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ABSTRACT 

       
This study aimed to determine the content of formalin preservatives contained in meatballs circulating in the 

Central City Market and Wua-wua Central Market, Kendari City. The sampling method used in this study was a cluster 
purposive random sampling technique. The observation variable was the formalin content of the meatballs at the City 
Central Market and the Wua-wua Central Market. The samples were analyzed qualitatively by the phenylhydrazine method 
and quantitatively by the titration method. The results show that two samples K2 from Central City Market and W4 from 
Wua-wua Central Market did not contain formalin and there were six samples containing formalin, namely samples K1, K3, 
K4, W1, W2, and W3 with a concentration of 0.2%, 2.7%, 3.5%, 3.1%, 3.6%, and 3%, respectively. The results show that 6 
of 8 samples contained formalin. Further test results from the six samples showed that the highest levels were found in 
sample W2 (Wua-wua Central Market W2) at 3.6% and the lowest level was found in sample K1 (K1 Central Market) at 
0.2%. 
Keywords: formalin, phenylhydrazine,titration 

  ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kandungan bahan pengawet formalin yang terdapat pada bakso yang 
beredar di Pasar Sentral Kota dan Pasar Sentral Wua-wua kota Kendari. Metode pengambilan sampel yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah teknik cluster purposive random sampling. Variabel pengamatan yaitu uji kadar formalin bakso 
pada Pasar Sentral Kota dan pasar Sentral Wua-wua. Sampel dianalisis secara kualitatif  dengan metode fenilhidrazin dan 
kuantitatif dengan metode titrasi. Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa 2 sampel K2 dan W4 (pasar sentral 
kota K3 dan pasar sentral wua-wua W4) tidak mengandung formalin dan terdapat enam sampel yang mengandung formalin 
yaitu sampel K1 dengan kadar 0,2%, sampel K3 dengan kadar 2,7%, sampel K4 dengan kadar 3,5%, sampel W1 dengan 
kadar 3,1%,sampel W2 dengan kadar 3,6% dan sampel W3 dengan kadar 3%. Hasil tersebut menunjukkan 6 dari 8 sampel 
positif mengandung formalin. Hasil uji lanjut dari keenam sampel, kadar tertinggi terdapat pada sampel W2 (Pasar Sentral 
Wua-wua W2) sebesar 3,6% dan yang memiliki kadar terendah terdapat pada sampel K1 (Pasar Sentral Kota K1) sebesar 
0,2%. 
Kata Kunci: formalin, fenilhidrazin, titrasi. 
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PENDAHULUAN 

Untuk memenuhi kebutuhan konsumsi daging sapi di Indonesia masih memerlukan impor, yang 

volumenya terus meningkat. Permintaan untuk periode 2000-2010 diperkirakan mengalami laju peningkatan 

sebesar  5% per tahun, sedangkan penawaran daging domestik diperkirakan mengalami penurunan dengan laju -

0,13% per tahun (Ilham et al., 2002). Pada tahun 2006, tingkat konsumsi daging sapi di Indonesia diperkirakan 

399.660 ton, atau setara dengan 1,70-2 juta ekor sapi potong (Suryana, 2009). Hal ini berkaitan dengan 

elastisitas pendapatan masyarakat  terhadap permintaan daging, yang menurut Direktorat Jenderal Peternakan 

dapat disebabkan oleh adanya urbanisasi (Soedjana, 2005). 

Bakso adalah jenis makanan yang berupa bola-bola yang terbuat dari daging dan tepung. Makanan ini 

biasanya disajikan dengan kuah dan mie. Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan bakso adalah daging, 

bahan perekat, bumbu dan esbatu/ air es (Singgih, 2013). Biasanya jenis bakso di masyarakat pada umumnya 

diikuti dengan nama jenis bahan seperti bakso ayam, bakso ikan dan bakso sapi atau bakso daging. Karena 

umur simpan bakso cenderung lebih rendah maka pedagang sering menambahkan formalin untuk 

memperpanjang umur simpan bakso. Formalin adalah salah satu jenis bahan kimia yang sering disalahgunakan 

dan secara hukum dilarang keras digunakan untuk mengawetkan produk pangan. formalin ini sangat muda 

ditemukan dengan harganya yang murah, sehingga sering digunakan oleh produsen dan pedaganguntuk 

mengawetkan produknya. Hal ini menyebabkan keresahan dan kecemasan di masyarakat mengingat efek 

samping konsumsi formalin dapat membahayakan gangguan kesehatan (Wardani, 2016). 

Penggunaan formalin dan boraks sangat berbahaya bagi kesehatan dalam Peraturan Menteri Kesehatan 

Nomor 1168/Menkes/Per/X/1999 ditegaskan bahwa formalin dilarang digunakan dalam makanan. Hal itu 

mengingat bahaya serius yang akan dihadapi jika formalin masuk ke dalam tubuh manusia. Formalin akan 

menekan fungsi sel, menyebabkan kematian sel dan menyebabkan keracunan (Yuliartiet al.,2007). Apabila 

formalin sengaja ditambahkan untuk pengawetan makanan maka kemungkinan formalin akan berada dalam 

makanan dengan kadar yang tinggi, berbeda bila formalin ada dalam makanan secara alami atau akibat 

kontaminasi. Kadar formalin yang relatif tinggi di dalam tubuh akan bereaksi secara kimia dengan hampir semua 

zat di dalam sel sehingga menekan fungsi sel dan menyebabkan kematian serta keracunan pada tubuh. Efek 

lainnya berupa iritasi terhadap lambung, hidung serta tenggorokan, memicu reaksi alergi, dan luka pada ginjal 

(Cahyadi, 2008). Pemaparan jangka panjang dapat menimbulkan kanker khususnya kanker nasofaring (Habibah, 

2013).  

Formalin merupakan bahan kimia yang penggunaannya dilarang untuk produk makanan dipasaran, 

formalin dapat diperoleh dalam bentuk sudah diencerkan, yaitu dengan kadar formaldehidnya 40%, 30%, 20% 

dan 10%, serta dalam bentuk tablet yang beratnya masing-masing sekitar 5 g. Formalin ini biasanya digunakan 



J.  Sains dan Teknologi Pangan 
                                                                                                                        Vol. 7, No. 2, P. 4913-4919, Th. 2022 

   
 

     4915 | P a g e  
    
 
 
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 2022 

sebagai bahan baku industri-industri makanan,serta larutan dari formaldehida sering dipakai mematikan bakteri 

serta mengawetkan bangkai, dan lain-lainnya (Putri, 2013). 

Berdasarkan hasil penelitian Harsan (2016), yang menelitikandungan formalin padabakso yang 

diperdagangkan pada pasar tradisional  Kendari meliputi  Pasar Basah  Mandonga, Pasar Anduonuhu, Pasar 

Basah Baruga, Pasar Panjang Wua-wua negatif mengandung formalin. Namun belum ada penelitian yang 

menelitikandungan formalin pada Pasar Sentral Kota dan Pasar Sentral Wua-wua. Hal ini sesuai dengan hasil 

penelitian Amelia (2018) melaporkan bahwa terdapat pengaruh signifikan perendaman sari jeruk nipis terhadap 

penurunan kadar formalin dalam ikan asin teri nasi dengan persentase penurunan mulai dari 21,01% untuk 

konsentrasi jeruk nipis 20% (v/v) hingga tertinggi mencapai 79,91% untuk konsentrasi jeruk nipis 100% (v/v). 

Berdasarkan hasil penelitian Wulan (2015) melaporkan bahwa kadar formalin pada sampel bakso  

menunjukkan hasil positif pada analisis kualitatif yang berbeda-beda yaitu 0,357 µg/g , 0,285 µg/g, 1,504 µg/g 

dan 1,070 µg/g.Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Ginting (2010) melaporkan bahwa dari 21 sampel bakso 

yang dianalisis secara kualitatif dan kuantitatif diperoleh  7 sampel bakso positif mengandung formalin dengan 

kadar yang diperoleh berkisar antara 20,71 mcg/g hingga 49, 44 mcg/g. 

Berdasarkan uraian yang telah dijelaskan tersebut, maka dilaporkan hasil penelitian tentang analisis 

kualitatif dan kuantitatif kandungan formalin pada bakso yang diperdagangkan di Pasar kota Kendari (Pasar 

Sentral Kota dan Pasar Sentral Wua-wua) memberikan informasi bahwa terdapat 6 sampel bakso yang 

teridentifikasi mengandung formalin dengan konsentrasi tertinggi 3,6 %. Adapun harapan dari penelitian ini untuk 

memberikan informasi apakah produk bakso yang diperdagangkan di pasar Kota Kendari (Pasar Sentral Kota 

dan Pasar Sentral Wua-wua) aman untuk dikonsumsi atau tidak, serta dapat memberikan petunjuk bagaimana 

produk bakso yang mengandung formalin. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan yaitu  Bakso 5 g, KMnO4(teknis), , 50 mL NaOH 0,1 N (teknis), 25 mL 

H2O2(teknis), 2 tetes metil jingga, HCl 0,1 N (teknis). 

Tahapan Penelitian 

Metode pengambilan sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik cluster purposive random 

sampling dimana setiap pedagang bakso diambil 2 sampe lsecara acak. 

Analisis kualitatif (Metode Fenilhidrazin) 

 Masing-masing sampel dihaluskan kemudian ditimbang sebanyak 5 g, ditambahkan 30 mL aquades 

kemudian dan dimasukan ke dalam gelas piala 500 mL, selanjutnya disaring dengan kain saring, dipipet filtratnya 
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sebanyak 2 mL dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan satu tetes KMnO4. Kemudian mengamati 

perubahan warnanya. Terjadinya perubahan warna karena adanya formalin ditunjukan oleh hilangnya warna pink 

dari KMnO4 (BPOM, 2009). 

Analisis kuantitatif  

 Uji kuantitatif dilakukan dengan menggunakan metode titrasi. Memulai dengan mengambil sampel bakso 

5 g dan disimpan dalam gelas ukur, kemudian tambahkan 30 mL aquades setelah itu disaring dan diambil 

filtratnya sebanyak 10 mL, setelah itu di tambahakan 25 mL H2O2, kemudian ditambahkan 50 mL NaOH 0,1 N 

kemudian ditambahkan 2 tetes indikator pp dan di titrasi dengan HCl 0,1 N untuk mengukur volume dan kurva 

standar formalin pada produkbakso. Menurut Farmakope kadar formalin ditentukan dengan persamaan: 

 

Keterangan: 

% Formalin : kadar formalin (%b/b)  N : Normalitas HCl (N) 

Vb: Volume blangko (mL)   BE : Bobot Ekivalen CH2O 

Vs: Volume sampel (mL) 

Analisis Data 

Pada penelitian ini kumpulan data dari hasil uji laboratorium yang terdiri dari uji kualitatif dan uji kuantitatif 

ditabulasi dengan menggunakan tabel dan kemudian dianalisi ssecara deskriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Kualitatif  

Hasil analisis kualitatif  formalin pada bakso yang diperdagangkan dipasar sentral kota dan pasar sentral 

wua-wua disajikanpada Tabel 1.  

Tabel 1. Hasil identifikasi formalin pada bakso 

No Kode Sampel Formalin (Formaldehid) 

1 K1 + 
2 K2 - 
3 
4 

K3 
K4 

+ 
+ 

5 W1 + 
6 W2 + 
7 
8 

W3 
W4 

+ 
- 

Keterangan : + (Positif), - (Negatif). 
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Berdasarkan hasil pengamatan pada Tabel 1 dapat diketahui bahwa dari 8 sampel bakso yang diuji 

terdapat 6 sampel positif mengandung formalin. Sampel yang mengandung formalin ditandai oleh hilangnya 

warna pink dari KMnO4. Bakso yang diuji secara kualitatif ke 6 sampel yang mengandung formalin 

yakniberasaldari Pasar Sentral Kota (K1),  Pasar Sentral Kota (K3), Pasar Sentral Kota (K4), Pasar Sentral Wua-

wua (W1), Pasar Sentral Wua-wua (W2), dan Pasar Sentral Wua-wua (W3). Dari hasil di atas dapat disimpulkan 

bahwa bakso yang diperdagangkan di Pasar Sentral Kota dan Pasar Sentral Wua-wua tidak aman untuk 

dikonsumsi karena telah mengandung formalin, sehingga dari penelitian ini perlu ditingkatkan kesadaran 

masyarakat akan keamanan pangan. 

Berdasarkan hasil penelitian Harsan (2016) melaporkan bahwa 100% bakso yang diperdagangkan di 

pasar tradisional kota Kendari tidak mengandung formalin sehingga aman untuk dikonsumsi, darike 8 sampel  

tidak memiki adar formalin. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Kamaludin (2009) juga pernah melakukan 

analisis formalin pada bakso dari produsen bakso di beberapa Kecamatan di Yogyakarta. Dalam analisis yang 

dilakukan ditemukan adanya produsen bakso yang menggunakan formalin dalam bakso dengan kadar formalin 

yang berbedayaitu 4,506 ppm, 3,746 ppm dan 5,366 ppm. 

Analisis Kuantitatif 

Hasil analisis kuantitatif formalin pada bakso yang diperoleh dari beberapa pasar sentral kota dan pasar 

sentral wua-wuadisajikanpada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil analisis kuantitatif formalin pada bakso 

No Kode Sampel Konsentrasi (%) 

1 K1 0,2 
2 K3 2,7 
3 
4 

K4 
W1 

3,5 
3,1 

5 W2 3,6 
6 W3 3 

BerdasarkanTabel 2 dapat dilihat bahwa sampel bakso yang diperdagangkan di Pasar Sentral Kota dan 

Pasar Sentral Wua-wua mempunyai kadar formalin yang berbeda-beda. Pada Pasar Sentral Kota (K1, K3 dan 

K4) memilikikadar formalin 0,2%, 2,7% dan 3,5%, Pasar Sentral Wua-Wua dengan sampel (W1, W2 dan W3) 

memilikikadar formalin sebanyak 3,1%, 3,6%, dan 3%. Jika kadar formalin mencapai 50-100 mg/kg maka akan 

menyebabkan pembekuan dan peradangan pada paru-paru. Kadar formalin pada Tabel 2 yang tertinggi adalah 

Pasar Sentral Wua-wua (W2) berjumlah 3,6% dan yang terendah adalah Pasar Sentral Kota (K1) yaitu 0,2%. 

Hasil penelitian Singgih (2013) melaporkan, bahwa masing-masing sampel bakso memiliki kadar formalin 

yang bervariasi. kadar formalin tertinggi pada sampel c sebesar 1,510 µg/g, berikutnya sampel d13 sebesar 

1,086 µg/g dansampel b1 sebesar 0,442 µg/g dan kadar terendah terdapat pada sampel b2 sebesar 0,321 µg/g. 
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 Berdasarkan pernyataan di atas dapat memperkuat dugaan bahwa tingginya kadar formalin yang 

terkandung pada bakso yang merupakan asal bakso yang diambiluntukdipasarkanituberasaldaribeberapatempat 

pengolahan baksotersebut. Tingginya kadar formalin juga didugaberdasarkanwawancarakoesionerbahwabakso 

yang lama habis terjual disebabkan karena para pedagang terlalu banyak stok yang disediakan, sehingga kadar 

formalin pada bakso yang paling tinggi yaitu 3,6%.  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis dari 8 sampel bakso yang dianalisis secara kualitatif menggunakan kalium 

permanganat (KMnO4) sebagai reagen, hanya 6 sampel bakso yang telah teridentifikasi mengandung formalin 

dan berdasarkan analisis kuantitatif dengan menggunakan metode titrimetri positif mengandung formalin memiliki 

kadar yang berbeda-beda,  kadar  yang paling terendah yaitu pada sampel Pasar Sentral Kota (K1) dengan kadar 

0,2 % dan kandungan tertinggi yaitu berasal dari Pasar Sentral Wua-wua (W2) dengan kadar 3,6%. 
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