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HUBUNGAN TINGKAT PENGETAHUAN PEDAGANG DENGAN KEBERADAAN  

FORMALIN PADA IKAN ASIN TERI NASI  DI PASAR TRADISIONAL 

SURAKARTA 

 

Abstrak 

 

Formalin adalah bahan tambahan pangan yang dilarang karena berbahaya bagi kesehatan. 

Pemeriksaan yang telah dilakukan BPOM Jawa tengah di Pasar Tradisional Surakarta 

terdapat beberapa jenis makanan yang mengandung formalin salah satunya olahan ikan. 

Adanya formalin pada ikan asin menunjukkan minimnya pengetahuan yang dimiliki 

pedagang dalam memilih produk dari distributor, karena pengetahuan adalah modal utama 

dalam menentukan perilaku pedagang dalam memilih ikan asin yang tidak berformalin pada 

bahan makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan tingkat pengetahuan 

pedagang dengan keberadaan formalin pada ikan asin teri nasi di Pasar Tradisional Surakarta. 

Jenis penelitian ini adalah observasional dengan pendekatan cross sectional. Lokasi 

penelitian di Pasar Tradisional Surakarta yaitu Pasar Sidodadi, Pasar Nongko, Pasar Legi, 

Pasar Nusukan dan Pasar Harjodaksino. Populasi penelitian ini adalah pedagang ikan asin teri 

nasi dan ikan asin teri nasi yang dijual di Pasar Tradisional Surakarta sebanyak 33 yang 

diambil dengan teknik purposive sampling. Analisis formalin menggunakan test kit, 

sedangkan analisis pengetahuan pedagang tentang formalin menggunakan kuesioner, 

Selanjutnya dilakukan uji chi-square untuk mengetahui hubungan antara pengetahuan 

pedagang tentang formalin dengan keberadaan formalin. Hasilnya didapatkan bahwa 12 dari 

33 sampel ikan asin mengandung formalin, meliputi Pasar Sidodadi 3, Pasar Legi 3, Pasar 

Nongko 2, Pasar Nusukan 2, dan Pasar Harjodaksino 2. Analisis pengetahuan tentang 

formalin didapatkan hasil bahwa 18 penjual memiliki pengetahuan baik dan 15 orang 

memiliki pengetahuan kurang baik. Hasil analisis chi square menunjukan tidak ada hubungan 

antara pengetahuan pedagang dengan keberadaan formalin pada ikan asin teri nasi dengan 

nilai signifikasi 0,261 > 0,05. Terdapat kemungkinan pedagang tidak mengetahui apakah ikan 

asin yang dijual berformalin karena pedagang hanya mengambil barang dagangan dan dijual 

kembali, maka diperlukan pengawasan rutin terhadap peredaran ikan asin teri nasi 

berformalin di Pasar Tradisional Surakarta dari dinas terkait seperti Dinas Perdagangan, 

Dinas Kesehatan dan BPOM.  

 

Kata Kunci : Bahan Tambahan Pangan, Ikan Asin Teri Nasi, Formalin, Pengetahuan, 

Pedagang 

 

Abstract 

 

Formalin is a food additive that is prohibited because it is harmful to health. The examination 

that has been carried out by the Central Java BPOM at the Surakarta Traditional Market 

shows that there are several types of foods that contain formaldehyde, one of which is 

processed fish. The presence of formalin in salted fish shows the lack of knowledge that 

traders have in choosing products from distributors, because knowledge is the main capital in 

determining the behavior of traders in choosing salted fish that is not formalin in food 

ingredients. This study aims to determine the relationship between the level of knowledge of 

traders and the presence of formalin in anchovy salted fish in the Surakarta Traditional 

Market. This type of research is observational with a cross sectional approach. Research 

locations in Surakarta Traditional Markets are Sidodadi Market, Nongko Market, Legi 

Market, Nusukan Market and Harjodaksino Market. The population of this research is 33 

traders of anchovy salted fish and anchovy salted fish sold in Surakarta Traditional Market 
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which were taken by purposive sampling technique. Formalin analysis uses a test kit, while 

the analysis of traders' knowledge of formalin uses a questionnaire. Next, a chi-square test is 

carried out to determine the relationship between traders' knowledge of formalin and the 

presence of formalin. The results showed that 12 of the 33 samples of salted fish contained 

formalin, including Sidodadi Market 3, Legi Market 3, Nongko Market 2, Nusukan Market 2, 

and Harjodaksino Market 2. Analysis of knowledge about formaldehyde showed that 18 

sellers had good knowledge and 15 people had good knowledge. poor knowledge. The results 

of the chi square analysis showed that there was no relationship between the knowledge of 

traders and the presence of formalin in anchovy salted fish with a significance value of 0.261 

> 0.05. There is a possibility that traders do not know whether the salted fish sold is formalin 

because traders only take merchandise and resell it, it is necessary to routinely monitor the 

circulation of salted anchovy fish with formalin in the Surakarta Traditional Market from 

related agencies such as the Trade Service, Health Service and BPOM. 

 

Keywords: Food Additives, Anchovy Salted Fish, Formalin, Knowledge, Traders 

 

1. PENDAHULUAN 

Keamanan pangan dalam Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 2012  

mengenai pangan, keamanan pangan mempunyai peranan mengupayakan pencegahan pangan 

dari potensi cemaran biologis, kimia serta benda asing lainnya yang dapat merugikan, 

mengganggu dan membahayakan kesehatan bagi manusia.  Keamanan pangan mengacu pada 

sejumlah besar bahaya tersebut, baik kronis atau akut, yang mengakibatkan makanan dapat 

berbahaya bagi kesehatan (FAO and WHO, 2021). 

Majunya inovasi dalam bidang makanan saat ini, semakin banyak makanan yang 

dibuat, dijual atau dikonsumsi dalam berbagai bentuk. Dengan teknologi yang semakin maju 

maka produksi makanan dapat dilakukan dalam jumlah besar dengan memperhatikan 

pengawetan serta bisa diolah dengan praktis. Penyajian makanan tersebut tidak terlepas 

dengan bahan tambahan pangan (BTP). BTP ditambahkan pada makanan untuk 

mempengaruhi sifat atau keadaan makanan, termasuk pewarna, penyedap rasa, aroma, 

pengawet, dan pengental (Permenkes RI No. 033 Tahun 2012). 

Makanan yang dibiarkan terlalu lama akan mengalami kerusakan. Kerusakan ini 

diakibatkan  aktivitas pembusukan yang akibatkan oleh proses biokimiawi, kimiawi dan 

pertumbuhan mikroorganisme yang terdapat dalam makanan. Mikroorganisme seperti 

bakteri, ragi dan jamur secara alami ada dalam makanan. Mikroorganisme ini memerlukan 

nutrisi dari makanan untuk tumbuh, berkembang biak dan proses metabolismenya. Pada 

periode tertentu proses metabolisme ini dapat bersifat merusak serta proses pembusukan 

mulai terjadi.  bahaya utama dari makanan yang telah membusuk yaitu produk beracun yang 

dapat menganggu kesehatan (Estiasih et al, 2015). 

Proses pembusukan cepat terjadi pada ikan, maka penting untuk mengambil langkah-
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langkah yang cermat dan tepat untuk mencegah pembusukan tersebut, dari saat penangkapan 

sampai tiba di tangan pembeli. Pengawetan ikan dapat memakai metode tradisional dengan 

teknik penggaraman. Teknik ini mempunyai kelemahan yaitu proses pengawetan dapat 

terkendala saat musim hujan. Dalam proses produksi ikan akan mengalami pengeringan tidak 

maksimal dan berair. Oleh karena itu, proses pengawetan ikan bisa dilakukan dengan 

menambahkan BTP. Penggunaan bahan tambahan pangan pengawet yang diperbolehkan 

seperti nitrat dan nitrit harus sesuai dengan penggunaan dan tidak melebihi standar yang telah 

ditetapkan. Saat ini masih terdapat produsen yang tidak bertanggungjawab menggunakan 

formalin sebagai bahan tambahan pangan dalam mengawetkan makanan, salah satunya 

adalah ikan asin (Sutarmi, 2013). 

Pemanfaatan formalin sebagai bahan pengawet makanan sudah lama dilarang oleh 

pemerintah, hal ini tertuang dalam Permenkes RI No.1068/Menkes/Per/X/1999. Formalin 

dapat memberikan dampak buruk pada kesehatan. Formalin bisa bereaksi secara cepat dengan 

mukosa usus dan saluran pernafasan. Dalam tubuh, formalin cepat teroksidasi membentuk 

formic acid terutama di hepar dan Eritrosit. Penggunaan formalin pada makanan dapat 

menimbulkan keracunan pada tubuh yakni rasa sakit perut yang akut disertai muntah, 

gangguan susunan syaraf, kegagalan peredaran darah, hingga dapat menjadi penyebab kanker 

(Latifah, 2012). 

Meskipun Peraturan Menteri Kesehatan tidak memperbolehkan  penggunaan fomalin 

sebagai bahan tambahan makanan tapi kenyataanya masih ada pedagang atau produsen yang 

tidak bertanggungjawab masih memanfaatkan zat berbahaya ini. Selain dipakai sebagai 

pengawet makanan, formalin bisa meningkatkan kekenyalan produk suatu pangan sehingga 

membuat tampilan lebih menarik. Bahan berbahaya ini rawan ditambahkan pada makanan 

seperti bahan makanan basah contohnya tahu, ikan, daging, mie hingga jajanan anak di 

sekolah (Nurdin, 2018). 

Beberapa penelitian menunjukan masih maraknya penggunaan bahan tambahan pangan 

yang berbahaya pada ikan asin di Indonesia. Penelitian tersebut diantaranya dilakukan oleh 

Siti Ulfah, et al (2021) tentang hubungan pengetahuan pedagang dengan kandungan formalin 

pada ikan asin di Pasar Tradisional Sukabumi. Asyfiradayati et al (2019), menunjukan 5 ikan 

asin terkonfirmasi positif mengandung formalin  di Pasar Gede Surakarta. Matondang et al 

(2015) tentang pemanfaatan formalin pada ikan asin di Kota Bandung. Matondang et al 

(2015) bahkan menemukan bahwa penggunaan formalin pada ikan tidak hanya ditemukan 

pada ikan yang dijual di pasar tradisional namun juga ditemukan pada ikan yang dijual di 

pasar modern. Penelitian juga dilakukan Ane et al, (2016) didapatkan bahwa semua ikan asin 
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yang diteliti sebanyak 31 sampel, positif mengandung formalin dengan kadar minimal 10 mg. 

Hubungan pengetahuan pedagang ikan asin dengan kandungan formalin di dalamnya telah 

diteliti oleh Rohmatillah (2015). Widayanti et al, (2017), didapatkan hubungan yang antara 

tingkat pengetahuan pedagang terhadap keberadaan formalin.  

 Bebasnya penggunaan formalin dalam makanan terutama ikan asin  disebabkan 

kurangnya pengawasan oleh aparat dan dinas instansi terkait atas penjualan serta peredaran 

formalin dipasaran dan juga  kondisi wilayah yang luas, Banyaknya konsumen yang 

membeli, dan kurang adanya penyuluhan yang diadakan dinas terkait terhadap bahaya 

penggunaan formalin (Habibah, 2013). Hal ini membuktikan bahwa pedagang ataupun 

produsen memiliki pengetahuan yang kurang. Pengetahuan adalah modal utama dalam 

menentukan sikap pedagang dalam pemanfaatan formalin pada bahan pangan yang dijualnya 

(Habsah, 2012).  

Studi pendahuluan dilakukan dengan wawancara dan pengujian formalin pada ikan asin 

teri nasi terhadap 8 pedagang di tiga Pasar Tradisonal Surakarta meliputi Pasar Sidodadi, 

Pasar Nongko dan Pasar Legi dengan jenis ikan asin yang diteliti yaitu ikan teri nasi karena 

ikan ini mempunyai tubuh yang kecil, kadar air dan kadar protein yang tinggi sehingga 

mudah rusak karena akibat aktivitas mikrobia. Diketahui 5 orang belum mengetahui ciri-ciri 

ikan asin yang berformalin, meliputi Pasar Legi 1 orang, Pasar Sidodadi 2 orang, Pasar 

Nongka 2 orang. Selain itu dari 8 sampel ikan asin yang diperiksa didapatkan 5 hasil positif 

mengandung formalin.  2 hasil positif di Pasar Legi, 2 hasil positif di Pasar Sidodadi dan 1 

hasil positif di Pasar Nongko. Berdasarkan fakta dan permasalahan diatas, peneliti tertarik 

dalam meneliti hubungan pengetahuan pedagang dengan keberadaaan  formalin pada ikan 

asin di Pasar Tradisional Surakarta.  

 

2. METODE  

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian survey analitik metode observasional 

dengan pendekatan cross sectional. Analisis hubungan menggunakan uji chi square dengan 

tingkat signifikan α = 0,05. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah tingkat pengetahuan 

pedagang dan ikan asin teri nasi yang terindikasi mengandung formalin sebagai variabel 

terikat. Penelitian dilakukan pada bulan Juli-Agustus 2022 di Pasar Tradisional Surakarta. 

populasi dalam penelitian ini berjumlah 36 orang. Perhitungan jumlah sampel minimal 

menggunakan rumus Lemeshow diperoleh 33 sampel. Teknik pengambilan sampel dilakukan 

dengan Purposive sampling. Instrumen penelitian menggunakan kuesioner yang telah diuji 

validitas dan reliabilitas serta tes kit formalin. Analisis data yang digunakan dalam penelitian 
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ini adalah univariat untuk mengetahui frekuensi variabel penelitian menggunakan distribusi 

frekuensi dan analisis bivariat dilakukan terhadap dua variabel yang diduga berhubungan atau 

berkorelasi yaitu hubungan hubungan tingkat pengetahuan pedagang terhadap keberadaan 

ikan asin teri nasi yang berformalin. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini dilakukan pada pedagang yang menjual ikan asin teri nasi di 5 pasar yang 

menjadi populasi penelitian, yaitu Pasar Sidodadi, Pasar Legi, Pasar Nongko, Pasar Nusukan 

dan Pasar Harjodaksino yang berjumlah 33 responden. Karakteristik responden dalam 

penelitian ini sebagai berikut:   

Tabel 1. Karakteristik Responden 

 Variabel Frekuensi (N) Persentase (%) 

Jenis Kelamin   

Laki-laki 4 45,5 

Perempuan 29 54,5 

Umur Responden   

26-45 tahun  16 48,5 

46-65 tahun  17 51,5 

Pendidikan terakhir   

Tidak Tamat SD 6 18,2 

SD/MI 5 15,2 

SMP/MTS 10 30,3 

SMA/SMK/MAN 11 33,3 

Sarjana 1 1 

Berdasarkan tabel 1 menunjukkan bahwa dari 33 responden yang menjadi sampel 

penelitian mayoritas berjenis kelamin perempuan sejumlah 29 orang dengan 54,5 %. 

Kemudian berdasarkan umur diperoleh bahwa responden yang jumlahnya terbanyak berusia 

46-65 tahun yang masing-masing dengan total jumlah yaitu sebesar 17 orang dengan 

persentase 51,5%. Kemudian responden paling banyak memiliki latar belakang pendidikan 

SMA sejumlah 11 orang dengan persentase 33,3%. 

Tabel 2. Distribusi berdasarkan tingkat pengetahuan dan kandungan formalin 

Variabel Penelitian Frekuensi   (N) Persentase (%) 

Tingkat Pengetahuan 

Kurang Baik 

 

15 

 

45,5 

Baik 18 54,5 

Kandungan Formalin   

Positif 12 36,4 

Negatif 21 63,6 

Total 33 100 
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Berdasarkan tabel 2 diketahui bahwa jawaban responden yang mempunyai 

pengetahuan kurang baik sejumlah 15 orang dengan persentase jawaban 45,5 %, dan 

responden yang memiliki pengetahuan  baik memiliki persentase sejumlah 18 orang atau 

sebesar 54,5 %. responden yang ikan asin teri nasi terkonfirmasi positif formalin sejumlah 12 

orang dengan persentase 36,4 %. Responden  yang sampel ikan asin negatif paling besar 

sejumlah 21 orang dengan persentase 63,6 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 a. sampel ikan asin teri nasi yang positif formalin 

b. sampel ikan asin teri nasi yang negatif formalin 

Pada gambar 1a merupakan ikan asin teri nasi yang terkonfirmasi positif formalin yang 

memiliki ciri-ciri seperti tekstur keras seperti karet, cepat kering, warna bagus cerah bening, 

tidak beraroma, lalat tidak mau hinggap, tidak ada belatung/ jamur. Tidak rusak 2-3 bulan 

pada suhu kamar. pada gambar 1b merupakan ikan asin teri nasi yang terkonfirmasi negatif 

formalin yang memiliki ciri-ciri yaitu: tekstur lemas, lama kering, empuk, warna buram, 

aroma khas, lalat mau hinggap, cepat terkena belatung/jamur, hanya tahan 1 minggu, susut 

kurang dari 60% dari berat awal. 

Berdasarkan penilaian aspek pengetahuan responden kandungan formalin pada sampel 

ikan asin teri nasi di Pasar Surakarta diketahui poin pengetahuan bahaya formalin pada 

kesehatan yaitu pusing, mual, sakit tenggorokan merupakan gejala kesehatan saat 

mengkonsumsi formalin sebanyak 22 (66,7%) menjadi pertanyaan yang benar terbanyak. 

Pada poin pengetahuan tidak mudah membusuk merupakan ciri-ciri ikan asin teri nasi yang 

tidak berformalin mempunyai jumlah terbanyak yang salah dengan jumlah responden yang 

sebanyak 21 orang (63,3%).   

Dalam analisis bivariate digunakan analisis Chi Square menggunakan taraf signifikansi 

5% dengan bantuan aplikasi SPSS 24 dengan ukuran sel 2x2 yang digunakan untuk 

mengetahui hubungan antar variabel (Susetyo, 2012). 

 

 

 

a b 
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Tabel 3. Tabulasi silang hubungan pengetahuan terhadap keberadaan formalin pada 

ikan asin teri nasi di Pasar Surakarta 

Pengetahuan 

Keberadaan Formalin 

Positif Negatif Total 
P-value 

f % f % f % 

Kurang Baik 7 46,7 8 53,3 15 100 
0,261 

Baik 5 27,8 13 72,2 18 100 

 

Berdasarkan tabel 3 diatas dapat diketahui responden yang memiliki pengetahuan baik 

dan formalin negatif terbanyak sejumlah 13 orang (72,2 %). Kemudian jumlah terbanyak 

kedua yaitu  responden yang pengetahuan kurang baik dan formalin negatif sejumlah 8 orang 

(53,3%), responden yang pengetahuan kurang baik dan formalin positif sejumlah 7 orang 

(46,7%),  sedangkan responden yang pengetahuan baik dan formalin positif sejumlah 5 orang 

(27.8%).  

Hasil uji silang hubungan pengetahuan terhadap keberadaan formalin pada ikan asin 

teri nasi di Pasar Surakarta didapatkan nilai p-value atau Sig sebesar 0,261> 0,05 maka Ha 

ditolak dan Ho diterima, Artinya tidak terdapat hubungan antara pengetahuan pedagang  

terhadap keberadaan formalin pada ikan asin  teri nasi di Pasar Tradisional Surakarta. Hasil 

penelitian ini sesuai dengan hasil penelitian yang sudah dilakukan oleh Habibah (2013), 

membuktikan bahwa tidak ada hubungan antara penggunaan formalin pada ikan asin dengan 

tingkat pengetahuan penjual ikan asin di Pasar Tradisional Kota Semarang. Hal ini selaras 

dengan penelitian yang dilakukan Aristiyo (2016) menyatakan tidak ada hubungan 

keberadaan formalin. Penelitian ini juga selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Aini 

(2020) menyatakan tidak ada hubungan pengetahuan pedagang dengan kandungan formalin 

pada ikan asin di Pasar Tradisional Wilayah Kabupaten Rembang. 

Hasil penelitian ini tidak sejalan dengan Rahmatillah (2015), menunjukan adanya 

hubungan antara penjual dengan penggunaan formalin pada ikan asin yang dijual di pasar 

tradisional diseluruh Kota Mataram. Hal ini terlihat dari pengetahuan responden yang kurang 

baik tapi tidak teridentifikasi formalin pada ikan asin yang dijualnya. Salah satu faktor 

penyebab responden yang memiliki pengetahuan baik akan tetapi masih teridentifikasi 

formalin pada ikan asin yang dijualnya adalah pengetahuannya yang masih sebatas teori, 

namun tidak diterapkan dalam kehidupannya. Faktor selanjutnya yang mempengaruhi 

responden masih menjual ikan asin yang teridentifikasi formalin adalah ketidak tahuan 

penjual mengenai ada tidaknya formalin dalam ikan asin yang dijualnya, karena seluruh 

responden menjual ikan asin yang berasal dari supplier. Selain itu terdapat kemungkinan ada 
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beberapa ikan asin yang dijual mengandung formalin dikarenakan keinginan responden untuk 

mendapat keuntungan lebih dengan kondisi ikan asin yang lebih awet serta tampilan lebih 

menarik (Surahy et al., 2020).  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di Pasar Surakarta didapatkan 

sebaran responden yang memiliki pengetahuan baik terbesar dengan jumlah 18 orang (54,5%) 

sedangkan responden yang memiliki pengetahuan kurang baik lebih sedikit sejumlah 15 

orang (45,5%) hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Widayanti (2017) yang 

menunjukan sebanyak 13 responden (54,2%) memiliki kategori pengetahuan   tinggi   

mengenai   ciri   ikan   asin berformalin  dan dampak  formalin  bagi  kesehatan. Sedangkan   

responden   yang   memiliki kategori pengetahuan  rendah  sebanyak  11  orang  (45,8%).  

Hasil kuesioner menunjukan bahwa keseluruhan responden lebih banyak memiliki 

pengetahuan yang baik. Hal ini disebabkan para penjual sendiri telah banyak mendengar 

tentang berita mengenai pengertian formalin serta bahaya formalin itu sendiri dari banyaknya 

berita yang disiarkan di TV, dan sosialisasi tentang bahan tambahan pangan oleh dinas terkait 

serta teknologi yang telah maju sehingga berita tentang formalin mudah diterima oleh 

penjual. Menurut Fitriani dalam Yuliana (2017), Informasi yang diperoleh baik dari 

pendidikan formal maupun non formal dapat memberikan pengetahuan jangka pendek 

(immediatee impact), sehingga menghasilkan perubahan dan peningkatan pengetahuan. 

Semakin banyak informasi yang masuk, semakin banyak pula pengetahuan yang didapat 

tentang kesehatan. 

Berdasarkan karakteristik responden diketahui responden perempuan lebih banyak 29 

(54,5%) daripada responden laki-laki 4 (45,5%) karakteristik ini mirip dengan penelitian 

yang dilakukan Wulandari (2022) diketahui  bahwa jenis  kelamin  pedagang  ikan  asin  di  

Pasar Tradisional Kedungprahu paling banyak adalah perempuan. Hal ini mungkin 

disebabkan pembagian jenis pekerjaan berdasarkan jenis kelamin, yakni laki-laki di bidang 

pertanian, bangunan dan perempuan di bidang perdagangan. Pekerjaan berdagang dianggap 

lebih sesuai untuk perempuan karena pekerjaan ini sesuai dengan simbol-simbol 

keperempuanan, seperti fisik yang lemah, sifat telaten dan sabar. Berbeda dengan pekerjaan 

di bidang pertanian atau bangunan yang memerlukan kemampuan fisik yang lebih banyak 

dan yang secara alamiah tidak dimiliki oleh perempuan, seperti membajak sawah (Astuti, 

2019). 

Berdasarkan latar belakang pendidikan diketahui, responden paling banyak adalah 

responden dengan pendidikan SMA sebesar (33,3%). Karakteristik ini mirip dengan 

penelitian yang dilakukan Siti ulfah (2021) menunjukan responden penjual ikan asin paling 
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banyak mempuyai latar belakang Sekolah Menengah Atas (SMA) sebesar 53,3%. 

Berdasarkan dari analisis univariat responden yang berlatar belakang SMP memiliki tingkat 

pengetahuan yang baik lebih banyak dibandingkan jenjang pendidikan yang lain hal ini 

berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Salim (2021) yang menunjukan adanya 

korelasi antara hubungan pengetahuan penjual ikan asin dengan pendidikan. Menurut 

Febriyanto (2016) faktor yang bisa mempengaruhi tingkat pengetahuan selain dari jenis 

kelamin, pendidikan, dan umur adalah Informasi, pengalaman dan budaya. Dengan demikian, 

meskipun tidak ada keterkaitan antara tingkat pendidikan, jenis kelamin dan umur dengan 

tingkat pengetahuan penjual mungkin bisa disebabkan oleh informasi yang didapatkan 

berbeda. Selain itu, budaya dan pengalaman responden tentang pengetahuan tentang formalin 

juga berbeda setiap orangnya. 

Berdasarkan tabel 3 Menunjukan bahwa pengetahuan responden paling banyak 

diketahui dalam aspek pengetahuan tentang efek dampak kesehatan jika mengkonsumsi 

formalin yaitu sebanyak  22 orang (66,7%), formalin dilarang penggunaanya pada ikan asin 

teri nasi sebanyak 21 orang (36,4%). Responden sudah banyak yang megetahui efek dari 

formalin bagi kesehatan dan pelarangan adanya formalin pada ikan asin. Hal ini telah sesuai 

dengan Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 1168/ Menkes/ Per/ X/1999 tentang bahan 

tambahan makanan yang dilarang ditambahkan ke dalam makanan. 

Pengetahuan  responden masih rendah pada beberapa aspek,  diantara  tidak mudah 

membusuk merupakan ciri-ciri ikan asin teri nasi yang tidak berformalin yaitu sebanyak   12 

orang ( 36,4%).  Ikan asin teri nasi berformalin yang disimpan lebih dari 2 minggu tidak 

menimbulkan bau busuk sebanyak   12 orang ( 36,4%).  Formalin berbahaya jika dikonsumsi 

pada jangka waktu yang lama sebanyak  14 orang ( 42,4%). Formalin pada ikan asin tidak 

mudah larut dalam air sebanyak  14 orang ( 42,4%). 

Berdasarkan wawancara singkat para pedagang rata-rata mendapatkan ikan asin dari 

supplier yang kebanyakan dari wilayah semarang utara dan diluar jawa seperti sumatera dan 

kalimantan. Pedagang hanya mengambil barang dagangan ikan asin dan dijual kembali, 

terdapat kemungkinan pedagang tidak mengetahui apakah ikan asin yang dijualnya terdapat 

formalin apa tidak. Potensi terbesar penambahan formalin ada pada supplier karena  

transportasi ikan asin yang memerlukan jarak dan waktu dalam mengantarkan barang. 

Penggunaan formalin pada ikan asin diperuntukan dalam memperpanjang umur simpan ikan 

dan mencegah penurunan kualitas selama transportasi (Goon et al., 2014). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan terdapat responden yang ikan asin teri nasi 

terkonfirmasi positif formalin lebih sedikit sejumlah 12 (36,4 %). Sedangkan responden  yang 
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sampel ikan asin negatif paling besar sejumlah 21 (63,6 %). Meskipun hasil negatif sedikit 

tetapi penggunaan formalin pada ikan asin tidak dibenarkan sebagai bahan pengawet 

makanan dan telah lama dilarang oleh pemerintah, hal ini dinyatakan pada Permenkes RI 

No.1068/Menkes/Per/X/1999. Berdasarkan International Programme on Chemical Safety 

(IPCS), batas toleran formalin yang diperbolehkan adalah 0,1 mg per liter atau dalam satu 

hari asupan yang dibolehkan adalah 0,2 mg. Sementara formalin yang boleh masuk ke tubuh 

dalam bentuk makanan untuk orang dewasa adalah 1,5 mg hingga 14 mg per hari. Hal ini 

terdapat perbedaan antara Pemerintah Indonesia dalam hal ini kementerian kesehatan dengan 

lembaga food safety di Eropa mungkin karena sumber daya manusia dan fasilitas di Indonesia 

yang belum memadai dan terkontrol dengan baik, tidak memiliki timbangan analitik atau 

instrumen dalam membuat pengenceran suatu larutan kimia dalam penambahan bahan 

makanan seperti ikan asin. Formalin digunakan secara luas dengan cara yang tidak etis untuk 

memperpanjang umur simpan ikan selama transportasi dan penyimpanan. Karena zat ini 

berbahaya bagi kesehatan manusia, ada kebutuhan untuk pengembangan teknologi yang lebih 

sesuai untuk perlindungan kesehatan manusia. Kesadaran masyarakat harus diangkat tentang 

efek berbahaya dari formalin. (Devaraj et al., 2021).  

Dalam penelitian ini ditemukan tidak terdapat hubungan antara pengetahuan 

pedagang  terhadap keberadaan formalin pada ikan asin teri nasi di Pasar Tradisional 

Surakarta. Dalam penelitian ini mungkin disebabkan karena terdapat beberapa kelemahan, 

diantaranya pengumpulan data dengan menggunakan kuesioner bersifat subjektif sehingga 

kebenaran data yang diambil bergantung dari kejujuran dari responden. Ikan asin berformalin  

ini juga masih banyak dibeli lantaran ketidak tahuan konsumen. Sebagian pembeli juga ingin 

mendapatkan produk yang awet dengan harga murah (Zakaria et al., 2014). 

 

4. PENUTUP 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diketahui pengetahuan tentang 

formalin pedagang sebagian besar “Baik” sebesar 18 responden (54,5 %) dan pengetahuan 

pedagang yang “Kurang Baik” sebesar 13 responden (45,5%). Kandungan formalin pada 

sampel ikan asin pedagang sebagian besar negatif sebesar 21 sampel (63,6%) dan hasil positif  

sebesar 12 sampel (36,4%), meliputi 3 di Pasar Sidodadi, 3 di Pasar Legi, 2 di Pasar Nongko, 

2 di Pasar Nusukan, dan 2 di Pasar Harjodaksino. Ditemukan tidak ada hubungan antara 

pengetahuan pedagang dengan keberadaan formalin pada ikan asin teri nasi. Terdapat 

kemungkinan pedagang tidak mengetahui apakah ikan asin yang dijualnya berformalin 

karena pedagang hanya mengambil barang dagangan dan dijual kembali, maka diperlukan 
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pengawasan rutin terhadap peredaran ikan asin teri nasi berformalin di Pasar Tradisional 

Surakarta dari dinas terkait seperti Dinas Perdagangan, Dinas Kesehatan dan BPOM. 

Pedagang diharapkan lebih selektif dalam memilih produk ikan asin yang tidak berformalin 

dari distributor. Bagi masyarakat,  perlu diberikan informasi tentang keamanan makanan 

yang dikonsumsi oleh Dinas Kesehatan. 
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