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- Jangan Gunakan Formalin untuk Pengawetan Pangan

Penggunaan bahan terlarang untuk mengawetkan produk pangan sampai
hari ini masih banyak dijumpai. Salah satunya adalah penggunaan formalin untuk
memperpanjang umur simpan tahu, dan bahkan disinyalir pula bahwa formalin
dipergunakan untuk mengawetkan daging ayam segar oleh sementara pedagang
(sumber: Muchtadi & Puspitasari, 1997). Hasil survei pada tahun 1993 yang lalu
menunjukkan bahwa di DKI Jakarta, 2 dari 7 pasar swalayan (29%), dan 8 dari 14
pedagang di pasar tradisional (57%) menjual tahu berformalin, dengan kadar 1,25

s/d 3,86 miligram per 100 gram tahu.

Formalin memang terbukti mampu memperpanjang umur simpan tahu,
seperti  dibuktikan oelh hasil penelitian Winarno tahun 1978 berikut ini:
perendaman dalam larutan formalin 2% selama 3 menit saja, terbukti mampu
memperpanjang umur simpan tahu sampi 4-5 hari, sedangkan tahu yang direndam
air hanya mampu bertahan 1-2 hari. Yang menjadi masalah formalin bukan
merupakan BTP - Bahan Tambahan Pangan (food additive). Dalam Peraturan
Menteri Kesehatan RI No. 722/Men.Kes/Per/IX/88 formalin dilarang untuk
digunakan dalam makanan maupun minuman. Bahkan 84 tahun sebelum terbitnya
peraturan di Indonesia tersebut, penggunaan formalin dalam makanan atau

minuman telah dilarang di Amerika Serikat.

Mengapa penggunaan formalin dilarang ? Formalin adalah larutan 30 s/d
40% formaldehid dalam air. Sebenamya formalin lebih sesuai dipergunakan
sebagal antiseptik untuk membunuh bakteri dan kapang, terutama untuk
menyucikan peralatan kedokteran, dan mengawetkan sepsimen biologi, termasuk
mayat manusia. Berdasarkan berbagai penelitian disimpulkan bahwa formalin
tergolong sebagai karsinogen, yaitu senyawa yang dapat menyebabkan timbulnya
kanker. Padahal sudah menjadi kesepakatan umum di kalangan para ahli pangan

bahwa semua bahan yang terbukti bersifat karsinogenik tidak boleh dipergunakan



dalam makanan maupun minuman. Di Amerika Serikat prinsip ini dikenal dengan

nama Delaney Clause.

Sebenarnya beberapa alternatif untuk pengawetan tahu telah
dikembangkan. Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh IPB (Institut Pertanian
Bogor) dirckomendasikan bahwa untuk mendapatkan umur simpan 5 hari atu
lebih tahu dapt diawetkan dengan pengasapan (24 jam), atau direndam dalam

larutan garam 4% yang diasamkan dengan asam cuka. (BW)



Tahu Mengandung Formalin Masih Beredar di Pasar
Health: Monday, 5 January 2004 13:54:36 WIB

Formalin memang terbukti mampu memperpanjang umur simpan tahu,
seperti dibuktikan oeth hasil penelitian Winarno tahun 1978 berikut ini:
perendaman dalam larutan formalin 2% selama 3 menit saja, terbukti mampu
memperpanjang umur simpan tahu sampi 4-5 hari, sedangkan tahu yang direndam
air hanya mampu bertahan 1-2 hari. Yang menjadi masalah formalin bukan
merupakan BTP - Bahan Tambahan Pangan (food additive). Dalam Peraturan
Menteri Kesehatan RI No. 722/Men.Kes/Per/[X/88 formalin dilarang untuk
digunakan dalam makanan maupun minuman. Bahkan 84 tahun sebelum terbitnya
peraturan di Indonesia tersebut, penggunaan formalin dalam makanan atau

minuman telah dilarang di Amerika Serikat.

Mengapa penggunaan formalin dilarang ? Formalin adalah larutan 30 s/d
40% formaldehid dalam air. Sebenarnya formalin lebih sesuai dipergunakan
sebagai antiseptik untuk membunuh bakteri dan kapang, terutama untuk
menyucikan peralatan kedokteran, dan mengawetkan sepsimen biologi, termasuk
mayat manusia. Berdasarkan berbagai penelitian disimpulkan bahwa formalin
tergolong sebagai karsinogen, yaitu senyawa yang dapat menyebabkan timbulnya
kanker. Padahal sudah menjadi kesepakatan umum di kalangan para ahli pangan
bahwa semua bahan yang terbukti bersifat karsinogenik tidak boleh dipergunakan
dalam makanan maupun minuman. Di Amerika Serikat prinsip ini dikenal dengan

nama Delaney Clause.

Sebenarnya beberapa alternatif untuk pengawetan tahu telah
dikembangkan. Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh IPB (Institut Pertanian
Bogor) direkomendasikan bahwa untuk mendapatkan umur simpan 5 hari atu
lebih tahu dapt diawetkan dengan pengasapan (24 jam), atau direndam dalam
larutan garam 4% yang diasamkan dengan asam cuka'Ditemukannya makanan
terbuat dari sari kacang kedele mengandung formalin yang kini banyak beredar di

pasar tradisional itu, setelah tim dari Dinas Kesehatan Kota Cirebon terjun



langsung memeriksa sampel makanan tersebut,” kata Kepala Dinas Kesehatan
Kota Cirebon Sudiono Munada, akhir pekan lalu. Ia mengatakan, dari 66 sampel
tahu mentah yang diambil dari 180 pedagang tahu, ternyata setelah diteliti

diketahui sebanyak 25 persen mengandung zat pengawet sejenis formalin.

Tahu yang mengandung bahan formalin dapat diketahui selain fisiknya
yang kenyal, juga memiliki bau yang sangat menyengat. Dimasukkannya formalin
dalam proses pembuatan tahu dimaksudkan agar tahu lebih tahan lama bila
disimpan sebelum terjual atau dimasak.
"Dengan campuran formalin, tahu memang lebih awet tiga hingga empat hari
dibandingkan dengan tahu yang hanya menggunakan pengawet berupa garam dan
kunyit," katanya.

Ia mengaku belum bisa memastikan apakah bahan pengawet sejenis
formalin ini dicampur oleh produsen atau pedagang tahu. "Kami masih melakukan
penyelidikan dengan mengambil sampel dari sejumlah produsen tahu yang biasa
diedarkan di Kota Cirebon,” tandasnya. Sudiono menegaskan tahu yang
mengandung bahan formalin sangat berbahaya bagi kesehatan tubuh manusia.
Formalin adalah zat kimia yang biasa digunakan untuk industri tekstil dan bahan
pengawet mayat.

Akibatnya, ribuan warga Cirebon dan sekitarnya terancam tekena
penyakit paru paru, gangguan pernapasan serta bisa menimbulkan kanker.
Pasar tradisioanl di Cirebon yang diduga masih mengedarkan tahu berformalin
ini, kata dia, yakni di Pasar Pagi, Pasar Drajat, Pasar Kanoman dan Pasar
Perumnas. "Kami belum bisa melakukan tindakan hukum kepada para pengedar

tahu berformalin ini," katanya.  Sumber Pd Persi
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ABSTRAK

ANALISIS BAHAN ADITIF PADA TAHU KUNING
DAN TINJAUAN ISLAM

OLEH
Farida Nurbaeti

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya kandungan
bahan aditif berbahaya seperti formalin, boraks dan methanil yellow pada tahu
kuning kemudian dianalisis secara sains dan Islam. Dalam melakukan analisis
Islam dengan kaidah ushul figh dan pengambilan hukumnya menggunakan
metode pengqivasan dan saddudzariah.

Penelitian ini dilakukan dengan mengambil sampel di 5 wilayah pasar di
daerah kotamadya Yogyakarta. Data hasil dari penelitian ini dijadikan sebagai
sumber data primer.

Hasil dari penelitian ini adalah tidak adanya kandungan bahan aditif
berbahaya pada tahu kuning yang beredar di wilayah kotamadya Yogyakarta
sehinzga tahu kuning yang ada adalah aman untuk dikonsumsi atau halal.

Kata kunci: bahan aditif, tahu kuning , halal.
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BABI

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah
Allah SWT telah menganugerahkan kepada kita, semua yang
memfasilitasi kehidupan, salah satunya adalah makanan atau pangan yang
merupakan kebutuhan mendasar bagi mahluk hidup.

Dalam Al Qur’an surat Q.S. Al Anbiya ayat 8

Ll 18 65 alld 5IST 0 s AL 1)
Artinya: “Dan tidaklah Kami jadikan mereka tubuh—tubuh yang tiada
memakan makanan dan tidak (pula) mereka itu orang-orang yang

kekal”.!

Tersirat dari ayat diatas bahwa kehidupan manusia tidak mungkin
bertahan tanpa tersedianya bahan makanan. Begitu penting makanan untuk
kehidupan sehingga alam sudah mengatur bahwa proses makanan itu diiringi
oleh rasa nikmat, yang sering membuat orang lupa bahwa makan itu untuk
hidup bukan hidup untuk makan.

Sebuah ungkapan “manusia itu tergantung dari apa yang dimakan”,
bagaimanapun tidak dapat disangkal dan diragukan lagi bahwa makanan yang

sehat dan menyehatkan berhubungan dengan hidup yang sehat.’ Pangan

" Anonim, 4/ Qur an dan T erjemahnya, (Jakarta: Depag R, 1993), him 496
2 http=www//members.tripod.com/pagihp/artikel5.htm
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merupakan bahan atau material yang bila dimakan atau diserap oleh tubuh
akan dapat menghasilkan energi atau tenaga.”

Awalnya manusia membutuhkan makanan hanya untuk mengurangi
rasa lapar tanpa diketahui komposisi dan nilai gizinya. Dewasa ini semua
aspek dalam pengolahan dan penyajian makanan sedikit banyak mengalami
perubahan. Hal in1 menggambarkan perkembangan [PTEK serta perubahan
sosial yang begitu cepat, terutama di kota-kota besar.

Padatnya penduduk diikuti perubahan gaya hidup modem
mengakibatkan tuntutan kebutuhan manusia meningkat baik secara kualitas
maupun kuantitas. Dalam rangka memenuhi kesejahteraannya, manusia
berusaha meningkatkan kualitas bahan makanan sehingga meningkatkan
selera, seperti memberi essens atau aroma makanan, bahan pewarna juga zat
pengawet agar makanan lebih tahan lama. Hal ini biasa ditemui pada makanan
yang diperjualbelikan.

Kemudahan-kemudahan yang diperoleh dengan cara ini sangat
menarik daya beli masyarakat, sehingga tanpa disadari ternyata produk
makanan tersebut sulit dideteksi kehalalannya tanpa melalui proses penelitian
khususnya masalah komposisi. Dengan tidak adanya penelitian di
laboratorium disertai p@flgkajian dan pengawasan pada saat produksi
berlangsung sulit diketahui kandungan yang ada dalam makanan tersebut

sudahkah sesuai dengan ketentuan Islam maupun kesehatan.

2 Khamidinnal, S.Si. Diktat Kuliah Analisis Bahan Pangan, (Yogyakarta: IAIN), 2001.
him.1
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Bahan pangan pada umumnya mudah rusak dikarenakan suhu,
kelembaban udara yang tinggi yang bisa dengan mudah menyebabkan jasad
renik  untuk mengadakan perusakan pangan, sedangkan manusia
membutuhkan kecukupan pangan dengan mutu yang baik dan tersedia setiap
saat padahal bahan pangan dihasilkan secara musiman.

Tahu adalah makanan yang sangat umum dikonsumsi masyarakat.
Kecuali harganya yang murah rasanya juga enak dengan gizi yang baik. Tahu
merupakan pangan yang cepat membusuk, karena tahu termasuk makanan
olahan basah juga karena pada tahu kandungan proteinnya cukup tinggi
sehingga merupakan media yang baik untuk pertumbuhan jasad renik
pembusuk seperti bakteri.

Tahu adalah dadih kedelai. Tahu menjadi pengganti daging tiruan di
Cina sejak 2000 tahun yang lalu. Kini sudah menyebar di penjuru di dunia
dan menjadi semakin populer. Hal ini terjadi karena meningkatnya tuntutan
pilthan pangan yang menginginkan makanan yang segar sehat, tidak terlalu
memberatkan lambung, berkalori rendah, berprotein tinggi dan rasanya yang
blend neutral tetapi sedikit manis.’

Perubahan kebutuhan masyarakat yang semakin tinggi, penggunaan
bahan aditif tidak dapat dihindari. Pada umumnya penggunaan bahan aditif di
Indonesia belum memenuhi kriteria atau aturan yang telah dikeluarkan oleh
Menteri Kesehatan RI, terutama terjadi pada industri-industri kecil atau rumah

tangga. Hal ini disebabkan karena kurangnya pengetahuan atau memang

* F.G.Winamo, PANGAN, Gizi Tekhnologi dan Konsumen, (Jakarta: Pen. PT Gramedia..
1993), him. 258.



sengaja  ditambahkan  dengan  maksud-maksud  tertentu  seperti
mempertahankan nilai gizi, cita rasa, mutu dan kestabilan makan, tetapi akhir-
akhir ini penggunaan bahan aditif sudah sangat mengecewakan, karena
ternyata banyak penyalahgunaan dalam pemakaiannya.

Diberitakan melalui televisi (SCTV, Liputan 6 Petang; tanggal 26-04-
2003) terdapat kesalahan dan keracunan pada tepung karena penambahan
boralgs di daerah Pekanbaru. 62% tahu di Jakarta Selatan mengandung

~
formalin, demikian berita yang menghiasi harian KOMPAS. Dalam artikel

Pikiran Rakyat juga dituliskan 25% tahu membahayakan, Pemerintah Kota
Cirebon lamban tangani tahu berasa formalin. Beberapa waktu yang lalu kita
juga pernah dihebohkan dengan berita Mie basah yang mengandung formalin
dan penyalahgunaan zat pewarna tekstil atau cat yang ditambahkan pada
makanan dan sepertinya berita seperti ini sudah bukan rahasia lagi.

Berita tentang MSG (monosodium glutamat/vetsin) Ajinomoto yang
menghebohkan itu tentu belum hilang dalam ingatan kita, di awal Januari
2001 lalu. Saat itu melalui fatwanya MUI menyatakan Ajinomoto sebagai
makanan yang haram karena mengandung babi. Bila dirunut, deretan kasus
penyalahgunaan “bahan pangan” tersebut akan semakin banyak dan akan lebih
banyak lagi jika kita memasukkan syarat kehalalan yang sesungguhnya
merupakan syarat mutlak bahan pangan bagi umat Islam.

Penambahan anan sudah umum dilakukan,

walaupun sebenarnya tidak secara langsung mempengaruhi usaha pemenuhan

gizi seseorang. Penentuan mutu makanan pada umumnya tergantung pada



beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna, tekstur, nilai gizi, dan sifat
mikrobiologisnya. Sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan, secara visual
TN ——

faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan.’
Pada pembuatan tahu kuning pewarna alami yang sering digunakan adalah
kunyit yang diparut dan diperas.

Pengawetan tahu kuning akan menjadi lebih tahan lama jika dilakukan
perebusan, pendinginan dan atau perendaman. Tapi dari fakta diatas ada
kecurigaan pengawetan pada tahu dengan penambahan zat kimia (formalin
dan boraks) vyang dilarang penggunaannya pada makanan karena
membahayakan kesehatan dan keselamatan jiwa masyarakat yang
mengkonsumsi pangan tersebut.

Kepala Bidang Pengujian Pangan dan Bahan Berbahaya Badan
Pengawas Obat dan Makanan (Kompas, 6/3/03), mengungkapkan bahwa
formalin adalah bahan yang selain digunakan untuk mengawetkan mayat,
biasanya juga digunakan sebagai desinfektan, antiseptik, dan penghilang bau.
Bahan ini bisa bereaksi cepat dengan lapisan lendir saluran pencernaan dan
saluran pernapasan. Pada dosis rendah, bahan ini dapat menyebabkan sakit
perut akut disertai muntah-muntah, timbul depresi susunan syaraf, serta
kegagalan peredaran darah. Pada dosis tinggi dapat menyebabkan kejang-
kejang, kencing darah, tidak bisa kencing, serta muntah darah yang pada

akhirnya bisa menyebabkan kematian.

,4 FG Winarno, Kimia Pangan dan Gizi,(Jakarta: PT Gramedia),1989. him.171



Boraks biasanya digunakan sebagai pengawet kayu, pengontrol kecoa,
dan bahan pembersih. Penggunaan boraks pada dosis rendah dapat
terakumulasi di otak, hati, lemak, dan ginjal. Dalam jumlah banyak, dapat
mengakibatkan demam, koma, kerusakan ginjal, pingsan, dan kematian.
Ironinya, gejala keracunan boraks umumnya baru muncul 3-5 hari kemudian.
Dengan gejala mual, muntah, diare berlendir dan berdarah, kejang, bercak-
bercak pada kulit, dan kerusakan ginjal.

Faktor yang penting yang harus dimiliki oleh makanan yang akan
dikonsumsi oleh manusia adalah keselamatan bagi konsumen. Bagaimanapun
tinggi nilai gizinya, indah penampilannya serta lezat rasanya tetapi
mengandung zat-zat dan kuman penyakit yang membahayakan, maka jenis
makanan tersebut tidak ada artinya bagi manusia, karena itu masalah
keamanan pangan menjadi penting artinya bagi masyarakat.

Uraian latar belakang masalah diatas itulah penyusun merasa tertarik
untuk meneliti mengenai bahan aditif yang berbahaya pada tahu kuning
khususnya yang beredar di daerah kotamadya Yogyakarta. Melakukan analisis
adanya formalin, boraks dan pewarna berbahaya yang ada pada sampel tahu
kuning. Hal ini penyusun anggap menarik karena bagaimanapun tahu

merupakan makanan yang sangat umum dikonsumsi masyarakat.

. Batasan Masalah

Permasalahan pada penelitian ini agar tidak meluas dan lebih

terfokuskan terdapat pembatasan masalah. Tahu yang akan digunakan sebagai



sampel dalam penelitian ini adalah tahu kuning yang ada atau berada di
beberapa pasar di daerah kota Yogyakarta. Bahan aditif yang akan diuji dalam
penelitian ini adalah bahan aditif yang dilarang digunakan atau ditambahkan
pada makanan.

Bahan aditif yang dilarang digunakan pada makanan diantaranya
methanil yellow sebagai bahan pewarna kuning juga formalin dan boraks

sebagai bahan pengawet.

C. Rumusan Masalah
Permasalahan yang diajukan dalam penelitian ini dirumuskan sebagai
berikut:
1. Adakah penambahan methanil yellow sebagai bahan pewarna pada tahu
kuning?
2. Adakah penambahan bahan pengawet (formalin) pada tahu kuning?

Adakah penambahan bahan pengawet (boraks) pada tahu kuning?

(98}

4. Bagaimanakah tinjauan Islam terhadap bahan aditif khususnya yang

berbahaya, seperti formalin, boraks dan methanil yellow?

D. Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui ada tidaknya penambahan bahan pewarna methanil
yellow yang terdapat pada tahu kuning,
2. Untuk mengetahui ada tidaknya bahan pengawet (formalin) yang terdapat

pada tahu kuning.
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Untuk mengetahui ada tidaknya bahan pengawet (boraks) yang terdapat
pada tahu kuning.
Untuk mengetahui tinjauan Islam terhadap bahan aditif khususnya yang

berbahaya, seperti formalin, boraks dan methanil yellow?

E. Kegunaan Penelitian

Diharapkan dari hasil penelitian ini akan berguna bagi peneliti, ilmu

pengetahuan dan masyarakat pada umumnya, vyaitu;

1.

L2

Sebagai sumber informasi tentang ada tidaknya methanil yellow yang

terdapat pada tahu kuning,

. Sebagai sumber informasi tentang ada tidaknya bahan pengawet (formalin)

yang terdapat pada tahu kuning.

Sebagai sumber informasi tentang ada tidaknya bahan pengawet (boraks)
yang terdapat pada tahu kuning.

Sebagai sumber informasi tentang tinjauan Islam terhadap bahan aditif
khususnya yang berbahaya, seperti formalin, boraks dan methanil yellow?
Sebagai informasi bagi masyarakat umum dan dunia kesehatan khususnya
mengenai jenis bahan aditif dan mengenai protein nabati khususnya

kedelai.
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BABYV

PENUTUP

A. Kesimpulan

‘t\)

Dari penelitian laboratorium terhadap sampel vang diujikan dapat diambil
sebuah kesimpulan bahwa tidak ada kandungan bahan aditif berbahaya
yang terkandung pada tahu kuning yang beredar di wilayah kotamadya
Yogyakarta atau tahu kuning vang ada aman untuk dikonsumsi.

Hasil analisis data dengan menggunakan metode penggivasan dan
saddudzari’ah menyimpulkan bahwa tidak memenuhi ©ilat hukum yang
memabukkan atau merusak akal atau dari segi syar’i dilihat dari asal,
proses dan hasil dari tahu kuning adalah baik maka tahu kuning

dihalalkan.

B. Saran-Saran

H
i.

.t\.)

Masyarakat periu diberikan informasi yang seluas-luasnya tentang tips
memilih bahan makanan yang memenuhi sa/alan thoyyiban baik dari etika
dagang, penampilan, kemasan maupun kesehatan.

Masyarakat harus lebith tanggap terhadap makanan yang dikonsumsi,
seperti mengkonsumsi produk dengan harga yang pantas sesuai kandungan
bahan yang digunakan. Tidak mungkin sirop dengan kandungan gula

cukup bila harga sirop tersebut perbotol seperlima harga gula di pasaran.



3. Bahwa makanan atau minuman atau barang yang diproses secara
biotekhnologi dan biokimiawi seharus mengikuti kaidah hukum syara’
dengan syarat asal makanan dan minuman.

4. Terlepas dari kontraversi halal dan haram bahan aditif, semesti ya pihak

- produsen lebih berhati-hati dalam menggunakan bahan aditif dan
transparansi terhadap informasi muty produknya kepada masyarakat.
5. Hendaknya pemerintah dan lembaga terkait lebih proaktif melindungi

+ =4

rkonsumen dari produk yang dapat merugikan, baik dari segi keimanan
(mencegah konsumen muslim dari memkonsumsi produk haram) maupun
keschatan, (dampak bahan aditif berbahava seperti produk dengan zat

pewarna atau bahan pengawet belebihan yang dampaknya sungguh buruk

bagi kesehatan) apapun itu agama konsumen.

C. Penutup

Akhimya dengan mengucapkan syukur yang berlimpah kepada Allah
SWT vang telah memberikan segalanya kepada penulis sehingga bisa
menyelesaikan skripsi ini walaupun masih banyak membutuhkan banyak
perbaikan. Penulis sadar bahwa semua ini karena keterbatasan penulis baik
dari segi waktu maupun tingkat berfikir . Oleh karena itu penulis sangat
mengharapkan masukan dan saran-saran yang konstruktif dari para pembaca
sehingga penulisan ini menjadi lebih mendekati sempurna karena tidak ada

kesempurnaan dcxkam perjalanan hidup ini kecuali Dia.



Penulis juga mengucapkan terimakasih
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