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Info Artikel

Abstrak

Kata Kunci

formalin, lada, daging ayam, saponin

Formalin merupakan bahan tambahan makanan yang dilarang
dalam penggunaannya oleh Permenkes nomor 033 tahun 2012.
Tanaman Lada memiliki senyawa aktif yang dapat digunakan
untuk-meminimalisir keberadaan formalin pada daging ayam yaitu
saponin. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh variasi
konsentrasi larutan. lada (Piper ningrum) dan waktu perebusan
terhadap penurunan kadar formalin pada daging ayam. Jenis
penelitian adalah eksperimen murni. Penelitian ini menggunakan
daging ayam yang dibeli dari pasar tradisonal, dilakukan uiji
kualitatif. Jika hasil uji negatif; daging ayam kemudian direndam
formalin 1% selama 30 menit. Perlakuan pada penelitian ini adalah
perebusan dengan larutan lada variasi konsentrasi (5%,10%,15%)
dan waktu (10,15%,20) menit. Hasil penelitian didapatkan kadar
awal formalin sebesar 1346,39 mg/kg. Setelah diberi perlakuan
direbus dengan larutan lada menunjukkan bahwa hasil signifikan
pada konsentrasi 15% dengan waktu perebusan 20 menit dilihat
dari penurunan kadar formalin sebesar 53,46+0,385%. Uji statistik
Kruskal Wallis menunjukkan nilai kemaknaan 0,002 dengan taraf
kemaknaan 0,05 yaitu 0,002 < 0,05 sehingga dapat
disimpulkan terdapat pengaruh variasi konsentrasi larutan lada dan
waktu perebusan terhadap penurunan kadar formalin pada daging
ayam.

Pendahuluan

Makanan memiliki arti penting dalam
kehidupan manusia. Zat gizi dalam makanan
meliputi karbohidrat, lemak, vitamin, mineral
dan protein. Protein dibutuhkan tubuh untuk
pertumbuhan ataupun pengganti sel tubuh
yang sudah rusak. Protein berdasarkan
sumbernya dibagi menjadi dua, yaitu protein
nabati dan protein hewani. Sumber protein
nabati antara lain jagung, tahu, tempe,
kacang-kacangan seperti: kacang hijau,
kacang tanah, kacang merah. Sedangkan
sumber protein hewani antara lain daging,
telur, susu dan ikan. Kebutuhan protein untuk
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orang dewasa menurut FAO/WHO sekitar
0,99/kg berat badan (Purwanti, Rismini, &
Mujianto, 2014).

Daging ayam merupakan bahan
makanan yang mengandung protein hewani
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat
(Sari, Maharani, & Mukaromah, 2015).
Daging ayam lebih unggul daripada daging
sapi, kambing dan babi karena mudah
dimasak. Nilai gizi setiap 100 gram daging
ayam mengandung 74 persen air, 22 persen
protein, 13 miligram zat kalsium, 190
miligram zat fosfor dan 1,5 miligram zat besi
(Jaelani, Dharmawati, & Wanda, 2014).
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Meskipun bergizi tinggi, daging ayam
mempunyai kelemahan yaitu mudah rusak
dan cepat busuk. Adanya kelemahan ini
mengakibatkan sejumlah produsen
mengawetkan ~ daging ayam  dengan
menggunakan bahan pengawet kimia seperti
formalin. Formalin dipilih sebagai bahan
pengawet selain  murah dan  mudah
didapatkan, ternyata memberikan keuntungan
besar bagi produsen yaitu daging ayam tetap
awet, tidak mudah rusak dan tidak cepat
busuk dalam beberapa hari sehingga
meningkatkan pendapatan (Jaelani et al.,
2014).

Formaldehid atau formalin merupakan
bahan beracun dan berbahaya bagi kesehatan
manusia. Formalin  merupakan bahan
tambahan makanan yang dilarang. dalam
penggunaannya oleh Peraturan Menteri
Kesehatan nomor 033 tahun 2012 (Kemenkes
RIl, 2012), karena bersifat karsinogen,
menyebabkan  depresi  susunan  saraf,
kegagalan  peredaran  darah,  kejang,
hematuria, muntah darah bahkan
menyebabkan kematian. Penggunaan
formalin  sebagai = pengawet  banyak
disalahgunakan dalam bahan makanan
seperti: ikan laut, ayam potong, tahu, dan mie
basah (Susanti, 2010).

Penurunan kadar formalin pada daging
ayam dapat dilakukan dengan berbagai cara,
salah satunya dengan menggunakan bahan
alami, antara lain lada (Piper ningrum) yang
mengandung  saponin.  Formalin  yang
terdapat dalam daging ayam akan tertarik
keluar oleh senyawa saponin pada lada,
sehingga formalin larut dan membentuk
misel. Selain itu, perebusan juga dapat
mengurangi  kadar formalin dikarenakan
energi  panas saat merebus  akan
mengakibatkan reaksi hidrolisis sehingga
formalin terlepas dari ikatannya dengan
protein (Purwanti et al., 2014).

Purwanti dkk (2014) telah melakukan
penelitian tentang penurunan kandungan
formalin pada bakso dan tahu dengan
beberapa variasi perebusan. Hasil penelitian
tersebut bahwa perebusan selama 20 menit
dapat menurunkan kadar formalin pada bakso
sebesar 60% dan pada tahu sebesar 66%.

Damayanti dkk (2014) juga telah
melakukan penelitian tentang efektivitas
kunyit sebagai pereduksi formalin pada
udang putih yang disimpan pada suhu dingin.

Dari penelitian tersebut didapatkan hasil
konsentrasi terbaik pada konsentrasi kunyit
10%b/v dengan waktu perendaman 60 menit
dapat menurunkan kadar formalin sebesar
5%.

Berdasarkan uraian tersebut, maka
pada penelitian ini akan dilakukan penurunan
kadar formalin pada daging ayam dengan
cara menambahkan larutan lada dengan
variasi konsentrasi dan waktu perebusan.
Metode

Jenis  penelitian  ini  merupakan
eksperimen murni dengan studi pustaka.
Penelitian dilaksanakan di laboratorium
Kimia Analis Kesehatan Fakultas IImu
Keperawatan dan Kesehatan Universitas
Muhammadiyah Semarang, Jalan Kedung
Mundu Raya No. 18 Semarang 50248. Waktu
penelitian dilaksanakan dari Januari — Juni
2018.Objek penelitian adalah daging ayam
yang dibelidari pasar tradisional. Pengujian
awal dilakukan secara kualitatif, kemudian
direndam formalin 1%v/v selama 30 menit.
Penurunan kadar formalin pada daging ayam
menggunakan larutan lada dengan variasi
konsentrasi 5%b/v, 10%b/v, 15%b/v dan
waktu perebusan 10 menit, 15 menit, 20
menit. Masing-masing perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali. Alat yang
digunakan dalam penelitian ini adalah beker
glass 250 mL, 500mL, 1000 mL, gelas ukur
10 mL dan 100 mL, labu ukur 50 mL, 100
mL, dan 1000 mL, pipet volume 1,0 mL, 5,0
mL, 10,0 mL, pipet tetes, spin ball (karet
penghisap), alat destilasi, neraca teknis,
neraca analitis, wadah perendaman dan
spektrofotometer. Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini daging ayam, serbuk
lada dengan konsentrasi 5%b/v, 10%b/v,
15%b/v, formalin 1%v/v larutan H;PO, 10%,
larutan Schiff (fuchsin, Na,SOs, HCI pekat),
larutan H,SO, pekat (1:1) dan akuades.

Hasil dan Pembahasan
1. Uji Pendahuluan

Uji pendahuluan dilakukan pada
sampel daging ayam yang dibeli di pasar
tradisional dengan tujuan untuk mengetahui
apakah ayam yang digunakan mengandung
formalin atau tidak. Hasil uji kualitatif
ditunjukkan pada Tabel 1
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Tabel 1. Uji Kualitatif Formalin

Sampel Pereaksi Hasil Keterangan

Formalin .

(kontrol) Ungu Positif
Reagen Tidak .

Sampel 1 Schiffdan  ungu Negatif
H,SO, Tidak .

Sampel 2 pekat ungu Negatif

Sampel 3 Tidak Negatif

ungu

Dari Tabel 1, hasil uji kualitatif
formalin pada 3 sampel daging ayam yang
dibeli di pasar tradisional menunjukkan hasil
negatif. Selanjutnya sampel daging ayam
direndam dengan formalin 1% selama
30 menit.

2. Kurva Kalibrasi

Pembuatan kurva kalibrasi dilakukan
dengan menggunakan larutan baku formalin
1-10 ppm. Panjang gelombang yang
digunakan adalah panjang gelombang
optimum yaitu 570 nm dan waktu kestabilan
optimum 15 menit. Kurva kalibrasi baku seri
formalin 1-10 ppm tertera pada Gambar 1.

Kurva Baku Formalin
y = 0.0473x - 0.0166 S
R? = 0.9962

0.5

0.4

0.3
0.2

Absorbansi

01
0

5 10 15

Baku Seri (ppm)
Gambar 1. Grafik Kurva Baku Seri Formalin

Berdasarkan ~ Gambar 8 maka
didapatkan persamaan  garis linier,
y = 0,0473x-0,0166 dan R®* = 0,9962,
persamaan tersebut selanjutnya digunakan
untuk menghitung konsentrasi/jumlah kadar
formalin awal dan kadar formalin akhir.

3. Penetapan Kadar Awal

Penetapan kadar formalin pada daging
ayam sebelum diberi perlakuan perebusan
dalam larutan kunyit tertera pada tabel 2.

Tabel 2. Kadar Awal Formalin

didapatkan kadar formalin awal sebesar

1346,385 mg/kg.

4. Persentase penurunan kadar formalin
pada daging ayam dengan variasi
konsentrasi dan waktu perebusan

Kadar awal daging ayam berformalin
dan kadar formalin daging ayam berformalin
yang telah direbus dengan variasi konsentrasi
larutan lada dan waktu perebusan tertera pada

Tabel 3.

Tabel 3. Persentase Penurunan kadar formalin

pada daging ayam dengan variasi konsentrasi

larutan lada dan waktu perebusan

Kadar Penurunan
Waktu Konsentrasi Formalin Kadar _
(menit) Larutan Lada  dalam Formalin
(% biv) Sampel dalam Sampel
(mg/kg) (%)
0 - 1346,39 -
5 1140,38 15,30 £ 0,580
10 10 980,01 27,22 + 0,005
15 792,46 41,14+ 0,190
5 963,82 28,42 + 0,405
15 10 800,07 40,58 + 0,000
5 657,54 51,16 + 0,390
5 758,14 43,69 + 0,390
20 10 668,53 50,35 + 0,385
15 604,89 55,08 + 0,385

Persentase Penurunan Kadar Formalin

= 190 Konsentrasi
'_Ev 50 " serbuk lada
:?-. 40 g 5%,
§ 30
3 20 == 10%
©
€ 10
z 15%
g 0+ T T
[-%

10 15 20

Waktu Perebusan (menit)

. . Rata-rat
Penimbangan Kadar Formalin Kada? ngmaa”n
Sampel (markag) (mg/kg)

10,0132 1338,61
10,0153 1354,16 1346,385
10,0130 1317,53

pada daging ayam yang direndam
dalam larutan formalin 1% selama 30 menit,

Gambar 2. Persentase Penurunan Kadar Formalin
dengan Variasi Konsentrasi Larutan Lada (%b/v)
dan Waktu Perebusan

Berdasarkan data tersebut dapat
dikatakan bahwa perebusan daging ayam
berformalin dengan larutan lada mampu
menurunkan  kadar  formalin  dengan
ketentuan semakin tinggi konsentrasi dan
lama waktu perebusan maka kadar formalin
semakin turun. Hasil penelitian perebusan
daging ayam dengan larutan lada konsentrasi
15%b/v selama 20 menit dapat menurunkan
kadar formalin sebesar 55,08%. Penelitian ini
sesuai dengan penelitian sebelumnya yang
dilakukan oleh Yazid & Putri (2016)
menggunakan tahu putih berformalin, setelah
dilakukan perendaman larutan kunyit 7,5%
selama 15 menit dapat menurunkan kadar
formalin sebesar 29%.
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Lada yang mengandung senyawa
saponin dapat menurunkan kadar formalin
pada daging ayam. Mekanisme penurunan
kadar formalin dengan lada yaitu, ketika
formalin dan protein membentuk ikatan
silang yang sulit dipecah dan kemudian
direbus dengan larutan lada , formalin
tersebut akan tertarik keluar dari daging
ayam oleh senyawa saponin pada lada, maka
saponin akan larut dan membentuk misel.
Kemudian berinteraksi dengan air (bersifat
polar) sehingga formalin tersebut dapat larut
bersama air (Damayanti, Ma’ruf, dan
Wijayanti, 2014).

Semakin lama waktu perebusan maka
semakin banyak formalin yang hilang dari
daging ayam. Menurut Yusuf dkk (2015) hal
ini terjadi karena sifat kimia dari formalin
yang bisa bereaksi dengan protein dalam
daging ayam, dan membuat lebih elastis.
Proses pemanasan dapat menghidrolisis
protein dan memperlonggar ikatan dengan
formalin. Sehingga: formalin dilepaskan
sebagai senyawa yang mudah menguap.
Kondisi ini disebabkan oleh sifat fisikokimia
formalin dimana kelarutannya dalam air dan
kecenderungan untuk menguap pada suhu
tinggi (Saputra, Mukaromah, dan Yusrin,
2017)

Untuk mengetahui perbedaan yang
terjadi antara kelompok perlakuan maka
sebelumnya perlu dilakukan beberapa uji
diantaranya tes normalitas dan homogenitas
varian serta uji perbedaan populasi. Tes
normalitas dan homogenitas ini bertujuan
untuk mengetahui apakah seluruh varian
populasi adalah berdistribusi normal atau
tidak dan sama atau tidak. Hasil tes
normalitas dari kadar formalin pada daging
ayam didapatkan nilai signifikansi 0,039 (P <
0,05) sehingga data tidak berdistribusi
normal dan uji homogenitas menunjukan
nilai signifikansi 0,234 dan 0,168 (P > 0,05)
sehingga data berdistribusi homogen. Kedua
data kemudian dilakukan uji Kruskal Wallis
dan didapat nilai P yaitu 0,002 (P < 0,05),
sehingga hipotesis diterima, artinya ada
pengaruh variasi konsentrasi larutan lada
(Piper ningrum) dan waktu perebusan
terhadap penurunan kadar formalin pada
daging ayam.

Kesimpulan dan Saran
a. Konsentrasi larutan lada dan waktu
perebusan terbaik terhadap penurunan

kadar formalin pada daging ayam dengan
konsentrasi lada 15%b/v dan waktu
perebusan selama 20 menit.

b. Ada pengaruh variasi konsentrasi larutan
lada (Piper ningrum) dan waktu
perebusan terhadap penurunan kadar
formalin pada daging ayam.

Saran untuk peneliti selanjutnya,
disarankan untuk melakukan penurunan
kadar formalin pada daging ayam yang sudah
direndam dengan formalin 1% selama 30
menit dengan variasi lama perendaman
larutan lada (Piper ningrum) konsentrasi
15% terlebih  dahulu, lalu dilakukan
perebusan selama 20 menit.
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