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ABSTRACT

The use of formalin as a food preservative is still common today. One type of food that is mixed
with formaldehyde preservatives is cilok. There is a simple way without using chemicals to
detect the formaldehyde content in cilok, namely using red dragon fruit skin. Red dragon fruit
skin is waste that is not utilized and has the potential to provide natural coloring to food.
Anthocyanin is a type of compound that reacts easily when mixed with acid or base compounds.
The anthocyanin content in dragon fruit skin can identify the presence of formalin compounds
in food. Anthocyanin has the same strong acid properties as formalin so when anthocyanin
meets formalin, the formalin content can be easily observed organoleptically. This study aims
to determine the formalin content in cilok taken in Rogojampi District in as many as 19 samples
using a cross-sectional study method. The test results showed that the samples tested were
negative or did not contain formalin.
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PENDAHULUAN mengawetkan ~ makanan  juga  dapat
membahayakan kesehatan bagi yang
Makanan merupakan salah satu  mengkonsumsinya apabila penggunannya
kebutuhan yang harus dipenuhi guna  dalam konsentrasi berlebih. Namun demikian
menunjang keberlangsungan hidup manusia.  penggunaan BTP di kalangan masyarakat
Seiring berkembangnya zaman banyak sekali ~ masih banyak disalah artikan dimana dewasa
inovasi produk pangan lokal maupun ini banyak ditemui oknum yang tidak
mancanegara yang digandrungi oleh  bertanggungjawab yang menggantikan peran
masyarakat Banyuwangi, khususnya Desa  BTP dengan zat kimia berbahaya diantaranya
yang berada di Kecamatan Rogojampi  seperti formalin, boraks, rhodamin B (Lele,
diantaranya seperti desa Gitik, Gladag, 2019).

Kedaleman, Bubuk, Aliyan, Mangir, Cilok merupakan salah satu jenis
Lemahbangdewo, Karangbendo, Rogojampi, = makanan yang banyak ditemui dicampur
Pengatigan. bahan tambahan berbahaya seperti formalin.

Penggunaan Bahan Tambahan Pangan ~ Penambahan formalin dalam pembuatan
(BTP) seperti pewarna sintetis, pengawet dan  cilok ditujukan untuk memperpanjang umur
sejenisnya digunakan dalam makanan instan ~ simpan cilok. Terdapat beberapa ciri
dalam pengolahan pangan yang beredar di makanan yang mengandung formalin
masyarakat perlu diwaspadai. BTP selain  daintaranya tahan penyimpanan suhu ruang
dapat mempercantik fisik makanan dan  selama 3 hari, terdapat bau menyimpang,
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tidak lengket, memiliki tekstur yang kenyal,
warna mengkilat dan tidak disukai lalat
(Deny et al., 2019).

PERMENKES RI No. 033 tahun 2012
menyebutkan bahwa Bahan Tambahan
Pangan (BTP) seperti formalin merupakan
jenis BTP yang tidak diperbolehkan dan
tidak boleh ada di makanan. Tercatat bahwa
setiap tahun terdapat 2 juta korban yang
meninggal dunia akibat terpapar makanan
yang tidak sehat karena mengandung bahan
berbahaya. Potensi bahaya bagi
pengkonsumsi makanan yang mengandung
formalin dapat memicu terjadinya gagal
ginjal, hipotensi, gangguan syaraf hingga
kematian (Ana et al., 2021).

Dilansir dari Jatim.pos.id bahwa pada
tahun 2019 terdapat kasus temuan formalin
dalam makanan di Pasar Rogojampi dan
Banyuwangi. Mengingat peristiwa temuan
formalin di Rogojampi maka perlu adanya
peningkatan kewaspadaan memilih makanan
yang akan dikonsumsi khususnya cilok.
Salah satu cara untuk mendeteksi adanya
kandungan formalin pada makanan biasanya
dilakukan melalui pemeriksaan laboratorium
menggunakan bahan-bahan kimia dan
harganya cukup mahal. Terdapat -cara
sederhana yang dapat dilakukan secara
mandiri,  mudah  dipraktikkan  oleh
masyarakat, dan menggunakan bahan alami
dalam identifikasi formalin pada cilok salah
satunya dengan menggunakan bahan yang
mengandung antosianin yang banyak ditemui
pada buah naga (Nuhman et al., 2017)

Banyuwangi menjadi salah satu sentra
pengembang buah naga. Banyuwangi
merupakan pemasok Buah Naga terbesar di
Indonesia, menghasilkan 82,54 ton/tahun.
Melimpahnya buah naga di Banyuwangi juga
diimbangi dengan melimpah juga limbah
yang dihasilkan salah satunya adalah kulit.
Kulit buah naga mengandung antosianin
yang tinggi yang dapat dimanfaatkan sebagai
indikator tes kit, dalam identifikasi formalin
pada makanan, Oleh karena itu, penulis
memandang perlu dilakukannya penelitian
identifikas1  kandungan formalin pada
beberapa sempel cilok yang beredar di 10
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Desa di Kecamatan Rogojampi
menggunakan media sederhana yakni
antosianin kulit buah naga dan dari ini juga

harapannya dapat menjadi pemanfaatan
limbah buah naga dan sebagai media
alternative  bagi  masyarakat  dalam

mengidentifikasi kandungan formalin secara
sederhana

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan diantaranya
Baskom, neraca analitik, beaker glass, pisau,
mortar dan alu, petri dish, kertas saring,
talenan, sendok makan. Sedangkan bahan
yang digunakan diantaranya kulit buah naga
merah, cilok, air demineral dan test kit
komersil (test kit Antilin) yang digunakan
sebagai pembanding.

Tahapan Penelitian

Pengambilan Sampel

Metode pengambilan sampel
menggunakan purposive sampling yaitu
sampel dipilih didsarkan pada kriteria yang
diantaranya sebagai berikut cilok diproduksi
secara mandiri/sendiri oleh pedagang atau
cilok yang tidak memiliki label pangan.

Sampel yang akan diuji diperoleh dari
10 desa yang ada di kecamatan Rogojampi:
Aliyan, Mangir, Gladag, Bubuk,
Lemahbangdewo, Gitik, Karangbendo,
Rogojampi, Pengatigan, dan Kedaleman,
dengan masing — masing desa mengambil
satu sampel cilok. Pengujian kandungan
formalin pada cilok ini selain menggunakan
senyawa antosianin pada kulit buah naga juga
menggunakan test kit Antilin sebagai akurasi
/ pembanding.

Pembuatan Ekstrak Kulit Buah Naga

Pembuatan ekstrak kulit buah naga
diawali dnegan melakukan maserasi kulit
buah naga dengan menggunakan air
demineral dengan proporsi 1:10, dimana
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hasil ekstraksi digunakan sebagai indicator
dalam pengujian kandungan formalin. Lebih
jelasnya proses ekstraksi dapat dilihat pada
Gambar 1.

Kulit buah naga

Pengecilan ukuran

v

Maserasi 1:10 selama 24 jam

v

Pengadukan bertahap

v

Penyaringan

Ekstrak kulit buah

Gambar 1. Ekstraksi Kulit Buah Naga

Pengujian Formalin

Pengujian kandungan formalin pada
cilok dilakukan dengan menggunakan
ekstrak  kulit buah naga merah dan
menggunakan test kit Antilin sebagai
pembanding. Tahapan proses pengujian
formalin pada cilok lebih jelasnya dapat
dilihat pada Gambar 2 dan Gambar 3.
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Pengujian formalin menggunakan test kit

Antilin

Penghalusan atau pelumatan
v

Penambahan 20 ml air panas

v

Homogenisasi

v

Penyaringan

v

Pemasukan dalam tabung reaksi
@ 5ml

v

Penambahan 4 tetes masing-
masing indikator

v
Homogenisasi
v
Pendiaman 10 menit
v

Pengamatan perubahan warna

Gambar 2. Tahapan uji formalin menggunakan test
kit Antilin.



Pemanfaatam Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) Untuk Identifikasi.......
Jurnal Teknologi Pangan dan IImu Pertanian (JIPANG) Vol. 5 No. 2 (2023)

Pengujian formalin

antosianin.

Penghancuran dengan mortar
v
Pemasukan dalam beaker glass
v

Penambahan Aquades 20 ml

v

Penambahan ekstrak antosianin

v

Pendiaman 20 menit

v

Pengamatan perubahan warna

menggunakan

Gambar 3. Tahapan uji formalin menggunakan
antosianin.

Analisa Data

Data hasil penelitian dianalisis secara
deksriptif dan disajikan dalam bentuk tabel
yang dikomparasi dengan studi Pustaka.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Kandungan Formalin menggunakan
Tes Kit.

Christi, et al., (2020) menyatakan
bahwa sampel yang terbentuk warna
ungu/merah  berarti  sampel  positif
mengandung formalin. Lebih jelasnya hasil
pengujian formalin menggunakan tes Kit
dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil pengujian Kandungan Formalin
menggunakan Tes Kit ulangan 1.

No  Sampel Hasil Keterangan

1 Al O] Negatif
A2 O] Negatif

5 Bl ) Negatif
B2 O] Negatif
C1 O] Negatif

4 D1 ) Negatif
D2 ) Negatif

5 El O] Negatif
E2 O] Negatif

6 - - -

7 Gl O] Negatif
G2 O] Negatif
H1 ) Negatif
H2 ) Negatif

8 H3 O] Negatif
H4 ) Negatif
HS5 ) Negatif

9 i1 O] Negatif
12 O] Negatif

10 A () Negatif
Penelitian hari pertama menunjukkan

bahwa sampel vyang diambil tidak

menunjukkan adanya kandungan formalin,
mengingat ketika sampel ditetesi reagen A
dan B tidak menunjukkan perubahan warna.

Tabel 2. Hasil pengujian Kandungan Formalin
menggunakan Tes Kit ulangan 2.

No  Sampel Hasil Keterangan
1 Al ) Negatif
A2 ) Negatif
9 Bl O] Negatif
B2 ) Negatif
3 ) Negatif
4 D1 O] Negatif
D2 O] Negatif
5 El ) Negatif
E2 O] Negatif
6 - - -
7 Gl ) Negatif
G2 ) Negatif
H1 O] Negatif
H2 ) Negatif
8 H3 ) Negatif
H4 O] Negatif
H5 O] Negatif
9 11 ) Negatif
12 ) Negatif
10 J1 () Negatif
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Hasil ulangan kedua menunjukkan
bahwa sampel yang diambil tidak
menunjukkan adanya kontaminasi
kandungan formalin, mengingat ketika
sampel ditetesi reagen A dan B tidak
menunjukkan perubahan warna.

Tabel 3. Hasil pengujian Kandungan Formalin
menggunakan Tes Kit ulangan 3.

No Sampel Hasil Keterangan
1 Al ) Negatif
A2 ) Negatif
9 B1 ) Negatif
B2 ) Negatif
3 C ) Negatif
4 D1 ) Negatif
D2 ) Negatif
5 El ) Negatif
E2 ) Negatif
6 - - -
7 Gl ) Negatif
G2 ) Negatif
H1 ) Negatif
H2 ) Negatif
8 H3 ) Negatif
H4 ) Negatif
H5 ) Negatif
9 11 ) Negatif
12 ) Negatif
10 J1 () Negatif

Pada ulangan ketiga menunjukkan

bahwa sampel vyang diambil tidak
menunjukkan adanya kontaminasi
kandungan formalin, mengingat ketika

sampel ditetesi reagen A dan B tidak
menunjukkan perubahan warna.

Uji Kandungan Formalin menggunakan
antosianin.

Antosianin memiliki potensi sebagai
indicator pendeteksi kandungan formalin
pada makanan. Jika kertas saring/tisu
mengalami  perubahan  warna  (warna
memudar) berarti sempel tidak mengandung
formalin, dan jika kertas saring/tisu tidak
mengalami perubahan warna maka sempel
mengandung formalin (Sinta Ratna Dewi,
2019).
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Tabel 4. Hasil pengujian Kandungan Formalin
menggunakan Tes Kit ulangan 1.

Perubahan Hasil
No  Sampel Warna
1 Al Berubah Negatif
A2 Berubah Negatif
9 Bl Berubah Negatif
B2 Berubah Negatif
C1 Berubah Negatif
4 D1 Berubah Negatif
D2 Berubah Negatif
5 El Berubah Negatif
E2 Berubah Negatif
6 - - -
7 Gl Berubah Negatif
G2 Berubah Negatif
H1 Berubah Negatif
H2 Berubah Negatif
8 H3 Berubah Negatif
H4 Berubah Negatif
H5 Berubah Negatif
9 11 Berubah Negatif
12 Berubah Negatif
10 J1 Berubah Negatif
Dari  hasil metode  sederhana
menggunakan ekstrak antosianin

menunjukkan bahwa pada penelitian hari
pertama kertas saring yang sudah dibasahi
oleh  larutan  antosianin  mengalami
perubahan warena ketika sampel diletakkan
diatas tisu tersebut, menandakan bahwa
sampel tidak mengandung formalin.
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Tabel 5. Hasil pengujian Kandungan Formalin
menggunakan Tes Kit ulangan 2.

Tabel 6. Hasil pengujian Kandungan Formalin
menggunakan Tes Kit ulangan 3.

Perubahan Hasil Perubahan Hasil
No  Sampel Warna No  Sampel Warna
1 Al Berubah Negatif 1 Al Berubah Negatif
A2 Berubah Negatif A2 Berubah Negatif
9 B1 Berubah Negatif 9 Bl Berubah Negatif
B2 Berubah Negatif B2 Berubah Negatif
3 C1 Berubah Negatif 3 C1 Berubah Negatif
4 D1 Berubah Negatif 4 D1 Berubah Negatif
D2 Berubah Negatif D2 Berubah Negatif
5 El Berubah Negatif 5 El Berubah Negatif
E2 Berubah Negatif E2 Berubah Negatif
6 - - - 6 - - -
7 Gl Berubah Negatif 7 Gl Berubah Negatif
G2 Berubah Negatif G2 Berubah Negatif
H1 Berubah Negatif H1 Berubah Negatif
H2 Berubah Negatif H2 Berubah Negatif
8 H3 Berubah Negatif 8 H3 Berubah Negatif
H4 Berubah Negatif H4 Berubah Negatif
H5 Berubah Negatif H5 Berubah Negatif
9 (K Berubah Negatif 9 i1 Berubah Negatif
12 Berubah Negatif 12 Berubah Negatif
10 J1 Berubah Negatif 10 J1 Berubah Negatif

Pada ulangan kedua menunjukkan
bahwa kertas saring yang sudah dibasahi oleh
larutan antosianin mengalami perubahan
warena ketika sampel diletakkan diatas tisu
tersebut, menandakan bahwa sampel tidak
mengandung formalin.
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Pada ulangan ketiga menunjukkan
bahwa kertas saring yang sudah dibasahi oleh
larutan antosianin mengalami perubahan
warena ketika sampel diletakkan diatas tisu
tersebut, menandakan bahwa sampel tidak
mengandung formalin.

KESIMPULAN
Kesimpulan dari penelitian ini antara
lain:

1. Hasil penelitian yang telah dilakukan
menggunakan uji larutan antosianin
menunjukkan bahwa tidak ada kandungan
formalin pada cilok yang beredar di 10
desa kecamatan rogojampi, dimana
setelah sampel diletakkan diatas kertas
saring yang sudah direndam oleh larutan
antosianin, kertas saring mengalami
perubahan warna/memudar. Sehingga
dapat disimpulkan bahwa sampel tidak
mengandung formalin.

2. Larutan antosianin dan tes kit antilin
memiliki  efektifitas yang mampu
mendeteksi formalin pada cilok, hasil
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penelitian menunjukkan bahwa tidak ada
perbandingan hasil uji yang didapatkan.
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