BAB V

KASIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang saya lakukan yaitu bahwa ikan asin
yang beredar di Wilayah Kota Mataram yang berjumlah 10 sampel dari Pasar
Tradisional Kota Mataram yaitu Pasar Kebon Roek dengan menggunakan uji
KMNO,, uji Fehling A & B, uji Tollens, uji Benedict, uji Barfoed, dan Uji KIT.
Dari enam uji tersebut, dua diantaranya yaitu pada uji KMNO, dan uji Tollens
menghasilkan sampel positif (+) mengandung formalin, sedangkan pada uji
yang lain yaitu uji Fehling A & B, uji Benedict, uji Barfoed, dan uji KIT
menghsilkan sampel negatif (-) mengandung formalin.

B. Saran

Dengan adanya penelitian ini yang bertujuan untuk mendeteksi adanya
kandungan formalin pada ikan asin, masyarakat bisa lebih tahu dan bisa lebih
waspada dalam memilih makanan untuk dikonsumsi. Kepada pemerintah
berikan penyuluhan lebih lanjut kepada masyarakat mengenai formalin,
pengertian, fungsinya, serta dampaknya apabila tidak digunakan sesuai
fungsinya. Pengawasan yang lebih ketat oleh pemerintah dan pengambilan
tindakan tegas, seperti mengirimkan pengawas-pengawas pemerintah ke
daerah-daerah tertentu dan memberikan sangsi kepada pedagang yang
telah melanggar ketentuan dan aturan yang telah ditetapkan. Sebaiknya
pembelian ikan asin haruslah melihat ciri-ciri fisik ikan tersebut yang telah
diterangkan dibab sebelumnya. Kesadaran dari masyarakat untuk membantu

pemberantasan dan pencegahan penggunaan formalin pada bahan makanan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Tabel hasil uji kandungan formalin

No Larutan Pereaksi Hasil
1 KMNO, Positif (+)
2 Fehling A & B Negatif (-)
3 Tollens Positif (+)
4 Benedict Negatif (-)
5 Barfoed Negatif (-)
6 Test KIT Negatif (-)
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Lampiran 2. Proses preparasi sampel
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Lampiran 3. Hasil uji kandungan formalin pada ikan asin dengan menggunakan

pereaksi KMNO,.
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Lampiran 4. Hasil uji kandungan formalin pada ikan asin dengan menggunakan

pereaksi Fehling A & B.
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Lampiran 5. Hasil uji kandungan formalin pada ikan asin dengan menggunakan

pereaksi Tollens.
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Lampiran 6. Hasil uji kandungan formalin pada ikan asin dengan menggunakan

pereaksi Benedict.
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Lampiran 7. Hasil uji kandungan formalin pada ikan asin dengan menggunakan

pereaksi Barfoed.
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Lampiran 8. Hasil uji kandungan formalin pada ikan asin dengan menggunakan

pereaksi KIT.
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