
 

 

 

LAMPIRAN 

 



Lampiran 1  

Perhitungan dan Pembuatan Larutan 

 

1. Larutan Kunyit 

a. Larutan kunyit konsentrasi 50% 

Timbang sebanyak 50 gr rimpang kunyit, lalu masukan ke dalam mortar 

dan alu, kemudian haluskan dan tambahkan aquades sebanyak 100 mL, 

lalu peras. 

Perhitungan Larutan kunyit konsentrasi 50%. 

Diketahui :  

    %  
            = 50% 

   v (volume larutan)   = 100 mL  

Ditanya : b (berat zat terlarut) yang ditimbang? 

Jawab :   %
 
 
  = 

 
 
 x 100% 

50% = 
 
   

 x 100% 

b = 
      
   

  

b =       

b. Larutan kunyit konsentrasi 60% 

Timbang sebanyak 60 gr rimpang kunyit, lalu masukan ke dalam mortar 

dan alu, kemudian haluskan dan tambahkan aquades sebanyak 100 mL, 

lalu peras. 

Perhitungan Larutan kunyit konsentrasi 60% 

Diketahui :  

    %  
     = 60% 

   v (volume larutan)      = 100 mL  



Ditanya :  b (berat zat terlarut) yang ditimbang? 

Jawab : %
 
 
 = 
 
 
 x 100% 

60% = 
 
   

 x 100% 

b = 
      
   

  

b =       

c. Larutan kunyit konsentrasi 70% 

Timbang sebanyak 70 gr rimpang kunyit, lalu masukan ke dalam mortar 

dan alu, kemudian haluskan dan tambahkan aquades sebanyak 100 mL, 

lalu peras. 

Perhitungan Larutan kunyit konsentrasi 70% 

Diketahui :  

    %  
    = 70% 

   v (volume larutan)      = 100 mL  

Ditanya : b (berat zat terlarut) yang ditimbang? 

Jawab :  %
 
 
 = 
 
 
 x 100% 

70% = 
 
   

 x 100% 

b = 
      
   

  

b =       

 

 

 



2. Larutan Formalin Baku Standar 

1%  = 10.000 ppm 

37% formalin = 370.000 ppm 

a. Baku standar 100 ppm 

V1.ppm1  = V2.ppm2 

V1.370000 = 1000.100 

V1  = 100000 : 370000 

V1  = 0,27 mL 

Pipet formalin 37% sebanyak 0,27 mL, lalu dimasukan kedalam labu 

ukur 1000 mL dan tambahkan aquades hingga tanda tera (tanda batas 

labu ukur). 

b. Baku standar 20 ppm 

V1.ppm1  = V2.ppm2 

V1.100 = 50.20 

V1  = 1000 : 100 

V1  = 10 mL 

Pipet formalin 100 ppm sebanyak 10 mL, lalu dimasukan kedalam 

labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades hingga tanda tera (tanda batas 

labu ukur). 

c. Baku standar 14 ppm 

V1.ppm1  = V2.ppm2 

d. Baku standar 12 ppm 

V1.ppm1  = V2.ppm2 

V1.100 = 50.12 

V1                = 600 : 100 

V1            = 6 mL 

V1.100  = 50.14 

V1  = 700 : 100 

V1  = 7 mL 

Pipet formalin 100  ppm sebanyak 7 mL, lalu dimasukan kedalam 

labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades hingga tanda tera (tanda batas 

labu ukur). 



e. Baku standar 6 ppm 

V1.ppm1  = V2.ppm2 

V1.100  = 50. 6 

V1  = 300 : 100 

V1  = 3 mL 

Pipet  formalin 100  ppm sebanyak 3  mL, lalu dimasukan kedalam 

labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades hingga tanda tera (tanda batas 

labu ukur). 

f. Baku standar 4 ppm 

V1.ppm1  = V2.ppm2 

V1.100  = 50.4 

V1  = 200 : 100 

V1  = 2 mL 

Pipet  formalin 100  ppm sebanyak 2  mL, lalu dimasukan kedalam 

labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades hingga tanda tera (tanda batas 

labu ukur). 

g. Baku standar 2 ppm 

V1.ppm1  = V2.ppm2 

V1.100  = 50.2

V1  = 100 : 100 

V1  = 1 mL 

Pipet formalin 100 ppm sebanyak 1 mL, lalu dimasukan kedalam 

labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades hingga tanda tera (tanda batas 

labu ukur). 

Pipet formalin 100  ppm sebanyak 6 mL, lalu dimasukan kedalam 

labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades hingga tanda tera (tanda batas 

labu ukur). 



Lampiran 2 

Hasil Uji Statistika Penelitian 

1. Input Data SPSS 

 

 

2. Distribusi Frekuensi 

 

Statistics 

 

Kadar Sesudah 

Perendaman 

Konsentrasi 

Perendaman 

Waktu 

Perendaman 

N Valid 12 12 12 

Missing 0 0 0 

Mean 2803,00 2,50 2,00 

Median 2826,00 2,50 2,00 

Std. Deviation 462,774 1,168 ,853 

 

 

Kadar Sesudah Perendaman 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 2059 1 8,3 8,3 8,3 

2276 1 8,3 8,3 16,7 

2393 2 16,7 16,7 33,3 

2693 1 8,3 8,3 41,7 

2809 1 8,3 8,3 50,0 

2843 1 8,3 8,3 58,3 

2993 1 8,3 8,3 66,7 



3009 1 8,3 8,3 75,0 

3193 1 8,3 8,3 83,3 

3429 1 8,3 8,3 91,7 

3546 1 8,3 8,3 100,0 

Total 12 100,0 100,0  

 

Konsentrasi Perendaman 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Kontrol 3 25,0 25,0 25,0 

50% 3 25,0 25,0 50,0 

60% 3 25,0 25,0 75,0 

70% 3 25,0 25,0 100,0 

Total 12 100,0 100,0  

 

Waktu Perendaman 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 90 menit 4 33,3 33,3 33,3 

120 menit 4 33,3 33,3 66,7 

150 menit 4 33,3 33,3 100,0 

Total 12 100,0 100,0  

 

3. Output Uji Normalitas 

Ha : Data perlakuan terdistribusi sama/normal 

Ho : Data perlakuan tidak terdistribusi sama/tidak normal 

 

Uji Normalitas Konsentrasi Larutan Kunyit 

Tests of Normality 

 

Konsentrasi 

Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. 

Kadar Sesudah Kontrol ,964 3 ,633 

50% ,822 3 ,167 

60% ,939 3 ,522 

70% ,971 3 ,673 

a. Lilliefors Significance Correction 



 

 
Berdasarkan hasil uji normalitas pada konsentrasi, dapat dikatakan bahwa data terdistribusi 

secara normal, karena p-value > alfa (0,05). Dasar Keputusan Ha diterima dan menolak Ho. 

 

 

 

 

 

 



Uji Normalitas Waktu Perendaman 

 

Tests of Normality 
 

Waktu 

Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. 

Kadar Sesudah 90 menit ,990 4 ,959 

120 menit 1,000 4 ,999 

150 menit ,980 4 ,904 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 
 

Berdasarkan hasil uji normalitas pada waktu perendaman, dapat dikatakan bahwa data 

terdistribusi secara normal, karena p-value > alfa (0,05). Dasar Keputusan Ha diterima dan 

menolak Ho. Uji dapat dilanjutkan ke Uji Homogenitas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. Output Uji Homogenitas 

Ha : Data perlakuan homogen 

Ho : Data perlakuan tidak homogen 

 

Uji Homogenitas Konsentrasi Larutan Kunyit 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Sesudah Based on Mean ,752 3 8 ,551 

Based on Median ,274 3 8 ,842 

Based on Median and with 

adjusted df 

,274 3 6,797 ,842 

Based on trimmed mean ,707 3 8 ,574 

 

Berdasarkan hasil uji homogenitas pada konsentrasi larutan, dapat dikatakan bahwa data 

homogen, karena p-value > alfa (0,05). Dasar Keputusan Ha diterima dan menolak Ho. Uji 

dapat dilanjutkan ke Uji Anova. 

Uji Homogenitas Waktu Perendaman 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Sesudah Based on Mean ,057 2 9 ,945 

Based on Median ,057 2 9 ,945 

Based on Median and with 

adjusted df 

,057 2 8,390 ,945 

Based on trimmed mean ,057 2 9 ,945 

Berdasarkan hasil uji homogenitas pada waktu perendaman, dapat dikatakan bahwa data 

homogen, karena p-value > alfa (0,05). Dasar Keputusan Ha diterima dan menolak Ho. Uji 

dapat dilanjutkan ke Uji Anova 

 

5. Output Uji Oneway Anova 

Uji Oneway Anova Pengaruh Konsentrasi dan Waktu Perendaman Terhadap kadar 

Formalin pada Tahu Putih 

ANOVA 

Kadar Sesudah   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2124711,333 3 708237,111 24,522 ,000 

Within Groups 231050,667 8 28881,333   

Total 2355762,000 11    



ANOVA 

Kadar Sesudah   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 213310,500 2 106655,250 ,448 ,652 

Within Groups 2142451,500 9 238050,167   

Total 2355762,000 11    

Berdasarkan hasil uji anova pada konsentrasi larutan, didapatkan nilai p-value < alfa (0,05). 

Artinya terdapat pengaruh konsentrasi larutan terhadap penurunan kadar formalin. Pada 

waktu perendaman, didapatkan nilai p-value > alfa (0,05). Artinya tidak terdapat pengaruh 

antara lamanya waktu perendaman terhadap penurunan kadar formalin. Selanjutnya Uji dapat 

dilakukan pada Uji BNT (Beda Nyata Terkecil). 

 

6. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Konsentrasi Larutan Kunyit 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Kadar Sesudah   

Bonferroni   

(I) Konsentrasi (J) Konsentrasi 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

Kontrol 50% 441,000 138,760 ,078 -41,73 923,73 

60% 757,667
*
 138,760 ,004 274,94 1.240,39 

70% 1.146,667
*
 138,760 ,000 663,94 1.629,39 

50% Kontrol -441,000 138,760 ,078 -923,73 41,73 

60% 316,667 138,760 ,311 -166,06 799,39 

70% 705,667
*
 138,760 ,006 222,94 1.188,39 

60% Kontrol -757,667
*
 138,760 ,004 -1.240,39 -274,94 

50% -316,667 138,760 ,311 -799,39 166,06 

70% 389,000 138,760 ,138 -93,73 871,73 

70% Kontrol -1.146,667
*
 138,760 ,000 -1.629,39 -663,94 

50% -705,667
*
 138,760 ,006 -1.188,39 -222,94 

60% -389,000 138,760 ,138 -871,73 93,73 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

 

 

 

 

 



Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Waktu Perendaman 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Kadar Sesudah   

Bonferroni   

(I) Waktu (J) Waktu 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

90 menit 120 menit 91,500 345,000 1,000 -920,50 1.103,50 

150 menit 317,250 345,000 1,000 -694,75 1.329,25 

120 menit 90 menit -91,500 345,000 1,000 -1.103,50 920,50 

150 menit 225,750 345,000 1,000 -786,25 1.237,75 

150 menit 90 menit -317,250 345,000 1,000 -1.329,25 694,75 

120 menit -225,750 345,000 1,000 -1.237,75 786,25 

 



7. Hasil Persentase Penurunan 

 

 Perlakuan Absorbansi Kadar Formalin Kadar Rata-rata Penurunan 

Sampel 1 6,55 3.810 
3. 826  

Sampel 2 6,6 3.843 

Kontrol 90' 1 6,25 3.610 
3.546 7,32% 

Kontrol 90' 2 6,06 3.483 

Kontrol 120' 1 6,06 3.483 
3.429 10,38% 

Kontrol 120' 2 5,9 3.376 

Kontrol 150' 1 5,5 3.110 
3.193 16,54% 

Kontrol 150' 2 5,75 3.276 

Kons. 50% 90' 1 5,3 2.976 
3.009 21,35% 

Kons. 50% 90' 2 5,4 3.043 

Kons. 60% 90' 1 4,95 2.743 
2.809 26,58% 

Kons. 60% 90' 2 5,15 2.876 

Kons. 70% 90' 1 4,4 2.376 
2.393 37,45% 

Kons. 70% 90' 2 4,45 2.410 

Kons. 50% 120' 1 5,3 2.976 
2.993 21,77% 

Kons. 50% 120' 2 5,35 3.010 

Kons. 60% 120' 1 4,95 2.743 
2.693 29,61% 

Kons. 60% 120' 2 4,8 2.643 

Kons. 70% 120' 1 4,5 2.443 
2.276 40,51% 

Kons. 70% 120' 2 4 2.110 

Kons. 50% 150' 1 5,05 2.810 
2.843 25,69% 

Kons. 50% 150' 2 5,15 2.876 

Kons. 60% 150' 1 4,5 2.443 
2.393 37,45% 

Kons. 60% 150' 2 4,35 2.343 

Kons. 70% 150' 1 4,05 2.143 
2.059 46,18% 

Kons. 70% 150' 2 3,8 1.976 

 

 

 



Lampiran 3   

Dokumentasi Penelitian 

A. Organoleptik Sampel 

    
 

 

 

 

 

 

   
 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 

Sampel Tahu Setelah 

direndam Formalin 

Gambar 4 

Sampel Tahu Setelah 

direndam Larutan Kunyit 

Gambar 1 

Perendaman Sampel Tahu 

dengan Lar. Formalin 1%  

Gambar 2 

Perendaman Sampel Tahu dengan 

Lar. Kunyit berbagai konsentrasi 

50%, 60%, dan 70%. 



B. Pembuatan Larutan 

     

 

 

 

C. Menimbang dan Menghaluskan Sampel Tahu 

 

     
 

  

 

 

 

 

 

Gambar 5 

Pembuatan Lar. 

Formalin 1% 

Gambar 6 

Pembuatan Lar. Kunyit berbagai 

konsentrasi 50%, 60%, dan 70%. 

Gambar 7 

Menghaluskan Sampel 

Gambar 8 

Menimbang Sampel 



D. Melakukan Destilasi  

   

 

 

E. Uji Warna 

 
 

F. Membaca Sampel pada alat Spektrofotometer UV-Vis 

 

Gambar 9 

Merangkai Alat Destilasi 

Gambar 10 

Destilasi 

Gambar 12 

Membaca Sampel pada alat 

spektrofotometer UV-Vis 

Gambar 11 

Uji Warna menggunakan 

Asam Kromatofat 



Lampiran 4   

Hasil Spektrofotometri UV-Vis 

A. Kurva Lamda Maksimum 

 

 
 

B. Kurva Kalibrasi 
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Axis Title 

Kurva Kalibrasi 

abs

Linear (abs)



Tahu putih  

Diamkan selama 1 jam 

Lampiran 5 

Skema Kerja prosedur Penelitian 

1. Pemeriksaan Organoleptik 

 

 

 

 

2. Pembuatan Larutan Kunyit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Perlakuan Sampel 

 

 

 

 

 

 

Pemeriksaan Organoleptik 

Warna Aroma Tekstur 

Siapkan rimpang kunyit yang sudah bersih dan 

dikupas kulitnya 

Menimbang rimpang kunyit sebanyak 50gr, 60gr, 

dan 70 gr 

Rimpang kunyit yang telah ditimbang ditambahkan 

sebanyak 100 mL akuades lalu diblender hingga halus 

Setelah halus, saring rimpang kunyit hingga tersisa 

ampasnya saja (yang diambil hasil saringan) 

Setelah disaring, larutan kunyit dengan konsentrasi 

50%, 60%, dan 70% siap digunakan 

Dituang formalin 1% kedalam wadah berisi tahu, sampai 

seluruh bagian terendam 



Tahu putih yang telah diketahui kadar formalinnya 

dimasukan kedalam gelas kimia yang berisi akuades 

(konsentrasi 0% atau kontrol) dan larutan kunyit dengan 

konsentrasi 50%, 60%, dan 70% 

 

Perlakuan Sampel Terhadap Larutan Kunyit 

 

 

 

 

 

4. Persiapan Sampel (Destilasi) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Pengujian Sampel dengan Asam Kromatofat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada konsentrasi 0% tahu direndam selama 90 menit, 120 

menit, dan 150 menit dengan 2 kali pengulangan, 

begitupun pada konsentrasi 50%, 60%, dan 70% 

Ambil destilat sebanyak 5 mL lalu masukan kedalam labu 

ukur 

Haluskan tahu dan timbang sebanyak  20gr  

Masukan kedalam labu alas bulat dan tambahkan aquades 

100 mL dan H3PO4 1 mL 

Lakukan destilasi, dan destilat yang dihasilkan ditampung 

dalam gelas ukur 

Tambahkan As.Kromatofat 0,5%  

Dipanaskan pada penangas air selama 15 menit 

Diamati Perubahan warna yang terjadi 



6. Uji Kuantitatif dengan Spektrofotometri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ambil destilat sebanyak 5 mL lalu masukan kedalam labu 

ukur 

Tambahkan As.Kromatofat 0,5%  

Dipanaskan pada penangas air selama 15 menit 

Baca larutan uji dengan alat spektrofotometer 
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PENGARUH VARIASI KONSENTRASI DAN WAKTU PERENDAMAN 

LARUTAN KUNYIT (Curcuma domestica) TERHADAP KADAR 

FORMALIN PADA TAHU PUTIH  

 
 

Septia Dwi Susanti
1
, Hartanti

2
, Febrina Sarlinda3 

Program Studi Sarjana Terapan Teknologi Laboratorium Medis Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

 

 
Abstrak 

 

Formalin adalah bahan yang dilarang dalam makanan. Jika formalin dikonsumsi dalam jangka waktu panjang dapat 

menyebabkan kerusakan hati, ginjal, limpa, pankreas, otak, serta dapat menyebabkan kanker, terutama kanker 

hidung dan tenggorokan. Salah satu makanan yang masih banyak mengandung formalin adalah tahu. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi larutan kunyit (Curcuma domestica) dan lama waktu perendaman 

terhadap penurunan kadar formalin yang terkandung pada sampel tahu putih. Tahu yang digunakan direndam 

formalin 1% selama 1 jam, kemudian ditambahkan larutan kunyit (Curcuma domestica) dengan konsentrasi 0%, 

50%, 60%, 70% dan waktu perendaman 90 menit, 120 menit, dan 150 menit. Metode penelitian ini adalah 

spektrofotometri UV-Vis. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa kadar formalin pada sampel sebelum diberi 

perlakuan sebesar 3.826 ppm. Setelah dilakukan perendaman dengan konstentrasi tertinggi 70% terdapat penurunan 

kadar formalin pada tahu putih dengan rata-rata kadar 2.243 ppm. Analisis data menggunakan Oneway Anova 

didapatkan nilai p-value pada konsentrasi kadar formalin= 0,000 (p value <0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa 

terdapat pengaruh konsentrasi perendaman larutan kunyit terhadap kadar formalin. 

Kata kunci : Konsentrasi, Waktu Perendaman, Kadar Formalin, Tahu, Metode  Spektrofotometri 

 

 

THE EFFECT OF VARIATIONS IN CONCENTRATION AND SOAKING 

TIME OF TURMERIC (Curcuma domestica) SOLUTION ON FORMALIN 

LEVELS IN WHITE TOFU 

  

 
Abstract 

 

Formalin is a prohibited ingredient in food. If formalin is consumed over a long period of time it can cause damage 

to the liver, kidneys, spleen, pancreas, brain, and can cause cancer, especially nose and throat cancer. One food 

that still contains a lot of formaldehyde is tofu. This research aims to determine the effect of the concentration of 

turmeric (Curcuma domestica) solution and the length of soaking time on reducing formalin levels contained in 

white tofu samples. The tofu used was soaked in 1% formalin for 1 hour, then turmeric (Curcuma domestica) 

solution was added with concentrations of 0%, 50%, 60%, 70% and soaking times of 90 minutes, 120 minutes and 

150 minutes. This research method is UV-Vis spectrophotometry. The results of this study showed that the formalin 

level in the sample before treatment was 3,826 ppm. After soaking with the highest concentration of 70%, there was 

a decrease in formalin levels in white tofu with an average level of 2,243 ppm. Data analysis using Oneway Anova 

obtained a p-value for formalin concentration = 0.000 (p value <0.05), so it can be concluded that there is an 

influence of turmeric solution immersion concentration on formalin levels. 

 
Keywords   : Concentration, Soaking Time, Formalin Content, Tofu, Spectrophotometric Method 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 
Pendahuluan  

 

Tahu adalah produk tradisional yang 

dibuat dari bahan kedelai, telah menjadi populer 

secara global karena dimasukkan ke dalam pola 

makan vegetarian, vegan, dan hipokalori (Zheng 

et al., 2020) . Berdasarkan SNI 01-3142-1998, 

tahu adalah bahan pangan yang lembut, 

dihasilkan dari penanganan kedelai (Glycine sp) 

dengan menambahkan bahan alami dan 

anorganik yang diperbolehkan. Berdasarkan data 

Badan Pusat Statistik (2022), mencatat bahwa 

rata-rata konsumsi tempe di indonesia per tahun 

sebesar 7,3 kg. Sedangkan, konsumsi tahu di 

Indonesia per tahun sebesar 7,7 kg (Sutrisno, 

2023). 

Tahu dapat bertahan kurang lebih selama 

tiga hari jika tidak menggunakan bahan tambahan 

dengan penyimpanan suhu rendah yaitu suhu 

paling tinggi 15oC (Berlian et al., 2017).  

Kandungan tahu kaya akan protein dan air, 

menjadikannya sebagai tempat untuk 

perkembangan organisme yang dapat merusak 

tahu dengan cepat. Tahu dianggap sebagai 

makanan yang mudah rusak, karenanya beberapa 

produsen dengan sengaja menambahkan bahan 

aditif berbahaya seperti formaldehida. 

Berdasarkan Permenkes nomor 33 tahun 

2012, formaldehida adalah bahan yang dilarang 

dalam makanan. Jika formaldehida dikonsumsi 

dalam jangka waktu panjang dapat menyebabkan 

kerusakan hati, ginjal, limpa, pankreas, otak, 

serta dapat menyebabkan kanker, terutama 

kanker hidung dan tenggorokan. 

Berdasarkan penelitian Hayat & 

Darusmini, (2021) menemukan 29 sampel 

(67,4%) yang positif formalin di Pasar 

Tradisional Kota Serang. Penelitian Lakuto et al., 

(2017) menemukan kandungan formalin yang 

terdapat pada tahu sebesar (92,8%) di Pasar 

Bersehati Kota Manado. Syarfaini & Rusmin, 

(2015) menemukan dari 15 sampel tahu di 

delapan sektor usaha di kota Makassar, 5 sampel 

tahu (33,3%) positif mengandung formaldehida. 

Salah satu cara dalam menurunkan kadar 

formalin pada tahu agar dapat dikonsumsi oleh 

masyarakat adalah dengan menggunakan kunyit 

yang mengandung senyawa aktif. Larutan kunyit 

mempunyai zat aktif yang bisa dimanfaatkan 

untuk membatasi keberadaan formalin, 

khususnya saponin. Saponin bersifat surfaktan 

yang berfungsi sebagai pengemulsi (Damayanti 

et al., 2014).  

Berdasarkan penelitian sebelumnya yang 

dilakukan oleh Damayanti et al., (2014) hasilnya 

menunjukkan bahwa kunyit dapat mengurangi 

formaldehida pada udang. Penelitian Cahyadi et 

al., (2020) menunjukkan bahwa perendaman air 

kunyit selama satu jam mampu menurunkan 

kadar formaldehida sebesar 22,5% pada tahu. 

Penelitian Berlian et al., (2017) menunjukkan 

bahwa perendaman larutan kunyit (Curcuma 

domesica) 20% selama 90 menit mampu 

mengurangi kadar formalin pada tahu sebesar 

63%. 

 

Metode  

 

  Penelitian ini bersifat eksperimen dengan 

variabel bebas (independent) adalah larutan 

kunyit (Curcuma domestica) dengan konsentrasi 

0% b/v; 50% b/v, 60% b/v, 70% b/v dan waktu 

perendaman 90 menit, 120 menit, dan 150 menit. 

Variabel terikat (dependent) adalah kadar 

formalin. Penelitian dilakukan di Laboratorium 

Kimia Jurusan Teknologi Laboratorium Medis 

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang pada bulan 

Desember 2023-April 2024. Alat yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah rangkaian alat 

destilasi, Erlenmeyer, heating mantel, gelas 

kimia, labu ukur dan Spektrofotometer UV-Vis. 

Bahan yang digunakan rimpang kunyit, formalin, 

asam kromatofat, dan akuades. Analisis data 

menggunakan uji One Way Anova, untuk 

mengetahui ada tidaknya perbedaan. 

 

Hasil 

 
1. Kadar Formalin Sebelum Perlakuan 

Perendaman Larutan Kunyit  

Hasil penelitian kadar formalin sebelum 

diberi perlakuan perendaman larutan kunyit 

(Curcuma domestica) konsentrasi 0%, 50%, 

60%, 70% selama 90 menit, 120 menit, dan 150 

menit diperoleh data sebagai berikut: 

Tabel 4. 1 Kadar Formalin pada Sampel Tahu Putih 

Sebelum diberi Perlakuan 

 Perlakuan Kadar 

Formalin 

(ppm) 

Kadar 

Rata-rata 

(ppm) 

Sampel 

1 3.810 

3.826 2 3.843 

Hasil penelitian pada Tabel 4.1 

menunjukan bahwa kadar formalin awal pada 

sampel tahu putih adalah 3.826 ppm. Kadar 

formalin awal digunakan sebagai perbandingan 

untuk menghitung penurunan kadar formalin 

pada uji pengaruh konsentrasi dan waktu 

perendaman larutan kunyit. 

 

 

2. Pengaruh Konsentrasi Larutan Kunyit 

Terhadap Kadar Formalin 

Tabel 4. 2 Rata-rata Kadar Formalin (ppm) pada Tahu 

Putih Berdasarkan Konsentrasi 

Konsentrasi Rata-rata 

Kadar 

Penurunan p-value 



 

(ppm) 

0% 3.389 437  

 

0,000 

50% 2.948 878 

60% 2.631 1.195 

70% 2.243 1.583 

Hasil penelitian pada Tabel 4.2 

menunjukan bahwa hasil rata-rata kadar formalin 

berbeda pada masing-masing perlakuan. Hasil 

tersebut menunjukan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi larutan kunyit (Curcuma domestica) 

maka semakin banyak formalin yang direduksi. 

Nilai p-value pada konsentrasi larutan kunyit 

(Curcuma domestica) sebesar 0,000. Nilai p-

value kurang dari alfa (p-value < 0,05) artinya 

adanya perbedaan dan dapat disimpulkan bahwa 

terdapat pengaruh konsentrasi terhadap 

penurunan kadar formalin pada tahu putih. 

 

3. Pengaruh Waktu Perendaman Larutan 

Kunyit Terhadap Kadar Formalin 

Tabel 4. 3 Rata-rata Kadar Formalin (ppm) pada Tahu 

Berdasarkan Waktu Perendaman 

Waktu 

(menit) 

Rata-rata 

Kadar (ppm) 

Penurunan p-value 

90 2.939 887  

 

0,652 

120 2.847 979 

150 2.622 1.204 

  Hasil penelitian pada Tabel 4.3 

menunjukan bahwa hasil rata-rata kadar formalin 

berbeda pada masing-masing perlakuan. Hasil 

pada tabel tersebut menunjukan bahwa semakin 

lama waktu perendaman sampel terhadap larutan 

kunyit (Curcuma domestica) maka semakin 

banyak formalin yang direduksi.  

 

Gambar 4. 1 Grafik Penurunan Kadar Formalin pada 

Tahu Berdasarkan Konsentrasi dan Waktu 

Perendaman 

Hasil uji oneway Anova pada Tabel 4.3 

diperoleh nilai signifikasi untuk waktu 

perendaman yaitu 0,652. Nilai signifikasi lebih 

dari alfa (p-value > 0,05) artinya tidak ada 

perbedaan dan dapat disimpulkan bahwa tidak 

ada pengaruh waktu perendaman terhadap 

penurunan kadar formalin pada tahu putih. 

Analisis dilanjutkan dengan uji BNT (Beda 

Nyata Terkecil) untuk melihat waktu perendaman 

berbeda nyata atau tidak berbeda nyata. Hasil uji 

BNT sebagai berikut: 

Tabel 4. 4 Hasil Uji BNT (Beda Nyata Terkecil) 

Waktu Perendaman 

Waktu Perendaman p-value 

90 1,000 

120 1,000 

150 1,000 

Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Terkecil 

(BNT) di atas, dapat disimpulkan bahwa tidak 

terdapat perbedaan nyata waktu perendaman 

terhadap penurunan kadar formalin. 

 

4. Uji Organoleptik pada Tahu Putih 

Uji organoleptik pada tahu putih 

menunjukan bahwa sampel tahu putih sebelum 

dilakukan perendaman larutan kunyit (Curcuma 

domestica) memiliki tekstur padat, kenyal, warna 

putih tulang, dengan aroma formalin. Setelah 

dilakukan perendaman larutan kunyit (Curcuma 

domestica) tekstur tahu menjadi padat, berwarna 

kuning, dan memiliki aroma khas kunyit. 

 

(a)                       (b) 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 

Gambar 4. 2 Organoleptik (a) Sampel sebelum 

perlakuan (b) Sampel sesudah perlakuan 
 

Pembahasan 

 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan 

kadar formalin awal sebelum perendaman dengan 

larutan kunyit (Curcuma domestica) sebesar 

3.826 ppm. Setelah didapatkan kadar formalin 

tersebut, selanjutnya sampel diberi perlakuan 

dengan merendam larutan kunyit (Curcuma 

domestica) konsentrasi 50%, 60%, 70% selama 

90 menit, 120 menit, dan 150 menit dengan 2 kali 

pengulangan. Berdasarkan Gambar 4.1 

menunjukan bahwa hasil penurunan kadar 

formalin tertinggi diperoleh pada perendaman 

larutan kunyit 70% selama 150 menit. 

Konsentrasi tersebut mampu mereduksi kadar 

formalin sebesar 1.767 atau 46,18% sebagaimana 

tertulis pada Lampiran 2. Hal itu, karena waktu 

kontak antara saponin dalam larutan kunyit 

(Curcuma domestica) dan formalin pada tahu 
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lebih lama sehingga kemampuan mengikatnya 

lebih lama (Kosma, 2018). 

Berdasarkan hasil penelitian di atas 

semakin tinggi konsentrasi larutan kunyit 

(Curcuma domestica), maka semakin banyak 

kadar formalin yang direduksi. Hal ini 

disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi 

larutan kunyit (Curcuma domestica), maka zat 

aktif saponin akan meningkat sehingga 

kemampuannya untuk mengikat formalin lebih 

tinggi (Kosma, 2018). Sementara itu, waktu 

perendaman larutan kunyit (Curcuma domestica) 

mengalami penurunan namun tidak signifikan.  

Penelitian di atas sejalan dengan penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Kosma (2018) 

dimana pada penelitian sebelumnya 

menggunakan variasi konsentrasi larutan kunyit 

6% b/v, 7% b/v, 8% b/v dengan waktu 

perendaman 20 menit, 40 menit, dan 60 menit. 

Hasil penelitian sebelumnya didapatkan kadar 

formalin awal sebesar 915,91 ppm, setelah diberi 

perlakuan dengan konsentrasi tertinggi 8% 

selama 60 menit didapatkan kadar formalin 

sebanyak 206,41 ppm dengan persentase 

penurunan sebesar 94,75 %. 

Mekanisme penurunan kadar formalin 

pada tahu putih dijelaskan pada Gamber 4.3. 

Kadar formalin pada tahu putih dapat berkurang 

karena terpapar senyawa saponin. Senyawa 

saponin dapat mengikat partikel formalin dan 

melarutkanya dalam air. Saponin adalah bahan 

sabun (surfaktan) yang mempunyai dua gugus 

polar dan non polar yang bisa membentuk 

emulsi. Proses pembentukan emulsi  dari  

senyawa  emulgator  (bahan  aktif  permukaan 

atau surface  active  agent) dinamakan 

saponifikasi (Gusviputri et al., 2013). 

 

Sumber: Wirawan., 2017 

Gambar 4. 3 Mekanisme reduksi formalin dengan 

menggunakan senyawa saponin 

Kadar formalin pada tahu setelah 

dilakukan perendaman dengan larutan kunyit 

(Curcuma domestica) mengalami penurunan. 

Cara kerja saponin dalam menurunkan kadar 

formalin dikenal dengan saponifikasi (proses 

pembentukan sabun) dimana sabun termasuk 

kedalam golongan surfaktan (Gusviputri et al., 

2013).  

 

Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan: 

1. Kadar formalin pada tahu sebelum diberi 

perlakuan dengan perendaman larutan 

kunyit (Curcuma domestica) sebesar 3.826 

ppm. 

2. Kadar formalin setelah diberi perlakuan 

perendaman larutan kunyit (Curcuma 

domestica) diperoleh hasil terkecil dengan 

konsentrasi 70% rata-rata kadar yang 

didapat sebesar 2.243 ppm, serta rata-rata 

penurunan 1.583. Terdapat pengaruh 

konsentrasi larutan kunyit (Curcuma 

domestica) terhadap kadar formalin pada 

tahu putih (pvalue=0,000). 

3. Tidak terdapat pengaruh waktu perendaman 

larutan kunyit (Curcuma domestica) 

terhadap kadar formalin pada tahu putih 

(pvalue=0,652). 

4. Organoleptik pada sampel tahu putih yang 

telah diberi perlakuan dengan perendaman 

larutan kunyit (Curcuma domestica) tekstur 

tahu padat, warnanya yang semula putih 

tulang menjadi kuning, dan aroma tahu yang 

sebelumnya berbau formalin menjadi aroma 

khas kunyit. 

 

Saran 

 

1. Bagi peneliti selanjutnya perlu dilakukannya 

uji kadar protein yang terkandung pada 

sampel tahu putih setelah diberi perlakuan, 

untuk mengetahui apakah kandungan protein 

pada tahu sebelum dan sesudah diberi 

perlakuan rusak atau tidak. 

2. Bagi peneliti selanjutnya perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai perendaman 

larutan kunyit (Curcuma domestica) untuk 

memperoleh kosentrasi dan waktu 

perendaman yang lebih efektif dalam 

menurunkan kadar formalin. 
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