
 
 

    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN   



 
 

    
 

LAMPIRAN 

Lampiran 1 

Perhitungan Pembuatan Larutan  

A. Perhitungan Pengenceran Baku Formalin  

%   =   
gram

ml
ppm = 

mg

literr
 

37% = 
37 gram

100 mL
 

= 370.000 mg/literr = 370.000 ppm 

1. Pengenceran 1000 ppm  

Ppm 1 x V1 = Ppm 2 x V2  

370.000 x V1 = 1000 x 100 mL 

V1  =
10.000

370.000
 

= 2,70 mL(dibulatkan 3 mL) 

a. Sebanyak 3 ml larutan baku formalin 1000 ppm ke dalam labu ukur 

100 ml. 

b. Lalu tambahkan larutan akuades sampai tanda bata 100 ml.  

2. Pengenceran 1000 ppm menjadi 100 ppm  

Ppm 1 x V1 = ppm 2 x V2  

1000ppm x V1 = 100ppm x 100 mL 

V1   = 
10.000

1000
 

= 10 mL 

a. Sebanyak 10 ml larutan baku formalin 1000 ppm ke dalam labu ukur 

100 ml.  

b. Lalu tambahkan larutan akuadest sampai tanda batas 100 ml. 

B. Pembuatan Variasi Konsentrasi  

Dibuat variasi konsentrasi 1 ppm, 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm, 10 ppm 

1. Pegenceran 100 ppm menjadi 1 ppm  

Ppm 1 x V1  =  ppm2 x V2 

100 x V1  =  1 x 100 

V1   =  
100

100
 

   =  1 mL 



 
 

    
 

a. Dimasurkan serbanyak 1 ml larurtan bakur 100 ppm ke rdalam labur 

urkurr 100 mL. 

b. Kermurdian ditambahkan derngan akuraderst sampai tanda batas 100 

mL 

2. Pengenceran 100 ppm mejadi 2 ppm  

Ppm 1 x V1 = ppm2 x V2 

100 x V1  = 2 x 100 

V1   = 
200

100
 

   = 2 mL 

a. Dimasu rkan serbanyak 2 ml laru rtan baku r 100 ppm kerdalam labu r 

u rkurr 100 mL. 

b. Kermu rdian ditambahkan derngan aku raderst sampai tanda batas 100 

mL. 

3. Pengenceran 100 ppm menjadi 4 ppm  

Ppm 1 x V1 = ppm 2 x V2 

100 x V1  = 4 x 100 

V1   = 
400

100
 

   = 4 mL 

a. Dimasu rkan serbanyak 4 mL laru rtan baku r 100 ppm kerdalam labu r 

u rkurr 100 mL. 

b. Kermu rdian ditambahkan derngan aku raderst sampai tanda batas 
100mL. 

4. Pengenceran 100 ppm menjadi 6 ppm  

Ppm 1 x V1 = ppm2 x V2 

100 x V1  = 6 x 100 

V1   = 
600

100
 

= 6 mL 

a. Dimasu rkan serbanyak 6 mL laru rtan baku r 100 ppm kerdalam labu r 

u rkurr 100 mL. 

b. Kermu rdian ditambahkan derngan aku raderst sampai tanda batas 100 

mL 



 
 

    
 

5. Pengenceran 100 ppm menjadi 8 ppm  

Ppm 1 x V1 = ppm 2 x V2 

100 x V1  = 8 x 100 

V1   = 
800

100
 

    = 8 mL 

a. Dimasu rkan serbanyak 8 mL laru rtan baku r 100 ppm kerdalam labu r u rku rr 

100 mL. 

b. Kermu rdian ditambahkan derngan aku raderst sampai tanda batas 100 mL 

6. Pengenceram 100 ppm menjadi 10 ppm  

Ppm 1 x V1 = ppm2 x V2 

100 x V1  = 10 x 100 

V1   = 
1000

100
 

= 10 mL 

a. Dimasu rkan serbanyak 10 mL laru rtan baku r 100 ppm kerdalam labu r u rku rr 

100 mL. 

b. Kermu rdian ditambahkan derngan aku raderst sampai tanda batas 100 mL 

 

C. Perhitungan Pembuatan Reagen  

1. Reragern Formalin 1% 

V1 x C1 = V2  x C2 

V1 x 37 % = 100 ml x 1 %  

 V1 = 100/37 

  = 2,70 ml ( dibulatkan menjadi 3 ml ) 

a. Dimasurkan serbanyak formalin perkat 37% ke rdalam labur urkurr 100 mL  

b. Kermurdian ditambahkan derngan akuraderst sampai tanda batas 100 mL 

2. Reragern Asam Fosfat (H₃PO₄) 10% 

V1 x C1 = V2  x C2 

V1 x 85% = 50  x 10% 

V1  = 
500

85
 

V1  = 5,8 ml 



 
 

    
 

a. Dimasu rkan serbanyak 5,8 mL H₃PO₄ 85% ke rdalam labu r u rku rr 50 mL 

b. Kermu rdian ditambahkan derngan aku raderst sampa tanda batas 50 mL 

3. Reragern Asam Surlfat (H₂SO₄) 60% 

V1 x C1 =  V2  x C2 

V1 x 98% = 100 x 60 

V1  = 
6000

98
 

V1  = 61 mL 

a. Dimasurkan sebanyak 61 ml  H₂SO₄ 98% ke r      dalam labur urkurr 100 ml 

b. Kermurdian ditambahkan derngan akuraderst sampai tanda batas 100 mL 

4. Reragern Asam Kromatofat 

V1 x C1 = V2  x C2 

V1 x 100% = 50 x 0,5 

V1  = 
25

100
 

V1  = 0,25 gr 

a. Dimasurkan  sebanyak 0, 25 gr asam kromatofat ke r            dalam berakerr glass 

100 ml 

b. Kermurdian ditambahkan derngan 50 ml H₂SO₄ 60%, lalu r diadurk dengan 

batang pengaduk   

D. Perhitungan Kadar Formalin   

a. Rumus Perhitungan Kadar Formalin  

K = 
X.V

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) ; 10 gr = 0,01 kg   

  Kadar awal formlin sebelum diberi perlakuan : 

 Y = 0,0733x + 0,0455 

X = 
𝑦−0,0455

0,0733
 

Y = 0,503 

X = 
0,503−0,0455

0,0733
= 6,24 



 
 

    
 

K = 
6,241 .  0,05

0,01
= 31,20 mg/kg 

1. Didapatkan persamaan regresi linier 0,0733x + 0,0455 koefisien 

kolerasi (r²) sebesar 0,9903  

Y = 0,0733x + 0,0455 

X = 
𝑦−0,0455

0,0733
 

Y = 0,442 

X = 
0,442−0,0455

0,0733
= 5,40 

K = 
5,409 .  0,05

0,01
 = 27,05 mg/kg 

2. Didapatkan persamaan regresi linier 0,0733x + 0,0455 koefisien 

kolerasi (r²) sebesar 0,9903  

Y = 0,0733x + 0,0455 

X = 
𝑦−0,0455

0,0733
 

Y = 0,308 

X = 
0,308−0,0455

0,0733
= 3, 58 

K = 
3,581 .  0,05

0,01
= 17,91 mg/kg 

3. Didapatkan persamaan regresi linier 0,0733x + 0,0455 koefisien 

kolerasi (r²) sebesar 0,9903  

Y = 0,0733x + 0,0455 

X = 
𝑦−0,0455

0,0733
 

Y = 0,365 

X = 
0,365−0,0455

0,0733
= 4,35 

K = 
4,359 .  0,05

0,01
 = 21,79 mg/kg 

4. Didapatkan persamaan regresi linier 0,0733x + 0,0455 koefisien 

kolerasi (r²) sebesar 0,9903  

Y = 0,0733x + 0,0455 

X = 
𝑦−0,0455

0,0733
 

Y = 0,304 

X = 
0,366−0,0455

0,0733
= 3,527 



 
 

    
 

K = 
3,527 .  0,05

0,01
 =  17,63mg/kg 

 

E. Perhitungan Pengenceran Formalin  

Rumus : V1 x M1 = V2 X M2  

1.  Pengenceran dari kadar 10.000 ppm ke 1000 ppm  

  100 ml x 1000 ppm = V2 x 10.000  

       V2 = 
100 𝑥 1000

10.000
 = 10 ml  

a. Dimasu rkan serbanyak 10 mL hasil derstilat smperl ikan terri kerdalam 

labu r u rku rr 100 mL 

b. Kermu rdian ditambahkan derngan aqu raderst sampa tanda batas 50 mL 

 

  

 



 
 

    
 

Lampiran 2 

Tabel Hasil Penelitian  

 

Tabel hasil pengamatan setelah sampel perendaman dengan jeruk nipis 15% 

Waktu 
Perendaman 

Pengulangan  Rata-rata 
(mg/kg) I II III IV V VI 

15 menit 270 179 218 219 197 223 218 

30 menit 176 198 149 197 142 135 166 

45 menit 122 112 120 116 124 90 114 

60 menit 41 41 11 16 32 31 29 



 
 

    
 

Lampiran 3 

OUTPUT SPSS 

1. Hasil uji normalitas  

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual for 

KadarFormalin 

.144 24 .200* .971 24 .696 

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

a. Lilliefors Significance Correction 
 
 

Test of Homogeneity of Variances 
 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

kadar Formalin Based on Mean 1.647 3 20 .210 

Based on Median 1.650 3 20 .210 

Based on Median and with 

adjusted df 

1.650 3 11.880 .231 

Based on trimmed mean 1.728 3 20 .193 

 

 

2. Hasil uji two way anova  

 
Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Waktu Perendaman 1 15 menit 6 

2 30 menit 6 

3 45 menit 6 

4 60 menit 6 

Banyak Pengulangan 1 P1-P3 12 

2 P4-P6 12 

 

 

 

 

 



 
 

    
 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   kadar Formalin   
Waktu Perendaman Mean Std. Deviation N 

15 menit .3648 .04504 6 

30 menit .2893 .04082 6 

45 menit .2110 .02253 6 

60 menit .0877 .01882 6 

Total .2382 .10936 24 

 
 

Levene's Test of Equality of Error Variancesa,b 
 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

kadar Formalin Based on Mean 1.647 3 20 .210 

Based on Median 1.650 3 20 .210 

Based on Median and with 

adjusted df 

1.650 3 11.880 .231 

Based on trimmed mean 1.728 3 20 .193 

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across groups. 

a. Dependent variable: kadar Formalin 

b. Design: Intercept + Waktu 
 

 
ANOVA 

kadar Formalin   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .252 3 .084 73.820 .000 

Within Groups .023 20 .001   

Total .275 23    

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   kadar Formalin   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Partial Eta 

Squared 

Corrected Model .252a 3 .084 73.820 .000 .917 

Intercept 1.362 1 1.362 1195.354 .000 .984 

Waktu .252 3 .084 73.820 .000 .917 

Error .023 20 .001    

Total 1.637 24     

Corrected Total .275 23     

a. R Squared = .917 (Adjusted R Squared = .905) 



 
 

    
 

Dasar pengambilan Keputusan 

1. Tabel Deskriptif  

Pada tabel dibawah terlihat ringkasan statistic deskriptif  yang 

menunjukkan waktu perendaman, rata-rata, standar deviasi, dan total.  

 

Waktu 

perendaman  

Rata-rata  Std.Deviation Total  

15 menit .3648 .04504 6 

30 menit .2893 .04082 6 

45 menit  .2110 .02253 6 

60 menit  .0877 .01882 6 

Total  .2382 .10936 24 

 

2. Tabel Homogeneity of Varians  

Pada analisis ini bertujuan untuk menguji apakah data tersebut 

homogen atau tidak. Uji ini harus punya varians yang sama. Dasar 

pegambilan keputusan:  

- Jika probabilitas ≥ 0,05  maka H。diterima  

- Jika probabilitas < 0,05  maka H。ditolak  

 

Pada tabel diatas menunjukkan probabilitas yang didapat sebesar 

0,210 lebih besar dari 0,05 sehingga H。diterima, artinya bahwa 

waktu perendaman jeruk nipis memiliki varian yang sama maka 

analisis selanjutnya dapat dilakukan.  
  

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.647 3 20 .210 



 
 

    
 

3. Tabel anova  

Analisis ini bertujuan untuk menguji apakah keempat variasi waktu 

perendaman jeruk nipis memiliki mean yang sama.  

Dasar pengambilan keputusan :  

- Jika probabilitas ≥ 0,05  maka H。diterima  

- Jika probabilitas < 0,05  maka H。ditolak  

 

 Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

f Sig 

Between 

Groups  

.252 3 .084 73.820 .000 

Within 

Groups 

.023 20 .001   

Total  .275 23    

 

Dapat dilihat dari tabel diatas probabilitas sebesar 0,000 < 0,05 sehingga H。

ditolak, yang berarti adanya pengaruh perendaman ikan teri nasi dengan 

air jeruk nipis terhadap penurunan kadar formaln .  

 

4. Tabel Post Hoc Test  
Pada tabel anova terlihat bahwa terdapat pengaruh perendaman ikan 

teri nasi dengan air jeruk nipis terhadap penurunan kadar formalin. 

Lalu dilanjutkan pada uji post hoc peredaman pada waktu berapa saja 

yang signifikan terhadap turunya kadar formalin pada sampel. Pada 

tabel menunjukkan terdapat 4 waktu perendaman yaitu 15 menit, 30 

menit, 45 menit, dan 60 menit. Terlihat juga terdapat Mean difference 

(IJ) merupakan perbedaan rata-rata antara dua kelompok waktu 

perendaman. Tanda (*) menunjukkan bahwa perbedaann ini signifikan 

pada tingkat 0,05. Kemudian Std.Error merupakan standar dari 

perbedaan rata-rata, dimana memberikan gambaran tentang seberapa 

akurat etimasi perbedaan tersebut. Sig adalah nilai p yang 

menunjukkan signifikansi statistik dari perbedaan rata-rata, nilai p 

yang lebih kecil dari 0,05 menunjukkan bahwa perbedaan tersebut 



 
 

    
 

signifikan. Terdapat juga 95% Confidence Interval menujukkan 

kepercayaan 95% untuk perbedaan rata-rata, yang menunjukkan jarak 

di mana perbedaan rata-rata yang sebenarnya kemungkinan besar 

berbeda. Lower bound merupakan nilai terendah dari interval 

kepercayaan sedangkan upper bound merupakan nilai tertinggi dari 

interval kepercayaan. 

Untuk hasil pembanding terdapat Tukey HSD dimana menunjukkan : 

- 15 menit vs 30 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.07550, 

signifikan ( p = 0,005) 

- 15 menit vs 45 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.15383, 

signifikan (p= 0.000) 

- 15 menit vs 60 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.27717, 

signifikan (p= 0.000) 

- 30 menit vs 45 menit : rata-rata perbedaannya adalah  0.07833, 

signifikan (p= 0.003)  

- 30 menit vs 60 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.12333, 

signifikan (p= 0.000)  

Untuk hasil pembanding  Games-Howell dimana menujukkan : 

- 15 menit vs 30 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.07550, 

tidak signifikan (p= 0.052)  

- 15 menit vs 45 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.15383, 

signifikan (p= 0.000)  

- 15 menit vs 60 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.27717, 

signifikan (p= 0.000)  

- 30 menit vs 45 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.07833, 

signifikan (p= 0.015)  

- 30 menit vs 60 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.20167, 

signifikan (p= 0.000)  

- 45 menit vs 60 menit : rata-rata perbedaannya adalah 0.12333, 

signifikan (p= 0.000)  

 

 



 
 

    
 

Perbedaan berdasarkan hasil : 

- Waktu perendaman 15 menit  mempunyai kadar formalin lebih 

rendah dibandingkan waktu perendaman ( 30, 45, dan 60 menit ). 

Perbedaan in signifikan, karna semakin lama waktu perendaman 

maka kadar formalin meningkat.  

- Waktu perendaman 30 menit menunjukkan adanya peningkatan 

kadar formalin daripada waktu 15 menit, tetapi perbedaan ini 

hanya signifikan dalam analisi Tukey HSD. 

- Waktu perendaman 45 menit menujukkan peningkatan kadar 

formalin dibandingkan dengan 15 menit dan 30 menit, pada semua 

perbedaan yang signifikan.  

- Waktu perendaman 60 menit kadar formalin tertinggi, dengan 

perbedaan signifikan dibandingkan dengan semua waktu 

perendaman lebih pendek.  

Namun, pada keseluruhan hasil analisi melihatkan bahwa waktu 

perendaman yang lebih lama berhubungan terhadap kadar formalin 

yang lebih tinggi. Pada analisis ini menunjukkan bahwa waktu 

perendaman berpengaruhh terhadap konsentrasi formalin pada sampel, 

dan perbedaan ini signifikan terhadap tingkat 0,05 untuk sebagian 

besar perbandingan.  

 

  



 
 

    
 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   kadar Formalin   
 

(I) Waktu 
Perendaman 

(J) Waktu 
Perendaman 

Mean 
Difference 

(I-J) 
Std. 
Error Sig. 

95% Confidence Interval 
 Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

Tukey HSD 15 menit 30 menit .07550* .01949 .005 .0210 .1300 

45 menit .15383* .01949 .000 .0993 .2084 

60 menit .27717* .01949 .000 .2226 .3317 

30 menit 15 menit -.07550* .01949 .005 -.1300 -.0210 

45 menit .07833* .01949 .003 .0238 .1329 

60 menit .20167* .01949 .000 .1471 .2562 

45 menit 15 menit -.15383* .01949 .000 -.2084 -.0993 

30 menit -.07833* .01949 .003 -.1329 -.0238 

60 menit .12333* .01949 .000 .0688 .1779 

60 menit 15 menit -.27717* .01949 .000 -.3317 -.2226 

30 menit -.20167* .01949 .000 -.2562 -.1471 

45 menit -.12333* .01949 .000 -.1779 -.0688 

Games-
Howell 

15 menit 30 menit .07550 .02482 .052 -.0006 .1516 

45 menit .15383* .02056 .000 .0866 .2210 

60 menit .27717* .01993 .000 .2104 .3439 

30 menit 15 menit -.07550 .02482 .052 -.1516 .0006 

45 menit .07833* .01904 .015 .0170 .1397 

60 menit .20167* .01835 .000 .1410 .2623 

45 menit 15 menit -.15383* .02056 .000 -.2210 -.0866 

30 menit -.07833* .01904 .015 -.1397 -.0170 

60 menit .12333* .01199 .000 .0865 .1602 

60 menit 15 menit -.27717* .01993 .000 -.3439 -.2104 

30 menit -.20167* .01835 .000 -.2623 -.1410 

45 menit -.12333* .01199 .000 -.1602 -.0865 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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Lampiran 6 

KARTU KONSULTASI PEMBIMBING UTAMA  

 

 

  



 
 

    
 

 

 

 

  



 
 

    
 

Lampiran 7  

KARTU KONSULTASI PEMBIMBING PENDAMPING  

 

 

  



 
 

    
 

 

 

  



 
 

    
 

Lampiran 8 

Dokumentasi Penelitian  

a. Pembelian Sampel dipasar Bandar Jaya Lampung Tengah  

 

         

 

b. Alat dan Bahan 

 

Cawan arloji           Spatula            Rak dan Tabung reaksi 

                       

 

 

 

 

 

 

 



 
 

    
 

Labu ukur        Vacum pump & Pipet ukur  Pipet Tetes 

                  

 Gelas ukur  Beaker glass      Labu destilat 

            

 Mortar & alu   Corong kaca    Erlenmeyer 

          

 

 

 

 

 



 
 

    
 

 Hot plate  Neraca analitik  Spektrofotometer Uv-vis 

      

Larutan Asam Sulfat 60%   Larutan Formalin 1%       Larutan Asam Fosfat 10% 

               

 

Asam Kromatofat 0,5%  

 

  



 
 

    
 

c. Proses perendaman sampel ikan teri nasi menggunakan larutan jeruk nipis 15% 

Penimbangan sampel  Perendaman 15 menit      Perendaman 30 menit         

               

 

Perendaman 45 menit                Perendaman 60 menit    Menghaluskan sampel   

        

 

Proses pembuatan larutan destilat   
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PENGARUH PERENDAMAN AIR JERUK NIPIS (Citrus aurantium) TERHADAP 
PENURUNAN KADAR FORMALIN PADA IKAN  

TERI NASI 

 
Oktaviona¹, Hartanti², Azhari Muslim³ 

Jurusan Teknologi Laboratorium Medis Program Studi Teknologi Laboratorium Medis  
Program Sarjana Terapan Politeknik Kesehatan Tanjungkarang 

 
ABSTRAK 

Bahan tambahan pangan yang banyak digunakan sebagai bahan pengawet pada makanan salah 
satunya yaitu formalin, walaupun penggunaanya telah dilarang masi banyak oknum yang 
menggunakannya. Larangan penggunaan formalin sudah tertulis dalam peraturan mentri 
kesehatan republik indonesia no. 033 tahun 2012 tentang bahan tambahan pangan. Namun masi 
sering ditemukan penggunaanya pada produk makanan yang biasanya digunakan untuk 
mempertahankan produk agar lebih tahan lama sehingga tidak cepat terjadi perubahan. Penelitian 
ini dilakukan untuk mengetahui apakah buah jeruk nipis mampu menurunkan kadar formalin 
yang terdapat pada ikan Teri Nasi. Penelitian ini bersifat eksperimen metode uji kuantitatif 
dengan menggunakan alat spektrofotometer UV-Visible. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 
Kimia Poltekkes Kemenkes Tanjung Karang dan dilakukan pada bulan April-Mei 2025. Data 
analisis yang digunakan yaitu Uji Two Way Anova, menggunakan variasi waktu 15 menit, 30 
menit, 45 menit, dan 60 menit. Hasil uji two way anova  menunjukkan adanya pengaruh dengan 
hasil 0,000 (p<0,005), maka H₁ diterima. Ikan teri nasi yang sudah dipositifkan menggunakan 
formalin 1% dan diberi perlakukan dengan merendam menggunakan air jeruk nipis mampu 
menurunkan kadar formalin sebesar 91%. Waktu perendaman yang digunakan yaitu 60 menit, 
sehingga dapat di lihat dari hasil penelitian ini bahwa semakin lama waktu perendaman maka 
semakin dapat menurunkan kadar formalin yang terdapat pada ikan teri nasi. 

Kata Kunci: Formalin, Ikan Teri Nasi, Jeruk Nipis 

THE EFFECT OF SOAKING IN LIME WATER (Citrus aurantium) ON 
REDUCING FORMALIN LEVELS IN ANCHOR 

ABSTRACT 

Food additives that are commonly used as preservatives in food include formalin, although its use has been 
banned, it is still frequently misused by some individuals. The prohibition of formalin use is stated in the 
Regulation of the Minister of Health of the Republic of Indonesia No. 033 of 2012 concerning food 
additives. However, its presence is still often found in food products, typically used to prolong the shelf life 
of products to prevent rapid changes. This study was conducted to determine whether lime juice can reduce 
the formalin content found in anchovy fish (Teri Nasi). This research is experimental with a quantitative 
testing method using a UV-Visible spectrophotometer. The study was carried out at the Chemistry 
Laboratory of Poltekkes Kemenkes Tanjung Karang during April-May 2025. The data analysis used was 
the Two-Way ANOVA test, with variations in soaking times of 15 minutes, 30 minutes, 45 minutes, and 60 
minutes. The results of the Two-Way ANOVA test showed a significant effect with a result of 0.000 
(p<0.005), thus H₁ is accepted. The anchovy fish that tested positive for 1% formalin and were treated by 

soaking in lime juice were able to reduce the formalin content by 91%. The soaking time used was 60 
minutes, indicating that the longer the soaking time, the more effective it is in reducing the formalin content 
in the anchovy fish. 

Keywords: Formalin, Anchovies Fish, Lime  
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Pendahuluan  
Indonesia dikenal sebagai negara agraris 

dan bahari yang wilayahnya sebagian besar 
wilayah berupa lautan sehingga menyebabkan 
industri perikanan dapat berkembang dengan 
pesat. Ikan yang dihasilkan dari tangkapan 
para nelayan kebanyakan tidak bisa langsung 
dibawa ke pasar. . Cara untuk mengawetkan 
ikan yang dilakukan dengan cara tradisional 
yang berfungsi agar dapat mengurangi kadar 
air yang ada di dalam badan ikan. Adapun cara 
yang dapat dilakukan untuk pengawetan 
adalah dengan menjadikan ikan segar menjadi 
ikan asin (Aditiya dkk., 2024).  

Ikan teri nasi merupakan contoh jenis ikan 
yang dapat cepat sekali megalami pembusukan 
jika dibiarkan saja pada suhu ruang yang 
cukup lama dan tidak diberikan perlakuan 
seperti pengawetan maka ikan teri tersebut  
bisa mengakibatkan perubahan yang 
disebabkan oleh pengaruh mikrobiologi, kimia, 
dan fisik. Salah satu cara yang tepat untuk 
penanganan pada ikan teri nasi setelah panen 
yaitu dengan cara pengawetan dengan tujuan 
utama mampu memperpanjang masa simpan 
(Hardianti., 2018). Upaya yang dapat 
dilakukan untuk menurunkan atau bahkan 
menghilangkan formalin yang terdapat pada 
ikan teri nasi yaitudengan menggunakan 
rendaman air jeruk nipis ( Citrus aurantim ) 
karena pada jeruk nipis terdapat kandungan 
saponin yang mampu mengikat 
formalin,sehingga pada bahan pangan mampu 
mengurangi adanya kadar formalin terlarut. 

Metode  
Penelitian ini bersifat eksperimen yang 

mempunyai dua variabel yaitu variabel bebas 
perendaman menggunakan larutan jeruk nipis 
konsentrasi 15% dengan variasi waktu 
15,30,45, dan 60 menit. Sedangkan untuk 
variabel terikatnya yaitu kadar formalin pada 
ikan teri nasi. Menggunakan ekstraksi dengan 
destilasi dan dengan metode uji kuantitatif 
menggunakan Spektrofotometri pada 
penelitian ini.  

Data dianalisis secara univariat dan 
bivariat untuk mengetahui ada tidaknya 
pengaruh kadar terhadap perlakuan yang 
dilakukan pada larutan jeruk nipis terhadap  
ikan teri nasi, menggunakan variasi waktu 15 
menit, 30 menit, 45 menit, dan 60 menit. 
Dilanjutkan dengan uji statistik Two Way 
Anova dengan tingkat signifikansi (p<0,005). 

Penelitian ini dilakukan di 
Laboratorium Kimia Poltekkes Tanjung 
Karang dengan populasi sampel adalah ikan  

 
teri nasi, satu jenis sampel diambil untuk 
diberi perlakuan. 
 
Hasil 

        Pada penelitian yang telah dilakukan pada 
perendaman dengan air jeruk nipis 15% 
menggunakan perendaman dengan variasi 
waktu 15 menit, 30 menit, 45 menit, dan 60 
menit mendapatkan hasil : 

Tabel 4.4 Kadar Formalin Sebelum dan Sesudah 
Diberi Perlakuan 

 

Pada hasil yang terlihat pada gambar 4.4, 
sampel ikan teri nasi setelah direndam dengan 
larutan jeruk nipis 15% pada variasi waktu 15 
menit, 30 menit, 45 menit dan 60 menit 
mampu menurunkan kadar formalin yang 
terdapat pada sampel sebesar 91%. Dapat 
disimpulkan waktu perendaman yang semakin 
lama dan konsentrasi jeruk nipis yang semakin 
tinggi mampu melepas formalin yang terdapat 
pada ikan teri nasi. 

Tabel 4.5 Hasil uji Two way anova waktu 
perendaman  
Waktur Jernis 

perrerndaman 
Rata-
rata 

Df p-
valurer 

15 
mernit 

Jerrurk nipis 
15% 

.3648 6 .000 

30 
mernit 

Jerrurk nipis 
15% 

.2893 6 .000 

45 
mernit 

Jerrurk nipis 
15% 

.2110 6 .000 

60mernit Jerrurk nipis 
15% 

.0877 6 .000 

 
Berdasarkan tabel 4.5 , didapatkan hasil 

dari uji two way anova diperoleh nilai p-value 
0,000 (p<0,005).  Dari hasil diatas dapat 
disimpulkan terdapat pengaruh penurunan 
kadar formalin ikan teri nasi yang telah 

Waktu 
Perendam
an 

Kadar 
Formalin 
Sebelum 
Perendam
an 

Kadar 
Formalin 
Setelah 
Perendam
an  

Presenta
se 
Penurun
an 
Kadar 
Formali
n  

15 menit  31,2 22 30% 
30 menit 31,2 17 47% 
45 menit 31,2 11 63% 
60 menit 31,2 3 91% 



direndam air larutan jeruk nipis 15%  dengan 
variasi waktu 15 menit, 30 menit, 45 menit, 
dan 60 menit.  

Pembahasan  

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan 
sebagai salah satu cara menguji apakah jeruk 
nipis mampu mereduksi kandungan formalin 
yang terdapat pada makanan awetan 
contohnya ikan teri nasi. Formalin sendiri 
adalah salah satu bahan tambahan makanan 
yang tidak diperbolehkan atau tidak diizinkan, 
hal ini terdapat didalam Peraturan Menteri 
Kesehatan Republik Indonesia No. 033 tahun 
2012 tentang Bahan Tambah Makanan.  

Pada penelitian ini dilakukan proses 
destilasi untuk menarik kadar formalin yang 
terdapat pada sampel, sampel yang sudah 
dihaluskan kemudian ditambahkan asam fosfat 
1 ml, lalu ditambahkan aquadest sebanyak 100 
ml. Tunggu 15-30 menit untuk mendapatkan 
hasil destilasi tersebut 

Pada sampel ikan teri nasi dilakukan 
pemeriksaan uji kualitatif terlebih dahulu 
untuk melihat apakah sampel positif 
mengandung formalin atau tidak. Didapatkan 
hasil sampel tidak mengandung formalin, 
sehingga sampel dipositifkan terlebih dahulu 
agar dapat dilanjutkan ke metode kuantitatif 
sehingga dapat diberi perlakuan. Sampel 
dipositifkan dengan dilakukan perendaman 
dengan formalin 1%. Setelah dipositifkan 
sampel di haluskan dan didestilasi untuk 
menghasilkan destilat sebanyak 10 ml, lalu 
dicampur asam kromatofat 0,5, kemudian 
dipanaskan sampai warna berubah ungu. 
Setelah itu diperiksa menggunakan alat 
Spektrofotometri Uv-vis untuk melihat kadar 
formalin. 

Dilanjutkan pemeriksaan kuantitatif 
menggunakan spektrofotometer uv-vis pada 
panjang gelombang 579,0 nm. Lalu 
dilanjutkan membuat  kurva kalibrasi dengan 
seri standar formalin yang didapatkan 
persamaan regresi linier y = 0,0733x + 0,0455 
dengan koefisien relasi (  ) sebesar 0,09903. 
Selanjutnya dari persamaan tersebut 
didapatkan kadar awal sampel ikan teri nasi 
sebelum diberi perlakuan yaitu sebesar 312 
mg/kg.  

Pada peneliti lain juga menyatakan 
adanya peningkatan presentase penurunan 
kadar formalin pada perendaman ikan teri nasi 
dengan jeruk nipis maupun sari nanas pada 
peningkatan suhu. Ini menunjukkan adanya 
perlakuan suhu perendaman pada ikan asin teri 
nasi menggunakan jeruk nipis dan sari nanas 

efektif untuk menurunkan kadar formalin pada 
ikan asin teri nasi, pada presentase penurunan 
kadar formalin mengunakan jeruk nipis terjadi 
penurunan awal pada waktu 30º sebesar 12% 
dan pada perendaman 60º menunjukkan 
presentase penurunan sebesar 71% (Burhan 
dkk, 2021) 

Berdasarkan hasil dari tabel 4.5 pada uji 
two way anova didapat nilai p-value 0.000 
(P<0,005) berarti H₀ ditolak dan H1 diterima, 
jadi dapat disimpulkan terdapat pengaruh 
terhadap kadar formalin pada sampel ikan teri 
nasi yang sudah direndam dengan larutan 
jeruk nipis 15% berdasarkan variasi waktu 15 
menit, 30 menit, 45 menit, dan 60 menit pada 
penurunan kadar formalin.  
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