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ABSTRAK  

 

Nama    : Vitalia Salsabila Yandri Saputri  

Program Studi  : Kedokteran  

Judul : Analisis Kualitatif dan Kuantitatif Kandungan Formalin 

dan Boraks pada Tekwan Basah dan Tekwan Kering di Kota 

Palembang  

 

Tekwan merupakan makanan tradisional khas Palembang berbahan dasar ikan, 

tepung, dan bumbu lainnya. Namun, masih banyak pedagang menjual ikan giling 

yang mengandung formalin sebagai bahan pembuatan tekwan dan adanya 

penambahan boraks pada saat pembuatan tekwan. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis kandungan formalin dan boraks secara kualitatif dan kuantitatif pada 

tekwan basah dan tekwan kering yang dijual di Kota Palembang. Penelitian ini 

menggunakan desain deskriptif kuantitatif dengan total sampel sebanyak 20, terdiri 

atas 10 sampel tekwan basah dan 10 sampel tekwan kering yang diambil 

menggunakan teknik total sampling. Analisis kualitatif dilakukan menggunakan 

test kit formalin dan test kit boraks, sedangkan analisis kuantitatif dilakukan 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Hasil uji kualitatif menunjukkan bahwa 

seluruh sampel tidak terdeteksi mengandung formalin maupun boraks berdasarkan 

test kit. Namun, hasil analisis kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis 

menunjukkan bahwa seluruh sampel mengandung formalin dan boraks dalam kadar 

yang bervariasi. Rata-rata kadar formalin pada tekwan basah sebesar 16,35 ppm 

dan tekwan kering sebesar 2,49 ppm, sedangkan rata-rata kadar boraks pada tekwan 

basah sebesar 18,93 ppm dan tekwan kering sebesar 13,67 ppm. Perbedaan hasil 

antara uji kualitatif dan kuantitatif diduga dipengaruhi oleh keterbatasan sensitivitas 

test kit serta efek matriks pangan yang kompleks pada tekwan. Kesimpulan 

penelitian ini menunjukkan bahwa meskipun test kit memberikan hasil negatif, 

metode spektrofotometri UV-Vis mampu mendeteksi formalin dan boraks pada 

tekwan.  

 

Kata kunci: tekwan, formaldehyde, borax, test kit, spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACT 

 

Nama    : Vitalia Salsabila Yandri Saputri  

Program Studi  : Kedokteran  

Judul : Analisis Kualitatif dan Kuantitatif Kandungan Formalin 

dan Boraks pada Tekwan Basah dan Tekwan Kering di Kota 

Palembang  

 

Tekwan is a traditional food specialty of Palembang made from fish, flour, and other 

seasonings. However, many vendors still sell ground fish containing formalin as a 

raw material for making tekwan, and borax is also added during the preparation 

process. This study aimed to analyze the presence of formalin and borax 

qualitatively and quantitatively in wet tekwan and dried tekwan sold in Palembang 

City. The study employed a descriptive quantitative design with a total of 20 

samples, consisting of 10 wet tekwan samples and 10 dried tekwan samples 

collected using a total sampling technique. Qualitative analysis was carried out 

using formalin test kits and borax test kits, while quantitative analysis was 

conducted using UV-Vis spectrophotometry. The qualitative test results showed that 

none of the samples were detected to contain formalin or borax based on the test 

kits. However, quantitative analysis using UV-Vis spectrophotometry indicated that 

all samples contained formalin and borax at varying concentrations. The average 

formalin concentration was 16.35 ppm in wet tekwan and 2.49 ppm in dried tekwan, 

while the average borax concentration was 18.93 ppm in wet tekwan and 13.67 ppm 

in dried tekwan. The discrepancy between qualitative and quantitative test results 

is presumed to be influenced by the limited sensitivity of the test kits and the 

complex food matrix effects in tekwan. The conclusion of this study shows that 

although the test kits yielded negative results, the UV–Vis spectrophotometric 

method was able to detect formalin and borax in tekwan. 

 

Keywords: tekwan, formaldehyde, borax, test kit, UV-Vis spectrophotometry 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang 

Palembang sebagai salah satu kota terbesar di Indonesia, memiliki aneka 

ragam budaya yang menghasilkan banyaknya olahan makanan yang kemudian 

menjadi makanan khas kota Palembang, diantaranya seperti model, pempek, 

tekwan, kerupuk, kemplang, dan lain-lain (Rahma et al., 2021). Tekwan 

merupakan makanan olahan ikan yang kemudian diolah dan dibentuk menjadi 

bulat seperti bakso yang kemudian disajikan dengan kuah kaldu udang yang 

juga dapat dikemas dalam bentuk makanan olahan kering (Telisa et al., 2022).  

Tekwan dibuat dari campuran ikan giling dan tepung tapioka yang 

ditambahkan air dan bumbu lainnya (Telisa et al., 2022), dan juga sering 

ditambahkan pengenyal (Rosyidah et al., 2017). Secara umum, ikan yang 

sering digunakan adalah ikan tenggiri dan ikan gabus. Namun, beberapa 

pedagang masih banyak yang menjual ikan segar dengan kandungan berbahaya 

formalin (Mardiyah & Jamil, 2020). Sehingga, kontaminasi formalin pada 

tekwan berpotensi diturunkan dari ikan segar yang telah terpapar formalin, 

sedangkan boraks mengandung asam borat yang dapat digunakan untuk 

meningkatkan kualitas tekstur makanan menjadi lebih kenyal, sehingga lebih 

disukai pembeli (Rosyidah et al., 2017). 

Berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 22 

Tahun 2023 tentang bahan tambahan pangan, formalin dan boraks termasuk ke 

dalam kategori bahan tambahan pangan yang dilarang penggunaannya di 

Indonesia (BPOM, 2023). Formalin adalah senyawa yang mengandung 

formaldehida 37% yang biasanya digunakan untuk disinfektan dan pengawet 

cadaver di bidang medis. Menurut WHO, batas kadar formaldehida yang dapat 

ditoleransi oleh tubuh manusia sebanyak 0,15 mg/kgBB/hari. Adapun menurut 

United States Environmental Protection Agency (USEPA) menetapkan batas 

maksimum formaldehide 0,2 mg/KgBB/hari  (BPOM, 2019). 

Pengonsumsian formalin dapat mengakibatkan dampak akut maupun 

kronis hingga turunnya derajat kesehatan dan sistem imun pada tubuh manusia 
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seperti munculnya gejala mual, muntah, diare, hipotensi, sakit kepala, dan 

memicu sel kanker (Chumaidi et al., 2022). Formalin dikelompokkan sebagai 

karsinogen kelompok 1 oleh International Agency for Research on Cancer yang 

dapat menyebabkan kanker nasofaring (Tupper et al., 2023). 

Boraks merupakan senyawa kimia natrium tetraborat (Na₂B₄O₇), 

senyawa ini umumnya berbentuk bubuk kristal putih yang tidak berwarna, 

tidak berbau, serta memiliki rasa agak manis. Boraks memiliki kandungan 

asam borat (H₃BO₃) dengan kemurnian 99%. Jika   dilarutkan   dalam   air,   

boraks   akan   mengalami   hidrolisis   dan menghasilkan natrium hidroksida 

(NaOH)   serta   asam   borat   (H₃BO₃)   (Berliana et al., 2021).   Pengonsumsian 

boraks dalam jumlah besar, dapat terjadi keracunan dengan gejala berupa 

batuk, iritasi pada mata, muntah, kesulitan bernapas, serta kerusakan pada sel. 

Akumulasi zat ini dalam tubuh bahkan berpotensi menimbulkan kematian 

(Andriani & Utami, 2023). 

Formalin dan boraks dapat diuji secara kualitatif menggunakan rapid test 

kit, yaitu alat uji cepat yang praktis dan mampu memberikan hasil dalam waktu 

singkat. Sementara itu, untuk analisis kuantitatif bisa digunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis yang dikenal lebih cepat, mudah digunakan, hemat 

biaya, serta cukup sensitif (Kartika et al., 2024).  

Penelitian oleh Mardiyah et al., (2020) menggunakan uji kualitatif 

formalin pada ikan segar didapatkan 12 sampel positif formalin. Penelitian oleh 

Awaludin et al., (2017) menggunakan uji kualitatif formalin didapatkan sampel 

cilok, bakso, dan tahu masing-masing terdapat satu sampel yang mengandung 

formalin. Penelitian oleh Syafriani et al., (2019) dengan uji kualitatif dan 

kuantitatif didapatkan sampel mi kuning teridentifikasi positif formalin dan 

boraks. Berdasarkan temuan tersebut, dapat diduga bahwa adanya formalin 

pada produk olahan ikan seperti tekwan dapat berasal dari bahan baku ikan 

maupun dari proses pengolahan selanjutnya.  

Tekwan banyak di jual di Kota Palembang yang kerap dijadikan 

wisatawan sebagai oleh-oleh. Namun, hingga saat ini belum adanya penelitian 

terkait analisis kualitatif dan kuantitatif kandungan formalin dan boraks pada 
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tekwan basah dan tekwan kering yang ada di Kota Palembang, sehingga 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian ini. 

1.2  Rumusan Masalah  

Bagaimana analisis kuantitatif kandungan formalin dan boraks tekwan 

basah dan tekwan kering di Kota Palembang? 

1.3  Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum  

Tujuan umum dari penelitian ini yaitu untuk menganalisis kualitatif 

dan kuantitatif kandungan formalin dan boraks pada tekwan basah dan 

tekwan kering di Kota Palembang. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Untuk mengetahui ciri fisik tekwan basah dan tekwan kering dengan 

kandungan formalin dan boraks di Kota Palembang. 

2. Untuk mengetahui panjang gelombang maksimum formalin dan 

boraks pada tekwan basah dan tekwan kering di Kota Palembang. 

3. Untuk mengetahui kadar formalin pada tekwan basah dan tekwan 

kering di Kota Palembang dengan analisis kuantiatif menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis. 

4. Untuk mengetahui kadar boraks pada tekwan basah dan tekwan kering 

di Kota Palembang dengan analisis kuantiatif menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

1. Penelitian ini dapat diharapkan memberikan informasi terkait 

kandungan formalin dan boraks pada tekwan di Kota Palembang. 

2. Penelitian ini dapat dijadikan referensi untuk penelitian selanjutnya 

tentang uji kandungan formalin dan boraks pada makanan lainnya. 

1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat 

Diharapkan masyarakat dapat memperoleh informasi bahwa 

beberapa makanan tradisional tekwan berpotensi mengandung formalin 
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sehingga mendorong masyarakat untuk lebih kritis dan hati-hati dalam 

memilih makanan. 

1.5 Keaslian Penelitian  

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

Peneliti Judul Penelitian Metode 

Penelitian 

Hasil 

 

Awaludin 

et al., 

(2024). 

Identifikasi 

Kandungan Boraks 

Dan Formalin Pada 

Berbagai Makanan 

di Kecamatan 

Purwokerto Selatan 

Penelitian 

deskriptif 

dengan 

pendekatan 

kualitatif 

menggunakan 

test kit formalin 

Dua sampel mie ayam yang diuji 

mengandung formalin. Sampel 

cilok, bakso, dan tahu masing-

masing terdapat 1 sampel yang 

positif formalin. Pada sampel 

ikan, frozen food, ayam, dan 

kerupuk semuanya mengandung 

formalin. 100% sampel tidak 

mengandung boraks. 

 

Mardiyah 

& Jamil., 

(2020) 

Identifikasi 

Kandungan 

Formalin pada Ikan 

Segar yang Dijual 

di Pasar Mimbo dan 

Pasar Jangkar 

Kabupaten 

Situbondo 

Penelitian 

deskriptif 

dengan 

pendekatan 

kualitatif 

menggunakan 

test kit formalin  

Identifikasi formalin pada 10 jenis 

ikan segar di Pasar Mimbo 

terdapat 8 sampel di antaranya 

adalah  ikan  tongkol,  ikan  

kembung,  ikan  makarel,  ikan 

swangi,  ikan  bawal,  ikan  teri,  

ikan  kakap dan udang positif 

mengandung formalin. Adapun 

Sedangkan di Pasar Jangkar 

terdapat 4 sampel yang positif 

mengandung formalin, 

diantaranya adalah ikan swangi, 

ikan bawal, ikan kakap dan udang. 

Sari et 

al., 

(2022).  

Analisis 

Kandungan 

Formalin Pada 

Bakso di Warung 

Bakso Kota Banda 

Aceh 

Pengujian 

menggunakan 

metode kualitatif 

dengan kit tes uji 

formalin merk 

Labtest 

Dari 30 sampel, terdapat 15 

sampel bakso yang mengandung 

positif (+) formalin.  

Syafriani 

et al., 

(2019). 

Analisis 

Kandungan 

Formalin dan 

Boraks dalam Mi 

Kuning, Kerupuk 

Merah, dan Ayam 

Menggunakan 

Metode Rapid Test 

Kit dan 

Spektrofoto-metri 

UV-Vis 

Pengujian 

formalin dan 

boraks secara 

kualitatif 

menggunakan 

metode rapid 

test kit. 

Pengujian secara 

kuantitatif 

dengan 

spektrofotometri 

UV-Vis 

Dua sampel mi kuning 

teridentifikasi positif formalin dan 

boraks.  
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