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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Perendaman Berbagai Larutan Terhadap Penurunan
Kadar Formalin Pada Ikan Asin Kembung (Scomber canagorta) di Pasar Lambaro,
Aceh Besar” pada bulan Januari 2017 di Laboratorium Kesehatan Aceh dan
Laboratorium Pendidikan Biologi FKIP Unsyiah. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh perendaman dengan berbagai larutan terhadap penurunan
kadar formalin pada ikan asin kembung (Scomber canagorta). Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan berupa pemberian
perendaman ikan asin dengan larutan yang berbeda yaitu: P0 = air biasa 500 ppm, P1
= larutan garam 500 ppm, P2 = larutan cuka 500 ppm, P3 = air leri 500 ppm, dan
waktu perendaman masing-masing perlakuan adalah 60 menit. Analisis data
dilakukan dengan analisis varian (ANAVA). Uji lanjut yang digunakan adalah Uji
Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata (3,67 ≥ 3,10)
pada taraf α = 0,05 perendaman dengan berbagai larutan terhadap penurunan kadar
formalin. Hasil penelitian ini adalah penurunan kadar formalin tertinggi dengan
menggunakan larutan cuka (P2) yaitu sebesar 74,27%, selanjutnya dengan
menggunakan larutan garam (P1) sebesar 62,43%, selanjutnya air biasa (P0) yaitu
sebesar 51,97% dan penurunan terendah dengan menggunakan air leri (P3) yaitu
sebesar 28,8%. Kesimpulan penelitian ini adalah terdapat terdapat pengaruh
perendaman berbagai dengan berbagai larutan terhadap  penurunan kadar formalin
pada ikan asin Kembung (Scomber conagorta). Penurunan kadar formalin pada ikan
asin Kembung (Scomber canagorta) tertinggi adalah perlakuan perendaman dengan
larutan cuka yaitu sebesar 4,33 mg/L dengan persentase 74,27 %.

Kata Kunci: Formalin, Ikan asin, Larutan cuka, Larutan garam, Air leri
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ABSTRACT

Study on "The Effect of Immersion of Various Solutions on Decreasing Formalin
Concentrations on Salted Salted Fish (Scomber canagorta) in Lambaro, Aceh Besar"
in January 2017 at Aceh Health Laboratory and Biology Education Laboratory FKIP
Unsyiah. This study was designed to determine the effect of immersion with various
solutions to the decrease in formalin content in salty bland fish (Scomber canagorta).
The study was using Completely Randomized Design (RAL) with treatment in the
form of soaking of salted fish with different solution that is: P0 = ordinary water 500
ppm, P1 = salt solution 500 ppm, P2 = vinegar solution 500 ppm, P3 = water 500
ppm, and The immersion time of each treatment is 60 minutes. Data analysis was
done by variance analysis (ANAVA). The advanced test used is Duncan Test. The
results showed that there was a real effect (3.67 ≥ 3.10) at the level of α = 0.05
immersion with various solutions to the decrease in formalin concentrations. The
result of this study is the decrease of the highest formalin content by using vinegar
solution (P2) that is equal to 74,27%, then by using salt solution (P1) equal to
62,43%, next water common (P0) that is equal to 51,97% The lowest by using water
leri (P3) that is equal to 28,8%. The conclusions of this study were that there was an
effect of various immersion with various solutions to the decrease in formalin
content in salted bloated fish (Scomber conagorta). The highest decrease of formalin
content in salted fish (Scomber canagorta) is soaking treatment with vinegar solution
that is 4,33 mg/L with percentage 74,27%.

Keywords: Formalin, Salted Fish, Vinegar Solution, Salt Solution, Leri Water
PENDAHULUAN

Aceh merupakan salah satu
provinsi di Indonesia, dimana salah
satu sumber daya yang berpotensi
besar di Aceh adalah sektor perikanan.
Masyarakat Aceh mengkonsumsi hasil
laut baik berupa hasil langsung (segar)
maupun hasil olahan. Sering kita
jumpai di beberapa pasar tradisional
dijual beraneka macam hasil olahan
dari hasil perikanan salah satunya
adalah ikan asin.

Pengolahan ikan menjadi ikan asin
adalah cara pengawetan tradisional
yang masih banyak dilakukan di
berbagai negara, termasuk Indonesia.
Meskipun ikan asin sangat digemari
oleh masyarakat, ternyata pengetahuan
masyarakat mengenai ikan asin yang
aman dan baik untuk dikonsumsi
masih kurang. Berbagai bukti

banyaknya ikan asin yang
mengandung formalin untuk
mengawetkan, padahal dampaknya
sangat merugikan kesehatan (Hastuti,
2010).

Ikan asin merupakan bahan
makanan yang sangat digemari oleh
masyarakat Indonesia pada umumnya
dan masyarakat di Provinsi Aceh
khususnya. Berbagai tingkat sosial
ekonomi masyarakat sangat
menggemari olahan makanan ikan asin
tersebut.

Formalin adalah bahan pengawet
yang digunakan dalam dunia
kedokteran, misalnya sebagai bahan
pengawet mayat. Formalin biasanya
berbentuk cairan jernih, tidak
berwarna, dan berbau menusuk, atau
berbentuk tablet dengan berat masing-
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masing 5 g. Kesalahan fatal yang
dilakukan oleh para produsen
makanan adalah menggunakan
formalin sebagai bahan pengawet
makanan. Dengan menggunakan
formalin, rendaman ikan asin lebih
tinggi karena hanya akan mengalami
penyusutan 30% dari berat awal ikan.
Sementara, tanpa formalin penyusutan
bisa mencapai 60%. Jika
menggunakan formalin, pengeringan
ikan hanya memerlukan waktu 1-2
hari. Sementara, tanpa formalin ikan
baru akan kering setelah 7-8 hari. Ikan
asin dengan penambahan formalin bisa
bertahan selama sebulan dalam
penyimpanan, sedangkan jika tidak

dicampur formalin hanya mampu
bertahan selama 10 hari. Namun
demikian, ikan asin yang
menggunakan formalin warna
dagingnya pucat dan jika sudah lama
disimpan akan ditumbuhi jamur
(Saparinto dan Hidayati, 2006).

Formalin mempunyai kemampuan
untuk mengawetkan makanan karena
gugus aldehida yang bersifat mudah
bereaksi mudah bereaksi dengan
protein membentuk senyawa
methylene (-NCHOH). Dengan
demikian, ketika makanan berprotein
disiram atau direndam larutan
berformalin maka gugus aldehida dari
formaldehid

akan mengikat unsur protein. Protein
yang terikat tersebut tidak dapat
digunakan oleh bakteri pembusuk,
sehingga makanan berformalin
menjadi awet. Selain itu, protein
dengan struktur senyawa methylene
tidak dapat dicerna (Purawisastra,
2011).

Penelitian terdahulu yang dilakukan
oleh Sanger dan Montolalu (2008),
yaitu mereduksi formalin yang
terkandung dalam bahan pangan
dengan merendam ikan cakalang
berformalin konsentrasi 2% dalam air
segar, lemon cui dan cuka selama 30
menit. Hasil yang diperoleh dari
penelitian perendaman ikan cakalang
selama 1 jam dalam formalin yang
telah mampu membuat formalin
berikatan dengan protein pada daging
ikan cakalang. Air segar menghasilkan
residu formalin paling kecil
dibandingkan dengan perendaman
dengan lemon cui dan cuka.

Penelitian mengenai reduksi
formalin telah dilakukan oleh Ariyanti
(2013) yaitu melakukan penelitian
tentang penurunan kadar formalin
pada babat sapi (tripe) dengan

perendaman air garam. Penelitian ini
menggunakan variasi konsentrasi air
garam 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10%
selama waktu perendaman optimum
60 menit dan didapatkan hasil secara
berturut-turut sebagai berikut 55,93 ±
1,15%, 62,40 ± 5,87%, 64,63 ± 7,99%,
58,28 ± 19,15%.

Pada akhir-akhir ini di pasaran
ditemukan ikan asin yang
mengandung formalin. Formaldehida
merupakan bahan karsinogenik yang
berbahaya bagi kesehatan manusia.
Untuk mengurangi kadar formaldehida
yang terdapat dalam ikan asin telah
dilakukan penelitian pengaruh
perendainan dengan air biasa, air
garam, air leri, air panas dan air panas
kemudian digoreng. Hasil yang
diperoleh kadar formaldehida dalam
contoh setelah perlakuan perendaman
terjadi penurunan kadar berturut-turut:
dengan air garam 14,92 %, air biasa
19,59%, air leri 30,15 %, air panas
45,34 % dan air panas dan digoreng
60,55 % (Junaedi, 2008).

Penelitian mengenai analisis kadar
formalin pada ikan asin di pasar
Lambaro dan pasar Ketapang Dua
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yang dilakukan oleh Yanti (2015),
didapatkan di pasar Lambaro ikan asin
jenis talang, lubing, dencis dan jenara
mengandung formalin berturut-turut
adalah 1,66 mg/L, 0,98 mg/L, 2,48
mg/L, 3,48 mg/L. Sedangkan di pasar
Keutapang ikan asin jenis talang,
lubing, dencis dan jenara mengandung
formalin berturut-turut adalah 1,75
mg/L, 1 mg/L, 1,76 mg/L, 4,21 mg/L.

Ikan asin merupakan bahan
makanan yang sangat digemari oleh
masyarakat Indonesia pada umumnya
dan masyarakat di Provinsi Aceh
khususnya. Berbagai tingkat sosial
ekonomi masyarakat sangat
menggemari olahan makanan ikan asin
tersebut. Kalangan ekonomi kelas
menengah sampai kalangan ekonomi
kelas bawah menjadikan ikan asin

sebagai lauk makanan sehari-
hari.Berdasarkan hasil penelitian Yanti
(2015)  ikan asin kembung (Scomber
canagorta) yang paling tinggi
kandungan formalin dibandingkan
dengan 3 jenis ikan asin lainnya.
Untuk mengatasi masalah tersebut
dilakukan perendaman dengan
berbagai larutan, diantaranya larutan
garam, larutan cuka dan air leri untuk
melihat larutan yang paling efektif
untuk penurunan kadar formalin. Oleh
sebab itu peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian yang berjudul
“Pengaruh Perendaman Berbagai
Larutan Terhadap Penurunan
Kadar Formalin pada Ikan Asin
Kembung (Scomber canagorta) di
Pasar Lambaro, Aceh Besar”

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Kesehatan Aceh dan di
Laboratorium Biologi FKIP Unsyiah.

larutan yang berbeda untuk
perendaman sampel

.

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam

penelitian ini adalah spektrofotometer
tabung reaksi, rak, beaker glass,
neraca analitik, mortal, gelas ukur,
pipet ukur, pipet tetes, wadah, pisau,
labu ukur, gelas erlenmeyer, kamera.
Sedangkan bahan yang digunakan
adalah ikan asin, aquadest, garam,
cuka, air leri.

Prosedur Penelitian
Pendekatan Penelitian ini

menggunakan metode eksperimental
dengan pola Rancanagan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan 6 kali ulangan sehingga diperoleh
24 unit percobaan, dan terdapat empat

Pembuatan Sampel
Untuk pembuatan sampel

adalah ikan asin yang diduga
mengandung formalin dibeli di pasar.
Kemudian di bersihkan ikan asin
tersebut setelah itu dibelah menjadi
dua bagian, bagian sebelah kiri untuk
uji awal kadar formalin sedangkan
bagian sebelah kanan uji akhir kadar
formalin setelah dilakukan perlakuan.
Selanjutnya ikan asin tersebut digerus
menggunakan mortal agar halus dan
mudah untuk dilakukan perlakuan.
Ikan asin yang telah halus diambil sari
dari air nya lalu dimasukkan ke dalam
tabung reaksi dan dicampurkan
dengan reagen 1 dan reagen 2.
Selanjutnya, sampel dibaca kadar
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formalin yang dikandungnya dengan
menggunakan spektrofotometer.
Sampel bagian sebelah kanan tadi
diberi perlakuan dengan melakukan
perendaman pada 4 larutan yang
berbeda, yaitu air biasa, larutan garam,
larutan cuka dan air leri.

TeknikAnalisis Data
Data penelitian yang diperoleh

dianalisis dengan menggunakan
ANAVA satu arah. Jika nilai F hitung
≥ F tabel maka terdapat perbedaan
yang nyata antara perlakuan dan

hipotesis alternatif (Ha) diterima.
Sebaliknya jika nilai F hitung < F tabel
maka tidak terdapat perbedaan yang
nyata antar perlakuan dan hipotesis
alternatif (Ha) ditolak. Kemudian jika
terdapat perbedaan yang nyata,
dilakukan uji lanjut untuk melihat
perbedaanantar tiap perlakuan
berdasarkan nilai koefisien keragaman
(KK) yang diperoleh. Uji Duncan pada
α 5%

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian
Berdasarkan penelitian tentang

pengaruh perendaman berbagai larutan
terhadap penurunan kadar formalin
pada ikan asin jenis Kembung
(Scomber canagorta) diperoleh hasil
yang positif pada pemeriksaan sampel
tersebut. Adanya perubahan warna

dengan kadar yang berbeda-beda
artinya adanya kandungan pengawet
formalin yang digunakan pada ikan
asin sesuai dengan hasil pemeriksaan
di laboratorium kesehatan Aceh.

Adapun hasil penelitian yang
didapatkan adalah sebagai berikut :
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Tabel 4.1 Hasil Data Pengamatan Kadar Formalin Pada Ikan Asin (Sebelum
Perlakuan)

Perlakuan Ulangan Kadar Formalin (mg/L) Rata-rata (mg/L)Kualitatif Kuantitatif
P0 P0.1 +++ 8

7,33 mg/L

P0.2 +++ 10
P0.3 +++ 7
P0.4 +++ 9
P0.5 +++ 5
P0.6 +++ 5

P1 P1.1 +++ 5

6,17 mg/L

P1.2 +++ 7,5
P1.3 +++ 9,5
P1.4 +++ 5
P1.5 +++ 5
P1.6 +++ 5

P2 P2.1 +++ 5

5,83 mg/L

P2.2 +++ 8
P2.3 +++ 5
P2.4 +++ 7
P2.5 +++ 5
P2.6 +++ 5

P3 P3.1 +++ 5

5 mg/L

P3.2 +++ 5
P3.3 +++ 6
P3.4 ++ 4
P3.5 +++ 5
P3.6 +++ 5

Keterangan:
+ : Coklat Muda
++ : Merah Muda
+++ : Merah Bata
++++ : Merah Maroon
+++++ : Merah Kecoklatan
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Tabel 4.2 Hasil Data Pengamatan Kadar Formalin Pada Ikan Asin (Setelah
Perlakuan)

Perlakuan Ulangan Kadar Formalin (mg/L) Rata-rata
(mg/L)

Selisih
(mg/L)

Persentase
(%)Kualitatif Kuantitatif

P0 P0.1 ++ 4,75

3,52
mg/L

3,81
mg/L 51,97 %

P0.2 +++ 7,29
P0.3 + 1,97
P0.4 ++ 2,34
P0.5 ++ 3,52
P0.6 + 1,27

P1 P1.1 + 1,83

2,32
mg/L

3,85
mg/L 62,43 %

P1.2 ++ 2,68
P1.3 + 1,27
P1.4 + 1,94
P1.5 + 1,34
P1.6 ++ 4,84

P2 P2.1 + 1,14

1,5 mg/L 4,33
mg/L 74,27 %

P2.2 + 1,32
P2.3 + 0,72
P2.4 ++ 2,42
P2.5 + 1,73
P2.6 + 1,69

P3 P3.1 ++ 3,32

3,56
mg/L

1,44
mg/L 28,8 %

P3.2 ++ 2,02
P3.3 ++ 4,12
P3.4 ++ 3,69
P3.5 ++ 3,69
P3.6 ++ 4,53

Keterangan:
+ : Coklat Muda
++ : Merah Muda
+++ : Merah Bata
++++ : Merah Maroon
+++++ : Merah Kecoklatan
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Perlakuan

Gambar 4.1 Rata-rata Kandungan Formalin Ikan Asin Jenis Kembung (Scomber
canagorta)

Keterangan : P0 : Air biasa 50.000 ppm (dalam 500 ml)
P1 : Larutan garam 50.000 ppm (dalam 500 ml)
P2 : Larutan cuka 50.000 ppm (dalam 500 ml)
P3 : Air leri 50.000 ppm (dalam 500 ml)

Perlakuan

Gambar 4.2 Selisih Rata-rata Kandungan Formalin Pada Ikan Asin Jenis
Kembung (Scomber canagorta)

Tabel 4.3 Analisis varian terhadap kadar selisih formalin
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Berdasarkan Tabel 4.3 diperoleh hasil
F hitung > F tabel maka Ha diterima,
karena kandungan formalin pada
setiap perlakuan berbeda. Untuk
melihat perbedaan kandungan
formalin pada setiap perlakuan maka

dilakukan uji lanjut. Berdasarkan nilai
KK yang diperoleh adalah 87% maka
uji lanjut yang digunakan adalah Uji
Jarak Duncan (JNTD) pada taraf α =
0,05.

Tabel 4.4 Perhitungan uji Duncan α = 0,05 Pada Rata-rata Kadar Formalin Pada Ikan
Asin Kembung (Scomber canagorta)

Perlakuan Rata-rata Selisih Kadar Formalin
P0 3,81b

P1 3,85bc

P2 4,33bcd

P3 1,44a

Dari Tabel 4.4 menunjukkan
bahwa setelah dilakukan uji lanjut
JNTD(0,05) penurunan formalin pada
ikan asin Kembung (Scomber

canagorta) yang paling tinggi pada
P2, setelah itu P1, P0, dan penurunan
kadar formalin yang paling terendah
adalah pada P3.

Pembahasan
Berdasarkan hasil penelitian yang

telah dilakukan di laboratorium dengan
menggunakan spektrofotometer pada 24
sampel ikan asin yang diambil di pasar
Lambaro mendapatkan hasil yang positif
dimana ikan asin tersebut mengandung
formalin. Pada sebelum perlakuan
(perendaman) ikan asin yang paling
banyak mengandung formalin pada P0
yaitu 7,33 mg/L.

Ini terbukti bahwa masih ada ikan
asin yang tidak layak dikonsumsi oleh
masyarakat karena masih mengandung
formalin bahkan ada beberapa yang
kandungan formalinnya sangat tinggi.
Menurut survey yang dilakukan penulis
kepada para pedagang ikan asin yang
mereka jual mereka dapatkan dari kota
Medan.

Purawisastra (2011) melaporkan
formalin yang dicampurkan dalam bahan
makanan yang mengandung protein akan
menyebabkan terjadinya reaksi spontan
antara gugus aldehid formalin dengan

protein sehingga terbentuk ikatan
metilen (NCHOH) yang bersifat
reversibel. Hal ini menyebabkan protein
menjadi dihidrolisis oleh enzim
pencernaan dan nilai gizinya menjadi
rendah karena proteinnya berubah.

Menurut International Programme on
Chemical Safety (IPCS), lembaga khusus
dari tiga organisasi di PBB, yaitu ILO,
UNEP, serta WHO, yang
mengkhususkan pada keselamatan
penggunaan bahan kimiawi, secara
umum ambang batas aman di dalam
tubuh adalah 1 mg/liter. Sementara
formalin yang boleh masuk ke tubuh
dalam bentuk makanan untuk orang
dewasa adalah 1,5 mg hingga 14 mg per
hari. Berdasarkan standar Eropa,
kandungan formalin yang masuk dalam
tubuh tidak boleh melebihi 660 ppm
(1000 ppm setara 1 mg/liter). Sementara
itu, berdasarkan hasil uji klinis, dosis
toleransi tubuh manusia pada pemakaian
secara terus-menerus (Recommended
Dietary Daily Allowances/RDDA) untuk
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formalin sebesar 0,2 miligram per
kilogram berat badan (Hastuti, 2010).

Menurut Saparinto dan Hidayati
(2006) dengan menggunakan formalin,
ikan asin hanya akan mengalami
penyusutan 30% dari berat awal ikan
(segar), pengeringan ikan hanya
memerlukan waktu 1-2 hari, dan bisa
bertahan selama sebulan dalam
penyimpanan . Apabila tanpa formalin
penyusutan bisa mencapai 60% dari
berat awal ikan, pengeringan ikan baru
setelah 7-8 hari, dan ikan asin hanya
mampu bertahan selama 10 hari. Namun
demikian, ikan asin yang menggunakan
formalin warna dagingnya pucat dan jika
sudah lama disimpan akan ditumbuhi
jamur.Maka dari itu masih banyak
terdapat produsen yang menggunakan
formalin agar tidak banyak mengalami
kerugian . Padahal mereka sendiri
mengetahui akan bahaya dari formalin
tersebut, bahkan pihak BPOM setempat
juga sering melakukan pemeriksaan di
pasar tersebut.

Hasil pengolahan data yang telah
dilakukan dengan uji Annava (Lampiran
2). Pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa
F hitung > F tabel, artinya adanya
penurunan kadar formalin berbagai
perendaman larutan yang telah dilakukan
pada penelitian ini walaupun penurunan
kadar formalinnya tidak 100%.

Pada hasil pengolahan data persentase
penurunan kadar formalin (Lampiran 3)
pada ikan asin Kembung (Scomber
canagorta) yang direndam dengan air
cuka mempunyai nilai tertinggi dalam
penurunan kadar formalin yaitu 74,27%
karena dalam proses perendaman dengan
air kadar formalin yang keluar paling
banyak dan hanya sedikit kadar formalin
yang tertinggal dalam daging ikan,
dibandingkan dengan ikan yang
direndam dengan larutan garam 62,43%,
air biasa 51,97% dan air leri 28,88%

memiliki nilai lebih kecil karena kadar
formalin yang keluar dalam daging ikan
hanya sedikit dan paling banyak kadar
formalin yang tertinggal dalam daging
ikan. Tingginya pengurangan kadar
formalin pada ikan yang direndam dalam
air karena formalin itu bersifat larut
dalam air.

Kadar formalin pada ikan asin dapat
dikurangi dengan perendaman dalam air,
ini dikarenakan sifat formalin dapat larut
dalam air, sehingga dengan perendaman
dalam air formalin yang ada pada ikan
asin akan larut dalam pelarutnya yaitu
air. Hal tersebut disebabkan karena
adanya perbedaan tekanan osmosis
antara daging ikan asin dengan larutan
perendaman yaitu air, sehingga terjadi
perpindahan molekul air dari daging ikan
kelarutan perendaman. Melalui proses
perendaman molekul ini maka formalin
mempunyai sifat larut dalam air karena
formalin bersifat polar dan air juga
bersifat polar (Farid, 2015).

Perbedaan tekanan osmosis antara
cairan sel daging ikan dengan larutan
perendam menyebabkan terjadinya
perpindahan molekul air dari daging ikan
ke larutan perendam, sehingga formalin
akan berdifusi dan larut dalam larutan
perendam. Namun, perlu diperhatikan
titik optimum dalam menentukan lama
waktu perendaman, karena semakin lama
waktu perendaman maka semakin
menurun kadar protein. Proses pelepasan
ikatan formaldelhid dengan protein yang
terjadi selama perendaman
memungkinkan komponen protein ikut
terlarut dalam larutan perendam
(Berhimpon, 1983).

Mekanisme larutan garam (NaCl)
dapat menurunkan kadar formalin karena
efek pengawetan ion Cl sebagai
pengawet, reaksi oksidasi reduksi dan
reaksi enzymatis. Kelarutan NaCl dalam
air menyebabkan kelarutan O2 dalam air
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menurun, menyebabkan denaturasi
protein sehingga aktifitas enzim
berkurang. Garam berperan sebagai
penghambat selektif pada
mikroorganisme pencemar tertentu. Efek
dari garam sebagai pengawet adalah sifat
osmotiknya yang tinggi sehingga
memecahkan membran sel mikroba, sifat
hidroskopisnya menghambat aktifitas
enzym proteolitik dan adanya ion Cl
yang terdisosiasi. Bila mikroorganisme
ditempatkan dalam larutan garam pekat
(30-40%), maka air dalam sel akan
keluar secara osmosis dan sel mengalami
plasmolisis serta akan terhambat dalam
perkembangbiakannya (Widyani dan
Suciyaty, 2008).

Perendaman dalam larutan garam
akan menurunkan residu formalin pada
ikan asin karena perbedaan tekanan
osmosis antara cairan sel padatan ikan
asin dengan larutan garam perendam
akan menyebabkan berlangsungnya
proses difusi cairan dari padatan ikan
asin ke dalam larutan garam. Difusi
cairan sel membawa molekul formalin
yang terlarut dalam cairan sel padatan
ikan asin. Proses difusi ini akan
dipengaruhi oleh perbedaan tekanan
osmosis, waktu perendaman dan suhu
larutan garam. Semakin besar perbedaan
osmosis, semakin lama waktu perendam,
akan semakin banyak formalin yang
berdifusi ke larutan air garam sampai
tercapai kondisi larutan jenuh. Demikian

juga semakin tinggi suhu larutan
perendam akan semakin cepat proses
difusi formalin ke dalam larutan
perendam, sehingga semakin banyak
formalin yang tercuci (Yuniarti, 2013).

Air leri mengandung glukosa dan
karbohidrat, pada air cucian beras
bilasan I mengandung glukosa sebesar
21,89% sedangkan kandungan
karbohidrat 19,70% dan pada air cucian
beras bilasan II mengandung glukosa
sebesar 19,71% sedangkan kandungan
karbohidrat 17,73%. Biasanya air leri
atau air cucian beras ini dibuang begitu
saja, padahal air leri mampu
menyuburkan tanaman karena
banyaknya kandungan karbohidratnya
(Agus, 2008).

Unsur-unsur yang ada didalam
air leri adalah C (Karbon), H (Hidrogen),
O (Oksigen), N (Nitrogen) S (Sulfur),
dan P (Phosfor), merupakan unsur yang
terdapat pada karbohidrat dan protein
yang larut dari beras ke dalam air.
Biasanya air leri ini dibuang begitu saja,
padahal air leri ini mempunya banyak
manfaat bagi kehidupan manusia antara
lain sebagai penyuburan tanaman karena
banyaknya kandungan karbohidrat.
Selain itu air leri ini pun ternyata dapat
mendegradasi kadar formalin  dalam
ikan asin sampai 66,03% (Oktavrilani,
2010)

PENUTUP

Simpulan

Dapat disimpulkan bahwa terdapat
pengaruh nyata perendaman dengan
berbagai larutan terhadap  penurunan

kadar formalin pada ikan asin jenis
Kembung (Scomber conagorta).
Penurunan kadar formalin pada ikan asin
Kembung (Scomber canagorta) tertinggi
adalah perlakuan perendaman dengan
larutan cuka yaitu sebesar 74,27 %.
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