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ABSTRACT 
 

Formalin is a colorless solution with a strong odor, containing 37% formaldehyde in water, commonly 
used as a preservative for non-food materials. However, its misuse in the food industry, particularly in 
traditional markets, has become a significant public health concern. Formalin is often added to tofu to 
extend its shelf life, but consumption of formalin-contaminated food can lead to poisoning and 
respiratory issues. This study aims to determine the presence of formalin in white tofu sold in 
traditional markets in Gorontalo City. The research employs both qualitative testing using potassium 
permanganate (KMnO) solution and quantitative analysis using UV-Vis spectrophotometry. A total 
of twelve tofu samples were collected from four traditional markets in Gorontalo City. Qualitative tests 
revealed that two samples from Market C tested positive for formalin Further quantitative analysis 
determined formalin concentrations of 12.27 mg/kg in sample C1 and 25.72 mg/kg in sample C3. 
These findings indicate that formalin-contaminated tofu is still being sold in Gorontalo's traditional 
markets, highlighting the need for stricter monitoring to prevent the circulation of hazardous food 
products that pose risks to public health. 
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ABSTRAK 

Formalin adalah larutan tak berwarna dengan aroma tajam yang mengandung 37% 
formaldehid dalam air dan digunakan sebagai pengawet untuk bahan non-pangan. Namun, 
penyalahgunaannya dalam industri pangan, terutama di pasar tradisional, menjadi masalah 
serius. Formalin sering ditambahkan kedalam tahu untuk memperpanjang masa simpan, 
tetapi hal ini dapat menyebabkan keracunan dan gangguan pernapasan. Tujuan penelitian 
ini yaitu untuk mengetahui kandungan formalin dalam tahu putih yang beredar di pasar 
tradisional kota Gorontalo. Metode yang digunakan pada penelitian adalah uji kualitatif 
dengan larutan KMnO₄ dan uji kuantitatif dengan Spektrofotometri UV-Vis. Sebanyak dua 
belas sampel tahu diperoleh dari empat pasar tradisional Kota Gorontalo. Hasil uji kualitatif 
menunjukkan bahwa dua sampel dari pasar C positif mengandung formalin. Uji kuantitatif 
lebih lanjut menunjukkan kadar formalin sebesar 12,27 mg/kg pada sampel C1 dan 25,72 
mg/kg pada sampel C3. Hal ini menunjukkan bahwa masih terdapat tahu yang 
mengandung formalin yang beredar di pasar tradisional Kota Gorontalo. 
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1. Pendahuluan 

Tahu merupakan makanan olahan dari kedelai yang sangat dikenal dan banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat [1]. Keberadaannya diminati karena rasanya yang lezat, 
harganya yang terjangkau, serta kandungan nutrisinya yang cukup tinggi. Selain itu, 
tahu mudah ditemukan di pasar tradisional. Tahu juga sering menjadi pilihan dalam 
menu diet rendah kalori karena memiliki kadar karbohidrat yang rendah [2]. Proses 
pemanasan yang diperlukan dalam produksi tahu juga berpotensi menurunkan 
kualitas produk dan memperpendek masa simpan tahu, sehingga menjadi tantangan 
bagi produsen dalam menjaga kualitas dan ketersediaan produk yang aman untuk 
dikonsumsi [3]. 

Formalin adalah suatu larutan bening dengan bau menyengat yang 
mengandung sekitar 37% formaldehida dalam air dan biasanya dicampur dengan 
metanol sebanyak 10-15% untuk mencegah polimerisasi [4]. Meskipun sering 
ditemukan dalam berbagai industri, formalin sebenarnya tidak diperuntukkan untuk 
penggunaan dalam makanan [5]. Fungsinya lebih banyak digunakan sebagai 
antiseptik, germisida, serta pengawet untuk bahan-bahan non-makanan, seperti dalam 
industri tekstil, kayu, dan laboratorium medis [6].  

Penyalahgunaan bahan pengawet seperti formalin telah menjadi masalah serius 

dalam industri pangan, khususnya di pasar tradisional. Formalin, yang seharusnya 
hanya digunakan untuk tujuan industri, sering kali ditambahkan ke dalam tahu untuk 
memperpanjang masa simpan [7]. Penggunaan formalin dalam makanan sangat 
berbahaya, karena dapat menyebabkan berbagai masalah kesehatan, termasuk 
gangguan fungsi hati dan ginjal, serta meningkatkan risiko kanker [8].  

Penggunaan formalin yang tidak sesuai, terutama dalam bahan pangan, dapat 

menimbulkan dampak kesehatan yang sangat berbahaya bagi manusia. Formalin bersifat 

toksik dan dapat mengganggu sistem metabolisme tubuh jika dikonsumsi dalam jangka 

panjang [9]. Dampak negatifnya meliputi iritasi pada saluran pernapasan, gangguan 

pencernaan, hingga potensi menyebabkan kanker jika terpapar secara terus-menerus 

dalam jumlah yang tinggi. Selain itu, paparan formalin juga dapat menyebabkan reaksi 

alergi pada kulit, gangguan fungsi organ, serta efek buruk lainnya yang membahayakan 

Kesehatan [10]. 

Minimnya regulasi dan pemeriksaan yang ketat membuat produsen merasa 
leluasa untuk menggunakan bahan tambahan berbahaya seperti formalin demi 
mempertahankan kesegaran dan tekstur tahu. Konsumen, yang umumnya tidak 
memiliki pengetahuan cukup tentang bahaya penggunaan bahan kimia ini, berisiko 
mengonsumsi tahu yang terkontaminasi. Oleh karena itu, penting bagi pihak 
berwenang untuk meningkatkan pengawasan di pasar tradisional, serta melakukan 
edukasi kepada pedagang dan konsumen tentang pentingnya memilih makanan yang 
aman dan sehat. 
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2.  Metode 

Metode penelitian menggunakan deskriptif kuantitatif dengan analisis 
menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Teknik pengambilan sampel yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah purposive sampling, yaitu metode pengambilan sampel 
berdasarkan kriteria tertentu agar sampel yang diambil dapat secara efektif mewakili 
populasi yang ada. 

Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat sentrifugasi, cawan 

porselin, kuvet, labu ukur 10 ml dan 100 ml, mortir dan stamper, pipet tetes, rak 
tabung reaksi, spatula, Spektrofotometer UV-Vis Thermo Scintific, tabung reaksi, 
tabung sentrifus, timbangan analitik. Adapun bahan yang digunakan yaitu 
Aluminium foil, Aquades, Asam Kromatofat, Formalin, H2SO4 P, KMnO4 0,1 N, Kertas 
saring, Tahu mentah. 

Prosedur Kerja 

Analisis Kualitatif 

Pada uji kualitatif formalin dalam tahu putih menggunakan pereaksi larutan 
KMnO4. Sampel ditambahkan dengan 3 tetes larutan KMnO4, dan diamati perubahan 
warna yang terjadi. Jika positif maka larutan sampel akan berubah warna dari ungu 
menjadi endapan coklat. 
 
Analisis Kuantitatif 

a. Pembuatan Larutan Baku Induk Formalin 
Larutan induk baku formalin (1000 ppm) dibuat dengan mengambil sebanyak 
0,27 mL formalin 37% dan memasukkannya ke dalam labu ukur 100 ml yang 
sudah diisi sedikit aquades. Setelah itu, aquades ditambahkan hingga mencapai 
tanda batas, lalu campuran dikocok hingga homogen. 

b. Pembuatan Larutan Standar Formalin 
Larutan standar formalin 100 ppm dibuat dengan mengambil 10 ml larutan 
induk 1000 ppm, kemudian memasukkannya ke dalam labu ukur 100 ml, dan 
menambahkan aquades hingga tanda batas, lalu dikocok hingga homogen. 

c. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 
Penetapan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan menggunakan 
larutan standar yang telah dibuat sebelumnya. Larutan ini kemudian diukur 
pada rentang panjang gelombang antara 400-600 nm untuk menentukan 
panjang gelombang di mana absorbansi mencapai nilai tertinggi. 

d. Penentuan Operating Time 
Sebanyak 2 mL larutan standar dengan konsentrasi 10 ppm diambil 
menggunakan pipet volume, kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi. 
Setelah itu, ditambahkan 5 mL pereaksi asam kromatofatLarutan tersebut 
kemudian diukur absorbansi pada panjang gelombang maksimum yang telah 
ditentukan sebelumnya. Pengukuran dilakukan selama 30 menit untuk 
memantau kestabilan hasil. 

e. Pembuatan Kurva Kalibrasi 
Dari larutan standar 100 ppm yang telah dibuat, diambil 0,5 ml, 1 ml, 1,5 ml, 
dan 2 ml untuk menghasilkan larutan standar dengan konsentrasi 5 ppm, 10 
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ppm, 15 ppm, dan 20 ppm. Setiap larutan kemudian ditambahkan 0,5 ml H2SO4 
P dan 0,5 ml pereaksi Asam Kromatofat, lalu diencerkan dengan aquades 
dalam labu ukur 10 ml hingga mencapai tanda batas dan homogen. Absorbansi 
larutan standar dan larutan blanko diukur pada panjang gelombang 574 nm. 

f. Penyiapan Sampel Tahu 
Sampel tahu mentah sebanyak 2gram digerus hingga halus, kemudian 
direndam dalam 20 ml aquades yang sudah dimasukkan ke dalam erlenmeyer. 
Setelah itu, dilakukan sentrifugasi selama 15 menit dan disaring 

g. Pengujian dengan Spektrofotometri UV-Vis 
Hasil filtrat sampel tahu sebanyak 5 ml dimasukkan ke dalam labu ukur 10 ml, 
kemudian ditambahkan 0,5 ml H2SO4 P dan 0,5 ml pereaksi Asam Kromatofat. 
Setelah itu, aquades ditambahkan hingga mencapai tanda batas. Absorbansi 
larutan diukur pada panjang gelombang 574 nm. 

 
3. Hasil dan Pembahasan 

Hasil Analisis Kualitatif 

Tabel 1. menunjukkan hasil uji kualitatif sampel yang telah direaksikan dengan 
larutan KMnO4. 

Tabel 1. Hasil analisis kualitatif 

Kode sampel Hasil Pengamatan Keterangan 

A1 Ungu Negatif 

A2 Ungu Negatif 

A3 Ungu Negatif 

B1 Ungu Negatif 

B2 Ungu Negatif 

B3 Ungu Negatif 

C1 Endapan coklat Pofitif 

C2 Ungu Negatif 

C3 Endapan coklat Positif 

D1 Ungu Negatif 

D2 Ungu Negatif 

D3 Ungu Negatif 

Berdasarkan hasil uji kualitatif menggunakan larutan pereaksi KMnO4, dari 12 
sampel yang direaksikan terdapat dua sampel positif mengandung formalin. 
penambahan kalium permanganat (KMnO₄) berfungsi sebagai agen pengoksidasi yang 
bereaksi dengan formaldehid dalam formalin [11]. Proses oksidasi ini ditandai dengan 
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perubahan warna larutan dari ungu menjadi bening dan endapan coklat, yang 
menunjukkan bahwa formaldehid telah mengalami reaksi dengan KMnO₄ [12].   

Analisis Kuantitatif 

Tabel 2. menunjukkan hasil pengukuran konsentrasi larutan baku formalin 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 574 nm.  

Tabel 2. Baku standar formalin 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

5 0,164 

10 0,223 

15 0,286 

20 0,331 

Berdasarkan nilai absorbansi pada pengukuran menggunakan spektrofotometri 
UV-Vis, maka didapatkan kurva kalibrasi seperti dapat dilihat pada gambar 1. 

 
Gambar 1. Kurva baku formalin 

Berdasarkan hasil pengukuran dan perhitungan absorbansi larutan standar 
formalin dengan konsentrasi 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, dan 20 ppm, diperoleh bahwa 
semakin tinggi konsentrasi, semakin tinggi pula nilai absorbansi. Pembuatan kurva 
kalibrasi bertujuan untuk menentukan hubungan kuantitatif antara konsentrasi larutan 
baku formalin dan nilai absorbansi yang dihasilkan [13]. Hal ini menghasilkan grafik 
berbentuk garis lurus. Selanjutnya, dilakukan perhitungan untuk memperoleh nilai a, 
b, dan r, dengan hasil sebagai berikut: nilai a = 0,111, nilai b = 0,011, dan nilai r = 0,997. 
Nilai koefisien korelasi (r) yang mendekati 1 menunjukkan adanya hubungan linier 
antara konsentrasi dan serapan yang dihasilkan, hal ini berarti bahwa peningkatan 
nilai absorbansi analit berbanding lurus dan signifikan dengan peningkatan 
konsentrasinya, jika nilai koefisien korelasi (r) berada dalam rentang 0,90 – 0,95, maka 
kurva dianggap cukup linier. Jika berada antara 0,95 – 0,99, kurva dikategorikan baik, 
sedangkan jika nilai r ≥ 0,99, maka kurva menunjukkan linearitas yang sangat baik 
[14]. Nilai-nilai ini kemudian digunakan untuk menghitung kadar formalin dalam 
sampel tahu mentah. 
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Tabel 3. Kadar formalin dalam sampel 

Kode Sampel Absorbansi Kadar 

C1 0,246 12,27 mg/kg 

C3 0,394 25,72 mg/kg 

Hasil yang diperoleh yaitu pada sampel C1 kadar formalin yang terkandung 
adalah 12,27 mg/kg dan pada sampel C3 yaitu 25,72 mg/kg. Berdasarkan Peraturan 
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 Tahun 2012 tentang Bahan 
Tambahan Pangan (BTP), formalin termasuk bahan pengawet yang dilarang dalam 
makanan karena sifat toksiknya. Menurut International Programme on Chemical Safety 
(IPCS), batas toleransi formalin yang dapat diterima oleh tubuh adalah 0,1 mg/L, 
sedangkan asupan harian yang dianggap aman adalah maksimal 0,2 mg per hari [10]. 

Konsumsi formalin dapat menyebabkan efek akut, seperti mual, muntah, radang paru, 
kerusakan jaringan, serta luka pada saluran pernapasan [15]. 

4.  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa hasil uji 
kualitatif yang dilakukan terhadap 12 sampel yang diperoleh dari empat pasar 
tradisional di Kota Gorontalo, ditemukan bahwa dua sampel menunjukkan hasil 
positif mengandung formalin. Pada hasil uji kuantitatif menggunakan metode 
spektrofotometri UV-Vis menunjukkan bahwa dua sampel yang diuji memiliki kadar 
formalin yang berbeda. Sampel C1 mengandung formalin sebesar 12,27 mg/kg, 
sedangkan sampel C3 memiliki kadar formalin sebesar 25,72 mg/kg. Keberadaan 
formalin dalam bahan pangan ini mengindikasikan adanya potensi penyalahgunaan 
zat berbahaya yang tidak sesuai dengan standar keamanan pangan yang ditetapkan.  
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