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Identifikasi Kandungan Formalin Secara Kualitatif Pada Beberapa Jenis Ikan 

Segar Di Pasar Tradisional Kota Medan 

 

ABSTRAK 

 

 Penambahan zat pengawet berbahaya seperti formalin ke dalam bahan 

pangan ikan sering terjadi di Indonesia.  Penggunaan formalin pada ikan sangat 

berbahaya bagi tubuh manusia, oleh karena itu perlu upaya untuk mengetahui ciri 

ikan yang menggunakan formalin atau tidak. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui  jenis ikan segar yang diawetkan menggunakan formalin dan yang 

tidak diawetkan menggunakan formalin secara kualitatif. Selain itu tujuan 

penelitian ini yaitu mengetahui ciri fisik ikan yang diawetkan menggunakan 

formalin dan yang tidak menggunakan formalin. Metode yang digunakan yaitu 

metode observasi dengan menggunakan metode destilasi dengan uji tes asam 

kromatofat. Sampel yang digunakan diambil dari empat pasar tradisional yang 

berbeda yaitu Pasar Cemara, Pasar Raya MMTC, Pasar Sukaramai, dan Pasar 

Simpang Limun. Jenis ikan yang dijadikan sampel yaitu ikan sarden (Sardina 

pilchardus), kembung (Rastrelliger kanagurta), tongkol (Euthynnus affinis), dan 

ikan cencaru/selar (Megalaspis cordyla). Hasil dari penelitian ini menunjukkan 

43,75% sampel yang diuji positif menggunakan formalin dan 56,25% negatif 

menggunakan formalin. Dari keempat pasar tempat pengambilan sampel, 

diketahui bahwa jumlah sampel ikan yang mengandung formalin paling banyak 

terdapat pada Pasar Sukaramai dan sampel ikan yang sama sekali tidak 

mengandung formalin terdapat pada Pasar Raya MMTC. 

 

Kata Kunci: Ikan Segar, Formalin, Tes Asam Kromatofat, dan Destilasi 



 
 

 
 

 

Qualitative Identification of Formalin Content in some of Fresh Fishes in Medan's 

Traditional Market 

 

ABSTRACT 

 

Addition of harmful preservatives such as formalin in food often occurs in 

Indonesia. The use of formaldehyde in fish is very important for humans, 

therefore it is necessary to use formalin or not. This research was conducted to 

determine the types of fresh fish that were preserved using formalin and those not 

preserved using formalin qualitatively. In addition, the purpose of this research is 

to study the characteristics of fish that are preserved using formalin and those that 

do not use formalin. The method used is the observation method using the 

distillation method with the chromatophic acid test. The samples used were taken 

from different traditional markets, namely Cemara Market, MMTC Market, 

Sukaramai Market, and Simpang Limun Market. The types of fish sampled are 

sardines (Sardina pilchardus), bloating (Rastrelliger kanagurta), tuna (Euthynnus 

affinis), and cencaru / selar fish (Megalaspis cordyla). The results of this study 

showed 43.75% of samples that supported positive using formaldehyde and 

56.25% negative using formaldehyde. Of the four markets where the samples 

were taken, the highest number of fish samples containing formaldehyde in 

Sukaramai Market and the same fish samples did not contain formaldehyde were 

found in MMTC market. 
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