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ABSTRAK 

Formalin merupakan bahan berbahaya yang sering digunakan pedagang sebagai pengawet 

makanan. Pemeriksaan formalin pada umumnya dilakukan dilaboraturium. Sebagai alternatif pengujian 

formalin yang mudah didapatkan dan biaya relatif terjangkau, dapat dilakukan dengan menggunakan 

bahan-bahan alami yang memiliki kandungan antosianinTujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

efektifitas ekstrak buah bit dan ekstrak ubi ungu sebagai alternatif indikator identifikasi kandungan formalin 

pada bahan pangan di pasar tradisional jodoh Kota Batam Tahun 2022. Metode penelitian ini menggunakan 

metode eksperimen post test only group design Dosis yang digunakan pada penelitian yaitu 1:1 dengan 

dosis 5ml ekstrak sampel dan 10 tetes ekstrak buah bit/ ekstrak ubi ungu dan dilakukan pengulangan 

sebanyak 3 kali. Hasil penelitian menunjukan bahwa dari 12 sampel yang diperiksa menggunakan  ekstrak 

buah bit dan ekstrak ubi ungu terdapat 2 sampel yang positif mengandung formalin. Kesimpulan dari 

penelitian ini yaitu ekstrak buah bit dan ekstrak ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai alternatif indicator 

identifikasi kandungan formalin pada bahan pangan dengan efektifitas sebesar 91,6% .  

Kata Kunci : Formalin, Antosianin, Buah bit, Ubi Jalar Ungu 

 

Abstract 

Formalin is a hazardous material that is often used by traders as a food preservative  Formalin 

examination is generally carried out in the laboratory. As an alternative to formalin testing, which is easy 

to obtain and relatively affordable, it can be done using natural ingredients that contain anthocyanins. 

Some examples of natural ingredients that contain anthocyaninsThe purpose of this study was to determine 

the effectiveness of beetroot extract and purple sweet potato extract as an alternative to determine the 

formalin content in food ingredients at Traditional market Jodoh in Batam 2022. This research method 

uses the experimental method post test only group design. The dose used in the study was 1:1 with a dose 

of 5ml sample extract and 10 drops of beetroot extract/purple sweet potato extract and performed 3 times 

s. The results showed that of the 12 samples examined using beetroot extract and purple sweet potato 

extract, there were 2 samples that were positive for formalin. The conclusion of this study is that beetroot 

extract and purple sweet potato extract can be used as an alternative indicator of formalin content in 

foodstuffs with an effectiveness of 91.6% 

Keywords : Formalin, Anthocyanin, Beetroot, Purple sweet potato 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:Ummulinnayah@gmail.com


Juli 2023 | Vol. 4| No. 2 
 

EFFECTIVENESS  IDENTIFICATION OF FORMALIN 

CONTENT IN FOOD USING INDICATORS OF 

BEETROOT AND PURPLE SWEET POTATO EXTRACT 

2022 

 
 

 

 

 
◼2 

PENDAHULUAN 

Data keberadaan tahu yang mengandung formalin di Indonesia menurut Badan Pegawas 

Obat dan Makanan (2006) sebesar 33,45%. Data tersebut diambil dari kumpulan beberapa 

sampel yang diambil dari beberapa kota di Indonesia seperti Jakarta, Bandung, 

Yogyakarta, Lampung, Semarang, Makasar. Keberadaan bahan pangan yang 

mengandung formalin memang masih beredar luas di pasar (Safitri, 20 di Kota Batam, 

BPOM Kepri melakukan inspeksi mendadak (sidak) selepas lebaran idul fitri 2019.  Kali 

ini BPOM melakukan sidak ke pasar Tiban Center dan Sekupang. Seksi informasi dan 

komunikasi BPOM Kepri mengatakan ditemukan sejumlah pangan olahan yang diduga 

mengandung bahan berbahaya boraks dan formalin (Aziz, 2019) 

Cara yang digunakan untuk menguji kandungan formalin pada makanan dilakukan di 

laboratorium atau dengan menggunakan reagen-reagen pendeteksi formalin . Beberapa 

metode yang biasa digunakan yaitu metode colorimetri, spektofotometri dan 

komatrogafi gas. Pengujian dengan metode tersebut memerlukan biaya yang relatif 

mahal dan rumit, sehingga masyarakat umum kesulitan untuk menguji secara mandiri 

(Setyawan & Hanizar, 2021).  

Sebagai alternatif pengujian formalin yang      mudah didapatkan dan biaya relatif 

terjangkau, dapat dilakukan dengan menggunakan bahan-bahan alami yang memiliki 

kandungan antosianin. Beberapa contoh bahan alami yang mengandung antosianin, 

yaitu ubi jalar ungu, umbi bit, buah naga, stroberi dan anggur dapat digunakan sebagai 

indikator sederhana pengujian formalin pada makanan. Antosianin yaitu tergolong 

pigmen yang biasa disebut flavonoid. Warna pigmen antosianin ada beberapa macam 

seperti merah, biru, violet dan biasanya banyak dijumpai pada buah buahan, bunga, dan 

umbi-umbian(Setyawan & Hanizar, 2021) (Burhan et al., 2019). Maka dari itu peneliti 

ingin meneliti lebih lanjut efektivitas ekstrak buah bit dan ubi jalar ungu sebagai 

indicator alternatif identifikasi formalin pada bahan pangan.  

METODE PENELITIAN 

  Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimen post test only group design 

dengan menggunakan uji kualitatif yaitu pengujian identifikasi formalin dengan melihat 

perubahan warna pada indikator alami ekstra buah bit dan ubi jalar ungu yang akan di 

lakukan pengukuran dan bandingkan dengan hasil pengujian sampel formalin test kit 

sebagai standar acuan penelitian. Penelitian di lakukan di laboraturium Universitas Ibnu 

Sina selama 3 hari. Sampel yang digunakan yaitu tahu, mie basah, ikan teri, ikan laut 

basah. Ada 4 jenis sampel yang akan diperiksa dan dibeli dari 3 penjual yang berbeda 

dari tiap jenis sampelnya, sehingga seluruh jumlah sampel yang diperiksa sebanyak 12 

sampel.Indicator bahan alami yang akan digunakan yaitu buah bit dan ubi jalar ungu 

karena kedua bahan alami tersebut memiliki kandungan antosianin yang dapat 

mendeteksi kandungan formalin pada bahan pangan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAAN 

 

Tabel 4.1 Hasil pemeriksaan sampel menggunakan test kit 

 

No 
Nama 

Sampel 
Positif Negatif 

1 Tahu A  ✓  

2 Tahu B ✓   

3 Tahu C  ✓  

4 Mie basah A  ✓  

5 Mie basah B ✓   

6 Mie basah C  ✓  

7 Ikan Asin A  ✓  

8 Ikan Asin B  ✓  

9 Ikan Asin C  ✓  

10 Ikan Laut A  ✓  

11 Ikan Laut B  ✓  

12 Ikan Laut C  ✓  
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No Nama Sampel Hasil Pengamatan 
Hasil 

Analisis 

Standar 

test kit 

1 Tahu A 
Warna memudar menjadi 

merah terang 
- Sesuai 

2 Tahu B 
Warna menjadi lebih pekat 

merah keunguan 
+ Sesuai 

3 Tahu C 
Warna memudar menjadi 

merah terang 
- Sesuai 

4 Mie basah A 
Warna memudar menjadi 

merah terang 
- Sesuai 

5 Mie basah B 
Warna menjadi lebih pekat 

merah   keunguan 
+ Sesuai 

6 Mie basah C Warna merah keunguan 
Tidak 

terdeteksi 

Tidak 

Sesuai 

7 Ikan Asin A 
Warna memudar menjadi 

merah terang keabuan 
- Sesuai 

8 Ikan Asin B 
Warna memudar menjadi 

merah terang keabuan 
- Sesuai 

9 Ikan Asin C 
Warna memudar menjadi 

merah terang keabuan 
- Sesuai 

10 Ikan Laut A 
Warna memudar menjadi 

merah terang keabuan 
- Sesuai 

11 Ikan Laut B 
Warna memudar menjadi 

merah terang keabuan 
- Sesuai 

12 Ikan Laut C 
Warna memudar menjadi 

merah terang keabuan 
- Sesuai 
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Berdasarkan tabel 4.1 dapat dilihat bahwa hasil pemeriksaan sampel bahan pangan 

menggunakan formalin test kit terdapat 2 jenis sampel yang positif mengandung bahan 

berbahaya formalin yaitu pada sampel mie basah dan tahu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(A)Negatif formalin      (B) Positif Formalin  

Gambar 4.1 Hasil identifikasi formalin test kit  

Hasil Uji formalin menggunakan ekstrak buah bit 

 

Berdasarkan hasil pemeriksaan kandungan formalin menggunakan indikator ekstrak 

buah bit maka diperoleh data pada tabel 4.2 

 

Tabel 4.2 Hasil uji pemeriksaan formalin menggunakan indikator ekstrak buah bit 

Berdasarkan tabel 4.2 dapat dilihat bahwa hasil pemeriksaan sampel bahan pangan 

menggunakan ekstrak buah bit terdapat 3 jenis sampel yang positif mengandung bahan 

berbahaya formalin yaitu pada sampel mie kuning basah, mie kwetiaw basah dan tahu. 

Dari hasil pemeriksaan ini terdapat 1 sampel yang tidak sesuai dengan hasil pemeriksaan 

formalin test kit yaitu pada sampel mie basah C.  

Dari hasil penelitian tersebut maka dapat dihitung tingkat efektifitas uji formalin 

menggunakan indikator ekstrak buah bit sebagai berikut : 

Efektifitas =      n      x  100 % 

 

           N 

n : Jumlah sampel yang sesuai dengan Formalin test kit 

N  : Jumlah seluruh sampel 

 

Perhitungan :  

Efektifitas =   11  x  100 %  = 91,6% 

           12 

Dari hasil perhitungan diatas, didapatkan hasil bahwa efektifitas ekstrak buah bit sebagai 

alternatif indikator identifikasi formalin pada makanan sebesar 91,6% 
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(a)Positif formalin     (b) negative formalin 

Gambar 4.2 Hasil uji Ekstrak buah bit 

4.2.3  Hasil Uji formalin menggunakan ekstrak ubi jalar ungu 

Berdasarkan hasil pemeriksaan kandungan formalin menggunakan indikator ekstrak ubi 

jalar ungu maka diperoleh data pada tabel 4.2.3 

Tabel 4.2.3 Hasil uji pemeriksaan formalin menggunakan indikator ekstrak ubi 

jalar ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan  hasil  pemeriksaan  kandungan formalin menggunakan indikator ekstrak ubi jalar 

ungu maka diperoleh data pada tabel 4.2.3. Dari hasil penelitian tersebut maka dapat dihitung 

tingkat efektifitas uji formalin menggunakan indikator ekstrak buah bit sebagai berikut : 

     Efektifitas =      n      x  100 % 

        N 

        

n  : Jumlah sampel yang sesuai dengan Formalin test kit 

No Nama Sampel Hasil Pengamatan 
Hasil 

Analisis 
Standar test kit 

1 
 

Tahu A 
Warna memudar menjadi ungu muda - Sesuai 

2 Tahu B Warna menjadi lebih pekat keunguan + Sesuai 

3 Tahu C Warna memudar menjadi  ungu muda - Sesuai 

4 Mie basah A Warna memudar menjadi  ungu muda - Sesuai 

5 Mie basah B 
Warna menjadi lebih pekat 

Keunguan 
+ Sesuai 

6 Mie basah C 
Warna tidak berubah memudar 

ataupun menjadi lebih pekat 
Tidak 

terdeteksi 
Tidak Sesuai 

7 Ikan Asin A 
Warna memudar menjadi ungu terang 

keabuan 
- Sesuai 

8 Ikan Asin B 
Warna memudar menjadi ungu terang 

keabuan 
- Sesuai 

9 Ikan Asin C 
Warna memudar menjadi ungu terang 

keabuan 
- Sesuai 

10 Ikan Laut A 
Warna memudar menjadi ungu terang 

keabuan 
- Sesuai 

11 Ikan Laut B 
Warna memudar menjadi ungu terang 

keabuan 
- Sesuai 

12 Ikan Laut C 
Warna memudar menjadi ungu terang 

keabuan 
- Sesuai 
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N    : Jumlah seluruh sampel 

 

Perhitungan :  

Efektifitas =     11     x  100 % = 91,6% 

12 

Dari hasil perhitungan diatas, didapatkan hasil bahwa efektifitas ekstrak buah bit sebagai 

alternatif indikator identifikasi formalin pada makanan sebesar 91,6% 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a) positif formalin               (b) negatif formalin 

Gambar 4.2 Hasil Uji formalin menggunakan ekstrak ubi jalar ungu 

 

PEMBAHASAN 

Identifikasi Formalin menggunakan test kit 

Pada pengujian yang dilakukan oleh peneliti ini menggunakan uji kualitatif dengan 

melihat perubahan warna pada sampel. Pada tiap formalin test kit memiliki dosis reagen 

yang berbeda beda dan akan disesuaikan juga tercantum di kertas cara pemakaian.cara 

penggunaan test kit. Pada seluruh sampel berjumlah 12 sampel yang diuji oleh peneliti 

terdapat 2 sampel yang menunjukan perubahan warna menjadi ungu muda, perubahan 

warna ini menunjukan bahwa sampel tersebut positif mengandung bahan berbaya 

formalin Penelitian ini sejalan dengan penelitian  Ulfatul Mardiyah, (2020) bahwa sampel 

yang diperiksa menggunakan test kit dapat mendeteksi kandungan formalin dengan 

ditandai perubahan warna sampel yang semulai berwarna putih keruh perlahan berubah 

menjadi ungu atau ungu muda. Pada sampel yang diperiksa oleh peneliti, 2 sampel yang 

positif mengandung formalin adalah sampel tahu dan mie basah. Bahan pangan tahu dan 

mie basah memang sering dijumpaidi pasaran mengandung formalin dikarenakan 

memiliki karakteristik yang mudah rusak dan tidak dapat bertahan lama di suhu ruang 

(Safitri, 2015) 

Efektifitas Ekstrak buah bit sebagai indikator identifikasi formalin 

Buah bit memiliki kandungan betalain dan antosianin, kedua zat ini merupakan 

kombinasi yang sangat baik. Zat betalain dan antosianin tersimpan di dalam akar, pigmen 

warna merah keunguan  pada antosianin dan betalain  sering digunakan sebagai zat adiftif 

alami pewarrna makanan (Bucur et al., 2014). Penggunaan ekstrak buah bit sebagai 

indikator identifikasi formalin pada bahan pangan dapat digunakan sebagai alternatif 

karena pada buah bit terdapat kandungan antosianin yang dapat mendeteksi adanya 

kandungan formalin pada makanan. Antosianin memiliki sifat amfoter yang dapat 

bereaksi baik dengan pH yang  bersifat asam ataupun basa. Jika dalam sampel yang 

memiliki sifat asam, antosianin akan berubah warna menjadi berwarna merah atau merah 

pekat Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada pengamatan yang dilakukan selama 15 



Juli 2023 | Vol. 4| No. 2 
 

EFFECTIVENESS  IDENTIFICATION OF FORMALIN 

CONTENT IN FOOD USING INDICATORS OF 

BEETROOT AND PURPLE SWEET POTATO EXTRACT 

2022 

 
 

 

 

 
◼8 

menit pada setiap dosis yang sudah ditentukan dan dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan, di dapat kan hasil sampel yang diuji dengan menggunakan indikator ekstrak 

buah bit terdapat 2 sampel positif formalin yang menunjukan perubahan warna menjadi 

lebih pekat.pada formalin test kit hanya terdapat 2 sampel yang positif mengandung 

formalin yaitu pada sampel Tahu B dan Mie basah B. Pada hasil uji formalin 

menggunakan indikator ekstrak buah bit, sampel yang menunjukan perubahan warna 

menjadi positif formalin yaitu pada sampel Tahu B, Mie basah B. Pada hasil penelitian 

yang dilakukan terdapat 1 smpel yang tidak terdeteksi yaitu pada sampel Mie basah C. 

Ada ketidak sesuaian antara pengecekan menggunakan formalin test kit dan ekstrak buah 

bit yaitu pada sampel Mie basah C. Pada hasil pemeriksaan menggunakan test kit mie 

basah c menunjukan hasil negatif, namun pada pemeriksaan menggunakan ekstrak buah 

bit tidak mengalami perubahan warna menjadi lebih pekat ataupun memudar. Warna yang 

dihasilkan sampel mie basah C sama sejak diawal diteteskan ekstrak buah bit hingga di 

menit ke 15 tidak menunjukan perubahan. 

 

Efektifitas Ekstrak ubi jalar ungu sebagai indikator identifikasi formalin 

      Ubi jalar ungu mengandung senyawa berupa antosianin yang merupakan pigmen 

penyebab  daging buah berwarna ungu.  Antosianin pada ubi jalar ungu juga bisa 

dimanfaatkan sebagai makanan dengan antioksidan alami yang berfung untuk melawan 

penyakit yang berhubungan dengan gaya hidup (Jiao et al., 2012). Penggunaan ekstrak 

Ubi jalar ungu sebagai indikator identifikasi formalin pada bahan pangan dapat 

digunakan sebagai alternatif karena pada Ubi jalar ungu terdapat kandungan antosianin 

yang dapat mendeteksi adanya kandungan formalin pada makanan. Antosianin 

memiliki sifat amfoter yang dapat bereaksi baik dengan pH yang  bersifat asam ataupun 

basa. Jika dalam sampel yang memiliki sifat asam, antosianin akan berubah warna 

 

 

menjadi berwarna merah atau merah pekat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada 

pengamatan yang dilakukan selama 15 menit pada setiap dosis yang sudah ditentukan dan 

dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan, di dapat kan hasil sampel yang diuji dengan 

menggunakan indikator ekstrak buah bit terdapat 2 sampel positif formalin yang 

menunjukan perubahan warna menjadi lebih pekat.pada formalin test kit hanya terdapat 

2 sampel yang positif mengandung formalin yaitu pada sampel Tahu B dan Mie basah B. 

Pada hasil uji formalin menggunakan indikator ekstrak ubi jalar ungu, sampel yang 

menunjukan perubahan warna menjadi positif formalin yaitu pada sampel Tahu B, Mie 

basah B . Pada hasil penelitian yang dilakukan terdapat 1 sampel yang tidak terdeteksi 

yaitu pada sampel Mie basah C. Ada ketidak sesuaian antara pengecekan menggunakan 

formalin test kit dan ekstrak ubi ungu yaitu pada sampel Mie basah C. Pada hasil 

pemeriksaan menggunakan test kit mie basah c menunjukan hasil negatif, namun pada 

pemeriksaan menggunakan ekstrak ubi ungu tidak mengalami perubahan warna menjadi 

lebih pekat ataupun memudar. Warna yang dihasilkan sampel mie basah C sama sejak 
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diawal diteteskan ekstrak ubi jalar ungu hingga di menit ke 15 tidak menunjukan 

perubahan. 

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan diatas, maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

a. Formalin test kit dapat digunakan sebagai acuan standar pemeriksaan kandungan 

formalin pada bahan pangan dan terdapat 2 sampel yang positif formalin dari total 

keseluruhan yaitu 12 sampel. 

b. Ekstrak buah bit dapat digunakan sebagai alternatif   indikator   identifikasi 

kandungan formalin pada bahan pangan dan terdapat 2 sampel yang positif formalin 

dari total keseluruhan yaitu 12 sampel 

c. Ekstrak ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai alternatif indikator identifikasi 

kandungan formalin pada bahan pangan dan terdapat 2 sampel yang positif formalin 

dari total keseluruhan yaitu 12 sampel 

d. Efektifitas ekstrak buah bit dibandingkan dengan standar formalin test kit yaitu 91,6% 

e. Efektifitas ekstrak ubi jalar ungu dibandingkan dengan standar formalin test kit yaitu 

91,6% 

Perbandingan indikator ekstrak buah bit dan ubi jalar ungu tidak terdapat 

perbedaan dan dapat digunakan sebagai indikator identifikasi kandungan formalin pada 

bahan pangan 
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