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MOTTO

“Everything you lose is a step you take” —You’re on Your Own Kid

“Diantara ribuan bahkan milyaran ruang untuk hal-hal yang disusun rapi. Sisakan
satu saja ruang ikhlas untuk beberapa kabar kehilangan. Baik kehilangan mimpi, atau
kehilangan orang-orang yang diharap bisa terus terlibat dan membersamai

selamanya.”

“Tetaplah kuat untuk semua hal yang membuatmu patah. Sebab hidup tidak selalu
berjalan mulus sesuai yang kita inginkan. Beberapa hal harus hilang karena memang
sudah ditakdirkan, beberapa kejadian mengharuskan Kita ikhlas karena memang
sudah tidak bisa didapat dan diubah. Hidup ini bukan hanya perjalanan mencapai

semua yang kita inginkan, hidup ini juga perihal menerima dan mengikhlaskan.”
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Segala puji bagi Allah SWT. atas segala rahmat dan karuniaNya

sehingga saya dapat menyelesaikan skripsi ini dengan baik dan tepat pada

waktunya. Ku persembahkan skripsi ini sebagai tanda terimakasih kepada:

1.

Ibuku tercinta Ibu Rona Kartika yang tanpa henti memanjatkan doa
untukku setiap waktu, memberikan dukungan disetiap langkah.

Ayahku terkasih Alm Bapak Joni Yanson Aris yang sudah meninggal
ketika aku masih semester 2. Semoga Beliau bangga dengan perjuangan
anaknya.

Diriku sendiri Cynthia Serly Putri Agung yang telah berjuang dan
bertahan sampai di titik ini. Jangan larut dalam kesedihan, i know you can
do it.

Kakakku Ryco Perdana Agung terima kasih telah memberikan semangat
dan perhatiannya.

Ujuk Jimmy Chandra Aris dan Binda Istigoma Zuhro yang selalu
memberi dukungan dan semangat kepada penulis.

Teman-temanku tersayang Amanda, Risa, Selvia yang senantiasa
menemani penulis, yang telah banyak memberi masukan, semangat dan
arahan hingga akhirnya dapat terselesaikan skripsi ini.

Kepada teman-teman STR TLM Angkatan 2020, Terima kasih untuk
kebersamaannya selama 4 tahun, semoga kita sama-sama menjadi orang

yang sukses dunia akhirat.
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skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat untuk menyelesaikan
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	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	Pengaruh Waktu Perendaman Larutan Asam Jawa (Tamarindus indica L) Terhadap Penurunan Kadar Formalin Pada Cumi Asin (Loligo sp)
	Cynthia Serly Putri Agung1, Febrina Sarlinda2, Sri Nuraini3
	Jurusan Teknologi Laboratorium Medis Program Studi Teknologi Laboratorium Medis
	Program Sarjana Terapan Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang
	Abstrak
	Permasalahan yang sering dilakukan oleh produsen cumi-cumi kering adalah menggunakan formalin sebagai bahan pengawet. Formalin memiliki kemampuan untuk mengawetkan makanan karena mengandung gugus aldehid yang dapat bereaksi dengan protein, membentuk s...
	Kata Kunci : Formalin, Cumi Asin, Perendaman, Larutan Asam Jawa
	The Effect of Soaking Time of Tamarind (Tamarindus indica) Solution on the Decrease of Formaldehyde Levels in Squid (Loligo sp)
	Abstract
	The frequent issue encountered by dried squid producers is the use of formalin as a preservative. Formalin preserves food by reacting with proteins through its aldehyde groups, forming methylene compounds that ultimately reduce the protein content in ...
	Keywords:  : Formalin, Salted Squid, Soaking, Tamarind Solution
	Korespondensi: Cynthia Serly Putri Agung, Prodi Sarjana Terapan Teknologi Laboratorium Medis, Politeknik Kesehatan Kemenkes Tanjungkarang, Jalan Soekarno-Hatta No. 1 Hajimena Bandar Lampung, mobile 082181106748, e-mail serlycynthia@gmail.com
	Pendahuluan
	Cumi-cumi sebagai hewan laut yang sering diolah menjadi sumber protein tinggi, memiliki sifat yang rentan mengalami penurunan kualitas sehingga perlu melalui proses pengolahan agar cita rasanya tetap optimal. (Safrin Edy, dkk 2022). Oleh karena itu, d...
	Sesuai dengan Undang-undang No.7 tahun 1996, pangan yang dikonsumsi harus memenuhi standar tertentu, seperti aman, bergizi, bermutu, dan ketersediaan dengan harga yang terjangkau bagi masyarakat. Keamanan pangan mencakup ketidakberadaan pencema...
	Meskipun telah dilarang sebagai bahan tambahan pada makanan, formalin masih ditemukan dan digunakan karena harganya yang terjangkau, ketersediaan yang mudah, dan kemudahan penggunaannya. Umumnya, formalin digunakan sebagai pengawet dalam produk laut. ...
	Berdasarkan informasi yang dikumpulkan oleh BPOM pada tahun 2005, produk-produk pangan seperti olahan laut, mie basah, tahu, dan bakso menempati posisi teratas dalam daftar yang mengandung formalin dan boraks (Saputrayadi, 2018). Berdasarkan informasi...
	Penelitian yang telah dilakukan oleh Juliadi (2018) menyatakan adanya penurunan kadar formalin dalam sosis yang sudah direndam dalam air asam jawa menggunakan konsentrasi 60%, 80%, 100% berturut-turut sebesar 12,7%; 38,7% dan 45,3%. Juliani (2018) men...
	Dari pernyataan diatas dapat disimpulkan bahwa penurunan kadar formalin menggunakan asam jawa dikarenakan adanya saponin yang terkandung dalam asam jawa, berdasarkan penelitian Juliadi, D (2018) asam jawa telah dilakukan uji skrining saponin dengan ke...
	Peneliti melanjutkan penelitian dari Malina (2023) menggunakan konsentrasi 28% dikarenakan pada penelitian tersebut asam jawa telah menurunkan kadar formalin mencapai 100% pada waktu 60 menit. Peneliti menggunakan variasi waktu perendaman yang lebih s...
	Metode
	Penelitian ini bersifat eksperimen. Terdapat dua variabel yaitu variabel bebas ialah perendaman menggunakan larutan asam jawa dengan variasi waktu 35, 40, 45, 50, 55  menit, dan variabel terikat yaitu formalin pada cumi asin. Penelitian ini menggunaka...
	Sampel penelitian ini adalah cumi asin yang didapatkan dari Pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung. Teknik pengambilan sampel dalam penelitian ini adalah random sampling. Pengulangan dilakukan sebanyak 5 kali, perhitungan didapat dari rumus federer.
	Analisa yang digunakan yaitu analisa data univariat dan analisa data bivariat. Analisa univariat adalah analisa data univariat terhadap variabel dari hasil penelitian dengan masing-masing waktu perendaman yang dilakukan pengulangan 5 kali kemudian dia...
	Alat dan Bahan
	Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah beaker glass 500 mL dan  250 mL, rangkaian destilasi, labu alas bulat 500 mL, pipet tetes, neraca analitik, alumunium foil, pipet ukur 10 mL, 5 mL, dan 1 mL, batang pengaduk, labu ukur 100 mL, tabung reak...
	Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah cumi asin, asam kromatofat 0,5% yang terdiri dari larutan asam jenuh 1,8 dihidroksinaflaten 3,8 disulfonat dalam asam sulfat 72%, asam fosfat (H3PO4)10%, Formalin 37%, akuades (Sugiarti & Aminah, 2020) d...
	Cara Kerja
	Sampel cumi asin dibeli di Pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung, sampel diberi label tanggal dan waktu pengambilan kemudian ditempatkan di wadah yang bersih dan sampel dibawa ke Laboratorium Kimia Jurusan Teknologi Laboratorium Medis untuk dilakukan p...
	Hasil
	Telah dilakukan penelitian tentang pemanfaatan asam jawa terhadap penurunan kadar formalin pada cumi asin. Asam jawa mengandung sejumlah asam sitrat yang diduga mengkatalisis pelepasan ikatan formalin pada ikan asin (Malina, 2023). Penelitian ini meli...
	Penetapan Panjang Gelombang λ Maksimum (500-600 nm). Sebelum dilakukan pemeriksaan kadar formalin terlebih dulu menentukan panjang geombang maksimum agar absorbansi sampel berada pada panjang gelombang maksimum, sehingga didapatkan hasil yang maksimal...
	Pembuatan kurva kalibrasi. Kurva kalibrasi formalin ditentukan dengan membuat larutan seri standar menggunakan larutan 100 ppm yang kemudian dibuat seri menjadi 10, 8, 4, 2, 1 ppm. Kemudian diukur serapannya menggunakan panjang gelombang maksimal 579 ...
	Analisa Univariat
	Sampel cumi asin yang dibeli di Pasar Way Kandis dilakukan perlakuan dengan merendam sampel menggunakan larutan formalin 10 ppm selama 24 jam, setelah direndam menggunakan formalin lalu dilakukan destilasi pada sampel cumi dan dilakukan uji kuantitati...
	Berdasarkan tabel 4.3 hasil pemeriksaan kadar formalin pada cumi yang telah dilakukan perendaman larutan asam jawa didapatkan penurunan tertinggi yaitu 1,03 mg/L pada perendaman larutan asam jawa 55 menit, Sedangkan penurunan terendah yaitu 2,43 mg/L ...
	Berdasarkan Gambar 4.4 hasil penelitian mencari lama perendaman terbaik menggunakan konsentrasi larutan asam jawa 28% adalah semakin lama waktu perendaman diikuti dengan semakin turunnya kadar formalin pada cumi asin. Nilai kadar formalin terendah yan...
	Analisa Bivariat
	Berdasarkan data hasil analisa univariat dari pengukuran kadar formalin yang didapat, selanjutnya dilakukan analisa data dengan statistik untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh perendaman larutan asam jawa terhadap cumi asin.
	Telah dilakukan uji normalitas, hasil uji normalitas didapatkan hasil bahwa data terdistribusi tidak normal, karena signifikasi (<0,05) sehingga dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis test.
	Berdasarkan tabel 4.5 hasil uji kruskal wallis pada sampel diketahui hasil sig. 0,000 sehingga terdapat pengaruh penurunan kadar formalin dengan variasi waktu perendaman yang pada cumi asin.
	Pembahasan
	Berdasarkan hasil penelitian pengaruh waktu perendaman larutan asam      jawa terhadap penurunan kadar formalin pada cumi asin didapatkan hasil:
	Pemeriksaan kadar formalin pada cumi asin dilakukan menggunakan Spektrofotometer-UV Vis di Laboratorium Kimia Jurusan Teknologi Laboratorium Medis. Penelitian ini diawali dengan memberikan perlakuan pada sampel cumi asin yaitu direndam menggunakan lar...
	Pada sampel cumi asin yang belum dilakukan perendaman larutan asam jawa didapatkan kadar sebesar 2,67 mg/L. Pemeriksaan kadar formalin dengan melakukan perlakuan perendaman larutan asam jawa konsentrasi 28% didapatkan penurunan. Pada waktu 35 m...
	Dilihat dari persentase penurunan maka penurunan tertinggi terjadi pada perendaman dengan waktu 55 menit. Tingginya konsentrasi formalin yang dapat diturunkan tergantung banyaknya ikatan yang mudah lepas dengan adanya kandungan asam sebagai p...
	Asam jawa dapat menurunkan kadar formalin dikarenakan sifat asam yang diduga mempengaruhi pelepasan ikatan formalin dan protein pada ikan adalah asam sitrat. Asam jawa mengandung sejumlah asam sitrat yang diduga mengkatalisis pelepasan ikatan...
	Peneliti melanjutkan penelitian Malina (2023) bahwa dengan perendaman larutan asam jawa dapat menurunkan atau menghilangkan kadar formalin pada ikan asin teri dengan penurunan kadar formalin sangat signifikan mencapai 100%. Konsentrasi asam jawa...
	Peneliti tidak melakukan uji kualitatif terhadap cumi asin yang telah dibeli di Pasar Way Kandis sehingga peneliti tidak mengetahui ada tidaknya formalin yang terkandung di dalam cumi asin tersebut. Namun, tetap harus waspada dikarenakan marakn...
	Berdasarkan tabel 4.6 pada hasil uji kruskal wallis didapatkan p-value 0,000 (P<0,05) sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 ditolak dan ada pengaruh waktu perendaman larutan asam jawa terhadap penurunan kadar formalin pada cumi asin.
	Simpulan
	1.  Diperoleh hasil pemeriksaan kadar formalin sebelum perendaman larutan asam jawa adalah sebesar 2,67 mg/L.
	2. Dalam penelitian ini ada pengaruh perendaman asam jawa terhadap penurunan kadar formalin yang ditunjukan dengan nilai p-value 0.000 (P<0,05).
	3. Semakin lama waktu perendaman semakin banyak penurunan kadar formalin pada cumi asin. Diperoleh kadar formalin pada cumi asin penurunan tertinggi yaitu 1,03 mg/L pada perendaman larutan asam jawa 55 menit, Sedangkan penurunan terendah yaitu 2,43 mg...
	Saran
	1. Peneliti selanjutnya, disarankan untuk melakukan penelitian pemanfaatan asam jawa dengan konsentrasi lebih dari 28% dan waktu perendaman yang lebih lama untuk menghilangkan kadar formalin sampai 100%.
	2. Bagi masyarakat harus lebih berhati-hati dalam mengonsumsi cumi asin dan dapat memanfaatkan asam jawa untuk merendam cumi asin sebelum dimasak untuk mengurangi kandungan formalin.
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