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ANALISIS KANDUNGAN FORMALIN DAN NITRIT PADA SOSIS 

(FROZEN) YANG BEREDAR DI PASAR TRADISIONAL KECAMATAN 

SOMBA OPU KABUPATEN GOWA DENGAN METODE 

SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS 

ABSTRAK 

Latar Belakang : Makanan yang sering ditambah formalin dan nitrit adalah sosis. 

Sosis adalah salah satu produk daging olahan yang siap saji. Penyimpanan produk 

daging olahan akan mempengaruhi kualitas produk yang dikonsumsi oleh 

masyarakat. 

Tujuan Penelitian : Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan 

formalin dan nitrit pada sosis (frozen) yang beredar di Pasar Tradisional Kecamatan 

Somba Opu Kabupaten Gowa dan untuk mengetahui kadar formalin dan nitrit pada 

sosis (frozen) menggunakan Spekterofotometri UV-Vis. 

Metode Penelitian : Metode penelitian ini merupakan uji kualitatif dan uji 

kuantitatif. Uji kualitatif formalin dengan metode pereaksi KMnO4 dan test kit 

formalin, Uji kualitatif nitrit dengan metode pereaksi AgNO3 dan griess. Uji 

kuantitatif dilakukan dengan metode Spektrofotometri UV-Vis. 

Hasil : Pada hasil uji analisis kualitatif  dengan 5 sampel sosis yang beredar di pasar 

Tradisional Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa yang telah dianalisis dengan 

menggunakan test kit formalin menunjukkan sampel sosis A sampai E semuanya 

positif mengandung formalin. Sedangkan hasil uji analisis kuantitatif  formalin dan 

nitrit pada formalin sampel A sampai E kadar formalin berturut-turut sebesar 14,67 

mg/kg, 58,166 mg/kg, 25,655 mg/kg, 67,675 mg/kg dan 66,31 mg/kg. Sedangkan 

kadar nitrit sampel sosis B sampai E sebesar 2,108 mg/kg, 23,375 mg/kg, 24,15 

mg/kg  dan 8,625 mg/kg.  

Kata Kunci : Sosis, Formalin dan Nitrit, Spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTARCT 

Background : Foods that are often added with formalin and nitrite are sausages. 

Sausages are one of the processed meat products that are ready to eat. Storage of 

processed meat products will affect the quality of products consumed by the public. 

Research Objective : The objectives of this study were to determine the content of 

formalin and nitrite in sausages (frozen) circulating in the Traditional Market of 

Somba Opu District, Gowa Regency and to determine the levels of formalin and 

nitrite in sausages (frozen) using UV-Vis Specterophotometry. 

Research Methods : This research method is a qualitative test and a quantitative 

test. Qualitative formalin test using the KMnO4 reagent method and formalin Test 

kit, Qualitative nitrite test using the AgNO3 and griess reagent methods. 

Quantitative testing was carried out using the UV-Vis Spectrophotometry method. 

Results : The results of the qualitative analysis test on 5 sausage samples circulating 

in the traditional market of Somba Opu District, Gowa Regency, which were 

analyzed using a formalin test kit, showed that sausage samples A to E were all 

positive for formalin. Meanwhile, the results of the quantitative analysis of formalin 

and nitrite in formalin samples A to E showed formalin levels of 14.67 mg/kg, 

58.166 mg/kg, 25.655 mg/kg, 67.675 mg/kg, and 66.31 mg/kg, respectively. The 

nitrite levels in sausage samples B to E were 2,108 mg/kg, 23,375 mg/kg, 24,15 

mg/kg and 8,625 mg/kg respectively. 

  

Keywords : Sausage, Formalin and Nitrite, UV-Vis Spectrophotometry 
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BAB I  

 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

          Tingkat ketahanan pangan negara berkembang, termasuk Indonesia perlu 

menjadi fokus utama dalam sektor pangan, Akibat dari berkaitan langsung 

melalui upaya perlindungan kesehatan generasi masa depan dan terciptanya 

lingkungan hidup yang layak. Pemanfaatan zat berisiko tinggi secara sengaja 

pada produk pangan berpotensi untuk menimbulkan risiko serius terhadap 

kesehatan publik. Salah satu akar permasalahan ini adalah masih rendahnya 

tingkat pemahaman, kemampuan, Serta kewajiban pihak produsen makanan, 

khususnya di sektor usaha kecil dalam menjamin mutu (Utami & Andriani, 

2021). 

        Perkembangan teknologi dalam produksi pangan sintetis telah 

meningkatkan pentingnya penggunaan senyawa tambahan pada makanan, 

terutama yang memiliki fungsi pengawetan. Ketersediaan senyawa tambahan 

berwujud yang lebih tingkat kemurnian dan kisaran harga yang cukup 

terjangkau di pasaran mendorong peningkatan penggunaan, yang secara tidak 

langsung (Cahyadi,2023). 

        Data Kementerian Kesehatan (2023) menunjukkan bahwa terjadi 

peningkatan signifikan dalam kejadian keracunan makanan di Indonesia. Tahun 

2022 tercatat 3.514 kejadian, serta dalam periode 1 Januari hingga 16 Oktober 

2023, jumlah tersebut melonjak menjadi 4.792 kasus. Peningkatan ini memicu 

banyak penelitian yang menyoroti kemungkinan adanya kandungan bahan 
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kimia berbahaya dalam makanan. Salah satu contohnya adalah formaldehida, 

yang meskipun tidak menimbulkan dampak langsung jika dikonsumsi dalam 

jumlah kecil, dapat menumpuk dalam tubuh dan dalam jangka panjang 

menyebabkan kerusakan jaringan serta penyakit tertentu (Sabita et al., 2025).  

        Survei independen oleh sebuah perusahaan swasta mencatat bahwa 

konsumsi sosis mengalami laju pertumbuhan tahunan rata-rata sebesar di 

Indonesia 4,46%. Meningkatnya konsumsi tersebut mendorong para produsen 

untuk menaikkan volume produksi. Dampaknya, industri pengolahan daging di 

tingkat nasional menunjukkan pertumbuhan produksi tahunan yang berkisar 

antara 10 – 15 % (Islamiati et al., 2023). 

        Peraturan Badan POM Nomor 22 Tahun 2023 tentang larangan 

penggunaan bahan baku dan bahan tambahan pangan tertentu, formaldehida 

beserta turunannya tercantum sebagai zat yang dilarang digunakan sebagai 

bahan tambahan dalam produk pangan (BPOM RI, 2023).   

        Risiko yang ditimbulkan serta banyaknya kasus akibat pemanfaatan 

formalin sebagai agen pengawet dalam makanan, diperlukan upaya pencegahan 

sebagai langkah proaktif guna melindungi masyarakat dari dampak buruk zat 

tersebut. Dalam produk sosis, formalin dapat bereaksi dengan protein yang 

terkandung di dalamnya (Juliadi et al., 2018). 

        Hadisoebroto pada tahun 2019 berdasarkan hasil sebanyak 10 sampel telah 

dianalisis, semuanya Dinyatakan positif mengandung natrium nitrit. Penelitian 

yang dilakukan oleh Devi et al. (2020) menunjukkan bahwa dari 15 merek 

sampel sosis yang diteliti, kadar nitrit tertinggi ditemukan pada sosis ayam, 
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sedangkan kadar terendah ditemukan pada jenis sosis lainnya. Hasil pengujian 

terhadap sampel-sampel sosis yang beredar di wilayah Denpasar tersebut 

menunjukkan bahwa seluruh kadar nitrit yang terdeteksi masih berada di bawah 

ambang batas maksimum yang diperbolehkan, sesuai dengan ketentuan 

penggunaan natrium nitrit dalam produk pangan olahan. Tentang nitrit pada 

sosis dilakukan oleh (Hersa & Pratiwi, 2018) dengan menguji hasil pengujian 

kadar nitrit terhadap lima sampel produk sosis berbahan dasar daging yang diuji 

memenuhi syarat. Penelitian yang dilakukan oleh Sinta (2019) dengan 

mengumpulkan tiga sampel di Kota Samarinda menunjukkan bahwa produk 

sosis positif mengandung bahan pengawet formalin. Sementara itu, data yang 

dirilis oleh BPOM turut menunjukkan bahwa menemukan bahwa tiga sampel 

sosis hasilnya positif mengandung formalin.   

        Berdasarkan penjabaran pada bagian latar belakang di atas, penelitian ini 

dilakukan karena adanya ketertarikan peneliti terhadap analisis kandungan 

formalin dan nitrit pada produk sosis (Frozen) yang beredar di pasar tradisional 

Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa. Analisis dilakukan menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Vis. 

B. Rumusan Masalah 

        Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan maka masalah dalam 

penelitian ini dirumuskan sebagai berikut : 

1. Apakah sosis (Frozen) yang beredar di pasar tradisional Kecamatan Somba 

Opu Kabupaten Gowa mengandung formalin dan nitrit? 



 

4 
 

2. Berapakah kadar formalin dan nitrit yang terkandung dalam sosis (Frozen) 

yang beredar di pasar tradisional Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Menguji kandungan sosis (Frozen) yang mengandung formalin dan nitrit 

yang beredar di pasar tradisional Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa. 

2. Menghitung kadar formalin dan nitrit yang terkandung dalam sosis (Frozen) 

yang beredar di pasar tradisional Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa 

menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis. 

D. Manfaat Penelitian 

        Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan data dan informasi mengenai 

kadar formalin dan nitrit dalam produk sosis (Frozen) yang dijual di pasar 

tradisional Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa. Informasi yang diperoleh 

diharapkan dapat menjadi sumber pengetahuan bagi masyarakat agar lebih 

waspada dalam memilih makanan, khususnya jajanan sosis, serta lebih 

memahami bahaya penggunaan bahan pengawet yang tidak sesuai ketentuan. 

E. Tinjauan Islami 

        Dalam ajaran Islam, umat Muslim diperintahkan untuk mengonsumsi 

makanan dan minuman yang bersifat halal dan baik (thayyib). Hal ini 

ditegaskan dalam Al-Qur’an, sebagaimana termak dalam Surah Al-Baqarah 

ayat 168, di mana Allah Swt. berfirman:: 
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Terjemahannya:  

         " Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 

terdapat di bumi, dan syaitan, karena sengguhnya syaitan itu adalah musuh yang 

nyata bagimu . " 
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BAB II 

 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Pangan 

1. Definisi Pangan 

        Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 86 Tahun 2019 

tentang Keamanan Pangan mendefinisikan pangan sebagai segala jenis 

bahan yang berasal dari sumber biologis, termasuk produk pertanian, 

peternakan, perikanan, kehutanan, perairan, dan udara, baik yang telah 

diolah maupun belum diolah, yang dimaksudkan untuk dikonsumsi oleh 

manusia sebagai makanan atau minuman. Pengertian ini mencakup bahan 

baku, bahan tambahan pangan, termasuk komponen tambahan yang 

berperan dalam mendukung tahapan proses pembuatan atau pengolahan dan 

produksi pangan. Produk pangan tersebut dapat dihasilkan melalui proses 

spesifik, baik disertai maupun tidak disertai dengan penambahan komponen 

tambahan dalam produk pangan (Kemenkes RI, 2019). 

2. Keamanan Pangan 

        Peraltulraln Pemerintalh Repu lblik Indonesial Nomor 86 Talhuln 2019, 

kealmalnaln palngaln aldallalh sulaltu l kondisi daln seralngkalialn ulpalyal yalng 

dilalkulkaln ulntulk mencegalh palngaln terkontalminalsi oleh algen biologi, balhaln 

kimial, altalul bendal lalin yalng dalpalt menggalnggul, merulgikaln, altalul 

membalhalyalkaln kesehaltaln malnu lsial, sertal memalstikaln balhwal palngaln 

tersebult sesulali dengaln nilali algalmal, keyalkinaln, daln buldalyal malsyalralkalt 

sehinggal almaln ulntulk dikonsulmsi (Kemenkes RI,2019). 
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B. Bahan Tambahan Pangan  

1. Pengertian Bahan Tambahan Pangan 

         Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 Tahun 

2012 menjelaskan bahwa zat yang dimaksud tidak dimaksudkan untuk 

dikonsumsi secara langsung, melainkan digunakan sebagai bahan tambahan 

dalam proses produksi. Zalt ini, balik yalng memiliki nilali gizi malulpuln tidalk, 

secalral sengaljal ditalmbalhkaln ke dallalm palngaln u lntu lk tu ljulaln teknologi 

tertentu l selalmal talhalpaln pembu laltaln, pengolalhaln, penyialpaln, perlalkulaln, 

pengepalkaln, pengemalsaln, penyimpalnaln, altalul distribu lsi, dengaln malksuld 

memengalrulhi altalul mempertalhalnkaln komposisi daln kalralkteristik produ lk 

palngaln alkhir (Masdianto et al., 2020). 

2. Tujuan Bahan Tambahan Pangan 

        Tu ljulaln pemalkalialn balhaln talmbalhaln palngaln aldallalh ulntu lk memperbaliki 

altalul mempertalhalnkaln kalndulngaln gizi daln kulallitals dalyal talhaln balhaln 

palngaln, memuldalhkaln penyaljialn, sertal mempermuldalh proses pengolalhaln. 

3. Bahan Tambahan Pangan yang Diizinkan 

  Peraltulraln Menteri Kesehaltaln Repulblik Indonesial Nomor 033 Talhuln 

2012 tentalng balhaln talmbalhaln palngaln. Balhaln talmbalhaln palngaln yalng 

diizinkaln digulnalkaln paldal malkalnaln terdiri dalri golongaln : 

1.  Agen anti-busa (Antifoaming agent); 

2.  Agen anti-gumpal (Anticaking agent);  

3.  Antioksidan (Antioxidant);  

4.  Agen karbonasi (Carbonating agent);  

5.  Garam emulsifier (Emulsifying salt);  

6.  Gas kemasan (Packaging gas);   

7.  Agen pelembab (Humectant);  

8.  Agen pelapis (Glazing agent);  
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9.  Pemanis (Sweetener);  

10.  Pembawa (Carrier);  

11.  Agen pengental (Gelling agent);  

12.  Agen pembusa (Foaming agent);  

13.  Regulator keasaman (Acidity regulator);  

14.  Pengawet (Preservative);  

15.  Agen pengembang (Raising agent);  

16.  Emulsifier (Emulsifier);  

17.  Pengental (Thickener);  

18.  Agen pengeras (Firming agent);  

19.  Peningkat rasa (Flavor enhancer);  

20.  Agen pengisi (Bulking agent);  

21.  Stabilisator (Stabilizer);  

22.  Agen pemelihara warna (Color retention agent);  

23.  Pemanis (Flavoring); 

24.  Pewarna (Colour); 

25.  Propelan (Propellant); dan 

26.  Sekuestran (Sequestrant); 

 Tabel II.1. Bahan tambahan pangan yang diizinkan 

4. Bahan Tambahan yang Tidak Diizinkan 

          Peraltulraln Menteri daln Kesehaltaln Repulblik Indonesial Nomor 033 

Talhuln 2012 tentalng Balhaln Talmbalhaln Palngaln. Balhaln talmbalhaln palngaln 

yalng dilalralng digulnalkaln paldal malkalnaln 

1.  Asam borat (Boric Acid) dan senyawanya 

2.  Asam salisilat dan garamnya (Salicylic Acid and its salt) 

3.  Dietilpirokarbonat (diethylpyrocarbonate, DEPC) 

4.  Dulsin (Dulcin) 

5.  Formalin (Formaldehyde)  

6.  Kalium bromat (Potasium Bromate)  

7.  Kalium klorat (ponasium chlorate)  

8.  Kloramfenikol (Chloramphenicol)Nitrofurazon (Nitrofurazone) 

9.  Minyak nabati yang dibrominasi (Brominated vegetable oils) 

10.  Nitrofurazon (Nitrofurazone) 

11.  Dulkamara (Dulcamara) 

12.  Kokain (Cocaine) 

13.  Nitrobenzen (Nitrobenzene) 

14.  Sinamil antranilat (Cinnamyl anthranilate) 

15.  Dihidrosafrol (Dihydrosafrole) 

16.  Biji tonka (Tonka bean) 

17.  Minyak kalamus (Calamus oil) 
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18.  Minyak tansi (Tansy oil) 

19.  Minyak sasafras (Sasafras oil) 

 Tabel II.2. Bahan tambahan pangan tidak diizinkan 

C. Formalin 

1. Pengertian Formalin 

        Formallin (formalldehidal) aldallalh senyalwal kimial yalng tergolong 

alldehidal, dengaln rulmuls molekull HC2O. Formalldehidal salngalt lalrult dallalm 

alir daln bialsalnyal didistribulsikaln sebalgali lalrultaln 37 % dallalm alir , sementalra l 

lalrultaln formalldehidal 10 % dallalm alir digulnalkaln sebalgali disinfektaln daln 

ulntulk pengalwetaln spesimen biologis (Sari et al., 2022). 

D. Nitrit 

1. Pengertian Nitrit 

         Nitralt daln nitrit merulpalkaln sallalh saltul balhaln pengalwet yalng 

digulnalkaln dallalm proses pengalwetaln dalging gulnal memperoleh walrnal yalng 

balik daln mencegalh pertulmbulhaln mikroorgalnisme. Nitrit sebalgali balhaln 

pengalwet diizinkaln ulntulk digulnalkaln; Nalmuln, perlu l diperhaltikaln 

penggulnalalnnyal dallalm malkalnaln algalr tidalk melebihi baltals, sehinggal tidalk 

berdalmpalk negaltif terhaldalp kesehaltaln malnulsial (Nur & Suryani, 2013). 

E. Sosis 

         Sosis adalah produk yang terbuat dari daging cincang yang dicampur 

dengan rempah-rempah dan bahan lain, kemudian dimasukkan ke dalam 

selongsong silinder simetris. Selongsong ini terbuat dari usus hewan sintetis 

(selongsong buatan). Sosis merupakan jenis produk daging olahan yang telah 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia sejak tahun 1980-an. Istilah “sosis,” 
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yang berarti “salsus,” merujuk pada daging yang diolah dan dijual di toko 

melalui proses pengasinan (Hersa & Pratiwi, 2018). 

 

Gambar II.1. Sampel Sosis    

Sumber : Sumber Pribadi 

F. Alat Spektrofotometri UV-Vis 

        Spektrofotometri aldallalh metode alnallisis yalng mengulkulr penyeralpaln 

energi calhalyal oleh sulaltul sistem kimial sebalgali fulngsi dalri palnjalng gelombalng 

raldialsi. Dallalm pralktik lalboraltoriulm, teknik ini ulmulmnyal digulnalkaln ulntulk 

menentulkaln konsentralsi ion Fe³⁺ dallalm sulaltul salmpel. Instrulmen yalng 

digulnalkaln aldallalh spektrofotometer ULV-Vis, yalng berfulngsi ulntulk mengulkulr 

tralnsmitalnsi altalul albsoralnsi salmpel terhaldalp calhalyal paldal berbalgali palnjalng 

gelombalng, dengaln rentalng ulltralviolet (185–400 nm) daln calhalyal talmpalk (400–

760 nm) (Yudono.B, 2017). 
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G. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar II.2. Kerangka Konsep 

 

Keterangan : 

 

 : Variabel independen (bebas) 

 

    : Variabel dependen (terikat) 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 

pendekatan purposive sampling (Sari et al., 2021).  

B. Tempat dan Waktu Pelaksanaan 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Farmasi, Fakultas 

Kedokteran dan Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Makassar pada 

bulan Maret s/d Juni 2025.  

C. Alat dan Bahan 

1.  Alat 

         Alat-alat yang digunakan adalah batang pengaduk, beaker gelas 

(𝐼𝑤𝑎𝑘𝑖®), centrifuge (𝑂𝑟𝑒𝑔𝑜𝑛 𝐿𝐶 − 04𝑅®), cawan porselen, corong  

(𝐼𝑤𝑎𝑘𝑖®), gelas ukur (𝐼𝑤𝑎𝑘𝑖®), kertas saring, kuvet, labu ukur (𝐼𝑤𝑎𝑘𝑖®), 

spatula, mortIr dan stamper, mikro pipet (𝐷𝑟𝑎𝑔𝑜𝑛 𝐿𝑎𝑏®), pipet tetes, rak 

tabung, tabung reaksi  (𝐼𝑤𝑎𝑘𝑖®), tabung centrifuge, tip, spektrofotometer 

(𝐵𝑎𝑟𝑐𝑜𝑣 𝐵𝑅𝑄 − 𝑈𝑉20𝐶 𝑁𝑜.  𝑆𝑒𝑟𝑖 3824007999®), dan timbangan 

analitik. 

2. Balhaln 

    Balhaln-balhaln yalng digulnalkaln aldallalh alkulaldes, alsalm kromaltrofalt, alsalm 

alsetalt, alsalm sullfalnilalt, alsalm alsetalt glalsiall, ALgNO3 ,  formallin 37%, H2SO4  

P, KMnO4, N-1-nalftiletilen-dialmoniuln dikloridal (NED), naltriulm nitrit 

(Na lNO2),Test kit formallin daln 5 merek sosis. 
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D. Tempat Pengambilan Sampel 

1. Popullalsi 

Popullalsi dallalm penelitialn ini mencalkulp selulrulh jenis jaljalnaln sosis 

bekul (frozen) yalng beredalr daln dijulall di palsalr traldisionall Kecalmaltaln Somba l 

Opul Kalbulpalten Gowal. 

2. Salmpel  

       Salmpel dallalm penelitialn ini aldallalh 5 merek sosis yalng beredalr di 

Palsalr Traldisionall Kecalmaltaln Sombal Opul Kalbulpalten Gowal. 

E. Cara Pengambilan Sampel 

Penelitialn ini menggulnalkaln teknik pulrposive salmpling sebalgali metode 

pengalmbilaln salmpel. Teknik ini merulpalkaln pendekaltaln non-probalbilistik di 

malnal pemilihaln salmpel dilalkulkaln secalral sengaljal oleh peneliti berdalsalrkaln 

kriterial tertentul yalng telalh ditetalpkaln sebelulmnyal. Sulbjek dipilih kalrena l 

dialnggalp palling relevaln daln representaltif terhaldalp kalralkteristik popullalsi yalng 

menjaldi fokuls penelitialn. Dengaln demikialn, halnyal ulnit yalng memenulhi kriterial 

khulsuls tersebult yalng dijaldikaln salmpel (Sulmalrgo. B,2020). 

F. Kriteria Inklusi dan Eksklusi 

1. Kriterial Inklulsi 

        Kriterial inklulsi merulpalkaln ketentulaln altalul syalralt yalng ditetalpkaln oleh 

peneliti ulntulk menentulkaln kalralkteristik salmpel yalng dalpalt diterimal daln 

dimalsulkkaln ke dallalm penelitialn. Kriterial ini digulnalkaln ulntulk memalstikaln 

balhwal sulbjek altalul objek yalng dipilih memiliki relevalnsi dengaln tuljulaln 

penelitialn daln memenulhi stalndalr yalng diperlulkaln ulntulk memperoleh dalta l 
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yalng vallid daln relialbel (Swalrjalnal,2022). ALdalpuln kriterial inklulsi dallalm 

penelitialn ini sebalgali berikult : 

a. Sosis Frozen.yalng beredalr di palsalr traldisionall Kecalmaltaln Sombal Opul 

Kalbulpalten Gowal. 

b. Sosis  yalng memiliki lalbel altalul kemalsaln yalng jelals. 

c. Sosis yalng memiliki talnggall kaldallulalrsal yalng malsih berlalkul. 

2. Kriterial Eksklulsi 

        Kriterial eksklulsi merulpalkaln kalralkteristik altalul kondisi tertentul palda l 

sulbjek yalng sebenalrnyal memenulhi kriterial inklulsi, nalmu ln tidalk dalpalt 

dilibaltkaln dallalm penelitialn kalrenal allalsaln-allalsaln tertentul yalng menghalmbalt 

palrtisipalsi altalul kelalyalkalnnyal u lntulk diteliti (Swalrjalnal,2022). ALdalpuln 

kriterial eksklulsi dallalm penelitialn ini sebalgali berikult : 

a. Sosis yalng tidalk beredalr di palsalr traldisionall Kecalmaltaln Sombal Opu l 

Kalbulpalten Gowal. 

b. Sosis yalng tidalk memiliki lalbel talul kemalsaln yalng jelals. 

c. Sosis yalng memiliki talnggall kaldallulalrsal yalng suldalh halbis. 

G. Prosedur Penelitian 

1. Pembulaltaln Perealksi 

a. Pembulaltaln perealksi ALsalm Kromaltrofalt  

Dibulalt perealksi alsalm kromaltrofalt dengaln calral menimbalng 40 mg 

serbulk alsalm kromaltrofalt, dilalrultkaln terlebih dalhullul dibealker gelals 

salmpali lalrult, Lallul dimalsulkkaln ke dallalm lalbul ulkulr 10 ml, Kemuldialn 
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ditalmbalhkaln alkulaldes salmpali talndal baltals, lallul dihomogenkaln daln di 

malsulkkaln ke dallalm botol coklalt (Jullialdi et all., 2018). 

2. ALnallisis Kulallitaltif 

a. ALnallisis Kulaltitaltif  Formallin 

1) Prepalralsi Salmpel 

 Ditimbang 2 gram dari setiap sampel sosis, lalu letakkan 

dalam lesung dan haluskan hingga halus. Ambil sampel yang cukup 

dan letakkan dalam tabung sentrifugasi, lalu tambahkan air panas 

pada suhu 40°C hingga tanda dan letakkan tabung sentrifugasi 

dalam sentrifugasi selama 5 menit pada kecepatan 3000 rpm. Hati-

hati ambil supernatan atau sisa sentrifugasi menggunakan pipet (Salri 

et a ll., 2021). 

b. ALnallisis Kulallitaltif  Nitrit   

1) Prepalralsi Salmpel 

Ditimbang 2 gram sosis sampel, lalu haluskan dalam lumpang 

hingga menjadi halus. Ambil sampel kecil dan letakkan dalam 

tabung sentrifugasi, lalu sentrifugasi pada suhu 40°C selama 5 

menit. Sampel diletakkan dalam tabung sentrifugasi dan diputar 

dalam sentrifugasi selama 5 menit pada kecepatan 3000 rpm. 

Supernatant diangkat dengan hati-hati menggunakan pipet (Salri et 

all., 2021).  
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c. ALnallisis Kulalntitaltif  Nitrit    

1) Pembulaltaln Lalrultaln  Stok 

a) Lalrultaln Stok 1000 mg/L (ppm) 

        Dilarutkan dalam 100 mg natrium nitrit. Larutkan dalam 

labu ukur 100 mL, encerkan dengan akuades hingga tanda batas 

(ULlfal et a ll., 2021). 

2) Pembulaltaln Lalrultaln Stalndalr 

a) Lalrultaln stalndalr 100 mg/L (ppm) 

        Dipipet 10 mL larutan standar 1000 mg/L. Masukkan dalam 

labu ukur 100 mL, encerkan dengan akuades sampai tanda batas 

(ULlfal et a ll., 2021). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

1. Hasil Kualitatif  Formalin pada Sampel 

        Dalam penelitian ini menggunakan metode analisis kualitatif berupa 

uji pereaksi  𝐾𝑀𝑛𝑂4 dan uji test kit formalin. Rincian hasil pengujian 

kualitatif dapat dilihat pada tabel di bawah ini : 

Tabel IV.1. Hasil analisis kualitatif menggunakan pereaksi 𝐾𝑀𝑛𝑂4 

No. 
Kode 

Sampel 
Replikasi 

Hasil 

Pengujian 

Literatur 

(Bani & Muri, 

2023) 

 

Keterangan 

 

  A1 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

1.  A A2 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  A3 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  B1 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

2.  B B2 Warna kuning Warna ungu Negatif (-) 

  B3 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  C1 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

3.  C C2 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  C3 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  D1 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

4.  D D2 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  D3 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  E1 Warna merah Warna ungu Negatif (-) 

5.  E E2 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

  E3 Warna coklat Warna ungu Negatif (-) 

 

            Keterangan : 

A : Sampel Sosis A 

B : Sampel Sosis B 

C : Sampel Sosis C 

D : Sampel Sosis D 

E : Sampel Sosis E 

1 : Replikasi pertama 

2 : Replikasi kedua  

3 : Replikasi ketiga 

+ : Mengandung pengawet formalin 
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            Tabel IV.2. Hasil analisis kualitatif menggunakan test kit formalin 

No. 
Kode 

Sampel 
Replikasi 

Hasil 

Pengujian 

Literatur 

(Eka, 2013) 

 

Keterangan 

 

  A1 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

1.  A A2 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  A3 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  B1 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

2.  B B2 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  B3 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  C1 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

3.  C C2 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  C3 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  D1 Warna bening 
Warna ungu 

kebiruan 
Negatif (-) 

4.  D D2 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  D3 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  E1 Warna bening 
Warna ungu 

kebiruan 
Negatif (-) 

5. E E2 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

  E3 Warna ungu 
Warna ungu 

kebiruan 
Positif (+) 

 

Keterangan :  

- : Tidak mengandung pengawet formalin 

A : Sampel Sosis A 

B : Sampel Sosis B 

C : Sampel Sosis C 

D : Sampel Sosis D 

E : Sampel Sosis E 

1 : Replikasi pertama 

2 : Replikasi kedua  
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2. Hasil Kualitatif Nitrit pada Sampel 

Dalam penelitian ini menggunakan metode analisis kualitatif berupa 

uji pereaksi 𝐴𝑔𝑁𝑂3 dan uji pereaksi Griess. Rincian hasil pengujian 

kualitatif ditampilkan pada tabel di bawah ini : 

      Tabel IV.3. Hasil analisis kualitatif menggunakan pereaksi 𝐴𝑔𝑁𝑂3 

No. 
Kode 

Sampel 
Replikasi 

Hasil 

Pengujian 

Literatur 

(Bani & Muri, 

2023) 

 

Keterangan 

 

  A1 Warna putih  Endapan putih Negatif (-) 

1.  A A2 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  A3 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  B1 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

2.  B B2 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  B3 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  C1 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

3.  C C2 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  C3 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  D1 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

4.  D D2 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  D3 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  E1 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

5.  E E2 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

  E3 Warna putih Endapan putih Negatif (-) 

             

            Keterangan :          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 : Replikasi ketiga 

+ : Mengandung pengawet formalin 

- : Tidak mengandung pengawet formalin 

A : Sampel Sosis A 

B : Sampel Sosis B 

C : Sampel Sosis C 

D : Sampel Sosis D 

E : Sampel Sosis E 

1 : Replikasi pertama 

2 : Replikasi kedua  

3 : Replikasi ketiga 

+ : Mengandung pengawet nitrit 

- : Tidak mengandung pengawet nitrit 
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            Tabel IV.4. Hasil analisis kualitatif menggunakan pereaksi griess 

No. 
Kode 

Sampel 
Replikasi 

Hasil 

Pengujian 

Literatur 

(Putra, 

2025) 

 

Keterangan 

 

  A1 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

1.  A A2 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  A3 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  B1 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

2.  B B2 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  B3 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  C1 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

3.  C C2 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  C3 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  D1 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

4.  D D2 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  D3 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  E1 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

5.  E E2 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

  E3 Warna putih Warna merah Negatif (-) 

            

            Keterangan :    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

B. Pembahasan 

        Sampel penelitian berupa sosis beku dari lima merek yang beredar di pasar 

tradisional Kecamatan Somba Opu, Kabupaten Gowa yaitu terdapat sampel 

sosis A berisi 60 pcs, sampel sosis B  berisi 13 pcs, sampel sosis C berisi 16 pcs, 

sampel sosis D berisi 40 pcs dan sampel sosis E berisi 15 pcs. 

 

A : Sampel Sosis A 

B : Sampel Sosis B 

C : Sampel Sosis C 

D : Sampel Sosis D 

E : Sampel Sosis E 

1 : Replikasi pertama 

2 : Replikasi kedua  

3 : Replikasi ketiga 

+ : Mengandung pengawet nitrit 

- : Tidak mengandung pengawet nitrit 
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1. Analisis Kualitatif Formalin 

        Formalin adalah larutan formaldehid dalam air yang secara alami 

terdapat dalam makanan mentah tertentu akibat proses metabolisme pada 

tumbuhan atau hewan, dengan kadar alami berkisar antara 1 hingga 90 bpj. 

Selain itu, formalin dapat mencemari makanan melalui bahan baku yang 

disimpan seperti daging atau ayam, bahan pembungkus, serta udara yang 

digunakan dalam proses produksi. Batas toleransi formalin dalam makanan 

adalah hingga 5 bpj, terutama jika berasal dari bahan pembungkus plastik. 

Pada kadar rendah, formalin yang masuk ke tubuh akan dimetabolisme 

menjadi asam formiat yang larut dan dibuang melalui urin. Namun 

penambahan formalin secara sengaja untuk tujuan pengawetan 

menyebabkan peningkatan kadar yang signifikan dalam makanan. Jika 

dikonsumsi dalam jumlah tinggi, formalin akan bereaksi dengan berbagai 

komponen sel, mengganggu fungsi, dan dapat menyebabkan keracunanan 

pada tubuh (Purwanti, 2014). 

2. Analisis Kualitatif Nitrit 

        Nitrit adalah termasuk dalam kategori bahan tambahan pangan yang 

umum digunakan sebagai pengawet pada produk daging olahan. Selain 

mempertahankan warna merah khas pada daging, nitrit juga memiliki peran 

penting dalam menghambat pertumbuhan bakteri Clostridium botulinum, 

terutama saat dikombinasikan dengan natrium klorida. Dengan mencegah 

pembentukan neurotoksin yang dihasilkan bakteri tersebut, nitrit secara 



 

22 
 

efektif dapat menekan risiko keracunan serta memperpanjang masa simpan 

produk daging olahan (Yugatama et al., 2019). 

 

Gambar IV.1. Hasil Reaksi Griess dengan Nitrit 

3. Analisis Kuantitatif Formalin 

        Pada pengujian kuantitatif terhadap kandungan formalin dilakukan 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Metode ini dipilih berdasarkan 

berbagai alasan yang mendukung efektivitas dan ketepatan analisis.Metode 

ini tergolong sederhana dan efisien, namun tetap mampu mengukur kadar 

senyawa dalam konsentrasi yang sangat kecil dengan daya sensitivitas yang 

tinggi. Formalin dalam bentuk larutan merupakan senyawa yang tidak 

berwarna, sehingga tidak dapat langsung dianalisis menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis. Agar suatu senyawa dapat dianalisis 

menggunakan metode ini, syarat utamanya adalah harus memiliki gugus 

kromofor, yaitu gugus fungsional tak jenuh dalam molekul yang mampu 

menyerap radiasi pada wilayah ultraviolet (UV) atau cahaya tampak 

(visible). Oleh karena itu, dalam proses pengukuran, formalin perlu terlebih 

dahulu direaksikan dengan pereaksi tertentu yang mampu membentuk 

senyawa berwarna, sehingga dapat menghasilkan spektrum serapan yang 

dapat dibaca oleh spektrofotometer. Pereaksi asam kromatofat dan asam 



 

23 
 

sulfat (H₂SO₄) digunakan dalam hal ini. Penambahan asam kromatofat 

bertujuan untuk mengikat formalin yang mungkin terikat dalam matriks 

bahan uji, sehingga dapat dilepaskan dan bereaksi secara spesifik. Formalin 

(formaldehida) yang bereaksi dengan asam kromatofat akan menghasilkan 

senyawa kompleks berwarna merah keunguan, yang menunjukkan adanya 

formalin dalam sampel. Warna ini memiliki panjang gelombang serapan 

tertentu yang dapat diukur untuk menentukan konsentrasi formalin secara 

kuantitatif (Sari et al., 2021). 

4. Analisis Kuantitatif Nitrit 

       Pada pengujian kuantitatif kadar nitrit, digunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis dengan terlebih dahulu menentukan panjang 

gelombang maksimum. Metode ini dipilih karena menawarkan keunggulan 

berupa spesifisitas yang baik, waktu analisis yang relatif cepat, sensitivitas 

tinggi terhadap kadar rendah, serta efisiensi dari segi biaya. 

Spektrofotometri UV-Vis sangat efektif untuk mendeteksi senyawa tak 

berwarna seperti natrium nitrit, yang dalam kondisi tertentu dapat bereaksi 

membentuk senyawa berwarna merah keunguan.Dalam analisis ini, natrium 

nitrit direaksikan dengan larutan asam sulfanilat dan naftilendiamin dalam 

suasana asam (dikenal sebagai reaksi Griess), yang akan menghasilkan 

senyawa azo berwarna merah keunguan. Senyawa azo yang terbentuk inilah 

yang dapat dideteksi dan diukur intensitas warnanya menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum tertentu. 

Metode ini sangat sesuai digunakan karena mampu melakukan pembacaan 
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secara otomatis serta menghasilkan data yang akurat dalam waktu yang 

relatif singkat (Ulfa et al., 2021). 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

        Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai Analisis 

Kandungan Formalin dan Nitrit pada Sosis (Frozen) yang Beredar di Pasar 

Tradisional Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa dengan Metode 

Spektrofotometri UV-Vis, dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Hasil uji analisis kualitatif pada 5 sampel sosis yang beredar di pasar 

Tradisional Kecamatan Somba Opu Kabupaten Gowa yang telah dianalisis 

dengan menggunakan test kit formalin menunjukkan sampel sosis A sampai 

E semuanya positif mengandung formalin.   

B. Saran 

1. Masyarakat sebaiknya bersikap lebih cermat dan berhati-hati ketika 

memilih serta membeli produk sosis yang aman dan bermutu di pasaran, 

dengan memperhatikan izin edar, label kandungan bahan, serta sumber 

pembelian yang terpercaya untuk meminimalkan risiko paparan bahan 

berbahaya seperti formalin dan nitrit berlebih. 
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LAMPIRAN 

Lampiran  1. Prosedur kerja analisis kualitatif  dan kuantitatif  Formalin dan Nitrit 
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Lampiran 2. Sampel Sosis yang digunakan dalam Kualitatif & Kuantitatif 
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Gambar 18.1. Sampel Sosis 
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Lampiran 3. Analisis Kualitatif Formalin dan Nitrit pada Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19.1. Penimbangan sampel 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19.2. Penggerusan sampel 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19.3. Proses sentrifugasi sampel 
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Gambar 19.4. Proses penetesan ke dalam sampel 

1. Hasil Uji Pereaksi  KMnO4 

 

 

  

 

 

 

 

              Sampel Sosis A                  Sampel Sosis B                    Sampel Sosis C  

                           

 

 

 

  

 

 

        

                                       Sampel Sosis D                     Sampel Sosis E     

   



 

32 
 

2. Hasil Uji Test kit Formalin 
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Gambar 19.5. Hasil Uji Kualitatif Formalin 

1. Hasil Uji AgNO3   
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2. Hasil Uji Griess 
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Gambar 19.6. Hasil Uji Kualitatif  Nitrit 
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Lampiran 4. Analisis Kuantitatif Formalin dan Nitrit 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 20.1. Proses uji kuantitatif 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 20.2. Proses uji kuantitatif 

 

Gambar 20.3. Proses pengukuran larutan standar 
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Gambar 20.4. Proses pengukuran sampel 
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Lampiran 5. Surat Kode Etik 

 



 

37 
 

Lampiran 6. Surat Persetujuan Penelitian 
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Lampiran 7. Hasil Plagiasi 
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