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LAMPIRAN

Lampiran 1
Perhitungan Reagen, Larutan Seri Standar Formalin dan Kadar Formalin
» Perhitungan Pembuatan Larutan Baku dan Standar Formalin
Pembuatan dilakukan dengan menggambil sebanyak 2,70 mL formalin 37% lalu

ditambahkan aquades sebanyak 100 mL sehingga diperoleh larutan baku induk formalin

1000 ppm.

_ mg
ppm = liter
T

N _ 37 gram
37% 1000 mL

=370.000 mg/liter = 370.000 ppm
Rumus pengenceran larutan
VixCi=V2xC
Keterangan :
V1= Jumlah volume yang akan diambil dari larutan pekat
C1 = Konsentrasi larutan pekat yang akan diencerkan
V> = Volume larutan pengenceran yang akan dibuat
C>= Konsentrasi larutan pengenceran yang akan dibuat
Pengenceran 1.000 ppm
VixCi=V2x(C;
370.000 x C; = 1000 ppm x 100 mL

_ 1000 ppm x 100 mL
370.000 ppm

C =2,70 mL

Ci

» Perhitungan Larutan Standar Formalin
Perhitungan Larutan Standar Formalin 100 ppm

VixCi=Vx

1000 ppm x C; = 100 ppm x 100 mL

_ 100 ppm x 100 mL
1000 ppm

Ci =10mL

G

» Larutan Standar Seri Formalin 10,8,6,4,2,1 ppm
1) Pengenceran 100 ppm menjadi 10 ppm



2)

3)

4)

5)

6)

VixCi=V2xC
100 ppm x C; = 10 ppm x 100 mL

10 ppm x 100 mL
Ci ——PpnE T

100 ppm
C =10 mL

Pengenceran 100 ppm menjadi 8 ppm

VixCi=V2xC

100 ppm x C; = 8 ppm x 100 mL

8 ppm x 100 mL
Ci —-PPRE T

100 ppm
C =8 mL

Pengenceran 100 ppm menjadi 6 ppm

VixCi=V2xC

100 ppm x C; = 6 ppm x 100 mL

6 ppm x 100 mL
Ci — PP E T

100 ppm
Ci =6mL

Pengenceran 100 ppm menjadi 4 ppm

VixCi=V2xC;

100 ppm x C; =4 ppm x 100 mL

4 ppm x 100 mL
Ci ——PPRE T

100 ppm
Ci =4 mL

Pengenceran 100 ppm menjadi 2 ppm

VixCi=V2xC;

100 ppm x C; =2 ppm x 100 mL

2 ppm x 100 mL
Ci —2PPRE T

100 ppm
Ci =2mL

Pengenceran 100 ppm menjadi 1 ppm

VixCi=V2xC;

100 ppm x C; =1 ppm x 100 mL

1 ppmx 100 mL
Ci —-PPRE T

100 ppm

G =1mL

» Perhitungan Pembuatan Reagen



1)

2)

3)

4)

Reagen Formalin 1%
Vix Ci =Vox(C
Vix37% =100x 1%

_ 100x1%
37%

Vi =2,7mL
Dimasukkan 2,7 mL formalin pekat 37% ke dalam labu ukur 100 mL, kemudian

Vi

ditambahkan aquadest sampai tanda batas.

Reagen Asam Fosfat (H3PO4) 10%

Vix C =V2x(C,

Vix85% =50x10%
 50x10%

Vi T 85%

Vi =5,8mL

Dimasukkan 5,8 mL asam fosfat 85% ke dalam labu ukur 50 mL, kemudian
ditambahkan aquadest sampai tanda batas.

Reagen Asam Sulfat (H2SO4) 60%

Vix Ci =V x G,

Vix98% =100x 60%
100X 60%

Vi ~ 98%

Vi =61 mL

Dimasukkan 61 mL asam sulfat 60% ke dalam labu ukur 100 mL, kemudian
ditambahkan aquadest sampai tanda batas.
Reagen Asam Kromatofat
Diketahui :
V2 (volume larutan asam kromatofat yang akan dibuat) = 250 mL
% (konsentrasi larutan yang akan dibuat) = 0,5%
gr=7?

_ %xVv

100
_ 05x250
100

=1,25gr

Ditimbang sebanyak 1,25 gram kristal asam kromatofat kemudian dimasukan kedalam

labu ukur 250 mL, lalu ditambahkan dengan



larutan Asam Sulfat 60% sampai tanda batas 250 ml. Dihomogenkan, kemudian
masukan kedalam botol reagen
» Perhitungan Kadar Formalin
1. Konsentrasi Sampel
y=bx+a
keterangan :
y = nilai absorbansi sampel
x = konsentrasi sampel
a = koefisien regresi
b = koefisien regresi

2. Kadar Formalin

XV

w

Keterangan :

K = kadar formalin dalam sampel (mg/kg)
x = konsentrasi sampel

v = volume sampel (mL) ; 50 mL = 0,05 L
w = berat sampel (gr) ; 15 gr=0,015 kg

3. Persentase Penurunan Kadar Formalin

kadar awal formalin—kad akhir formalin

% Kadar Formalin = x 100%

kadar awa formalin
1. Kadar awal sebelum diberi perlakuan
0,717 = 0,054x + 0,2349
0,071 — 02349 = 0,054x

0,4821
0054
X =38, 927
K _ 8,927 . 0.05
0015
=29,75.1000
=29.750 mg/kg

2. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 30 menit
pengulangan 1.
0,477 = 0,054x + 0,2349
0,477 —0,2349 = 0,054x

02421
0,054
X =4,483
4,483 . 0,05
K = e—
0,015

=14,94.1000



= 14. 940 mg/kg

29.750 —14.940
29.750

% Kadar Formalin = x 100%

=49,78%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 30 menit
pengulangan 2.

0,479 = 0,054x + 0,2349

0,497 — 0,2349 = 0,054x

0,2441
0,054
X =4,520
4,520 0,05

K 0,015

=15,06. 1000

=15.060 mg/kg
% Kadar Formalin = W x 100%

=49,37%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 30 menit
pengulangan 3.

0,462 = 0,054x + 0,2349

0,462 —0,2349 = 0,054x

02271 _
0,054
X =4,205
K _ 4,205. 0,05
0,015
=14,01 . 1000

=14. 010 mg/kg

29.750 -1 .010
29.750

=52,90 %

% Kadar Formalin = x 100%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 30 menit
pengulangan 1.

0,514 = 0,054x + 0,2349

0,514 —0,2349 = 0,054x

02791
0,054
X =5,168



_ 5,168. 0,05

K 0,015
=17,22.1000
=17.220 mg/kg
% Kadar Formalin = % x 100%
=42,11%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 30 menit
pengulangan 2.

0,508 = 0,054x + 0,2349

0,508 —0,2349 = 0,054x

02731
0,054
X = 5,057
_5,057. 0,05

K 0,015

=16,85.1000

=16.850 mg/kg
% Kadar Formalin = W x 100%

=43,36%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 30 menit
pengulangan 3.

0,511 =0,054x + 0,2349

0,511 —0,2349 = 0,054x

02761 _
0,054
X =5,112
K _ 5112. 0,05
0,015
=17,04.1000
=17.040 mg/kg

29.750 —17.040
29.750

=42,72%

% Kadar Formalin = x 100%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 30 menit
pengulangan 1.

0,481 = 0,054x + 0,2349

0,481 —0,2349 = 0,054x



0,2461

0,054
X =4,557
_ 4,557. 0,05

K 0,015

=15,19.1000

=15.190 mg/kg
% Kadar Formalin = % x 100%

=48,89%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 30 menit
pengulangan 2.

0,485 =0,054x + 0,2349

0,485 —0,2349 = 0,054x

02501 _
0,054
X =4,538
4,538, 0,05

K 0,015

=15,12. 1000

=15.120 mg/kg
% Kadar Formalin = % x 100%

=49,17%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 30 menit
pengulangan 3.

0,511 =0,054x + 0,2349

0,511 —0,2349 = 0,054x

02761 _
0,054
X =5,112
_5112. 0,05

K 0,015

=17,04 . 1000

=17.040 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72(;% x 100%

=42,72%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 40 menit
pengulangan 1.



0,457 = 0,054x + 0,2349
0,457 —0,2349 = 0,054x

02221
0,054
X =4,112
4,112 0,05

K 0,015

=13,70. 1000

=13.700 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72(;% x 100%

=53,94%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 40 menit
pengulangan 2.

0,468 = 0,054x + 0,2349

0,468 — 0,2349 = 0,054x

02331 _
0,054
X =47316
 4,316. 0,05

K 0,015

=14,38 . 1000

=14.380 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72(;% x 100%

=51,66%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 40 menit
pengulangan 3.
0,441 = 0,054x + 0,2349
0,441 —0,2349 = 0,054x

0,2221
0,054
X =4,112
4,112 0,05

K 0,015

=13,70. 1000

=13.700 mg/kg
% Kadar Formalin = 2272213700 109,

29.750

=53,94%



14. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 40 menit
pengulangan 1.
0,474 = 0,054x + 0,2349
0,474 — 0,2349 = 0,054x

0,2391
0,054
X =4427
4,427 0,05

K © 0,015

=14,75. 1000

=14.750 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72(;% x 100%

=50,42%

15. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 40 menit
pengulangan 2.
0,487 = 0,054x + 0,2349
0,487 — 0,2349 = 0,054x

0,2521
0,054
X =4,668
 4,668. 0,05

K 0,015

=15,56.1000

=15.560 mg/kg
% Kadar Formalin = % x 100%

=47,69%

16. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 40 menit
pengulangan 3.
0,473 =0,054x + 0,2349
0,473 —0,2349 = 0,054x

0,2381
0054
X =4,409
K _ 4,409. 0,05
0,015
=14,69 . 1000
=14.690 mg/kg

29.750 —14.690

% Kadar Formalin = —o7s0 X 100%



=50,62%

17. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 40 menit
pengulangan 1.
0,457 = 0,054x + 0,2349
0,457 — 0,2349 = 0,054x

02221
0,054
X =4,112
4,112 0,05

K 0,015

=13,70. 1000

=13.700 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72(;% x 100%

=53,94%

18. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 40 menit
pengulangan 2.
0,437 = 0,054x + 0,2349
0,437 —0,2349 = 0,054x

0,2021
0,054
X =3,742
3,742. 0,05

K 0,015

=12,47.1000

=12.470 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72(;# x 100%

= 58,08%

19. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 40 menit
pengulangan 3.
0,462 = 0,054x + 0,2349
0,462 — 0,2349 = 0,054x

02271
0,054
X =4,205
K _ 4205. 0,05
0,015
=14,01. 1000

=14.010 mg/kg



29.750 —14.010

% Kadar Formalin = o750 X 100%

=52,90%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 50 menit
pengulangan 1.
0,422 = 0,054x + 0,2349
0,422 —0,2349 = 0,054x

01871 _
0,054
X =3,464
3,464 0,05

K 0,015

=11,54.1000

=11.540 mg/kg
% Kadar Formalin = % x 100%

=61,21%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 50 menit
pengulangan 2.
0,436 = 0,054x + 0,2349
0,436 — 0,2349 = 0,054x

0,2011
0,054
X =3,724
3,724. 0,05

K 0,015

=12,41.1000

=12.410 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72(;% x 100%

= 58,28%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan waktu 50 menit
pengulangan 3.
0,397 = 0,054x + 0,2349
0,397 —0,2349 = 0,054x

01621
0,054
X =3,001
3,001. 0,05
K 200000
0,015

=10,00. 1000



= 10.000 mg/kg

29.750 —11.540
29.750

% Kadar Formalin = x 100%

=60,38%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 50 menit
pengulangan 1.

0,397 =0,054x + 0,2349

0,397 - 0,2349 = 0,054x

01621
0,054
X = 3,001
~3,001. 0,05

K 0,015

=10,00. 1000

=10.000 mg/kg
% Kadar Formalin = % x 100%

= 66,38%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 50 menit
pengulangan 2.
0,382 =0,054x + 0,2349
0,382 —0,2349 = 0,054x

01471 _
0,054
X =2,724
_2,724. 0,05

K 0,015

=9,08.1000

=9.080 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'725;)% x 100%

=69,42%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan waktu 50 menit
pengulangan 3.
0,388 =0,054x + 0,2349
0,388 — 0,2349 = 0,054x
0,1531
0,054
X =2,835




_2,835. 0,05

K 0,015
=9,45.1000
=9.450 mg/kg
% Kadar Formalin = % x 100%
=68.23%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 50 menit
pengulangan 1.

0,382 =0,054x + 0,2349

0,382 —0,2349 = 0,054x

01471 _
0,054
X =2,724
_2,724. 0,05

K 0,015

=9,08.1000

=9.080 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'725;% x 100%

=69.,42%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 50 menit
pengulangan 2.

0,396 = 0,054x + 0,2349

0,396 — 0,2349 = 0,054x

01611 _
0,054
X =2,983
_2,983. 0,05
K ~ 0,015
=9,94.1000
=9.940 mg/kg
% Kadar Formalin = 29'72590% x 100%
=66,58%

. Perlakuan perendaman konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu 50 menit
pengulangan 3.
0,389 = 0,054x + 0,2349
0,389 —0,2349 = 0,054x



0,1541

0,054
X =2,853
_2,853. 0,05
K 0,015
=9,51.1000
=9.510 mg/kg
% Kadar Formalin = 29750 ~9.510 x 100%

29.750

=68,03%



Lampiran 2

OUTPUT SPSS

. Uji Normalitas

Analisis ini bertujuan untuk menguji nilai residual standar terdistribusi normal.
Hipotesis yang diajukan :
HI : data terdistribusi normal

HO : data tidak terdistribusi normal
Dasar Pengambilan Keputusan

» Jika nilai sig. > 0,05 maka HI diterima
» Jika nilai sig. < 0,05 maka HI ditolak

Keputusan

Pada kolom test of normality dapat dilihat nilai sig. sebesar 0,932 > 0,05 sehingga HI diterima,
yang berarti bahwa nilai residual standar terdistribusi normal maka analisis selanjutnya dapat
dilakukan.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Standardized Residual for .085 27 .200° .984 27 .932

Kadar Sesudah

*. This is a lower bound of the true significance.

a. Lilliefors Significance Correction

. Uji Homogenitas

Dasar Pengambilan Keputusan
» Jika nilai sig. > 0,05 maka homogenitas terpenuhi
» Jika nilai sig. < 0,05 maka data heterogen

Keputusan

Dapat dilihat pada kolom levene’s test equality of error variances nilai sig. 0.102 > 0,05 maka
data homogen.



Levene's Test of Equality of Error Variances®®

Levene 3. Uji
Statistic dft  df2 Sig. Two
Kadar Formalin Based on Mean 2024 8 18 .102 way
Sesudah Perlakuan Based on Median 815 8 18 .599
Based on Median and with adjusted 815 8 8.859 .608
df
Based on trimmed mean 1925 8 18  .118

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across groups.
a. Dependent variable: Kadar Formalin Sesudah Perlakuan
b. Design: Intercept + Waktu_Perendaman + Konsentrasi_Larutan + Waktu_Perendaman *

Konsentrasi_Larutan

ANOVA
Dasar pengambilan keputusan
» Jika nilai sig. > 0,05 maka tidak terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik
» Jika nilai sig < 0,05 maka terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik

Keputusan

Pada kolom Two Way Anova dapat dilihat nilai sig. 0.000 < 0,05 yang berarti terdapat
perbedaan yang signifikan secara statistik

Between-Subjects Factors

Value Label N
Waktu Perendaman 1 30 menit 9
2 40 menit 9
5 50 menit 9
Konsentrasi Perendaman 1 30% 9
2 40% 9
8 50% 9
Descriptive Statistics
Dependent Variable: Kadar Formalin Sesudah Perlakuan
Waktu Perendaman Konsentrasi Perendaman Mean Std. Deviation N
30 menit 30% 4402.67 172.181 3
40% 5112.33 55.501 3
50% 4575.33 49.136 3
Total 4696.78 333.933 9
40 menit 30% 4081.33 251.407 3
40% 4501.33 144.618 3
50% 4229.67 131.743 3
Total 4270.78 243.710 9



50 menit 30% 3396.33 366.219 3

40% 2859.33 131.203 3

50% 2855.00 129.526 3

Total 3036.89 338.682 9
Total 30% 3960.11 504.867 9

40% 4157.67 1014.144 9

50% 3886.67 793.870 9

Total 4001.48 776.146 27

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kadar Formalin Sesudah Perlakuan
Type Ill Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 15053011.407°2 8 1881626.426 55.574 .000
Intercept 432320059.259 1 432320059.259 12768.512 .000
Waktu_Perendaman 13377566.741 2 6688783.370 197.552 .000
Konsentrasi_Larutan 353589.852 2 176794.926 5.222 .016
Waktu_Perendaman * 1321854.815 4 330463.704 9.760 .000
Konsentrasi_Larutan
Error 609449.333 18 33858.296
Total 447982520.000 27
Corrected Total 15662460.741 26

a. R Squared = .961 (Adjusted R Squared = .944)
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Gambar Alat dan Bahan

Batang Pengaduk  Heating Mantel Labu Ukur Mortal dan Alu

Tabung Reaksi Cawan Arloji Corong Kaca Pipet Tetes

Pipet Ukur Bulp Pipet Beaker Glass Neraca Analitik



Spektrofotometer

Formalin

Batang Pengaduk

Labu Alas Bulat Erlenmayer
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Proses pembuatan reagen

Proses pembuatan larutan seri



Pembelian sampel ikan asin jambal roti Proses penghalusan bawang putih

Perendaman ikan asin jambal roti Proses penimbangan bawang putih

Dengan formalin



Perendaman ikan asin jambal roti dengan larutan bawang putih konsentrasi 30%, 40%, 50%

dengan variasi waktu 30 menit, 40 menit dan 50 menit.

Sampel setelah perendaman Proses penghalusan sampel



Proses penimbangan sampel

Proses memasukkan sampel ke dalam labu alas bulat lalu dilanjutkan dengan proses destilasi

sampel.



Proses pembacaan kadar formalin dengan alat spektrofotometer uv visible.
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EFEKTIVITAS BAWANG PUTIH (Allium sativum L) DALAM MEREDUKSI FORMALIN
PADA IKAN ASIN JAMBAL ROTI

Putri Yulia Rosalina', Sri Nuraini?, Azhari Muslim?
"Program Studi Sarjana Terapan Teknologi Laboratorium Medis, Politeknik Kesehatan Tanjungkarang
2Program Studi Sarjana Terapan Teknologi Laboratorium Medis, Politeknik Kesehatan Tanjungkarang
3Program Studi Sarjana Terapan Teknologi Laboratorium Medis, Politeknik Kesehatan Tanjungkarang

Abstrak

Formalin adalah zat berbahya yang resmi dilarang oleh pemerintah sebagai pengawet makanan.
Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 033 Tahun 2012 Tentang Penambahan Bahan Pangan.
Pemerintah sudah melarang penggunaan formalin, tetapi masih ada oknum pedagang yang sengaja
menggunakan formalin. Tujuan Penelitian untuk mengetahui efektivitas larutan bawang putih sebagai
pereduksi formalin pada ikan asin jambal roti. Penelitian ini bersifat eksperimen metode uji kuantitatif
menggunakan spektrofotometer UV-Visible. Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia
jurusan Teknologi Laboratorium Medis Poltekkes Kemenkes Tanjung Karang. Penelitian ini dilakukan
pada bulan Mei-Juni 2024. Analisa data uji two way anova. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan waktu perendaman 50 menit dapat menurunkan formalin
paling tinggi yaitu sebesar 68,01%. Pada hasil uji two way anova diperoleh p-value 0,000 (P < 0,05) dan
dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan sehingga perendaman ikan asin jambal
roti dengan variasi konsentrasi larutan bawang putih dan variasi waktu perendaman dapat menurunkan
kadar formalin.

Kata Kunci  : Formalin, Ikan Asin Jambal Roti, Larutan Bawang Putih

The Effectiveness of Garlic (Allium sativum L.) in Reducing Formalin in
Salted Jambal Roti Fish.
Abstract

Formalin is a hazardous substance officially prohibited by the government as a food preservative,
as regulated in the Regulation of the Minister of Health of the Republic of Indonesia No. 033 of
2012 on Food Additives. Although the government has banned the use of formalin, some vendors
still intentionally use it. The objective of this study was to investigate the effectiveness of garlic
solution as a formalin-reducing agent in salted jambal roti fish. This experimental research
employed a quantitative method using a UV-Visible spectrophotometer. The study was conducted
at the Chemistry Laboratory of the Medical Laboratory Technology Department, Poltekkes
Kemenkes Tanjung Karang, between May and June 2024. Data analysis was performed using
two-way ANOVA. The results showed that a 50% garlic solution with a soaking time of 50 minutes
resulted in the highest reduction of formalin, at 68.01%. The two-way ANOVA test yielded a p-
value of 0.000 (P < 0.05), indicating a significant difference. It can be concluded that soaking
salted jambal roti fish in varying concentrations of garlic solution and different soaking times can
significantly reduce formalin levels.

Keywords : Formalin, Salted Jambal Roti Fish, Garlic Solution

Korespondensi: Putri Yulia Rosalina, Prodi Sarjana Terapan Teknologi Laboratorium Medis, Politeknik
Kesehatan Kemenkes Tanjungkarang, Jalan Soekarno-Hatta No. 1 Hajimena Bandar Lampung, mobile

082279336322, e-mail yuliarosalinaputri@gmail.com



Pendahuluan
Badan Pengawasan Obat dan Makanan

(BPOM) telah melakukan survei pasar dan
menemukan produk — produk makanan yang
masih menggunakan bahan berbahaya seperti
formalin, boraks, rhodamine B, dan metanil
yellow. Pemerintah sudah melarang penggunaan
bahan berbahaya ini, tetapi masih ada oknum
pedagang nakal yang tidak bertanggung jawab
dan sengaja menggunakan formalin dibanding
pengawet makanan yang layak konsumsi seperti
asam sorbat dan natrium benzoate. Alasan oknum
pedagang ini memilih formalin dikarenakan
harga yang lebih ekonomis, mudah didapatkan
dan mudah digunakan (Yulianti, 2022).

Formalin  (formaldehid) adalah  zat
berbahya yang resmi dilarang oleh pemerintah
sebagai pengawet makanan karena dapat
meyebabkan pertumbuhan sel kanker bahkan
lebih buruknya kematian, sesuai Peraturan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
033 Tahun 2012 Tentang Penambahan Bahan
Pangan (BPOM, 2017). Menurut penelitian yang
dilakukan badan riset internasional untuk
penyakit kanker atau Infernasional Agency for
Research on Cancer (IARC), mengelompokkan
berbagai zat penyebab penyakit kanker pada
manusia dan formaldehid adalah salah satunya
(Yulianti, 2021).

Ikan asin berasal dari hasil tangkapan laut
yang selanjutnya diberi perlakuan pengasinan
dengan menggunakan penambahan garam
dibantu dengan sinar matahari. Dikarenakan
biaya yang lebih murah, lebih mudah dan tidak
memerlukan teknologi modern maka cara ini
banyak dipilih sebagai metode pengawetan hasil
tangkap. Pengawetan ikan asin ini bertujuan agar
ikan asin menjadi tahan lama dan lebih awet
(suluh, dkk. 2013). Ikan asin termasuk dalam
produk olahan pangan Indonesia yang digemari
oleh masyarakat dan tersebar luas produksi juga
penjualannya. Bandar Lampung adalah kota yang
memiliki daerah produsen ikan asin yaitu Pulau
Pasaran dan Kecamatan Teluk Betung. Jumlah
produksi ikan asin di Pulau Pasaran berdasarkan
berdasarkan survey yang dilakukan oleh peneliti
yaitu sebanyak 64,225 kg/bulan ikan asin
(Bustomi, 2017).

Penelitian tentang kandungan formalin
pada ikan asin sudah pernah dilakukan di

Lampung. Hasil penelitian yang diuji
menggunakan metode kualitatif dengan memakai
tes kit Antilin pada 27 sampel ikan asin dari 9
kabupaten di Lampung didapatkan data sebanyak
7 sampel ikan asin positif mengandung formalin
(Ali, dkk. 2014). Pada penelitian kualitatif lain
yang dilakukan oleh Auli dkk. (2022) didapatkan
hasil positif formalin pada salah satu sampel yang
diambil di pasar Way Kandis dengan kode
sampel WK. Maraknya penyalahgunaan formalin
dan bahayanya bagi tubuh manusia diperlukan
cara untuk menurunkan atau  bahkan
menghilangkan kadar formalin pada bahan yang
akan dikonsumsi. Salah satu upayanya adalah
mereduksi formalin dalam bahan makanan
tersebut dengan bahan alami yaitu bawang putih
(Allium sativum L.). Bawang putih (Allium
sativum L.) tergolong dalam famili alliaceae.
Dengan kisaran tinggi tanaman 20-40 cm serta
memiliki ciri pada umbi yaitu bau yang
menyengat dan rasa yang tajam (Strika, dkk.
2017). Bawang putih mengandung sekitar 65%
air, 28% karbohidrat (fruktan), 2,3% senyawa
organosulfur, 2% protein (alliinase), 1,2% asam
amino bebas (arginine) dan 1,5% serat
(Santhosha, dkk. 2013). Asia Tengah adalah
tempat asal bawang putih dan telah menjadi salah
satu tanaman budidaya paling awal. Bawang
putih memiliki aroma yang khas, dihasilkan dari
sulfur yang terkandung dalam bawang putih
(Strika, dkk.2017).

Pada penelitian kualitatif senyawa
fitokimia saponin yang dilakukan oleh
Harningsih dan Susilowati (2015) didapatkan
hasil bawang putih (Allium
mengandung saponin. Senyawa saponin yang
terkandung dalam bawang putih memiliki
kemampuan menurunkan kadar formalin dengan
cara perendaman. Mekanismenya adalah melalui
reaksi saponifikasi atau pembentukan sabun
dimana sabun tersebut termasuk dalam kelompok
surfaktan (Gusviputri, 2013).

Berdasarkan penelitian sebelumnya telah
banyak upaya menurunkan formalin
menggunakan bahan alami yang mengandung
saponin. Menurut Daniela, dkk. (2018) sari lidah
buaya 100% dapat menurunkan kadar formalin
sebesar 57,05% dengan kadar sebelumnya
84,214 mg/kg menjadi 36,163 mg/kg. Menurut

sativum L.



Burhan (2020) adanya penurunan terbaik untuk
konsentrasi formalin pada ikan teri nasi terjadi
pada konsentrasi sari pandan 85% dengan
penurunan kadar sebesar 40,243%. Menurut
Harningsih dan Susilowati (2015) penurunan
kadar formalin tertinggi diperoleh konsentrasi
10% pada air garam yang ditambahkan ekstrak
bawang putih (Allium sativum L.) 20% yaitu
sebesar 82,91%.

Berdasarkan permasalahan di atas peneliti
merasa perlu adanya penelitian  untuk
meminimalisir kadar formalin pada ikan asin
Jambal Roti terutama yang diperjualbelikan di
Bandar Lampung dengan bahan — bahan alami

Metode

Metode penelitian yang dipakai dalam penelitian
ini yaitu ecksperimen dengan jenis Pre-
Eksperimen yang bertujuan untuk meninjau
adakah perbedaan kadar formalin pada ikan asin
jambal roti sebelum sesudah perlakuan
perendaman ikan asin jambal roti dengan larutan
bawang putih. Pemeriksaan kadar formalin
diukur  secara  kuantitatif = dengan  alat
spektrofotometer Uv-vis.

Pada penelitian ini terdapat dua variabel
yaitu variabel bebas dan variabel terikat. Variabel
bebas yaitu perendaman dengan waktu bervariasi
antara lain, 30,40 dan 50 menit serta perbedaan
konsentrasi larutan bawang putih 30%, 40% dan
50%. Variabel terikatnya yaitu kadar formalin
pada sampel ikan asin jambal roti. Populasi
sampel penelitian adalah jumlah pasar modern
yang menjual ikan asin jambal roti di Bandar
Lampung. Sampel yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu sampel ikan asin jambal roti

Hasil

1. Uji Kuantitatif

Berdasarkan hasil pemeriksaan formalin pada
ikan asin Jambal Roti yang telah diberi
perlakuan perendaman formalin yang bertujuan
untuk meninjau keefektivan larutan bawang
putih dalam menurunkan kadar formalin dan
dilakukan di Laboratorium Kimia Jurusan
Teknologi Poltekkes
Kemenkes Tanjung Karang pada tanggal 03
Juni 2024. Sampel dikelompokkan menjadi 9
perlakuan dengan 3 kali pengulangan dan

Laboratorium Medis

yang mudah dijumpai sehingga ikan asin tersebut
Dari  hasil
sebelumnya yang menunjukkan kemampuan
saponin dalam mereduksi formalin,
penelitian ini bertujuan untuk melihat efektivitas
variasi konsentrasi larutan bawang putih dan
variasi waktu perendamannya dalam mereduksi
formalin pada sampel ikan asin yang dijual di
Bandar Lampung. Dengan dilaksanakannya
penelitian ini, diharapkan masyarakat dapat
memanfaatkan bawang putih sebagai bahan
alami yang dapat meminimalisir kadar formalin
pada ikan asin dengan metode yang praktis yaitu
perendaman menggunakan larutan bawang putih.

layak  dikonsumsi. penelitian

maka

yang dijual di pasar modern. Teknik pengambilan
sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
random sampling. Pengulangan eksperimen
diketahui dari perhitungan rumus Federer dengan
1 kontrol serta 9 kelompok perlakuan. Lokasi
penelitian ini dilaksanakan di salah satu pasar
modern Bandar Lampung dan pemeriksaan
sampel dilakukan di Laboratorium Kimia jurusan
Teknologi  Laboratorium Medis  Poltekkes
Kemenkes Tanjung Karang dan penelitian ini
dilaukan pada bulan Mei-Juni 2024.

Sebelum penelitian dilaksanakan,
diperlukan pengkajian, persetujuan dan izin dari
Komisi Etik Penelitian Kesehatan Poltekkes
Kemenkes Tanjung Karang. Walaupun penelitian
ini tidak memakai sampel manusia tetap
dilakukan telaah secara etik dengan penyerahan
naskah proposal ke Komite Etik Poltekkes
Kemenkes Tanjung Karang untuk diperiksa nilai
kelayakannya.

didapatkan 27 sampel yang diuji secara

kualitatif dengan spektrofotometer.

a. Penetapan Panjang Gelombang A Max
Langkah awal dari penetapan kadar dengan
metode spektrofotometri uv-visible adalah
melakukan penetapan penentuan panjang
gelombang maksimum, hal ini bertujuan
agar absorbansi sampel berada pada
panjang gelombang maksimum untuk
mendapatkan hasil yang maksimal. Pada
penelitian ini digunakan formalin dengan



konsentrasi 10 ppm untuk penetapan
panjang gelombang maksimum dan diukur
pada panjang gelombang 500-600 nm. Dari
hasil penetapan tersebut, didapatkan hasil
pengukuran panjang gelombang serapan
maksimum dari larutan baku standar
formalin adalah 574,0 nm.

b. Pembuatan Kurva Kalibrasi Larutan Baku
Formalin
Dibuat larutan baku 100 ppm untuk
mendapatkan kurva kalibrasi larutan baku
formalin, hal ini ditentukan dengan
membuat larutan seri dengan konsentrasi
masing-masing 1 ppm, 2 ppm, 4 ppm, 6
ppm, 8 ppm, dan 10 ppm yang kemudian

diukur  serapannya  pada  panjang
gelombang 574 nm.
Tabel 1 Hasil Pengurukuran Absorbansi
Larutan Baku Formalin
Konsentrasi (ppm) Absorban

1 0,253

2 0,357

4 0,47

6 0,592

8 0,651

10 0,762
Perhitungan kurva kalibrasi didapatkan

persamaan regresi linier y = 0,054x +
0,2349 dengan koefesien korelasi (%)
sebesar 0,9814. Persamaan regresi linier
dinyatakan baik jika nilai r* yang diperoleh
Analisis Univariat
Peneliti melakukan uji kuantitatif menggunakan
spektrofotometer wuv-vis, untuk mengetahui
kadar formalin pada sampel ikan asin Jambal
Roti yang telah diberi perlakuan peerendaman
sampel menggunakan larutan bawang putih
variasi konsentrasi 30%, 40%, 50% dengan
variasi waktu masing — masing konsentrasi

di atas 0,9 yang mendekati 1,0, korelasi
mutlak akan memberikan r = 1 dan nilai r
yang lebih rendah ditafsirkan baik (r >0,8),
sedang (r > 0,6-0,79), lemah (0,4-0,59),
sangat lemah (<0,4) (Sastroasmoro dan
Ismael,2011). Kurva kalibrasi formalin
didapatkan nilai koefisien korelasi sebesar
0,9 (0,9814) yang artinya nilai koefisien
korelasinya baik (0,9814 > 0,8). Semua
konsetrasi larutan standar formalin yang
dibuat menunjukan bahwa semakin besar
konsentrasi maka  semakin  besar

absorbansi.
c. Kadar Formalin pada Sampel Ikan Asin

Jambal Roti Sebelum perlakuan

Kadar formalin pada ikan asin Jambal Roti

di uji dengan metode spektrofotometri uv-

vis. Hasil penetapan kadar formalin pada

sampel.

Tabel 2 Hasil Penetapan Kadar Formalin

Sebelum Perlakuan Perendaman

Kadar formalin (ppm)

Sampel 29.750

Berdasarkan hasil yang didapat, diketahui

sampel ikan asin yang telah diberi

perlakuan perendaman dengan formalin

menganndung formalin dengan kadar
29.750 ppm. Kemudian sampel ini akan
diuji dengan perlakuan perendaman dengan
bawang putih.

adalah 30 menit, 40 menit dan 50 menit. Uji
kuantitatif disajikan dengan menjabarkan kadar
awal sampel ikan asin Jambal Roti sebelum dan
setelah dilakukan perendaman.

Kadar formalin pada sampel ikan Asin Jambal
Roti di uji dengan metode spektrofotometri uv-
vis

. Tabel 3 Hasil penetapan kadar formalin setelah perlakuan perendaman dengan larutan bawang putih

KonsentrasiLarutan Bawang ~ Waktu Perendaman Pengulangan Rata-rata
Putih (%) (menit)
I(ppm)  II(ppm) 1T (ppm)
30 30 4.483 4.520 4.205 4.403
40 30 5.168 5.057 5.112 5.112
50 30 4.557 4.631 4.538 4.575
30 40 4.112 4.316 3.816 4.081
40 40 4.427 4.668 4.409 4.501
50 40 4.112 4.372 4.205 4.230
30 50- 3.464 3.724 3.001 3.396
40 50 3.001 2.742 2.835 2.859



50 50

2.724 2.983 2.853 2.853

Berdasarkan hasil yang telah didapat dari uji yang
telah dilakukan di Laboratorium Kimia Jurusan
Teknologi Laboratorium Medis Poltekkes
Tanjung Karang. Diketahui penurunan kadar
formalin tertinggi terjadi setelah perlakuan
perendaman dengan konsentrasi larutan bawang
putih 50% dan waktu 50 menit. Dari kadar awal
29.750 ppm menjadi 9.520 ppm.

Uji kuantitatif disajikan dengan menjabarkan
kadar awal sampel ikan jambal roti sebelum dan
setelah dilakukan perendaman. Kadar formalin
dihitung dengan rumus sebagai berikut;

Tabel 4 Hasil Perhitungan Kadar Formalin

Keterangan :

K = kadar formalin dalam sampel (mg/kg)
x = konsentrasi sampel

v = volume sampel

w = berat sampel (gr)

KonsentrasiLarutan Bawang ~ Waktu Perendaman Pengulangan Rata-rata
Putih (%) (menit)
I(ppm)  II (ppm) 1T (ppm)
30 30 14.943 15.066 14.016 14.675
40 30 17.216 16.856 17.040 17.037
50 30 15.190 15.436 15.126 15.251
30 40 13.706 14.386 12.720 13.604
40 40 14.756 15.560 14.696 15.004
50 40 14.706 14.573 14.016 14.432
30 50- 11.520 12.413 10.003 11.312
40 50 10.003 9.140 9.450 9.531
50 50 9.080 9.943 9.536 9.520

Berikut perhitungan persentase penurunan
kadar formalin pada ikan asin jambal roti
sebelum dan setelah perendaman:

kadar awal formalin—kadar akhir formalin

x 100%

% Kadar Formalin = -
kadar awal formalin

Berdasarkan penjabaran di atas, berikut
data hasil uji kuantitatif menggunakan
spektrofotometee  uv-vis pada persentasi
penurunan kadar formalin pada ikan asin jambal
roti sebelum dan setelah perlakuan perendaman.

Tabel 5 Hasil Perhitungan Persentase Penurunan Kadar Formalin

KonsentrasiLarutan Waktu Kadar Formalin (mg/L) Rata-rata
Bawang Putih (%) Perendaman Penurunan
(menit) (%)
Kadar awal formalin Kadar formalin ikan asin
ikan asin Jambal Roti Jambal Roti sesudah
sebelum perendaman perendaman
30 30 29.750 14.675 50,67
40 30 29.750 17.037 42,73
50 30 29.750 15.251 48.75
30 40 29.750 13.604 54,28
40 40 29.750 15.004 49,57
50 40 29.750 14.432 52,61
30 50- 29.750 11.312 61,95



40 50
50 50

29.750
29.750

9.531
9.520

67,97
68,01

Berdasarkan tabel 5 persentase penurunan
kadar formalin pada ikan asin jambal roti yang
diberi perlakuan perendaman dengan larutan
bawang putih mampu menurunkan kadar

formalin. Didapatkan penurunan kadar formalin
ikan asin jambal roti tertinggi terjadi pada
konsentrasi larutan bawang putih 50% dengan
waktu 50 menit.

grafik penurunan kadar formalin ikan asin jambal roti

persentase penurunan
(9]
(9]

67,97

68,01

30 menit 30 menit 30 menit 40 menit/40 menit 40 menit 50 menit 50 menit 50 menit

30% 40% 50% 30%

40% 50% 30% 40% 50%

konsentrasi larutan bawang putih dan variasi waktu

Gambar 1 Grafik Penurunan Kadar Formalin Pada Sampel Ikan Asin Jambal Roti Setelah
Perendaman Larutan Bawang Putih

3. Analisa Bivariat

Hasil uji kuantitatif pada sampel ikan asin
jambal roti yang direndam larutan bawang putih
ini, bertujuan untuk mengetahui penurunan
kadar formalin terhadap variasi konsentrasi
30%, 40%, 50% dan variasi waktu masing —
masing konsentrasi 30 menit, 40 menit dan 50

menit yang dilakukan dengan uji 4Anova. Data

hasil penelitian dilakukan uji normalitas dan
homogenitas terlebih dahulu sebagai syarat
untuk lanjut ke uji Anova. Hasil uji normalitas
dan homogenitas (pada Lampiran 2) didapatkan
(P>0,05), maka

data tersebut dinyatakan

terdistribusi normal dan homogen. Data

tersebut dapat dilanjutkan ke uji Two Way
Anova yang terdapat pada Tabel 6

Tabel 6 Hasil Uji Two Way Anova Konsentrasi dan Waktu Perendaman Larutan Bawang Putih

Waktu Perendaman Konsentrasi Larutan Bawang Putih (%) Rata—Rata  df p- value
30 menit 30 4402.67 8 .000
40 5112.33 8 .000
50 4575.33 8 .000
40 menit 30 4081.33 8 .000
40 4501.33 8 .000
50 4229.67 8 .000
50 menit 30 3396.33 8 .000
40 2859.33 8 .000
50 2855.00 8 .000

Berdasarkan hasil pada Tabel 4.4 hasil uji two way anova diperoleh nilai p-value 0,000 (P < 0,005).

Dapat disimpulkan ada perbedaan penurunan kadar formalin pada ikan asin jambal roti yang



direndam dengan larutan bawang putih konsentrasi 30%, 40%, 50% dengan variasi waktu 30 menit,

40 menit dan 50 menit.

Sampel ikan asin jambal roti yang diberi
perlakuan perendaman formalin diperiksa secara

kuantitatif =~ dengan menggunakan alat
spektrofotometer uv-visible. Dengan
menggunakan sinar tampak (visible) yang

menangkap warna ungu pada sampel dengan
panjang gelombang A max 574 nm. Kemudian
membuat kurva kalibrasi seri standar formalin
yang diperoleh persamaan regresi linier y =
0,054x + 0,2349 dengan koefisien korelasi (r?)
sebesar 0,9814. Dari persamaan regresi linear
tersebut, maka didapatkan kadar sampel ikan asin
jambal roti sebelum direndam larutan bawang
putih didapatkan kadar formalin sebesar 29.750
ppm.

Peneliti melakukan perendaman ikan asin
jambal roti menggunakan larutan bawang putih
dengan konsentrasi 30%, 40%, 50% dengan
variasi waktu 30 menit, 40 menit dan 50 menit.
Sehingga didapatkan 9 kelompok perlakuan yaitu
konsentrasi larutan bawang putih 30% dengan
waktu 30 menit, konsentrasi larutan bawang
putih 30% dengan waktu 40 menit, konsentrasi
larutan bawang putih 30% dengan waktu 50
menit, konsentrasi larutan bawang putih 40%
dengan waktu 30 menit, konsentrasi larutan
bawang putih 40% dengan waktu 40 menit,
konsentrasi larutan bawang putih 40% dengan
waktu 50 menit, konsentrasi larutan bawang
putih 50% dengan waktu 30 menit, konsentrasi
larutan bawang putih 50% dengan waktu 40
menit, dan konsentrasi larutan bawang putih 50%
dengan waktu 50 menit. Setiap kelompok
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali, sehingga
total keseluruhan sampel sebanyak 27 sampel.

Berdaskan hasil uji kuantitatif
menggunakan  spektrofotometer  uv-visible,
pemeriksaan penurunan kadar formalin pada ikan
asin jambal roti menunjukkan adanya penurunan
kadar formalin disetiap perlakuan, dengan
penurunan paling tinggi pada perlakuan
perendaman konsentrasi larutan bawang putih
50% dengan waktu 50 menit yang menurunkan
kadar formalin sebanyak 68,01%.

Temuan peneliti yang menyatakan bahwa,
larutan bawang putih dengan variasi konsentrasi

Pembahasan
dan variasi waktu mampu menarik kadar
formalin pada ikan asin jambal roti sejalan
dengan penelitian yang menyatakan bahwa
larutan bawang putih dengan kandungan
saponinnya dapat menurunkan kadar formalin
pada pangan. Penelitian yang dimaksud adalah
penelitian yang dilakukan oleh (Harningsih dan
Susilowati, 2015), bahwa penurunan kadar
formalin tertinggi pada tahu berformalin
diperoleh pada konsentrasi 10% air garam yang
ditambahkan ekstrak bawang putih (4/lium
sativum L.) 20% selama 60 menit didapatkan
persentase penurunan sebesar 82,91%.

Berdasarkan penjabaran di atas, diketahui
penurunan kadar formalin ikan asin jambal roti
yang direndam dengan konsentrasi larutan
bawang putih dengan variasi waktu perendaman
didapatkan persentase penurunan sebanyak
68,01%. Dapat ditinjau pada tabel 4.3 dan 4.4,
bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan
bawang putih dan semakin lama waktu
perendaman semakin besar pula kadar formalin
yang terlepas dari ikan asin jambal roti.
Penurunan ini terjadi karena larutan bawang
putih mempunyai kandungan saponin mampu
menurunkan kadar formalin dengan cara
perendaman, mekanismenya adalah melalui
reaksi saponifikasi atau pembentukan sabun
dimana sabun tersebut termasuk dalam kelompok
surfaktan (Gusviputri,2013). Larutnya senyawa
formalin juga tidak lepas dari sifat formalin yang
mampu larut dalam air, sehingga semakin lama
perendaman yang dilakukan maka semakin tinggi
penurunan kadar formalin dalam ikan asin jambal
roti.

Berdasarkan pada tabel 4.4, pada hasil uji
two way anova diperoleh p-value 0,000 (P < 0,05)
maka HO ditolak, sehingga dapat disimpulkan
bahwa terdapat perbedaan yang signifikan
sehingga perendaman ikan asin jambal roti
dengan variasi konsentrasi larutan bawang putih
dan variasi waktu perendaman dapat menurunkan
kadar formalin.



Kesimpulan

1. Diperoleh kadar awal formalin sebesar
29.750 ppm pada ikan asin jambal roti yang
diberi perlakuan perendaman formalin.

2. Dalam penelitian ini diperoleh bahwa
konsentrasi larutan bawang putih 50%
dengan waktu perendaman 50 menit dapat
menurunkan formalin paling tinggi yaitu dari
kadar awal formalin sebesar . Dari kadar awal
29.750 ppm menjadi 9.520 ppm. dengan
persentase penurunan sebesar 68,01%.

3. Pada hasil uji two way anova diperoleh p-
value 0,000 (P < 0,05) maka HO ditolak,
sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan  yang  signifikan  sehingga
perendaman ikan asin jambal roti dengan
variasi konsentrasi larutan bawang putih dan
variasi waktu perendaman dapat menurunkan
kadar formalin.

Saran

1. Perlunya diadakan kegiatan sosialisasi dan
edukasi pada masyarakat tentang
pemanfaatan larutan bawang putih sebagai
bahan alternatif yang mudah ditemukan
untuk menurunkan kadar formalin dalam
bahan pangan.

2. Penelitian selanjutnya, disarankan
melakukan penelitian menggunakan kulit
bawah putih yang diolah menjadi larutan
dengan konsentrasi dan waktu perendaman
serupa atau lebih untuk menurunkan kadar
formalin sebagai bentuk pemanfaatan limbah
rumah tangga.
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