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ANALISIS KANDUNGAN FORMALIN PADA TAHU PUTIH YANG DI 

PRODUKSI DI KOTA LABUAN BAJO KABUPATEN MANGGARAI 

BARAT SECARA SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS 

ABSTRAK 

Latar Belakang : Makanan yang paling sering ditambahkan bahan pengawet 

seperti formalin salah satu nya adalah tahu. Tahu merupakan makanan dengan 

bahan baku kedelai yang digiling halus, direbus, dan dicetak. Tahu merupakan 

salah satu makanan sumber protein yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. 

Kandungan protein nabati yang tinggi pada tahu dianggap dapat menggantikan 

protein hewani. Tahu merupakan produk makanan yang mudah rusak dikarenakan 

memiliki kandungan kadar air tinggi mencapai 85%. Tahu tidak dapat disimpan 

dalam jangka waktu yang lama, terutama jika disimpan pada suhu ruang, sehingga 

tidak jarang makanan seperti tahu ditambahkan pengawet seperti formalin agar 

lebih tahan lama. 

Tujuan Penelitian : Untuk mengetahui kandungan dan kadar formalin pada tahu 

putih yang di produksi di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. 

Metode Penelitian : Metode penelitian yang dilakukan adalah eksprimental 

laboratorium. Populasi penelitian adalah tahu putih yang diambil dari 2 tempat 

produksi tahu putih di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat. Analisis 

kadar formalin menggunakan uji kualitatif menggunakan pereaksi warna dan uji 

kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

Hasil Penelitian : Pada analisis kualitatif menggunakan pereaksi KMnO4 dan Tes 

kit pada ke-4 sampel tahu putih yaitu negatif mengandung formalin. Dari kedua 

metode tersebut ke-4 sampel tahu putih tidak mengalami perubahan warna. 

Analisis kuantitatif  kadar formalin pada sampel A1 sebesar 4,218 (mg/kg), 

sampel A2 sebesar 3,549 (mg/kg), sampel B1 sebesar 3,163 (mg/kg), dan sampel 

B2 sebesar 3,344 (mg/kg). Berdasarkan hasil penelitian kadar paling tinggi pada 

sampel A1 sebesar 4,218 (mg/kg). 

 

Kata Kunci : Tahu putih, Formalin, Labuan bajo, Spektrofotometri UV-Vis. 
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ABSTRACT 

 

Background : One of the foods that are most often added preservatives such as 

formalin is tofu. Tofu is a food with soybean raw materials that are finely 

ground, boiled, and molded. Tofu is one of the protein sources that are widely 

consumed by the public. The high content of vegetable protein in tofu is 

considered to be able to replace animal protein. Tofu is a perishable food product 

because it has a high moisture content of up to 85%. Tofu cannot be stored for a 

long time, especially if stored at room temperature, so it is not uncommon for 

foods such as tofu to be added with preservatives such as formalin to make it 

more durable. 

Research Objective : To determine the content and levels of formalin in white 

tofu produced in Labuan Bajo City, West Manggarai Regency using the UV-Vis 

spectrophotometry method. 

Research Method : The research method carried out is laboratory experimental. 

The study population was white tofu taken from 2 white tofu production sites in 

Labuan Bajo City, West Manggarai Regency. Formalin level analysis used a 

qualitative test using a color reagent and a quantitative test using UV-Vis 

spectrophotometry. 

Research Results : In qualitative analysis using KMnO4 reagent and test kit on 

the 4 white tofu samples, which were negative for formalin. Of the two methods, 

the 4 white tofu samples did not experience any color change. Quantitative 

analysis of formalin levels in A1 sample was 4.218 (mg/kg), A2 sample was 

3.549 (mg/kg), B1 sample was 3.163 (mg/kg), and B2 sample was 3.344 

(mg/kg). Based on the results of the study, the highest level in the A1 sample was 

4,218 (mg/kg). 

 

Keywords : White tofu, Formalin, Labuan bajo, UV-Vis spectrophotometry
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan merupakan faktor yang sangat penting dalam menunjang 

kehidupan manusia. Manusia sering melakukan kegiatan sehari-hari sehingga 

manusia membutuhkan energi berlebih yang didapat dari suatu makanan. 

Maka perlu perhatian yang lebih terhadap makanan yang akan di konsumsi. 

Sehingga di perlukan makanan yang baik serta wajib memenuhi syarat-syarat 

tertentu. Salah satunya yaitu makanan yang dikonsumsi harus aman dan 

terhindar dari bahan-bahan kimia yang berbahaya (Suhada, 2017). 

Pangan merupakan kebutuhan paling dasar bagi kelangsungan hidup 

manusia, sehingga pangan harus aman, bermutu tinggi dan bergizi. Oleh 

karena itu, keamanan pangan merupakan syarat utama yang harus dipenuhi 

oleh semua produk yang ada di pasaran untuk mencegah pangan dari 

kemungkinan terkontaminasi oleh cemaran fisik, mikrobiologi, dan bahan-

bahan kimia berbahaya termasuk bahan tambahan pangan terlarang yang 

dapat membahayakan kesehatan. Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 033 

Tahun 2012, tentang bahan tambahan pangan menyebutkan bahwa bahan 

tambahan pangan yang disingkat BTP adalah bahan yang ditambahkan ke 

dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk suatu pangan (Rahayu, 

2022). 

Pemakaian bahan pengawet di Indonesia sudah diatur oleh 

Kementerian kesehatan dan proses pengawasannya dilakukan oleh Badan 
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Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM). Dalam kehidupan sehari-hari 

bahan pengawet sudah digunakan secara umum oleh masyarakat, termasuk 

dalam pembuatan produk makanan terutama jajanan. Masih banyak produsen 

pangan yang menggunakan bahan pengawet yang membahayakan kesehatan 

yang sebenarnya tidak boleh digunakan dalam pengolahan pangan. Bahan 

pengawet boleh digunakan dalam jumlah yang sedikit atau kadar yang masih 

masuk dalam batas ambang yang diperbolehkan. Apabila jumlah bahan 

pengawet yang digunakan melebihi batas ambang dapat memicu gangguan 

kesehatan bahkan dapat menyebabkan penyakit. Akan tetapi bahan pengawet 

seperti formalin tidak diperboleh penggunaanya dalam makanan maupun 

minuman. 

World Health Organization (WHO) telah menetapkan spesifikasi 

bahan tambahan pangan yang aman digunakan meliputi identitas kemurnian 

bahan, efektifitas dan efek toksiknya. Bahan pengawet yang dilarang tersebut 

diantaranya adalah boric acid, salicylic acid, dietilpirokarbonat, dulsin, 

kalium bromate, kalium klorat, 8 kloramfenikol, minyak nabati yang 

dibrominasi, nitrofurazone, formalin, minyak kalamus, minyak tansi, dan 

minyak sasarfas. Diantara bahan pengawet yang dilarang tersebut, yang 

masih digunakan adalah formalin dan boraks. Kedua bahan pengawet ini 

sering ditemukan diberbagai olahan pangan seperti bakso, cilok, tahu dan 

jajanan lainnya (Gama et al., 2023). 

Salah satu bahan tambahan pangan yang dilarang penggunaannya 

pada suatu produk makanan yaitu formalin. Formalin merupakan salah satu 
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bahan tambahan pangan (BTP) yang dilarang penggunaannya dalam 

makanan dan talah tercantum dalam UU Permenkes RI No. 033 Tahun 2012 

Tentang bahan tambahan pangan (BTP) (Benyamin, 2019). Formalin 

merupakan bahan kimia yang penggunaannya dilarang untuk produk 

makanan. Formalin memiliki bau menyengat dan mengandung 37% 

formaldehid dalam air. Formalin dapat ditemui dipasaran dan biasanya 

digunakan sebagai pembersih lantai, bahan baku industri lem, pembasmi lalat 

dan serangga, serta dapat digunakan untuk mengawetkan mayat. Tetapi 

formalin telah banyak disalahgunakan untuk pengawetan produk makanan 

(Lakuto et al., 2017). Penambahan formalin memang secara efektif dapat 

memperlambat pertumbuhan bakteri mikroorganisme. Formalin memiliki 

harga lebih murah dibandingkan pengawet lain dan banyak ditemukan di 

pasaran. 

Efek samping penggunaan formalin tidak secara langsung akan 

terlihat. Tetapi hanya terlihat secara kumulatif, kecuali jika seseorang 

mengalami keracunan formalin dengan dosis yang tinggi (Aziza et al., 2017). 

Efek kesehatan yang diakibatkan oleh formalin dapat menyebabkan iritasi 

serta paparan yang berlebihan dapat menyebabkan kematian. 

Penyalahgunaan bahan-bahan kimia berbahaya seperti pewarna dan 

pengawet untuk produk makanan ataupun minuman yang dilakukan oleh 

pedagang yang tidak bertanggung jawab agar produk olahannya menjadi 

lebih menarik, lebih tahan lama dan tentunya lebih ekonomis sehingga 
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diharapkan dapat menghasilkan keuntungan yang sangat besar (Rahmawati, 

2022). 

Makanan yang paling sering ditambahkan bahan pengawet seperti 

formalin salah satu nya adalah tahu. Tahu merupakan makanan dengan bahan 

baku kedelai yang digiling halus, direbus, dan dicetak. Tahu merupakan salah 

satu makanan sumber protein yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. 

Kandungan protein nabati yang tinggi pada tahu dianggap dapat 

menggantikan protein hewani. Tahu merupakan produk makanan yang 

mudah rusak dikarenakan memiliki kandungan kadar air tinggi mencapai 

85%. Tahu tidak dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama, terutama 

jika disimpan pada suhu ruang, sehingga tidak jarang makanan seperti tahu 

ditambahkan pengawet seperti formalin agar lebih tahan lama (Pusparini et 

al., 2017). 

Penggunaan pengawet biasanya mengesampingkan faktor kesehatan 

serta keamanan konsumen, sehingga makanan yang seharusnya halal dan 

baik untuk dikonsumsi menjadi tidak sehat dan dapat menyebabkan berbagai 

penyakit. Makanan yang baik dan halal tertulis dalam kitab suci Al-Qur’an 

surah Al-Baqarah ayat  168 : 

 

Artinya: “Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik 

yang terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah 

setan. Sungguh, setan itu musuh yang nyata bagimu”. (Q.S Al-Baqarah ayat 

168). 
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Berdasarkan ayat di atas Allah SWT menjelaskan bahwa Allah Maha 

pemberi rezeki bagi seluruh makhluk-Nya. Dalam hal pemberian nikmat, 

Allah SWT menyebutkan bahwa Dia telah membolehkan manusia untuk 

memakan segala yang ada di muka bumi, yaitu makanan yang halal, baik, 

dan bermanfaat bagi dirinya serta tidak membahayakan bagi tubuh dan akal 

pikirannya. Dan Allah SWT juga melarang mereka untuk mengikuti langkah 

dan jalan syaitan, dalam tindakan-tindakannya yang menyesatkan para 

pengikutnya (Barmawi, 2016). 

Salah satu daerah di Kota Labuan Bajo, khususnya Kabupaten 

Manggarai Barat, merupakan salah satu daerah yang dimana masyarakatnya 

gemar mengkonsumsi tahu. Hal ini dikarenakan tahu memiliki rasa yang 

enak, gurih, serta memiliki sumber protein dengan bahan dasar kacang 

kedelai. Selain itu tahu mengandung gizi yang baik dan rasa yang nikmat, 

dan harganya pun terjangkau oleh seluruh lapisan masyarakat, serta 

pembuatan tahu yang juga relatif murah dan sederhana. Sehingga ada 

beberapa usaha kecil yang memproduksi tahu. Selain itu, di Labuan Bajo 

khusus nya Kabupaten Manggarai Barat masyarakat tidak hanya 

menggunakan tahu sebagai lauk pauk untuk di konsumsi pribadi, melainkan 

tahu dapat disajikan dalam berbagai jenis bahan makanan seperti cemilan 

ataupun masyarakat bisa jadikan sebagai ide jualan seperti gorengan, tahu 

bakso dan lainnya. Hasil survei awal peneliti yaitu dengan melakukan 

pengamatan secara langsung pada tempat produksi tahu dan beberapa pasar 

yang berada di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat, peneliti 
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melihat fakta bahwa tahu yang beredar di pasaran dan di tempat produksi 

tahu memiliki warna yang cerah dan tekstur yang kenyal sehingga dapat 

menarik perhatian konsumen. 

Pada saat ini, penggunaan formalin sangat marak dikalangan 

pedagang tahu. Oleh karena itu formalin dianggap paling efektif untuk 

mengawetkan makanan seperti tahu. Menurut penelitian dari Analisis 

Kualitatif Formalin Pada Tahu yang dijual di Pasar Oebobo Kota Kupang 

dan Uji Keberadaan Formalin dalam Tahu Putih dan Tempe yang Beredar di 

Pasar Tradisional Kabupaten Ende, sebanyak 29 sampel tahu yang diambil 

di Pasar Oebobo Kota Kupang, 3 dari 29 sampel tahu positif mengandung 

formalin. Sedangkan pada Pasar tradisional Kabupaten Ende, sebanyak 3 

sampel tahu didapatkan hasil negatif mengandung formalin untuk ketiga 

sampel tahu. Terdeteksinya formalin mengindikasikan bahwa masih banyak 

produsen makanan yang menambahkan formalin pada produknya untuk 

meningkatkan nilai jual dan agar tahan lama. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, maka 

penting bagi penulis untuk mengetahui keberadaan formalin pada tahu putih 

yang di produksi di Kabupaten Manggarai Barat. Oleh sebab itu,  penulis 

akan melakukan penelitian tentang analisis kandungan formalin pada tahu 

putih yang di produksi di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat 

Secara spektrofotometri UV-Vis. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang diuraikan di atas, rumusan 

masalah dalam penelitian ini adalah:  

1. Apakah terdapat kandungan formalin pada tahu putih yang di 

produksi di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat?. 

2. Berapakah kadar formalin pada tahu putih yang di produksi di Kota 

Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat dengan menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Vis?. 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan dari penelitian ini 

adalah:  

1. Untuk mengetahui kandungan formalin pada tahu putih yang di 

produksi di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat. 

2. Untuk mengetahui kadar formalin dalam tahu putih yang di produksi 

di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat dengan 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan mampu menambah wawasan mengenai zat 

pengawet seperti formalin dan sebagai salah satu bentuk pencegahan 

penggunaan zat pengawet pada produk tahu putih yang dapat 

membahayakan tubuh manusia bila di konsumsi. Selain itu, penelitian ini 

diharapkan mampu memberikan pengetahuan kepada produsen untuk tidak 

menambahkan zat pengawet formalin pada tahu putih yang di produksi, 
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sehigga produk yang dihasilkan bisa memberikan manfaat yang lebih baik 

dan positif kepada masyarakat. Serta sebagai masukan kepada pemerintahan 

Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat untuk lebih meningkatkan 

pengawasan terhadap penggunaan bahan pengawet berbahaya pada 

makanan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

Pemerintah berkewajiban untuk menjamin terwujudnya 

penyelenggaraan keamanan pangan yang salah satunya dilaksanakan melalui 

pengaturan penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) dalam UU No. 18 

Tahun 2012. Menurut Permenkes RI No. 33 Tahun 2012 Bahan Tambahan 

Pangan (BTP) adalah bahan atau campuran bahan yang secara alami bukan 

merupakan bagian dari bahan baku pangan, tetapi ditambahkan ke dalam 

pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan, antara lain bahan 

pewarna, pengawet, penyedap rasa, anti gumpal, pemucat dan pengental 

(Idealistuti et al., 2022). Berbagai tujuan aplikasi bahan tambahan pangan 

antara lain mempertahankan dan memperbaiki nilai gizi pangan, menghambat 

kerusakan pangan oleh mikroorganisme, mempertahankan kesegaran pangan, 

warna beserta aroma, membantu proses pengolahan pangan serta 

memperbaiki penampilan dari pangan tersebut. Bahan Tambahan Pangan 

(BTP) juga berfungsi mempertahankan kualitas daya simpan (Kunarto, 

2021). 

Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan secara khusus untuk : 

(1). Mengawetkan pangan dengan mencegah pertumbuhan dari mikroba 

perusak pangan atau mencegah terjadinya reaksi kimia yang dapat 

menurunkan mutu pangan, (2). Membentuk pangan menjadi lebih baik, 

renyah dan lebih enak dikonsumsi, (3). Memberikan warna dan aroma yang 
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lebih menarik sehingga menambah selera konsumen, (4). Meningkatkan 

kualitas dari pangan dan (5). Menghemat biaya. Produsen produk pangan 

menambahkan bahan tambahan pangan dengan berbagai tujuan, misalnya 

untuk membantu proses dari pengolahan, memperpanjang masa simpan, 

memperbaiki penampilan dan cita rasa, serta pengaturan keseimbangan gizi 

(Idealistuti et al., 2022). 

Menurut (Hadi et al., 2023) tujuan penambahan bahan tambahan 

pangan di dalam makanan yaitu untuk mempengaruhi bentuk dan sifat dari 

makanan tersebut,  termasuk di dalam nya yaitu pengawet, pemanis, pewarna, 

pengeras dan lainnya. Zat pengawet digunakan untuk membuat suatu 

makanan agar terlihat menarik, bentuk yang bagus serta memiliki aroma dan 

citarasa yang enak. Sehingga tidak heran apabila diminati oleh banyak 

konsumen. 

Pada umumnya bahan tambahan pangan yang digunakan hanya dapat 

dibenarkan apabila: (1). Dimaksudkan untuk mencapai masing-masing tujuan 

penggunaan dalam pengelolaan, (2). Tidak digunakan untuk 

menyembunyikan penggunaan bahan yang salah dan tidak memenuhi syarat, 

(3). Tidak digunakan untuk menyembunyikan cara kerja yang bertentangan 

dengan cara produksi yang baik untuk pangan, dan (4). Tidak digunakan 

untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan. Sehingga, dalam 

penggunaannya harus mempertimbangkan berbagai aturan yang sesuai untuk 

memberikan rasa aman pada orang lain yang mengkonsumsinya (Idealistuti 

et al., 2022). 
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Namun demikian, Penggunaan bahan tambahan pangan yang tidak 

sesuai sering terjadi di kalangan industri pangan maupun dikalangan rumah 

tangga. Ada beberapa bahan tambahan pangan yang tidak diperbolehkan 

untuk di campurkan di makanan seperti pengawet (Formalin dan Boraks), 

pewarna (Methanyl yellow dan Rhodamin B), pengeras (Pottasium bromat), 

dan pemanis sintesis (Sakarin dan Siklamat). 

Bahan pengawet formalin adalah bahan tambahan pangan yang dapat 

mencegah atau menghambat proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian 

lain terhadap makanan yang disebabkan oleh bakteri dan jamur. Bahan 

tambahan pangan ini biasanya ditambahkan ke dalam makanan yang cepat 

rusak, atau makanan yang disukai oleh bakteri atau jamur sebagai tempat 

pertumbuhan, misalnya pada ikan asin, ikan segar, daging, tahu putih, dan 

lain-lain (Suhada, 2017). Formaldehida merupakan bahan tambahan kimia 

yang efisien, tetapi dilarang digunakan pada bahan pangan seperti makanan. 

Formalin (Formaldehida) merupakan larutan yang menghasilkan gas 

dengan titik didih 21
o
C sehingga tidak dapat disimpan dalam keadaan cair 

maupun gas. Formalin murni tidak tersedia secara komersial akan tetapi 

dijual dalam 30-50% (b/b) larutan mengandung air (Purba, 2020). Formalin 

adalah jenis pengawet berbahaya yang sering disalahgunakan pada produk 

makanan. Zat ini akan menimbulkan reaksi kimia hampir pada semua zat di 

dalam sel jika kandungannya tinggi di dalam tubuh sehingga dapat terjadi 

penekanan fungsi sel yang menyebabkan keracunan pada tubuh 

(Athanassiadis BA, 2015). 
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1. Penggunaan Formalin 

Formalin merupakan cairan tidak memiliki warna yang dipakai untuk 

disinfektan, pembasmi serangga, dan pengawet yang digunakan dalam 

industri tekstil dan kayu. Selain itu formalin juga biasa dimanfaatkan sebagai 

pembersih lantai, kapal, dan pakaian. Formalin juga dipakai sebagai 

pengawet dalam vaksinasi. 

Dalam bidang medis, larutan formalin dipakai untuk mengeringkan 

kulit, contohnya mengangkat kutil. Formalin juga sering dipakai untuk 

mematikan mikroorganisme. Dalam industri, formalin kebanyakan dipakai 

dalam produksi polimer dan rupa-rupa bahan kimia. Jika digabungkan 

dengan fenol, urea, atau melamina, formalin menghasilkan polimer yang 

tidak dapat cair (Resin termoset) yang keras. Resin ini dipakai untuk 

pembuatan lem permanen, misalnya yang dipakai untuk kayu lapis atau 

tripleks maupun karpet. 

Lebih dari 50% produksi formalin digunakan untuk produksi resin 

formaldehida. Untuk mensintesis bahan-bahan kimia, formalin dipakai untuk 

memproduksi alkohol polifungsional seperti pentaeritritol, yang dipakai 

untuk membuat cat bahan peledak. Turunan formalin yang lain adalah 

metilena difenil diisosianat (Budianto, 2011). 

2. Metabolisme Formalin Dalam Tubuh 

Ada 4 jalur masuknya formalin ke dalam tubuh, yaitu dengan tertelan, 

terhirup, kontak dengan kulit, dan melalui darah (Athanassiadis BA, 2015). 

Formalin mempunyai waktu paruh yang cepat di plasma darah yaitu T
1/2 



13 
 

sekitar 1-1,5 menit. Formalin ketika di jaringan langsung dimetabolisme oleh 

sistem enzim, antara lain enzim Glutathione-dependent Formaldehyde 

Dehydrogenase (FDH) atau dengan nama lain Alcohol Dehydrogenase 5 

(ADH5) bersama dengan enzim S- Formyl-Glutathione-Hidrolase, serta 

dibantu oleh sistem katalase (hidrogen perokidase) menjadi asam format. 

Perubahan formalin menjadi asam format oleh enzim formaldehid 

dehidrogenase berlangsung dengan cepat, sedangkan asam format 

dimetabolisme secara lebih lambat, Sehingga terkumpul di dalam darah. Hal 

ini dapat menyebabkan penurunan kadar bikarbonat dan penurunan pH di 

dalam tubuh sehingga mengakibatkan asidosis metabolik atau penumpukan 

asam yang dapat menyebabkan keracunan (Pramono, 2012). 

3. Dampak Formalin 

Ketika formalin masuk melalui saluran pencenaan akan menyebabkan 

nyeri hebat disertai inflamasi, ulserasi dan nekronis membran mukosa 

lambung (Sari Novita & Hidayah, 2021). Pada konsentrasi yang lebih tinggi 

dapat mempengaruhi bronkiolus dan alveoli serta menginduksi edema paru 

dan pneumonia. Sedangkan apabila formalin tertelan, gejala yang timbul 

akan tergantung dosis dan tingkat konsentrasi formalin yang ditelan tersebut. 

Menelan formalin pada konsentrasi atau dosis rendah tidak menimbulkan 

gejala namun dalam konsentrasi atau dosis tinggi dapat menimbulkan gejala 

akut berupa iritasi dan rasa terbakar di bagian mulut, kerongkongan, ulkus di 

saluran pencernaan, nyeri pada dada dan perut, mual, muntah, diare, 



14 
 

perdarahan gastrointestinal, asidosis metabolik, gagal ginjal bahkan berakibat 

kematian (Pramono, 2012). 

4. Tahu Putih 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Tahu putih 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

Asal mula tahu berasal dari Cina karena istilah tahu berasal dari Cina 

tao-hu atau te-hu. Suku kata tao atau teu berarti kedelai, sedangkan hu 

berarti lumat menjadi bubur. Secara asalnya, tahu berarti makanan dengan 

bahan baku kedelai yang dilumatkan menjadi bubur (Khalafi, 2019). Tahu 

memiliki kandungan air, lemak dan protein yang cukup tinggi sehingga 

menyebabkan tahu cepat busuk. Daya simpan tahu di dalam suhu ruang dan 

tanpa kemasan hanya 1-2 hari (Aziza et al., 2017). Hal ini yang 

mengakibatkan beberapa produsen ada yang menggunakan bahan tambahan 

pangan untuk mengawetkan tahu. Bagi orang Indonesia tahu sudah tidak 

asing lagi di dengar, tahu biasa digunakan sebagai lauk pauk pengganti ikan 

maupun daging karena memiliki sumber protein dan gizi yang tinggi dengan 

harga yang mudah di jangkau oleh masyarakat indonesia. 
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Tahu merupakan makanan yang berbahan dasar kacang kedelai yang 

sehat, bergizi dan banyak diminati masyarakat. Berdasarkan data Badan 

Pusat Statistik, sekitar 38% kedelai di Indonesia dikonsumsi dalam bentuk 

produk tahu. Kacang kedelai mengandung sumber protein non hewani paling 

terkenal di Indonesia. Tahu yang memiliki kadar air tinggi memiliki 

karakteristik berupa gumpalan protein yang kecil, elastis, kompak dan 

memiliki volume yang besar. Karakteristik tersebut terdapat pada tahu 

dengan penggumpal kalsium sulfat yang mengandung kadar air paling tinggi 

dibandingkan yang lainnya (Herdhiansyah et al., 2022).  

Adapun ciri-ciri tahu berformalin menurut (Benyamin, 2019) yaitu: 

(1). Semakin tinggi kandungan formalin yang ada pada tahu, maka aroma 

bau obat akan semakin menyengat di hidung, sedangkan tahu yang tidak 

mengandung formalin akan memiliki aroma bau protein khas dari kedelai, 

(2). Tahu yang mengandung formalin memiliki bentuk yang kenyal serta 

tidak mudah hancur jika disentuh atau ditekan, (3). Tahu yang mengandung 

formalin akan cenderung lebih tahan lama dibandingkan tahu yang tidak 

mengandung formalin. Karena pada umumnya tahu yang tidak mengandung 

formalin hanya tahan hingga dua hari saja, sedangkan tahu yang 

mengandung formalin akan tahun lebih dari 3 hari hingga 1 minggu. 

5. Uji Pereaksi KMnO4 

Untuk uji kualitatif menggunakan larutan KMnO4. KMnO4   dapat 

mengoksidasi aldehid menjadi asam karboksilat. Jika dalam makanan 

tersebut terdapat formalin, maka formalin yang nama lainnya adalah metanal 
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akan dioksidasi menjadi asam metanoat oleh KMnO4. Hal ini menyebabkan 

KMnO4 yang awalnya berwarna ungu berubah warna menjadi coklat hingga 

bening. Oleh karena itu, dibuat kontrol negatif yang bertujuan untuk 

mengetahui perbedaan warna antara sampel yang tidak mengandung 

formalin dan yang mengandung formalin (Herlina, 2022). 

6. Uji Pereaksi Test kit 

Test kit formalin memiliki prinsip kerja yaitu bereaksinya 4amino-3-

hidrazino-5-mercapto-1,2,4 triazole dengan formalin yang akan mengalami 

pembentukan senyawa kompleks yang berwarna tetrazine (ungu merah) dan 

air. Senyawa perantara akan terbentuk dalam sampel yang mengandung 

formalin, dengan ditambahkannya KI (Kalium Iodida) senyawa tersebut 

akan mengalami reaksi oksidasi membentuk warna ungu tetrazine (Rosita, 

2022). 

Pada literatur (Hidayat, 2022) ditemukan 10 sampel mengandung 

formalin dengan menggunakan Tes kit. Hal ini membuktikan bahwa reagen 

Test kit (larutan campuran pararosanilin dengan sulfit jenuh pada suasana 

asam) bereaksi terhadap sampel tahu yang mengandung formalin dengan 

merubah warna sampel dari semula putih menjadi warna ungu dan 

dibandingkan dengan kontrol negatif sebagai sampel untuk pembanding. Hal 

ini sesuai dengan prinsip kerja colrimetric Test kit yaitu formaldehid 

bereaksi dengan 4 amino-3-hidrazino-5-mercapto-1,2,4 triazole untuk 

membentuk suatu warna ungu tetrazine (Hidayat, 2022). 
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7. Metode Spektrofotometri UV-Vis 

Metode spektrofotometri adalah metode yang sering digunakan untuk 

mengetahui kadar formalin dalam sampel. Prinsip metode spektrofotometri 

di dasarkan adanya interaksi dari energi radiasi elektromagnetik dengan 

suatu zat kimia. Tempat cahaya putih diubah menjadi cahaya monokromatis 

yang bisa dilewatkan ke dalam larutan berwarna, sebagian cahaya diserap 

dan sebagian diteruskan. Salah satu spektrofotometer yang sering digunakan 

unuk mengetahui adanya kandungan formalin pada suatu produk makanan 

adalah spektrofotometri UV-Vis (E Dwi, 2021). 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2 Alat spektrofotometer UV-Vis 

Penentuan kadar dilakukan dengan mengukur absorbansi pada 

panjang gelombang maksimum (puncak kurva) sehingga dapat memberikan 

absorbansi tertinggi untuk setiap konsentrasi. Adapun kelebihan 

spektrofotometri UV-Vis adalah panjang gelombang dari sinar polikromatis 

lebih terseleksi karena spektrofotometri UV-Vis dilengkapi dengan 

monokromator seperti prisma, grating, atau celah optis. Spektrofotometertri 

UV-Vis banyak digunakan dalam praktek analisis makanan, obat-obatan, 
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penelitian lingkungan, industri farmasi serta institusi biokimia (Sungkawa 

Hendra Budi & Anjas Awi Ladika, 2019). 
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B. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.3 Kerangka konsep penelitian 

 

Keterangan: 

   Variabel terikat 

   Variabel tidak terikat 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimental laboratorium 

yaitu analisis kandungan formalin pada tahu putih yang di produksi di Kota 

Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat secara spektrofotometri UV-Vis.  

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2024 sampai Juli 2024, 

dilakukan di Laboratorium Kimia Farmasi dan Laboratorium Terpadu 

Kedokteran, Fakultas Kedokteran Dan Ilmu Kesehatan Universitas 

Muhammadiyah Makassar. 

C. Populasi dan Sampel Penelitian 

1. Populasi 

Populasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah tahu putih 

yang diambil dari 2 tempat produksi tahu putih di Kota Labuan Bajo 

Kabupaten Manggarai Barat. 

2. Sampel 

Sampel dalam penelitian ini adalah tahu putih yang telah di 

pertimbangkan oleh peneliti menggunakan teknik purposive 

sampling. Adapun kriteria dalam penelitian ini yaitu sampel yang 

akan diambil memiliki warna yang cerah, tekstur yang kenyal, bau, 

dan tidak mudah hancur. 
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D. Alat dan Bahan 

1. Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah batang 

pengaduk, cawan porselin, gelas beker, gelas ukur,labu ukur, lumpang 

dan alu, neraca analitik, pipet tetes, pipet volume, rak tabung, 

spektrofotometer UV-Vis, tabung reaksi. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah aluminium 

foil, akuades, formalin, H2SO4 P, kertas saring, KMnO4 0.1 N, sampel 

tahu putih, Tes kit. 

E. Prosedur Kerja 

1. Analisis Kualitatif Formalin 

1. Uji kualitatif menggunakan KMnO4 0.1 N 

Sampel tahu putih ditimbang sebanyak 100 g pada masing-masing 

sampel, dan digerus dengan lumpang dan alu. Lalu tambahkan 30 

mL akuades, kemudian disaring, kemudian diambil 5 mL filtrat 

sampel yang sudah disaring, lalu tambahkan 5 tetes KMnO4 

(Rahmawati, 2022). Perubahan warna yang terjadi, apabila terjadi 

perubahan warna dari ungu menjadi warna coklat maka hasilnya 

positif sampel tahu putih mengandung formalin (Sari Novita & 

Hidayat, 2021). 
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2. Uji kualitatif menggunakan Tes kit 

Sampel tahu putih ditimbang sebanyak 10 g untuk masing-  

masing sampel, kemudian di gerus menggunakan lumpang dan alu 

dan dimasukkan kedalam gelas beaker. Ditambahkan akuades 

sebanyak 20 mL dan diaduk kemudian di saring menggunakan 

kertas saring. Diambil 5 mL masing-masing sampel dan 

dimasukkan kedalam tabung reaksi, kemudian ditetes reagen A 

dan reagen B masing-masing sebanyak 4 tetes. Dikocok dan 

didiamkan selama 10 menit. Amati perubahan warna yang terjadi, 

jika berwarna ungu maka positif mengandung formalin 

(Asyfiradayati, 2018). 

2. Analisis Kuantitatif Formalin 

1. Pembuatan larutan induk baku formalin 

Larutan induk baku formalin (1000 ppm) dibuat dengan cara 

menimbang 100 mg formalin, dimasukkan kedalam labu ukur 100 

mL yang sudah diisi sedikit akuades, kemudian tambahkan 

akuades sampai tanda batas, lalu dikocok sampai homogen. 

2. Pembuatan larutan standar formalin 

Larutan standar formalin 100 ppm dibuat dari larutan induk 1000 

ppm sebanyak 10 mL, kemudian masukkan ke dalam labu ukur 

100 mL, tambahkan akuades hingga tanda batas, kemudian 

dikocok hingga homogen. 
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3. Pembuatan kurva kalibrasi 

Larutan standar 100 ppm yang sudah dibuat diambil 0,5 mL, 1 

mL, 1,5 mL, dan 2 mL untuk membuat larutan standar dengan 

konsentrasi 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, dan 20 ppm. Kemudian 

ditambahkan 0,5 mL H2SO4 P dan 0,5 mL pereaksi asam 

kromatofat, lalu diencerkan dengan akuades dalam labu ukur 10 

mL sampai tanda batas dan homogen. Larutan standar dan larutan 

blanko diukur absorbansinya dengan panjang gelombang 322 nm. 

Kemudian kurva regresi diukur dari serapan larutan standar, 

dibuat garis lurus yang menghubungkan konsentrasi dengan 

absorbansi (serapan) dan diperoleh sebuah persamaan y = bx + a 

(Sari Novita & Hidayat, 2021). 

4. Penyiapan sampel tahu 

Sampel tahu mentah ditimbang sebanyak 15 g digerus terlebih 

dahulu sampai halus kemudian direndam dengan 30 mL akuades 

yang sudah dimasukkan dalam erlenmeyer, kocok perlahan dan 

diamkan lagi selama 5 menit. saring campuran tahu dengan kertas 

saring. Hasil filtrat dimasukkan kedalam erlenmeyer dan tutup 

dengan alumunium foil. 

5. Pengujian dengan spektrofotometer UV-Vis 

Hasil filtrat sampel tahu diambil 5 mL dimasukkan ke dalam labu 

ukur 10 mL, kemudian tambahkan sebanyak 0,5 ml H2SO4 P dan 

0,5 ml pereaksi asam kromatofat, setelah itu tambahkan akuades 
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sampai tanda batas. Absorbansinya diukur dengan panjang 

gelombang 322 nm. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAAN 

A. Hasil Penelitian 

1. Tabel 4.1 Hasil uji kualitatif KMnO4 pada tahu putih 

Kode 

sampel 

Gambar 

sampel  

Pustaka Hasil 

pengamatan 

Ket 

 

A1 

 

 

 

 

Coklat 

(Herlina, 2022) 

 

 

Ungu 

 

 

(-) 

 

 

A2 

 

 

 

 

Coklat 

(Herlina, 2022) 

 

 

Ungu 

 

 

(-) 

 

 

B1 

 

 

 

Coklat 

(Herlina, 2022) 

 

 

Ungu 

 

 

(-) 

 

 

B2 

 

 

 

 

Coklat 

(Herlina, 2022) 

 

 

Ungu 

 

 

(-) 

2. Tabel 4.2 Hasil uji kualitatif Tes kit pada tahu putih 

Kode 

Sampel 

Gambar 

sampel  

Pustaka Hasil 

pengamatan 

Ket 

 

A1 

 

 

 

 

 

 

 

Ungu 

(Hidayat, 2022) 

 

 

Putih 

 

 

(-) 
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A2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ungu 

(Hidayat, 2022) 

 

 

 

 

Putih 

 

 

(-) 

 

 

B1 

 

 

 

 

 

 

 

Ungu 

(Hidayat, 2022) 

 

 

Putih 

 

 

(-) 

 

 

B2 

 

 

 

 

 

 

 

Ungu 

(Hidayat, 2022) 

 

 

Putih 

 

 

(-) 

 

3. Tabel 4.3 Hasil analisis kuantitatif formalin pada sampel tahu 

putih menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis 

Analisis kuantitatif pada sampel tahu putih yang dilakukan dengan 

alat spektrofotometer UV-Vis untuk mengetahui jumlah kadar pengawet 

formalin dalam tahu putih tersebut. Hasil analisis kuantitatif formalin pada 

penelitian ini dapat dilihat pada tabel dibawah.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Pada hasil yang didapatkan menujukkan bahwa kadar pengawet 

formalin pada sampel A1 dengan konsentrasi 4,218 mg/kg, sampel A2 dengan 

Sampel tahu 

putih 

Kode sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

 

 

Pabrik A 

 

 

 

Sampel A1 

 

 

0,685 

 

4, 218 

 

Sampel A2 

 

 

0,574 

 

3,549 

 

 

 

Pabrik B 

 

 

 

 

Sampel B1 

 

 

0,510 

 

3,163 

 

 

Sampel B2 

 

0,540 

 

3,344 
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konsentrasi 3,549 mg/kg, sampel B1 dengan konsentrasi 3,163 mg/kg dan 

sampel B2 dengan konsentrasi 3,344 mg/kg. Formalin tidak diperbolehkan 

penggunaannya dalam makanan maupun minuman karena dilarang 

penggunaannya dalam UU RI No. 18 Tahun 2012 Tentang pangan  dan 

Permenkes RI No. 33 Tahun 2012 meskipun dalam kadar yang rendah. 

B. Pembahasan 

Pemeriksaan ciri fisik tahu dilakukan dengan cara mengamati dan 

mencatat perubahan sampel dengan menggunakan parameter yang dijadikan 

acuan peneliti yang terdiri dari warna, aroma, dan tekstur yang dilakukan pada 

suhu kamar (25
o
C) selama 3 hari, dan hari ke 4 sampai hari ke 7 disimpan 

pada suhu kulkas. 

Berdasarkan hasil pemeriksaan ciri fisik tahu putih pada ke-2 tempat 

produksi tahu putih di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat bahwa 

ciri-ciri fisik tahu pada hari pertama berwarna putih, bertekstur kenyal, tidak 

mudah hancur, beraroma kacang kedelai dan keras. Dan pada hari ketiga 

sampel tahu hanya mengalami perubahan aroma menjadi lebih asam dan 

tekstur yang lembek, sedangkan untuk warna dan bentuk masih sama dengan 

hari pertama. Akan tetapi pada hari ke 7 sampel tahu putih mengalami 

perubahan baik dari segi warna putih menjadi putih keabuan, beraroma asam 

dan menyengat, serta memiliki tekstur yang mudah hancur, berlendir, hingga 

berjamur. 

Dari ke-4 sampel tahu putih yang berasal dari tempat produksi tahu 

putih di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat, terdapat 1 sampel 
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yang mempunyai ciri-ciri tahu yang mengandung formalin, yaitu sampel A1 

yang berasal dari pabrik A, sedangkan tahu putih yang lainnya tidak memiliki 

ciri-ciri tahu putih mengandung formalin. Tahu putih yang diduga memiliki 

kandungan formalin memiliki ciri-ciri tekstur yang tidak mudah hancur, keras, 

padat, serta warna yang cerah atau putih. Dari 1 sampel yang diduga 

mengandung formalin yang telah di diamkan selama 7 hari memiliki warna 

cerah atau putih, tekstur yang masih keras, padat, dan kenyal ketika disentuh, 

sedangkan sampel A2, B1, dan B2 mengalami perubahan tekstur yang mudah 

hancur, kenyal, lembut, berlendir, hingga berjamur. 

Hasil analisis kualitatif kandungan formalin dengan KMnO4. Prinsip 

dasar pada metode KMnO4 yaitu mengoksidasi senyawa aldehid menjadi asam 

karboksil, sehingga dapat menghilangkan warna merah keunguan menjadi 

coklat hingga bening. Sampel yang diuji dengan pereaksi KMnO4 dikatakan 

positif apabila warna ungu pada sampel tersebut hilang atau berubah warna 

menjadi coklat hingga bening. Apabila sampel tahu putih mengandung 

formalin akan terjadi perubahan warna, sedangkan sampel yang tidak 

terdeteksi mengandung formalin akan tetap berwarna merah keunguan 

(Jannah, 2023). 

Berdasarkan hasil analisa kualitatif kandungan formalin dengan 

menggunakan pereaksi KMnO4 pada tabel 4.1 diatas, menunjukkan bahwa 

sampel tahu putih dari pabrik A dengan kode sampel A1 dan A2 serta  pabrik 

B dengan kode sampel B1 dan B2 yang telah diuji dengan perekasi KMnO4 

tidak mengandung formalin atau negatif (-) mengandung formalin, 
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dikarenakan tidak adanya perubahan warna dari ungu kemerahan menjadi 

warna coklat hingga bening. 

Hasil uji kandungan formalin menggunakan pereaksi Test kit pada 

tabel 4.2 diatas. Cara kerja Test kit menggunakan metode kolorimetri yaitu 

dengan mengamati perubahan warna yang terjadi pada sampel. Apabila 

sampel mengalami perubahan warna dari putih menjadi ungu, maka sampel 

tersebut positif mengandung formalin dan jika sampel tidak mengalami 

perubahan warna atau warna tetap makan sampel tersebut tidak mengandung 

formalin. 

Berdasarkan hasil analisa kandungan formalin menggunakan pereaksi 

Test kit  pada sampel tahu putih menunjukkan bahwa tahu putih yang di 

produksi di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat tidak mengandung 

formalin, dilihat pada tabel 4.2 pabrik A dengan kode sampel A1 dan A2 serta 

pabrik B dengan kode sampel B1 dan B2 tidak mengalami perubahan warna 

menjadi ungu atau tetap berwarna putih. 

Pada pengujian kuantitatif kandungan formalin pada ke-4 tahu putih 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis dilakukan dengan pembuatan kurva 

kalibrasi dan penentuan linearitas, kurva kalibrasi yang dibuat yaitu hubungan 

antara nilai absorbansi terhadap konsentrasi. Nilai yang dihasilkan oleh kurva 

kalibrasi dikatakan baik apabila nilai kolerasi (r
2
) mendekati 1, artinya 

peningkatan nilai absorbansi berbanding lurus dan signifikan dengan 

peningkatan konsentrasi. 
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Pada pembuatan kurva kalibrasi dibuat larutan baku formalin dari 

larutan baku dengan konsentrasi 1000 ppm. Tujuan pembuatan untuk 

mengetahui hubungan antara konsentrasi larutan baku formalin dengan 

absorbansi yang akan digunakan untuk menghitung kadar formalin dari 

sampel dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada rentang panjang 

gelombang 200-400 nm. Dilakukan pengukuran berulang untuk memilih 

rentang panjang gelombang untuk mengetahui daerah formaldehid yang 

bekerja memberikan serapan warna  yang dapat diabsorbsi oleh alat 

spektrofotometri UV-Vis, sehingga didapatkan hasil nilai absorbansi. Hasil 

panjang gelombang maksimun yang didapat untuk kadar formalin yaitu 322 

nm. 

 

 

 

 

 

Gambar 4.4 Grafik panjang gelombang maksimum 

Persamaan kurva baku yang diperoleh dapat digunakan untuk    

menetapkan kadar formalin dalam sampel tahu  putih. Pembuatan kurva 

kalibrasi larutan standar dilakukan dengan membuat larutan pada berbagai 

konsentrasi pengukuran yaitu 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm  dan 20 ppm, kemudian 

diukur serapannya pada panjang gelombang 322 nm. 
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Kadar formalin dihitung menggunakan persamaan linear yang didapat 

dari kurva kalibrasi persamaan regresi yaitu y = 0,0152 + 0,166. Dari ke-4 

sampel tahu putih tersebut diperoleh hasil sampel A1 (4,218 mg/kg), sampel 

A2 (3,549 mg/kg), sampel B1 (3,163 mg/kg), dan sampel B2 (3,344 mg/kg). 

Hasil penelitian ini memiliki kadar yang lebih rendah dibandingkan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh (Sari Novita & Hidayat, 2021), dimana dalam 

penelitiannya sampel yang digunakan yaitu tahu putih yang didapat dari 

beberapa titik pasar yang ada di pasar tradisional kota Banjarmasin. Kadar 

formalin yang didapat yaitu pada pasar dengan kode pasar 1 (26,364 mg/kg), 

kode pasar 2 (27,626 mg/kg), dan kode pasar 3 (33,484 mg/kg). 

Dalam penentuan kadar pada masing-masing sampel tahu putih, dapat 

dilihat bahwa semua tahu putih yang telah di uji memiliki berbagai kadar yang 

berbeda. Dari ke-4 sampel tahu putih kadar formalin yang paling tinggi yaitu 

pada sampel dengan kode A1 dari pabrik A (4,218 mg/kg), dan pada uji ciri 

fisik sampel A1 pada hari ke-7 memiliki warna yang masih cerah atau putih, 

tekstur yang masih keras, padat, dan kenyal ketika disentuh. Sedangkan pada 

sampel A2, B1, dan B2 mengalami perubahan tekstur yang mudah hancur, 

kenyal, lembut, berlendir, hingga berjamur. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan tahu putih yang di produksi 

di Kota Labuan Bajo Kabupaten Manggarai Barat memiliki kadar formalin 

yang rendah dan berbeda-beda. Menurut UU Permenkes RI No. 033 Tahun 

2012 tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dilarang penggunaannya 

dalam makanan. Mengingat formalin merupakan salah satu bahan pengawet 
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yang tidak dizinkan penggunaanya pada makanan dan minuman dalam kadar 

berapapun. 

Pada penelitian ini dilakukan pengujian menggunakan metode 

kualitatif dan metode kuantitatif dikarenakan apabila terdapat faktor kesalahan 

dalam analisa kualitatif  dimana tidak menunjukkan perubahan warna namun 

pada analisa kuantitatif terdapat kadar formalin dengan konsentrasi yang 

rendah.  

Penggunaan formalin pada makanan dilarang karena dapat 

menimbulkan efek bagi kesehatan tubuh. Bahaya formalin dalam jangka 

pendek (akut) adalah apabila tertelan maka mulut, tenggorokan dan perut akan 

terasa terbakar, tenggorokan sakit ketika menelan, mual, muntah hingga diare, 

kemungkinan akan terjadi pendarahan sakit perut yang hebat, sakit kepala, 

hipotensi (tekanan darah rendah), kejang, tidak sadar hingga koma. Sedangkan 

efek dari formalin juga dapat menjadi karsinogenik (menahun) yaitu 

menyebabkan terjadinya kerusakan hati, limpa, pankreas, susunan saraf pusat, 

ginjal, kanker dan dapat menyebabkan kematian (Fitrianingsih, 2019). 

Untuk memperoleh tahu putih yang tidak mengandung formalin, maka 

harus memilih tahu yang memiliki tekstur lembut, mudah hancur ketika 

disentuh, tahu yang memiliki kualitas bagus dan tidak berlendir, tahu yang 

masih memiliki aroma kacang kedelai dan tahu yang masih segar dengan 

warna yang cerah dan hanya dapat bertahan 1 sampai 2 hari, dikarenakan tahu 

yang bertahan sampai 3 hari akan mengalami pembusukan baik dari warna, 

tekstur, dan aroma. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Analisis kualitatif kandungan formalin menggunakan metode KMnO4 

dan Tes kit pada ke-4 sampel tahu putih yang di produksi di Kota Labuan 

Bajo Kabupaten Manggarai Barat negatif mengandung formalin. 

2. Analisis kuantitatif kadar formalin pada sampel A1 sebesar 4,218 

(mg/kg), sampel A2 sebesar 3,549 (mg/kg), sampel B1 sebesar 3,163 

(mg/kg), dan sampel B2 sebesar 3,344 (mg/kg). Kadar formalin yang 

paling rendah pada sampel B1 sebesar 3,163 (mg/kg) dan kadar paling 

tinggi pada sampel A1 sebesar 4,218 (mg/kg).  
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B. Saran 

1. Perlunya peningkatan pengetahuan, komunikasi, informasi, serta edukasi 

kepada masyarakat dan produsen tentang bahaya penggunaan pengawet 

formalin pada produk makanan. 

2. Bagi masyarakat yang gemar mengonsumsi tahu putih hendaknya lebih 

berhati-hati dalam memilih makanan seperti tahu putih yang akan 

dikonsumsi. 

3. Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk menganalisa kandungan 

formalin pada tahu putih atau produk makanan lainnya yang dijual di 

pasar tradisional dengan metode kuantitatif cara lain seperti High-

performance liquid chromatography (HPLC). 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Pengamatan organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspek pengukuran hari ke 3 

Kode sampel tahu 

putih 

Warna Aroma Teksur 

A1 Putih Asam kacang 

kedelai 

Keras, kenyal, padat, 

lembek 

A2 Putih Asam kacang 

kedelai 

Keras, kenyal, pada, 

lembek 

B1 Putih Asam kacang 

kedelai 

Keras, kenyal, padat, 

lembek 

B2 Putih Asam kacang 

kedelai 

Keras, kenyal, padat, 

lembek 

Aspek pengukuran hari ke 7 

Kode sampel 

tahu putih 

Warna Aroma Teksur 

A1 Putih Asam dan menyengat Keras, kenyal, padat,  dan 

lembek 

A2 Putih keabuan Asam dan menyengat Kenyal, lembut, lembek, 

berlendir,  mudah hancur 

dan berjamur 

B1 Putih keabuan Asam dan menyengat Kenyal, padat, mudah 

hancur lembek, dan 

berlendir 

B2 Putih keabuan Asam dan menyengat Mudah hancur, lembek, 

berlendir, dan berjamur 
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Lampiran 2. Larutan standar formalin dan kurva kalibrasi 

Tabel larutan standar formalin 

 

Tabel  Kurva kalibrasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Konsentrasi (ppm) 

 

Absorbansi 

1 5 

 

0,235 

2 10 

 

0,329 

3 15 

 

0,391 

4 20 

 

0,467 
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Positif (+) = Coklat 

ungu 

Negatif (-) = Ungu 

 

Lampiran 3. Uji kualitatif formalin KMnO4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

100 g sampel tahu putih 

Digerus menggunakan lumpang dan alu 

Diambil 5 mL fitrat sampel 

Diamati perubahan warna yang terjadi 

Ditambahkan 5 tetes KMnO4 

Ditambahkan 30 mL akuades dan disaring 
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Positif (+) = Ungu 

 

Negatif (-)  = Ungu 

 

Lampiran 4. Uji kualitatif formalin Tes kit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 g sampel tahu putih 

Ditambahkan 20 mL akuades dan disaring 

Ditambahkan 4 tetes reagen A dan 4 tetes 

reagen B 

 

Diamati perubahan warna yang terjadi 

Digerus menggunakan lumpang dan alu 

 

Dikocok dan didiamkan selama 10 menit 

Diambil 5 mL fitrat sampel 
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Lampiran 5. Pembuatan larutan induk baku  formalin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Larutan induk baku formalin 1000 ppm 

Dimasukkan kedalam labu ukur 100 mL 

yang telah diisi sedikit akuades 

 

Dikocok sampai homogen 

Ditimbang 100 mg formalin  

Ditambahkan akuades sampai tanda batas 
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Larutan standar 

Formalin 100 ppm 

Diukur absorbansi 

λ = 322 nm 

Lampiran 6. Pembuatan larutan standar formalin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Larutan standar formalin 100 ppm 

Diambil 10 mL dan dimasukan kedalam 

labu ukur 100 mL 

Ditambahkan akuades sampai tanda batas 

dan dikocok hingga homogen 

(+) 0,5 mL, 1 mL, 1,5 mL, 2 mL 

masing-masing dalam labu ukur 10 

mL 

5 ppm 10 ppm 15 ppm 20 ppm 

Ditambahkan 0,5 mL H2SO4 P  

Dan ditambahkan 0,5 mL asam kromatofat 

Lalu diencerkan dengan akuades sampai tanda batas 



45 
 

Lampiran 7. Preparasi sampel tahu putih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 g sampel tahu putih 

Direndam dengan akuades 30 mL 

didalam erlenmeyer 

Filtrat sampel dimasukan kedalam 

erlenmeyer dan ditutup 

Digerus dengan lumpang dan alu 

Dikocok perlahan dan didiamkan selama 5 

menit kemudian disaring 
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Lampiran 8. Uji kadar formalin 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Larutan standar formalin 5 ppm, 10 

ppm, 15 ppm, dan 20 ppm 

Spektrofotometer UV-Vis 

(λ = 322 nm) 

Hasil (Absorbansi) 

Pengujian sampel 

Blanko 
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Lampiran 9. Perhitungan larutan induk 1000 ppm 

Diketahui : 

 ppm  = 1000 

 Volume = 10 mL atau setara dengan 0,01 L 

Ditanyakan:  

Massa (g) formalin = ...?  

Penyelesaian:  

ppm = 
  

 
 

1000 ppm = 
  

      
 

mg = 1000 ppm × 0,01 L  

mg = 10 mg atau 0,01 g  
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Lampiran 10. Perhitungan larutan induk 100 ppm 

Diketahui : 

 Konsentrasi (M1) = 1.000 ppm 

 Konsentrasi (M2) = 100 ppm 

 Volume (V2)  = 100 mL 

Ditanyakan:  

Volume (V1) formalin = ............?  

Penyelesaian:  

 M1 x V1 = M2 x V2 

 1.000 ppm x V1 = 100 ppm x 100 mL 

  V1 = 
       

   

  

         
 = 10 mL 
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Lampiran 11. Perhitungan volume larutan standar formalin 

1. Larutan Standar 5 ppm 

Diketahui:  

  Konsentrasi (M1) = 100 ppm  

  Konsentrasi (M2) = 5 ppm  

  Volume (V2)  = 10 mL  

Ditanyakan:  

  Volume (V1 ) formalin = ...?  

Penyelesaian:  

  M1 × V1 = M2 × V2  

  100 ppm × V1 = 5 ppm × 10 mL   

  V1 = 
   

   

  

       
 = 0,5 mL 

2. Larutan Standar 10 ppm 

 Diketahui:  

  Konsentrasi (M1) = 100 ppm  

  Konsentrasi (M2) = 10 ppm  

  Volume (V2)  = 10 mL  

Ditanyakan:  

  Volume (V1 ) Formalin = ...?  

Penyelesaian:  

  M1 × V1 = M2 × V2  

  100 ppm × V1 = 10 ppm × 10 mL   

  V1 = 
    

   

  

       
 = 1 mL 

3. Larutan Standar 15 ppm 

Diketahui:  

  Konsentrasi (M1) = 100 ppm  

  Konsentrasi (M2) = 15 ppm  

  Volume (V2)  = 10 mL  

Ditanyakan:  

  Volume (V1 ) formalin = ...?  
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Penyelesaian:  

  M1 × V1 = M2 × V2  

  100 ppm × V1 = 15 ppm × 10 mL   

  V1 = 
    

   

  

       
 = 1,5 mL 

4. Larutan Standar 20 ppm 

Diketahui:  

  Konsentrasi (M1) = 100 ppm  

  Konsentrasi (M2) = 20 ppm  

  Volume (V2)  = 10 mL  

Ditanyakan:  

  Volume (V1 ) formalin = ...?  

Penyelesaian:  

  M1 × V1 = M2 × V2  

  100 ppm × V1 = 20 ppm × 10 mL   

  V1 = 
    

   

  

       
 = 2 mL 
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Lampiran 12. Persamaan perhitungan linear 

 

A = Slope/Kemiringan 

Y = Serapan/Absorbansi 

B = Intersep/Perpotongan 

X = Konsentrasi 

a = 
 ∑   (∑  )    ∑    ∑   

 ∑       ∑   
 

   = 
               

           
 

   = 
  

   
 

   = 0,166 

b = 
 ∑       ∑    ∑  

 ∑      ∑   
 

   = 
             

           
 

   = 
    

   
 

   = 0,0152 

Maka, diperoleh garis regresi adalah 

y = ax + b 

y = bx + a 

y = 0,0152x – 0,166 

 

 

 

 

 

No X Y XY X² Y² 

1 5 0.235 1.175 25 0.055225 

2 10 0.329 3.29 100 0.108241 

3 15 0.391 5.865 225 0.152881 

4 20 0.461 9.34 400 0.218089 

∑ 50 1,416 19.67 750 0.213774 

Rata-rata 12,5 0,354 
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Lampiran 13. Perhitungan koefisien kolerasi (r) 

NO Xi Yi Xi-x Xi-x
2
 Yi-y Yi-y

2
 (Xi-x) (Yi-y) 

1 5 0,235 -7,5 56,25 -0,119 0,014161 0,8925 

2 10 0,329 -2,5 6,25 -0,025 0,000625 0,0625 

3 15 0,391 2,5 6,25 0,037 0,001369 0,0925 

4 20 0,461 7,5 56,25 0,107 0,011449 0,8025 

∑ 50 1,416 0 125 -1,1E-16 0,027604 1,85 

rata-rata 12,5 0,354           

 

r = 
∑             

∑        ∑          
 

r = 
    

√               
 

r = 
     

√        
 

r = 
     

            
 = 0,9959343523 

r = 0,9935 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



53 
 

Lampiran 14. Penentuan kadar formalin dalam tahu putih 

Nilai serapan dimasukkan ke dalam persamaan regresi linear : 

y = 0,0152x + 0,166 

x = 
        

     
 

Perhitungan : 

1. Sampel A1 

Kadar untuk absorbansi 0,685 

x = 
          

     
 

x = 
              

     
 

x = 
      

     
 = 4,218 ppm 

2. Sampel A2 

Kadar untuk absorbansi 0,574 

x = 
          

     
 

x = 
              

     
 

x = 
      

     
 = 3,549 ppm 

3. Sampel B1 

Kadar untuk absorbansi 0,510 

x = 
          

     
 

x = 
              

     
 

x = 
      

     
 = 3,163 ppm 

4. Sampel B2 

Kadar untuk absorbansi 0,540 

x = 
          

     
 

x = 
              

     
 

x = 
      

     
 = 3,344 ppm 
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Lampiran 15. Sampel yang digunakan dalam analisis formalin 

 

 

Pabrik A 

 

 

 

 

                      A1                                    A2 

 

 

Pabrik B 

 

 

 

 

                     B1                                     B2 

 

Keterangan : 

Pabrik A = A1 (Sampel 1) 

  = A2 (Sampel 2) 

Pabrik B  = B1 (Sampel 1) 

  = B2 (Sampel 2) 
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Lampiran 16. Analisis kualitatif KMnO4  formalin pada tahu putih 

 
Gambar 16.1 Sampel tahu putih ditimbang dan 

dihaluskan             

 
Gambar 16.2 Sampel disaring 

 
Gambar 16.3 Hasil filtrat sampel 

 
Gambar 16.4 Sampel pabrik A setelah 

ditetesi KMnO4 dan negatif mengandung 

formalin 

 
Gambar 16.5 Sampel pabrik B setelah 

ditetesi KMnO4 dan negatif mengandung formalin 
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Lampiran 17. Analisis kualitatif Tes kit formalin pada tahu putih 

Gambar 17.1 Sampel ditimbang Gambar 17.2 Ditambahkan akuades 

Gambar 17.3 Sampel disaring 
 

Gambar 17.4 Filtrat sampel tahu putih 

 
Gambar 17.5 Sampel ditetesi reagen A Gambar 17.6 Sampel ditetesi reagen B 

 
Gambar 17.7 Sampel pabrik A negatif 

formalin 

 
Gambar 17.8 Sampel pabrik B negatif 

formalin 
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Lampiran 18. Pembuatan larutan standar  

 
Gambar 18.1 Larutan standar 100 ml 

 

 
Gambar 18.2 Labu konsentrasi 5 ppm, 10 

ppm, 15 ppm, dan 20 ppm 

 
Gambar 18.3 Pereaksi H2SO4 P Gambar 18.4  Pereaksi Asam kromatofat 

 
Gambar 18.5 Larutan standar yang 

telah ditetesi H2SO4 P dan Asam kromatofat 
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Lampiran 19. Preparasi sampel tahu putih 

 
Gambar 19.1 Sampel ditimbang 

 
Gambar 19.2 Sampel yang telah digerus 

 
Gambar 19.3 Sampel tahu di saring Gambar 19.4 Filtrat sampel tahu putih  

 
Gambar 19.5 Filtrat sampel tahu putih 
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Lampiran 20. Grafik gelombang spektrofotometri UV-Vis 

 
    Gambar 20.1 Grafik gelombang dalam pengukuran formalin 322 nm 
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Lampiran 21. Aktivitas peneliti 

 
Gambar 21.1 Lokasi pengambilan sampel 

 
Gambar 21.2 Pabrik sampel tahu putih 

Gambar 21.3 Uji kualitatif 
 

Gambar 21.4 Uji kualitatif 

 
Gambar 21.5 Uji kuantitatif 
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Lampiran 22. Surat permohonan izin penelitian laboratorium farmasi 
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Lampiran 23. Surat permohonan izin penelitian laboratorium kedokteran 
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Lampiran 24. Surat komite etik penelitian 
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Lampiran 25. Surat keterangan hasil plagiat 
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