
 

 

 

 

ANALISIS FORMALIN PADA MIE BASAH SECARA 

SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS 

 

 

Skripsi 

Untuk memenuhi sebagian persyaratan 

Mencapai derajat Sarjana S-1 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Wahyuni Rohmawati 

12630006 
 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI KIMIA 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNAN KALIJAGA 

YOGYAKARTA 

2017



 

ii 

 

Halaman Persetujuan  

NOTA DINAS KONSULTAN 
 

 

Hal : Persetujuan Skripsi/Tugas Akhir 

Lamp : - 

 

Kepada  

Yth. Dekan Fakultas Sains dan Teknologi  

UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta 

di Yogyakarta 

 

  

Assalamu „alaikum warahmatullahi wabarakatuh 

 Setelah membaca, meneliti, memberikan petunjuk, dan mengoreksi serta 

mengadakan perbaikan seperlunya, maka kami berpendapat bahwa skripsi 

Saudari: 

 

Nama : Wahyuni Rohmawati 

NIM : 12630006 

Judul Skripsi : Analisis Formalin Pada Mie Basah Secara 

  Spektrofotometri UV-Vis 

 

sudah dapat diajukan kembali kepada Program Studi KIMIA Fakultas Sains dan 

Teknologi  UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta sebagai salah satu syarat untuk 

memperoleh gelar Sarjana Strata Satu dalam bidang kimia. 

Dengan ini kami mengharap agar skripsi/tugas akhir Saudara tersebut di 

atas dapat segera dimunaqsyahkan. Atas perhatiannya kami ucapkan terima kasih. 

 

Wassalamu „alaikum warahmatullahi wabarakatuh 

 

 

 

Yogyakarta, 05 Mei 2017     

Pembimbing 

 

 

 

Imelda Fajriati, M.Si           

NIP. 19750725200003 2 001 

 



 

iii 

 

             

. 

 

Wassalamu „alaikum warahmatullahi wabarakatuh 

 

 

Yogyakarta, 05 Mei 2017 

Konsultan, 

 

 

Dr. Maya Rahmayanti, S.Si., M.Si 

NIP. 19810627 200604 2 003 



 

iv 

 

  



 

v 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

vi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

vii 

 

MOTTO 

“Allahumma yassir walaa tu’assir rabbi tammim bil khair” 

(Ya Allah permudahkanlah jangan dipersulitankan dan kau 

akhirkanlah dengan kebaikan ) 

 

"Barang siapa menginginkan soal-soal yang berhubungan dengan 

dunia, wajiblah ia memiliki ilmunya; dan barang siapa yang ingin 

(selamat dan berbahagia) di akhirat, wajiblah ia mengetahui 

ilmunya pula; dan barangsiapa yang menginginkan kedua-duanya, 

wajiblah ia memiliki ilmu kedua-duanya pula". 

(HR. Bukhari dan Muslim) 

 

 

“Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman di 

antaramu dan orang-orang yang diberi ilmu pengetahuan 

beberapa derajat”. 

(Q.s. al-Mujadalah : 11) 
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ABSTRAK 

 ANALISIS FORMALIN PADA MIE BASAH SECARA 

SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS 

 

Oleh: 

Wahyuni Rohmawati 

12630006 

 

Pembimbing  

Dr. Imelda Fajriati, M.Si.  

Telah dilakukan penelitian tentang analisis formalin pada mie basah secara 

spektrofotometri UV-Vis. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kondisi 

optimum preparasi sampel mie basah dalam penentuan kadar formalin yang 

meliputi rasio volume aquades dengan larutan H3PO4, dan temperatur destilasi 

sederhana. Penelitian ini juga melakukan uji validasi metode dan mengukur kadar 

formalin dalam mie basah menggunakan pereaksi Nash secara spektrofotometri 

UV-Vis. 

Metode preparasi sampel menggunakan teknik destilasi sederhana. 

Penentuan kondisi optimum preparasi sampel dilakukan dengan variasi volume 

aquades yang digunakan sebanyak 30, 50, 70, 110, dan 150 mL dengan variasi 

larutan H3PO4 sebanyak 3, 5, 10, 15 dan 17 mL, dan temperatur destilasi uap 

meliputi 86, 88, 91, 95, dan 100
o
C. Analisis kuantitatif formalin dilakukan 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang maksimum 413 

nm berdasarkan reaksi antara formalin (hasil destilat) dengan pereaksi Nash yang 

menghasilkan senyawa kompleks 3,5-diasetil-1,4-dihidrolutidin (DDL) yang 

berwarna kuning. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi optimum yang didapatkan 

yakni 50 mL aquades, 10 mL H3PO4 10% dan temperatur destilasi 91
o
C dengan 

absorbansinya sebesar 0,594 A yang dikur pada panjang gelombang maksimum 

413 nm. Hasil validasi metode menunjukkan bahwa kurva kalibrasi dengan 

konsentrasi pada rentang 0 – 7 µg/mL memiliki koefisien korelasi r = 0,9995 

dengan persamaan regresi y = 0,1116x – 0,0058. Berdasarkan perhitungan 

persamaan regresi linier dari kurva kalibrasi, diperoleh batas deteksi formalin 

0,146 µg/mL dan batas kuantitasi formalin 0,489 µg/mL 

Uji presisi dengan mengukur keterulangan antara formalin dengan 

pereaksi Nash memberikan simpangan baku relatif sebesar 1,16% (kurang dari 

2%). Hasil analisis keempat sampel mie basah semuanya mengandung formalin. 

Konsentrasi sampel A sebesar 1,1631 µg/mL, sampel B sebesar 1,8261 µg/mL, 

sampel C sebesar 0,8853 µg/mL dan sampel D sebesar 0,0778 µg/mL. 

 

Kata Kunci : Formaldehid, Mie Basah,  Spektrofotometri UV-Vis, dan  Pereaksi 

Nash
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Makanan merupakan salah satu komponen utama yang sangat berperan 

penting bagi kehidupan umat manusia karena tak satupun manusia dapat bertahan 

tanpa makanan (Sediaoetomo, 2000). Saat ini, makanan yang dijajakan tidak 

terlepas dari zat yang mengandung unsur berbahaya dan pengawet dalam jumlah 

yang banyak, sehingga menyebabkan kerusakan pada jaringan tubuh. Jika suatu 

bahan makanan mengandung bahan yang sifatnya berbahaya bagi kesehatan, 

maka makanan tersebut dikatagorikan sebagai bahan makanan yang tidak layak 

dikonsumsi misalnya, makanan yang mengandung logam berat (Pb, Cd, Hg, Ra, 

dsb), mengandung mikroorganisme yang berbahaya bagi tubuh, mengandung 

bahan pengawet (boraks, formalin, alkohol, dsb), serta makanan yang 

mengandung zat pewarna berbahaya (Rhodamin B, Methanyl yellow atau 

Amaranth) (Effendy, 2004; Tumbel, 2012).  

Pada dasarnya, penggunaan bahan tambahan pangan bertujuan untuk 

meningkatkan nilai gizi, penerimaan konsumen, kualitas daya simpan, 

mengurangi limbah, serta mempermudah preparasi bahan pangan. Beberapa 

contoh bahan tambahan pangan antara lain alkalinitas, pengembang, pengemulsi, 

penstabil, pengental, pemanis, pewarna, pengawet, antioksidan, dan lain-lain 

(Cahyadi, 2012). 

Banyak negara mempunyai peraturan tentang bahan tambahan pangan, 

peraturan tersebut dapat berbeda diantara negara satu dengan yang lain. Hal ini 
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dikarenakan perbedaan interpretasi hasil penelitian ilmiah yang bervariasi. 

Pemerintah Indonesia telah mengatur penggunaan bahan tambahan pangan ini 

melalui peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 

722/MenKes/Per/IX/88 yang menjelaskan Bahan Tambahan Pangan yang 

diizinkan dan yang dilarang (Winarno, 2007). 

Hasil pengawasan Badan POM menunjukkan masih adanya 

penyalahgunaan bahan berbahaya dalam pangan. Bahan berbahaya yang sering 

digunakan yakni antara lain formalin, boraks, methanyl yellow, dan rhodamin B. 

Jajaran Badan POM di 31 provinsi secara rutin melakukan sampling dan uji 

laboratorium terhadap obat dan makanan yang beredar dipasaran. Berdasarkan 

peninjauan di pasar Klender, Jakarta. Beberapa sampel seperti tahu putih yang 

positif mengandung formalin dan kerupuk yang mengandung rhodamin B 

(BPOM, 2013). Menurut hasil penelitian Softi (2002), ditemukan 60 sampel mie 

basah dari 32 pasar tradisional di Bandung positif mengandung formalin. 

Kandungan formalin sampel mie basah tersebut, berkisar antara 10,39 sampai 

117,51 ppm. 

Larutan formaldehid atau formalin merupakan bahan tambahan kimia yang 

dilarang ditambahkan ke dalam bahan pangan (makanan) yang berfungsi untuk 

mengawetkan makanan yang mudah rusak, sehingga memperlambat proses 

fermentasi dan penguraian mikroba. Salah satu makanan yang sering ditambahkan 

pengawet yakni mie basah karena relatif mudah rusak dan memiliki waktu 

penyimpanan yang cukup pendek. Oleh karena itu, banyak dari beberapa produsen 

mie basah yang menambahkan pengawet untuk memperpanjang masa simpan. 



3 

 

 

Penambahan formalin juga menghasilkan tekstur mie lebih kenyal, lebih awet dan 

dapat disimpan hingga empat hari (Tumbel, 2012).  

Selama ini dikenal ada beberapa cara menganalisis formaldehid dalam 

sampel makanan, antara lain dengan metode kolorimetri (Altshuller, dkk, 1961), 

spektrofotometri (Wang, dkk, 2007), kromatografi cair kinerja tinggi (Li, dkk, 

2007), dan kromatografi gas (Bianchi, 2007). Analisis formalin secara 

kromatografi gas dan kromatografi cair merupakan instrumentasi yang relatif 

mahal dan rumit. Selain itu, dibutuhkan proses derivatisasi menggunakan zat 

penderivat yang mahal sehingga tidak cocok untuk analisis rutin yang relatif 

murah. Oleh karena itu, diperlukan metode analisis yang lebih sederhana, cepat, 

ekonomis, dan sensitif. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

kolorimetri dengan spektrofotometri UV-Vis menggunakan pereaksi Nash untuk 

analisis kuantitatif (Suryadi, 2010). Analisis kuantitatif formalin dilakukan 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis berdasarkan reaksi antara formaldehida 

dengan pereaksi Nash yang menghasilkan senyawa kompleks 3,5-diasetil-1,4-

dihidrolutidin (DDL) (Nash, 1953). 

Penelitian tentang analisis formalin pernah dilakukan sebelumnya, namun 

tujuan, lokasi, sampel, dan metode pengujian yang digunakan berbeda. Dengan 

demikian, penelitian ini relatif belum pernah dilakukan sejauh penelusuran 

pustaka, sampel mie basah yang digunakan dalam penelitian ini berasal dari pasar 

tradisional di wilayah Kabupaten Sleman, Yogyakarta. Metode yang digunakan 

adalah spektrofotometri UV-Vis dengan pereaksi Nash untuk analisis kuantitatif, 

serta mempelajari kondisi optimum preparasi sampel, yaitu mempelajari pengaruh 
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rasio volume aquades sebanyak 30, 50, 70, 110, dan 150 mL dengan H3PO4 

sebanyak 3, 5, 10, 15, dan 17 mL, serta temperatur destilasi sederhana meliputi 

86, 88, 91, 95, dan 100
o
C. 

 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Mie basah didapatkan dari empat pasar tradisional di Kabupaten Sleman yaitu 

pasar Colombo, pasar Giwangan, pasar Gowok, dan pasar Maguwo. 

2. Metode analisis formalin menggunakan spektrofotometri UV-Vis dengan 

pereaksi Nash. 

3. Kondisi optimum preparasi kadar formalin pada sampel mie basah meliputi 

penentuan rasio volume aquades dengan larutan H3PO4, dan temperatur 

destilasi sederhana 

 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan batasan masalah diatas dapat dirumuskan 

masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimana kondisi optimum preparasi sampel mie basah untuk penentuan 

kadar formalin yang meliputi variasi rasio volume aquades dengan larutan 

H3PO4, dan temperatur destilasi sederhana? 

2. Berapa nilai validasi metode untuk penentuan kadar formalin yang meliputi 

simpangan baku relatif, batas deteksi (LOD), dan batas kuantitasi (LOQ) 

secara spektrofotometri UV-Vis? 
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3. Berapa kadar formalin dalam mie basah menggunakan pereaksi Nash secara 

spektrofotometri UV-Vis? 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah diatas maka tujuan penelitian ini adalah:  

1. Menentukan kondisi optimum preparasi sampel mie basah untuk penentuan 

kadar formalin yang meliputi rasio volume aquades dengan larutan H3PO4, 

dan temperatur destilasi sederhana 

2. Menentukan nilai validasi metode untuk penentuan kadar formalin yang 

meliputi simpangan baku relatif, batas deteksi (LOD), dan batas kuantitasi 

(LOQ) secara spektrofotometri UV-Vis 

3. Mengukur kadar formalin dalam mie basah menggunakan pereaksi Nash 

secara spektrofotometri UV-Vis 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Mahasiswa  

Menambah pengetahuan dan wawasan dibidang analisis kuantitatif pada 

bahan tambahan pangan yakni pengawet formalin. 

2. Bagi Akademik  

Sebagai bahan informasi dan referensi bagi mahasiswa yang akan 

mengembangkan metode uji kuantitatif pada sampel yang terindikasi bahan 

tambahan pangan yang terlarang yakni pengawet formalin. 
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3. Bagi Masyarakat  

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang penggunaan bahan 

terlarang pada bahan makanan dan membantu pemerintah daerah untuk 

mengontrol penggunaan bahan tambahan pangan (food additive) khususnya 

penggunaan formalin. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap kandungan formalin pada mie basah 

maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Hasil uji metode preparasi sampel menggunakan destilasi sederhana dengan 

berbagai variasi, maka diperoleh kondisi optimum sebagai berikut: digunakan 

aquades 50 mL, dengan temperatur 91
o
C, dan asam fosfat 10% 10 mL. 

2. Hasil uji validasi dari metode untuk analisis formalin menunjukkan hasil yakni 

nilai koefisien variasi (RSD %) 1,16 %, batas deteksi (LOD) sebesar 0,146 

µg/mL dan batas kuantitasi (LOQ) sebesar 0,489 µg/mL. Dari hasil tersebut, 

dapat disimpulkan bahwa metode validasi terbukti cukup baik. 

3. Dari hasil uji kuantitatif dengan alat spektrofotometri pada panjang gelombang 

413 nm, konsentrasi sampel A (pasar Colombo) sebesar  1,1631 µg/mL, 

sampel B (pasar Maguwo) sebesar 1,8261 µg/mL, sampel C (pasar Gejayan) 

sebesar 0,8853 µg/mL dan sampel D (pasar Gowok) sebesar 0,0778 µg/mL. 

 

B. Saran 

Perlu dilakukan studi lebih lanjut untuk analisis formalin pada berbagai 

makanan dengan metode lainnya seperti HPLC atau kromatografi gas.   
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Penentuan Kondisi Optimum Destilasi 

1. Penentuan Volume Optimum Aquades 

Tabel 1. Penentuan Volume Optimum Aquades 

H2O H3PO4 10% Temperatur Formalin Absorbansi 

30 mL 10 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,338 

50 mL 10 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,594 

70 mL 10 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,442 

110 mL 10 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,248 

150 mL 10 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,167 

 

2. Penentuan Volume Optimum Asam Fosfat 10% 

Tabel 2. Penentuan Volume Optimum Asam Fosfat 10% 

H2O H3PO4 10% Temperatur Formalin Absorbansi 

50 mL 3 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,402 

50 mL 5 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,462 

50 mL 10 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,594 

50 mL 15 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,424 

50 mL 17 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,373 

 

3. Penentuan Optimum Temperatur Destilasi 

Tabel 3. Penentuan Temperatur Optimum Destilasi Sederhana 

H2O H3PO4 10% Temperatur Formalin Absorbansi 

50 mL 10 mL 86 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,416 

50 mL 10 mL 88 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,420 

50 mL 10 mL 91 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,594 

50 mL 10 mL 95 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,325 

50 mL 10 mL 100 
0
C 10 ppm (10 mL) 0,206 
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Lampiran 2. Uji Linieritas dan Pembuatan Kurva Kalibrasi 

Tabel 4. Tabel Kurva Kalibrasi 

No Konsentrasi (µg/mL) Absorbansi 

1 0  0,002 

2 1  0,098 

3 2  0,223 

4 3 0,324 

5 4 0,438 

6 5 0,550 

7 6 0,662 

8 7 0,782 

Keterangan : 

Persamaan regresi : Y = 0,1116x – 0,0058 

Koefisien korelasi : 0,9995 

Panjang gelombang  : 413 nm 

 

Lampiran 3. Penentuan Uji Koefisien Variasi, Batas Deteksi, dan Batas 

Kuantitasi 

1. Uji Simpangan Baku (DS) dan Simpangan Baku Relatif (%RSD) 

Tabel 5. Tabel Simpangan Baku dan Simpangan Baku Relatif 

No Kadar Formalin (μg/mL) 

(i) 

Absorbansi 

(i) 

xi² 

1 2 0,223 0,049729 

2 2 0,225 0,050625 

3 2 0,218 0,047524 

4 2 0,221 0,048841 

5 2 0,219 0,047961 

6 2 0,222 0,049284 

∑ (Jumlah) 1,328 0,293964 

Rata-rata 0,2213333 0,048994 

SD 0,0025819  

RSD (%) 1,16%  
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Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui 

Simpangan Baku (Standar Deviasi / SD) : 

s = √
 ∑   

   ∑     
 
   

 
   

       
 

∑   
 
    = 1,328 

(∑   
 
   )² = 1,382² = 1,763584 

∑   
  

    = 0,293964 

s = √
 ∑   

   ∑     
 
   

 
   

       
 

s² = 
                     

    
           

s² = 0,0000067 

s = √          

s = 0,00258199 

Simpangan Baku Relatif (RSD%) : 

KV  = 
  

 ̅
 x 100% 

KV = 
          

         
 x 100% 

KV = 1,16% 
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2. Batas Deteksi dan Batas Kuantitasi 

Tabel 6. Tabel Batas Deteksi dan Batas Kuantitasi 

No Konsentrasi 

(μg/mL) (x) 

Absorbansi 

(y) 

Yi (y-yi) (y-yi)² 

1 0 0,002 0 0,002 0,000004 

2 1 0,098 0,1058 -0,0078 0,00006084 

3 2 0,223 0,2174 0,0056 3,136E-05 

4 3 0,324 0,329 -0,005 0,000025 

5 4 0,438 0,4406 -0,0026 6,76E-06 

6 5 0,55 0,5522 -0,0022 4,84E-06 

7 6 0,662 0,6638 -0,0018 3,24E-06 

8 7 0,782 0,7754 0,0066 4,356E-05 

    Jumlah 0,0001796 

s(y/x)² 2,99333E-05     

s(y/x) 0,00546     

LOD 12,06586022     

LOQ 40,21953405     

 

S(y/x)
2
 = 

∑       

   
  = 

∑           

    
 = 0,0000299 

S(y/x) = √  
 

 
   = √          = 0,00546 

LOD = 
      

 

 
 

 
 = 

          

      
 = 0,146 

LOQ = 
       

 

 
 

 
 = 

            

      
 = 0,489 
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Lampiran 4. Perhitungan Konsentrasi Sampel Mie Basah  

Perhitungan Konsentrasi sampel mie basah dengan menggunakan 

persamaan regresi linier yang diperoleh adalah y = 0,1116x - 0,0058 

  
   

 
 

Keterangan : C = Konsentrasi (ppm) 

 A = Absorbansi 

 a = 0,1116 (L· mg
-1

 · cm
-1

) 

 b = 0,0058 (intersep) (Sitorus, 2009). 

 

Konsentrasi Sampel A :   
              

      
        µg/mL 

Konsentrasi  Sampel B :   
              

      
        µg/mL 

Konsentrasi Sampel C :   
              

      
        µg/mL 

Konsentrasi Sampel D :   
               

      
        µg/mL 

 

Tabel 7. Tabel Konsentrasi Sampel Mie Basah 

No. Kode Sampel 
Pengukuran Absorbansi Absorbansi 

Rata-Rata 

Konsentrasi 

(ppm) I II III 

1 Sampel A 0,124 0,122 0,127 0,124 1,1631 

2 Sampel B 0,209 0,198 0,205 0,204 1,8261 

3 Sampel C 0,099 0,095 0,087 0,093 0,8853 

4 Sampel D  0,000 0,002 0,005 0,0023 0,0778 
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Lampiran 5. Dokumentasi 

   

             Destilasi Sederhana                                    Mie Basah (Sampel A)  

   

        Mie Basah (Sampel C)                                      Mie Basah (Sampel D) 

    

Mie basah (Sampel B)                Sampel A1                              Sampel A2 
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       Sampel B3                           Sampel B1                       Sampel B2 

  

         Sampel B3                            Sampel C1                       Sampel C2 

  

           Sampel C3                                                  Sampel D
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