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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mengkarakterisasi ikan asin bilis (Stolephorus sp.) yang dijual
di lima pasar tradisional Kota Cirebon secara kimiawi dan mikrobiologis. Pasar yang dipilih
yaitu Pasar Kramat, Pasar Pagi, Pasar Kanoman, Pasar Jagasatru, dan Pasar Harjamukti.
Sampel diambil secara purposive sampling dari dua penjual berbeda di setiap pasar. Uji
formalin dilakukan secara kualitatif, sedangkan uji mikrobiologi menggunakan metode
Angka Lempeng Total (ALT) mengacu SNI 8273:2016 dengan ambang batas maksimum
1x10° koloni/g. Hasil menunjukkan 2 dari 10 sampel (20%) positif mengandung formalin
dari Pasar Kramat dan Pasar Jagasatru. Kedua sampel tersebut menunjukkan jumlah bakteri
tinggi (9,3%10° dan 3,0x10° koloni/g). Sebanyak 9 dari 10 sampel (90%) melebihi batas
maksimum jumlah bakteri menurut SNI 8273:2016 dengan nilai tertinggi 8,4x10° koloni/g
dari Pasar Pekalipan. Hanya 1 sampel (10%) dengan jumlah bakteri terendah dari Pasar Pagi
tidak melebihi batas maksimum SNI 8273:2016 dengan nilai 3,0x10° CFU/g. Hasil penelitian
menunjukkan formalin masih ditemukan pada sebagian sampel, mengindikasikan praktik
pengawetan ilegal dan bertentangan dengan Permenkes No. 33 Tahun 2012. Tingginya
jumlah bakteri pada sebagian besar sampel yang melebihi ambang batas SNI 8273:2016
menunjukkan kondisi penanganan, sanitasi, dan penyimpanan produk ikan asin bilis belum
memenuhi standar. Variasi nilai jumlah bakteri antar sampel menegaskan mutu ikan asin bilis
dipengaruhi praktik pengolahan dan distribusi pada tingkat pedagang.

Kata kunci: bilis, formalin, ikan asin, mikroba, pasar tradisional

ABSTRACT

This study characterizes salted bilis fish (Stolephorus sp.) sold in five traditional
markets in Cirebon City chemically and microbiologically. The markets are Kramat Market,
Pagi Market, Kanoman Market, Jagasatru Market, and Harjamukti Market. Ten samples were
taken using purposive sampling from two sellers in each market. The formalin test was
conducted qualitatively, while the microbiological test used the Total Plate Count (TPC)
method per SNI 8273:2016 with a maximum threshold of 1x10° CFU/g. Results showed that
2 of 10 samples (20%) were positive for formalin, from Kramat Market and Jagasatru Market.
Both samples showed high bacterial counts (9.3%10° and 3.0x10° CFU/g). Nine of 10 samples
(90%) exceeded the maximum bacterial count limit for salted fish according to SNI
8273:2016, with the highest value of 8.4x10° CFU/g from Pekalipan Market. Only one
sample (10%) had the lowest bacterial count, from Pasar Pagi, not exceeding the maximum
limit of SNI 8273:2016, with 3.0x10° CFU/g. These results indicate that most salted bilis fish
in traditional markets in Cirebon City are contaminated with microbes exceeding safe limits
and contain illegal formalin. Regular monitoring, sanitation education, and implementation
of processing standards are needed to ensure food safety of salted bilis fish products.

Keywords: salted fish, anchovy, formalin, microbes, traditional market
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PENDAHULUAN

Ikan merupakan sumber protein hewani
dengan kandungan asam amino esensial dan
nilai biologis tinggi, namun sangat mudah
rusak karena aktivitas mikroba pasca
penangkapan (Hasanah et al., 2018). Afrianto
dan Liviawaty (1989) menyebutkan bahwa
kandungan protein ikan sekitar 15-25%
membuatnya sangat cepat membusuk. Kota
Cirebon sebagai wilayah pesisir menunjukkan
angka konsumsi ikan yang cukup tinggi, yaitu
42,85 kg/kapita/tahun pada 2024 (DKPP Kota
Cirebon, 2025), lebih tinggi dibanding total
konsumsi ikan di Jawa Barat pada tahun yang
sama (DKP Provinsi Jabar, 2025).

Kondisi ini menuntut adanya upaya
penanganan ikan yang efektif agar produk
ikan tetap aman dikonsumsi dan tidak
mengalami pembusukan sebelum sampai ke
tangan konsumen. Upaya mempertahankan
kualitas ikan dapat dicapai melalui penerapan
berbagai teknik pengawetan yang tepat.
Teknik pengawetan menjadi faktor yang
penting, baik dengan metode modern seperti
pengalengan dan pickling, maupun tradisional
seperti penggaraman, pengeringan, dan
pengasapan (Rahardi et al., 2005; Yusra,
2010; Liviawaty dan Afrianto, 2010).
Penggaraman adalah metode yang paling
umum dan murah untuk menghasilkan produk
ikan asin (Rosmiati et al. 2003; Hidayat et al.,
2005).

Sekitar 50-65% hasil tangkapan diolah
secara tradisional, sebagian besar diolah
dalam produk berupa ikan asin (Wardhani dan
Mulasari, 2016), bahkan ikan asin pernah
masuk ke dalam daftar sembako nasional
(Amang dan Hussein, 1999). Akan tetapi,
proses pengawetan secara tradisional rentan
terhadap kontaminasi silang jika proses
produksi tidak dilakukan dengan baik, apalagi
saat musim hujan. Pengeringan yang tidak

sempurna menyebabkan tekstur lunak,
pertumbuhan jamur, dan penurunan mutu
produk.

Menurut Hastuti (2010), produsen ikan
asin cenderung menghindari kerugian,
sehingga sebagian produsen menambahkan
bahan pengawet formalin secara illegal,
padahal formalin merupakan zat toksik yang
dilarang dalam pangan berdasarkan Peraturan
Menteri Kesehatan RI No. 033 Tahun 2012
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tentang Bahan Tambahan Pangan (Kemenkes
Ditjen Farmalkes, 2015). Formalin yang
berbau menyengat ini biasa digunakan dalam
industri nonpangan dan pengawetan mayat,
bersifat karsinogenik, berpotensi menyebab-
kan kanker, gangguan pencernaan, gagal
ginjal, dan kematian (Astawan, 2006;
Astawan, 2008; Ariani et al., 2016; Siman-
juntak dan Silalahi, 2022; Nadya et al., 2014).
Selain formalin, kontaminasi bakteri juga
berpotensi mengancam mutu produk ikan asin
bilis karena adanya reaksi enzimatis (faktor
internal), maupun faktor eksternal seperti
pengelolaan sanitasi yang buruk, dan konta-
minasi silang dari pekerja atau sirkulasi udara
yang kurang optimal (Supriyatin et al., 2023;
Putra et al., 2019; Sartika et al., 2019).

Kontaminasi ganda, baik kontaminasi
bakteri maupun formalin, kerap ditemukan
pada produk ikan asin di pasar tradisional
(Febrinawati, 2017; Hardaningsih et al.,
2017), yang menjadi titik rawan terjadinya
foodborne diseases (Dewi et al., 2023; Kirk et
al., 2015). Penelitian Salosa (2013) menemu-
kan bahwa cemaran mikroba pada ikan asin
tenggiri asal Papua sebesar 2,45-4,95x10*
CFU/g, melebihi batas maksimum SNI
8273:2016 yaitu 1x10° CFU/g. Penelitian
Abdullah (2013) dan Dewi et al. (2023) juga
melaporkan  keberadaan formalin serta
cemaran mikroba pada produk ikan asin di
pasar tradisional.

Salah satu jenis ikan asin yang umum
dikonsumsi di Kota Cirebon adalah ikan asin
bilis (Stolephorus sp.), yang digemari oleh
masyarakat umum karena ukurannya yang
kecil, tekstur renyah, harga terjangkau dan
kandungan gizi yang cukup tinggi (Liviawaty
dan Afrianto, 2010). Terlebih di beberapa
pasar tradisional Kota Cirebon, ikan asin bilis
menjadi salah satu komoditas perikanan yang
banyak diperjualbelikan karena harganya
murah dan terjangkau. Tentunya produk ikan
asin bilis yang dijual di beberapa pasar
tradisional Kota Cirebon berpotensi rentan
mengalami kontaminasi, baik  dari
kontaminasi mikrobiologis maupun kimiawi.

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
mengkarakterisasi ikan asin bilis (Stolepherus
sp.) di beberapa pasar tradisional Kota
Cirebon secara kimiawi dan mikrobiologis
menggunakan uji deteksi formalin dan
perhitungan jumlah bakteri (BSN, 2016).
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ikan asin bilis
(Stolephorus sp.) dan diperoleh dari lima
pasar tradisional di Kota Cirebon yaitu Pasar
Kramat (PKP), Pasar Pagi (PPP), Pasar
Kanoman (PKANP), Pasar Jagasatru (PJP),
dan Pasar Harjamukti (PHP). Setiap pasar
dipilih secara purposive sampling berdasar-
kan kriteria tertentu, yaitu pasar induk yang
ramai dikunjungi oleh konsumen dan terdapat
penjual ikan asin bilis di kelima pasar
tersebut.

Teknik pengambilan sampel dalam
penelitian ini  menggunakan  purposive
sampling, yaitu penentuan sampel berdasar-
kan pertimbangan tertentu yang relevan
dengan tujuan penelitian (Sugiyono, 2018).
Populasi penelitian adalah penjual ikan asin
bilis (Stolephorus sp.) yang aktif berjualan
pada saat pengambilan sampel di beberapa
pasar tradisional Kota Cirebon, yaitu Pasar
Kramat, Pasar Pagi, Pasar Kanoman, Pasar
Jagasatru, dan Pasar Harjamukti. Jumlah
penjual ikan asin bilis saat pengambilan sam-
pel di masing-masing pasar bersifat tidak tetap
(fluktuatif), karena tidak semua penjual mem-
buka lapak setiap hari serta adanya variasi jam
operasional.

Ikan asin Dbilis (Stolepherus sp.)
merupakan jenis ikan asin yang secara
konsisten dijual oleh seluruh penjual yang
ditemui dari masing-masing pasar serta
memiliki tingkat ketersediaan dan stok yang
relatif tinggi pada setiap lapak. Kondisi
tersebut memungkinkan pengambilan sampel
dalam jumlah yang memadai dan seragam,
yaitu 200 g per sampel, sehingga mendukung
kecukupan bahan uji untuk analisis kimiawi
dan mikrobiologis (Sugiyono, 2011).

Pemilihan dua penjual dilakukan
dengan mempertimbangkan perbedaan lokasi
lapak berjualan, yaitu penjual yang berada di
bagian depan pasar dan bagian belakang pasar
(Ichya'uddin, 2014). Pertimbangan ini bertu-
juan untuk memperoleh gambaran variasi
kualitas ikan asin bilis berdasarkan perbedaan
lokasi lapak dan kondisi lingkungan pasar,
mengingat lokasi lapak dapat memengaruhi
cara penyimpanan, lama penjualan, serta
kualitas produk (Lagarense et al., 2013).
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Penjual dipilih secara purposive berdasarkan
kriteria: (a) aktif berjualan ikan asin bilis, (b)
bersedia memberikan sampel untuk keperluan
peneli-tian, dan (c¢) memiliki ketersediaan
produk ikan asin bilis (Stolepherus sp.)
minimal 200 g per sampel. Pemilihan penjual
dengan lokasi lapak yang berbeda bertujuan
untuk  mening-katkan  representativitas
sampel, sehingga hasil penelitian tidak
menggambarkan kondisi dari satu sumber
penjual  saja  (Suseno, 2021). Selain
pengambilan sampel produk, peneliti juga
memperoleh  data  pendukung dengan
wawancara singkat kepada seluruh penjual
yang menjadi sumber sampel, yaitu sebanyak
10 penjual yang berasal dari lima pasar
tradisional. Wawan-cara dilakukan untuk
memperoleh informasi pendukung terkait
lama penyimpanan, distribusi sumber, dan
frekuensi stok ulang. Masing-masing pasar
menyumbangkan dua sampel dari dua penjual
yang berbeda, dengan total 10 sampel. Setiap
sampel diambil sebanyak 200 g, kemudian
dikemas dalam plastik ziplock, disimpan
dalam coolbox berisi ice cool pack untuk
menjaga suhu rendah dan dibawa ke UPTD
Pengujian dan Penerapan Mutu Produk
Perikanan (PPMPP) Cirebon untuk dilakukan
serangkaian pengujian deteksi formalin dan
jumlah bakteri.

Bahan yang digunakan untuk uji mikro-
biologi (metode Angka Lempeng Total/ALT)
meliputi sampel ikan asin bilis (Stolepherus
sp.), larutan Butterfield’s Phosphate Buffered
(BFP), media Plate Count Agar (PCA),
alkohol 70%, kapas, kertas coklat, sarung
tangan latex, kertas timbang, karet dan label
penanda. Pengujian jumlah bakteri mengacu
pada SNI 2332.3:2015. Deteksi formalin pada
ikan bilis menggunakan Formaldehyde Test
Kit (mengandung pereaksi Fo-1 dan Fo-2)
sebagai reagen untuk mendeteksi keberadaan
formalin di dalam produk ikan asin bilis,
akuades 100 mL sebagai pelarut, serta kertas
saring Whatman untuk filtrasi.

Rancangan Percobaan dan Analisis Data
Penelitian ini merupakan studi deskrip-
tif dengan pendekatan survei laboratorium,
tanpa perlakuan eksperimental. Tujuannya
adalah untuk mendeteksi keberadaan formalin
secara kualitatif dan menghitung jumlah
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bakteri pada sampel ikan asin bilis yang dijual
di beberapa pasar tradisional Kota Cirebon.

Uji deteksi formalin dilakukan meng-
gunakan metode reaksi warna dari formal-
dehyde test kit (Matondang et al.,, 2015),
sementara uji perhitungan jumlah bakteri
dilakukan dengan metode ALT berdasarkan
SNI 2332.3:2015 (BSN, 2015). Batas maksi-
mum jumlah bakteri pada ikan asin merujuk
pada SNI 8273:2016, yaitu 1,0 x 10° koloni/g.
Data hasil pengujian dianalisis secara deskrip-
tif dan disajikan dalam bentuk tabel dan
narasi. Perhitungan koloni dilakukan pada
cawan dengan jumlah koloni antara 25-250
dan bebas spreader, menggunakan rumus
berikut:

_ 5C
N = D roixnnxd]

dengan N adalah jumlah koloni
(koloni/g), 2C adalah jumlah total koloni pada
cawan yang dihitung (koloni), n: dan n2 adalah
jumlah cawan pada dua pengenceran berbeda
(cawan), dan d adalah tingkat pengenceran.
Hasil wuji formalin dibandingkan dengan
ketentuan Permenkes RI No. 033 Tahun 2012
tentang Bahan Tambahan Pangan.

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan melalui bebe-
rapa tahapan utama yang meliputi pengam-
bilan sampel, pengujian deteksi formalin
secara kualitatif, serta pengujian jumlah
bakteri menggunakan metode Angka Lem-
peng Total (ALT). Setiap tahapan dijelaskan
secara sistematis dalam subbab terpisah untuk
memberikan gambaran yang jelas tentang
prosedur penelitian yang dilakukan.

Pengambilan Sampel di Lapangan
Pengambilan sampel dilakukan dengan
metode purposive sampling. Sebanyak dua
sampel ikan asin bilis (Stolephorus sp.) dibeli
dari masing-masing pasar tradisional di Kota
Cirebon, yaitu Pasar Kramat, Pasar Pagi,
Pasar Kanoman, Pasar Jagasatru, dan Pasar
Harjamukti. Setiap sampel diambil dari dua
penjual berbeda di setiap pasar dengan berat
masing-masing 200 g. lkan asin bilis
(Stolepherus sp.) dipilih karena merupakan
jenis ikan asin yang paling banyak dijual dan
dikonsumsi masyarakat Kota Cirebon. Setelah
pengambilan, sampel dikemas dalam plastik
ziplock dan dibawa ke Laboratorium Kimia
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dan Mikrobiologi UPTD PPMPP Cirebon
untuk dilakukan serangkaian pengujian.

Prosedur Uji

Prosedur Uji Kualitatif Formalin

Pengujian formalin dalam penelitian ini
dilakukan menggunakan Formaldehyde Test
Kit sesuai prosedur standar. Pertama, sampel
ikan asin bilis dipotong kecil-kecil, lalu
dihaluskan menggunakan blender jar. Setelah
itu, sebanyak 10 g dari sampel yang sudah
halus ditimbang dan dimasukkan ke dalam
gelas beaker serta ditambahkan 100 mL
akuades. Larutan ini kemudian dihomogenkan
menggunakan homogenizer hingga tercampur
merata.  Setelah homogenisasi, larutan
disaring menggunakan kertas saring Whatman
yang telah dibentuk menyerupai corong
(kerucut terbalik), lalu diambil sebanyak 5 mL
filtrat hasil penyaringan.

Filtrat ini kemudian diberi 5 tetes
Reagen Fo-1 dan 1 sendok takar larutan Fo-2.
Reagen Fo-1 mengandung asam sulfat
(H2SO4) yang berfungsi untuk mengekstrak
formalin dari dalam jaringan sampel ikan asin
dengan cara merusak ikatan protein-formalin.
Reagen Fo-2 mengandung asam kromatropat
(Chromotropic  acid/1,8-dihydroxynaphtha-
lene-3,6-disulfonic acid) dalam larutan asam
sulfat pekat yang berfungsi untuk mendeteksi
keberadaan formalin melalui pembentukan
kompleks berwarna ungu (Khumairo et al.,
2025; Kusumawardhani et al., 2024). Reagen
Fo-1 dan Fo-2 yang sudah dilarutkan,
kemudian dibiarkan selama 5 menit, lalu
diamati perubahan warnanya. Jika larutan
berubah warna menjadi ungu, maka sampel
dinyatakan positif mengandung formalin.
Sebaliknya, apabila tidak terjadi perubahan
warna, maka sampel dianggap negatif dari
kandungan formalin.

Uji formalin dilakukan untuk mende-
teksi keberadaan formalin (bahan pengawet
berbahaya) yang sering disalahgunakan pada
proses produksi ikan asin. Formalin dilarang
sebagai bahan tambahan pangan berdasarkan
Peraturan Menteri Kesehatan No. 33 Tahun
2012 karena bersifat karsinogenik (pemicu
kanker) bagi kesehatan manusia. Pengujian
formalin pada penelitian ini menggunakan
Formaldehyde Test Kit. Sampel ikan asin bilis
di uji dengan larutan pereaksi, apabila muncul
perubahan warna ungu menandakan adanya
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kandungan formalin pada sampel tersebut.
Sebaliknya, jika tidak ada perubahan warna,
maka sampel ikan asin tidak mengandung
formalin (Winarno dan Rahayu, 1994).

Angka Lempeng Total (ALT)

Uji ALT dilakukan untuk menghitung
jumlah mikroba yang terdapat pada sampel
ikan asin bilis. Hasil pengujian dengan
metode ALT dianalisis secara deskriptif
sesuai pe-doman SNI 2332.3:2015 dan
dibandingkan  dengan  ambang  batas
maksimum jumlah bakteri yang ditetapkan
dalam SNI 8273:2016, yaitu 1x10° CFU/g.
Hanya cawan dengan jumlah koloni bakteri
antara 25-250 CFU yang digunakan dalam
perhitungan Angka Lempeng Total. Data
dianalisis secara des-kriptif untuk menilai
tingkat keamanan produk Jumlah koloni
dihitung menggunakan colony counter dan
hasil dibandingkan dengan ambang Dbatas
standar untuk menen-tukan kelayakan
mikrobiologis ikan asin bilis yang diuji.

Preparasi Media

Preparasi media pada uji mikrobiologi
dilakukan mengacu pada SNI 2332.3:2015.
Pertama, dibuat larutan Butterfield’s Phos-
phate Buffered (BFP) dalam dua volume,
yaitu 225 mL dan 90 mL. Proses pembuatan-
nya dimulai dengan memipet 10 mL stok BFP,
kemudian ditambahkan aquades hingga
mencapai volume 1 L dalam labu ukur, lalu
dihomogenkan. Larutan BFP 90 mL kemu-
dian didistribusikan ke dalam tiga botol Schott
100 mL masing-masing sebanyak 90 mL.

Sedangkan larutan BFP 225 mL
dituangkan ke dalam botol Schott volume 500
mL menggunakan gelas ukur 250 mL.
Selanjutnya, media Plate Count Agar (PCA)
disiapkan dengan melarutkan 4,5 g PCA ke
dalam 200 mL aquades dalam Erlenmeyer 500
mL. Media diaduk menggunakan magnetic
stirrer di atas hotplate hingga homogen dan
mendidih. Setelah didinginkan, mulut Erlen-
meyer ditutup dengan kapas dan kertas coklat.
Seluruh media kemudian disterilkan menggu-
nakan autoclave pada suhu 121 °C selama 15
menit, lalu didiamkan hingga suhunya turun.

Preparasi Sampel

Tahap ini dimulai dengan menimbang
25 g ikan asin bilis menggunakan timbangan
analitik dan memasukkannya ke dalam
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kantong plastik steril. Ke dalam kantong
tersebut ditambahkan 225 mL larutan BFP
hingga seluruh sampel terendam. Kantong
sampel lalu dimasukkan ke dalam stomacher
dan dihomogenkan selama 1 menit dengan
kecepatan 450 rpm hingga menjadi
homogenat. Homogenat ini merupakan
pengenceran awal (107") yang akan digunakan
sebagai dasar untuk pengenceran berikutnya.

Prosedur Kerja
Sebanyak 10 mL homogenat dari

pengenceran 107! diambil dan dicampur
dengan 90 mL larutan BFP untuk memperoleh
pengenceran 1072, lalu dari pengenceran ini
diambil 10 mL untuk dibuat pengenceran 103
menggunakan metode serupa. Tiap ingin-
ceran dihomogenkan. Selanjutnya, 1 mL dari
masing-masing pengenceran (10" hingga
107*) diinokulasikan ke dalam cawan petri
steril secara duplo menggunakan mikropipet.
Kemudian, sebanyak 12—15 mL media PCA
steril dituang ke dalam cawan tersebut dan
cawan diputar perlahan ke berbagai arah agar
media dan sampel tercampur rata. Cawan
kemudian diinkubasi secara terbalik pada
suhu 351 °C selama 4842 jam. Setelah
inkubasi, koloni bakteri yang tumbuh dihitung
menggunakan colony counter, dan hanya
cawan dengan 25-250 CFU yang digunakan
dalam analisis perhitungan jumlah bakteri
(ALT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia

Uji Kualitatif Formalin

Hasil uji formalin dengan metode
kualitatif disajikan pada Tabel 1. Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa intensitas
warna ungu meningkat pada beberapa sampel
ikan asin bilis, yang mengindikasikan
tingginya kandungan formalin dalam produk
tersebut. Hal ini sejalan dengan pernyataan
bahwa intensitas warna berbanding lurus
dengan kadar formalin (Liudianto dan
Wahyuningrum, 2019). Produsen ikan asin
diketahui menambahkan formalin selama
proses perendaman untuk memperpanjang
umur simpan, padahal formalin dilarang oleh
Pemerintah dalam Permenkes No. 033 Tahun
2012. Faktor cuaca yang tidak menentu,
terutama di musim hujan, menyebabkan
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proses pengeringan menjadi tidak maksimal.
Ketidakpatuhan terhadap regulasi pemerintah
disebabkan oleh kurangnya pengetahuan
produsen tradisional, lemahnya mekanisme

pengawasan, kurangnya pembinaan, serta
dorongan untuk memperoleh keuntungan
lebih besar (Cahyadi dan Sukayada, 2008).

Tabel 1. Kondisi keamanan produk ikan asin bilis (bebas formalin) yang
diperdagangkan di pasar tradisional Kota Cirebon

Sampel Hasil Uji Formalin Standar UJI Kesimpulan
Formalin
PKP1 Negatif (-) Aman
PKP2 Positif (+) Tidak Aman
PPP1 Negatif (-) Aman
PPP2 Negatif (-) Aman
PKANPI1 Negatif (-) . Aman
PKANP2 Negatif (-) Negatif (- Aman
PJP1 Negatif (-) Aman
PJP2 Positif (+) Tidak Aman
PHP1 Negatif (-) Aman
PHP2 Negatif (-) Aman

Penelitian oleh Purba et al. (2015) di
Kota Semarang mengungkapkan bahwa
mayoritas penjual ikan teri nasi asin tidak
memahami  bahaya  formalin, bahkan
menganggapnya aman digunakan sebagai
pengawet. Ikan asin berformalin cenderung
memiliki ciri fisik seperti tahan lama lebih
dari satu bulan, tidak berbau khas ikan asin,
cerah, tidak dihinggapi lalat, tekstur keras,
dan harga lebih murah (Hastuti, 2010).
Sebaliknya, ikan asin tanpa formalin memiliki
tekstur empuk, aroma khas ikan asin, lebih
mudah rusak, cepat berjamur, dan lebih mahal
(Widyaningsih, 2006).

Karakteristik Mikrobiologis

Angka Lempeng Total (ALT)

Nilai Angka Lempeng Total (ALT)
atau Total Plate Count (TPC) Dberperan
penting dalam menilai mutu ikan asin bilis
serta penerapan prinsip higienitas dalam
pengolahan. ALT mencerminkan jumlah
mikroba aerob mesofilik dalam produk dan
menjadi indikator kontaminasi mikrobiologis
yang mungkin terjadi selama proses produksi,
penanganan, dan penyimpanan (BSN, 2015;
BPOM, 2015).

Pengujian dilakukan terhadap sampel
dari lima pasar tradisional di Kota Cirebon.
Hasil pengenceran 107! dan 102 umumnya
menunjukkan TBUD (Terlalu Banyak untuk
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Dihitung), menandakan kontaminasi bakteri
sangat tinggi (Tabel 2). Perhitungan jumlah
bakteri baru dapat dilakukan pada
pengenceran 1073, dengan hasil akhir
menunjukkan bahwa hanya 1 dari 10 sampel
ikan asin yang memiliki jumlah bakteri tidak
melebihi standar SNI 8273:2016 (< 1x10°
CFU/g), yaitu sampel PPP2 dengan hasil
1x10° CFU/g. Sampel lainnya menunjukkan
jumlah bakteri yang melebihi ambang batas
dengan rentang 1,4x10° hingga 84x10°
koloni/g (BSN, 2016).

Nilai ALT yang tinggi menunjukkan
adanya  ketidaksesuaian dalam  aspek
higienitas, seperti metode pengeringan
terbuka, penggaraman yang tidak seragam,
sanitasi alat dan lingkungan yang buruk, serta
penyimpanan dan pengemasan yang tidak
memadai (Putri et al., 2024). Beberapa sampel
seperti PKP1, PKP2, dan PPP1 memiliki
jumlah bakteri sangat tinggi dan juga melalui
proses penyimpanan selama satu bulan,
sehingga hal ini berkontribusi terhadap
pertumbuhan bakteri secara signifikan.
Sebaliknya, sampel PPP2 yang disimpan dua
minggu menunjukkan nilai jumlah bakteri
terendah (Sartika et al., 2019).

Sumber lokasi bahan baku juga
memengaruhi kualitas mikrobiologis. Produk
dari Indramayu (PPP2) terbukti higienis, hal
ini dapat dilihat pada Tabel 3, sementara


http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.

Journal of Tropical AgriFood 2026; 8(1): 19-28
Artikel Riset

produk dari luar Jawa seperti Sumatra
(PKANP1) menunjukkan nilai jumlah bakteri
yang tinggi yaitu 5,5 x 10° koloni/g. Hal ini
dapat dipengaruhi karena lamanya waktu
transportasi dan penyimpanan yang kurang
efektif. Menariknya, frekuensi stok ulang
tidak berkorelasi langsung dengan kualitas
jumlah bakteri. Beberapa penjual yang
mengganti stok harian ikan asin tetap
memiliki kontaminasi tinggi, menunjukkan
bahwa sanitasi lapak dan penyimpanan lebih
menentukan hasil akhir nilai jumlah bakteri
pada produk ikan asin daripada frekuensi stok
(Safira et al., 2024; Sartika et al., 2019).

Tabel 2. Karakteristik mikrobiologi (nilai
ALT) ikan asin bilis (Stolepherus sp.) yang
diperdagangkan di pasar tradisional Kota
Cirebon

Sampel ( Cl;%l;g) Kesimpulan

PKP1 3,5x 10°  Tidak memenuhi
PKP2 9,3x10°  Tidak memenuhi
PPP1 8,4x 10° Tidak memenuhi
PPP2 1,0 x 103 Memenuhi

PKANP1 5,5x10° Tidak Memenuhi
PKANP2 7,7x10° Tidak Memenuhi
PJP1 8,5x 10° Tidak Memenuhi
PIP2 4,1x10° Tidak Memenuhi
PHP1 2,0x 10°  Tidak Memenuhi
PHP2 1,4x 10° Tidak Memenuhi

Keterangan: Standar ALT yang memenuhi SNI
8273:2016 adalah < 1 x 103 CFU/g

Korelasi dengan hasil uji formalin
menunjukkan bahwa dua sampel (PKP2 dan
PJP2) terdeteksi positif ~mengandung
formalin. Akan tetapi, nilai jumlah bakteri
kedua sampel tetap tinggi (masing-masing
9,3x10° dan 4,1x10° CFU/g), menandakan
bahwa penambahan formalin tidak dapat
menurunkan kontaminasi bakteri. Sebaliknya,
sampel PPP2 yang negatif formalin justru
memiliki nilai jumlah bakteri terendah dan
tidak melebihi SNI 8273:2016. Hal ini
mengindikasikan bahwa formalin bukan
solusi yang efektif dalam menghambat
pertumbuhan bakteri pada ikan asin bilis, dan
penggunaannya hanya menambah risiko
toksikologis pada tubuh manusia tanpa
memberikan manfaat yang berarti (Safira et
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al., 2024). Sejalan dengan penelitian Sartika et
al. (2019) bahwa metode pengeringan terbuka
dan sanitasi buruk menyebabkan mayoritas
ikan asin di pasar tradisional tidak memenuhi
standar yang ditetapkan pada SNI 8273:2016.

Sebagai tindak lanjut dari temuan di
lapangan, perlu dilakukan penelitian dengan
jumlah sampel ikan asin bilis yang lebih
banyak dan dari lokasi yang berbeda seperti
pasar tradisional dan pasar swalayan.

KESIMPULAN

Produk ikan asin bilis (Stolephorus sp.)
yang terdeteksi mengandung formalin
ditemukan pada dua (Pasar Kramat dan Pasar
Jagasatru) dari lima pasar tradisional di Kota
Cirebon yang dijadikan sampel. Produk
tersebut tidak aman untuk dikonsumsi. Selain
itu, hanya satu pasar (Pasar Pagi) yang produk
ikan asin bilisnya memenuhi standar
mikrobiologis SNI 8273:2016 (ALT <1 x 10°
CFU/g). Penggunaan formalin  tidak
berpengaruh terhadap jumlah mikroba,
sehingga kehadiran formalin tidak dapat
dijadikan solusi untuk menjaga mutu produk
ikan asin bilis. Perlu diadakan penyuluhan
tentang dampak bahaya penggunaan formalin
kepada para produsen dan konsumen oleh
instansi terkait, agar masyarakat dapat
memilih produk ikan asin bilis yang aman
(tidak mengandung formalin).
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