarakat Kota
Palembang.?

Perusahaan daerah Pasar Palembang Jaya saat ini mengelola 38 (tiga puluh
delapan) pasar tradisonal yang terbagi menjadi 2 bagian yang pertama di kelolah oleh
PD Pasar Paembang Jaya, dan yang kedua di kelolah oleh pihak swasta yang di
bawah binaan PD Pasar Palembang Jaya yang tersebar di seluruh wilaya Kota

Palembang.



Pasar Tradisional yang Dikelola oleh PD. Pasar Palembang Jaya

Tabel 4.1

No Nama pasar
1 Pasar cinde
2 Pasar soak batok
3 Pasar tangga buntung
4 Pasar padang salasa
5 Pasar bukit kecil
6 Pasar gandus
7 Pasar sekanak
8 Pasar 10 ulu
9 Pasar 3-4 ulu
10 Pasar kamboja
11 Pasar skip ujung
12 Pasar kebon semai
13 Pasar lemabang
14 Pasar yada
15 Pasar kertapati
16 Pasar moderen plaju
17 Pasar KM 5
18 Pasar kuto
19 Pasar 16 ilir
20 Pasar burung cinde
21 Pasar alang-alang lebar

37



Tabd 4.2
Pasar Tradisional yang Dikelola Pihak Swasta (Perorangan, Koperasi, dan
Perusahaan) yang Dibina oleh PD. Pasar Palembang Jaya

NO Nama pasar

1 Pasar retail jakabaring
2 Pasar Multi wahana

3 Pasar griah musi permai
4 Pasar induk jakabaring
5 Pasar pagi KM5

6 Pasar ikan jakabaring

7 Pasar sentosa

8 Pasar 1 ulu

9 Pasar temanggu

10 Pasar cakna

11 Pasar simpang keramasan
12 Pasar buah jakabaring
13 Pasar klinik 7 ulu

14 Pasar pagi lemabang
15 Pasar polygon

16 Pasar maju bersama

17 Pasar 2 ulu




4.2 Hasil Pendlitian.

Tabel 4.3
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Berdasarkan analisa yang di lakukan di laboratorium Balai Teknik Kesehatan
Lingkungan Pengendalian Penyakit (BTKL-PP) Kota Palembang pada bulan

Me Tahun 2016 didapatkan hasil sabagai berikut.

No K ode sampel KodeLeb Hasll
1 | Pasar Tangga buntung U. 1789 Negatif
2 | Pasar Kamboja U. 1790 Negatif
3 | Pasar Kebon semai U. 1791 Negatif
4 | Pasar Soak batok U. 1792 Negatif
5 | Pasar 10 ulu U. 1793 Negatif
6 | Kertapati U. 1794 Negatif
7 | Pasar lemabang pagi U. 1795 Negatif
8 | Pasar jakabaring U. 1796 Negatif
9 | Pasar KM 5 u. 1797 Negatif
10 | Pasar cinde U. 1798 Negatif
11 | Pasar 3-4 ulu U. 1799 Negatif
12 | Pasar plaju U. 1800 Negatif
13 | Pasar padang sdlasa U. 1801 Negatif
14 | Pasar sekip ujung U. 1802 Negatif
15 | Pasar ssimpang keramasan U. 1803 Negatif
16 | Pasar lemabang U. 1804 Negatif

Sumber : Arcika Elsya (Balai Teknik Kesehatan Lingkungan (BTKL) Palembang).

STIK BinaHusada Tahun 2016.

laboratorium BTKL-PP Kota Palembang semuanya Negatif tidak menggunakan

Dari hasil penelitian terhadap 16 sampel Udang ragu yang telah diteliti di

formalin sebagai bahan pengawet.
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4.3 Pembahasan
4.3.1 Keterbatasan Pendlitian.

Penelitian ini menggunakan desain penelitian deskritif kuantitatif maka harus
melihat gambaran dari variabel independent. Penelitian ini tidak mencari hubungan
sebab akibat, karena variabel independen dan variabel dependen di ukur pada waktu
yang bersamaan 19[35].

Teknik sampling dalam penelitian ini adalah teknik non random (pengambilan
asampel bukan secara acak) adalah pengambilan sampel yang tidak di dasarkan atas
kemungkinan yang dapat di perhitungkan, tapi semata-mata hanya berdasarkan
keparktisan belaka 2% Ada pun metode pengambilan sampel yang di dasarkan
pada suatu pertimbangan tertentu yang di buat oleh peneliti sendiri berdasarkan ciri
atau sifat-sifat populasi yang sudah di ketahui sebelumnya.

Penelitian ini bertujuan untuk diketahuinya ada tidaknya formalin pada udang
ragu yang di jual di pasar tradisonal Kota Palembang. Penelitian ini hanya di lakukan
dalam waktu kurang dari 1 bulan, dari 38 pasar Tradisonal yang ada di Kota
Palembang. Peneliti hanya menemukan sampel udang ragu di 16 pasar Tradisonal. di
karnakan hanya ada 16 pasar yang di jumpai pedagang yang menjua udang ragu.
Peneliti menyadari akan keterbatasan biaya dalam menunjang dalam melakukan

penelitian ini karena biaya yang cukup besar untuk proses penelitian di laboratorium

dan biaya akomodasi di lokasi penelitian.
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4.4 Pembahasan Hasil Penelitian

Berdasarkan hasil analisis sampel dalam penelitian berjumlah 16 sampel
udang ragu dari 16 pasar Tradisona Kota Palembang dari hasil penelitian terhadap 16
sampel udang ragu yang telah di teliti dilaboratorium BTKL-PP Paembang
semuanya negatif tidak menggunakan formalin sebagai bahan pengawet

Dari anasis di atas terbukti bahwa pemakaian bahan kimiakhususnya formalin
dalam Udang ragu tidak di jumpa di pasar tradisonal Kota Palembang, dengan
demikian diharapkan bagi pengusaha untuk mengetahui efek yang akan yang akan
muncul dari bahan yang mereka olah terhadap masyarakat yang mengkomsumsinya.
Masyarakat pun hendaknya memperhatikan kualitas dan manfaat dari makanan yang
mereka komsumsi. .

Pengambilan sampel dan penetuan pasar tradisonal ini atas dasar
pertimbangan pribadi peneliti sendiri atau purposive sampling, yang mana sifat dari
populasi tersebut sudah di ketahui oleh peneliti sebelunya dengan cara melakukan
pengamatan secara langsung pada tempat pengambilan sampel 19124125

Berdasarkan penelitian yang di lakukan oleh Adisasmita (2015). Ikan, udang,
dan cumi- cumi merupakan komoditas perikanan penting di Indonesia.Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui keberadaan formalin pada produk perikanan
laut segar yaitu ikan belanak, udang putih, dan cumi-cumi yang dijua di pasar
Tradisional Kota Semarang. Jenis penelitian ini adalah observasional deskriptif,

menggunakan metode survel dan pemeriksaan laboratorium dengan pendekatan cross
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sectional. Populasi dan sampel dalam pendlitian ini adalah pedagang produk
perikanan laut segar di 6 pasar tradisional Kota Semarang berjumlah 31 orang serta
ikan belanak, udang putih, dan cumi- cumi dengan jumlah total 93 yang diambil dari
masing- masing pedagang. Hasil penelitian menunjukkan, 93 sampel produk
perikanan laut segar yang diuji secara kualitatif, 31 diantaranya positif mengandung
formalin yaitu 8 ikan belanak, 9 udang putih, dan 14 cumi- cumi. *°

Dari penelitian Galih Riska Briante (2015) hasil uji laboraterium formalin
yang di lakukan secara kualitatif bahwa 5 sampel udang yang dijual di MALL Kota
Palembang bahwa memeliki hasil yang negatif mengandung formalin 100% , tidak
terdapat mengandung bahan pengawet formalin

Formalin merupakan bahan beracun dan berbahaya bagi kesehatan manusia.
Jika kandungan dalam tubuh tinggi, akan bereaksi secara kimia dengan hampir semua
zat dalam sdl sehingga menekan fungs sel dan menyebabkan kematian sel yang
menyebabkan keracunan pada tubuh. Selain itu kandungan formalin yang tinggi
dalam tubuh juga menyebabkan iritas lambung, aergi, bersifat karsinogenik
(menyebabkan kanker) serta orang yang mengkomsusi akan muntah, diare bercampur
darah, kencing bercampur darah, dan kematian yang di sebabkan oleh adanya
kegagalan peredaran darah.”%!

Formalin sebenarnya adalah bahan pengawet yang di gunakan dalam dunia
kedokteran, misalnya sabagai bahan pengawet mayat. Bahkan juga bisa di gunakan

untuk mengawetkan hewan-hewan untuk ke perluan penelitian.*%¢?
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Dari hasil penelitian formalin pada udang ragu yang di ambil di pasar
tradisonal Kota Palembang hasilnya dinyatakan negatif atau tidak menggunakan
formalin. walapun tidak terdapat formalin pada udang ragu tetapi para produsen dan
konsumen harus jelih dalam penggunaan bahan tambahan pangan terutama bahan
pengawet formalin. Karna bahan kimia bukan termaksud dalam katagori bahan
tambahan pangan, dan di dukung juga sikap dari pemerintahan agar mengawasi
peredaran bahan kimia yang terkandung dalam makanan, serta sector yang terkait
peran masyarakat juga sangat penting dalam menjaga keamanan baik mutu maupun

gizi yang terkandung dalam makanan.



BABV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Dari hasil penelitian pada tangga april-mei 2016, tentang penggunaan
formalin pada Udang ragu yang dijua di pasar Tradisonal Kota Palembang di 16
sampel yang di periksa dinyatakan negatif atau 100% tidak menggunakan bahan

kimiaformalin.

5.2 Saran

1. Bagi penditi selanjutnya sebagai referensi dalam pembuatan karyatulis dan
disarankan agar melakukan penelitian tetang faktor apa sgja yang dapat
mempengaruhi pada penjua udang ragu menggunakan bahan tambahan makanan
formalin pada udang ragu.

2. Bagi STIK Binahusada agar hasil penelitian dapat di pergunakan sebagai bahan
masukan untuk pengembangan program studi.

3. Hendaknya kepadainstans terkait agar melakukan pengawasan secara berkala

terhadap Udang ragu.
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