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ABSTRAK

Formalin adalah bahan pengawet non-pangan yang sering disalahgunakan dalam
produk pangan, seperti bakso. Paparan formalin dalam jangka panjang dapat
meningkatkan risiko kanker, sehingga pengawasan terhadap penggunaannya perlu
dilakukan secara berkelanjutan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi
keberadaan formalin dalam bakso yang dijual di sepanjang Jalan Garuda Sakti km 1-
12. Pengambilan sampel dilakukan menggunakan metode purposive sampling,
kemudian dilanjutkan dengan simple random sampling. Identifikasi kandungan
formalin dilakukan menggunakan metode rapid test kit, yang mendeteksi formalin
berdasarkan perubahan warna ungu pada sampel setelah bereaksi dengan reagen test
kit. Hasil pengujian terhadap tujuh sampel menunjukkan bahwa 14,28% sampel positif
mengandung formalin, sementara 85,72% lainnya negatif.

Kata kunci: Bakso, Formalin, Test Kit Formalin.

IDENTIFICATION OF FORMALIN CONTENT IN MEATBALLS
USING RAPID TEST KIT METHOD

ABSTRACT

Formalin is a non-food preservative that is often misused in food products, such
as meatballs (bakso). Long-term exposure to formalin can increase the risk of cancer,
making continuous monitoring of its use essential. This study aims to identify the
presence of formalin in meatballs sold along Jalan Garuda Sakti km 1-12. Sampling
was conducted using purposive sampling followed by simple random sampling. The
identification of formalin content was carried out using a rapid test kit, which detects
formalin based on the color change to purple in the sample after reacting with the test
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kit reagent. The results of the testing on seven samples showed that 14.28% of the
samples were positive for formalin, while 85.72% were negative.

Keywords: Meatballs, Formalin, Formalin Test Kit.

PENDAHULUAN

Keamanan pangan adalah isu penting yang mendapat perhatian global untuk
melindungi konsumen dari risiko kesehatan akibat bahan tambahan berbahaya. Undang-
Undang RI No. 18 Tahun 2012 tentang Pangan menegaskan pentingnya pengawasan,
termasuk larangan penggunaan bahan tambahan melebihi batas maksimal sesuai Pasal
75. Tantangan utama industri makanan adalah menjaga ketahanan produk agar tetap
layak konsumsi sebelum rusak (Wulan, 2015). Banyak produsen mencari cara
memperpanjang umur simpan produk, sering kali dengan menggunakan bahan
pengawet (Suhada, 2017).

Formalin, yang umumnya digunakan sebagai pengawet non-pangan, sering
disalahgunakan untuk mengawetkan produk pangan seperti tahu, mi, dan bakso karena
ketersediaannya yang luas dan harganya yang terjangkau. Penyalahgunaan ini terjadi
karena bahan kimia tersebut mudah diperoleh dan relatif murah, sehingga beberapa
pedagang menggunakannya tanpa mempertimbangkan dampak kesehatan yang dapat
dialami oleh konsumen (Fitri et al., 2021).

Penggunaan formalin dalam pangan membawa risiko kesehatan yang serius. Formalin
adalah larutan formaldehida dalam air yang mengandung sekitar 37% gas formaldehida
yang sangat reaktif (Bittagwa, 2018). Dalam konsentrasi sangat kecil (<1%), formalin
digunakan sebagai pengawet untuk berbagai bahan non-pangan, seperti pembersih
rumah tangga, pelembut, lilin, dan karpet (Pandie et al., 2014). Konsumsi makanan
yang mengandung formalin dapat menyebabkan dampak kesehatan yang beragam,
mulai dari keracunan akut hingga risiko jangka panjang seperti kanker (Budianto,
2018). Oleh karena itu, pengawasan ketat terhadap penggunaan formalin dalam pangan

menjadi prioritas utama.

Makanan yang mengandung formalin sering dikenali melalui ciri-ciri organoleptis,
seperti tekstur yang lebih keras, warna yang lebih pucat, tidak mengeluarkan bau alami
makanan, dan jarang dihampiri lalat. Namun, pada makanan yang dikemas, keberadaan
formalin sulit dideteksi secara inderawi. Oleh karena itu, diperlukan alat uji kualitatif
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yang praktis, mudah digunakan, dan cepat memberikan hasil. Salah satu metode yang
dapat digunakan untuk mendeteksi formalin adalah dengan menggunakan tes kit. Tes kit
uji formalin adalah alat untuk pengujian cepat formalin pada makanan atau minuman, di
mana perubahan warna menjadi ungu menandakan bahwa sampel positif mengandung

formalin.

Beberapa penelitian melaporkan produk pangan rentan menggunakan formalin sebagai
pengawet seperti bakso, mie, tahu, cincau, sosis, kue basah dan cilok (Tarigan et al.,
2024); Widyan & Ratulangi, 2024; Faradila et al., 2014). Selian itu ikan, krupuk, ayam,
tahu, frozen food, mie ayam dan cilok di Wilayah Kecamatan Purwokerto Selatan
mengandung formalin (Awaludin et al., 2024). Bakso merupakan salah satu makanan
populer dan disukai di Indonesia baik anak anak maupun orang dewasa. Pemantauan
formalin pada produk ini harus terus dilakukan untuk melindungi konsumen.
Penggunaan test kit formalin, seperti Antilin, menjadi alat penting untuk mendeteksi
keberadaan formalin dalam makanan, membantu memastikan bahwa produk yang
dikonsumsi aman dan sesuai dengan standar kesehatan dengan cepat (Yulianti, 2021).
Maka tujuan penelitian ini adalah mengidetifikasi formalin pada bakso dengan

menggunakan metode rapid test kit.

METODE PENELITIAN

Material

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah tabung reaksi, rak tabung,
beaker glass, gelas ukur, lumpang dan alu, pipet tetes, pipet ukur, bolt pipet, labuukur,
cawan penguap, kaca arloji, pisau, timbangan analitik, wadah steril, sendok, kertas

label,spidol.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bakso, Test Kit Formalin,
larutan formalin 37%, aquadest, air panas, tepung terigu, daging, bawang putih, garam,
es batu.
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RANCANGAN PENELITIAN

Pembuatan Bakso

Pembuatan bakso yaitu dengan menggiling daging sapi 1 kg yang telah
dihaluskan dengan es batu dan garam dapur secukupnya, kemudian ditambahkan
bawang putih 10 siung dan tepung kanji 300 g hingga diperoleh adonan yang homogen.
Bola bakso yang sudah terbentuk lalu direbus dalam air mendidih. Jika bakso sudah

mengapung di permukaan air berarti baksosudah matang dan perebusan dihentikan.

Pembuatan Larutan Formalin Dengan Berbagai Konsentrasi

Larutan formalin disiapkan dalam berbagai konsentrasi yang dibuat dari larutan
induk formalin 37% yang kemudian dilakukan pengenceran bertingkat dengan variasi
konsentrasi 0,5% v/v; 0,1% v/v; 0,01% v/v; 0,001% v/v; 0,0001% v/v dan 0,00001%
v/v sebanyak 25 mL.

Uji Sensitivitas Dengan Berbagai Konsentrasi

Larutan formalin dengan variasi konsentrasi 0,5% v/v; 0,1% v/v ; 0,01% v/v;
0,001% v/v; 0,0001% v/v; dan 0,00001% v/v masing-masing dipipet sebanyak 5 mL
kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang telah diberi label. Pada masing-
masing tabung reaksi yang sudah diisi dengan larutan formalin ditambahkan masing-
masing 4 tetes reagen A dan B. Kemudian dilakukan pengocokan dan diamati

perubahan warna yang terjadi selama 10 menit.

Perendaman Bakso Dengan Berbagai Konsentrasi

Bakso yang telah dibuat direndam dalam larutan formalin dengan variasi
konsentrasi 0,5% v/v; 0,1% v/v; 0,01% v/v; 0,001% v/v; 0,0001%v/v; dan 0,00001%
v/v dan tunggu selama 10 menit.
Uji Organoleptis Pada Bakso

Uji pengamatan bakso secara organoleptis dilakukan dengan cara mengamati
parameter yang dijadikan acuan yaitu warna, aroma, dan tekstur bakso yang diambil
dari jalan Garuda Sakti Km 1-12 Kota Pekanbaru.

Uji Kualitatif Formalin Pada Bakso
Kontrol Positif
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Bakso yang diberi formalin dengan berbagai konsentrasi ditimbang
menggunakan timbangan analitik sebanyak 10 g, lalu dimasukkan ke dalam lumpang
dan digerus, tambahkan 20 mL air panas kemudian digerus homogen, disaring
kemudian ambil 5 mL filtrat yang sudah disaring dan masukkan kedalam tabung,
kemudian ditetesi Test Kit reagen A dan B sebanyak 4 tetes, kocok tabung reaksi,
diamkan selama 5 menit. Lihat perubahan warna yang muncul. Bila terdapat perubahan
warna menjadi ungu berarti bakso tersebut dapat dideteksi oleh pereaksi Test Kit.
Kontrol Negatif

Bakso yang tidak diberi formalin ditimbang menggunakan timbangan analitik
sebanyak 10 g, lalu dimasukkan ke dalam lumpang dan digerus, tambahkan 20 mL air
panas kemudian digerus homogen, disaring kemudian ambil 5 mL filtrat yang sudah
disaring dan masukkan kedalam tabung, kemudian ditetesi Test Kit reagen A dan B
sebanyak 4 tetes, kocok tabung reaksi, diamkan selama 5 menit. Pengamatan

dilakukan berdasarkan perubahan warna yang terbentuk.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Formalin adalah senyawa kimia yang digunakan sebagai desinfektan dan dalam
berbagai industri. Pada makanan, formalin sering digunakan untuk mengawetkan agar
tahan lebih lama. Namun, penggunaan formalin pada makanan sangat berbahaya karena
dapat merusak sel dan menyebabkan kematian sel (Mahmudah, 2023). Berdasarkan data
BPOM tahun 2010, dari 786 sampel makanan yang diuji, bakso, ikan, dan tahu
menempati peringkat teratas yang mengandung formalin dan boraks (Putra, 2021; Ati et
al., 2024).

Pada penelitian ini, populasi pedagang bakso di Jalan Garuda Sakti km 1-12
terdiri dari 36 pedagang. Sebanyak 15 sampel diambil dengan menggunakan teknik
Purposive Sampling, dengan kriteria pedagang yang menetap dan menjual bakso kuah.
Dari 15 sampel tersebut, 7 sampel dipilih secara acak menggunakan teknik Simple
Random Sampling. Sampel bakso yang dibuat secara mandiri digunakan sebagai
kontrol, dengan bakso yang mengandung formalin sebagai kontrol positif dan bakso
tanpa formalin sebagai kontrol negatif. Bakso yang mengandung formalin disiapkan
dengan menambahkan larutan formalin dalam berbagai konsentrasi, yaitu 0,5% v/v;
0,1% v/v; 0,01% v/v; 0,001% v/v; 0,0001% v/v; dan 0,00001% v/v.
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Selanjutnya uji organoleptik bertujuan untuk mengidentifikasi perbedaan antara
bakso yang mengandung formalin dan yang tidak mengandung formalin. Ciri-ciri bakso
yang mengandung formalin antara lain warnanya yang lebih putih pucat dibandingkan
dengan bakso tanpa formalin, karena formalin mengandung zat pemutih. Selain itu,
aroma daging pada bakso yang mengandung formalin juga cenderung lebih lemah.
Bakso berformalin juga cenderung tidak didekati oleh binatang seperti lalat dan semut,

berbeda dengan bakso yang tidak mengandung formalin (Gusna Nasution et al., 2018).

Gambar 3. Hasil Uji Kualitatif Bakso Kontrol Negatif

Pengujian identifikasi formalin pada bakso dimulai dengan uji sensitivitas untuk
mengukur kepekaan pereaksi terhadap formalin pada berbagai konsentrasi. Hasil uji
dengan Test Kit Antilin menunjukkan bahwa larutan formalin dengan konsentrasi
0,0001% v/v dan 0,00001% v/v tidak mengalami perubahan warna dan tetap bening.
Sebaliknya, larutan dengan konsentrasi 0,5% v/v, 0,1% v/v, 0,01% v/v, dan 0,001% v/v
berubah warna menjadi ungu. Perubahan warna ini menandakan adanya reaksi antara
pereaksi Antilin dan formaldehid dalam larutan formalin. Pereaksi Antilin terdiri dari
campuran larutan pewarna pararosanilin (Yulianti, 2021). Pada kontrol negatif, yaitu
bakso yang dibuat tanpa formalin, tidak ditemukan perubahan warna. Tes kit formalin
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adalah alat uji cepat untuk mendeteksi formalin pada makanan atau minuman, di mana
perubahan warna menjadi ungu menunjukkan adanya formalin.

Pada pengujian terhadap tujuh sampel bakso (A, B, C, D, E, F, dan G) yang
diperoleh dari Jalan Garuda Sakti Km 1-12, ditemukan hasil bahwa filtrat dari sampel
bakso A menunjukkan perubahan warna menjadi ungu, yang menandakan bahwa bakso
tersebut mengandung formalin. Sementara itu, filtrat dari sampel bakso B, C, D, E, F,
dan G tidak menunjukkan perubahan warna ungu, yang berarti bakso tersebut tidak
mengandung formalin. Warna ungu pada sampel A terlihat sangat pekat. Jika
dibandingkan dengan uji sensitivitas, dapat diduga bahwa konsentrasi formalin pada
sampel A lebih tinggi dibandingkan dengan larutan uji sensitivitas dengan konsentrasi

tertinggi, yaitu 0,5% v/v.
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Gambar 4. Hasil Uji Kualitatif Sampel Bakso Yang Diambil Dari Jalan Garuda Sakti
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa bakso yang mengandung formalin memiliki
warna yang lebih putih pucat dibandingkan dengan bakso yang tidak mengandung
formalin, hal ini disebabkan oleh efek pemutihan formalin pada protein dalam bakso
(Faradila et al., 2014). Selain itu, bakso yang mengandung formalin memiliki tekstur
yang lebih kenyal dan padat, karena formalin berfungsi sebagai bahan pengawet yang
meningkatkan kekencangan dan elastisitas produk. Sebaliknya, bakso tanpa formalin
biasanya memiliki warna yang lebih alami, seperti putih atau sedikit abu-abu,
tergantung pada bahan-bahan yang digunakan dan proses pembuatannya. Teksturnya
lebih lembut dibandingkan dengan bakso yang mengandung formalin, karena tidak ada
tambahan bahan pengawet yang mempengaruhi kekuatan struktur protein (Erlita &
Maria, 2019).

Tabel 1. Hasil Uji Kualitatif Formalin Pada Sampel Bakso

No Sampel Pengamatan Hasil
warna

1 Bakso A Ungu Positif
2 Bakso B Putih Negatif
3 Bakso C Putih Negatif
4 Bakso D Putih Negatif
5 Bakso E Putih Negatif
6 Bakso F Putih Negatif
7 Bakso G Putih Negatif
8 Kontrol positif Ungu Positif
9 Kontrol negatif Putih Negatif

Pengujian identifikasi formalin pada bakso diawali dengan uji sensitivitas untuk melihat
kepekaan pereaksi terhadap formalin pada berbagai variasi konsentrasi. Dalam
penelitian ini, dibuat beberapa variasi konsentrasi formalin, yaitu 0,5% v/v; 0,1% v/v;
0,01% v/v; 0,001% v/v; 0,0001% v/v; dan 0,00001% v/v. Hasil uji dengan pereaksi Test
Kit Antilin menunjukkan bahwa larutan formalin dengan konsentrasi 0,0001% v/v dan
0,00001% v/v tidak mengalami perubahan warna dan tetap bening. Sementara itu,
larutan formalin dengan konsentrasi 0,5% v/v; 0,1% v/v; 0,01% v/v; dan 0,001% v/v
menunjukkan perubahan warna menjadi ungu, dengan intensitas warna yang semakin
kuat seiring bertambahnya konsentrasi larutan formalin. Namun, pada konsentrasi
0,0001% v/v (1 mg/L), perubahan warna ungu yang terlihat tetap sangat lemah, yang
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menunjukkan bahwa pereaksi Antilin dapat mendeteksi larutan formalin hingga

konsentrasi 2 mg/L.

Gambar 1. Hasil Uji Sensitivitas Dengan Berbagai Konsentrasi
Keterangan :

Hasil uji sensitivitas dengan konsentrasi 0,5%
Hasil uji sensitivitas dengan konsentrasi 0,1%
Hasil uji sensitivitas dengan konsentrasi 0,01%
Hasil uji sensitivitas dengan konsentrasi 0,001%
Hasil uji sensitivitas dengan konsentrasi 0,0001%
Hasil uji sensitivitas dengan konsentrasi 0,00001%

AR

Pada penelitian ini juga dilakukan uji pembanding menggunakan kontrol positif
dan kontrol negatif. Kontrol positif yaitu bakso yang telah diberi formalin dengan
berbagai konsentrasi, sedangkan kontrol negatif pada bakso yang dibuat secara mandiri
tanpa formalin. Hasil uji kontrol positif menggunakan pereaksi Test Kit Antilin
diperoleh hasil bahwa filtrat bakso dengan konsentrasi 0,0001% v/v dan 0,00001% v/v
tidak menghasilkan perubahan warna. Sedangkan pada filtrat bakso dengan konsentrasi
0,5% v/v; 0,1% v/v; 0,01% v/v dan 0,001% v/v terjadi terjadi perubahan warna ungu.
Terbentuknya warna ungu ini menunjukkan adanya reaksi dari pereaksi Antilin dengan
formaldehid pada larutan formalin. Pereaksi Antilin sendiri terdiri dari campuran larutan
pewarna pararosanilin (Yulianti, 2021).

Penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) perlu diawasi dengan ketat, karena
penggunaan yang berlebihan dapat menyebabkan berbagai penyakit. Sesuai dengan
Permenkes RI No. 033 tahun 2012 mengenai BTP, boraks dan formalin termasuk dalam
kategori BTP yang dilarang di Indonesia. Tetapi, banyak para pedagang seringkali tidak
patuh terhadap larangan tersebut demi memperoleh keuntungan yang tinggi Widyan, &
Ratulangi, (2024). Penggunaan metode Rapid Test Kit sangat membantu dalam uapaya
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pemantauan ini kareana alat ini memberikan hasil deteksi yang cepat, akurat, dan tepat,

baik di lapangan maupun di laboratorium (Tarigan et al., 2025).

SIMPULAN

Berdasarkan pengujian terhadap tujuh sampel bakso yang diidentifikasi secara
kualitatif menggunakan metode Rapid Test Kit dan diambil dari Jalan Garuda Sakti Km
1-12, diperoleh hasil bahwa 14,28% sampel positif mengandung formalin, sementara

85,72% sampel negatif.
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