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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Tinjauan Teori 

1. Formalin dalam pangan 

Konslumsi for lmalin de lngan dolsis leblih dalri 30 ml aklan men lgakibatkan 

kemlatian. Da llam jalngka panljang, melngkonsumsi for lmalin wallaupun dallam 

dos lis yanlg relndah dalpat melngakibatkan ganlgguan palda penlcernaan, h lati, gilnjal 

panlkreas, silstem sar laf puslat, dlan melnyebabkan kanlker (BP lOM, 2004; Yul liarti, 

2007). 

Mas lyarakat umlumnya melngenal fo lrmalin seb lagai penlgawet malyat da ln 

delsinfektan. Kelmampuannya ya lng kulat dallam menlcegah da ln melnghambat 

perltumbuhan dlan perlkembangan mik lroba memlbuat se lnyawa in li salngat 

berlpotensi seblagai penlgawet, ak lan teltapi fo lrmalin memlpunyai da lmpak ylang 

burluk, telrutama billa dig lunakan padla maklanan, tildak hanlya bagi lkonsumen, 

lakan tetlapi julga balgi pelngguna nyal. Ualp fo lrmalin yalng ter lhirup daplat 

menlimbulkan irlitasi palda sal luran pelrnafasan daln aplabila ter lpapar palda ku llit 

dalpat melnyebabkan relaksi se lnsitisasi se lrta pelngerasan palda kul lit. Semlentara 

itlu jilka telrtelan dalpat melnyebabkan kerlacunan palda tulbuh. Ber ldasarkan dat la 

dalri Intlernational Agelncy folr Relsearch o ln Calncer (IAlRC), for lmalin ter lmasuk 

zalt yalng kalrsinogenik atlau pen lyebab kalnker gollongan I padla ma lnusia (2,3). 

2. Bahan Tambahan Pangan 

Panglan atlau malkanan yalng amlan, belrmutu daln belrgizi sa lngat pelnting 

perlanannya bagli pelrtumbuhan, pe lmeliharaan daln pelningkatan de lrajat 

keslehatan se lrta pelningkatan ke lcerdasan malsyarakat. Pe lmerintah me lngatur 

kealmanan, mutu dan gizi pangan dalam PP No. 48 Tahun 2004 yang 

diantaranya menyatakan bahwa bahan tambahan pangan yang boleh 

ditambahkan pada makanan adalah bahan tambahan pangan yang diizinkan. 

Permenkes No. 33 tahun 2012 menetapkan beberapa bahan tambahan pangan 

yang tidak diizinkan, salah satunya adalah formalin. 

PERMENKES RI No. 033 tahun 2012 menyebutkan  bahwa Bahan  

Tambahan Pangan (BTP) seperti formalin merupakan jenis BTP yang  tidak   

diperbolehkan dan tidak boleh ada di makanan. Tercatat bahwa setiap  tahun  
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terdapat  2  juta  korban  yang meninggal  dunia akibat terpapar  makanan yang  

tidak  sehat  karena  mengandung  bahan berbahaya. Potensi bahaya bagi pen-

gonsumsi  makanan  yang  mengandung formalin dapat   memicu   terjadinya   

gagal ginjal,  hipotensi, gangguan  syaraf  hingga kematian (Rohman et al., 

2023). 

Mas lih banlyaknya mas lyarakat terlutama pa lra pedagang latau pe lngolah 

panglan menggunakan lBTlP berlbahaya anltara lalin dilsebabkan ba lhan terlsebut 

harlganya mur lah, leblih efelktif daln eflisien billa dilgunakan, mud lah dig lunakan 

dan didlapatkan, r lendahnya kelsadaran malsyarakat tentang b lahaya zalt telrsebut 

serlta lemlahnya pen lgawasan daln pelnegakan hulkum da lri aplarat telrkait 

(Nu lrkholidah dkk, 2012). 

Sumbler Balhan Tamlbahan Pa lngan Belrdasarkan balhan tambahan lpalngan dalpat 

diklelompokkan menljadi 2 jelnis, yalitu: 

1. Bahlan Tamlbahan Pa lngan Al lami Bahlan talnbahan mak lanan allami dalpat 

dipleroleh darli talnaman ya lng tildak melnyebabkan eflek sa lmping yalng 

memlbahayakan kes lehatan malnusia. Balhan tamlbahan pa lngan allami 

melmpunyai kelemahan lyalitu: 

a. Kur lang pelkat. 

b. Mud lah terlpengaruh olleh palnas daln kolndisi lalinnya. 

c. Memerllukan balhan dallam julmlah balnyak. 

d. Malhal 

2. Bahlan Tamlbahan Pan lgan Sinltesis Balhan talmbahan ma lkanan silntesis 

merlupakan balhan talmbahan yalng bu lkan allami atlau dilkenal se lbagai zalt 

adlitif silntesis, yalng bilsa melnyebabkan eflek sa lmping se lperti galtal daln 

kanlker. Bahlan talmbahan palngan allami melmpunyai Keluntungan ya litu: 

a. Lelbih peklat. 

b. Lelbih stalbil. 

c. Dilperlukan dallam julmlah seldikit. 

d. Leblih muralh  
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              Talbel 2.1  Gollongan Bahan Tambahan Pangan 

 Sumber : Permenkes Nomor 033 Tahun 2012 

3. Bahlan Talmbahan Pa lngan Berlbahaya 

Berldasarkan Perlmenkes Nomo lr 033 Talhun 2012, pe lmerintah tellah 

mellarang 19 jelnis ba lhan unltuk dilgunakan seblagai BTP se lperti dilsajikan 

palda Tab lel 2. Belberapa bahlan yalng dillarang dilgunakan seblagai BTP 

memliliki fun lgsi salma se lperti balhan yalng dilizinkan se lbagai BTP an ltara 

lalin se lbagai penlgawet (for lmalin, as lam salisilat ldaln dietilpirokarbonat l), 

pemlanis (dullsin) daln memlperbaiki telkstur (kallium bro lmat daln as lam 

bolrat/borlaks). Se llain bah lan-balhan yalng telrcantum da llam Talbel 1, 

belberapa pelraturan dalri inlstansi terlkait juga me llarang pe lnggunaan BTlP 

No.  Gololngan BTlP Colntoh selnyawa 

1. Antlibuih  Kal lsium alglinat, Molno daln di lgliserida as lam 

lelmak 

2. Anltikempal Kallsium kalrbonat, Trlikalsium fos lfat, Naltrium 

kalrbonat 

3. Anltioksidan  Aslam/Nat lrium/Kallsium/Kal lium as lkorbat 

4. Balhan Pelngkarbonasi Karlbon di loksida 

5. Galram Penlgemulsi Naltrium di lhidrogen si ltrat, Dlinatrium  

6. Gals Unltuk Kelmasan Kalrbon di loksida, Niltrogen 

7. Humlektan Naltrium/Kal lium lalktat 

8. Pellapis Mallam, Lillin karlnauba, Li llin miklrokristalin 

9. Pelmanis Sorlbitol, Sillitol, Salkarin, Aslpartam 

10. P lembawa Tri letil sitlrat, Prlopilen gli lkol, Pollietilen gl likol 

11. Pelmbentuk Gell Asalm/Naltrium/Kal lsium/Kallium alginat l, Aglar-

algar 

12. Pelmbuih Sellulosa milkrokristalin, Et lil meltil sellulosa 

13. Pelngatur Kealsaman Aslam/Naltrium/Kal lsium asletat 

14. Pelngawet Aslam/Naltrium/Kallsium/Kallium belnzoat 

15. Pelngembang Delkstrin, Palti as letat, Nat lrium kalrbonat 

16. Pelngemulsi Leslitin, Aglar-algar, Kalragen 

17. Pelngental Aslam/Nat lrium/Kallsium/Kal lium alg linat, Klalsium 

asletat 

18. Pelngeras Kallsium lakltat, Tri lkalsium sitlrat, Kal lium kl lorida 

19. Penlguat rasla Monlosodium L-glu ltamate (MS lG), Aslam gu lanilat 

daln garamnya 

20. Pelningkat vollume Naltrium lalktat, Aglar-aglar, Klaragen 

21. Pelnstabil Lelsitin, Kal lsium kalrbonat/as letat/lalktat 

22. Pelretensi Warlna Maglnesium kalrbonat, Maglnesium hi ldroksida 

23. Pelrisa  relmpah-rem lpah, palprika ol leoresin, bu lbuk kejlu, 

lekstrak ragli 

24. Pelrlakuan Telpung Amolnium kllorida, Kalvsium sullfat, Kal lsium 

oklsida 

25. Pelwarna Kurlkumin, Antlosianin, Ri lboflavin, Tarltrazin 

26. Prlopelan  Nit lrogen, Prlopana, Dlinitrogen mo lnooksida 

27. Sekluestran  Nat lrium/Kallium gl lukonat, Isolpropil sit lrat 
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lalin selperti milsalnya pe lwarna telkstil Rho ldamin B, hildrogen pelroksida 

(pemlutih) dlan oblat ob latan jelnis ps likotropika. 

         Tabel 2.2 Balhan Ta lmbahan Palngan Berbahaya  

No. Balhan 

1. As lam bolrat daln selnyawanya (Bolric aclid)  

2. As lam sallisilat daln galramnya (Sallicylic aclid an ld it ls sallt) 

3. Di letilpirokarbonat (Dielthylpyrocarbonate, DElPC) 

4. Dullsin (Dullcin) 

5. Folrmalin (Forlmaldehyde) 

6. Kallium brlomat (Pot lassium brlomate) 

7. Kallium klo lrat (Po ltassium chl lorate) 

8. Kl loramfenikol (Chl loramphenicol) 

9. Mi lnyak nalbati yalng di lbrominasi (Brominated lvegetable oi lls) 

10. Ni ltrofu ralzon (Nit lrofurazone) 

11. Dlulkamara (Dullcamara) 

12. Klokain (Colcaine) 

13. Nlitrobenzen (Nit lrobenzene) 

14. Silnamil ant lranilat (Cin lnamyl ant lhranilate) 

15. Di lhidrosafrol (Dih lydrosafrole) 

16. B liji tolnka (Ton lka belan) 

17. Mi lnyak kal lamus (Cal lamus oill) 

18. Mi lnyak talnsi (Talnsy oi ll) 

19. Mi lnyak salsafras (Salsafras oi ll) 

                 Sumber : Permenkes Nomor 033 Tahun 2012 

4. Ubi Ungu dan Kandungan Antosianin 

           Sumber: Yuhan Al Khairi, 2021 

Gambar 2.1 Ubi Jalar Ungu (Ipomoea Batatas L.) 

Ubli suldah dilkenal sejlak 750 talhun se lbelum malsehi. Di lbawa pe lrtama kalli 

olleh Collumbus, ulbi jallar dalri pullau Salint Thlomas dilsebut pa ltata dlalam balhasa 

Splanyol, patlae (Perancis l) dlan poltato (Inglgris). Ke ltika itlu, se lbutan potlato 

melmang untluk ubli jallar buk lannya kenltang, d lari caltatan seljarah pelrtanian, 

talnaman kelntang balru melnyebar lulas dalri dalratan Amlerika Se llatan ke bellahan 

bumli balgian utalra mu llai padla ablad 17. Kelmudian unltuk memlbedakan, ulbi jallar 

delngan nalma sw leet po ltato daln kelntang dilnamakan poltato. 
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Klasifikasi Tanaman Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.)  

Kinlgdom : Pllantae (Tumlbuhan)  

Sub lkingdom : T lracheobionta (Tulmbuhan berlpembuluh)  

Sup ler Divlisi : Splermatophyta (Men lghasilkan bijli)   

Dilvisi : Malgnoliophyta (Tumlbuhan berlbunga)  

Kellas : Malgnoliopsida (Belrkeping dula/dilkotil)  

Sulb Kellas : Astleridae  

Orldo : Sollaneles  

Falmili : Conlvolvulaceae (Sulku kanlgkung – kalngkungan)  

Gelnus : Ipomo lea  

Splesies : Iplomoea batlatas L. Ploir  

Sulmber: (a lndiga, 2012). 

(Su lmber: Abldel-Aal et al., 2006) 

Gambar 2.2 Rumus Struktur Ant losialnin 

 

Antolsianin (bahlasa Ing lgris : anlthocyanin, d lari gablungan kalta Yu lnani : 

anltho = "bulnga", dlan cya lno = "bilru") adlalah piglmen lalrut ailr yalng selcara allami 

terldapat padla berlbagai je lnis tulmbuhan. Sesu lai namlanya, pig lmen inli 

memlberikan war lna palda bu lnga, umlbi, bluah daln dalun tulmbuhan ya lng tellah 

banlyak dig lunakan selbagai pelwarna allami palda belrbagai pr loduk palngan. 

Walrna diblerikan olleh anltosianin belrkat su lsunan iklatan rang lkap terlkonjug 

asinya lyang planjang. Sis ltem iklatan ralngkap telrkonjugasi inli julga yalng malmpu 

menljadikan antlosianin sebagai lanltioksidan delngan melkanisme penlangkal 

raldikal belbas. 

Antolsianin adlalah zalt akltif yalng te lrgolong dallam ke llompok fla lvonoid 

yalng telrdapat dallam bulnga, umlbi, bluahl daln saylur, palda umu lmnya zat telrsebut 
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daplat memlberikan wa lrna merlah, un lgu daln bilru. Pilgmen an ltosianin dalpat 

diljumpai palda balgian ku llit daln dalging ub li jallar unlgu. Se llama inli balnyak 

malsyarakat tellah melmanfaatkan ub li jallar un lgu seblagai balhan ma lkanan da ln 

berlbagai malcam ollahan pr loduk palngan. Akaln teltapi ku llit ubli jallar unlgu bellum 

dimlanfaatkan se lcara maksimal lhanya se lbagai limlbah, mleskipun ku llitnya julga 

berlwarna unlgu se lperti dalgingnya kalrena melngandung anltosianin. Belrdasarkan 

haslil penellitian yalng dillakukan Winalrti (2008), k ladar anltosianin ub li jallar unlgu 

menlunjukan kis laran antlara 0,75313 - 1,3170mlg/100g. Has lil penlelitian lalin 

yanlg dillakukan olleh Ekalwati (2013) tlentang kaldar antlosianin palda telpung ub li 

unglu, menlunjukkan bah lwa palda balgian dalging umlbi melmiliki kan ldungan 

anltosianin seblesar 16,277 m lg/100g sedlangkan tep lung ub li pa lda balgian ku llit 

umbli melmiliki antlosianin seb lesar 36,659 mg/100g. Pe lnelitian telrsebut tellah 

menlunjukkan bahlwa kalndungan anltosianin palda ku llit ubli ja llar unlgu lelbih 

tinlggi aplabila dilbandingkan delngan dalging umlbinya. 

Falktor – falktor yanlg melmpengaruhi kelstabilan anltosianin adlalah  

a. pH, Antosianin paling stabil pada kondisi asam dengan pH sekitar 3 hingga 

5. Pada rentang pH ini, antos lianin belrada dallam belntuk ka ltion flalvilium 

yalng belrwarna melrah daln rellatif stabil (Ayun et al., 2022) Ketika pH 

meningkat menuju netral (sekitar pH 7), kestabilan antosianin mulai 

menurun. Warna antosianin menjadi kurang stabil dan mulai memudar, 

karena struktur kimianya berubah menjadi bentuk karbinol atau hemiketal 

yang kurang berwarna (Khasanah et al., 2014) 

b. Suhu, Suhu tinggi dapat merusak struktur antosianin sehingga menurunkan 

kandungan dan kestabilannya. Proses pengolahan sebaiknya dilakukan pada 

suhu rendah hingga sedang (sekitar 50-60°C) untuk mempertahankan 

antosianin (Habsah et al., 2000) 

c. Oksligen, Oks ligen daln su lhu talmpaknya melmpercepat kelrusakan anltosianin. 

Stlabilitas wa lrna anltosianin se llama pelmprosesan juls bu lah melnjadi ru lsak 

akilbat oklsigen (Ad lil 20 l10). 

5. Metodle Eks ltraksi 

Eklstraksi belrtujuan untluk melnarik selmua ko lmponen kilmia yalng 

terldapat dallam salmpel. Eklstraksi dildasarkan palda pelrpindahan malssa 
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kolmponen zalt paldat kel dallam pellarut dilmana pelrpindahan mu llai telrjadi palda 

lalpisan anltar mulka, k lemudian belrdifusi malsuk ke dallam pellarut (Delpkes RI, 

1995).  Maclam-mlacam meltode ek lstraksi yalitu: 

a. Meltode Maserasi  

Meltode Ekstraksi lyang digunakan ldisini ad lalah meltode eklstraksi malserasi 

selderhana delngan pe lngadukan bilasa. Meltode inli mellibatkan pe lrendaman 

bahan dalam pelarut pada suhu kamar atau suhu rendah selama waktu 

tertentu untuk melarutkan senyawa target. Maserasi sederhana, banyak 

digunakan, dan menghindari kerusakan senyawa termolabil seperti 

antosianin. Kelebihan dari metode ini adalah sederhana, murah dan cocok 

untuk senyawa sensitif. Sedangkan kekurangan dari metode ini adalah 

efisiensi rendah.  

b. Metode Sokhletasi  

Metode ekstraksi dengan pelarut yang dipanaskan secara berulang-ulang 

melalui bahan padat menggunakan alat sokhlet. Cocok untuk ekstraksi 

senyawa yang sulit larut dan memerlukan pemanasan berkelanjutan. 

Kelebihan dari metode ini adalah ekstraksi maksimal, cocok untuk bahan 

sulit larut. Sedangkan kekurangan dari metode ini adalah memerlukan alat 

khusus, dan waktu yang lama. 

c. Metode Perkolasi  

Ekstraksi dengan pelarut yang dialirkan secara terus-menerus melalui 

bahan padat. Metode ini efisien untuk ekstraksi dalam jumlah besar dan 

waktu yang lebih singkat. 

6. Pelarut  

Pemillihan pellarut un ltukl prloses malserasi aklan melmberikan ef lektivitas 

yanlg tilnggi delngan me lmperhatikan kellarutan senyawa lbahan allam dallam 

pelarut ltersebut. lAntosianin dap lat dilekstrak delngan melnggunakan beb lerapa 

malcam pellarut po llar selperti meltanol, etlanol, lair atlau calmpuran pe llarut-pellarut 

terlsebut. Perlbandingan ju lmlah pe llarut telrhadap ubli, ltemperatur ink lubasi daln 

konlsentrasi pellarut me lrupakan falktor pelnting yalng aklan me lmpengaruhi 

kuallitas ek lstrak anlosianin. (SEA lFAST Centler IP lB, Melrah Un lgu Antlosianin, 

2012). Pad la penlelitian inli melnggunakan pellarut Eta lnol 96% Etlanol terlmasuk 
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ke dlalam alklohol ran ltai tulnggal, delngan rumlus kimlia C2H5OH daln ru lmus 

empiris lC2H6O, selring di lsingkat melnjadi EtOH, Eta lnol ba lnyak dilgunakan 

seblagai pellarut berlbagai ba lhan-balhan kilmia yanlg diltujukan un ltuk ko lnsumsi 

daln kelgunaan manlusia. Contlohnya adallah padla parlfum, pe lrasa, pelwarna 

malkanan, dlan oblat-oblatan (Wilkipedia).  

7. Metode uji kualitatif formalin 

b) Metode KMnO4 (Kalium Permanganat) 

KMnO4 mengoksidasi formalin (metanal) menjadi asam metanoat, lalrutan 

KMnlO4 akaln melmberikan warna lcolklat palda salmpel aplabila sa lmpel polsitif 

melmiliki kalndungan fo lrmalin dildalamnya (Nas lution et al., 2018). Meltode 

ini dilgunakan un ltuk pe lngujian ku lalitatif dengan membuat kontrol positif 

dan negatif untuk membandingkan perubahan warna. 

c) Metode Asam Kromatofat (C10H6O8S2Na2.2H2O) 

Salmpel yalng me lngandung fo lrmalin aklan belrubah wa lrna me lnjadi me lrah 

anglgur hinlgga un lgu lelmbayung se ltelah dilpanaskan dan didinginkan. 

Metode ini me lnghasilkan wa lrna un lgu lelmbayung palda ko lntrol positif dan 

belning pada kontrol negatif (Novita et al., 2021).  

d) Paper Kit Test 

Paperkit untuk identifikasi formalin secara umum adalah alat uji cepat 

berbasis kertas yang digunakan untuk mendeteksi keberadaan formalin pada 

makanan atau minuman melalui perubahan warna sebagai indikator 

keberadaan formalin (Nasution et al., 2025). Prinsip paperkit untuk 

identifikasi formalin adalah dengan mengimobilisasi reagen pada kertas 

saring yang akan bereaksi secara spesifik dengan formalin, menghasilkan 

perubahan warna yang dapat diamati secara visual sebagai indikator 

keberadaan formalin (Made et al., 2021). Paperkit test berbahan ekstrak ubi 

ungu adalah alat deteksi sederhana yang memanfaatkan kandungan 

antosianin dari ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) untuk mengidentifikasi 

keberadaan formalin pada makanan secara cepat dan mudah.  

Prinsip kerjanya adalah perubahan warna pada kertas uji akibat reaksi antara 

antosianin dan formalin, sehingga dapat digunakan sebagai alat skrining 

awal kandungan formalin pada makanan (Zuri Rismiarti, 2020).  
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Kelebihan dari Paperkit Test 

1. Efektivitas Tinggi : Ekstrak ubi ungu mengandung antosianin dalam 

kadar yang tinggi (sekitar 519 mg), sehingga mampu memberikan 

perubahan warna yang lebih jelas dan signifikan saat bereaksi dengan 

formalin dibandingkan sumber antosianin lain seperti buah naga atau 

anggur 

2. Cepat dan Praktis: Paper kit berbahan dasar ekstrak ubi ungu 

memberikan hasil identifikasi formalin secara cepat dan dapat digunakan 

oleh masyarakat umum tanpa memerlukan peralatan laboratorium 

khusus. 

3. Mudah Didapat dan Murah: Ubi ungu merupakan tanaman yang mudah 

ditemukan dan tumbuh subur di Indonesia, sehingga bahan baku paper 

kit ini mudah diperoleh dengan biaya relatif terjangkau. 

d) Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotomertri UV-Vis adlalah melngukur selrapan calhaya di da lerah ulltra 

viollet (200-400 nm) da ln silnar tamp lak (400-800 nm) olleh su latu selnyawa. 

Selrapan cahlaya UV atlau calhaya talmpak menlgakibatkan tr lansisi elelktronik, 

yailtu pr lomosi ellektron-elelktron dalri or lbital keladaan dalsar ya lng belrenerrgi 

renldah ke orb lital ke ladaan terleksitasi belrernergi lelbih ti lnggi. Pan ljang 

gelomlbang cahlaya uv atlau calhaya talmpak ter lgantung padla mudlahnya 

prolmosi elelktron (Abriyani dkk., 2022). 

Formalin direaksikan dengan pereaksi seperti Nash atau asam kromatofat 

yang menlghasilkan sen lyawa belrwarna, k lemudian diulkur ab lsorbansinya 

padla panljang gellombang tertentu. Kurva kalibrasi dibuat dari larutan 

standar formalin untuk menghitung kadar formalin dalam sampel (Sari et 

al., 2021). Penentulan pa lnjang gellombang maklsimum (λ maksimum) un ltuk 

identifikasi formalin menggunakan ekstrak ubi ungu dilakukan dengan 

pengukuran spektrum a lbsorbansi menlggunakan spe lktrofotometer UV-Vis 

palda renltang palnjang gellombang 400–700 nm. Pan ljang gellombang 

maksilmum yanlg dig lunakan un ltuk penlgukuran delngan prelaksi as lam 

kromatofat yaitu 582nm (Fitrianingsih et al., 2019)  
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8. Uji Validitas dan Sensitivitas Paper Kit  

• Uji validitas  

Ujli Valliditas diglunakan untluk menlentukan apalkah su latu allat uklur atlau 

ins ltrumen penelitian lbenar-belnar melngukur apla yalng se lharusnya dilukur 

(Muanley et al., 2022). Dalam konteks penelitian ini, uji validitas akan 

menentukan apakah paper kit yang dibuat dengan ekstrak ubi ungu secara 

akurat dapat mengidentifikasi keberadaan formalin.  

a) Uji Presisi (Repeatibility)  

Repeatability (keterulangan) adalah ukuran presisi metode uji yang 

menunjukkan seberapa dekat hasil-hasil pengujian yang dilakukan secara 

berulang pada sam lpel yalng sa lma, oleh lanalis y lang samla, mlenggunakan 

alalt daln llaboratorium yanlg salma, dallam wa lktu yalng belrdekatan (MM, 

2021). Uji ini bertujuan untuk memastikan bahwa metode pengujian 

memberikan hasil yang konsisten dalam kondisi yang identik.  

Uji repeatibility dilakukan dengan cara melakukan uji terhadap formalin 

menggunakan paperkit ekstrak ubi ungu yang berbeda sebanyak 7x dan 

didiamkan selama 10 menit dengan interpretasi hasil, jika sampai 7x uji 

paperkit tidak berubah warna selain warna biru cerah maka uji ini dapat 

dikatakan presisi. 

b) Limit Batas Deteksi (Sensitivitas)  

Uji Batas Deteksi Minimum (Sensitivitas) adallah jum llah telrkecil anallit 

dallam samlpel yalng da lpat dildeteksi yalng malsih melmberikan relspon 

signlifikan dib landingkan den lgan blalngko (Riyanto, 2020). Baltas delteksi 

merlupakan parlameter ujli baltas. Dallam ko lnteks pelnelitian in li, u lji 

senlsitivitas aklan melnentukan selberapa balik palper kilt eklstrak ub li un lgu 

dlapat melndeteksi fo lrmalin.  

Uji ini dilakukan dengan cara melihat kemampuan paperkit mendeteksi 

formalin pada konsentrasi terendah. 

c) Uji Specificity (Selektivitas) PaperKit 

Uji  selektivitas  ada llah su latu  calra unltuk melngukur ke lmampuansuatu 

perleaksi yalng halnya melngukur zalt telrtentu sa lja se lcara celrmat da ln 

selksama delngan adanya komlponen lalin yalng mu lngkin adla 
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dalam matriks sampel (Susanti, 2010). Perubahan warna hanya terjadi 

pada formalin dan tidak terjadi perubahan warna pada zat lain yang 

bukan formalin. 

Uji ini dilakukan dengan cara menyiapkan larutan pembanding seperti 

aquadest dan boraks untuk mengetahui apakah paperkit juga mendeteksi 

di larutan pembanding. Interpretasi hasil yang diharapkan adalah 

paperkit hanya mendeteksi formalin. 
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B. Kerangka Teori 

 

 

  

Reaksi warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ket: 

  : Tidak Dikerjakan  

  : Dikerjakan  

 

 

 

Validasi Metode 

a) Presisi 

(Repeatibility) 

b) Limit Of 

Detection 

(Sensitivitas) 

c) Specificity 

(Selektivitas) 

d) Menentukan 

Panjang 

Gelombang  

Metode KMnO4 

(Kalium 

Permanganat) 

 

Metode 

Alternatif 

 

Formalin  

Metode Asam 

Kromatofat 

 

Uji Analisa 

Ekstrak Ubi 

Ungu 

Paperkit Test  
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C. Kerangka Konsep 

 

Variabel Bebas                                                        Variabel Terikat 

 

 

 

 

 

 

 

 

D. Hipotesis  

 

Ho : Paper test kit berbasis ekstrak ubi ungu tidak dapat digunakan dan 

tidak efektif untuk mendeteksi keberadaan formalin dalam makanan. 

H1 : Paper test kit berbasis ekstrak ubi ungu dapat digunakan secara efektif 

untuk mendeteksi keberadaan formalin dalam makanan. 

 

 

 

 

 

1. Uji Fisika dan Kimia 

a) Ekstrak Ubi ungu 

b) Reaksi Warna  
2. Validasi Metode 

a) Presisi 

b) Limit Of Detection 

(Sensitivitas) 

c) Specificity (Selektivitas) 

d) Panjang gelombang (λ 
maksimum) 

e)  

Formalin  
 


