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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

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).

Dalam proses pembuatan pangan, pengusaha sering menambahkan BTP
untuk mempengaruhi sifat dan bentuk makanan. Pemerintah sudah mengatur
penggunanaan BTP dalam Peraturan Pemerintah No 28 Tahun 2004 Pasal 9, yaitu
pedagang/pengusaha yang memproduksi makanan dilarang menggunakan bahan

tambahan pangan yang dilarang. BTP yang akan dipergunakan tetapi belum



diketahui efeknya bagi kesehatan, harus mendapat perizinan dari BPOM sebelum
didistribusikan. Makanan yang sehat adalah makanan yang telah memenuhi
standar pedoman kesehatan, yakni makanan yang terhindar dari zat berbahaya
seperti pengawet, pewarna sintetis, dan pemanis buatan yang tidak diperbolehkan
dipergunakan dalam makanan (Liwe & Widiyanto, 2018).

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 (Estiasiasih, T., Rukmi, P., Widya Dwi, R. P., &
Endrika, 2015).

Proses pembusukan cepat terjadi pada ikan, maka penting untuk mengambil
langkah-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.
Proses ini akan memakan waktu yang panjang sekitar 12 sampai 14 hari dan ikan

asin akan cepat rusak dalam suhu di atas 15°C. 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
No0.1068/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 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 Rohmatillah (2015). Penelitian serupa juga dilakukan oleh Widayanti et al,
(2017). menyatakan bahwa terdapat hubungan yang signifikan antara tingkat
pengetahuan pedagang terhadap hasil identifikasi 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 Nangka dan Pasar Legi. Ketiga pasar ini dipilih
karna menjadi tempat utama para pedagang menjual ikan asin dan banyak
dikunjungi oleh pelanggan. 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, berpotensi ditambahkan
bahan pangan berbahaya, selain itu ikan asin teri nasi ini banyak dijumpai
dipasaran dan pembeli cenderung dominan menggunakan ikan ini untuk dilakukan
olahan sambal.

Studi pendahuluan menunjukan bahwa para pedagang belum mengetahui
ciri-ciri ikan asin yang berformalin. Dari wawancara yang dilakukan terhadap 8
orang, diketahui 5 orang belum mengetahui ciri-ciri ikan asin yang berformalin,
meliputi Pasar Legi 1 orang, Pasar Sidodadi 2 orang, Pasar Nangka 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 Nangka. Berdasarkan fakta dan permasalahan
diatas, peneliti tertarik dalam meneliti hubungan pengetahuan pedagang dengan

keberadaaan formalin pada ikan asin di Pasar Tradisional Surakarta.

. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang maka dapat dirumuskan

permasalahannya adalah : Adakah hubungan tingkat pengetahuan pedagang



dengan keberadaan formalin pada ikan asin teri nasi di Pasar Tradisional

Surakarta?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui hubungan pengetahuan tingkat pedagang dengan
keberadaan formalin pada ikan asin teri nasi di Pasar Tradisional Surakarta.
2. Tujuan Khusus
a. Mengetahui pengetahuan pedagang mengenai bahaya formalin bagi
kesehatan.
b. Mengetahui kandungan formalin pada ikan asin melalui uji kualitatif.
c. Untuk menganalisis hubungan pengetahuan pedagang dengan
keberadaan formalin pada ikan asin teri nasi di Pasar Tradisional

Surakarta.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Instansi Terkait

Dapat memberikan kontribusi informasi kepada lembaga terkait, diantara
Dinas Kesehatan Kota Surakarta, Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan
Kota Surakarta, dan lembaga kesehatan lain dalam arah penentuan kebijakan
program penyuluhan bagi produsen dan pedagang ikan asin untuk tidak
menggunakan formalin dan penyuluhan bagi konsumen agar menjadi
konsumen yang cerdas dalam memilih ikan asin yang tidak mengandung

formalin.



2. Bagi Peneliti Lain
Memperkaya khazanah pengetahuan dan bisa dijadikan sebagai referensi

bagi penelitian berikutnya.





