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ABSTRAK 
 

Nama  : Hafiyyan Marzuq 

Program Studi : Kedokteran 

Judul : Identifikasi Formalin Pada Tahu Putih dan Mie Basah Kuning  

Yang Dijual di Pasar Palembang 

 

Makanan berperan penting dalam memenuhi kebutuhan energi dan zat gizi, namun 

tingkat keamanannya sangat dipengaruhi oleh penerapan higiene dan sanitasi 

selama proses pengolahan. Tahu dan mie basah merupakan bahan pangan yang 

banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia dan berisiko disalahgunakan dengan 

penambahan bahan berbahaya seperti formalin untuk memperpanjang daya simpan. 

Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi keberadaan formalin pada tahu putih dan 

mie basah yang dijual di pasar tradisional Kota Palembang secara kualitatif 

menggunakan pereaksi Schiff dan Formalin Test kit. Penelitian deskriptif kualitatif 

ini dilakukan pada September–Desember 2025 di Laboratorium Biomedik Fakultas 
Kedokteran Universitas Muhammadiyah Palembang dengan teknik total sampling, 

meliputi 7 sampel tahu putih dan 7 sampel mie basah kuning. Pengujian formalin 

dilakukan menggunakan pereaksi Schiff dan Formalin Test kit, dengan indikator 

positif berupa perubahan warna menjadi merah keunguan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa seluruh sampel tahu putih negatif formalin pada kedua metode 

pengujian. Pada mie basah, tidak diperoleh hasil positif pada uji pereaksi Schiff, 

namun satu sampel (kode M4) terdeteksi positif melalui Formalin Test kit. 

Disimpulkan bahwa terdapat satu sampel mie basah yang mengandung formalin, 

sedangkan semua sampel tahu putih tidak menunjukkan adanya formalin 

berdasarkan kedua uji kualitatif tersebut. Temuan ini menegaskan pentingnya 

pengawasan keamanan pangan terhadap produk yang banyak dikonsumsi 

masyarakat. 

 

Kata kunci : formalin, formalin test kit, mie kuning, tahu putih, uji reaksi Schiff 
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ABSTRACT 
 

Name  : Hafiyyan Marzuq 

Study Programs : Medicine 

Title : identification of formalin on white tofu and yellow wet noodles 

sold at Palembang Market 

 

Food plays an important role in meeting energy and nutrient needs, but its level of 

safety is greatly influenced by the application of hygiene and sanitation during the 

processing process. Tofu and wet noodles are food ingredients that are widely 

consumed by the Indonesian people and are at risk of being misused with the 

addition of harmful ingredients such as formalin to extend shelf life. This study aims 

to identify the presence of formalin in white tofu and wet noodles sold in the 

traditional market of Palembang City qualitatively using Schiff reagents and 

Formalin Test kit. This qualitative descriptive research was conducted in 

September-December 2025 at the Biomedical Laboratory, Faculty of Medicine, 

University of Muhammadiyah Palembang with a total sampling technique, 

including 7 samples of white tofu and 7 samples of yellow wet noodles. Formalin 

testing was carried out using Schiff reagents and Formalin Test kit, with positive 

indicators in the form of color change to purplish red. The results showed that all 

samples were formalin-negative in both test methods. In wet noodles, no positive 

results were obtained in the Schiff reagent test, but one sample (code M4) was 

detected positive through the Formalin Test kit. It was concluded that there was one 

sample of wet noodles that contained formalin, while all samples of white tofu did 

not show the presence of formalin based on the two qualitative tests. These findings 

confirm the importance of food safety supervision for products that are widely 

consumed by the public. 

 

Keywords: Formalin, Formalin test kit, Yellow noodles, Schiff, White tofu.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Makanan memiliki peran penting dalam menyediakan energi serta zat gizi 

makro dan mikro yang dibutuhkan untuk mempertahankan status gizi dan 

produktivitas. Manfaat tersebut akan tercapai secara optimal apabila ketersediaan 

pangan mencukupi, pola konsumsi seimbang, dan proses pengolahan dilakukan 

secara higienis. Ketersediaan protein hewani juga memberikan kontribusi besar 

terhadap pemenuhan gizi masyarakat (Firdaus et.al., 2023). Di sisi lain, aspek 

higiene dan sanitasi turut menentukan keamanan pangan; praktik yang tidak 

higienis, seperti pada jajanan sekolah, dapat meningkatkan risiko kontaminasi 

Escherichia coli, sedangkan penerapan sistem Hazard Analysis and Critical 

Control Points (HACCP) serta perbaikan sarana sanitasi di unit gizi terbukti mampu 

mencegah kontaminasi mikrobiologis (Syafriyani & Djaja, 2020; Septiani & 

Wulandari, 2020). Oleh karena itu, dengan mempertimbangkan pentingnya 

keamanan pangan dan pengolahan yang higienis dalam menjaga kualitas gizi 

masyarakat, pengawasan terhadap produk pangan yang banyak dikonsumsi menjadi 

hal yang sangat penting.  

Tahu dan mie basah merupakan dua produk yang perlu mendapat perhatian 

khusus karena keduanya memiliki tingkat konsumsi tinggi serta berfungsi sebagai 

sumber utama energi dan protein nabati dalam pola makan masyarakat Indonesia. 

Tahu merupakan produk olahan kedelai yang populer di Indonesia karena harganya 

terjangkau, kandungan nutrisinya yang tinggi, serta cita rasanya yang disukai 

banyak konsumen. Selain itu, tahu menjadi sumber protein nabati penting dalam 

pola konsumsi masyarakat. Namun, tingginya permintaan mendorong sebagian 

produsen melakukan praktik yang tidak tepat dalam pengolahan untuk 

memperpanjang umur simpan, salah satunya penambahan formalin. 

Mie basah adalah produk berbasis terigu yang banyak dikonsumsi dan 

berfungsi sebagai sumber energi serta karbohidrat utama. Nilai gizinya dapat 

ditingkatkan melalui fortifikasi dengan bahan lokal, seperti tepung hati ayam atau 
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tepung talas, yang dilaporkan mampu meningkatkan kandungan protein, energi, dan 

zat besi tanpa menurunkan penerimaan konsumen (Rohmalia & Dainy, 2023).  

Tahu dan mie basah yang banyak dikonsumsi rentan mendapatkan 

pengolahan berisiko, termasuk penambahan formalin yang dilarang. Formalin 

termasuk zat yang dilarang penggunaannya pada makanan sesuai Peraturan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia No. 722/MenKes/Per/IX/1988, sehingga seharusnya 

tidak terdapat dalam produk pangan. Meski demikian, praktik penyalahgunaan 

formalin masih berlangsung demi keuntungan ekonomis dan untuk mengurangi 

kerugian akibat produk yang tidak terjual. Fenomena penyalahgunaan tersebut 

tercermin pula dalam hasil penelitian lapangan yang menemukan keberadaan 

formalin pada sampel tahu dan mie basah di berbagai pasar, sebagaimana 

dilaporkan pada studi-studi berikut.  

Berdasarkan hasil penelitian Wuisan et al., (2020) dari 7 sampel tahu 

penelitian menggunakan KMnO₄ dan Test kit Formalin di pasar Armadidi 

didapatkan 2 sampel tahu positif mengandung formalin. Hasil penelitian Rosita 

(2022) menunjukan dari 27 sampel tahu yang diuji menggunakan, KMnO₄ di 

Ciputat Tangerang Selatan terdapat 20 sampel tahu positif mengandung formalin. 

Hasil penelitian Asyfidayati et al. (2018) menunjukan dari 24 sampel tahu yang 

diujikan menggunakan Test kit Formalin di Pasar Gede Kota Surakarta terdapat 13 

sampel tahu yang positif mengandung formalin dan dari 4 sampel mie basah yang 

diuji sebanyak 2 sampel mie basah positif formalin. Hasil penelitian Parengkuan, et 

al., (2022) menunjukan dari 8 sampel mie basah yang diujikan menggunakan, 

KMnO₄ dan Test kit Formalin di Pasar Beriman Kota Tomohon terdapat 2 sampel 

mie basah yang positif mengandung formalin. Hasil penelitian Adwiria et al., 

(2019) menunjukan dari 68 sampel tahu yang diujikan menggunakan Test kit 

Formalin di Pasar Tradisional Seberang Ulu I Palembang terdapat 38 sampel ikan 

asin yang positif mengandung formalin. Berdasarkan latar belakang ini, peneliti 

tertarik melakukan penelitian berjudul “Identifikasi Formalin Pada Tahu dan Mie 

Basah yang Dijual di Pasar Palembang”. 
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1. 2 Rumusan Masalah 

Apakah terdapat kandungan formalin pada tahu dan mie basah yang dijual di 

pasar Palembang? 

 

1. 3 Tujuan Penelitian 

1. 3. 1 Tujuan Umum 

Untuk mengetahui apakah terdapat kandungan formalin pada tahu dan mie 

basah yang dijual di pasar Palembang. 

1. 3. 2 Tujuan Khusus 

Penelitian ini memiliki tujuan khusus yaitu : 

1. Menilai hasil uji formalin pada tahu secara kualitatif dengan reagen 

Schiff dan Formalin Test kit. 

2. Menilai hasil uji formalin pada mie basah secara kualitatif dengan 

reagen Schiff dan Formalin Test kit. 

 

 

1. 4 Manfaat Penelitian 

1. 4. 1 Manfaat Teoritis 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi ilmiah dalam 

bidang kesehatan khususnya terkait analisis kandungan bahan 

berbahaya pada produk pangan. 

2. Hasil penelitian ini juga dapat menjadi referensi atau acuan bagi peneliti 

selanjutnya yang tertarik untuk meneliti lebih lanjut mengenai bahan 

pengawet berbahaya seperti formalin dalam makanan. 

 

1. 4. 2 Manfaat Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini dapat memberikan tambahan pengetahuan bagi 

masyarakat mengenai jenis-jenis bahan makanan yang mengandung 

formalin sehingga dapat meningkatkan kewaspadaan di masyarakat. 
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1. 5 Keaslian Penelitian 

Nama Judul Penelitian Metode 

Penelitian 

Hasil 

Penelitian 

(Asyfiradayati et al., 

2018) 

Identifikasi 

Kandungan Formalin 

pada Bahan Pangan 

(Mie Basah, 

Bandeng Segar dan 

Presto, Ikan Asin, 

Tahu) di Pasar Gede 

Kota Surakarta. 

Menggunakan 

metode 

penelitian 

deskriptif 

dengan 

pendekatan 

cross 

sectional 

menggunakan 

teknik 

purposive 

sampling 

dengan metodi 

uji kualitaif 

menggunakan  

Test kit 

Formalin. 

Dari 24 

sampel tahu 

yang diujikan 

terdapat 13 

sampel tahu 

yang positif 

mengandung 

formalin. 

(Adwiria et al., 

2019). 

Uji fisik dan uji 

laboratorium 

kandungan formalin 

dalam ikan asin yang 

dijual di Pasar 

Tradisional Seberang 

Ulu I Palembang 

Metode 

penelitian yang 

dilakukan 

adalah analisis 

laboratorium, 

dengan 

mengunakan 

metode uji 

kualitatif 

menggunakan 

tes kit formalin, 

reagen 

KMnO4, dan 

pereaksi 

Tollens  

Dari 68 

sampel ikan 

asin yang 

diujikan 

terdapat 38 

sampel ikan 

asin yang 

positif 

mengandung 

formalin. 

(Wuisan et al., 2020) Identifikasi 

Kandungan Formalin 

Pada Tahu Putih Di 

Pasar Tradisional 

Airmadidi. 

Metode 

penelitian yang 

dilakukan 

adalah analisis 

laboratorium, 

dengan 

Dari 7 sampel 

tahu penelitian 

didapatkan 2 

sampel tahu 

positif 
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Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

Nama Judul Penelitian Metode 

Penelitian 

Hasil 

Penelitian 

menggunakan 

metode uji 

kualitatif yaitu 

uji warna 

dengan 

menggunakan, 

KMnO₄ dan 

Test kit 

Formalin. 

mengandung 

formalin. 

(Parengkuan et al., 

2022) 

Identifikasi 

kandungan formalin 

pada mie basah yang 

beredar di Pasar 

Beriman Kota 

Tomohon. 

Metode 

penelitian yang 

dilakukan 

adalah analisis 

laboratorium, 

dengan 

menggunakan 

metode uji 

kualitatif yaitu 

uji warna 

dengan 

menggunakan, 

KMnO₄ dan 

Test kit 

Formalin. 

Dari 8 sampel 

mie basah 

yang diujikan 

terdapat 2 

sampel mie 

basah yang 

positif 

mengandung 

formalin. 

(Rosita, 2022) Uji Formalin pada 

Tahu yang di 

Perdagangkan di 

Ciputat Tangerang 

Selatan 

Metode 

penelitian yang 

dilakukan 

adalah analisis 

laboratorium, 

dengan 

menggunakan 

metode uji 

kualitatif yaitu 

uji warna 

dengan 

menggunakan, 

KMnO₄. 

Dari 27 

sampel tahu 

yang diuji 

terdapat 20 

sampel tahu 

positif 

mengandung 

formalin. 
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Perbedaan dari penelitian ini dengan penelitian sebelumnya yaitu hingga 

saat ini, belum ditemukan penelitian yang secara spesifik mengidentifikasi kadar 

formalin pada tahu dan mie basah yang dijual di pasar pasar daerah kota 

Palemmbang. 
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