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ABSTRACT

Wet noodles are foods that are often consumed by the community because
they are practical, easy to process and can be served quickly. The water content
can reach 52% so the shelf life is relatively short. Formalin is a colorless solution
that smells very piercing. Formalin in wet noodles is a small dose but if consumed
continuously can cause cell damage that can trigger cancer.

This research is descriptive. The object of the research was 10 wet
samples at the Kabanjahe Tanah Karo Market Center and then examined at the
Food and Beverage Chemistry Laboratory. The implementation of this research
was dated June 10, 2019. According to the results obtained from descriptive
analysis on samples of wet noodles traded in the Tanah Karo Kabanjahe Market
Center, they did not meet the requirements or dangers of human health because
they contain preservatives which are prohibited by Minister of Health Regulation
No. 003 In 2012.

The conclusion of this study is that there are 10 positive samples
containing formaldehyde. It is recommended to the public to be more careful in
consuming wet noodles and to producers not to use formalin as a food additive
because it has a negative impact on health. And it is expected that the Health
Office and the Food and Drug Supervisory Office should supervise the circulation
of wet noodles in Kabanjahe Tanah Karo.

Keywords: Formalin,Wet noodle
Reading list: 17 (2002 — 2015)
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ABSTRAK

Mie basah merupakan makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat
karena praktis, mudah diolah serta dapat disajikan dengan cepat. Kadar airnya
dapat mencapai 52% sehingga daya tahan simpannya relatif singkat. Formalin
adalah larutan yang tidak berwarna dan baunya sangat menusuk. Formalin pada
mi basah dosisnya memang kecil tetapi jika dikonsumsi terus menerus dapat
menyebabkan kerusakan sel yang dapat memicu kanker.

Penelitian ini bersifat deskriptif. Objek penelitian adalah mi basah di Pusat
Pasar Kabanjahe Tanah Karo sebanyak 10 sampel kemudian di periksa di
Laboratorium Kimia Makanan dan Minuman. Pelaksanaan Penelitian ini tanggal
10 juni 2019. Menurut hasil yang diperoleh dari analisa deskriptif pada sampel
mie basah yang diperjualbelikan di Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo tidak
memenuhi syarat atau bahaya bagi kesehatan manusia karena mengandung zat
pengawet yang dilarang oleh Permenkes dengan Peraturan Menteri Kesehatan RI
Nomor 003 Tahun 2012,

Kesimpulan penelitian ini adalah terdapat 10 sampel yang positif
mengandung formalin. Disarankan kepada masyarakat untuk lebih berhati-hati
dalam mengkonsumsi mie basah dan kepada produsen agar tidak menggunakan
formalin sebagai bahan tambahan pangan karena berdampak negatif bagi
kesehatan. Serta diharapkan kepada Dinas Kesehatan dan Balai Pengawas Obat
dan Makanan supaya melaksanakan pengawasan terhadap peredaran mie basah di
Kabanjahe Tanah Karo.

Kata Kunci: Formalin, Mi Basah.
Daftar Bacaan : 17 (2002-2015)
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Manusia membutuhkan energi untuk menjamin keberlangsungan hidupnya.
Energi itu sendiri diperoleh dari bahan pangan yang dikonsumsi yang
mengandung berbagai zat-zat kimia. Salah satu bahan kimia berbahaya yang
sering digunakan dalam pengawetan bahan pangan olahan adalah formalin.
Saat ini banyak yang mengkonsumsi mie sebagai pengganti nasi. Mie banyak
disukai karena mempunyai keunggulan dalam hal tekstur, rasa, penampakan,
kepraktisan penggunaanya dan harga yang terjangkau oleh karena itu tidak heran
bila produk mie cepat popular. Dalam proses pembuatan mie sering ditambahkan
zat-zat kimia misalnya formalin yang berfungsi sebagai pengawet formalin dapat

juga menyebabkan keracunan manusia.(Mustika, 2012)

Pemakaian Formalin pada mie atau jenis makanan lain dapat menyebabkan
keracunan tubuh manusia dengan gejala sebagai berikut : Sukar menelan, mual,
sakit perut yang akut disertai dengan muntah-muntah, timbulnya depresi susunan

syaraf atau gangguan peredaran darah.

Bahan Pengawet merupakan salah satu jenis tambahan makanan yang sering
ada. Bahan tambahan makanan (aditif) ditujukan untuk beberapa fungsi seperti
bahan pengawet / preservatif yang digunakan untuk meningkatkan waktu guna
produk makanan dan antioksidan yang digunakan untuk melindungi produk
makanan terhadap oksidasi yang dapat menyebabkan makanan menjadi tengik.
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No0.329/ Menkes/PER/XI11/1976
disebutkan bahwa yang dimaksud dengan bahan tambahan makanan adalah bahan
yang ditambahkan dan dicampur sewaktu pengolahan makanan untuk
meningkatkan mutu. Termasuk ke dalam bahan tambahan makanan adalah :
Pengawet, pewarna, penyedap rasa dan aroma, pemantap, antioksidan,
pengemulsi, antigumpal, pemucat dan pengental. (Rohman, 2011)



Zat pengawet dipergunakan untuk mengawetkan makanan atau memberikan
kesan segar pada makanan. Terdapat dua jenis zat pengawet, yaitu pengawet alami
dan pengawet buatan ; yang sering mengganggu kesehatan adalah zat pengawet
buatan. (Irianto, 2007).

Berdasarkan hasil survey yang telah dilakukan di Medan Tahun 2010,
ditemukan masih terdapat Mie Basah yang mengandung Formalin di Pasar
Tradisional Medan. Maka Penulis tertarik untuk melakukan penelitian

Pemeriksaan Mie Basah di Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo.
1.2Rumusan Masalah

Dari latar belakang di atas perumusan masalah adalah “ Apakah terdapat
Bahan yang mengandung Formalin di Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo Sesuai
dengan Permenkes No 033 Tahun 2012 ?”

1.3 Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui ada atau tidaknya zat pengawet formalin pada mie basah

yang diperjualbelikan di Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Sebagai bahan informasi bagi masyarakat tentang bahaya formalin sebagai
konsumen mie basah terhadap kesehatan.

2. Untuk menambah pengetahuan wawasan dan pengalaman bagi penulis.

3. Hasil Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan acuan atau referensi yang

dapat membantu apabila mengadakan penelitian selanjutnya.



BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Mie Basah

Mie merupakan makanan favorit masyarakat di berbagai belahan dunia.
Bentuknya yang panjang, tekturnya yang lembut, mudah ditelan, serta
mengenyangkan ini membuatnya banyak disenangi oleh segala kalangan, mulai
dari anak-anak hingga orangtua. Banyak negara di dunia mengaku sebagai
pencipta mie, namun berdasarkan penemuan sejarah diperkirakan Cina telah
menciptakan mie, bahkan telah menjadi konsumsi masyarakatnya sejak ribuan
tahun yang lalu. Pendapat ini dibuktikan dengan adanya penemuan mangkuk mie
kuno yang berusia sekitar 4.000 tahun. Di dalamnya terdapat tekstur seperti mie,
tipis dan panjang berwarna kuning, yang turut tertimbun sedimentasi sedalam tiga

meter, di daerah Laija, Cina. (Sarah Ismullah, 2011).

Mie memang dibuat dan dikembangkan pertama kali di Negara Cina sejak
2.000 tahun yang lalu yaitu pada akhir masa Dinasti Han. Pada saat itu, mie masih
dibuat dengan cara sederhana, yaitu menggunakan bahan berupa tepung terigu dan
air. Pembuat mie pun harus memiliki keterampilan khusus dan juga fisik yang
kuat. Untuk membuat mie dengan bentuk lembaran yang baik, adonan harus
diuleni, ditarik, diayun-ayun, sampai diguncang-guncang dengan penuh tenaga.
Selain itu proses pembuatannya pun dilakukan dengan tangan kosong. (Sarah
Ismullah, 2011)

Sampai saat ini, mie dari Cina dikenal sebagai oriental noodle. Teknologi
pembuatan mie kemudian diperkenalkan oleh Marcopolo kepada para bangsawan
Italia, baru setelah itu mulai menyebar ke wilayah Prancis sampai akhirnya ke
seluruh wilayah Eropa. Hingga kini,mie telah dikenal di seluruh penjuru dunia
dengan berbagai macam jenis dan bentuk, termasuk Indonesia. Cara
pembuatannya pun sudah semakin berkembang dan didukung oleh teknologi yang
canggih. (Sarah Ismullah, 2011)



Mie basah atau disebut juga mie kuning adalah jenis mie yang mengalami
proses perebusan setelah tahap pemotongan dan sebelum dipasarkan. Kadar air
mie kuning basah dapat mencapai 52% sehingga daya tahan atau keawetannya
cukup singkat. Pada suhu kamar mie kuning basah hanya bertahan 10-12 jam saja
karena setelah itu mie akan berbau asam dan berlendir atau basi.

Sayangnya mie yang beredar di masyarakat terutama mie basah, ditemukan
mengandung formalin. Maraknya penggunaan formalin pada bahan makanan
merupakan berita yang menghebohkan pada penghujung tahun 2005 dan awal
tahun 2006.

Berdasarkan hasil uji laboratorium pada 761 sampel bahan makanan di
beberapa kota besar di Indonesia, terdapat beberapa jenis makanan olohan, seperti
mie basah mengandung formalin. Padahal formalin bukan bahan tambahan
makanan (BTM). Formalin merupakan senyawa berbahaya. Jika formalin
terhirup, akan menyebabkan paparan akut berupa pusing kepala, rasa terbakar, dan
keluar air mata. Pada dosis yang tinggi, dapat menyebabkan kematian.
Penggunaan formalin pada bahan makanan bertujuan sebagai bahan pengawet dan
pengenyal. Formalin juga menyebabkan tekstur mi kenyal. Mie basah yang tanpa
penambahan formalin pada penyimpanan suhu kamar akan berbau dan berlendir
yang merupakan tanda kerusakan setelah satu hari produksi. Dengan penggunaan
formalin, mie basah akan tahan 5 hari.

Mie basah yang baik mempunyai ciri ciri sebagai berikut :

1. Bewarna putih atau kuning
2. Tektur agak kenyal
3. Tidak mudah putus

2.2. Jenis-jenis Mie

Walapun pada prinsipnya mie dibuat dengan cara yang sama beberapa jenis
mie, seperti mie segar/mentah (raw chinese noodle), mie basah (boiled noodle),
mie kering (steam and fried noodle), dan mie instant (instant noodle). Berdasarkan

kadar air dan tahap pengolahannya terbagi menjadi empat golongan :



1. Mie Segar

Mie segar atau mentah adalah jenis mie yang tidak mengalami tambahan
setelah pemotongan dan mengandung dengan kadar air 35%. Oleh karena itu mie
ini cepat rusak. Mie segar umumya dibuat dari terigu yang keras agar mudah
penangannya. Mie segar ini umumnya digunakan sebagai bahan baku mie ayam.
Penyimpanan dalam refrigerator 50-60 jam. Setelah masa simpan tersebut, warna
mie berubah mnejadi gelap.

2. Mie Basah

Mie basah adalah jenis mie yang mengalami proses perebusan setelah tahap
pemotongan dan sebelum dipasarkan. Mie ini tanpa penambahan pengawet
memiliki ketahanan selama 26 jam pada suhu ruang terbuka. Kadar airnya dapat
mencapai 52% yang telah mengalami perebusan dalam air mendidih sehingga
daya simpannya singkat (40 jam pada suhu 28-30°C). Mie basah dikenal sebagai

mie kuning atau mie bakso. Warnanya kuning.
3. Mie Kering

Mie kering adalah jenis mie basah mentah yang langsung dikeringkan hingga
kadar airnya mencapai 8-10%. Pengeringan yang dilakukan dengan penjemuran
dibawah paparan sinar matahari. Dengan penyimpanan inilah menjadikan mie
kering ini mempunyai daya simpan yang relatif panjang dan mudah

penggunaannya.
4. Mie Instan

Mie instan adalah jenis mie basah mentah yang telah mengalami pengukusan
dan pengeringan sehingga menjadi mie instan kering atau digoreng sehingga
menjadi mie instan goreng. Mie instan yang didefenisikan sebagai produk
makanan kering yang dibuat dari tepung terigu tanpa penambahan makanan lain,

berbentuk khas mie dan siap dihidangkan setelah dimasak. Kadar air mie instan



umumnya mencapai 5-8%, sehingga berdaya simpan cukup lama. Bila
dibandingkan dengan mie basah dan mie kering. Mie instan ini memiliki
keunggulan, terutama dari segi kemudahan dan kepraktisan dalam penggunannya.
(Astawan, 2009).

2.3 Bahan Pembuatan Mie

Bahan baku dan bahan tambahan pada pembuatan mie harus dipersiapkan
terlebih dahulu. Sebaiknya bahan yang dipilih bermutu agar hasil mie yang
dihasilkan bermutu pula. Bahan yang akan digunakan akan sangat berpengaruh
terhadap kualitas, cita rasa,kekenyalan, tekstur, penampakan, dan harga dari mie

kuning basah yang dihasilkan.
Bahan-bahan yang diperlukan pada pembuatan mie adalah sebagai berikut :
1. Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan bahan utama yang digunakan untuk pembuatan mie.
Tepung terigu diperoleh dari biji gandum (Triticum Vulgare) yang digiling.
Keistimewaan terigu diantara serealia lainnya adalah kemampuannya membentuk
gluten pada saat terigu dibasahi dengan air. Gluten adalah protein yang terdapat
pada terigu. Sifat elastis gluten pada adonan mie menyebabkan mie yang

dihasilkan tidak mudah putus pada proses pencetakan dan pemasakan.

Berdasarkan kandungan protein (gluten), terdapat 3 jenis terigu yang ada di

pasaran yaitu sebagai berikut.

a. Terigu hard flour. Terigu jenis ini mempunyai kadar protein 12-13 %. Jenis
tepung ini digunakan untuk pembuatan mie dan roti. Contohnya adalah terigu
cap cakra kembar.

b. Terigu medium hard flour. Jenis tepung ini mengandung protein 9.5-11 %.
Tepung ini banyak digunakan untuk campuran pembuatan mie, roti dan kue.
Contohya adalah terigu cap segitiga biru.

c. Terigu soft flour. Jenis terigu ini mengandung protein 7-8.5%. Jenis tepung ini
hanya cocok untuk membuat kue. Contohnya adalah terigu cap kunci.



2. Air

Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dengan karbohidrat (akan
mengembang), melarutkan garam, dan membentuk sifat kenyal gluten. Air yang
digunakan harus air yang memenuhi persyaratan air minum, yaitu tidak berwarna,
tidak berbau, dan tidak berasa. Air yang digunakan sebaiknya memiliki pH antara
6-9. Makin tinggi pH air maka mie yang dihasilkan tidak mudah patah karena
absorbsi air meningkat dengan meningkatnya pH. Selain pH, air yang digunakan
harus air yang memenuhi persyaratan sebagai air minum, diantaranya tidak
bewarna, tidak berbau dan tidak berasa. Adapun jumlah air yang ditambahkan ke
dalam adonan berkisar 28-38%. Jika air kurang dari 28% adonan menjadi sulit
dicetak. Sementara itu penambahan air yang lebih dari 38% akan menyebabkan

adonan mie lengket.
3. Garam Dapur

Untuk memberi rasa, meningkatkan konsistensi adonan (fleksibilitas dan
elastisitas mi), serta mengikat air, perlu menambahkan garam pada pembuatan
mie. Penmabahan garam pada mie juga dapat menghambat pertumbuhan

jamur/kapang

Dalam pembuatan mie, garam dapur selain untuk memberi rasa, juga
memperkuat tekstur mie, serta untuk mengikat air . Penambahan garam pada mie
juga dapat menghambat pertumbuhan jamur/kapang. Selain itu, garam dapur
dapat menghambat antivitas enzim protase dan amilase sehingga mie tidak

bersifat lengket dan tidak mengembang secara berlebihan.
4. Garam alkali

Terdapat beberapa jenis garam alkali yang bisa digunakan pada pembuatan mie

antara lain sebagai berikut.

1. Sodium karbonat (Na2CO3) atau dikenal dengan nama soda abu.
2. Potasium karbonat (K2CO3) atau kalium karbonat
3. STPP (sodium tripolifosfat)



4. Kansui (air abu)

Fungsi penambahan garam alkali ke dalam pembuatan mie adalah sebagai berikut.

1. Menguatkan struktur gluten sehingga menjadi mie yang lentur.

2. Mengubah sifat mie pati tepung terigu sehingga mi menjadi lebih kenyal.

3. Mengubah sifat zat warna (pigmen) dalam terigu sehingga lebih cerah.

4. Semakin besar garam alkali yang digunakan, mie semakin keras dan kenyal.
Namun, penggunaan yang berlebihan akan mneyebabkan bau yang tidak sedap
pada mie yang dihasilkan.

5. Soda Abu (Natrium Karbonat dan Kalium Karbonat)

Soda abu merupakan campuran dari natrium karbonat dan kalium karbonat
(perbandingan 1:1). Berfungsi untuk mempercepat pengikatan gluten,
meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas mie, meningkatkan kehalusan tekstur,
serta meningkatkan sifat kenyal. Bahan ini dapat diperoleh di toko-toko penjual

bahan kimia.

6. Garam Dapur

Dalam pembuatan mie, garam dapur selain untuk memberi rasa, juga
memperkuat tekstur mie, serta untuk mengikat air . Selain itu, garam dapur dapat
menghambat antivitas enzim protase dan amilase sehingga mie tidak bersifat
lengket dan tidak mengembang secara berlebihan.

7. CMC (Karboksi Metil Selusosa)

Dalam pembuatan mie, CMC berfungsi sebagai pengembang. Bahan ini dapat
mempengaruhi sifat adonan, memperbaiki ketahanan terhadap air, dan

mempertahankan keempukan selama penyimpanan.

Jumlah bahan pengembang yang ditambahkan berkisar antara 0,9-1,0% dari
berat tepung terigu, tergantung dari jenis terigu. Penggunaan yang berlebihan akan
menyebabkan tekstur mie yang terlalu keras dan daya dehidrasi mie menjadi

kurang.



8. Gliserin atau Gliserol

Gliserin adalah asalah satu emulsifier karena kemampuannya untuk mengikat
air sekaligus mengikat lemak. Sifat gliserin ini sebagai pengemulsi dapat

mempercepat penyerapan air pada tepung dan mengembangkan adonan.
9. Zat pewarna

Zat pewarna adalah memberi warna khas mie. Pewarnaan yang biasanya adalah
warna kuning seperti tartazine yellow. Dalam pembuatan mie, pewarna biasanya
dicampur dengan garam dan dilarutkan kedalam air yang akan digunakan untuk
pembentukan adonan. Dengan cara ini, maka adonan terigu dapat dibuat

sehomogen mungkin.
10. Telur

Penambahan telur dimaksudkan untuk meningkatkan mutu protein mie dan
menciptakan adonan yang lebih sehingga tidak mudah terputus-putus. Putih telur
berfungsi untuk mencegah kekeruhan saus mie waktu pemasakan. Penggunaan
putih telur harus secukupnya saja, karena pemakaian yang berlebihan dapat
menurunkan kemampuan mie menyerap air (daya dehidrasi) waktu
direbus.Kuning telur dipakai sebagai pengemulsi karena dalam kuning telur
terdpat lechitin. Selain sebagai pengemulsi (emulsifer), lechitin juga dapat
mempercepat hidrasi air pada tepung dan untuk mengembangkan adonan,

penambahan kunig telur juga akan memberikan warna.
11. Minyak Goreng

Minyak digunakan setelah proses dicampurkan pada mie agar tidak lengket.
2.4. Peralatan Pembuatan Mie

Untuk membuat mie, alat yang akan digunakan harus dipersiapkan terlebih
dahulu. Peralatan tersebut harus bersih dan bebas dari kotoran. Selain itu,
peralatan terbuat dari bahan yang tidak bereaksi dengan bahan-bahan mie yang
digunakan, beberapa peralatan yang dibutuhkan untuk membuat mie adalah

sebagai berikut.



1. Timbangan

Timbangan diperlukan untuk menimbang bahan baku tepung dan bahan
tambahan. Timbangan yang dibutuhkan adalah timbangan besar skala 1-5 kg dan
timbangan kecil skala 1 kg dengan ketelitian sampai 1g. Timbangan besar
dibutuhkan untuk menimbang tepung. Sementara itu, timbangan kecil untuk
menimbang bahan tambahan lainnya, seperti telur, garam dan bahan tambahan

lainnya.
2. Mesin pencampur atau pengaduk

Pada pembuatan mie dalam jumlah kecil (0.5-1kg), pengaduk adonan dapat
dilakukan dengan tangan. Sementara itu, untuk membuat mie dalam jumlah besar
(5-20kg), pencampuran dan pengadukan dilakukan menggunakan mesin pengaduk
yang digerakkan oleh listrik. Fungsi pengadukan tersebut dilakukan untuk
mencampurkan adonan menjadi merata dan menyatu. Pengadukan dilakukan

sampai diperoleh adonan dapat dicetak, tetapi pera.
3. Meja stainless steel

Meja yang dilapisi stainless steelatau melamin diperlukan untuk mengerjakan

pembuatan mie. Meja tersebut harus bersih dari segala kotoran.
4. Alat untuk menipiskan adonan

Alat untuk menipiskan adonan biasanya menggunakan dua silinder besi.
Tujuannya agar adonan akan melalui himpitan kedua silinder tersebut sehingga
diperoleh adonan yang tipis dan elastis. Dengan alat ini, gluten akan terbentuk
sesuai dengan tenaga yang diberikan oleh alat tersebut. Semakin tinggi

proteinnya, akan semakin sering adonan harus melalui alat ini.
5. Alat untuk memotong adonan

Alat pemotong diperlukan untuk memotong lembaran tipis menjadi bentuk
mie. Ukuran alat ini bermacam-macam, tergantung ketebalan atau ukuran mie

yang dibutuhkan.
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6. Alat lainnya

Alat lainnya yang digunakan dalam pembuatan mie, diantaranya kompor,
baskom plastik, ember plastik, pisau, gunting, wajan, lengseng, tampah, ayakan,

sendok makan,serok, juicer/blender, dan literan.

2.5 Proses Pembuatan Mie Basah

Langkah-langkah dalam pembuatan mie basah adalah sebagai berikut :
1. Pencampuran Bahan

Bahan-bahan yang telah disiapkan dicampur menjadi satu, kecuali minyak
goreng.Pencampuran dapat digunakan dengan tangan atau mixer, sampai
membentuk adonan yang homogen, yaitu menggumpal bila ditekan dengan

tangan.
2. Pengulenan adonan

Adonan yang sudah berbentuk gumpalan selanjutnya diuleni. Pengulenan ini
dapat menggunakan alat kayu berbentuk selindris. Pengulenan dilakukan secara

berulang-ulang sampai adonan kalis (halus).

3. Pembentukan lembaran

Adonan yang sudah halus, sebagian dimasukkan ke dalam mesin pembuat mie
untuk mendapatkan lembaran-lembaran. Pembentukan lembaran ini diulang

beberapa kali untuk mendapatkan lembaran yang tipis.
4. Pembentukan mie

Proses pembentukan dan pemotongan mie dilakukan dengan alat pencetak mie
(roll press) manual dengan tenaga atau yang digerakkan oleh tenaga listrik.
Lembaran adonan yang tipis dimasukkan kedalam alat pencetak sehingga
terbentuk mie yang panjang.
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5. Perebusan

Mie yang telah terbentuk dimasukkan kedalam panci yang berisi air mendidih.
Mie direbus selama 2 menit sambil diaduk perlahan. Perebusan jangan terlalu

lama karena dapat membuat mie terlalu lembek.
6. Pendinginan

Mie hasil perebusan kemudian ditiriskan, selanjutnya didinginkan secara cepat
dengan disiram air. Agar mie tidak lengket diberi minyak goreng sambil diaduk-

aduk sampai merata.
2.6. Bahan Tambahan Makanan
2.6.1. Defenisi Bahan Tambahan Makanan

Peraturan Pemerintah nomor 28 tahun 2004 tentang keamanan, mutu, dan
gizi pangan pada bab 1 pasal 1 menyebutkan, yang di maksud dengan bahan
tambahan pangan adalah bahan yang ditambahkan ke dalam makanan untuk
mempengaruhi sifat atau bentuk pangan atau produk makanan.

Menurut FAO di dalam Furia (1980), bahan tambahan pangan adalah
senyawa yang sengaja ditmbahkan ke dalam makanan dengan jumlah dan ukuran
tertentu dan terlibat dalam proses pengolahan, pengemasan, dan atau
penyimpanan. Bahan ini berfungsi untuk memperbaiki warna, bentuk, cita rasa,
dan tekstur, serta memperpanjang masa simpan, dan bukan merupakan bahan
(ingredient) utama. Menurut codex, bahan tambahan pangan adalah bahan yang
tidak lazim dikonsumsi sebagai makanan, yang dicampurkan secara sengaja pada
proses pengolohan makanan. Bahan ini ada yang memiliki nilai gizi dan ada yang
tidak.

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No.329/Menkes/PER/XII/ 1976
disebutkan bahwa yang dimaksud dengan bahan tambahan makanan adalah bahan
yang ditambahkan dan dicampurkan sewaktu pengolahan makanan untuk
meningkatkan mutu. Termasuk ke dalam bahan tambahan makanan adalah:
pengawet, pewarna, penyedap rasa dan aroma, pemantap, antioksidan,pengemulsi,

antigumpal, pemucat, dan pengental. (Rohman, 2011).
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Pemakaian bahan tambahan makanan pangan berdasarkan Peraturan
Menteri Kesehatan. Sementara, pengawasannya dilakukan oleh Direktorat Jendral
Pengawasan Obat dan Makanan (Dirjen POM). Di Amerika, keduanya dilakukan
oleh Food and Drug Administration.

Fungsi bahan tambahan pangan berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia nomor 235/MEN.KES/PER/V1/1979, tanggal 19 juni 1979,
yaitu sebagai (1) antioksidan, (2) antikempal, (3) pengasam, penetral, dan
pendampar, (4) enzim, (5) pemanis buatan, (6) pemutih dan pematang, (7)
penambah gizi, (8) pengawet, (9) pengemulsi, pemantap, dan pengental, (10)
pengeras, (11) pewarna alami dan sintetik, (12) penyedap rasa dan aroma , (13)
seskuesteran, serta (14) bahan tambahan lain.

Pengertian bahan tambahan pangan sebagai campuran makanan kerap kali
rancu dengan bahan tambahan kimia. Untuk menghindari hal yang demikian, kita
harus memahami tentang bahan tambahan pangan sebagai campuran makanan.
Bahan tambahan pangan sebagai campuran makanan dapat dikelompokkan
menjadi 3 pengertian sebagai berikut.

e Bahan campuran normal

Bahan campuran normal adalah bahan yang dapat dikonsumsi langsung tanpa
dicampur dengan bahan lain.

e Bahan pembantu pengolahan

Bahan pembantu pengolahan terdiri atas komponen bahan-bahan penolong
dalam proses pembuatan bahan makanan, yang tidak mempengaruhi warna,
aroma, maupun penampilan bahan olahan.

e Kontaminan

Kontaminan merupakan bahan yang tidak disengaja terbawa atau tercampur
dalam proses pengolahan. Contohnya, bahan kimia yang terkandung dalam
pembungkus makanan yang kontak dengan bahan makanan, mikroorganisme yang
mencemari bahan pangan akibat kurang memperhatikan sanitasi dalam proses

produksi, dan sebagainya.
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Bahan campuran lain yang tidak termasuk kedalam kategori bahan campuran

normal, bahan pembantu pengolahan, dan kontaminan digolongkan sebagai zat

adiktif. Jadi, yang dimaksud dengan bahan tambahan pangan adalah bahan yang

Tidak dapat dikonsumsi sebagai makanan dan bukan merupakan ingredient
makanan.

Mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi,

Sengaja ditambahkan kedalam makanan untuk mendukung proses pembuatan,
pengolahan, penyimpanan, dan atau pengangkutan makanan, misalnya untuk
menghasilkan suatu komponen yang mempengaruhi sifat makanan tersebut
baik secara langsung atau tidak langsung,

Tidak mencakup cemaran atau bahan yang ditambhkan dengan tujuan untuk
mempertahankan atau meningkatkan nilai gizi. Misalnya, vitamin C dianggap
sebagai bahan tambahan pangan jika tidak ditujukan untuk memperbaiki nilai

gizi, tetapi sebagai antioksidan.

Penggunaan bahan tambahan pangan dapat dibenarkan apabila

Dimaksudkan untuk mencapai masing-masing tujuan penggunaan dalam
pengolahan

Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah atau
tidak mememnuhi persyaratan

Tidak digunakan untuk menyembunyikan cara kerja yang bertentangan dengan
cara produksi yang baik untuk makanan, dan

Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan makanan.

Adapun tujuan penambahan bahan tambahan pangan secara umum adalah untuk :

Meningkatkan nilai gizi makanan,
Memperbaiki nilai estetika dan sensori makana, dan

Memperpanjang umur simpan (shelf life) makanan.
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2.6.2. Jenis-Jenis Bahan Tambahan Makanan

Pada umumnya bahan tambahan makanan dapat dibagi menjadi dua jenis yaitu :

1. Bahan tambahan makanan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam

makanan, dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud

penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa, dan membantu

pengolohan, sebagai contoh pengawet, pewarna, dan pengeras.

2. Bahan tambahan makanan yang tidak sengaja ditambahkan yaitu bahan yang

tidak mempunyai fungsi dalam makanan tersebut, terdapat secara tidak

sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau cukup banyak akibat perlakukan

selama proses reduksi, pengolahan dan pengemasan.

2.6.3.Penggolongan Bahan Tambahan Pangan

Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 003 Tahun 2012 tentang bahan

tambahan pangan yang digunakan dalam pangan terdiri atas beberapa golongan

sebagai berikut :

Antitubuh (Antifoaming agent)
Antikempal (Anticaking agnet)
Antioksidan (antioxidant)

Bahan pengkarbonasi (Carbonating agent)
Garam pengemulsi (Emulsifying salt)
Gas untuk kemasan (Packaging gas)
Humektan (Humectant)

Pelapis (Glazing agent)

© © N o O bk~ w0 DR

Pemanis (Swetener)

10. Pengawet (Preservative)

Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 003 Tahun 2012 bahan yang dilarang

digunakan sebagai bahan tambahan pangan yaitu :

1. Asam borat dan senyawanya (Boric acid)
2. Asam salsilat dan garamnya (Salicylic Acid and salt)
3. Dietilpirokarbonat (Diethyl Pyrocarbonator, DEPC)
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. Dulsin (dulcin)

. Formalin (Formaldehide)

4
5
6. Kalium bromate (Potassium bromate)
7. Kalium klorat (Potassium Chlorate)
8. Kloramfenikol (Chloramfenikol)

9. Nitrobenze (nitrobenzene)

10. Dihidrisafol (Dihydrisafol)

2.7.  Bahan Pengawet
2.7.1.Defenisi Bahan Pengawet

Bahan Pengawet adalah senyawa yang mampu menghambat dan
menghentikan proses fermentasi, pengamasan, atau bentuk kerusakan lainnya,
atau bahan yang dapat memberikan perlindungan bahan pangan dari pembusukan.
Pemakaian bahan pengawet, bahan pangan dapat dibebaskan dari kehidupan
mikroba, baik yang bersifat pathogen yang dapat menyebabkan keracunan atau
gangguan kesehatan lainnya maupun mikrobial yang non patogen yang dapat
menyebabkan kerusakan bahan pangan, misalnya pembusukan. Namun disisi lain
jika penggunaan bahan pengawet dosisnya tidak teratur dan tidak diawasi maka

akan menimbulkan kerugian bagi pemakaian.

Pada saat ini, masih banyak ditemukan penggunaan bahan-bahan
pengawet yang dilarang untuk digunakan dalam pangan dan berbahaya bagi

kesehatan, seperti Formalin dan Boraks (Cahyadi,2012).
Tujuan dari bahan pengawet adalah :

1. Menghambat pertumbuhan mikroba pembusukan pada makanan baik bersifat
patogen maupun yang tidak patogen.

2. Memperpanjang umur simpanan makanan.

3. Tidak meurunkan kualitas gizi,warna, cita rasa dan buah bahan makanan yang
diawetkan.

4. Tidak untuk menyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas rendah.
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5. Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan salah satu yang
tidak memenuhi persyaratan.

6. Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan makanan.
2.8 Formalin
2.8.1 Defenisi Formalin

Formalin adalah larutan yang tidak berwarna dan baunya sangat menusuk.
Didalam formalin mengandung sekitar 37 persen formaldehid dalam air, biasanya
ditambah methanol hingga 15 persen sebagai pengawet. Formalin dikenal sebagai
bahan pembunuh hama (desinfektan) dan banyak digunakan dalam industri. Nama
lain dari formalin adalah Formol, Methylene aldehyde, Paraforin, Morbicid,
Oxomethane, Polyoxymethylene glycols, Methanal, Formoform, Superlysoform,
Formaldehyde, dan Formalith. (Astawan,Made,2006).

Formalin adalah cairan jernih yang tidak berwarna dengan bau menusuk,
uap merangsang selaput lendir hidung dan tenggorokan.Formalin termasuk
kelompok desinfektan kuat, efektif membasmi bakteri, jamur dan virus. Didalam
formalin terkandung sekitar 37% formaldehid dalam air.

Biasanya ditambahkan metanol hingga 15% sebagai pengawet.

Berat Molekul Formalin adalah 30,03 dengan Rumus Molekul HCOH.
Karena kecilnya molekul ini memudahkan absorpsi dan distribusinya ke dalam sel
tubuh. Gugus karbonil yang dimilikinya sangat aktif,dapat bereaksi dengan gugus
—NH2 dari protein yang ada pada tubuh membentuk senyawa yang mengendap
(Harmita, 2010).

Nama lain formalin adalah Formic, Aldehyde, Methanal, Oxomethanre,

Methyl Oxide.

Rumus Molekul : CH20

Pemerian . Cairan tidak berwarna, uap formalin dapatmengeluarkan
air mata.

Kelarutan : Dapat bercampur dengan air
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Rumus molekul formalin:
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Gambar 2.1 Rumus Bangun Formalin
2.8.2. Tujuan dan Kegunaan Formalin

Untuk menghambat aktivitas atau pertumbuhan mikroba, menghambat
proses enzimatik, serta memberikan yang khas dan memberikan nilai estetika
yang tinggi.

Pengolahan yang mengunakan bahan pengawet seperti dalam proses
penggaraman, perendaman dalam larutan asam, dan lain-lain (Rabiatul
Adawyah,2011).

Beberapa kegunaan lain dari formalin adalah:

. Pengawetan mayat.

. Pembasmi lalat dan serangga.

. Sebagai bahan pembuatan pupuk urea.

. Pengeras kain serta dalam fotografi.

. Bahan pengawet produk kosmetik dan pengeras kuku.

. Pengeras lapisan galatin dan kertas.
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. Pencegah korosi untuk sumur minyak.
2.8.3. Bahaya Formalin

Formalin merupakan bau yang menyengat dan dapat menimbulkan pedih
di mata. Senyawa ini termasuk golongan aldehid yang paling sederhana karna
hanya mempunyai satu atom karbon. Apabila masuk kedalam tubuh akan

mengakibatkan gangguan pada tubuh antara lain :
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1. Jika terhirup akan menyebabkan rasa terbakar pada hidung dan tenggorokan,
sukar bernafas, sakit kepala, dan dapat menyebabkan kanker paru-paru.

2. Jika terkena kulit akan menyebabkan kemerahan pada kulit, gatal, dan kulit
terbakar.

3. Jika terkena mata akan menyebabkan mata memerah, gatal berair, kerusakan
mata, pandangan kabur, bahkan kebutaan.

4. Jika tertelan akan menyebabkan mual, muntah-muntah, perut terasa perih,
diare, sakit kepala, pusing, gangguan jantung, kerusakan hati,
kerusakansaraf,kulit membiru, hilangnya pandangan, kejang, bahkan koma
dankematian (Widyaningsih, 2006).

2.8.4. Penanganan Bila Terkena Formalin

Formalin terkena kulit segera di lepaskan pakaian yang terkena formalin.
Cuci kulit yang terkena formalin selama 15-20 menit dengan sabun dan air yang
banyak serta pastikan tidak ada lagi bahan yang tersisa di kulit. Pada bagian yang
terbakar, lindungi luka dengan pakaian kering, steril dan longgar.Apa bila
formalin terkena mata bilas mata dengan air yang mengalir yang cukup banyak
sambil mengedip-kedipkan mata pastikan tidak ada lagi sisa formalin.
(Yuliarti,2010).

Apa bila formalin tertelan segera minum susu atau norit untuk mengurangi
penyerapan zat berbahaya tersebut. Bila diperlukan segera dihubungi dokter atau
dibawa kerumah sakit. Formalin terhirup menghindarkan penderita dari daerah
paparan ketempat yang aman. Bila penderita sesak berat, gunakan masker,

seandainya dirasa perlu melakukan pernafasan buatan (Yuliarti, 2010).
2.8.5. Dampak Terhadap Kesehatan

Formalin merupakan bahan beracun dan berbahaya bagi kesehatan
manusia. Jika kandungan formalin dalam tubuh tinggi maka akan bereaksi secara
kimia dengan hampir semua zat didalam sel sehingga menekan fungsi sel dan
menyebabkan kematian sel yang berujung pada kerusakan organ tubuh. Selain itu
kandungan formalin yang tinggi dalam tubuh menyebabkan iritasi lambung,

alergi, bersifat karsinogenik (menyebabkan kanker) dan bersifat mutagen

19



(menyebabkan  perubahan  fungsi  sel/jaringan), serta orang Yyang
mengkonsumsinya akan muntah, diare bercampur darah, kencing becmpur darah,
dan kematian yang disebabkan adanya kegagalan peredaran darah. Formalin bila
menguap di udara, berupa gas yang tidak bewarna, dengan bau yang tajam

menyesakkan sehingga merangsang hidung, tenggorokan, dan mata.
2.9.Prinsip Metode Colorimetric KIT Test

Berdasarkan uji semi kuantitatif menggunakan Kit Test, jika sampel
terbukti tidak mengandung formalin dilihat dari tidak adanya perubahan warna
pada sampel uji, jika sampel terbukti mengandung formalin maka sampel akan
berubah warna dari bening menjadi ungu. Kit Test yang digunakan dalam

penelitian ini menggunakan formalin test kit merk Colortest.

Prinsip kerja dari Colrometric Kit Test yaitu formaldehid bereaksi dengan
4-amino-3-hidrazino-5-mercapto-1,2,4 trizole untuk membentuk suatu warna
ungu tetrazine, konsentrasi dari formalin diketahui melalui pengukuran semi
kuantitatif dengan hasil perbandingan visual larutan dengan bidang warna pada
skala kartu warna. Reaksi kimia yang terjadi antara reagen dengan sampel yang
mengandung formalin akan menghasilkan senyawa kompleks yang bewarna ungu
tetrazin dan air. Hal ini dikarenakan adanya hidrolisis dari 4-amino-3hidrazino-5-
mercapto-1,2,4 trizole. Formalin dalam sampel membentuk senyawa perantara.
Senyawa tersebut apabila ditambahkan Pottasium lodide akan mengalami reaksi
oksidasi gugus karbonil yang teroksidasi sehingga menghasilkan senyawa

kompleks bewarna ungu tetrazine. (Rahmawati, 2017).
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2.10.

Kerangka Konsep

Memenuhi Syarat
Permenkes Nomor

Variabel Bebas : Variabel Terikat : 033 Tahun 2012

Mie Kuning Basah Formalin

2.11.

Tidak Memenubhi

Syarat Permenkes

Nomor 033 Tahun
2012

Gambar 2.2 Kerangka Konsep

Defenisi Operasional

Mie basah adalah jenis mie kuning yang mengandung tepung terigu protein
tinggi, sehingga mie basah banyak digemari anak-anak dan orang dewasa
selain rasanya yang enak, mie basah juga mengandung karbohidrat yang

tinggi dan jika mengomsumsinya dapat memberikan rasa kenyang.

. Formalin merupakan cairan jernih yang tidak bewarna atau hampir tidak

berbau dengan bau yang menusuk, uapnya merangsang selaput lendir

hidung dan tenggorokan dan rasa membakar.

Bahan yang dilarang digunakan sebagai bahan tambahan pangan Menurut
Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 033 Tahun 2012 yaitu asam borat,
asam salisilat, kloramfenikol, kalium kromat, Formalin, nitrofurazon,
nitrobenzon, dll.

Pemeriksaan formalin dengan metode semi kuantitatif dengan menggunakan
Food Contamination Test Kit F-09.
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BAB 3
METODE PENELITIAN
3.1.  Jenis dan Desain Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah deksriptif yaitu
memberikan gambaran adanya formalin pada mie basah yang di perdagangkan di
Pasar Tradisional Kabanjahe.

3.2. Lokasi dan Waktu Penelitan
3.2.1. Lokasi

Penelitian ini dilakukan di Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo Diuji Di
Laboratorium Kimia Makanan dan Minuman Politeknik Kesehatan Kemenkes RI

Medan Jurusan Analis Kesehatan.
3.2.2. Waktu
Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Maret - Juni 2019.
3.3.  Popolasi dan Sampel Penelitian
3.3.1. Populasi

Pada penelitian ini yang dijadikan populasi adalah seluruh mie basah yang
diperjual-belikan di Pasar Tradisional Kabanjahe.

3.3.2. Sampel

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebanyak 10 sampel
pedagang yang berbeda di Pasar Tradisional Kabanjahe. Setiap sampel dari
pedagang yang berbeda di ambil yang dicuragai dengan ciri-ciri : mie saat
dipegang terasa sangat kenyal, tidak lengket, mengkilap dan tidak mudah rusak.

3.4. Jenis dan Cara Pengumpulan Data
3.4.1. Pengumpulan Data

Jenis data yang digunakan adalah data primer yang diperoleh dari data
hasil pemeriksaan formalin pada mie kuning basah yang dilakukan di

Laboratorium Kimia Amami Analis Kesehatan Poltekkes Medan.
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3.4.2. Metode Kerja

Metode kerja yang digunakan adalah metode semi kuantitatif dengan
menggunakan alat Test Kit Formaldehyde.

3.4.3. Prinsip Kerja

Formaldehide = merupakan  reaksi  antara  4-amino-3hydrazino-
5mercaptol,2,4-triacle untuk membentu suatu warna ungu tetra merah zine.
Konsentrasi formaldehyde dapat diketahui melalui pengukuran semi kualitatif
dengan melihat hasil perbandingan antara reaksi yangada pada kertas uji dengan

skala warna.

3.5. Alat dan Reagensia
3.5.1. Alat

Tabel. 3.1. Nama Alat yang Digunakan

No Nama Alat Ukuran Merek
1 Labu Erlenmeyer 250 ml Pyrex
2 Kertas Saring - -

3 Pipet Volume 50 ml Pyrex
4 Pipet Tetes - Pyrex
5 Beaker glass 100 ml Pyrex
6 Tabung reaksi - Pyrex
7 Batang pengaduk - Pyrex
8 Centifuge - -

3.5.2. Reagensia

Tabel. 3.2. Reagensia yang Digunakan

No Nama Reagensia Rumus Kimia
1 Aquadest H,O

2 Formalin CH,0O

3 Fo-1 -

4 Fo-2 -
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3.6.

3.7.

3.8.

PembuatanLarutan Standart Formalin 1%

1. Masukkan 2,7 ml Formalin kedalam labu Erlenmeyer

2. Tambahkan aquadest hingga 100 ml

3. Homogenkan

1.

Pengujian Larutan Standar Formalin 1%

Pipet 5 ml larutan standar Formalin 1% dan masukkan ke dalam tabung
reaksi.

Tambahkan reagent Fo-1

Jika terjadi perubahan warna menjadi warna ungu yang menunjukkan

bahwa formalin positif.

Prosedur Kerja

Haluskan 10 sampel mie basah dengan cara masing masing di blender 5

gr/sampel kemudian tambahkan aquadest hingga 100 ml.

. Kemudian masukkan masing-masing sampel yang sudah di blender ke

dalam tabung reaksi.

. Lalu sentifuge 10 sampel tersebut dan ambil filtratnya.

Bilas beberapa kali tabung uji yang akan diukur.

. Masukkan filtrat sampel ke dalam tabung uji masing masing sebanyak 5

ml.

. Tambahkan 5 tetes Reagent Fo-1 kemudian aduk hingga rata. (Posisi

menambahkan reagen Fo-1 harus tegak lurus/vertical).

. Tambahkan 1 level microspoon hijau pada tutup yang terdapat pada Fo-2.

. Diamkan selama 5 menit, masukkan kedua tabung uji kedalam

comparator geser, kemudian geser coparator dari atas, buka kedua tutup

uji lalu bandingkan dengan “standar skala warna”.

. Apabila sampel mengandung formalin maka terjadi perubahan warna

menjadi warna ungu. (Environmental, 2012).
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3.9.  Pengolahan dan Analisa Data
Data yang diperoleh disajikan secara deskriptif apakah Mie Basah yang

dperiksa mengandung Formalin atau tidak.
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BAB 4
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap 10 jenis Mie Basah
yang DiperjualBelikan Di Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo yang diperiksa di
Laboratorium Kimia Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan Jurusan Analis pada

Juni 2019 diperoleh hasil sebagai berikut :

Tabel 4.1. Hasil Pemeriksaan Warna dengan Test Kit Contamination

No Sampel Reaksi dengan Test Kit Hasil

Sampel 1 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 2 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 3 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 4 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 5 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 6 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 7 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 8 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 9 Terbentuk warna ungu Positif
Sampel 10 Terbentuk warna ungu Positif
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Tabel 4.2. Hasil Pemeriksaan Kadar Formalin dengan Test Kit

Contamination

No Sampel Hasil Kadar Formalin (ppm)
Sampel 1 Positif 1,0%
Sampel 2 Positif 0,1 %
Sampel 3 Positif 0,8 %
Sampel 4 Positif 0,1%
Sampel 5 Positif 0,6 %
Sampel 6 Positif 0,6 %
Sampel 7 Positif 0,4 %
Sampel 8 Positif 0,25 %
Sampel 9 Positif 1,0 %
Sampel 10 Positif 15%

4.2. Pembahasan

Pada uji test kit, formalin dikatakan positif apabila terbentuk warna ungu
setelah sampel ditambahkan dengan pereaksi Fo-1 dan Fo-2. Setelah dilakukan
penelitian analisa formalin pada 10 sampel Mie Basah yang diperjualbelikan di
Pusat Pasar Kabanjahe pada pedagang yang berbeda ditemukan adanya formalin

pada mie tersebut.

Dari 10 sampel mie basah yang dianalisa secara deskriptif diperoleh hasil

bahwa 10 sampel mie basah tersebut yang mengandung formalin.

Mie Basah yang mengandung Formalin bisa jadi disebabkan oleh karena
daya tahan Mie Basah yang hanya bertahan 1-2 hari, sehingga digunakan bahan
pengawet formalin untuk mempertahankan daya simpan yang lama dan tekstur

mie yang bagus.

Dengan adanya usaha pemerintah untuk melarang penggunaan Formalin,

produsen mengetahui bahaya penggunaan formalin terhadap kesehatan sehingga
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produsen sudah mengolah poduknya dengan proses yang benar tanpa adanya
penambahan formalin. Dan pada produsen yang masih menambahkan formalin
pada saat mengolah produknya agar tidak menambahkannya lagi pada produk

yang akan diproduksi.

Penelitian ini sudah pernah dilakukan oleh Pujita Hutabarat. Dengan Judul
Penelitian “Analisa Kandungan Formalin Pada Mie Basah Serta Ciri-Ciri Fisik
Mie Basah Yang Positif Mengandung Formalin Dan Negatif Mengandung
Formalin Di Pasar Tradisional Medan Tahun 2010” Pada Tahun 2010 yang
dilaksanakan di Fakultas Kesehatan Lingkungan FKM USU. Dengan hasil
penelitian Dari 7 sampel yang diperiksa menunjukkan bahwa sampel ditemukan 3
sampel mie basah yang positif mengandung formalin. Kandungan formalin yang
dianalisa yaitu mie basah dari Pasar Pagi Padang Bulan sebesar 33,9 mg/kg, mi
basah dari pasar Aksara sebesar 21,52 mg/kg dan mi basah dari Pasar aksara
sebesar 21,65 mg/kg. Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia tentang Bahan Tambahan pangan, formalin tidak diperbolehkan ada
pada makanan. Berdasarkan teori disebutkan bahwa ciri-ciri fisik mie basah yang
mengandung formalin yaitu: bau formalin menyengat, tahan disimpan dalam suhu
kamar, tahan disimpan > 15 hari pada suhu lemari es, tampak mengkilat, tidak

mudah putus dan tidak lengket.

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Rl N0.033 Tahun 2012 tentang bahan
tambahan pangan, bahwa produk makanan apapun tidak boleh mengandung
Formalin karena dapat membahayakan tubuh manusia jika dikonsumsi terus

menerus.
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BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN
51. Kesimpulan

Dari analisa secara deskriptif pada mie basah yang diperjualbelikan di
Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo, sebanyak 10 sampel yang diperiksa terdapat
10 sampel yang positif (+) mengandung formalin dengan kadar masing-masing
1,0 ppm, 0,1 ppm, 0,8 ppm, 0,1 ppm, 0,6 ppm, 0,6 ppm, 0,4 ppm, 0,25 ppm, 1,0
ppm, 1,5 ppm. Menurut hasil yang diperoleh dari analisa deskriptif pada sampel
mie basah yang diperjualbelikan di Pusat Pasar Kabanjahe Tanah Karo tidak
memenuhi syarat atau bahaya bagi kesehatan manusia karena mengandung zat
pengawet yang dilarang oleh Permenkes dengan Peraturan Menteri Kesehatan RI
Nomor 033 Tahun 2012. UU 07 tahun 1996 dan PP No. 28/2004 secara tegas
sebenarnya telah mengancam pelaku-pelaku usaha yang dengan sengaja
menggunakan bahan yang dilarang dalam makanan dengan ancaman hukuman
penjara 5 tahun dan denda 600 juta rupiah.Jadi konsumen sendirilah yang
nampaknya harus pandai-pandai menjaga diri dan keluarganya dari makanan

berformalin.
5.2. Saran

1. Disarankan kepada pemerintah untuk tetap menginformasikan kepada
masyarakat tentang bahaya penggunaan bahan tambahan makanan yang
dilarang penggunaannya karena berbahaya bagi kesehatan.

2. Kepada Produsen disarankan agar menggunakan bahan tambahan pangan
yang diizinkan oleh pemeerintah agar tidak meugikan kesehatan dari
konsumen.

3. Kepada Masyarakat agar tetap berhati-hati dalam memilih dan

mengkonsumsi makanan agar terhindar dari keracunan.
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LAMPIRAN I
PERATURAN MENTERI KESEHATAN

NOMOR 033 TAHUN 2012

TENTANG
BAHAN TAMBAHAN PANGAN

JENIS BTP YANG DIIZINKAN DALAM PENGGOLONGAN

1. Antibuih (Antifoaming Agent)
Antibuih (Antifoaming Agent) adalah bahan tambahan pangan untuk
mencegah atau mengurangi pembentukan buih.

No. | Jenis BTP Antibuih (Antifoaming Ag _ © INS

Lo Kalsxum alginat (Calcitum alginate) 404

2. Mono dan digliserida asam lemalk (Morno- and di-glycerides 471
of fatty acids)

Antikempal (Anticaking Agent)

Antikempal (Anticaking Agent) adalah bahan tambahan pangan untuk
mencegah mengempalnya produk pangan.

No. | ~ Jenis BTP Antmempa:l (Anticaking Agent) INS
3 38 l\a.lsxum karbonat (Calciuurn carbonate) 170 (1)
2., Trikalsium fosfat (Tricalciiem orthophosphate) 341 (in)
3. Sclulosa mikrokristalin (Microcrystalline cellulose) 460(1)
4. Selulosa bubuk (Powdered cellulose) 460(ii)
5. Asam mirstat, palmitat dan stearat dan garamnya

(Myristic, palmitic & stearic acids and their salts):

Asam miristat, palmitat dan stearat dan garamnya 470(1)

(kalsium , kalium, dan natrium (Ca, K, Na) (Myristic,

palmitic & stearic acids and their calcium, potassiuum and

sodium (Ca, K, Na) salts)

Magnesium stearat (Magnesium stearate)
o. Garam-garam dari asam oleat dengan kalsium, kalium dan 470(i1)

natrium (Ca, K, Na) (Salts of oleic acid with calcium,

potassium, and sodium (Ca, K, Na))
o Natrium karbonat (Sodiwurn carbonate) 500(i)
8, Magnesium karbonat (Magriesium carbonate) 504(i)
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LAMPIRAN II

PERATURAN MENTERI KESEHATAN
NOMOR 033 TAHUN 2012
TENTANG

BAHAN TAMBAHAN PANGAN

BAHAN YANG DILARANG DIGUNAKAN SEBAGAI BTP

1 Asam borat dan senyawanya {Boric acid)

2 | Asam salisilat dan garamnya (Salicylic acid and its salt)
3 | Dietilpirokarbonat (Diethylpyrocarbonate, DEFPC)

4 | Dulsin (Dulicin)

5 | Formalin (Formaldehyde)

6 Kalium bromat (Potassium bromate)

7 | Kalium Klorat (Potassium chlorate)

8 Kloramfenikol (Chloramphenicol)

9 | Minyak nabati yang dibrominasi (Brominated vegetable oils)
10 | Nitrofurazon (Nitrofiurazone)

1 Dullutmnin-{oulcamam)

12 | Kokaln (Cocaine)

13 | Nitrobenzen (Nitrobensens)

14 | Sinamil antranilat (Cinnamyl anthranilate)

15 | Dihidrosafrol (Dihydrosafrole)

16 | Biji tonka (Tonka bean)

17 | Minyak kalamus (Calamus oil)

18 | Minyak tansi (Tansy otl)

19 | Minyak sasafras (Sasafras oil)
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>

GAMBAR HASIL PENELITIAN

Timbangan Blender

Formalin
Centrifuge



Test Kit F-09



N |

Sampel dihaluskan di blender Wadah ditimbang

Sampel dimasukkan ke dalam wadah Sampel yang sudah
dihaluskan ditambahkan
aquadest 100 ml
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Penambahan Reagent Fo-1 dan Fo-2
dan fo-2
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Sampel berubah menjadi warna ungu
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Jadwal Penelitian

BULAN
A

A S PV F R A

NO JADWAL U U
R R E N L S
E | | | | T
T L U

S

1 Penelusuran Pustaka

2 Pengajuan Judul KTI

3 Konsultasi Judul

a Konsultasi dengan

Pembimbing

5 Penulisan Proposal

6 Ujian Proposal

7 Pelaksanaan Penelitian

8 Penulisan Laporan KTI

9 Ujian KTI

10 Perbaikan KTI

11 Yudisium

12 Wisuda




