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ABSTRACT

Formalin or formaldehyde is a harmful and toxic chemical compound that should not
be used as food additives (BTM), as this has been regulated in Permenkes RI. 722 / MENKES /
PER / IX / 1988. High formalin content in the body will cause stomach irritation, allergies,
carcinogenic, and mutagenic, if inhaled will stimulate the occurrence of irritation of the nose,
throat and eyes. Formalin is often used as a preservative in fishery products, including vannami
shrimp. Vannami shrimp contains high protein and is often consumed by the community.
Decreased levels of formalin in shrimp products can be done with the addition of lime. The
purpose of this study was conducted to determine the effect of adding the concentration of
lemon to decreased levels of formalin in white shrimp with visible spectrophotometer.

This research uses experimental method with quantitative analysis technique. The
parameters observed were variation of lime concentration (0%, 1%, 3%, 7%). Furthermore,
samples intentionally added formalin, soaked lime solution with different concentration
variations. Qualitative tests and determination of formalin levels were performed by using
Schiff reagents and using a visible spectrophotometer.

The results of the study, the average level of formalin without immersion of lime
7.584%. While the average level of formalin with immersion of lemon concentration of 1%, 3%,
and 7% respectively were 0.126%, 0.269%, and 0.726%. While the results of statistical tests
conducted can be concluded that there is a significant effect of adding the concentration of lime
on the decrease in formalin content in vannami shrimp.
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PENDAHULUAN

Pengawetan makanan dapat dilakukan melalui berbagai cara diantaranya dengan
penggaraman. Namun, para produsen udang banyak yang menggunakan bahan kimia
yang berbahaya untuk bahan pengawet, contohnya formalin. Dalam beberapa reaksi
kimia, misalnya hidrolisis, asam dapat berfungsi sebagai katalis, selain sebagai reaktan
dan produk (Wilson dan Goulding, 1989). Riawan (1990) mengemukakan bahwa
pemisahan aldehid dalam suatu campuran, diantaranya dapat dilakukan dengan asam.
Formaldehida adalah senyawa aldehid yang paling sederhana (Fessenden dan
Fessenden, 1986). Selain itu formalin juga merupakan senyawa reaktif yang berikatan
dengan senyawa di dalam bahan makanan yang bisa dikonsumsi  seperti protein, lemak,
dan karbohidrat (Suntoro, 1983). Pada saat ini, formalin masih sering digunakan oleh
masyarakat sebagai pengawet pada makanan dengan alasan formalin adalah pengawet
yang paling efektif untuk digunakan. Bahkan terkadang penggunaannya dalam jumlah
yang sangat besar. Ambang batas aman formalin di dalam tubuh menurut IPCS
(International Programme on Chemical Safety) lembaga khusus PBB yang bertugas
mengontrol keselamatan penggunaan bahan kimia dalam bentuk cairan adalah 1
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mg/liter, sedangkan dalam bentuk makanan untuk orang dewasa adalah 1,5 – 14
mg/hari (Wisnu, 2006 dan Nurheti, 2007).

Masyarakat terkadang kurang memperhatikan dan memahami efek negatif bagi
kesehatan sekalipun dikonsumsi dalam jumlah yang sedikit (kecil). Kandungan
formalin yang tinggi di dalam tubuh akan menyebabkan iritasi lambung, alergi, bersifat
karsinogenik, dan bersifat mutagen serta orang yang mengkonsumsinya akan
mengalami muntah, diare dan kencing bercampur darah dan apabila terhirup akan
merangsang terjadinya iritasi pada hidung, tenggorokan, dan mata (Winarno, 2004).

Selain itu, formalin pada konsentrasi rendah sekalipun (4%) dapat mengeraskan
jaringan. Sedangkan pada konsentrasi tinggi (40%) dan juga dapat mengeraskan
jaringan serta mengendapkan protein sehingga protein tidak dapat dicerna (Suntoro,
1983). Formalin dapat menyebabkan pengerasan jaringan pada bahan makanan, selain
itu sulit untuk dicerna dan diserap (Apriyantono, 2002 ; Hove dan Lohrey, 1976).
Bahan makanan yang sulit dicerna akan mengganggu penyediaan kebutuhan protein dan
asam amino dalam tubuh. Kegagalan penyerapan makanan (absorpsi) zat gizi menjadi
salah satu penyebab kekurangan gizi sekunder (Chandrasoma dan Taylor, 2006).

Penambahan jeruk nipis (Citrus aurantifolia s.) pada pengolahan bahan
makanan mungkin sudah tidak asing lagi, khususnya masyarakat di Indonesia yang
sejatinya sangat terkenal dengan bahan rempahnya. Sehingga penambahan jeruk nipis
pada makanan ini dapat dijadikan sebagai alternatif dalam upaya penurunan kadar
formalin dalam bahan makanan. Jenis asam utama yang dikandungnya adalah asam
sitrat (Sutanti 1989).

Penggunaan asam dalam penurunan kadar formalin dikarenakan dalam beberapa
reaksi kimia, misalnya hidrolisis, berfungsi sebagai katalis, selain sebagai reaktan dan
produk (Wilson dan Goulding (Eds.), 1989). Riawan (1990) mengemukakan bahwa
pemisahan aldehid dalam suatu campuran, di antaranya dapat dilakukan dengan asam.
Formaldehida adalah senyawa aldehid yang paling sederhana (Fessenden dan
Fessenden, 1986).

Udang vannami (Letapenaeus vannamei) merupakan proses introduksi yang
dibudidayakan di Indonesia. Udang ini merupakan salah satu bahan makanan dengan
sumber protein yang cukup tinggi, sehingga banyak dikonsumsi oleh masyarakat
(Kordi, 2007). Namun, udang sangat mudah mengalami pembusukan. Sehingga proses
produksi yang sangat diperlukan agar mutu dan keamanan udang tetap bagus dan segar
pada saat dikonsumsi. Mengingat sangat banyak peminat dari udang putih (Letapenaeus
vannamei) ini banyak produsen yang mencari upaya untuk menghambat proses
pembusukan dari udang ini, salah satunya adalah dengan pengawetan.

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi jeruk nipis (Citrus aurantifolia s.) terhadap penurunan kadar formalin pada
udang putih (Letapenaeus vannamei) dengan menggunakan metode Spektrofotometer
Visibel 20D.

BAHAN DAN METODE

Rancangan pada penelitian ini adalah rancangan penelitian eksperiment
menggunakan teknik analisa kualitatif dengan pereaksi Schiff (Auterhoff dan Kovar,
1987) dan analisa kuantitatif formalin dengan metode spektrofotometri. Sampel yang
digunakan dalam penelitian ini adalah sampel udang vannami segar yang didapatkan
dari salah satu pedagang yang ditambahkan dengan formalin dengan konsentrasi
0,185%. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain : Udang
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vannami, jeruk nipis, aquadest, formalin 0,185%, jeruk nipis, HCl 1 N dan pereaksi
Schiff.

Pembuatan Konsentrasi Jeruk Nipis
Menyiapkan jeruk nipis yang telah dicuci bersih, kulit jeruk nipis dikupas

hingga bersih dan diambil dagingnya. Selanjutnya diblender hingga halus, jeruk nipis
yang telah dihaluskan, kemudian ditimbang sesuai dengan konsentrasi yang akan dibuat
yaitu 7 gram, 3 gram dan 1 gram, jeruk nipis yang telah ditimbang kemudian dilarutkan
dalam labu ukur 100 ml dan dicampur hingga homogen, kemudian disaring dan
dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan ditutup dengan plastik bening.

Persiapan Sampel
Sampel udang yang telah dibersihkan kemudian direndam pada larutan formalin

0,185% selama 1 jam, selanjutnya direndam dengan larutan jeruk nipis dengan
konsentrasi jeruk nipis masing-masing 1%, 3%, 7% selama 1 jam, selanjutnya udang
yang yang telah direndam dengan jeruk nipis, di gerus atau di blender hingga halus,
ditimbang masing – masing 3 gram, ditambahkan dengan aquades secukupnya lalu
disaring dan diambil filtratnya.

Analisis Kualitatif Formalin
Filtrat yang diperoleh diasamkan dengan HCl 1 N hingga pHnya kurang dari 3,

selanjutnya filtrat dimasukkan ke dalam tabung reaksi sesuai dengan label pada tabung
reaksi yaitu (1%, 3%, 7%), tabung blanko diisi dengan larutan formalin 0,185%,
ditambahkan 0,5 ml pereaksi Schiff pada masing-masing sampel dan blanko, dilihat
adanya perubahan warna yang terjadi Warna merah lembayung hingga ungu
menandakan hasil positif mengandung formalin.

Penetapan Panjang Gelombang Maksimum
Dibuat larutan induk formalin dengan konsentrasi 0,185%, dimasukkan larutan

induk formalin menggunakan pipet volume 1,0 ml ke dalam labu ukur 25 ml,
ditambahkan 0,5 ml pereaksi Schiff pada labu ukur, ditambahkan aquades sampai tanda
batas 25 ml, kemudian dicampur hingga homogen, dibaca pada spektrofotometer
dengan panjang gelombang mulai 500-600 nm hingga ditemukan absorbansi yang
paling tinggi.

Pembuatan Kurva Standart
Dibuat larutan standar formalin dengan konsentrasi 0,185%, dimasukkan larutan

standar formalin menggunakan pipet volume : 1,0 ml, 2,0 ml, 3,0 ml, 4,0 ml dan 5,0 ml
ke dalam labu ukur 25 ml, ditambahkan 0,5 ml pereaksi Schiff pada masing – masing
labu ukur, ditambahkan aquades sampai tanda batas 25 ml, kemudian dicampur hingga
homogen, diukur absorbansinya pada spektrofotometer visible spectronic 20D dengan
panjang gelombang 540 nm.

Penetapan Kadar Formalin
Filtrat yang diperoleh diasamkan dengan HCl 1 N hingga pHnya kurang dari 3,

diambil masing – masing 5 ml dan dimasukkan ke dalam labu ukur 25 ml, ditambahkan
dengan 0,5 ml pereaksi Schiff pada masing-masing sampel, selanjutnya ditambahkan
dengan aquades sampai tanda pada labu ukur, kemudian dicampur hingga homogen,
dibaca absorbansinya pada spektrofotometer visible spectronic 20D dengan panjang
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gelombang 540 nm, setelah didapatkan absorbansi, selanjutnya diukur kadar formalin
menggunakan rumus hasil dari kurva standart.

Analisis Data
Data yang sudah didapat dari hasil analisis diolah dan dianalisis dengan

menggunakan uji one way anova dengan menggunakan program SPSS 16 For
Windows, sehingga dapat diketahui pengaruh penambahan konsentrasi jeruk nipis
terhadap penurunan kadar formalin pada udang vannami.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penentuan Kurva Baku Standart
Larutan formalin konsentrasi 0,185% yang telah direaksikan dengan 0,5 ml

pereaksi Schiff dan ditepatkan hingga 25 ml dalam labu ukur, diamati pada spektranya
pada rentang panjang gelombang 500-600 nm. Spektra hasil pengamatan tercantum
pada Grafik 1 dari spektra tersebut diperoleh panjang gelombang maksimum yaitu 540
nm.

Tabel 1. Hubungan Absorbansi dengan Panjang Gelombang

Panjang Gelombang (nm) Absorbansi
500 0,674
510 0,744
520 0,895
530 1,120
540 1,500
550 1,440
560 0,985
570 0,644
580 0,375
590 0,219
600 0,138

Berdasarkan hasil absorbansi di atas didapatkan Panjang Gelombang Maksimum
sebagai berikut :

Gambar 1. Kurva Kalibrasi Amonia
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Berdasarkan hasil pembuatan kurva standart dengan menggunakan larutan induk
formalin 0,185 % dan penambahan 0,5 ml peraksi Schiff dan ditepatkan 25 ml dalam
labu ukur, didapatkan hasil pada Tabel 2 dan kurva standart seperti pada gambar 2.

Tabel 2. Hasil Pembacaan Absorbansi Larutan Standart

Konsentrasi Formalin (%) Absorbansi

0,0074 0,164

0,0148 0,280

0,0222 0,349

0,0296 0,396

0,037 0,420

Gambar 2. Hasil Kurva Linearitas Standart Formalin

Hasil analisis kadar Formalin pada udang vannami dengan variabel konsentrasi
jeruk nipis dengan metode Spektrofotometer Visibel Spectronic 20 D dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 4. Kadar formalin pada udang vannami setelah direndam dengan jeruk nipis
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Ulangan Rata-rata Kadar
FormalinI II III

0% 0,0526 0,0526 0,0525 0,0526
1% 0,0026 0,0025 0,0025 0,0025
3% 0,0035 0,0035 0,0036 0,0035
7% 0,0066 0,0066 0,0066 0,0066

y = 8,486x + 0,133
R² = 0,927

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0 0,005 0,01 0,015 0,02 0,025 0,03 0,035 0,04

Ko
ns

en
tr

as
i (

%
)

Absorbansi

Absorbansi

11



Jurnal Sains Vol.6 No.11 Juni 2016

Analisis Data

Dari hasil uji kenormalan statistik Kolmogrov – Smirnov Test dengan
menggunakan SPSS versi 16 dengan ketentuan α = 0,05, diperoleh hasil probabilitas
yaitu 0,028. Karena probabilitas lebih kecil dari α maka H0 dapat ditolak dan dapat
disimpulkan bahwa data hasil penelitian adalah tidak berdistribusi normal.

Setelah itu dilakukan uji statistik dengan menggunakan One Way Anova. Salah
satu persyaratan dari uji One Way Anova adalah data terlebih dahulu harus homogen,
didapatkan hasil homogenitas dengan signifikasi 0,026 < 0,05 maka data tersebut
tergolong homogen. Hasil uji One Way Anova didapatkan signifikasi sebesar 0,000 <
0,05 maka H0 ditolak, sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh yang
signifikan konsentrasi jeruk nipis terhadap penurunan kadar formalin pada udang
vannami.

Tabel 5.4 Hasil Uji Statistik
Uraian Signifikansi

Kolmogrov – Smirnov test 0,092
Homogenitas test 0,097
Anova 0,000

Pembahasan
Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh penambahan konsentrasi jeruk

nipis terhadap penurunan kadar formalin pada udang vannami, didapatkan hasil rata –
rata kadar formalin dalam udang vannami (Letapenaeus vannamei) berformalin
sebelum diberi perlakuan dengan perendaman larutan jeruk nipis (jeruk nipis
konsentrasi 0%) menunjukkan kadar formalin rata – rata sebesar 0,0526%. Hasil kadar
formalin ini mengalami perubahan yang sigifikan dengan perlakuan perendaman larutan
jeruk nipis dengan variasi konsentrasi 1%, 3%, dan 7%. Rata – rata kadar formalin pada
perendaman jeruk nipis konsentrasi 1%, 3% dan 7% berturut – turut adalah 0,0025%,
0,0035%, dan 0,0066%. Hal ini sesuai dengan tabel 5.2 dan terbukti setelah dilakukan
uji One Way Anova dengan melihat derajat kebebasan (α = 0,05) diperoleh signifikasi
sebesar 0,000. Dikarenakan 0,000 < 0,05 maka H0 ditolak, sehingga dapat disimpulkan
bahwa terdapat pengaruh yang signifikan pada penambahan konsentrasi jeruk nipis
terhadap penurunan kadar formalin pada udang vannami. Hal ini disebabkan karena
kandungan asam pada jeruk nipis dapat menurunkan kadar formalin pada makanan. Hal
ini sesuai dengan penelitian dari (Wilbraham dan Matta, 1992) bahwa upaya tersebut
dapat dilakukan dengan memecah ikatan antara formalin dan protein sehingga
kandungan formalin dapat berkurang (deformalinisasi). Upaya untuk menurunkan kadar
formalin suatu bahan makanan salah satunya dapat dilakukan dengan hidrolisis dan
tambahan asam.

Senyawa asam dalam larutan dapat berfungsi sebagai katalis, selain sebagai
reaktan dan produk (Wilson dan Goulding (Eds.), 1989). Riawan (1990) juga
mengemukakan bahwa aldehida secara umum dapat dipisahkan dari campuran
diantaranya dengan hidrolisis dan asam. Karena formalin merupakan salah satu turunan
aldehida, maka ikatan protein – formalin dapat dipisahkan dengan cara hidrolisis
dengan penambahan asam.

Untuk konsentrasi 7% larutan jeruk nipis, kadar formalin rata – rata adalah
0,0066% dan kadar penurunan formalin pada konsentrasi 1% adalah 0,0025%. Hal ini
dapat disimpulkan bahwa konsetrasi jeruk nipis paling besar yaitu 7% dapat meurunkan
formalin lebih sedikit dibandingkan dengan jeruk nipis konsentrasi 1%. Hal ini
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kemungkinan pada larutan jeruk nipis konsentrasi 7%, formalin sulit untuk terlarut
karena kandungan asam pada jeruk nipis dalam konsentrasi 7% terdapat senyawa –
senyawa yang tidak dapat masuk ke jaringan dan dimugkinkan juga asam yang awalnya
sebagai katalis menyebabkan terbetuknya ikatan ion H+ yang banyak. Hal ini sesuai
dengan penelitian Wiwi Wikanta (2011) dan Sukesi (2006) yang menunjukkan bahwa
pada konsentrasi asam yang lebih tinggi dapat menurunkan kadar formalin yang lebih
sedikit dibandingkan dengan konsentrasi asam yang lebih rendah.

KESIMPULAN

Berdasarkan dari hasil penelitian analisis kadar formalin secara kualitatif dapat
disimpulkan bahwa kadar formalin positif pada sampel udang vannami dan analisis
secara kuantitatif dapat disimpulkan hasil rata-rata kadar formalin pada sampel tanpa
perendaman jeruk nipis sebesar 7,584%. Sedangkan rata-rata kadar formalin pada
sampel dengan perendaman jeruk nipis dengan konsentrasi 7%, 5%, dan 1% berturut-
turut adalah 0,726%, 0,269%, dan 0,139%. Berdasarkan hasil uji statistik dapat
disimpulkan bahwa ada pengaruh yang signifikan pada penambahan konsentrasi jeruk
nipis terhadap penurunan kadar formalin pada udang vannami.
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