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INTISARI 

 

      Tahu dibuat dari kedelai yang digumpalkan dengan asam cuka, kalsium sulfat. 

Tahu memilki kandungan protein yang tinggi dan kadar air mencapai 85% 

sehingga tahu tidak dapat bertahan lama, satu hari setelah diproduksi tahu akan 

mulai rusak. Salah satu cara mencegah kerusakan pada bahan makanan adalah 

dengan menambahkan bahan pengawet. Formalin merupakan bahan pengawet 

yang terkadang disalahgunakan sebagai pengawet pada bahan makanan. Penelitian 

yang telah dilakukan ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya formalin pada 

tahu yang dijual di Pasar Oebobo Kota Kupang. Jenis penelitian yang digunakan 

adalah penelitian deskriptif. Dua puluh sembilan sampel tahu yang diperoleh dari 

semua pedagang di Pasar Oebobo Kota Kupang kemudian dianalisis dengan 

metode kualitatif yaitu menggunakan reaksi warna, tiga sampel menunjukkan 

hasil positif dengan hilangnya warna KMnO4 dan menjadi bening sedangkan dua 

puluh enam sampel lainnya menunjukkan hasil negatif dengan tetap 

mempertahankan warna ungu dari KMnO4. 

Kata Kunci: Tahu, Formalin, KMnO4. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

       Pangan merupakan kebutuhan dasar terpenting yang mampu 

meningkatkan kualitas fisik dan kecerdasan seseorang. Oleh karena itu 

pangan membutuhkan persyaratan yaitu harus bergizi dan memiliki mutu 

yang baik, serta aman dikonsumsi. Persyaratan keamanan pangan menjadi 

kriteria utama yang harus dipenuhi karena menyangkut kesehatan masyarakat 

sebagai konsumen (Badan POM, 2002). Keamanan pangan Berdasarkan Pasal 

1 ayat (7) Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 28 Tahun 2004 

diartikan sebagai kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan 

dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, benda-benda lain yang dapat 

mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia (Rofieq, 

ddk., 2017) 

       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 pangan (Triatama, 2014). Formalin 

merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang dilarang penggunaannya 

dalam makanan juga tercantum dalam Permenkes RI No. 033 Tahun 2012, 

tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP), pada lampiran II tentang bahan yang 

dilarang penggunaannya sebagai Bahan Tambahan Pangan (Shita, 2016). 
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       International Programme On Chemical Safety (IPCS), yang merupakan 

lembaga khusus dari tiga organisasi di PBB, yaitu ILO, UNEP, serta WHO, 

mengkhususkan pada keselamatan penggunaan bahan kimiawi, secara umum 

ambang batas aman formalin di dalam tubuh dalam bentuk air minum adalah 

0,1 mg/liter (1 ppm setara 1 mg/liter) atau dalam 1 hari asupan yang 

dibolehkan adalah 0,2 mg. Sementara formalin ynag masuk ke tubuh dalam 

bentuk makanan untuk orang dewasa 1,5 mg hingga 14 mg per hari. Bila 

formalin yang masuk ke dalam tubuh melebihi ambang batas tersebut maka 

dapat mengakibatkan gangguan pada organ dan sistem tubuh manusia 

(Hasnah, 2018). 

       Tahu dibuat dari kedelai yang digumpalkan dengan asam cuka, kalsium 

sulfat. Tahu memilki kandungan protein yang tinggi dan kadar air mencapai 

85% sehingga tahu tidak dapat bertahan lama, satu hari setelah diproduksi 

tahu akan mulai rusak. Kerusakan pada tahu juga dapat ditandai dengan bau 

asam dan berlendir. Oleh sebab itu, para pedagang sering menambahkan 

formalin pada tahu yang gunanya untuk menjaga bentuk tahu agar lebih 

keras,  tidak mudah hancur, tahan terhadap mikroorganisme, serta dapat 

bertahan sampai tujuh hari (Saptarini, dkk., 2011). Formalin memiliki unsur 

aldehid yang mudah bereaksi dengan protein, sehingga ketika ditambahkan 

pada tahu formalin akan mengikat unsur protein mulai dari bagian permukaan 

tahu sampai kebagian dalamnya. Dengan matinya protein setelah terikat unsur 

kimia dari formalin maka ketika ditekan tahu terasa lebih kenyal, dan protein 
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yang telah mati tidak akan diserang bakteri pembusuk yang menghasilkan 

senyawa asam, sehingga tahu dapat bertahan lama (Khaira, 2016). 

       Pada tahun 2014 telah ada penelitian di Pasar Oebobo Kota Kupang 

tentang Identifikasi Formalin Dalam Mie Basah Dengan Metode 

Spektrofotometri Yang Beredar Di Pasar Oebobo Kota Kupang, dan dari 

ketiga sampel mie basah yang diteliti, diperoleh hasil ketiga sampel tersebut 

positif mengandung formalin (So’o, 2014). 

       Data penelitian mengenai identifikasi formalin pada tahu yang di jual di 

Pasar Oebobo belum ada. Hal inilah yang mendorong peneliti untuk 

melakukan penelitian dengan judul ANALISIS KANDUNGAN FORMALIN 

PADA TAHU YANG DIJUAL DI PASAR OEBOBO  KOTA KUPANG, 

dengan harapan akan menjadi sumber informasi mengenai keamanan dalam 

mengkonsumsi tahu. 

B. Rumusan Masalah 

       Apakah tahu yang dijual oleh para pedagang di Pasar Oebobo Kota 

Kupang pada Bulan Mei Tahun 2019 mengandung formalin ? 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan umum 

       Mengetahui ada tidaknya formalin pada tahu yang dijual di Pasar 

Oebobo Kota Kupang Bulan Mei Tahun 2019. 

2. Tujuan Khusus 

       Menganalisis penggunaan formalin pada tahu yang dijual di Pasar 

Oebobo Kota Kupang secara kualitatif. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat bagi masyarakat 

       Sebagai bahan informasi bagi masyarakat mengenai keamanan 

pangan khususnya tahu. 

2. Manfaat bagi institusi 

       Sebagai bahan referensi bagi mahasiswa Prodi Analis Kesehatan dan 

peneliti selanjutnya dalam bidang Toksikologi Klinik. 

3. Manfaat bagi peneliti 

       Sebagai bentuk aplikasi dari proses pendidikan di Prodi Analis 

Kesehatan serta menambah pengetahuan dan pengalaman dalam 

melakukan penelitian ilmiah. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. 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 yang ditambahkan kedalam pangan untuk 

mempengaruhi sifat atau bentuk pangan (Triatama, 2014).   

       Bahan Tambahan Pangan dalam kehidupan sehari – hari sudah marak 

penggunaannya dalam pembuatan berbagai macam makanan. Menurut 

Julaeha, dkk (2017), fungsi dan tujuan penggunaan bahan tambahan pangan 

pada pangan, yaitu: 

1. Untuk 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. 
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B. Formaldehida 

1. Pengertian formaldehida 

       Formaldehida awalnya disintesa oleh kimiawan Rusia Alexander 

Butlerov tahun 1859, kemudian diidentifikasi oleh Hoffman tahun 1868. 

Formaldehida ditemukan pada tahun 1868 oleh August Wilhelm Von 

Hoffman, ketika ia mengalirkan uap metanol dan air di atas spiral 

platinum yang panas. Namun, fungsinya sebagai desinfektan (pembasmi 

kuman) baru ditemukan pada tahun 1888 (Susanti, 2010). 

       Formalin adalah nama dagang dari larutan Formaldehyd dalam air 

dengan kadar 30-40%. Formalin juga dapat diperoleh di pasaran dalam 

bentuk yang sudah diencerkan, yaitu dengan kadar formaldehidnya 40, 

30, 20, dan 10%, dan dalam bentuk tablet yang beratnya masing-masing 

sekitar 5 gram (Lakuto, 2017). 

2. Sifat fisika kimia formaldehida 

Rumus Molekul : CH2O 

Nama Kimia   : Formaldehyde 

Nama Lain :Formol, Morbicid, Methanal, Formicaldehide, 

Methyloxide, Oxymethylene, Methylene aldehyde, 

Oxomethane, Formoform, Formalith, Karsan, 

Methylene glycol, Paraforin, Polyoxymethylene 

glycols, Superlysoform, Tetraoxymethylene, 

Trioxane. 

Massa Molar : 30,03 g/mol 
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Titik leleh : -920C 

Titik Didih  : -210C 

Kelarutan dalam air (g/100 ml): bercampur 

sempurna. 

Rumus Struktur  : 

 

 

Gambar 1. Struktur kimia formaldehid 

        Formaldehida gas pada suhu ambien mudah terbakar dan meledak 

jika dicampur dengan udara pada konsentrasi 7 – 73% reaktif pada suhu 

ambien, dapat berpolimerisasi pada suhu di bawah 800C. Formalin adalah 

larutan formaldehida 37%. Ambang bau formaldehida 0,1 – 1 ppm. Suhu 

tinggi mempercepat volatilisasi atau penguapan formaldehida dan juga 

mempercepat pembentukan senyawa formaldehida (Susanti, 2010). 

3. Kegunaan formaldehida 

       Menurut Rahmawati (2017), kegunaan formalin antara lain: 

a. Membunuh organisme, yaitu sebagai pembasmi lalat dan serangga 

lainnya. 

b. Digunakan untuk pembersih lantai kapal, gudang dan pakaian. 

c. Sebagai bahan dalam pembuatan sutra buatan, zat pewarna, cermin 

kaca dan bahan peledak. 

d. Dalam dunia fotografi, biasanya digunakan untuk pengeras lapisan 

gelatin dan kertas. 
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e. Sebagai bahan dalam pembuatan produk parfum. 

f. Sebagai bahan untuk pembuatan pupuk dalam urea. 

g. Sebagai bahan pengawet dalam produk kosmetik dan pengeras kuku. 

h. Dalam bidang industri, digunakan sebagai bahan perekat untuk produk 

kayu lapis (Playwood), resin maupun tekstil. 

i. Formaldehida juga dipakai sebagai pengawet dalam vaksinasi. 

j. Dalam konsentrasi yang sangat kecil ( < 1% ), formalin digunakan 

sebagai pengawet untuk berbagai barang konsumen seperti pembersih 

barang rumah tangga, perawatan sepatu, shampo mobil, lilin, dan 

pembersih karpet.  

k. Dalam dunia kedokteran formalin digunakan dalam pengawetan 

mayat. 

4. Bahaya formalin bagi tubuh 

Menurut Hasnah (2018), bahaya formalin bagi tubuh antara lain: 

a. Bahaya jangka pendek (Akut) 

       Bahaya yang akan terjadi jika terhirup uap formalin pada jangka 

pendek, yaitu: terjadi iritasi, terasa terbakar pada tenggorokan dan 

hidung, batuk-batuk, gangguan saraf, kerusakan jaringan dan luka 

pada saluran pernafasan seperti, radang paru dan pembengkakan paru, 

tanda-tanda umum, bersin, radang tenggorokan, sakit dada yang 

berlebihan, jantung berdebar, mual muntah, pada konsentrasi yang 

sangat tinggi dapat menyebabkan kematian. Formalin murni atau 

larutan formalin, berupa cairan yang sangat mudah terpercik, misalnya 
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saat menuangkan formalin jika mengenai kulit, maka pada kulit akan 

mengalami perubahan warna kulit, kulit terasa terbakar, menjadi 

merah, mengeras dan mati rasa. Jika formalin terkena mata maka 

dapat menimbulkan iritasi mata, mata menjadi merah, sakit gatal, 

penglihatan kabur dan mengeluarkan air mata. Pada konsentrasi tinggi 

dapat merusak lensa mata. Keadaan yang sangat mengkhawatirkan 

apabila tertelan larutan formalin maka akan menyebabkan mulut, 

tenggorokan dan perut terasa terbakar, sakit menelan, mual, muntah, 

dan diare, kemungkinan terjadi pendarahan, sakit perut yang hebat, 

sakit kepala, hipotensi (tekanan darah rendah), kejang, tidak sadar 

hingga koma. Selain itu juga dapat terjadi kerusakan hati, jantung, 

otak, limpa, pancreas, sistem susunan saraf pusat dan ginjal. 

b. Bahaya jangka panjang (kronis) 

       Jika terjadi pemaparan formalin pada jangka panjang secara terus 

menerus akan terjadi radang selaput lendir hidung, batuk-batuk serta 

gangguan pernafasan, sensitasi paru, kanker pada hidung, 

tenggorokan, mulut, paru dan otok, luka pada ginjal, gangguan haid 

dan kemandulan pada wanita, efek neuropsikosis, sakit kepala, 

gangguan tidur, cepat marah, keseimbangan terganggu, mual, 

kehilangan konsentrasi dan daya ingat berkurang. Hal ini terjadi pada 

saat uap formalin secara terus menerus dalam waktu yang relatif lama. 
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C. Tahu 

1. Asal usul tahu 

       Tahu berasal dari Cina, dan metode pembuatan tahu pertama kali 

ditemukan pada tahun 164 SM oleh Liu An yang merupakan seorang 

filsuf, guru, ahli hukum dan ahli politik yang mempelajari kimia dan 

meditasi dalam agama Tao. Liu An memperkenalkan tahu pada teman-

temannya yaitu para pendeta yang tidak mengkonsumsi daging. Pada 

masa itu kedelai termasuk salah satu bahan makanan utama orang-orang 

kuil (pendeta). Pendeta yang memperkenalkannya sambil menyebarkan 

agama Budha, tahu tersebar keseluruh dunia (Susanti, 2010).  

2. Pengertian Tahu 

       Tahu adalah produk yang terbuat dari hasil penggumpalan protein 

kedelai yang diendapkan dengan batu tahu (CaSO4) atau dengan asam 

asetat (CH3COOH). Sehingga kandungan protein dalam tahu ditentukan 

oleh kandungan protein pada kedelai yang digunakan. Kedelai kuning dan 

kedelai hitam merupakan jenis kedelai yang sering digunakan untuk 

membuat tahu. Kadar protein pada kedelai mencapai 35 % bahkan dapat 

mencapai 40 – 43 % pada kedelai dengan varitas unggul. Kandungan 

protein pada tahu lebih tinggi jika dibandingkan dengan beras, jagung 

tepung singkong, kacang hijau, daging, ikan segar, dan telur ayam. 

Dikenal 2 jenis tahu, yaitu tahu biasa dan tahu Cina. Perbedaan kedua 

jenis tahu ini terletak pada bentuk dan cara pembuatannya. Dalam 

pembuatan tahu Cina, kedelai direbus terlebih dahulu dan setelah itu 
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direndam, dan biasanya mempunyai ukuran yang lebih besar (Susanti, 

2010). 

D. Ciri-ciri Tahu Yang Mengandung Formalin 

       Tahu yang mengandung formalin memiliki ciri yang dapat dibedakan, 

yaitu bila semakin tinggi kandungan formalin, maka akan tercium bau obat 

yang semakin menyengat; sedangkan tahu yang tidak berformalin akan 

tercium bau protein kedelai yang khas. Tahu yang berformalin memilki 

tekstur yang baik dan tidak mudah hancur serta memiliki sifat membal (jika 

ditekan terasa sangat kenyal), tahu yang berformalin juga akan tahan lama, 

sedangkan tahu yang tidak berformalin hanya dapat bertahan satu sampai dua 

hari (Susanti, 2010). 

E. Hipotesis Penelitian 

       Adanya kandungan formalin dalam tahu yang dijual di Pasar Oebobo 

Kota  Kupang. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A.  Jenis Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan yaitu deskriptif. 

B. Tempat dan waktu penelitian 

1. Tempat penelitian 

Pengambilan sampel dilakukan di Pasar Oebobo Kota Kupang dan 

pengujian dilakukan di Laboratorium Prodi Analis Kesehatan Kupang. 

2. Waktu penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei Tahun 2019. 

C. Variabel Penelitian 

       Variabel dalam penelitian ini yaitu mengukur kandungan formalin pada 

tahu yang dijual di Pasar Oebobo Kota Kupang. 

D. Populasi 

       Populasi penelitian yang digunakan yaitu semua tahu di Pasar Oebobo 

Kupang. 

E. Sampel dan teknik sampel 

1. Sampel  

       Sampel penelitian yaitu tahu yang dijual di pasar Oebobo Kota 

Kupang. 
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2. Teknik Sampel 

       Sampel penelitian diambil secara Total sampling, diambil dari semua 

pedagang yang berjualan di Pasar Oebobo Kota Kupang dengan jumlah 

29 pedagang tahu. 

F. Definisi Operasional 

1. Tahu merupakan produk makanan dengan bahan baku kedelai berbentuk 

padatan dan bertekstur lunak yang diperoleh dari pedagang tahu di Pasar 

Oebobo Kota Kupang. 

2. Formalin adalah larutan formaldehida dalam air yang ditambahkan dalam 

tahu yang dijual di Pasar Oebobo Kota Kupang. 

3. Analisis formalin adalah suatu cara pemeriksaan kualitatif menggunakan 

metode pereaksi KMnO4 untuk menentukan ada tidaknya formalin pada 

tahu yang dijual di Pasar Oebobo Kota Kupang. 

G. Prosedur Penelitian 

1. Alat 

       Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain : batang 

pengaduk, cawan petri, erlenmeyer, kertas saring, labu ukur, labu 

semprot, mortir, neraca analitik, pisau/cutter, pipet tetes, rak tabung, 

tabung reaksi, dan botol coklat. 

2. Bahan 

       Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain : alat 

pelindung diri berupa jas laboratorium, haendscoon, dan masker, aquades, 

formalin 37%, sampel tahu, larutan KMnO4, label dan tissu. 
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3. Prosedur kerja 

a. Pengambilan sampel 

Sampel diambil dari pedagang tahu yang berjualan di Pasar Oebobo 

Kota Kupang. 

b. Pengujian dengan kontrol positif  

1. Formalin diambil sebanyak 2 mL dari sediaan formalin 37%, dan 

dimasukkan  ke dalam tabung reaksi. 

2. Ditambahkan 2 tetes larutan KMnO4. 

3. Kemudian diamati perubahan warna yang terjadi. 

c. Pengujian dengan kontrol negatif 

1. Aquades diambil sebanyak 2 mL, dan dimasukkan dalam tabung 

reaksi. 

2. Ditambahkan 2 tetes larutan KMnO4. 

3. Kemudian diamati perubahan warna yang terjadi. 

d. Pengujian sampel dengan KMnO4 

1. Dibuat larutan KMnO4 0,1 N.  

2. Sampel tahu sebanyak 10 gram dihaluskan menggunakan mortir. 

3. Selanjutnya, ditambahkan 20 mL aquadest, diaduk dan disaring. 

4. Hasil penyaringan diambil 2 mL, dan dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi.  

5. Ditambahkan 2 tetes larutan KMnO4 0,1 N.  

6. Digoyang-goyangkan tabung reaksi dan diamati perubahan warna 

yang terjadi. 



 
 

15 
 

e. Hasil Pemeriksaan 

       Hasil positif ditandai dengan perubahan warna dari  larutan 

KMnO4 yang semula berwarna ungu menjadi tidak berwarna setelah 

bereaksi dengan sampel. Kalium permanganat merupakan oksidator 

kuat sehingga dapat mengoksidasi formaldehid yang terkandung 

dalam formalin yang ditandai dengan hilangnya warna kalium 

permanganat dalam waktu beberapa detik setelah tabung reaksi yang 

berisi sampel digoyang-goyangkan (Khaira, 2016). 

H. Jenis Data 

a. Data Primer  

       Data primer adalah tahu yang diperoleh dari pasar Oebobo Kota 

Kupang. Data lainnya diperoleh dari pemeriksaan di Laboratorium Prodi 

Analis Kesehatan Kupang. 

b. Data Sekunder 

       Data dikumpulkan dari hasil penelitian terdahulu, jurnal dan dari 

buku-buku yang dipublikasikan kemudian dijadikan landasan teoritis 

dalam penulisan proposal ini. 

I. Analisis Hasil 

       Analisis hasil yang digunakan dalam penelitian ini yaitu analisis 

desktiptif kualitatif. Analisis deskriptif kualitatif ini digunakan untuk 

mendeskripsikan hasil penelitian dari uji laboratorium. Data-data yang 

diperoleh dideskripsikan serta dijelaskan, data-data kemudian diolah 
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sedemikian rupa sehingga dari data-data tersebut dapat menjawab rumusan 

masalah yang ada. 

J. Penyajian Data 

       Data yang telah dianalisis disajikan dalam bentuk tabel kemudian 

dijelaskan dalam bentuk narasi. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

A. HASIL PENELITIAN 

       Sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu tahu yang berasal dari 

semua pedagang tahu dipasar Oebobo Kota Kupang, berjumlah dua puluh 

sembilan. Sampel tahu dilakukan pengujian di Laboratorium Kimia Analis 

Kesehatan dengan menggunakan pereaksi KMnO4. Setiap sampel di timbang 

masing-masing 10 gram dan dilakukan pengulangan. Pengulangan ini 

dilakukan agar hasil identifikasi yang didapat lebih baik. 

       Pada Tabel 1. Menunjukkan bahwa dari kedua puluh sembilan sampel 

tahu yang diuji terdapat tiga sampel tahu yang mengandung formalin, yaitu 

sampel tahu yang diambil dari pedagang yang berjualan di Gedung 1, dan dua 

puluh enam sampel tahu lainnya tidak mengandung formalin. Hal ini 

dibuktikan dengan perubahan warna dari  larutan KMnO4 yang semula 

berwarna ungu menjadi tidak berwarna setelah bereaksi dengan formalin yang 

terdapat pada ketiga sampel tersebut. Dua puluh enam sampel lainnya tidak 

terjadi perubahan warna atau tetap mempertahankan warna ungu dari 

KMnO4.  

       Pada Gambar 2. Dengan kode tabung A dan tabung B merupakan 

Kontrol. Tabung A merupakan kontrol positif, berisi 2 mL formalin dan 

ditambahkan 2 tetes KMnO4 menghasilkan warna bening. Tabung B 

merupakan kontrol neegatif, berisi 2 mL aquades dan ditambahkan 2 tetes 
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KMnO4 hasilnya tetap mempertahankan warna ungu. Sedangkan tabung C 

dan D merupakan sampel. Tabung C merupakan sampel yang berisi 2 mL 

sampel ditambahkan 2 tetes KMnO4  hasilnya positif yaitu menghasilkan 

warna bening, sedangkan tabung D merupakan sampel yang berisi 2 mL 

sampel ditambahkan 2 tetes KMnO4  hasilnya negatif dengan tetap 

mempertahankan warna ungu. 

Tabel 1. Hasil Perubahan warna menggunakan Pereaksi KMnO4 

NO. KODE 

SAMPEL 

PERUBAHAN WARNA HASIL 

PENGAMATAN 

  0-10 menit 30 menit  

1. G1 1 Ungu – Coklat Bening Positif 

2. G1 2 Ungu – Coklat Bening Positif 

3. G1 3 Ungu – Coklat Bening Positif 

4. G1 4 Ungu Ungu Negatif 

5. G1 5 Ungu Ungu Negatif 

6. G1 6 Ungu Ungu Negatif 

7. G1 7 Ungu Ungu Negatif 

8. G1 8 Ungu Ungu Negatif 

9. DG 1 Ungu Ungu Negatif 

10. DG 2 Ungu Ungu Negatif 

11. DG 3 Ungu Ungu Negatif 

12. BA 1 Ungu Ungu Negatif 

13. BA 2 Ungu Ungu Negatif 

14. BA 3 Ungu Ungu Negatif 

15. BA 4 Ungu Ungu Negatif 

16. BA 5 Ungu Ungu Negatif 

17. BB 1 Ungu Ungu Negatif 

18. BB 2 Ungu Ungu Negatif 

19. BB 3 Ungu Ungu Negatif 

20. BB 4 Ungu Ungu Negatif 

21. BB 5 Ungu Ungu Negatif 

22. BB 6 Ungu Ungu Negatif 

23. G2 1 Ungu Ungu Negatif 

24. G2 2 Ungu Ungu Negatif 

25. G2 3 Ungu Ungu Negatif 

26. G2 4 Ungu Ungu Negatif 

27. G2 5 Ungu Ungu Negatif 

28. G2 6 Ungu Ungu Negatif 

29. G2 7 Ungu Ungu Negatif 

Keterangan : 

• +  : Diduga mengandung formalin 
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• - : Diduga tidak mengandung formallin 

➢ G1 : Gedung 1 

➢ G2 : Gedung 2 

➢ DG : Diluar Gedung 

➢ BA : Blok A 

➢ BB : Blok B 

 

 

 

 

Gambar 2. Kontrol :A. Positif – B. Negatif            Sampel :A.  Positif – B. Negatif 

B. PEMBAHASAN  

       Sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu semua sampel tahu 

yang diperoleh dari Pasar Oebobo Kota Kupang yang berjumlah dua puluh 

sembilan pedagang, baik yang berjualan di dalam gedung maupun di luar 

gedung yang diambil di Pasar Oebobo Kota Kupang. Sampel yang sudah 

diperoleh ditimbang sebanyak 10 gram, dihaluskan agar homogen dengan 

menggunakan mortir dan ditambahlan 20 mL aquadest, diaduk dan disaring. 

Kemudian hasil penyaringan diambil 2 mL dan diteteskan 2 tetes pereaksi 

KMnO4, dan dilakukan tiga kali pengulangan. Pengulangan ini dilakukan agar 

hasil identifikasi lebih baik. 
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       Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Siti Marwanti tahun 

2013 mengenai validasi uji formalin dengan pereaksi schryver dan kalium 

permanganat (KMnO4), dilaporkan bahwa kalium permanganat merupakan 

pereaksi spesifik dari formalin. Oleh karena itu, kalium permanganat dapat 

digunakan untuk pengujian formalin pada sampel-sampel yang diduga 

mengandung formalin. 

       Sebelum dilakukan pengujian sampel tahu dengan pereaksi kalium 

permanganat (KMnO4), terlebih dahulu dilakukan pengujian dengan 

menggunakan kontrol positif dan kontrol negatif yang bertujuan sebagai 

pembanding. Kontrol positif berisi 2 mL formalin 37% dan kontrol negatif 

berisi 2 mL aquades yang selanjutnya ditambahkan 2 tetes pereaksi kalium 

permanganat (KMnO4). Hasil positif ditandai dengan perubahan warna dari  

larutan kalium permanganat (KMnO4) yang semula berwarna ungu menjadi 

tidak berwarna setelah bereaksi dengan sampel. Pelunturan warna pada 

larutan KMnO4 ini disebabkan karena sifat mereduksi dari gugus aldehid pada 

formalin terhadap KMnO4 membentuk asam metanoat yang merupakan 

cairan tidak berwarna, bau sangat tajam, dan sangat korosif. Hilangnya warna 

ungu pada sampel mengindikasikan sampel positif  mengandung formalin 

(Khaira, 2016). 

       Hasil pengujian dengan menggunakan pereaksi kalium permanganat 

(KMnO4) diperoleh tiga sampel tahu positif mengandung formalin, dan dua 

puluh enam sampel tahu lainnya negatif atau tidak mengandung formalin. 

Pengujian dengan menggunakan pereaksi kalium permanganat (KMnO4) ini 
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ditentukan berdasarkan pengamatan terhadap perubahan warna dari larutan 

uji. Pada tabung G1, G2, G3 terjadi perubahan warna dari warna ungu 

menjadi coklat dan berangsur-angsur pudar dan menjadi bening setelah 30 

menit. Pada uji ini tidak diketahui konsentrasi dari kandungan formalin, 

sehingga diperlukan uji lanjut secara kuantitatif untuk mengetahui jumlah 

kandungan formalin dari masing-masing sampel tahu tersebut, tetapi peneliti 

tidak melakukan uji lanjut  tersebut.  

       Hasil akhir dari penelitian menunjukkan bahwa masih ada pedagang tahu 

di Pasar Oebobo Kota Kupang yang masih menggunakan formalin sebagai 

bahan pengawet yang dilarang penggunaannya dalam makanan tercantum 

dalam Permenkes RI No. 033 Tahun 2012. 

       Kasus penggunaan formalin dalam bahan makanan juga ditemukan di 

beberapa daerah di Indonesia. Menurut hasil penelitian tahun 2014 yang 

dilakukan di Pasar Oebobo Kota Kupang, ditemukannya seluruh sampel mie 

basah yang diperiksa dengan metode spektrofotometri positif mengandung 

formalin (So’o, 2014). 

       Para pedagang menggunakan formalin sebagai bahan pengawet didorong 

oleh faktor ekonomis (keuntungan), di mana bahan yang ditambahkan 

formalin tersebut dapat bertahan beberapa waktu sehingga dapat 

menguntungkan para pedagang dan juga karena harga formalin yang tidak 

terlalu mahal dan mudah untuk didapat. Serta kurangnya pengetahuan para 

pedagang juga merupakan salah satu faktor pendukung sehingga tanpa 
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berpikir panjang mereka menambahkan formalin dalam makanan sebagai 

bahan pengawet. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 Dari dua puluh sembilan sampel tahu yang diperiksa, terdapat tiga sampel 

tahu yang positif mengandung formalin, dan dua puluh enam sampel tahu 

lainnya negatif atau tidak mengandung formalin. Ketiga sampel tahu yang 

positif mengandung formalin tidak memenuhi persyaratan yang diatur dalam 

Permenkes RI No. 033 Tahun 2012, sehingga tidak aman untuk dikonsumsi. 

B. Saran 

 Bagi peneliti selanjutnya diharapkan untuk melakukan penelitian lanjutan 

untuk mengetahui jumlah kadar formalin yang ditambahkan pada sampel tahu 

tersebut, dan melakukan penelitian tentang analisis formalin pada bahan 

makanan lainnya. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Perhitungan Dan Prosedur Pembuatan Reagen KMnO4 0,1 N 

1. Pembuatan 250 mL larutan Kalium Permanganat (KMnO4) 0,1 N 

Diketahui :  

• Berat Molekul = 158.034 gr/mol 

• Nilai Valensi = 5 

• Normalitas = 0,1 N 

• Volume yang diinginkan = 100 mL  

Ditanya : KMnO4 yang akan ditimbang... ? 

Penyelesaian : 

 N = M x a 

 N =
gr

BM x V
x a 

0,1 N =
gr

158,034 gr/mol x 0,25 L 
 x 5 

gr =
158,034 gr/mol x 0,1 L x 0,1 N

5
  

gr =
OHGGFF

5
 

gr  =  0,3161 gram 

Jadi, KMnO4 yang ditimbang yaitu 0,3161S gram 

2. Prosedur pembuatan :  

1. Ditimbang KMnO4 sebanyak 0,3161 gram, dan ditambahkan Aquades 

sampai volume 100 mL. Diaduk hingga larut. 
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2. Larutan tersebut dipanaskan hingga mendidih selama 15-30 menit. 

3. Dinginkan pada suhu kamar, kemudian disaring. 

4. Kemudian dimasukkan dalam botol coklat/gelap dan diberi label. 
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Lampiran 2. Skema Kerja Analisis Sampel 

 

                            

 

                                                   Ditimbang 10 gram  

                                                   Dihaluskan dengan mortir 

                                                   Ditambahkan 20 mL aquades 

                                                   Diaduk dan diasaring 

 

 

 

                Residu                               Filtrat 

 

                                                                      Diambil 2 mL hasil penyaringan 

                                                                      Ditambahkan 2 tetes pereaksi KMnO4 

                                                    Digoyang-goyangkan tabung 

                                                                      Diamati perubahan warna yang terjadi 

                                                                      Dilakukan tiga kali pengulangan 

 

 

 

 

 

Sampel Tahu 

Hasil 

+ Berwarna Bening 

- Berwarna Ungu 
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Lampiran 3. Pemanasan Kalium Permanganat (KMnO4) Dan Reagen 

KMnO4 Yang Sudah Jadi Serta Formalin 37% 
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Lampiran 4. Penimbangan Sampel Tahu 
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Lampiran 5. Menghaluskan sampel tahu dengan menggunakan mortir dan 

penambahan aquades 
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Lampiran 6. Hasil Penyaringan 
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Lampiran 7. Kontrol Positif  Dan Kontrol Negatif Serta Hasil Penelitian 

(tabung 1 positif dan tabung 2 negatif) 
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LAMPIRAN 8. SURAT KETERANGAN MELAKUKAN PENELITIAN 
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LAMPIRAN 9. SURAT KETERANGAN SELESAI MELAKUKAN 

PENELITIAN 
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LAMPIRAN 10. SURAT KETERANGAN HASIL PENELITIAN 
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