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INFORMASI ARTIKEL ABSTRACT

Diterima: 30 Juni 2022 Dumai City is an area located in the coastal area. Processed fishery products are found in Dumai.

Distujui: 25 Juli 2022 Processed fishery products are suspected of containing formaldehyde and microbial contamination that can
harm health. This study determines the content of formalin and microbes in traditional and value-added

Keywords: processed fishery products in Dumai City. Formaldehyde content was carried out qualitatively with the

Food safety, Formalin, Microbes formaldehyde test kit MERCK and total microbes using the TPC method . The results showed that formalin

was found in three samples of traditional and value-added processed fishery products in Dumai City, namely
gulama salted fish, salted squid, and crab sticks. As many as 60% of the samples had total bacteria that
exceeded the SNI standard, the total bacteria contained were 5.0 x 105 col/gr.

1. PENDAHULUAN

Kota Dumai merupakan daerah yang berada di wilayah pesisir. Kota Dumai memiliki luas
wilayah sebesar 1.727,38 km? atau sebesar 1,87% dari total Provinsi Riau dan berada di wilayah dataran

pada ketinggian sekita 5 m di atas permukaan laut (BPS, 2021). Bagi masyarakat yang tinggal di kawasan
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pesisir akan berpengaruh pada mata pencaharian masyarakat seperti nelayan, pengolah hasil perikanan,
dan pedagang olahan hasil perikanan. Olahan hasil perikanan yang banyak di jual di Kota Dumai yaitu
produk olahan perikanan tradisional (terasi udang, teri nasi, ikan asin gulamah, udang kering dan cumi
asin) dan produk olahan perikanan value added (bakso ikan, crab stick, bakso udang, otak-otak ikan,
dan siomay ikan).

Keamanan kualiatas mutu produk perikanan dikalangan masyarakat akhir-akhir ini menjadi
sering dipertanyakan. Hal ini dipengaruhi oleh adanya kasus-kasus di berbagai daerah yang
mengkhawatirkan masyarakat, seperti penggunaan formalin untuk meningkatkan daya awet produk dan
kurangnya penerapan sanitasi higiene dalam proses pengolahan yang mengakibatkan adanya bakteri
pathogen yang dapat berbahaya bagi kesehatan. Hasil penelitian Adwiria et al. (2019) menunjukkan
bahwa sebanyak 55,9% sampel ikan asin di pasar tradisional seberang Ulu | Palembang mengandung
formalin.

Hasil penelitian Irvanda et al. (2018) menunjukkan bahwa di Kota Bireuen terdapat 5 pedagang
(20%) yang baksonya terindikasi positif mengandung formalin. Sukmawati dan Hardianti (2018)
menyatakan bahwa ikan asin kakap batu memiliki jumlah angka lempeng total (ALT) melewati batas
maksimum SNI. Fitri et al.(2021) menyatakan bahwa 24% sampel positif mengandung formalin dan
88% sampel positif terkontaminasi Escherichia coli pada sampel bakso ikan di Kota Tanjungpinang.
Informasi mengenai kandungan formalin dan mikroba pada produk olahan hasil perikanan di Kota
Dumai masih minim, sehingga tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan formalin dan

mikroba pada produk tradisional dan value added olahan hasil perikanan di Kota Dumai.

2. METODE PENELITIAN

Metode Pengambilan Sampel

Sampel produk tradisional olahan hasil perikanan diambil secara random di pasar Kota Dumai
sedangkan sampel produk value added olahan hasil perikanan diambil secara random di sentra jajanan
di Kota Dumai. Sampel dimasukkan ke dalam plastik bening kemudian dibawa ke laboratorium untuk

di uji kadar formalin dan mikroba.

Uji Formalin
Uji formalin dilakukan uji kualitatif formaldehyde menggunakan test kit MERCK. Sampel

sebanyak 10 gr ditambahkan aquades sebanyak 40 ml kemudian dihomogenkan. Selanjutnya

ditambahkan pereaksi Carrez 1 dan Carrez 2 masing-masing sebanyak 4 ml dan diaduk hingga homogen.
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Larutan ini kemudian disentrifugasi dengan kecepatan 300 rpm selama 5 menit, Supernatant kemudian
disaring menggunakan kertas saring, filtrat yang didapat kemudian diambil 5ml kemudian ditambahkan
pereaksi FO1 sebanyak 5 tetes dan pereaksi FO2 sebanyak 1 mikrospon. Selanjutnya dikocok selama 1

menit dan didiamkan 5 menit.

Uji Angka Lempeng Total
Uji Angka Lempeng Total dilakukan menurut SNI 01-2332.3 — 2006 tentang penentuan angka

lempeng total (ALT) pada produk perikanan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Formalin

Formalin salah satu bahan tambahan pangan yang dilarang penggunaannya pada makanan
berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 Tahun 2012, sehingga
kandungannya dalam produk makanan harus negatif. Berdasarkan uji kualitatif formalin menggunakan
formaldehida test kit MERCK yang dilakukan terhadap 10 sampel produk tradisional dan value added
olahan produk perikanan di Kota Dumai diperoleh 3 sampel diantaranya mengandung formalin. Data
hasil uji dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel. 1 Hasil Uji Formalin

No Sampel Formalin
1 Terasi Udang Negatif
2 Teri Nasi Negatif
3 Ikan Asin Gulama Positif
4 Udang Kering Negatif
5 Cumi Asin Positif
6 Bakso Ikan Negatif
7 Crab Stik Positif
8 Bakso Udang Negatif
9 Otak-Otak Ikan Negatif
10 Siomay lkan Negatif

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 3 sampel yang mengandung formalin yaitu ikan asin
gulama, cumi asin, dan crab stick. Penelitian Fatimah et al. (2017) menunjukkan bahwa 46,5% ikan asin

di Pasar Giwangan dan Beringharjo Jogjakarta mengandung formalin. Penggunaan formalin banyak
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terdapat di produk tradisional olahan perikanan seperti ikan asin dan cumi asin karena para produsen
dapat melakukannya dengan mudah, cukup ditambahkan saat proses perendaman. Hal ini dikarenakan
formalin sangat mudah larut. Produsen menambahkan formalin ke dalam makanan biasanya dikarenakan
untuk memperpanjang masa simpan produk. Nurdiani dan Sriwiditriani (2021) menyatakan bahwa
semakin jauh jarak antara pelelangan dengan pasar semakin tinggi kadar formalin pada cumi asin.
Formalin juga ditemukan pada produk value added olahan perikanan yaitu crab stick. Penelitian
Irvanda et al. (2018) menunjukkan bahwa terdapat 5 pedagang (20%) yang bakso ikan terindikasi positif
mengandung formalin. Produsen menambahkan formalin pada produk value added olahan perikanan
karena dapat memperbaiki tekstur, tekstur menjadi lebih kompak (kenyal). Pandie et al., (2014)
menyatakan bahwa dengan jumlah sedikit saja formalin dapat memberikan pengaruh kekenyalan pada
makanan sehingga menjadi lebih kenyal dan tahan lama. Pada dasarnya formalin bukan untuk bahan
tambahan makanan yang digunakan sebagai pengawet. Iftriani et al., (2016) menyatakan bahwa formalin
mempunyai fungsi sebagai antibacterial agent sehingga dapat memperlambat aktivitas bakteri dalam
makanan yang mengandung banyak protein, maka formalin bereaksi dengan protein dalam makanan dan

membuat makanan menjadi lebih awet.

Angka Lempeng Total (ALT)

Produk olahan tradisional dan value added hasil perikanan di Kota Dumai di uji Angka Lempeng
Total untuk mengetahui jumlah total bakteri yang terdapat pada sampel. Hasil uji Angka Lempeng Total
(ALT) dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel. 2 Hasil Uji Angka Lempeng Totatl (ALT)

No Sampel Total Bakteri (kol/gr)
1 Terasi Udang 1,6 x 10*
2 Teri Nasi 5,0x10°
3 Ikan Asin Gulama 1,6 x 10*
4 Udang Kering 3,7 x 10*
5 Cumi Asin 3,8 x 10*
6 Bakso Ikan >5,0x 10°
7 Crab Stik >5,0x 10°
8 Bakso Udang >5,0x10°
9 Otak-Otak lkan >5,0x 10°
10 Siomay Ikan 5,0x 10°
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Hasil uji ALT dari 10 sampel produk tradisional dan value added olahan hasil perikannn
menunjukkan bahwa sebanyak 6 sampel memiliki nilai total bakteri melebihi batas maksimal standar
yang telah ditetapkan SNI, total bakteri yang terkandung yaitu > 5,0 x 10° kol/gr. Hal ini menunjukkan
bahwa sampel tersebut tidak layak untuk dikonsumsi. Penelitian Irvanda et al. (2018) menunjukkan
bahwa dari 25 sampel bakso terdapat 1 sampel bakso (4%) yang mengandung cemaran mikroba di
ambang batas standar SNI, sedangkan 24 sampel bakso (96%) lainnya memiliki kandungan mikroba
yang lebih besar dari 1,0 x 104 CFU/gram atau melebihi standar SNI. Penambahan ekstrak pada
pengolahan produk perikanan dapat meminamalisir total mikroba. Penelitian Damayanti et al. (2021)
menyatakan bahwa sosis ikan nila yang ditambahkan ekstrak secang memiliki karaktersitik yang baik
dan angka lempeng total sebesar 3,5x10% koloni/gr.

Tingginya nilai total bakteri dapat dikarenakan proses pembuatan produk yang tidak higienis,
mulai dari peralatan masak yang kotor, air yang digunakan untuk pencucian bahan, air yang digunakan
pada proses pemasakan telah tercemar, penyimpanan produk tidak freezer dan tempat penjualan yang
berlokasi di pinggir jalan. Akerina (2017) menyatakan bahwa tingginya nilai TPC dipengaruhi oleh
lokasi penjualan yang dekat dengan jalanraya dan produk tidak dikemas dengan baik dan tertutup. Suhu
penyimpanan produk juga mempengaruhi nilai total bakteri. Ismail et al. (2016) menyatakan bahwa
bakso yang disimpan dengan benar dan menjaga kondisi suhu maka laju pertumbuhan bakteri dapat
ditekan.

Pengemasan produk juga berpengaruh terhadap jumlah bakteri yang terdapat didalam bahan
pangan. Kemasan yang digunakan pada sampel hanya menggunakan plastik bening dan tidak dalam
keadaan vakum. Nasution et al. (2018) menyatakan bahwa bakso ikan yang dikemas dalam kemasan
non vakum memiliki masa simpan yang rendah dibandingkan bakso yang dikemas dalam kemasan
vakum akbiat pertumbuhan mikroba selama penyimpanan suhu dingin. Penyimpanan dengan
menggunakan plastik polietilen dapat menyebabkan pertumbuhan mikroba yang lebih banyak, hal ini
dikarenakan plastik polietilen tidak mampu mengontrol dengan baik keluar masuknya upa air selama

pengemasan (Moniharapon 2013)

4. KESIMPULAN DAN SARAN

Formalin ditemukan pada tiga sampel produk tradisional dan value added olahan hasil perikanan di
Kota Dumai yaitu ikan asin gulama, cumi asin, dan crab stick. Sebanyak 60% sampel memiliki total
bakteri yang melebihi standar SNI , total bakteri yang terkandung yaitu > 5,0 x 10° kol/gr. Saran yang
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dapat diberikan yaitu diharapkan adanya penelitian lanjutan terhadap jenis-jenis bakteri yang spesifik
seperti E.coli, Salmonella sp. pada produk-produk hasil perikanan.
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