
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Ikan asin yang dijual di Pasar Sentral Kota Gorontalo yaitu terdapat 6 sampel yang 

mengandung formalin, dan 11 sampel yang tidak mengandung formalin. Adapun 6 sampel yang 

mengandung formalin ini yaitu jenis ikan lalosi dan ikan belanak (dari pedagang 1), ikan lalosi 

dan ikan kakatua hitam (pedagang 3), ikan kakatua (pedagang 4), ikan lalosi (pedagang 5), dan 11 

sampel yang tidak mengandung formalin yaitu ikan belanak, ikan goropa, ikan kakatua hitam , 

ikan kakatua, ikan lalosi, ikan goropa putih, ikan baronang, ikan layang, ikan baronang hitam 

(pedagang 2), ikan lalosi (pedagang 4),  ikan kembung (pedagang 5).  

 Adapun ikan asin yang dikatakan mengandung formalin karena terdapat warna bening pada 

tabung reaksi. Warna bening di hasilkan karena formalin mereduksi pada KmnO4 yang merubah 

warna ungu menjadi pudar atau hilang sama sekali. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan beberapa hal, yaitu 

: 

1. Berdasarkan hasil penelitian terdapat adanya 6 sampel ikan asin yang mengandung 

formalin, maka diharapkan pada pemerintah untuk dapat memperhatikan lagi bahan 

makanan yang sudah mengandung formalin sudah beredar di pasaran agar tidak beredar 

lagi. 

2. Bagi masyarakat agar lebih berhati-hati dalam memilih ikan asin yang sudah mengandung 

formalin. 
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