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Kata Pengantar 

Assalamu A’laikum wr wb. 

 Alhamdulillah puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah memudahkan dan melancarkan 

acara Seminar Nasional Riset dan Industri II Tahun 2016. Balai Riset dan Standardisasi Industri 

Bandar Lampung sebagai unit pelayanan teknis dari Kementerian Perindustrian memiliki salah 

satu tugas pokok yaitu pengembangan riset bidang industri yang berhubungan dengan bahan baku, 

bahan penolong atau pengolahan proses untuk meningkatkan kualitas, mengurangi biaya produksi 

atau meningkatkan delivery produk industri, disingkat Quality, Cost dan Delivery (QCD). Serta 

membantu pengolahan limbah produksi dalam bidang lingkungan. Oleh sebab itu, dibutuhkan 

kerja sama yang baik lintas bidang ilmu pengetahuan yang melakukan penelitian baik di 

perguruan tinggi, lembaga atau industri. Atas dasar itulah Seminar Nasional Riset dan Industri 

dilaksanakan, sebagai wadah bertemunya inovasi dan sarana untuk berkomunkasi antara 

akademisi, masyarakat industri dan pemerintah yang diharapkan mampu meningkatkan kualitas 

hasil industri melalui riset dan inovasi. 

 Tahun 2016 ini, tema seminar nasional ini adalah “Peran Teknologi dan Inovasi untuk 

Pengembangan Industri Berbasis Sumber Daya Alam Lokal Secara Terpadu”. Melalui tema ini 

diharapkan dapat berkontribusi dalam pengembangan industri berbasis sumber daya alam lokal 

sehingga dapat diaplikasikan untuk memberdayakan sumber daya lokal menuju perkembangan 

ekonomi berkelanjutan. 

Acara ini dilakukan tiap tahun dan mengalami kemajuan baik dari sisi kualitas dan kuantitas para 

pemalakah yang berkontribusi hingga terselengaraanya acara ini. Kedepan, diharapkan peran serta 

yang aktif dari akademisi, masyarakat industri dan pemerintah untuk dapat berkerja sama dengan 

berbagai pihak agar dapat mengaplikasikan riset dan inovasi tidak hanya sebatas pada teori atau 

makalah. 

Semoga prosidng ini dapt memberi manfaat bagi kita semua demi kepentingan ilmu pengetahuan 

dan pengembangan industri di Provinsi Lampung khususnya dan di Indonesia pada umumnya. 

Terakhir, Tiada gading yang tak retak,mohon maaf jika ada hal hal yang kurang berkenan. Saran 

dan kritik  yang membangun tetap kami tunggu agar kami bisa lebih baik dalam melakukan 

kegiatan Seminar Nasional di tahun-tahun yang akan datang 

Wasslamu A’laikm wr wb. 

Bandar Lampung, Mei 2017 

Baristand Industri Bandar Lampung 

Kepala 
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STUDI KEAMANAN PANGAN PRODUK  DAGING, IKAN DAN OLAHANNYA  

DI BANDAR LAMPUNG 

Novita Herdiana dan Wisnu Satyajaya 
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Email : novita.herdiana@yahoo.com 
 

ABSTRAK 

 
Keamanan pangan merupakan kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari 
kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan 
membahayakan kesehatan manusia. Penyalahgunaan bahan berbahaya yang dilarang untuk pangan 
misalnya formalin, boraks, rhodamin B, dan methanil yellow, serta penggunaan bahan tambahan 
pangan melebihi batas maksimal menjadi masalah keamanan pangan. Daging dan ikan merupakan 
salah satu produk yang sering ditambahkan bahan berbahaya untuk memperpanjang daya simpannya. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji  keamanan pangan pada berbagai produk daging dan ikan yang 
beredar di Bandar Lampung sehingga produk tersebut aman dikonsumsi oleh masyarakat. Hasil 
pengujian kualitatif pada 24 sampel ditemukan 7 sampel mengandung formalin, 2 sampel mengandung 
boraks dan 2 sampel mengandung klorit. Sedangkan benzoat,  methanil yellow, peroksida, nitrit, 
sianida, rhodamin dan iodat tidak ditemukan. Produk pangan khususnya daging dan ikan beserta 
olahnnya yang beredar di pasar Bandar Lampung  belum sepenuhnya bebas dari bahan berbahaya. 
Khususnya untuk penggunaan formalin, boraks, dan klorit. 
Kata Kunci : Keamanan Pangan, olahan daing dan ikan.  

 

 

FOOD SAFETY STUDY OF MEAT, FISH AND OTHER DIARY 

IN BANDAR LAMPUNG 

Novita Herdiana dan Wisnu Satyajaya 

Faculty of Agriculture, Department of Agricultural Technology, University of lampung 

Email : novita.herdiana@yahoo.com 

 
ABSTRACT 

 
Food safety is a condition and effort needed to prevent food from possible contamination of biological, 
chemical, and other objects that can disturb, harm, and harm human health. Abuse of hazardous 
substances prohibited for food, for example formalin, borax, rhodamine B, and methanil yellow, as well 
as the use of food additives exceeds the maximum into a food safety issue. Meat and fish is one product 
that is often added substances hazardous to prolong the shelf. This study aims to assess food security 
in a variety of meat and fish products circulating in London so that the product is safe for consumption 
by the public. Results of qualitative testing on 7 samples 24 samples found to contain formaldehyde, 2 
samples containing borax and 2 samples containing chlorite. While Benzoat, methanil yellow, peroxide, 
nitrites, cyanide, rhodamine and iodate was not found. Food products, especially meat and fish as well 
as in the market in Bandar Lampung has not been entirely  free from harmful substances.          
Particularly for the use of formalin, borax and chlorite. 
Keywords: Food Safety, processed meat and fish. 
 
 
 

 

 

 

 

 

mailto:novita.herdiana@yahoo.com
mailto:novita.herdiana@yahoo.com


BAB I.  PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Keamanan pangan merupakan kondisi dan 
upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan 
dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan 
benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, 
dan membahayakan kesehatan manusia. 
Penyalahgunaan bahan berbahaya yang dilarang 
untuk pangan misalnya formalin, boraks, rhodamin 
B, dan methanil yellow, serta penggunaan bahan 
tambahan pangan melebihi batas maksimal yang 
diijinkan juga menjadi masalah keamanan 
pangan.Masalah keamanan pangan ini pada 
akhirnya akan berdampak pada kesehatan dan 
kualitas masyarakat Indonesia. Penyalahgunaan 
bahan berbahaya dan penggunaan bahan 
tambahan pangan yang berlebihan pada akhirnya 
akan merusak citra pangan Indonesia dan 
menurunkan daya saing di pasar global. 

Pangan yang aman adalah pangan yang 
tidak mengandung bahaya biologis misalnya 
parasit, cacing, virus, dan bakteri patogen yang 
dapat menyebabkan infeksi dan keracunan pada 
manusia. Juga bebas dari bahaya kimia, dan benda 
lain. Keamanan pangan merupakan prasyarat bagi 
suatu produk pangan yang harus ditangani secara 
terpadu, melibatkan berbagai stakeholders baik dari 
pemerintah, industri, dan konsumen. Penyebab 
permasalahan beban ganda keamanan pangan di 
Indonesia adalah belum dipahami dan disadarinya 
arti strategis keamanan pangan. Oleh karena itu, 
pemerintah perlu memberikan perhatian yang layak 
pada pembenahan infrastruktur keamanan pangan, 
program pendidikan pada produsen dan konsumen, 
prioritas alokasi dana untuk pembangunan 
keamanan pangan, dan pembinaan dan fasilitasi 
prasarana untuk industri kecil dan menengah. 
Secara khusus, pemerintah perlu memberikan 
prioritas yang cukup pada pembinaan dan fasilitasi 
prasarana keamanan pangan untuk industri kecil 
dan menengah. Peningkatan kondisi keamanan 
pangan industri kecil menengah akan memberikan 
dampak pada peningkatan status kesehatan 
masyarakat, peningkatan daya saing produk, 
peningkatkan produktivitas dan akan berkontribusi 
pada peningkatan daya saing bangsa. 
 
 
BAHAN DAN METODE 

Bahan 

 Bahan berupa produk pangan akan 
diperoleh dari  tiga (3) pasar yang berada di Bandar 
Lampung.  Peralatan yang akan digunakan berupa 
test kits boraks, formalin, metanyl yellow, 
rhodamine B, sianida, benzoat, iodat, hipoklorit, 
peroksida, dan nitrit serta alat-alat glasswear untuk 
analisis. 

Metode Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan cara 
mengambil sampel produk pangan secara acak di 
pasar Bandar Lampung dan kemudian dilakukan uji 
laboratorium di Laboratorium Analisis Hasil 
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 
Universitas Lampung. Data disajikan dalam bentuk 

tabel dan dianalisis secara deskriptif. Sampel 
diambil dari pasar di Bandar Lampung yaitu Pasar 
Tugu, Pasar Gudang Lelang, dan Pasar Sukarame. 
Jenis Produk yang diuji adalah daging, ikan dan 
olahannya.  
Pengamatan 

 Pengamatan yang dilakukan pada sampel 
antara lain yaitu kandungan : Borak, 
formalin,Metanyl Yellow, Rhodamine B,  Sianida, 
Benzoat,  Iodat,  Hipoklorit, Peroksida, dan Nitrit 
 
 

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pelaksanaan Penelitian 

Pengambilan sampel produk telah 
dilakukan pada 3 (tiga) pasar tradisional wilayah 
Bandar Lampung. Jenis produk pangan yang diuji 
terdiri dari bahan segar dan olahan  dengan jumlah 
sampel sebanyak 24 produk. Produk pangan yang 
diuji merupakan hasil produksi dari industri atau 
petani di Bandar Lampung dan sekitarnya. Jenis 
produk pangan yang menjadi sampel dalam 
penelitian ini adalah daging, ikan dan olahannya. 
Pengambilan sampel dilakukan secara acak 
dengan metode convenience sampling. Prosedur 
Pengujian dilakukan sesuai dengan ketentuan yang 
telah menjadi standar pengujian  Data yang 
terkumpul disajikan dalam bentuk tabulasi (Tabel 
1). Parameter pengujian pada sampel ditentukan 
berdasarkan prevalensi penggunaan bahan 
berbahaya pada jenis produk tertentu. 
Tabel 1. Hasil Uji Kandungan Senyawa Berbahaya 
               pada Sampel 

No Sampel F B 
B

1 
K 

M

Y 
P N S R I 

1 Bakso - - - - - - - - - - 

2 Baso I - + - - - - - - - - 

3 Baso II - - - + - - - - - - 

4 Baso III - + - + - - - - - - 

5 Cumi - - - - - - - - - - 

6 Daging + - - - - - - - - - 

7 Daging Sapi 
A 

- - - - - - - - - - 

8 Daging Sapi 

B 

- - - - - - - - - - 

9 Ikan asin 1 - - - - - - - - - - 

10 Ikan asin 2 - - - - - - - - - - 

11 Ikan Asin 

Kembung 

+ - - - - - - - - - 

12 Ikan Dendeng - - - - - - - - - - 

13 Ikan Gabus - - - - - - - - - - 

14 Ikan Lais - - - - - - - - - - 

15 Ikan Layar - - - - - - - - - - 

16 Ikan segar  - - - - - - - - - - 

17 Ikan Simba + -  - - - - - - - 

18 Pempek - - - - - - - - - - 

19 Pempek I - - - - - - - - - - 

20 Pempek II - - - - - - - - - - 

21 Ikan Simba  + - - - - - - - - - 

22 Terasi I + - - - - - - - - - 

23 Terasi II + - - - - - - - - - 

24 Terasi III + - - - - - - - - - 

Keterangan : F (Formalin), B (Borak), B1 (Benzoat), K (Klorit),  

                      MY (Metanil Yellow),  P (Peroksida), N (Nitrit), 

                       S (Sianida), R (Rhodamin), I (Iodat) 

                      (+)  Positif mengandung senyawa berbahaya 

                (-)  Negatif mengandung senyawa berbahaya 

 
 



Formalin 
Berdasarkan hasil pengujian yang 

dilakukan, ditemukan 7 sampel positif 
mengandung formalin. Jenis pangan yang 
terdeteksi adanya kandungan formalin ini 
terdiri dari daging, ikan ain kembung, ikan 
simba dan terasi. Sampel yang positif 
mengandung formalin berasal dari ketiga 
pasar yang digunakan sebagai objek 
penelitian. 

Hasil pengujian ini menunjukkan 
bahwa berbagai peraturan yang telah dibuat, 
masih belum dapat  menghentikan produsen 
untuk tidak menggunakan formalin pada 
bahan pangan. Formalin merupakan bahan 
kimia beracun yang sangat berbahaya bagi 
kesehatan. Pada konsentrasi yang tinggi 
dalam tubuh dapat menyebabkan iritasi 
lambung, alergi, muntah, diare bercampur 
darah, kencing bercampur darah, terjadinya 
perubahan fungsi sel atau jaringan yang dalam 
jangka waktu panjang dapat menyebabkan 
kanker, atau bahkan kematian karena adanya 
kegagalan peredaran darah (Imansyah, 2006). 

Senyawa formalin dapat dengan 
mudah diidentifikasi, yaitu berasal dari bau 
yang ditimbulkannya. Mommies (2006) 
menyatakan bahwa Programme on Chemical 
Safety memberikan batas toleransi formalin 
yang dapat diterima oleh tubuh orang dewasa 
dalam satu hari adalah 1,5–14 mg.Penetapan 
tersebut didasarkan pada kemampuan hampir 
semua jaringan tubuh untuk memetabolisme 
formalin untuk membentuk asam formiat yang 
kemudian dapat dikeluarkan oleh tubuh 
melalui urine dan gas CO2. Menurut 
Tjiptaningdyah (2010), berdasarkan tingkat 
perubahan warna yang terjadi pada sampel 
yang dianalisis, perubahan warna berkisar dari 
merah muda sampai merah gelap. Tingkat 
perubahan warna ini dapat 
mengindentifikasikan besar konsentrasi 
formalin pada produk pangan yang diuji. 
Semakin gelap warna merah semakin tinggi 
konsentrasi formalin yang digunakan walau hal 
ini membutuhkan uji lebih lanjut secara 
kualitatif. Pada penelitian ini warna yang 
didapatkan semuannya pada warna merah 
muda sehingga diperkirakan konsentrasinya 
berkisar antara 0 sampai 50 ppm. 

Pengamatan fisik yang dilakukan 
menunjukkan bahwa ikan yang menggunakan 
bahan pengawet formalin ditandai dengan 
warna putih bersih, kenyal, insangnya 
berwarna merah tua bukan merah segar. 
Daging berformalin yang berwarna merah tua 
bukan merah segar. Beberapa hal yang dapat 
menjadi alasan penggunaan formalin adalah 
mengurangi harga es balok yang biasa untuk 
mengawetkan ikan segar,  mutu ikan asin 

yang diperoleh lebih bagus daripada yang 
menggunakan garam tanpa formalin karena 
memiliki kenampakan lebih cerah dan tekstur 
dagingnya lebih tebal dan lebih kenyal, ikan 
juga lebih awet dan tidak ditumbuhi jamur. 
Pemakaian formalin juga mempercepat 
pengeringan dan membuat tampilan fisik tidak 
cepat rusak. Pada ikan asin, rendemen ikan 
asin dengan formalin bisa mencapai 75%. 
Berbeda dengan rendemen dari ikan asin yang 
menggunakan garam, hanya sekitar    50% 
dari berat bahan baku. Hal ini dapat memicu 
penyalahgunaan oleh produsen untuk 
mendapatkan keuntungan dari berat yang 
dapat karena harga jual ikan asin 
menggunakan satuan kilogram (Riyadi, 2006). 
Batas toleransi formalin yang dapat diterima 
oleh tubuh orang dewasa dalam satu hari 
adalah 1,5–14 mg. Penetapan tersebut 
didasarkan pada kemampuan hampir semua 
jaringan tubuh untuk memetabolisme formalin 
untuk membentuk asam formiat yang 
kemudian dapat dikeluarkan oleh tubuh 
melalui urine dan gas CO2. 
 
Boraks 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan, ditemukan 2 sampel positif 
mengandung boraks. Jenis pangan yang 
terdeteksi adanya kandungan boraks ini 
adalah bakso, produk pangan positif 
mengandung boraks ini berasal dari dua pasar 
objek penelitian.  

Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa masih terdapat produk pangan yang 
dijual boraks yang dapat membahayakan 
kesehatan manusia. Pengamatan fisik yang 
dilakukan pada olahan daging (bakso) yang 
mengandung boraks atau tidak menunjukkan 
bahwa terdapat perbedaan penampakan 
antara bakso yang mengandung boraks dan 
yang tidak. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Putra (2009) bahwa ciri yang bisa dilihat untuk 
membedakan bakso yang mengandung 
boraks dan tidak adalah sebagai berikut: a. 
 bakso mengandung boraks lebih 
kenyal dibanding bakso tanpa boraks. b. 
bakso mengandung boraks bila digigit sedikit 
lebih keras dibandingkan bakso tanpa boraks. 
c. bakso mengandung boraks tahan lama atau 
awet selama 3 hari sedang yang tidak 
mengandung boraks dalam 1 hari sudah 
berlendir. d. bakso mengandung boraks 
warnanya tampak lebih putih tidak merata. 
bakso yang aman berwarna abu-abu segar 
merata di semua bagian, baik di pinggir 
maupun tengah. e. bakso mengandung boraks 
baunya terasa tidak alami ada bau lain yang 
muncul. f. bila dilemparkan ke lantai akan 
memantul seperti bola bekel. Penelitian lain 



menunjukkan bahwa senyawa asam borat ini 
dipakai pada produk pangan agar teksturnya 
menjadi lebih baik. Asam borat berbentuk 
serbuk hablur kristal transparan atau granul 
putih tak berwarna dan tak berbau serta agak 
manis (Cahyadi, 2008). Menurut Saparinto dan 
Hidayati (2006), gejala awal keracunan boraks 
bisa berlangsung beberapa jam hingga 
seminggu setelah mengonsumsi atau kontak 
dalam dosis toksis. Gejala klinis keracunan 
boraks biasanya ditandai dengan hal-hal 
berikut.  
a. Sakit perut sebelah atas, muntah dan 
mencret, b. Sakit kepala, gelisah, c. Penyakit 
kulit  erat, d. Muka pucat dan kadang-kadang 
kulit kebiruan, e. Sesak nafas dan kegagalan 
sirkulasi darah, f. Hilangnya cairan dalam 
tubuh,g. Degenerasi lemak hati dan ginjal, h. 
Otot-otot muka dan anggota badan bergetar 
diikuti dengan kejang-kejang, i. Kadang-
kadang tidak kencing dan sakit kuning, j. Tidak 
memiliki nafsu makan, diare ringan dan sakit 
kepala, k. Kematian 

 
Benzoat 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan  menunjukkan tidak ditemukan 
sampel yang positif mengandung benzoat. 
Penggunaan kandungan benzoat dapat 
dijelaskan dikarenakan penggunaan benzoat 
diperbolehkan di Indonesia. Tetapi yang perlu 
diperhatikan adalah kadar benzoat yang 
dimiliki karena pada kadar yang melebih 600 
mg/kg dapat membahayakan kesehatan 
konsumen Peraturan Meteri Kesehatan 
Republik Indonesia Nomor 
722/MENKES/PER/IX/88.  

Benzoat digunakan untk 
meningkatkan daya simpan pada produk 
pangan. Pada roti, penggunaan benzoat dapat 
menghambat pertumbuhan jamur hingga 7 
hari. Secara fisik Na-benzoat mirip dengan 
garam meja sehingga kemungkinan pedagang 
mengenalnya sebagai garam. Na-benzoat 
diperjualkan secara eceran di pasar dikemas 
dalam kantung plastik dan tidak disertai label. 
Penambahan Na benzoat yang melebihi batas 
yang diizinkan. dapat menimbulkan keracunan 
yang ditandai gejala pusing, mual, dan muntah 
(Windy et al, 2013). 

 
Hipoklorit 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan, ditemukan 2 sampel positif 
mengandung klorit. Jenis pangan yang 
terdeteksi adanya hipoklorit adalah 
daging/ikan olahan (2) yang berasal dari 1 
pasar objek penelitian.  

Senyawa hipklorit dapat berasal dari 
penggunaan air atau  sanitizer pada produk 

pangan. Kombinasi larutan klorin dalam 
bentuk natrium hipoklorit (NaOCl) dan asam 
asetat mampu mematikan mikroba patogen 
karena suasana asam akan memacu 
pembentukan asam hipoklorit dari natrium 
hipoklorit yang merupakan agens bakterisidal 
yang lebih tinggi dibanding ion-ion klorida (Cl2 
dan OCl-). Larutan natrium hipoklorit, 
umumnya dikenal sebagai pemutih 
atau clorox, adalah seringkali digunakan 
sebagai penawar infeksi (desinfektan) atau 
bahan pemutih. Nama lain natrium hipoklorit 
ialah natrium klorat(I). Dalam pengolahan 
makanan, sodium hipoklorit digunakan untuk 
membersihkan peralatan persiapan makanan, 
buah-buahan dan pengolahan sayuran, 
produksi jamur, daging dan produksi unggas, 
produksi sirup maple dan pengolahan ikan 
(Winarti dan Miskiyah, 2010). 

Natrium hipoklorit adalah pengoksidasi 
kuat ayang bersifst korosif, larutan membakar 
kulit dan menyebabkan cacat mata, terutama 
ketika digunakan dalam bentuk pekat. NFPA 
menyatakan bahwa, hanya larutan yang 
mengandung lebih dari 40%  berat natrium 
hipoklorit dianggap pengoksidasi berbahaya. 
Larutan kurang dari 40% digolongkan sebagai 
bahaya oksidasi sedang. Klorinasi air minum 
dapat mengoksidasi kontaminan-kontaminan 
organik, yang menghasilkan trihalometan (juga 
disebut haloform), yang tak lain adalah zat 
karsinogenik. 

Methanil Yellow 
Hasil pengujian yang dilakukan 

menunjukkan tidak ditemukan sampel yang 
positif mengandung methanil yellow. Menurut 
Badan POM (2011), Metanil Yellow adalah zat 
warna sintetis berbentuk serbuk berwarna 
kuning kecoklatan, larut dalam air, agak larut 
dalam benzen, eter, dan sedikit larut dalam 
aseton. Metanil yellow umumnya digunakan 
sebagai pewarna tekstil dan cat serta sebagai 
indikator reaksi netralisasi asam-basa.  

 
Peroksida 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan, tidak ditemukan sampel yang positif 
mengandung peroksida. Menurut Balai POM 
(2013), Hidrogen peroksida (H2O2) adalah 
cairan bening, agak lebih kental daripada air, 
yang merupakan oksidator kuat. Sifat terakhir 
ini dimanfaatkan manusia sebagai bahan 
pemutih (bleach), disinfektan, oksidator, dan 
sebagai bahan bakar roket. Penggunaan 
hidrogen peroksida dalam kosmetika dan 
makanan tidak dibenarkan karena zat ini 
mudah bereaksi (oksidan kuat) dan korosif. 
bahan kimia H2O2 untuk membersihkan 
kotoran yang menempel pada ikan yang akan 
diolah. 



Pada produk hewani seperti ikan, 
pemberian H2O2 dilakukan jika penampilannya 
kurang baik. Perendaman dengan H2O2 dapat 
memutihkan ikan dan menghilangkan lendir 
dan kotoran yang menempel pada ikan. 
Menurut Hanny Wijaya (1997), H2O2 tidak 
dibenarkan dalam pengolahan makanan, 
karena sifat dari hydrogen peroksida tersebut 
bersifat karsinogenik, mudah bereaksi 
(oksidator kuat) dan korosif. Hidrogen 
peroksida dijual bebas, dengan berbagai 
merek dagang dalam konsentrasi rendah (3-
5%) sebagai pembersih luka atau sebagai 
pemutih gigi (pada konsentrasi terukur). Dalam 
konsentrasi agak tinggi dijual sebagai pemutih 
pakaian dan disinfektan. 

 
Nitrit 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan, tidak ditemukan sampel yang positif 
mengandung nitrit. Nitrit merupakan salah satu 
zat pengawet yang biasanya digunakan  
dalam proses pengawetan daging untuk 
memperoleh warna yang baik dan mencegah 
pertumbuhan mikroba. Penggunaan nitrit juga 
dilakukan untuk meminimalisir ketengikan dan 
dapat memperpanjang masa simpan produk. 
Nitrit sebagai pengawet diijinkan 
penggunaannya, akan tetapi perlu 
diperhatikan penggunaannya dalam makanan 
agar tidak melampaui batas, sehingga tidak 
berdampak negatif terhadap kesehatan 
manusia.  

Sebenarnya penggunaan bahan 
tambahan lain dalam proses curing juga dapat 
memperpanjang masa simpan produk daging 
olahan. Bahan tersebut misalnya gula, 
penyedap, bumbu, garam. merica, bahan 
pemanis,bahan pengisi, bahan pengikat atau 
pengompak, bahan extender serta zat padat 
susu kering tanpa lemak.  

 
Sianida 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan, hanya ditemukan 1 sampel yang 
positif mengandung sianida yaitu sayuran 
daun singkong yang secara alami memang 
merupakan sumber dari sianida. Pada kadar 
yang rendah seperti secara alami terkandung 
dalam suatu produk, sianida dapat dihilangkan 
melalui proses pencucian.  

Asam sianida tidak boleh ditambahkan 
langsung kedalam produk pangan. Hanya 
boleh terdapat dalam produk pangan secara 
alami atau sebagai akibat dari penambahan 
perisa alami. Batas maksimum makanan 1 
mg/kg, minuman 1 mg/Kg, kembang gula 25 
mg/kg, sari buah berbiji tunggal 5 mg/kg, 
minuman beralkohol 1% per volume dan 

produk yag mengandung kacang-kacangan 
dan umbi-umbian 

 
Rhodamin 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan, tidak ditemukan sampel yang positif 
mengandung rhodamin. Hal ini menunjukkan 
bahwa sudah cukup baiknya pengawasan 
peredaran untuk bahan pewarna yang dilarang 
ini. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 
oleh peneliti sebelumnya bahwa perlu 
diwaspadai pewarna yang beredar 
dimasyarakat umumnya tidak berlabel dan 
beberapa diantaranya mengandung rhodamin 
B.  

Menurut Pom (2012), Rhodamin B 
adalah zat warna sintetis berbentuk serbuk 
kristal, berwarna hijau atau ungu kemerahan, 
tidak berbau, dan dalam larutan berwarna 
merah terang berfluoresens. Rhodamin B 
umumnya digunakan sebagai pewarna kertas 
dan tekstil. Pemberian Rhodamin B dengan 
konsentrasi 150, 300, dan 600 ppm berakibat 
terjadinya kerusakan jaringan hati.  

 
Iodat 

Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan, tidak ditemukan sampel yang positif 
mengandung iodat.  Potasium iodat (KIO3) 
atau sodium iodat (NaIO3). Potasium iodat 
atau sodium iodat kadang digunakan produsen 
atau pedagang sebagai pengawet khususnya 
pada produk ikan dan olahannya. 

 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

1) Hasil pengujian kualitatif pada 24 sampel 
ditemukan 7 sampel mengandung 
formalin, 2 sampel mengandung boraks, 
dan 2 sampel mengandung klorit. 

2) Tidak ditemukan sampel yang positif 
mengandung benzoat,  methanil yellow, 
peroksida, nitrit, sianida, rhodamin dan 
iodat. 

3) Sampel yang positif mengandung bahan 
berbahaya berasal dari tiga pasar sebagai 
objek penelitian.  

4) Produk pangan yang beredar di pasar 
Bandar Lampung belum sepenuhnya 
bebas dari bahan berbahaya. Khususnya 
untuk penggunaan formalin, boraks, dan 
klorit. 

 
Saran 
1) Perlu dilakukan penelitian lanjutan berupa 

analisis kuantitatif terhadap kadar yang 
dimiliki khususnya pada produk yang 
positif mengandung senyawa berbahaya. 



2) Kegiatan pengawasan terhadap peredaran 
dan penggunaan bahan berbahaya harus 
dilakukan secara rutin oleh pihak instansi 
terkait. 

3) Kegiatan penyuluhan pada konsumen, 
produsen dan pedagang perlu dilakukan 
secara intensif untuk memberikan 
informasi tentang penggunaan bahan 
berbahaya pada produk pangan. 
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