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ABSTRAK  

Latar Belakang: Makanan yang sering ditambah formalin adalah tahu. Tahu 

merupakan makanan sumber protein yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. 

Tahu sangat rentan terhadap kerusakan, sehingga sering ditambahkan pengawet 

seperti formalin agar lebih tahan lama. Banyak orang yang justru mencampurkan 

formalin ke dalam makanan dengan tujuan untuk mengawetkan. Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM) menyatakan bahwa formalin saat ini banyak digunakan 

secara berlebihan sebagai pengawet pada makanan. Formalin jika dikonsumsi 

dalam jangka pendek maupun jangka panjang, dapat membahayakan kesehatan 

dengan efek jangka pendek seperti mual, muntah, iritasi kulit, sesak napas, dan 

diare. Sedangkan efek jangka panjang seperti perdarahan di lambung atau usus, 

kerusakan hati, ginjal, dan kanker 

Tujuan Penelitian : Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan 

formalin pada tahu yang beredar di Pasar Tradisional Kecamatan Pallangga 

Kabupaten Gowa dan untuk mengetahui kadar formalin pada tahu menggunakan 

Metode Spektrofotometri UV-Vis. 

Metode Penelitian : Metode penelitian ini merupakan uji kualitatif dan uji 

kuantitatif. Uji kualitatif formalin dengan metode pereaksi Schiff dan Test kit 

formalin. Uji kuantitatif dilakukan dengan metode Spektrofotometri UV-Vis. 

Hasil : Pada Analisis Kualitatif dengan uji pereaksi Schiff dan Test kit formalin 

didapatkan 4 sampel yang menunjukkan hasil positif yaitu pada sampel A, B, F dan 

H. sedangkan untuk Analisis Kuantitatif menggunakan metode Spektrofotometri 

UV-Vis didapatkan kadar formalin pada setiap sampel yaitu sampel A sebesar 

114,523 mg/kg; sampel B 102,142 mg/kg; sampel C 81,666 mg/kg; sampel D 

62,714 mg/kg; sampel E 79,761 mg/kg; sampel F 150,714 mg/kg; sampel G 83,571 

mg/kg; sampel H 130,714 mg/kg dan sampel I 64,523 mg/kg. 

Kata Kunci : Tahu, Formalin, Spektrofotometri UV-Vis  
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ABSTRACT  

Background: Tofu is a common food item often preserved with formaldehyde. It 

is a significant source of protein and is highly susceptible to spoilage, prompting 

the addition of preservatives like formaldehyde for increased shelf life. The 

excessive use of formaldehyde as a food preservative has been noted by the Drug 

and Food Supervisory Agency (BPOM). Both short-term and long-term 

consumption of formaldehyde can pose health risks, with immediate effects 

including nausea, vomiting, skin irritation, respiratory distress, and diarrhea, and 

long-term effects such as gastrointestinal bleeding, liver damage, kidney damage, 

and cancer. 

Research Objective: This study aims to determine the formaldehyde content in 

tofu sold at traditional markets in the Pallangga District of Gowa Regency and to 

ascertain the formaldehyde levels in tofu using the UV-Vis Spectrophotometry 

method. 

Research Methods: This study used both qualitative and quantitative tests. The 

qualitative test for formaldehyde was conducted using Schiff's reagent and a 

formaldehyde test kit. Quantitative analysis was performed using UV-Vis 

Spectrophotometry. 

Results: In the qualitative analysis using Schiff's reagent and formaldehyde test 

kits, four samples (A, B, F, and H) tested positive. The quantitative analysis with 

UV-Vis Spectrophotometry revealed formaldehyde levels as follows: Sample A – 

114.523 mg/kg; Sample B – 102.142 mg/kg; Sample C – 81.666 mg/kg; Sample D 

– 62.714 mg/kg; Sample E – 79.761 mg/kg; Sample F – 150.714 mg/kg; Sample G 

– 83.571 mg/kg; Sample H – 130.714 mg/kg; Sample I – 64.523 mg/kg. 

Keywords: Tofu, Formaldehyde, UV-Vis Spectrophotometry  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Pengolahan pangan semakin berkembang seiring dengan kemajuan 

teknologi dan pengetahuan serta mudahnya akses informasi. Salah satu 

inovasi dalam pengolahan pangan yaitu dengan penambahan Bahan 

Tambahan Pangan (BTP) (Rahmawati, 2022). Banyak produsen masih 

keliru dalam penggunaan bahan tambahan pangan karena berbagai alasan, 

termasuk ketidaktahuan atau kesalahan dalam memahami fungsi bahan 

tambahan pangan, tetapi juga karena unsur kesengajaan (Jayadi & Sabila, 

2023).  

Saat ini masih banyak ditemukan bahan pengawet yang beredar 

dipasaran baik yang aman maupun yang berbahaya untuk kesehatan. Salah 

satu pengawet yang dilarang digunakan adalah formalin. Banyak orang 

yang justru mencampurkan formalin ke dalam makanan dengan tujuan 

untuk mengawetkan. Makanan yang biasa diberi formalin ialah tahu dan 

mie basah (Nazal et al., 2022). 

Penyalahgunaan bahan kimia berbahaya sebagai bahan tambahan 

untuk produk makanan dan minuman yang tidak sesuai dengan 

peruntukannya telah membuat masyarakat resah. Penggunaan bahan kimia 

seperti pewarna dan pengawet untuk makanan dilakukan oleh produsen agar 

produk olahannya itu menja di lebih menarik, lebih tahan lama dan juga 
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tentunya lebih hemat sehingga diharapkan dapat menghasilkan keuntungan 

yang sebesar-besarnya (Rahmawati, 2022). 

 Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 033 

Tahun 2012 menyatakan bahwa formalin dilarang penggunaanya untuk 

bahan tambahan pangan. Jika dikonsumsi dalam jangka pendek maupun 

jangka panjang, formalin membahayakan kesehatan dengan efek jangka 

pendek seperti mual, muntah, iritasi kulit, sesak napas, dan diare. 

Sedangkan efek jangka panjang seperti perdarahan di lambung atau usus, 

kerusakan hati, ginjal, dan kanker (Sari et al., 2021). Badan Pengawas Obat 

dan Makanan (BPOM) menyatakan bahwa formalin saat ini banyak 

digunakan secara berlebihan sebagai pengawet pada makanan seperti tahu, 

ayam, mie basah, dan ikan asin. (Rahmawati, 2022). 

Dalam Islam dikenal dengan istilah makanan yang halal dan baik, 

sebagaimana Allah SWT berfirman dalam Q.S. Al-Ma’idah ayat 88: 

َ ٱلَّذِيٓ أنَتمُ بِهِۦ مُؤۡمِنوُنَ   اۚ وَٱتَّقوُاْ ٱللََّّ لٗا طَي ِبا ُ حَلََٰ ا رَزَقكَُمُ ٱللََّّ  وَكُلوُاْ مِمَّ

Terjemahnya: 

“Makanlah apa yang telah Allah anugerahkan kepadamu sebagai rezeki 

yang halal lagi baik, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 

kepada-Nya”. 

Pada ayat ini Allah memerintahkan hamba-Nya agar mereka makan 

rezeki yang halal dan baik yang telah dikaruniakan-Nya kepada mereka. 

“Halal” disini mengandung pengertian halal bendanya dan halal cara 

memperolehnya. Sedangkan “baik” adalah dari segi kemanfaatannya, yaitu 
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yang mengandung manfaat dan maslahat bagi tubuh, mengandung gizi,  

vitamin, protein dan sebagainya. 

Salah satu makanan yang sering ditambah formalin adalah tahu. 

Tahu merupakan makanan sumber protein yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat. Kandungan protein nabati yang tinggi pada tahu dianggap 

dapat menggantikan protein hewani. Dibalik keuntungan tersebut, tahu 

belum tentu aman dikonsumsi secara terus- menerus (Widyan & Ratulangi, 

2024). Tahu sangat rentan terhadap kerusakan, sehingga sering ditambahkan 

pengawet seperti formalin agar lebih tahan lama (Wuisan et al., 2020). 

Tahu merupakan salah satu kebutuhan pokok yang banyak digemari 

masyarakat. Tahu banyak beredar di pasar Tradisional Kecamatan Pallangga 

Kabupaten Gowa, sehingga pasar tersebut banyak dikunjungi oleh 

masyarakat. Selain itu, pasar tersebut juga mudah dijangkau baik dari segi 

lokasi maupun dari segi biaya. Menurut pandangan peneliti, di pasar 

tersebut terdapat sebagian tahu yang diperjualbelikan memiliki ciri-ciri 

seperti tahu sedikit lebih keras namun tidak padat, kenyal, tidak mudah 

hancur dan tidak dihinggapi oleh lalat. Sehingga dikhawatirkan terjadi 

penyimpangan dalam penggunaan bahan pengawet sebagai bahan tambahan 

pangan pada tahu yang diduga mengandung bahan pengawet formalin. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Spektrofotometer 

UV-Vis. Kelebihan Spektrofotometer UV-Vis adalah dapat digunakan untuk 

menganalisis berbagai zat organik dan anorganik, selektif, memiliki 

ketelitian yang tinggi, analisis dapat dilakukan dengan cepat dan tepat, juga 
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dapat digunakan untuk menetapkan kuantitas zat yang sangat kecil 

(Rohmah et al., 2021). 

Penelitian yang dilakukan oleh (Syarfaini & Rusmin, 2014). 

Kandungan formalin pada tahu di pasar tradisional kota Makassar di 8 pasar 

sebagai sampel, dari 15 sampel tahu yang di uji adalah mengandung 

formalin sebanyak 5 sampel tahu dengan persentase sebesar 33.3% dan 10 

sampel tahu yang aman dikonsumsi (negatif) mengandung formalin dengan 

persentase sebesar 66.7%. Sebagian sampel tahu yang diteliti bersumber 

dari kabupaten Gowa. Diperkuat oleh adanya pengujian sampel yang 

dilakukan oleh BBPOM Sul-Sel pada tahun 2020. 

Beberapa temuan juga oleh BPOM dan Dinas Kesehatan pernah 

menemukan formalin yang diuji pada tahu dengan ciri-ciri tidak mudah 

hancur dan kenyal. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka masalah dalam 

penelitian ini yaitu: 

1. Apakah tahu yang beredar di Pasar Tradisional Kecamatan Pallangga 

Kabupaten Gowa mengandung formalin? 

2. Berapa kadar formalin pada tahu yang beredar di Pasar Tradisional 

Kecamatan Pallangga Kabupaten Gowa? 

 

C. Tujuan Penelitian 
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1. Untuk mengetahui kandungan formalin pada tahu yang beredar di Pasar 

Tradisional Kecamatan Pallangga Kabupaten Gowa. 

2. Untuk mengetahui kadar formalin pada tahu menggunakan Metode 

Spektrofotometri UV-Vis. 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi kepada 

masyarakat mengenai keamanan pangan khususnya tahu yang beredar 

dipasaran dan sebagai bahan pengawasan untuk BPOM dan Dinas 

Kesehatan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Pangan 

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan 

dimaksudkan untuk dikonsumsi oleh manusia sebagai makanan atau 

minuman. Ini termasuk produk pertanian, perkebunan, kehutanan, 

perikanan, peternakan, air, perairan, dan bahan makanan tambahan, bahan 

baku, dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, 

dan pembuatan makanan atau minuman (BPOM, 2019). 

Pangan dianggap berbahaya jika menyebabkan penyakit yang 

dikenal sebagai foodborne disease. Penyakit ini disebabkan oleh konsumsi 

makanan yang mengandung zat atau bahan beracun atau bakteri patogen 

(Nur et al., 2021).  

Berdasarkan cara pengolahannya pangan dibagi menjadi tiga 

(Khumairoh Aulia, 2021): 

1. Pangan Segar 

Pangan segar adalah pangan yang belum mengalami pengolahan. 

Pangan segar dapat langsung dikonsumsi ataupun tidak langsung, yakni 

dijadikan bahan baku pengolahan pangan. 
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2. Pangan Olahan 

Pangan olahan adalah makanan atau minuman hasil proses dengan cara 

atau metode tertentu dengan atau tanpa bahan tambahan. Pangan olahan 

terbagi menjadi: 

a. Pangan olahan siap saji, makanan dan minuman yang sudah diolah 

dan siap disajikan ditempat usaha atau di luar tempat usaha atas 

dasar pesanan. 

b. Pangan olahan tidak siap saji adalah makanan atau minuman yang 

sudah mengalami proses pengolahan, akan tetapi masih memerlukan 

tahapan pengolahan lanjutan untuk dapat dimakan atau diminum. 

3. Pangan Olahan Tertentu  

Pangan   olahan   tertentu adalah   pangan   olahan   yang   diperuntukkan   

bagi kelompok   tertentu   dalam   upaya   memelihara   dan   

meningkatkan   kualitas Kesehatan. 

B. Bahan Tambahan Pangan 

Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 033 Tahun 2012, tentang Bahan 

Tambahan Pangan menyebutkan bahwa Bahan Tambahan Pangan yang 

disingkat 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. 
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Tujuan penggunaan BTP secara khusus adalah untuk:  

1. Mengawetkan pangan dengan mencegah pertumbuhan mikroba perusak 

pangan atau mencegah terjadinya reaksi kimia yang dapat menurunkan 

mutu pangan.  

2. Membentuk pangan menjadi lebih baik, renyah dan lebih enak di mulut. 

3. Memberikan warna dan aroma yang lebih menarik sehingga menambah 

selera.  

4. Meningkatkan kualitas pangan.  

5. Menghemat biaya. 

Pada umunya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua 

kategori utama, yaitu sebagai berikut: 

1. Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja pada 

pangan, dengan mengetahui komposisi bahan dan tujuan 

penambahannya, dapat menjaga kesegaran, rasa dan membantu proses 

pengolahan, contohnya bahan pengawet, pewarna dan pengeras. 

2. Bahan tambahan pangan ditambahkan secara tidak sengaja, yaitu bahan-

bahan yang tidak mempunyai fungsi pada pangan, hadir secara tidak 

sengaja, baik dalam jumlah sedikit maupun banyak akibat tingkah laku 

pada saat proses produksi, pengolahan, dan pengemasan. Contoh bahan 

tambahan pangan pada kelompok ini adalah residu pestisida (termasuk 

insektisida, herbisida, fungisida dan rodentisida), antibiotik dan 

hidrokarbon aromatik polisiklik (Idealistuti et al., 2022). 
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Penggolongan Bahan Tambahan Pangan yang tidak diizinkan 

digunakan dalam makanan menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia Nomor 1168/Menkes/Per/X/1999 yaitu: 

1. Asam borat (Boric acid) dan senyawanya 

2. Asam salisilat dan garamnya  

3. Dietilpirokarbonat  

4. Dulsin  

5. Kalium klorat  

6. Kloramfenikol  

7. Minyak nabati yang dibrominasi 

8. Nitrofurazone 

9. Formalin  

10. Kalium bromat 

C. Formalin 

Formalin adalah cairan bening berbau menyengat yang terdiri dari 

senyawa formaldehid dalam air dengan konsentrasi 37%, metanol 15% dan 

sisanya adalah air (Purwanti et al., 2023). Secara umum formalin digunakan 

sebagai desinfektan, insektisida, bahan baku industri plastik dan digunakan 

juga pada berbagai macam industri seperti industri tekstil, farmasi, 

kosmetika serta untuk mengawetkan mayat (Rahmawati, 2022). 
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Gambar II. 1 Rumus Struktur Formaldehid 

 

Formalin memiliki unsur aldehida yang bersifat mudah bereaksi 

dengan protein, ketika disiramkan ke makanan formalin akan mengikat 

unsur protein (protein menjadi mati atau tidak berfungsi) mulai dari bagian 

permukaan hingga meresap ke bagian dalamnya (Intan Lestari et al., 2022). 

1. Fungsi Formalin  

Adapun fungsi formalin yaitu (Khumairoh Aulia, 2021): 

a. Zat antiseptik untuk membunuh mikroorganisme 

b. Desinfektan  

c. Bahan campuran dalam pembuatan kertas tisu 

d. Bahan baku industri pembuatan lem polywood, resin maupun tekstil 

2. Dampak Formalin Terhadap Kesehatan  

Formalin sangat berbahaya bagi kesehatan, tidak hanya 

menimbulkan efek jangka pendek, misalnya mual, muntah diare, dan 

sebagainya, namun juga menimbulkan efek jangka panjang seperti 

merusak hati, ginjal, limpa, pancreas, otak dan dapat memicu kanker 

terutama kanker hidung dan tenggorokan (Purwanti et al., 2023).  

Formalin di dalam tubuh manusia, senyawa formaldehid diubah 

menjadi asam format yang dapat meningkatkan keasaman darah, tarikan 
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napas menjadi pendek dan sering hipotermia, koma, atau sampai 

kematian. Selain itu juga dapat terjadi kerusakan hati, jantung, otak, 

limpa, pankreas, sistem susunan saraf pusat dan ginjal. Dalam jaringan 

tubuh manusia, formalin dapat menyebabkan terikatnya DNA oleh 

formalin, sehingga mengganggu ekspresi genetik yang normal 

(Kusumaningsih, 2023). 

Beberapa efek formalin terhadap kesehatan (Kusumaningsih, 2023): 

a. Bila terhirup akan menyebabkan iritasi dan bahkan rasa terbakar 

pada hidung dan tenggorokan, sukar bernafas, nafas pendek, sakit 

kepala, dan dapat menyebabkan kanker paru-paru. Pada konsentrasi 

tinggi akan menyebabkan kematian. 

b. Bila kontak dengan kulit : uap dan larutannya dapat menyebabkan 

rasa sakit, mati rasa, kemerahan pada kulit, gatal, dan kulit terbakar. 

c. Bila terkena mata akan menyebabkan mata memerah, gatal, berair, 

kerusakan mata, penglihatan kabur, bahkan kematian. 

d. Bila tertelan akan menyebabkan mual, muntah-muntah, perut terasa 

perih, diare, sakit kepala, pusing, gangguan jantung, kerusakan hari, 

kerusakan saraf, kulit membiri, hilangnya pandangan, kejang, 

bahkan koma dan kematian. 

D. Tahu  

Tahu merupakan suatu bahan pangan yang terbuat dari bahan baku 

kedelai yang proses pengolahannya dengan cara pengendapan protein dan 

bertekstur lunak. Kandungan protein nabati yang tinggi pada tahu dianggap 
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dapat menjadi salah satu pengganti protein hewani. Meskipun begitu tahu 

merupakan bahan pangan yang keamanannya rendah karena tahu 

merupakan bahan pangan yang rentan rusak (Fakih Kurniawan & Riski 

Hapsari, 2023). 

1. Ciri Tahu Berformalin 

Ciri – ciri tahu yang mengandung formalin yaitu: 

a. Mempunyai bentuk yang bagus  

b. Bertekstur kenyal 

c. Tidak mudah hancur jika ditekan 

d. Lebih awet  

e. Tidak dihinggapi lalat (bisa sampai 3 hari) 

f. Bau sedikit menyengat  

g. Sudah tidak terdapat aroma kedelai (Fakih Kurniawan & Riski 

Hapsari, 2023). 

E. Metode Spektrovotometri UV-Vis 

Spektrofotometri UV-Vis adalah metode analisis yang mendeteksi 

senyawa dengan menggunakan panjang gelombang UV dan Visible sebagai 

area serapan. Senyawa yang biasanya dapat diidentifikasi menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Vis adalah yang memiliki gugus - gugus 

kromofor dan auksokrom (Handoyo Sahumena et al., 2020). 
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Gambar II. 2 Alat Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotometri UV-Vis berfungsi untuk mengukur kadar sampel 

suatu larutan berdasarkan absorban si larutan terhadap Panjang gelombang 

tertentu (Kahar, 2022). 

Metode spektrofotometri UV-Vis merupakan teknik analisis yang 

menggunakan sinar UV (ultraviolet) pada panjang gelombang sebesar 100-

400 nm dan sinar tampak (visible) pada panjang gelombang 400-750 nm 

(Wahyuni et al., 2022). 

1. Bagian – Bagian Spektrofotometri UV-vis 

a. Sumber Cahaya 

Sumber cahaya yang sering digunakan adalah lampu wolfram, yang 

mempunyai keunggulan energi radiasi tidak bervariasi pada 

berbagai panjang gelombang. Pada spektrofotometer UV-Visible 

biasanya digunakan lampu deuterium dan lampu tungsten halogen. 

b. Monokromator 

Monokromator alat yang berfungsi menguraikan cahaya 

polikromatis menjadi beberapa panjang gelombang yang berbeda-
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beda (monokromatis). Biasanya penguraian cahaya ini 

menggunakan sebuah prisma untuk mendifraksi cahaya. 

c. Kuvet 

Kuvet terbuat dari kaca kuarsa yang sedikit mengabsorbsi cahaya. 

Kuvet yang terbuat dari bahan kuarsa mempunyai kualitas yang 

lebih baik dari pada kuvet yang terbuat dari gelas. Kuvet merupakan 

alat yang digunakan untuk mengukur konsentrasi reagen yang 

dibaca pada spektrofotometer. Berbagai jenis bahan kuvet yang 

sering digunakan di laboratorium yaitu kuvet gelas dan kuvet 

plastik. Kuvet gelas adalah kuvet yang terbuat dari kaca dan dapat 

digunakan berulang-ulang, namun pada pengukuran di daerah UV 

hanya dapat digunakan kuvet yang terbuat dari bahan kuarsa, karena 

kuvet yang terbuat dari kaca tidak dapat mengabsorbsi sinar UV 

sehingga tidak dapat digunakan pada saat pengukuran di daerah UV. 

d. Detektor 

Detektor spektrofotometer mengubah cahaya menjadi sinyal listrik 

yang besarnya sebanding dengan intensitas cahaya. Peranan 

detektor penerma adalah memberikan respon terhadap cahaya pada 

berbagai panjang gelombang. Detektor akan mengubah cahaya 

menjadi sinyal listrik yang selanjutnya akan ditampilkan oleh 

penampil data dalam bentuk jarum atau angka digital (Mubarok, 

2021). 
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2. Prinsip Kerja Spektrofotometri UV-Vis 

Prinsip kerja dari spektrofotometri UV-Vis adalah sumber cahaya 

yang datang merupakan sinar polikromatis yang akan melewati 

monokromator kemudian didispersikan menjadi sinar monokromatis 

yang kemudian diteruskan melalui sel yang berisi sampel. Sebagian 

sinar akan diserap oleh sel dan sebagian lagi akan diteruskan ke fotosel 

yang berfungsi untuk mengubah energi cahaya menjadi energi listrik. 

Energi listrik yang akan memberikan sinyal pada detektor yang 

kemudian akan diubah menjadi nilai serapan (absorbansi) dari zat yang 

dianalisa (Amiliza Miarti, 2022). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan teknik 

purposive sampling, yang dimana purposive sampling adalah teknik 

pengambilan sampel dengan teknik-teknik tertentu sehingga sampel yang 

diambil sedapat mungkin dapat mewakili populasinya (Sari et al., 2021). 

Analisis data dengan metode kualitatif dan kuantitatif menggunakan 

analisis regresi linear. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai Juli tahun 2024. 

Dilakukan di Laboratorium Kimia Farmasi dan Laboratorium Terpadu 

Kedokteran, Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan, Universitas 

Muhammadiyah Makassar. 

C. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

Populasi dalam penelitian ini adalah tahu yang beredar di pasar 

Tradisional di Kecamatan Pallangga Kabupaten Gowa. 

2. Sampel  

Sampel dalam penelitian ini adalah tahu warna putih yang beredar 

di Pasar Tradisional Kecamatan Pallangga Kabupaten Gowa. 
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D. Alat dan Bahan 

1. Alat 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan 

analitik, cawan porselin, gelas Erlenmeyer (Iwaki), gelas ukur (Iwaki), 

pipet tetes, mortir dan stamper, batang pengaduk, kertas saring, kuvet, 

alat sentrifugasi, tabung sentrifus, labu ukur (Iwaki) 10 ml dan 100 ml, 

spatula, tabung reaksi (Pyrex) dan rak tabung, Spektrofotometri UV-Vis 

(Genesys 10S UV-Vis) 

2. Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tahu warna 

putih, alumunium foil, aquadest, formalin, perekasi Schiff, test kit 

formalin, pereaksi Asam Kromatofat dan H2SO4 pekat. 

E. Prosedur Penelitian 

1. Analisis Kualitatif Formalin 

a. Preparasi Sampel 

Sampel tahu mentah ditimbang sebanyak 2 gram, lalu di 

masukkan ke dalam mortir kemudian digerus sampai halus, diambil 

sampel secukupnya dan masukkan ke dalam tabung sentrifus, 

kemudian tambahkan air panas suhu 40ºC sampai tanda batas dan 

masukan tabung sentrifus ke dalam alat sentrifugasi selama 5 menit 

dengan kecepatan 3000 rpm. Ambil supernatan atau substansi hasil 

sentrifugasi tersebut diambil menggunakan pipet secara hati-hati 

(Sari et al., 2021). 
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b. Uji Pereaksi Schiff  

Hasil sentrifugasi diambil dengan pipet dengan hati-hati lalu 

dimasukkan kedalam tabung pereaksi, kemudian tambahkan 

pereaksi Schiff sebanyak 3 tetes. Amati perubahan warna yang 

terjadi, apabila terjadi perubahan warna bening menjadi ungu maka 

hasilnya positif sampel mengandung formalin (Sari et al., 2021). 

c. Uji Test Kit Formalin 

Diambil 10 gram pada masing-masing sampel dan 

pindahkan di gelas beaker 25 ml. Ditambahkan 20 ml air panas, aduk 

dan disaring. Ambil 5 ml hasil penyaringan dan dimasukan dalam 

tabung reaksi, ditambahan 4 tetes Reagent A dan 4 tetes Reagent B. 

Dikocok kemudian hasil ditunggu sampai 10 menit. Jika terbentuk 

warna ungu berarti positif mengandung formalin (Wuisan et al., 

2020). 

2. Analisis Kuantitatif Formlain dengan Spektrofotometri UV-Vis 

a. Pembuatan larutan induk baku formalin 

Larutan induk baku formalin (1000 ppm) dibuat dengan cara 

menimbang 100 mg formalin, lalu dimasukkan kedalam labu ukur 

100 ml yang sudah diisi sedikit aquadest, kemudian tambahkan 

aquadest sampai tanda batas, dikocok sampai homogen (Sari et al., 

2021). 
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b. 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 aquadest hingga tanda batas, lalu dikocok hingga 

homogen (Sari et al., 2021). 

c. 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 aquadest dalam labu ukur 10 ml sampai 

tanda batas dan aduk hingga homogen. Larutan standar dan larutan 

blanko diukur absorbansinya dengan panjang gelombang 

maksimum. 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 et al., 2021). 

d. Penyiapan Sampel Tahu 

Sampel tahu mentah ditimbang sebanyak 15 gram, digerus 

terlebih dahulu sampai halus kemudian direndam dengan 30 ml 

aquadest yang sudah dimasukkan dalam erlenmeyer, kocok perlahan 

dan diamkan lagi selama 5 menit, saring campuran tahu dengan 
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kertas saring. Setalah itu, hasil filtrat dimasukkan kedalam 

erlenmeyer dan tutup dengan alumunium foil (Sari et al., 2021). 

e. Pengujian dengan Spektrofotometri 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, lalu tambahkan aquadest sampai 

tanda batas. Absorbansinya diukur dengan panjang gelombang 

maksimum (Sari et al., 2021).  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

1. Hasil Kualitatif Formalin pada Sampel 

Tabel IV. 1. Hasil analisis kualitatif menggunakan pereaksi schiff 

No. 
Kode 

Sampel 

Hasil 

Pengujian 

Literatur 

(Sari et al., 

2021) 

Keterangan 

1. A 
A1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

A2 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

2. B 
B1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

B2 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

3. C 
C1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

C2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

4. D 
D1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

D2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

5. E 
E1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

E2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

6. F 
F1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

F2 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

7. G 
G1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

G2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

8. H 
H1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

H2 Warna ungu Warna bening Positif (+) 

9. I 
I1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

I2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 
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Tabel IV. 2. Hasil analisis kualitatif menggunakan test kit formalin  

No. 
Kode 

Sampel 

Hasil 

Pengujian 

Literatur 

(Wuisan et 

al., 2020). 

Keterangan 

1. A 
A1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

A2 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

2. B 
B1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

B2 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

3. C 
C1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

C2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

4. D 
D1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

D2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

5. E 
E1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

E2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

6. F 
F1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

F2 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

7. G 
G1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

G2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

8. H 
H1 Warna ungu Warna ungu Positif (+) 

H2 Warna ungu Warna bening Positif (+) 

9. I 
I1 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

I2 Warna bening Warna bening Negatif (-) 

 

Berdasarkan Tabel di atas dapat diketahui bahwa dari 9 sampel yang 

diuji terdapat 4 sampel positif formalin yang ditandai dengan perubahan 

warna bening menjadi warna ungu.  
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2. Kurva Kalibrasi Larutan Standar Formalin 

Pembuatan kurva kalibrasi larutan formalin dilakukan dengan 

membuat larutan pada berbagai konsentrasi pengukuran yaitu 5 ppm, 10 

pmm, 15 ppm, dan 20 ppm, kemudian diukur serapannya pada panjangn 

gelombang maksimum.  

Tabel IV. 3. Data Serapan Kurva Kalibrasi Larutan Standar 

Formalin  

Konsentrasi (ppm) Absorbansi (A) 

5 0.003 

 10 0.006 

15 0.009 

20 0.013 

Berdasarkan dari hasil pengukuran dan perhitungan dari 

absorbansi larutan standar formalin dengan pengukuran 5 ppm, 10 ppm, 

15 ppm, dan 20 ppm didapatkan hasil yang menunjukkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi maka semakin tinggi juga absorbansi nilai 

tersebut sehingga didapatkan garis lurus. Dari hasil perhitungan 

persamaan regresi kurva kalibrasi diperoleh persamaan regresi 

y=0,0007 – 0,0005 dengan koefisien kolerasi (r) sebesar 0,9945 yang 

akan digunakan sebagai perhitungan kadar formalin pada sampel tahu 

(Sari et al., 2021). 

3. Hasil Kuantitatif Metode Spektrofotometri UV-Vis 

Analisis kuantitatif pada sampel tahu yang positif dan negatif 

dilakukan dengan alat spektrofotometri UV-Vis untuk mengetahui 
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jumlah kadar formalin pada sampel tersebut. Hasil analisis kuantitatif 

formalin seperti pada tabel IV.3 

Tabel IV. 4. Hasil Analisis kuantitatif Formalin 

No. Sampel 
Nilai 

Serapan 

Kadar Formalin (mg/kg) 

Replikasi Rata-Rata 

1. A 

A1 0,078 112,142 

114,523 A2 0,080 115 

A3 0,081 116,428 

2. B 

B1 0,071 102,142 

102,142 B2 0,071 102,142 

B3 0,071 102,142 

3. C 

C1 0,056 80,714 

81,666 C2 0,057 82,142 

C3 0,057 82,142 

4. D 

D1 0,043 62,142 

62,714 D2 0,043 62,142 

D3 0,043 62,142 

5. E 

E1 0,054 77,857 

79,761 E2 0,055 79,285 

E3 0,057 82,142 

6. F 

F1 0,105 150,714 

150,714 F2 0,105 150,714 

F3 0,105 150,714 

7. G 

G1 0,056 80,714 

83,571 G2 0,058 83,571 

G3 0,060 86,428 

8. H 

H1 0,091 130,714 

130,714 H2 0,091 130,714 

H3 0,091 130,714 

9. I 

I1 0,042 60,714   

64,523 I2 0,045 65 

I3 0,047 67,857 

Pada hasil yang didapatkan menunjukkan bahwa kadar formalin 

pada ke-9 sampel tersebut terbukti mengandung formalin dan tidak 

diperbolehkan ada pada bahan tambahan pangan sesuai dengan yang 

ditetapkan oleh Pemerintah berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan 
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Republik Indonesia No. 033 Tahun 2012 yang menyatakan bahwa formalin 

dilarang penggunaanya untuk pangan.  

B. Pembahasan 

Analisis kualitatif formalin yang dilakukan pada tahu yang beredar 

di Pasar Tradisional Kecamatan Pallangga Kabupaten Gowa bertujuan 

untuk mengetahui adanya kandungan formalin pada tahu yang beredar di 

Pasar Tradisional Kecamatan Pallangga Kabupaten Gowa dengan 

menggunakan uji pereaksi Schiff dan Test Kit Formalin.  

Sampel tahu yang digunakan diambil dari 3 Pasar Tradisional yang 

ada di Kecamatan Pallangga Kabupaten Gowa yaitu pada Pasar Tradisional 

A diambil sebanyak 4 sampel tahu, Pasar Tradisioanl B diambil sebanyak 3 

sampel tahu dan Pasar Tradisioanl C diambil sebanyak 2 sampel tahu. 

Pada uji pereaksi Schiff, masing -masing setiap sampel dilakukan uji 

kualitatif sebanyak 2 kali untuk memastikan keakuratan hasil.  Didapatkan 

hasil positif mengandung formalin yang ditandai dengan perubahan warna 

dari bening menjadi ungu. Dari hasil pengujian pada setiap sampel tahu 

yang diuji didapatkan sebanyak 4 (empat) sampel yang positif yaitu sampel 

A; sampel B; sampel F dan sampel H, yang ditandai dengan terbentuknya 

warna ungu yang menunjukkan sampel positif mengandung formalin. Hal 

ini ditandai dengan pereaksi Schiff mengikat formalin agar terlepas dari 

sampel, dan menghasilkan senyawa kompleks yang berwarna ungu, dengan 

reaksi yang dihasilkan (Sari et al., 2021) : 
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Gambar IV. 1 Hasil Reaksi Schiff dengan Formalin 

Pada Test Kit Formalin juga dilakukan uji kualitatif pada setiap 

sampel sebanyak 2 kali, didapatkan hasil positif pada ke-empat sampel 

tersebut yang juga ditandai dengan perubahan warna dari bening menjadi 

ungu. Tes kit uji formalin adalah seperangkat alat untuk pengujian cepat 

kandungan formalin pada bahan uji makanan atau minuman dimana jika 

terbentuk warna ungu maka sampel positif mengandung formalin (Widyan 

& Ratulangi, 2024). Test kit formalin digunakan untuk mengikat gugus 

aldehid yang terdapat pada sampel. 

Pada uji kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

Pemilihan metode spektrofotometri UV-Vis dikarenakan metodenya 

sederhana dan dapat digunakan untuk menentukan kadar suatu senyawa 

dengan konsentrasi yang kecil. Selain itu metode tersebut memiliki daya 

sensitivitas yang baik dalam proses analisis. Larutan formalin merupakan 

larutan yang tidak berwarna. Syarat senyawa yang dapat diukur dengan alat 

spektrofotometer UV-Vis adalah senyawa organik yang dapat memberikan 

serapan yaitu senyawa yang memiliki gugus kromofor. Gugus kromofor 

adalah gugus fungsional tidak jenuh yang memberikan serapan pada daerah 

ultraviolet atau cahaya tampak. Oleh karena itu pada proses pengukuran, 
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sampel direaksikan dengan pereaksi yang dapat memberikan spektrum 

serapan berwarna dengan formalin yaitu pereaksi Asam Kromatofat dan 

H2SO4. Penambahan pereaksi Asam kromatofat digunakan untuk mengikat 

formalin agar terlepas dari bahan yang diduga mengandung formalin. 

Formalin juga bereaksi dengan asam kromatofat menghasilkan senyawa 

kompleks yang berwarna merah keunguan (Sari et al., 2021). 

Sebelum mengukur kurva kalibrasi, ditentukan terlebih dahulu 

panjang gelombang maksimum dengan tujuan agar dapat memberikan 

sensitivitas maksimum pada sampel yang mengandung formalin dengan 

maksimal, membentuk kurva absorbansi linear dan memberikan hasil yang 

cukup konsisten jika dilakukan pengukuran berulang. Dilakukan 

pengukuran panjang gelombang terlebih dahulu dengan rentang panjang 

gelombang 538 – 545 nm. Pemilihan rentang panjang gelombang tersebut 

dilakukan agar dapat mengetahui daerah formalin bekerja memberikan 

serapan warna yang dapat diabsorbsi oleh alat spektrofotometer UV-Vis, 

sehingga dapat dihasilkan nilai berupa absorbansi. Hasil panjang 

gelombang maksimum yang didapat untuk kadar formalin adalah 544 nm.  

Penetapan kadar formalin pada setiap sampel tahu yang positif 

maupun negatif dilakukan uji dengan metode spektrofotometri UV-Vis 

dengan pengukuran sebanyak 3 kali. Sampel yang negatif tetap dilakukan 

pengujian pada Spektrofotometri UV-Vis untuk mencegah hasil negatif 

palsu pada uji kualitatif. Diperoleh hasil dengan rata – rata kadar yaitu 

sampel A sebesar 114,523 mg/kg; sampel B 102,142 mg/kg; sampel C 
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81,666 mg/kg; sampel D 62,714 mg/kg; sampel E 79,761 mg/kg; sampel F 

150,714 mg/kg; sampel G 83,571 mg/kg; sampel H 130,714 mg/kg dan 

sampel I 64,523 mg/kg. Kadar ini menunjukkan bahwa semua sampel 

mengandung formalin. Hal ini tentu saja tidak sesuai dengan ketentuan 

Peraturan Kementerian Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 Tahun 

2012 yang menyatakan bahwa formalin dilarang penggunaanya untuk 

pangan. Dari hasil analisis diperoleh sebanyak 4 (empat) sampel tahu yang 

memiliki kadar formalin paling tinggi yaitu pada sampel A; sampel B; 

sampel F dan sampel H. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Hasil analisis kandungan formalin pada 9 (Sembilan) sampel tahu 

dengan menggunakan uji pereaksi Schiff dan Test kit formalin adalah 4 

(Empat) sampel yang positif yaitu sampel A; B; F; dan H. 

2. Hasil analisis kuantitatif pada 9 (Sembilan) sampel tahu terbukti 

mengandung kadar formalin yaitu sampel A sebesar 114,523 mg/kg; 

sampel B 102,142 mg/kg; sampel C 81,666 mg/kg; sampel D 62,714 

mg/kg; sampel E 79,761 mg/kg; sampel F 150,714 mg/kg; sampel G 

83,571 mg/kg; sampel H 130,714 mg/kg dan sampel I 64,523 mg/kg. 

B. Saran  

1. Bagi masyarakat, diharapkan untuk lebih berhati-hati dalam memilih 

dan membeli tahu yang aman dan bermutu di pasar. 

2. Diharapkan penjual tahu agar menggunakan bahan pengawet yang benar 

agar aman dan baik bagi konsumen serta tidak lagi menggunakan 

formalin sebagai bahan pengawet non pangan karena berdampak buruk 

bagi Kesehatan.  

3. Bagi instansi terkait seperti Dinas Kesehatan dan BPOM, perlu 

meningkatkan pengawasan terhadap keamanan pangan dan edukasi 
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mengenai bahan tambahan pangan seperti formalin dan bahan 

berbahaya lainnya. 

4. Kepada peneliti berikutnya untuk analisis dalam produk tahu maupun 

produk makanan lainnya dilakukan dengan metode lain seperti GC-MS 

dan HPLC. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Analisis Kualitatif Formalin 

a. Uji Pereaksi Schiff 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Uji Test Kit Formalin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil sentrifugasi dimasukkan kedalam 

tabung pereaksi 

Tambahkan pereaksi Schiff sebanyak 3 

tetes 

Positif: jika terbentuk warna ungu 

Diambil 10 gram sampel 

Ditambahkan 20 ml air panas 

Diaduk dan disaring 

Diambil 5 ml  

Ditetesi reagen A dan B masing-masing 

4 tetes 

Dikocok dan ditunggu sampai 10 menit 

Positif: jika terbentuk warna ungu 
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Lampiran 2. Analisis Kuantitatif Formalin  

a. Pembuatan Larutan Baku (1000 ppm)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Pembuatan Larutan Standar (100 ppm) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Timbang 100 mg formalin 

Masukkan kedalam labu ukur 100 ml 

Dikocok sampai homogen  

Diambil 10 ml larutan induk 1000 ppm 

Masukkan kedalam labu ukur 100 ml 

Tambahkan aquadest hingga tanda batas 

Kocok hingga homogen 

Tambahkan aquadest hingga tanda batas 
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c. Pembuatan Kurva Kalibrasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

d. Uji Kadar Formalin dengan Spektrofotometri UV-Vis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diambil 0,5 ml, 1 ml, 1,5 ml, dan 2 ml 

dari larutan standar 100 ppm 

Tambahkan 0,5 ml H2SO4 P dan 0,5 ml 

pereaksi asam kromatofat 

Diencerkan dengan aquadest dalam labu 

ukur 10 ml sampai tanda batas 

Diukur absorbansinya  

Diambil 5 ml sampel  

Masukkan kedalam labu ukur 10 ml 

Tambahkan sebanyak 0,5 ml H2SO4 P 

dan 0,5 ml pereaksi asam kromatofat  

Tambahkan aquadest sampai tanda batas 

Diukur absorbansinya dengan panjang 

gelombang maksimum 
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Lampiran 3. Perhitungan Pembuatan Larutan Induk 1000 ppm 

Diketahui :  

ppm         = 1000 

Volume    = 100 mL atau setara dengan 0,1 L 

Ditanyakan : 

Massa (g) formalin = ….? 

Penyelesaian : 

ppm = 
𝑚𝑔

𝑣
 

1000 ppm = 
𝑚𝑔

0,1 𝐿
 

mg = 1000 ppm x 0,1 L 

mg = 100 mg atau 0,1 g 
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Lampiran 4. Perhitungan Pembuatan Larutan Standar Formalin 100 ppm 

Diketahui : 

Konsentrasi (M1) = 1000 ppm 

Konsentrasi (M2) = 100 ppm 

Volume (V2) = 100 mL 

Ditanyakan : 

Volume (V1) formalin = ….? 

Penyelesaian : 

M1 X V1 = M2 X V2 

1000 ppm x V1 = 100 ppm x 100 mL 

1000 ppm x V1 = 100 ppm x 100 mL 

V1 = 
10.000 

𝑝𝑝𝑚

𝑚𝐿

1000 𝑝𝑝𝑚
 = 10 mL 
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Lampiran 5. Perhitungan Volume Larutan yang Diambil dari 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 X V1 = M2 X V2 

100 ppm x V1 = 5 ppm x 10 mL 

100 ppm x V1 = 5 ppm x 10 mL 

V1 = 
50  

𝑝𝑝𝑚

𝑚𝐿

100 𝑝𝑝𝑚
 = 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 X V1 = M2 X V2 

100 ppm x V1 = 10 ppm x 10 mL 

100 ppm x V1 = 10 ppm x 10 mL 

V1 = 
100  

𝑝𝑝𝑚

𝑚𝐿

100 𝑝𝑝𝑚
 = 1 mL 
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3. Larutan Standar 15 ppm 

Diketahui : 

Konsentrasi (M1) = 100 ppm 

Konsentrasi (M2) = 15 ppm 

Volume (V2)        = 10 mL 

Ditanyakan : 

Volume (V1) formalin = ….? 

Penyelesaian : 

M1 X V1 = M2 X V2 

100 ppm x V1 = 15 ppm x 10 mL 

100 ppm x V1 = 15 ppm x 10 mL 

V1 = 
150  

𝑝𝑝𝑚

𝑚𝐿

100 𝑝𝑝𝑚
 = 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 X V1 = M2 X V2 

100 ppm x V1 = 20 ppm x 10 mL 

100 ppm x V1 = 20 ppm x 10 mL 

V1 = 
200  

𝑝𝑝𝑚

𝑚𝐿

100 𝑝𝑝𝑚
 = 2 mL 
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Lampiran 6. Kurva Kalibrasi Formalin 

 

Gambar 6.1 Kurva Kalibrasi Larutan Standar Formalin 
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Lampiran 7. Perhitungan Persamaan Regresi 

No X Y X2 Y2 XY 

1 5 0.003 25 0.000009 0.015 

2 10 0.006 100 0.000036 0.06 

3 15 0.009 225 0.000081 0.135 

4 20 0.013 400 0.000169 0.26 

Σ 50 0.031 750 0.000295 0.47 

 Rata - rata 12,5 0,00775       

 

A = Slope/Kemiringan 

Y = Serapan/Absorbansi 

B = Intersep/Perpotongan 

X = Konsentrasi 

a = 
∑ 𝑥𝑦 −  

(∑x) (∑y)

𝑛

∑ 𝑥2−  
(∑ 𝑥)²

𝑛

  

   = 
0,47 −  

(50) (0,031)

4

(750) −  
(50)²

4

 

   = 
0,47−0,3875

750−625
 

   = 
0,0925

125
 

   = 0,0007 

b = y̅  -  ax̅ 

   = 0,00775 - 0,00825 

   = - 0,0005 

Maka, diperoleh garis regresi adalah 

y = ax + b 

y = 0,0007x – 0,0005 

 

Perhitungan Koefisien Korelasi (r) 

r = 
∑ 𝑥𝑦 −  

(∑x) (∑y)

𝑛

√[ (∑𝑥2−  
(∑𝑥)²

𝑛
) ]  [ (∑𝑦2−  

(∑𝑦)²

𝑛
) ]

 

r = 
0,47 −  

(50) (0,031)

4
 

√[ (750 −  
(50)²

4
) ]  [ (0,000295  −  

(0,031)²

4
) ]
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r = 
0,47 − 0,3875 

√[ (750 −  625) ]  [ (0,000295  −  0,00024025) ]
 

r = 
0,0825

√[ 125 ]  [ 0,00005475 ]
 

r = 
0,0825

√0,00684375 
 

r = 
0,0825 

0,0827
 = 0,997 

r² = 0,994 
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Lampiran 8. Penentuan Kadar Formalin dalam Tahu  

Nilai serapan dimasukkan ke dalam persamaan regresi linear:  

 Y = 0,0007x – 0,0005 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

Perhitungan : 

1. Tahu A 

a. Sampel A1 

Kadar untuk absorbansi 0,078 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,078+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0785

0,0007
 = 112,142 mg/kg 

b. Sampel A2 

Kadar untuk absorbansi 0,080 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,080+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0805

0,0007
 = 115 mg/kg 

 

c. Sampel A3 

Kadar untuk absorbansi 0,081 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,081+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0815

0,0007
 = 116,428 mg/kg 
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2. Tahu B 

a. Sampel B1 

Kadar untuk absorbansi 0,071 

X = 
𝑦+0,00 05

0,0007
 

X = 
0,071+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0715

0,0007
 = 102,142 mg/kg 

b. Sampel B2 

Kadar untuk absorbansi 0,071 

X = 
𝑦+0,00 05

0,0007
 

X = 
0,071+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0715

0,0007
 = 102,142 mg/kg 

 

c. Sampel B3 

Kadar untuk absorbansi 0,071 

X = 
𝑦+0,00 05

0,0007
 

X = 
0,071+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0715

0,0007
 = 102,142 mg/kg 

 

3. Tahu C 

a. Sampel C1 

Kadar untuk absorbansi 0,056 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,056+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0565

0,0007
 = 80,714 mg/kg 
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b. Sampel C2 

Kadar untuk absorbansi 0,057 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,057+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0575

0,0007
 = 82,142 mg/kg 

 

c. Sampel C3 

Kadar untuk absorbansi 0,057 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,057+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0575

0,0007
 = 82,142 mg/kg 

 

4. Tahu D 

a. Sampel D1 

Kadar untuk absorbansi 0,043 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,043+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0435

0,0007
 = 62,142 mg/kg 

b. Sampel D2 

Kadar untuk absorbansi 0,043 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,043+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0435

0,0007
 = 62,142 mg/kg 

c. Sampel D3 

Kadar untuk absorbansi 0,043 
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X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,043+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0435

0,0007
 = 62,142 mg/kg 

5. Tahu E 

a. Sampel E1 

Kadar untuk absorbansi 0,054 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,054+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0545

0,0007
 = 77,857 mg/kg 

b. Sampel E2 

Kadar untuk absorbansi 0,055 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,055+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0555

0,0007
 = 79,285 mg/kg 

 

c. Sampel E3 

Kadar untuk absorbansi 0,057 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,057+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0575

0,0007
 = 82,142 mg/kg 
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6. Tahu F 

a. Sampel F1 

Kadar untuk absorbansi 0,105 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,105+0,0005

0,0007
 

X = 
0,1055

0,0007
 = 150,714 mg/kg 

b. Sampel F2 

Kadar untuk absorbansi 0,105 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,105+0,0005

0,0007
 

X = 
0,1055

0,0007
 = 150,714 mg/kg 

c. Sampel F3 

Kadar untuk absorbansi 0,105 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,105+0,0005

0,0007
 

X = 
0,1055

0,0007
 = 150,714 mg/kg 

 

7. Tahu G 

a. Sampel G1 

Kadar untuk absorbansi 0,056 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,056+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0565

0,0007
 = 80,714 mg/kg 
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b. Sampel G2 

Kadar untuk absorbansi 0,058 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,058+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0585

0,0007
 = 83,571 mg/kg 

 

c. Sampel G3 

Kadar untuk absorbansi 0,060 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,060+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0605

0,0007
 = 86,428 mg/kg 

 

8. Tahu H 

a. Sampel H1 

Kadar untuk absorbansi 0,091 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,091+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0915

0,0007
 = 130,714 mg/kg 

b. Sampel H2 

Kadar untuk absorbansi 0,091 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,091+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0915

0,0007
 = 130,714 mg/kg 

c. Sampel H3 

Kadar untuk absorbansi 0,091 
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X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,091+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0915

0,0007
 = 130,714 mg/kg 

 

9. Tahu I 

a. Sampel I1 

Kadar untuk absorbansi 0,042 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,042+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0425

0,0007
 = 60,714 mg/kg 

b. Sampel I2 

Kadar untuk absorbansi 0,045 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,045+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0455

0,0007
 = 65 mg/kg 

 

c. Sampel I3 

Kadar untuk absorbansi 0,047 

X = 
𝑦+0,0005

0,0007
 

X = 
0,047+0,0005

0,0007
 

X = 
0,0475

0,0007
 = 67,857 mg/kg 
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Lampiran 9.  Tabel Analisis Kadar Formalin pada Tahu 

1. Hasil Analisis Kadar Formalin Sampel Tahu Kode A 

Sampel Absorbansi Kadar 

A1 0,078 112,142 

A2 0,080 115 

A3 0,081 116,428 

Rata – rata  114,523 

2. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode B 

Sampel Absorbansi Kadar 

B1 0,071 102,142 

B2 0,071 102,142 

B3 0,071 102,142 

Rata – rata  102,142 

3. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode C 

Sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

C1 0,056 80,714 

C2 0,057 82,142 

C3 0,057 82,142 

Rata – rata  81,666 

4. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode D 

Sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

D1 0,043 62,142 

D2 0,043 62,142 

D3 0,043 62,142 

Rata – rata  62,714 

5. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode E 

Sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

E1 0,054 77,857 

E2 0,055 79,285 

E3 0,057 82,142 

Rata – rata  79,761 

6. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode F 

Sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

F1 0,105 150,714 

F2 0,105 150,714 

F3 0,105 150,714 

Rata – rata  150,714 

 



 
 

52 
 

7. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode G 

Sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

G1 0,056 80,714 

G2 0,058 83,571 

G3 0,060 86,428 

Rata – rata  83,571 

8. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode H 

Sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

H1 0,091 130,714 

H2 0,091 130,714 

H3 0,091 130,714 

Rata – rata  130,714 

9. Hasil Analisi Kadar Formalin Sampel Tahu Kode I 

Sampel Absorbansi Kadar (mg/kg) 

I1 0,042 60,714 

I2 0,045 65 

I3 0,047 67,857 

Rata – rata  64,523 
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Lampiran 10. Sampel yang Digunakan dalam Analisis Formalin 

              

 

                

 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahu A 
Tahu B 

Tahu C

 
 Tahu A 

Tahu D Tahu E Tahu F 

Tahu G Tahu H

 
 Tahu A 

Tahu I 

Gambar 10.1 Sampel Tahu 
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Lampiran 11. Analisis Kualitatif Formalin pada Sampel 

 

Gambar 11.1 Penimbangan sampel 

 

Gambar 11.2 Proses sentrifugasi sampel 

 

Gambar 11.3 Proses penetesan pereaksi 
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Gambar 11.4 Negatif mengandung formalin 

 

 

  

  

Gambar 11. 5 Positif mengandung formalin 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

56 
 

Lampiran 12. Analisis Kuantitif Formalin 

 

Gambar 12.1 proses pengukuran larutan standar 

 

Gambar 12.2 proses pengukuran sampel 
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Lampiran 13.  Aktifitas Peneliti 

 

Gambar 13.1 Proses uji kuantitatif 

 

Gambar 13.2 Proses uji kuantitatif 
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Lampiran 14. Surat Izin Penelitian 

 

 

 



 
 

59 
 

Lampiran 15. Persetujuan Kode Etik 
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Lampiran 16. Hasil Plagiat 
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