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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. 
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