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Info Artikel  Abstrak  
  Tahu merupakan bahan makanan yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat, karena rasa dan 
kandungan gizinya tinggi, dan tahu dibuat dari kedelai 
yang merupakan sumber makanan dengan kandungan 
protein tinggi. Tahu hanya dapat bertahan selama 
kurang lebih tiga hari tanpa menggunakan bahan 
pengawet. Tahu mudah rusak Sehingga membuat para 
pedagang menambahkan formalin agar lebih tahan 
lama. Formalin adalah bahan tambahan yang di larang 
di gunakan dalam pangan namun biasanya 
disalahgunakan sebagai zat untuk mengawetkan 
makanan, sehingga makanan akan lebih awet. Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui penurunan kadar 
formalin pada tahu dengan menambahkan larutan 
kunyit (Curcuma domestica) dengan variasi 
konsentrasi dan lama waktu perendaman. Objek 
penelitian adalah tahu yang direndam formalin 1% 
selama 60 menit, kemudian dilakukan penurunan kadar 
formalin pada tahu dengan variasi konsentrasi larutan 
kunyit 6% b/v, 7% b/v, 8% b/v, 8% b/v dan variasi 
waktu perendaman 20 menit, 40 menit, dan 60 menit. 
Kadar formalin ditetapkan dengan metode 
spektrofotometri. Hasil penelitian didapatkan  panjang 
gelombang optimum 570 nm dan waktu kestabilan 
optimum pada 15 menit. Kadar formalin awal pada 
tahu yang direndam formalin 1% selama 60 menit 
adalah 915,91 mg/kg. Penurunan kadar formalin 
tertinggi pada konsentrasi 8% b/v dengan lama 
perendaman 60 menit dapat menurunkan kadar 
formalin sebanyak 94,75%. 
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Pendahuluan 
Tahu merupakan bahan makanan yang 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat, karena 
rasa dan kandungan gizinya tinggi, dan tahu 
dibuat dari kedelai yang merupakan sumber 
makanan dengan kandungan protein tinggi. 100 
gram tahu mengandung 68 gram kalori, protein 
7,8 gram, lemak 4,6 gram, karbohidrat 1,6 gram 
(Sani, 2006). Tahu hanya dapat bertahan selama 
kurang lebih tiga hari tanpa menggunakan 
bahan pengawet, walaupun disimpan pada suhu 
rendah, yaitu suhu maksimum 150C. Komposisi 
tahu banyak mengandung protein dan air 
menyebabkan tahu merupakan media yang 
cocok untuk tumbuhnya mikroba, sehingga tahu 
menjadi cepat mengalami kerusakan (Srihartati, 
2017). 

Dewasa ini penggunaan formalin banyak 
ditemukan dikalangan penjual tahu, karena 
formalin dianggap paling efektif untuk 
mengawetkan makanan seperti tahu. Pada akhir 
tahun 2015 mulai banyak ditemukan 
penyahgunaan formalin pada bahan makanan 
termasuk tahu. Dari hasil sampling dan 
laboratorium di beberapa kota besar di 
indonesia diketahui bahwa sebesar 1,91% tahu 
mengandung formalin dengan persentase 
terbesar pada kotamadya Kediri yaitu 10,41% 
(Mustofa, 2006). 

Menurut peraturan Menteri Kesehatan 
(MENKES)Nomor 1168/MenKes/PER/X/1999, 
formalin merupakan bahan kimia yang 
penggunanya dilarang untuk produk makanan. 
Pemakaian formalin di dalam makanan di 
larang karena formalin di dalam tubuh bersifat 
racun.kandungan formalin yang tinggi di dalam 
tubuh akan menyebabkan iritasi lambung, 
alergi, bersifat karsinogenik dan bersifat 
mutagen (Rosyalinda, 2014) 

Damayanti (2014), menyatakan bahwa 
formalin merupakan senyawa yang dapat 
berikatan dengan bahan makanan seperti 
protein, lemak, dan karbohidrat. Ikatan antara 
formadehid dan protein membentuk ikatan 
silang yang sulit di pecah. Pemakaian formalin 
di dalam makanan di larang karena formalin 
bersifat racun. Salah satu cara untuk 
mengurangi kandungan formalin dalam tubuh 
sehingga layak dikonsumsi manusia yaitu 

dengan memanfaatkan zat aktif yang ada pada 
kunyit yang mengandung saponin. 

Kunyit (Curcuma domestica) mengandung 
protein, lemak, mineral, karbohidrat, moisture, 
minyak esensial, dan curcumin. Manfaat kunyit 
antara lain sebagai bahan masakan, bahan 
kecantikan dan sebagai bahan obat-obatan.  

Penelitian yang dilakukan oleh Rosyalinda  
(2014) tentang penurunan kadar formalin pada 
tahu menggunakan lengkuas (Alpania 
galangal.L) dengan konsentrasi 6% b/v 
sebanyak 36,79%, 7% b/v sebanyak 54,99% 
dan 8% b/v sebanyak 64,88% dengan lama 
waktu perendaman 60 menit mapu menurunkan 
kadar formalin pada tahu. 
Metode  

Penelitian ini merupakan penelitian 
eksperimen  laboratorium Dengan metode 
spektrofotometri. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah beaker glass 50 ml, 250 ml, 500 ml, 
gelas ukur 10 ml dan 100 ml, 250 ml, labu ukur 
50 ml, 100 ml, 250 ml dan 1000 ml, pipet 
volume 1,0 ml, 5,0 ml, 10,0 ml, pipet tetes, 
tabung reaksi, rak tabung, pisau, blender, wadah 
perendaman, botol penyimpanan larutan, kertas 
saring, spin ball (karet penghisap), alat destilasi, 
timbangan teknis, dan spektrofotometer. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah tahu, kunyit, larutan H3PO4 10%, 
formalin 1%, larutan Schiff (0,1 g fuchsin, 1 g 
Na2O3, 1,5 ml HCl p), H2SO4 pekat dan 
akuades. 
Hasil 
1. Uji Pendahuluan 

Uji pendahuluan ini dilakukan untuk 
mengidentifikasi kandungan formalin pada 
sampel tahu yang dibeli di Pasar pedurungan, 
kecamatan pedurungan kota semarang, dan 
hasilnya ada pada Tabel 1. 

Tabel 1. Uji Kualitatif Formalin 

Sampel Pereaksi Hasil Keterangan 

Tahu  

Reagen 
Schiff dan 

H2SO4 
Pekat 

Warna 
Kuning Negatif (-) 

Formalin 
(Kontrol) 

Reagen 
Schiff dan 

H2SO4 
Pekat 

Warna 
Ungu Positif (+) 
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Dari Tabel 1, Hasil uji kualitatif formalin 
pada tahu yang dibeli dipasar Pedurungan 
menunjukkan hasil negatif. Selanjutnya sampel 
tahu direndam dengan formalin 1% selama 60 
menit. 
2. Kurva Kalibrasi 

Pembuatan kurva kalibrasi dilakukan 
dengan menggunakan panjang gelombang 
optimum yaitu 570 nm dan waktu kestabilan 
optimum 15 menit. Kurva kalibrasi baku seri 
formalin 2-20 ppm tertera pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Grafik Kurva Baku Seri formalin 

Berdasarkan Gambar 9. Grafik Kurva 
Baku Formalin didapatkan persamaan linier  
:y = 0,0233x - 0,026 dan R2 = 0,9952. 
Persamaan ini digunakan untuk menghitung 
konsentrasi kadar formalin awal dan kadar 
formalin akhir. 
3. Penetapan Kadar Formalin Awal 

Tabel 2. Kadar Awal Formalin 
Penimbangan 

Sampel (g) 
Kadar Formalin 

(mg/kg) 
Rata-rata 
(mg/kg) 

10,5133 180,47 
915,91±15,74 

 
10,5378 196,35 
10,9183 196,56 

Setelah didapatkan kadar awal formalin 
sebesar 915,91 mg/kg  pada tahu selanjutnya 
dilakukan perendaman dengan menggunakan 
larutan kunyit dengan variasi konsentrasi dan 
waktu perendaman. 
4. Kadar awal tahu berformalin dan tahu 

berformalin yang telah direndam dengan 
larutan kunyit (Curcuma domestica)  pada 
tabel 2 dan gambar 3. 

 
 
 
 
 
 

Tabel 2. Persentase penurunan kadar formalin pada 
tahu setelah perendaman larutan kunyit 

 
Konsentrasi 

larutan kunyit 
(% b/v) 

 
Waktu 

Perendam
an 

 (menit) 

 
Kadar 

Formalin 
Sampel 
Setelah 

Perendaman 
(mg/kg) 

 

Penurunan 
Kadar 

Formalin 
pada 

sampel 
(%) 

6 
20 menit 249,25 72,50% 
40 menit 224,97 75,67 % 
60 menit 206,41 77,06 % 

7 
20 menit 182,27 79,66 % 
40 menit 153,44 82,80 % 
60 menit 133,16 85,63 % 

8 
20 menit 98,21 89,90 % 
40 menit 59,29   93,41% 
60 menit 46,28 94,75 % 

Sumber : Data Primer 
 

 
Gambar 2. Persentase Penurunan Kadar 
                   Formalin 
Pembahasan  

Berdasarkan Pada Tabel 2 setelah 
ditambahkan larutan kunyit (Curcuma 
domestica) konsentrasi 6% b/v, 7% b/v, 8% b/v, 
dengan waktu perendaman 20, 40, 60 menit 
diperoleh hasil yang dapat menurunkan kadar 
formalin paling tinggi adalah konsentrasi 8% 
b/v. Hal ini disebabkan semakin besar 
konsentrasi larutan kunyit berarti zat aktif 
saponin meningkat sehingga kemampuan untuk 
mengikat formalin lebih tinggi.  

Pada Gambar 2. Penurunan kadar 
formalin pada tahu dengan variasi waktu 
perendaman selama 20, 40, dan 60 menit 
dengan penambahan larutan kunyit dengan 

y = 0.0233x - 0.026
R² = 0.9952
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konsentrasi 6% b/v, 7% b/v, 8% b/v semakin 
meningkat karena waktu kontak antara saponin 
dalam jeruk nipis dan formalin pada tahu lebih 
lama sehingga kemampuan mengikatnya lebih 
lama dengan zat. Sehingga, Hasil penurunan 
kadar formalin tertinggi diperoleh pada 
perendaman larutan kunyit 8% b/v selama 60 
menit. 

Saponin memiliki dua gugus, kedua 
gugus yaitu non polar dan polar yang memiliki 
kemampuan membentuk emulsi air dan 
formalin, sehingga saponin berperan sebagai 
emulgator. Saponin akan larut dalam air dan 
membentuk misel, bagian yang berbentuk bulat 
merupakan kepala yang dapat berikatan dengan 
air dan formalin (bersifat polar) sedangkan 
ekornya bersifat non polar (Jannah, 2014) 

 Formalin dalam tahu dapat larut dalam 
larutan kunyit dan terikat pada bagian kepala 
misel yang bersifat polar sehingga dapat larut 
dalam air. Penurunan kadar formalin pada tahu 
disbabkan karena pada kunyit (Curcuma 
domestica) terdapat senyawa yang dapat 
mengikat formalin yaitu saponin. Sehingga 
kadar formalin pada trahu mengalami 
penurunan. Ada banyak data literatur yang 
membuktikan bahwa rimpang kunyit berpotensi 
besar dalam aktifitas farmakologi yaitu sebagai 
anti inflasi, anti imunodefisiensi, anti virus, anti 
bakteri, anti jamur, anti oksidasi, dan anti 
karsinogek, dan anti infeksi. Sedangkan pada 
kunyit, senyawa bioaktif yang berperan sebagai 
antimikrobia adalah kurkumin, 
desmetoksikumin dimana di dalamnya terdapat 
saponin yang terkandung surfaktan berfungsi 
sebagai emulgator (Damayanti, 2014 
“dalam”Srihartati 2015).  
Kesimpulan 

.  Persentase penurunan kadar formalin 
pada tahu tertinggi adalah 94,75% diperoleh 
dengan penambahan larutan kunyit 8% b/v dan 
lama waktu perendaman 60 menit. 
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