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Penyalahgunaan bahan kimia berbahaya seperti boraks dan
formalin dalam produk makanan meresahkan masyarakat. Boraks
merupakan zat pengawet berbahaya, dan formalin merupakan
senyawa yang digunakan sebagai desinfektan sehingga kedua
senyawa tersebut dilarang digunakan sebagai bahan tambahan
pangan berdasarkan regulasi keamanan pangan. Penelitian ini
bertujuan untuk mendeteksi kandungan boraks dan formalin
dalam tahu yang diproduksi di Desa Kerumut, Kecamatan
Pringgabaya, Lombok Timur. Metode penelitian meliputi uji
kualitatif yaitu menggunakan kertas turmeric untuk boraks dan uji
reaksi warna menggunakan larutan KMn0O4 untuk formalin, serta
uji kuantitatif menggunakan titrasi asam-basa. Hasil uji kualitatif
menunjukkan bahwa tahu dari kedua produsen di Desa Kerumut
negatif mengandung boraks dan formalin, ditandai dengan tidak
adanya perubahan warna pada indikator yang digunakan. Hasil ini
diperkuat oleh data pendukung lainnya yaitu hasil uji organoleptik,
yang menunjukkan bahwa tahu memiliki tekstur lembut, aroma
khas yang tidak menyengat, dan warna putih segar. Berdasarkan
hasil penelitian yang diperoleh, dapat disimpulkan bahwa tahu
yang diproduksi di Desa Kerumut tidak terdeteksi mengandung
boraks dan formalin, sehingga tidak dilanjutkan ke uji kuantitatif.

Kata kunci: Uji kualitatif, tahu, boraks, formalin, desa kerumut
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PENDAHULUAN
Maraknya pemberitaan saat ini tentang
penyalahgunaan bahan-bahan kimia

berbahaya sebagai bahan tambahan bagi
produk makanan yang tidak sesuai
peruntukannya membuat resah masyarakat.
Penggunaan bahan kimia seperti pewarna
dan pengawet untuk makanan oleh produsen
bertujuan agar agar pangan olahan menjadi
lebih menarik dan memiliki daya simpan
lebih lama. Namun, dampak yang
ditimbulkan dari penggunaan bahan-bahan
berbahaya tersebut sangat buruk bagi
kesehatan masyarakat yang
mengonsumsinya. Keracunan makanan yang
bersifat akut serta dampak akumulasi bahan
kimia yang bersifat karsinogen merupakan
masalah kesehatan yang akan dihadapi oleh
konsumen (Rumondor & Tamasoleng, 2020).

Salah satu jenis olahan yang terindikasi
penggunaan boraks dan formalin adalah
tahu. Tahu merupakan produk pangan
berupa padatan lunak yang diperoleh dengan
cara mengekstraksi biji kacang kedelai,
memisahkan sarinya, lalu menggumpalkan
(koagulasi) proteinnya dengan atau tanpa
penambahan bahan lain yang diizinkan. Tahu
adalah salah satu jenis makanan yang
digemari oleh masyarakat Indonesia,
khususnya di Desa Kerumut dan diproduksi
di wilayah desa itu sendiri. Jenis tahu yang
diproduksi di wilayah ini adalah tahu putih.
Tahu di Desa Kerumut memiliki warna putih
segar, mudah hancur saat digenggam, dan
memiliki aroma yang tidak begitu menyengat
namun tetap khas.

Banyak bahan kimia berbahaya yang
biasanya digunakan untuk bahan industri
sebagai bahan tambahan makanan seperti
rhodamin B, formalin, methanil yellow, dan
boraks. Namun yang paling sering digunakan
adalah formalin dan boraks. Menurut
Peraturan Menteri Kesehatan Nomor:
722 /MenKes/Per/I1X/88/2012 tentang
Bahan Tambahan Pangan (BTP), boraks dan
formalin termasuk bahan yang berbahaya
dan beracun sehingga tidak boleh digunakan
sebagai BTP (Sandra et al., 2022).

Asam borat atau boraks (boric acid)
merupakan zat pengawet berbahaya yang
tidak diizinkan untuk digunakan sebagai
campuran bahan makanan. Boraks adalah
senyawa kimia dengan rumus
Na;B407.10H20 berbentuk kristal putih,

tidak berbau dan stabil pada suhu dan
tekanan normal (Melani & Nandika,
2021). Formalin adalah senyawa kimia
dengan rumus molekol CH20. Formalin
merupakan larutan jenuh yang
mengandung 37% formaldehida, 6-13%
metanol dan sisanya air. Secara umum
formalin digunakan sebagai desinfektan,
bakterisida/pembasmi kuman (Widyan &
Ratulangi, 2024) .

Efek toksinnya akan terasa bila
boraks dan formalin dikonsumsi secara
kumulatif dan penggunaannya berulang-
ulang. Beberapa pengaruh boraks
terhadap kesehatan, tanda dan gejala
akut: Muntah-muntah, perut terasa sakit
atau diare, konvulsi dan depresi SSP
(Susunan Syaraf Pusat). Tanda dan gejala
kronis: nafsu makan menurun, gangguan
pencernaan gangguan SSP: bingung dan
bodoh, anemia, rambut rontok dan
kanker. Sedangkan jika makanan yang
mengandung formalin dikonsumsi dalam
jangka panjang maka formaldehida dapat
merusak hati, ginjal, limpa, pankreas, otak
dan menimbulkan kanker, terutama
kanker hidung dan tenggorokan.
Keracunan akut formalin dapat
menimbulkan vertigo dan perasaan mual
dan muntah (Eryani, 2022).

Boraks dan  formalin  sering
digunakan karena memiliki kemampuan
yang efektif dalam pengawetan makanan,
serta memiliki harga yang terjangkau dan
mudah didapatkan. Hal ini
mengakibatkan adanya tekanan ekonomi
yang tinggi dan dorongan untuk
meningkatkan daya tahan produk.
Akibatnya, boraks dan formalin sering
ditambahkan ke dalam makanan yang
memiliki masa simpan yang terbatas agar
dapat mengurangi kerugian pedagang jika
produk tersebut tidak laku terjual.

Tahu yang mengandung pengawet
boraks dan formalin tidak mudah hancur
atau lebih keras dan kenyal dibandingkan
tahu biasa. Selain itu, tahu yang diberi
formalin tidak akan rusak sampai 3 hari
pada penyimpanan suhu kamar (25°C)
dan bertahan lebih dari 15 hari pada
penyimpanan suhu 10°C (Andriani &
Utami, 2023)

Metode yang digunakan dalam
pengujian sampel adalah dengan analisa
kualitatif ~dan  kuantitatif. = Analisa
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kualitatif merupakan metode yang dapat
mengidentifikasi ada atau tidaknya suatu
zat kimia dalam suatu sampel. Pada
sampel tahu, metode analisa kualitatif
kandungan  formalin = menggunakan
larutan KMnO4 dan pada metode analisa
kualitatif kandungan boraks
menggunakan pengujian dengan kertas
turmeric. Analisa kuantitatif merupakan
metode yang dapat mengidentifikasi ada
atau tidaknya zat kimia dalam suatu
sampel serta mengetahui kadar zat kimia
yang terdapat di dalamnya. Pada analisa
kuantitatif =~ kandungan boraks dan
formalin menggunakan metode
titrimetrik yaitu titrasi asam-basa.

Keuntungan menggunakan kedua
metode tersebut yaitu biaya yang diperlukan
relatif murah, sensitivitas kedua metode
dalam mendeteksi kandungan boraks dan
formalin cukup cepat. Jika sampel terdapat
kandungan boraks, kertas turmeric akan
mengalami perubahan warna menjadi merah
kecoklatan, dan jika sampel terdapat
kandungan formalin, larutan KMn0O4 akan
mengalami perubahan warna dari ungu tua
menjadi putih bening.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah tahu, formalin, larutan KMnO4,
aquades, kertas saring, kertas turmeric.
Metode

Penelitian ini merupakan penelitian
experiment laboratory untuk melakukan
analisa secara kualitatif menggunakan kertas
turmeric pada uji boraks dan uji reaksi warna
menggunakan larutan KMnO4 untuk uji
kandungan formalin pada sampel tahu yang
diproduksi di Wilayah Desa Kerumut,
Kecamatan Pringgabaya, Lombok Timur.
Cara Kerja

1. Pengambilan sampel

Sampel diambil dari para produsen
tahu yang ada di Desa Kerumut, Kecamatan
Pringgabaya, Lombok Timur

2. Pengujian dengan kontrol positif

a) Formalin diambil sebanyak 2 mL dari
sediaan formalin 37% dan masukkan ke
dalam tabung reaksi.

b) Tambahkan 2 tetes larutan KMn04.

c) Amati perubahan warna yang terjadi.

3. Pengujian dengan kontrol negatif

a) Aquades sebanyak 2 mL dimasukkan
dalam tabung reaksi.

b) Tambahkan 2 tetes larutan KMn04.

¢) Amati perubahan warna yang terjadi.

4. Analisis boraks secara kualitatif
menggunakan kertas turmeric

a) Sampel sebanyak 1 g ditimbang lalu
ditambahkan akuades sebanyak
1:10.

b) Campuran tersebut lalu diblender
sampai  halus dan  disaring
menggunakan kertas saring.

c) Larutan yang didapatkan
ditempatkan dalam gelas piala.

d) Celupkan kertas turmeric selama 1-
2 menit ke dalam Irutan sampel, jika
sampel mengandung boraks maka
terjadi perubahan warna pada
kertas turmeric dari kuning menjadi
coklat  kemerahan. Hal  ini
disebabkan oleh senyawa
kurkumin bereaksi dengan senyawa
boraks yang menghasilkan senyawa
rosocyanin yang berwarna coklat
kemerahan (Nenoharan et al.,, 2024)

5. Analisis formalin secara kualitatif
menggunakan larutan KMnO4

a) Dibuat larutan KMn0O4 0,1 N.

b) Sampel tahu sebanyak 10 gram
dihaluskan menggunakan mortir.

c) Selanjutnya, tambahkan 20 mL
aquadest, diaduk dan disaring.

d) Hasil penyaringan diambil 2 mL, dan
dimasukkan ke dalam tabung reaksi.

e) Tambahkan 2 tetes larutan KMn0O4
0,1N.

f) Goyang-goyangkan tabung reaksi
dan amati perubahan warna yang
terjadi

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penelitian
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1. Hasil Uji Kualitatif Kandungan Boraks dan Formalin Pada Sampel Tahu
2.
Tabel 1. Hasil Uji Kualitatif Kandungan Boraks Pada Sampel Tahu
Perubahan
Sampel warna yang Hasil Gambar
terjadi
Sampel A Tidak ada Negatif
Sampel B Tidak ada Negatif

Tabel 2. Hasil Uji Kualitatif Kandungan Formalin Pada Sampel Tahu

Perubahan
Sampel warna yang Hasil Gambar
terjadi
Sampel A Tidak ada Negatif
Sampel B Tidak ada Negatif
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Pembahasan

Tahu adalah suatu produk pangan berupa padatan
lunak yang dibuat melalui proses pengolahan
kedelai dengan cara pengendapan proteinnya. Rata-
rata konsumsi tahu terus mengalami peningkatan
dari tahun ke tahun. Hal ini karena kandungan
nutrisinya yang baik, cita rasanya enak, mudah
didapat dan pengolahannya relatif mudah.

Tahu yang direndam dalam larutan boraks
mempunyai ciri: bentuk utuh sangat bagus, tidak
mudah hancur dan tidak basi sampai 4 hari pada
suhu biasa bahkan dapat bertahan hingga setengah
bulan di dalam lemari pendingin (Rosyidah et al,
2017). Sedangkan tahu yang direndam dalam
larutan formalin akan terlihat sangat bagus, kenyal,
dan tidak mudah hancur. Tahu akan lebih awet
daripada biasanya, dan proses pembusukan akan
lebih lama, bau formalin akan mendominasi,
sehingga aroma kedelai tidak terasa lagi (Nadia,
2021).

Hasil uji organoleptik yang sudah dilakukan
menunjukkan bahwa kedua tahu yang diproduksi di
Wilayah Desa Kerumut memiliki karakteristik
tekstur yang lembut dan mudah hancur saat
digenggam, aroma yang tidak menyengat namun
tetap khas, dan berwarna putih segar. Pengamatan
ini memberikan gambaran bahwa tahu tersebut
dapat dipastikan bebas dari kandungan boraks dan
formalin.

Dampak mengonsumsi makanan yang mengandung
boraks dan formalin tidak tampak secara langsung
terhadap kesehatan tetapi akan menumpuk sedikit
demi sedikit di dalam tubuh. Apabila tubuh
terkontaminasi boraks dalam jumlah yang besar
menyebabkan Kkeracunan dengan gejala klinis
batuk, iritasi mata, muntah, kesulitan bernafas,
toksisitas pada sel, dan akumulasinya bisa terjadi
kematian. Sedangkan untuk formalin apabila tubuh
sudah terkontaminasi bisa menyebabkan penyakit
kanker (Andriani & Utami, 2023)

Metode pengujian boraks dan formalin dilakukan
dengan menggunakan metode kualitatif
dikarenakan metode ini relatif simpel, mudah, cepat
dan bahan-bahannya mudah didapatkan. Metode
pengujian kualitatif boraks dan formalin dilakukan
untuk mengetahui ada atau tidaknya boraks dan
formalin dalam sampel tahu.

Pada pengujian boraks, analisis kualitatif dilakukan
menggunakan media berupa kertas turmeric.
Kertas turmeric adalah kertas saring yang telah
direndam dalam larutan kunyit dimana Kkertas

saring akan menyerap zat kurkumin pada kunyit
yang akan berubah warna apabila bereaksi dengan
boraks. Apabila kertas turmeric berubah warna
menjadi merah kecoklatan berarti sampel tersebut
positif mengandung boraks (Novitasari, 2022).
Pengujian secara kualitatif dengan menggunakan uji
warna kertas turmeric, dari dua sampel tahu yang
dilakukan analisis tidak didapatkan perubahan
warna. Sehingga berdasarkan hasil uji tersebut
dapat dipastikan bahwa tahu yang diproduksi di
Wilayah Desa  Kerumut tidak terdeteksi
mengandung boraks.

Selain uji boraks, uji kualitatif kandungan formalin
juga dilakukan dengan uji reaksi warna
menggunakan larutan KMnO4. Larutan KMnO4
akan mengalami perubahan warna yaitu dari warna
ungu tua menjadi merah bata hingga coklat,
kemudian bening yang menandakan terdapatnya
formalin. Perubahan warna pada larutan KMnO4
0,1 N disebabkan karena aldehida mereduksi
KMnO4 menjadi asam karboksilat sehingga warna
larutan yang awalnya ungu tua menjadi putih
bening (Marliza & Atika, 2019). Pengujian secara
kualitatif dengan menggunakan larutan KMnO4,
dari dua sampel tahu yang dilakukan analisis tidak
didapatkan perubahan warna. Berdasarkan hasil uji
tersebut dapat dipastikan bahwa tahu yang
diproduksi di Wilayah Desa Kerumut bebas dari
kandungan formalin.

Berdasarkan hasil uji kualitatif yang dilakukan, tahu
yang diproduksi di Wilayah Desa Kerumut tidak
terdeteksi mengandung boraks dan formalin. Oleh
karena itu, masyarakat tidak perlu khawatir dalam
mengonsumsi tahu di wilayah tersebut karena telah
terbukti aman.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil uji kandugan boraks dan
formalin pada sampel tahu dari dua produsen tahu
yang ada di Wilayah Desa Kerumut, Kecamatan
Pringgabaya yang telah dilakukan dapat
disimpulkan bahwa tidak terdapat adanya
kandungan boraks dan formalin pada kedua
sampel tahu yang diproduksi di wilayah Desa
Kerumut sehingga penelitian tidak dilanjutkan ke
uji kuantitatif dikarenakan kedua sampel negatif
mengandung boraks dan formalin.
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