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BAB I 
 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Makanan adalah kebutuhan utama bagi manusia yang berfungsi sebagai sumber 

energi untuk mendukung aktivitas sehari-hari. Nutrisi yang terkandung dalam 

makanan diolah tubuh menjadi energi, menjadikan makanan sebagai faktor penting 

dalam menjaga kesehatan. Umumnya, makanan mengandung berbagai komponen 

seperti air, karbohidrat, protein, lemak, vitamin, enzim, pigmen, dan zat-zat lainnya 

(Novianty, 2023). 

Keamanan pangan merupakan aspek penting yang harus dipenuhi oleh seluruh 

produk pangan yang beredar di pasaran untuk melindungi makanan dari risiko 

kontaminasi, baik yang berasal dari faktor fisik, mikrobiologis, maupun bahan 

kimia berbahaya. Salah satu hal yang perlu diperhatikan adalah penggunaan bahan 

tambahan pangan yang dilarang karena dapat berdampak buruk pada kesehatan 

manusia. Sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 033 Tahun 2012, 

bahan tambahan pangan (BTP) adalah zat yang ditambahkan ke dalam makanan 

dengan tujuan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk makanan tersebut (Rahayu, 

2022). 

Penyalahgunaan bahan tambahan pangan telah menimbulkan kekhawatiran di 

kalangan masyarakat umum. Produsen meraup keuntungan yang signifikan dengan 

menggunakan senyawa berbahaya, seperti pengawet formaldehida, untuk 

meningkatkan masa simpan dan profitabilitas. Bahan kimia berbahaya ini memiliki 
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dampak buruk bagi kesehatan penggunanya. Pemerintah telah lama melarang 

penggunaan formaldehida sebagai pengawet pangan, sebagaimana tercantum dalam 

Peraturan Menteri Kesehatan No. 1168/Menkes/Per/X/1999. Formalin memiliki 

dampak buruk bagi kesehatan. Selaput lendir pada sistem pernapasan dan 

pencernaan bereaksi cepat terhadapnya. Formalin cepat teroksidasi di dalam tubuh 

dan menghasilkan asam format, terutama di hati dan sel darah merah. Keracunan 

manusia akibat mengonsumsi formalin dapat menyebabkan ketidaknyamanan perut 

yang parah dan muntah-muntah, kegagalan sirkulasi atau depresi sistem saraf, dan 

bahkan kanker (Noorrela & Munggaran, 2021). 

Tahu adalah salah satu produk yang sering mengandung bahan pengawet seperti 

formalin. Kedelai ditumbuk halus, dimasak, lalu dibentuk menjadi tahu. 

Masyarakat banyak mengonsumsi protein nabati dari masakan ini. Namun, karena 

kandungan airnya yang tinggi (sekitar 85%) tahu merupakan makanan yang mudah 

rusak. Oleh karena itu, tahu tidak dapat disimpan dalam waktu lama, terutama pada 

suhu ruangan. Untuk memperpanjang masa simpannya, beberapa orang mulai 

menambahkan bahan pengawet seperti formalin (Pokhrel, 2024). 

Kasus peredaran tahu berformalin pernah ditemukan oleh Polda Sumatera 

Selatan, di mana sebanyak 9.720 tahu yang diduga berformalin disita dari pasar 

Induk Jakabaring Palembang. Tahu tersebut diedarkan oleh pemilik produksi 

rumahan tahu Apo (Nefri Inge, 2015). 

Penelitian Khaira dalam Dewi (2019) menunjukkan bahwa senyawa tanaman 

alami, seperti getah pepaya dan ekstrak kulit buah naga, dapat digunakan dalam uji 



3 
 

 

 

 

 

identifikasi formalin. Pada penelitian tersebut Formalin pada tahu dapat diperiksa 

dengan menggunakan ekstrak kulit buah naga dan KMnO₄. Analisis formaldehida 

pada lima sampel tahu menggunakan kulit buah dan KMnO₄ menghasilkan temuan 

yang identik, artinya setiap sampel tahu teruji positif mengandung formaldehida. 

Menurut penelitian sebelumnya, formaldehida dalam tahu dapat ditemukan 

menggunakan ekstrak kulit buah naga. Namun, hingga saat ini, hanya sedikit 

penelitian yang dilakukan mengenai konsentrasi terbaik ekstrak kulit buah naga 

untuk mendeteksi formaldehida dalam tahu. Agar hasil deteksi akurat dan 

konsisten, konsentrasi yang tepat harus ditentukan. 

Berdasarkan Latar belakang diatas, maka Penelitian yang berjudul “Alternatif 

Test Kualitatif Formalin Pada Tahu Menggunakan Variasi Konsentrasi 

Ekstrak Kulit Buah Naga (Hylocereus Polyrhizus)” ini ditujukan untuk 

mengidentifikasi konsentrasi ideal ekstrak kulit buah naga merah untuk mendeteksi 

formalin dalam tahu, penelitian ini mencoba memberikan teknik alternatif untuk 

menilai kandungan formalin tahu dengan memanfaatkan ekstrak kulit buah naga 

alami dalam berbagai konsentrasi. Dengan meneliti konsentrasi yang tepat, metode 

ini dapat memberikan hasil deteksi yang lebih akurat dan konsisten, sehingga 

mendukung kepercayaan masyarakat terhadap metode alternatif berbasis bahan 

alami. 
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B. Rumusan Masalah 

 

Berapa konsentrasi optimal ekstrak kulit buah naga Merah (Hylocereus 

polyrhizus) yang diperlukan untuk mendeteksi formalin pada tahu secara akurat dan 

konsisten? 

C. Pertanyaan penelitian 

 

1. Pada konsentrasi berapakah ekstrak kulit buah naga Merah (Hylocereus 

polyrhizus) efektif dalam mendeteksi formalin pada tahu? 

2. Berapa lama waktu perendaman tahu dalam larutan formalin yang 

menghasilkan penyerapan formalin dengan maksimal? 

3. Bagaimana Hasil test kualitatif formalin menggunakan konsentrasi ekstrak kulit 

buah naga Merah (Hylocereus polyrhizus) dilihat dari perubahan warna dan 

endapan? 

D. Tujuan penelitian 

 

1. Tujuan umum 

 

mengetahui konsentrasi optimal ekstrak kulit buah naga Merah (Hylocereus 

polyrhizus) yang diperlukan untuk mendeteksi formalin pada tahu secara akurat dan 

konsisten. 

2. Tujuan khusus 

 

1. Diketahuinya konsentrasi ekstrak kulit buah naga Merah (Hylocereus 

polyrhizus) yang efektif dalam mendeteksi formalin pada tahu. 

2. Diketahuinya waktu perendaman tahu dalam larutan formalin yang 

menghasilkan penyerapan formalin dengan maksimal. 
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3. Diketahuinya Hasil test kualitatif formalin menggunakan konsentrasi 

ekstrak kulit buah naga Merah (Hylocereus polyrhizus) dilihat dari 

perubahan warna dan endapan. 

E. Manfaat penelitian 

 

1. Manfaat Teoritis 

 

Penelitian ini diharapkan dapat memajukan pengetahuan di bidang kimia 

analitik dan bioteknologi, terutama terkait penggunaan bahan alami seperti kulit 

buah naga merah sebagai indikator deteksi formalin. Temuan ini berpotensi 

digunakan untuk menginformasikan pengembangan teknik deteksi formalin yang 

lebih praktis dan ramah lingkungan untuk pengendalian mutu pangan. 

2. Manfaat aplikatif 

 

Penelitian ini menawarkan solusi praktis yang mudah dan ekonomis untuk 

mendeteksi formalin pada tahu, yang dapat dimanfaatkan oleh pedagang, 

konsumen, maupun pihak pengawas pangan. Dengan menggunakan limbah kulit 

buah naga merah, penelitian ini tidak hanya berkontribusi pada pengurangan 

limbah, tetapi juga meningkatkan nilai tambah dari sumber daya lokal. Metode ini 

dapat diterapkan secara langsung di pasar atau industri makanan untuk memastikan 

keamanan pangan bagi masyarakat. 

F. Ruang Lingkup Penelitian 

 

Penelitian ini berfokus pada penilaian kemanjuran ekstrak kulit buah naga 

merah sebagai teknik pengganti deteksi formalin dalam tahu dan dilakukan di 

bidang kimia air, makanan, dan minuman. Penelitian ini bersifat eksperimental dan 
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dilaksanakan pada bulan Februari hingga Mei 2025 di Laboratorium Kimia 

Terapan, Jurusan Teknologi Laboratorium Medis, Poltekkes Kemenkes Palembang. 

Metode yang digunakan adalah purposive sampling, yaitu pemilihan sampel tahu 

dari pasar induk Palembang berdasarkan standar tertentu. Sampel yang 

menunjukkan hasil negatif akan direndam dalam larutan formalin 2% sebelum 

dianalisis dengan konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah 30%, 50%, dan 70%. 

Teknik KMnO₄ akan digunakan untuk evaluasi awal. Perubahan warna dan endapan 

merupakan penanda utama keberadaan formalin yang terlihat. Analisis data 

deskriptif akan digunakan untuk memastikan seberapa baik ekstrak kulit buah naga 

merah mendeteksi formalin dalam tahu. Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa 

formalin dalam tahu dapat dideteksi dengan sangat efektif pada konsentrasi 70% 

dan waktu perendaman 10 menit. 
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