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RINGKASAN 

Penelitian ini berjudul Uji Kualitatif Formalin Pada Cumi Asin (Loligo Sp) 

di Pasar Tradisional Kecamatan Tandun. Penelitian ini dilatarbelakangi oleh 

tingginya konsumsi cumi asin sebagai produk perikanan yang memiliki 

kandungan protein yang tinggi, namun mudah mengalami pembusukan. Untuk 

memperpanjang masa simpan, Sebagian produsen diduga masih menggunakan 

formalin sebagai bahn pengawet, meskipun penggunaannya pada pangan telah 

dilarang karna berbahaya bagi Kesehatan manusia. Formalin dapat menyebabkan 

gangguan saluran pencernaan, kerusakan organ seperti hati dan ginjal, hingga 

meningkatkan resiko kanker apabila terpapar dalam jangka Panjang. Oleh karna 

itu penelitian ini dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya kandungan formalin 

pada cumi asin yang di jual di pasar tradisional kecamatan tandun sebagai upaya 

memberikan informasi kepada masyarakat mengenai keamanan pangan. 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan Teknik total 

sampling. Sampel di ambil dari lima Pasar Tradisional Kecamatan Tandun , yaitu 

pasar Tandun, Dayo, Bono Tapung, Kumain, Langgak. Masing-masing pasar di 

ambil dua sampel sehingga keseluruhan sampel sebanayak sepuluh. Pengujian 

dilakukan di Laboraturium terpadu Program Studi Agroteknologi Universitas 

Pasir Pengaraian menggunakan Test kits FMR (Formalin Main Reagent). Sampel 

dihaluskan dicampur dengan aquades kemudian ditambahkan reagent FMR. Hasil 

pengujian ditentukan berdasarkan perubahan warna larutan, yaitu warna ungu 

menunjukkan hasil positif formalin dan sedangkan larutan tetap berwarna kuning 

pucat/coklat kehitaman menunjukkan hasil negatif. Selain uji laboraturium, 

penelitian ini juga dilakukan dengan uji organoleptik terhadap tekstur, aroma dan 
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warna dengan menggunakan 20 panelis tidak terlatih untuk mengetahui 

karakteristik cumi asin. 

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa 9 dari 10 sampel cumi asin 

yang di uji terdapat kandungan formalin sedangkan 1 yang tidak terdapat 

kandungan formalin. Peneliti menduga perbedaan hasil antar sampel dipengaruhi 

oleh cara penyimpanan maupun kemungkinan adanya penambahan formalin oleh 

pedagang untuk memperpaanjang masa simpan dan mengurangi resiko kerugian.  

Hasil uji norganoleptik menunjukkan bahwa cumi asin yang diduga 

mengandung formalin umumnya memiliki tekstur yang lebih keras, aroma lebih 

menyengat seperti bau kimia serta warna lebih cerah dibandingkan cumi asin 

tanpa formalin yang memiliki tekstur kenyal dan mudah sobek, beraroma amis 

yang khas dan warnanya putih kusam/putih kecoklatan. Namun demikian, hasil 

penilaian organoleptik oleh panelis tidak selalu sejalan dengan hasil pengujian 

dilaboraturium menggunakan test kits FMR. Hal ini menunjukkan bahwa 

penelitian berdasarkan tekstur, aroma dan warna saja belum bisa di jadikan dasar 

yang akurat untuk memastikan keberadaan formalin sehingga tetap di perlikan 

pengujian di laboraturium. 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa Sebagian besar 

cumi asin yang di jual di Pasar Tradisional Kecamatan Tandun masih 

mengandung formalin sehingga berpotensi membahayakan Kesehatan 

masyarakat.  Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan kesadaran konsumen 

agar lebih berhati-hati dalam memilih bahan pangan yang akan di konsumsi. 
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Peneliti juga menyarankan agar penelitian selanjutnya menggunakan metode 

kuantitatif sehingga kadar formalin pada cumi asin dapat diketahui lebih akurat. 
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ABSTRAK 

RETNO PUSPITA SARI, NIM 2227030. Uji Kualitatif Formalin Pada Cumi Asin 

di Pasar Tradisional Kecamatan Tandun, dibimbing oleh Al Muzafri, STP.,M.Si 

dan Muhammad Alfatih, MP. 

Cumi Asin (Loligo Sp) merupakan salah satu produk perikanana yang 

banyak dikonsumsi masyarakat karna memiliki cita rasa khas dan kandungan gigi 

yang tinggi. Namun, tingginya kadar protein menyebabkan cumi asin mudah 

mengalami kerusakan sehingga berpotensi penambahan pengawet sintetis 

berbahaya berupa formalin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada 

tidaknya kandungan formalin pada cumi asin yang dijual dipasar tradisional 

kecamatan  tandun. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan mei-juni 2026 

dilaboraturium terpadu program studi Agroteknologi Fakultas Pertanian 

Universitas Pasir Pengaraian. Metode penelitianyang digunakan adalah metode 

deskriptif dengan  Teknik total sampling. Sampel yang digunakan sebanyak 10 

sampel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 9 dari 10 sampel mengandung 

formalin dan 1 tidak mengandung formalin. Sampel yang men gandung formalin 

menunjukkan perubahan awrna menjadi ungu muda hingga ungu jelas/tua. Secara 

organoleptic cumi asin yang mengandung formalin cenderung memilikin tekstur 

yang keras aroma menyengat kimia dan warnanya putih pucat, sedangkan yang 

mengandung formalin cenderung memiliki tekstur kenyal/mudah sobek, aroma 

bauk has laut dan warnanya putih kusam atau putih kecoklatan. Hasil penelitian 

ini menunjukkan bahwa penggunaan formalin pada cumi asin di Pasar Tradisional 

Kecamatan Tandun masih cukup banyak sehingga diperlukan pengawasan yang 

lebih ketat serta edukasi kepada pedagang dan masyarakat mengenai bahaya 

penggunaan formalin pada bahan pangan. 

 

Kata Kunci: Cumi Asin , Formalin, Organoleptik  
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ABSTRAK 

RETNO PUSPITA SARI, NIM 2227030. Qualitative Test of Formalin on Salted 

Squid in Traditional Markets in Tandun District, guided by Al Muzafrı, STP., M.Si 

and Muhammad Alfatih, MP. 

Salted Squid (Loligo Sp) is one of the fishery products that is widely 

consumed by the public because it has a distinctive taste and high tooth content. 

However, the high protein content causes salted squid to be easily damaged so 

that it has the potential for the addition of dangerous synthetic preservatives in 

the form of formalin. This study aims to determine the presence or absence of 

formalin in salted squid sold in traditional markets in Tandun District. This study 

was conducted in May-June 2026 in the integrated laboratory of the 

Agrotechnology study program, Faculty of Agriculture, Pasir Pengaraian 

University. The research method used is a descriptive method with a total 

sampling technique. The samples used were 10 samples. The results showed that 9 

out of 10 samples contained formalin and 1 did not contain formalin. Samples 

containing formalin showed a color change from light purple to clear/dark 

purple. Organoleptically, salted squid containing formalin tended to have a hard 

texture, a pungent chemical aroma, and a pale white color, while those containing 

formalin tended to have a chewy/easily torn texture, a sea-like aroma, and a dull 

white or brownish white color. The results of this study indicate that the use of 

formalin in salted squid at the Tandun District Traditional Market is still quite 

high, so stricter supervision and education for traders and the public regarding 

the dangers of using formalin in food ingredients are needed. 

 

Keywords: Salted Squid, Formalin, Organoleptic 
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