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ABSTRACT

Formalin in food causes long-term health effects. Extract Aloe vera contains saponin compounds and leri water contains
proteins that can bind formalin. The purpose of this study was to determine the effectiveness of aloe vera and leri water
on reducing formalin levels in tofu. The experimental research design used a factorial Completely Randomized Design
(CRD). The treatment in this study was the use of a solution aloe vera and leri water using a concentration of 100%:0,
80%: 20% , 60%:40, 0:100%, 20%:80% and 40%:60%. The highest mean reduction in formalin levels was using a
solution of aloe vera and leri water with a concentration of 0%:100%, namely 76.9 ppm (71.8%), the average decrease
in formalin levels in tofu was the lowest using a solution of aloe vera and leri water with a concentration of 100% :0%,
namely 15.8 ppm (14.7%). The Kruskal Walls test obtained a significance value of p = 0.006, which means that there are
differences in the use of aloe vera solution and leri water in various concentrations for reducing formalin levels in tofu.
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PENDAHULUAN

Keamanan makanan menjadi suatu parameter yang penting bagi masyarakat. Makanan yang sehat
tentunya aman untuk dikonsumsi, melalui makanan yang sehat dapat mencegah terjadinya penyakit atau
gangguan kesehatan lainnya yang ditularkan melalui makanan atau yang disebut food borne disease. Makanan
yang akan dikonsumsi oleh manusia yang berasal dari hewani dan tumbuhan yang memberi nilai gizi. Bahan
pangan berkualitas tinggi yang di konsumsi manusia terutama yang mengandung kadar air dan protein tinggi
merupakan produk yang mudah sekali rusak dan tidak layak untuk di konsumsi. Penerapan teknologi
khususnya teknologi pengawetan makanan, baik yang tradisonal maupun yang modern dapat menjadikan
penyediaan bahan makanan yang mudah rusak dapat diperpanjang. Pengawetan makanan dapat dilakukan
dengan cara penggunaan bahan pengawet.®

Salah satu bahan kimia yang sering digunakan untuk pengawetan yaitu formalin. Formalin yang beredar
di pasaran mempunyai kadar formaldehid yang bervariasi. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia No. 033 Tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan menjelaskan bahwa formalin merupakan

402



Nurul Hidayah et al.; Vol 22(No.2): hal 402-408, 2023

salah satu jenis zat pengawet yang dilarang sebagai pengawet makanan. Penggunaan formalin dapat
ditambahkan pada proses pembuatan makanan yang dapat menyebakan tekstur makanan tidak mudah
hancur.?) Beberapa makanan yang mengandung formalin seperti ikan asin, ikan segar, ayam potong, mie
basah dan tahu ©.

Formalin dikenal sebagai disinfectant dan pengawet specimen dan sebagai perekat di industry plywood.
Penggunaan formalin tidak dilarang namun pekerja perlu hati-hati jika kontak dengan formalin karena
berisiko cukup besar.”” Bahan ini jika tertelan dapat menyebabkan rasa terbakar pada mulut dan
tenggorokkan, jika terhirup dalam jangka waktu yang lama akan dapt menyebabka kanker hidung. Pemakaian
formalin pada makanan dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia. bahkan jika dikonsumsi secara
terus- menurus dapat menyebakan kelainan genetik pada manusia ©.

Penggunaan formalin pada makanan tentunya akan mengkontaminasi makanan tersebut. Kontaminasi
bahan formalin dapat dihilangkan, salah satunya menggunakan bahan alami seperti lidah buaya dan air leri.
Lidah buaya (Aloe vera) merupakan salah satu bahan sebagai pereduksi formalin dan antibakteri.® Senyawa
saponin yang terkandung pada lidah buaya mempunyai manfaat dapat menurunkan formalin melalui reaksi
saponifikasi yang mengikat formaldehida®. Proses saponifikasi adalah proses pembentukan substrat sabun
yang termasuk ke dalam kelompok surfaktan®®. Penurunan formalin juga dapat dilakukan dengan
menggunakan air leri. Air leri merupakan air cucian beras yang mengandung protein. Kandungan protein pada
air leri yang berasal dari beras mampu mengikat formalehid®.

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Daniela, et.al (2018) menujukan tahu yang berformalin
melalui perendaman berbagai konsentrasi sari lidah buaya dan sari lemon, menunjukan terjadi peningkatan
kadar protein pada tahu. Peningkatan kadar protein tersebut dikarenakan adanya penurunan kadar formalin
pada tahu setelah direndam sari lidah buaya dan sari lemon . Dara (2021) menjelaskan dalampenelitiannya,
formalin dapat diturunkan dengan perendaman air cucian beras pertama dengan hasil penurunan hingga 99%
pada teri yang berformalin®?.

Berdasarkan dari beberapa penelitian yang sudah dilakukan dapat diketahui bahwa penurunan kadar
formalin dalam makanan dapat dilakukan menggunakan lidah buaya karena mengandung zat surfaktan yang
terdapat pada saponin yang dapat mereduksi partikel formalin® maupun air rendaman cucian beras sehingga
pada penelitian ini peneliti mengkombinasikan perendaman tahu berfomalin menggunakan campuran larutan
lidah buaya dengan air cucian beras/ air leri dalam berbagai konsentrasi untuk menurunkan kadar formalin
pada tahu.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktorial. Faktor perbandingan sari lidah buaya dan air leri terbagi menjadi 6 taraf, yaitu 100:0, 80:20,
60:40, 40:60, 20:80, dan 0:100 (%) yang direndam selama 30 menit.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alu dan lumpang, peralatan distilasi, erlenmeyer 250

ml, volumetrik labu 100 ml, volume pipet 10 ml, beaker glass 100 ml, batang pengaduk, waterbath, neraca
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analitik, cawan petridish, pisau, baskom, saringan, blender. Bahan yang digunakan adalah tahu yang
didapatkan dari pasar local, beras, lidah buaya, formaldehida 37%, asam kromatofat dan H,SO, pekat.

Pembuatan air leri menggunakan 250 gram beras dan di tambahkan air sebanyak 1000 ml. Beras
diremas-reams selama 5-10 menit untuk mendapatkan air leri. Air leri yang dihasilkan di tampung dalam
beaker glass 1000 ml. Pembuatan larutan lidah buaya dengan memisahkan kulit lidah buaya kemudian
dihancurkan menggunakan blender lalu diambil sarinya dengan menggunakan saringan.

Sampel tahu direndam menggunakan larutan formalin selama 30 menit. Setelah dilakukan perendaman,
kemudian dihaluskan menggunakan alu dan lumpang. Sampel tahu yang sudah dihaluskan kemudian
ditimbang sebanyak 5 gram untuk masing-masing perlakuan. Sampel tahu yang telah dihaluskan dimasukan
kedalam larutan lidah buaya dan air leri sesuai konsentrasi yang telah dibuat (6 taraf). Perendaman sampel
tahu pada perlakuan selama 30 menit. Uji dilakukan secara kualitatif dengan menggunakan test kit Merck
110036 Formaldehyde Test strip kemudian diuji kuantitatif secara spektrofotometri.

HASIL

Hasil penelitian yang diawali dengan uji kualitatif dapat terlihat pengaruh perbandingan konsentrasi
lidah buaya dan air leri terhadap kadar formalin dari gradasi warna yang dihasilkan. Reagen formaldehyde test
strip ditambahkan pada sampel sebagai indikator adanya kandungan formalin pada sampel. Gradasi warna
setiap perbandingan konsentrasi dapat dilihat pada gambar 1, dengan asumsi konsentrasi formalin semakin

tinggi ketika warna ungu semakin menghilang.

Gambar 1. Uji kualitatif sampel tahu menggunakan reagen Merck 110036 Formaldehyde Test strip.
Keterangan perbandingan lidah buaya : air leri (A) 100%:0%, (B) 80%:20%, (C) 60%:40%, (D) 40%:60%,
(E) 20%:80%, (F) 0%:100%.
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Hasil Uji dengan menggunakan larutan asam kromatofat menunjukkan perbandingan konsentrasi lidah
buaya dan air leri memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar formalin (ppm). Pengaruh perbandingan
lidah buaya dan air leri terhadap kadar formalin dapat dilihat pada tabel 1. Ditunjukkan bahwa kadar formalin
tertinggi diperolah pada perlakuan 1 (100%:0%) lidah buaya 100% dan air leri 0% dengan rata-rata 90 ppm
dapat menurunkan kadar formalin sebesar rata-rata 15,8 ppm. Konsentrasi terendah dihasilkan dari perlakuan
6 (0%:100%) lidah buaya 0% dan air leri 100% dengan rata-rata konsentrasi 30,5 ppm dapat menurunkan
kadar formalin sebesar 76,9 ppm (Data penurunan kadar formalin dapat dilihat pada tabel 2).

Tabel 1. Pengaruh perbandingan konsentrasi lidah buaya dan air leri terhadap kadar formalin pada tahu

Kontrol Perlakuan (ppm)
Pengulangan “eom) 1 2 3 4 5 6
1 107 90,3 50,3 450 456 36,2 30,6
2 107 89,1 491 452 446 36,0 297
3 107 90,7 483 447 439 356 313
Rerata 90,0 492 450 44,7 359 305

Tabel 2. Penurunan dan Presetanse Penurunan Kadar Formalin dengan Perlakuan Lidah Buaya dan Air Leri
Konsentrasi dan persentase penurunan kadar formalin
Pengulangan Perlakuan1l Perlakuan2 Perlakuan3 Perlakuan4 Perlakuan5 Perlakuan 6
ppm % ppm % ppm % ppm % ppm % ppm %

1 16,7 156 56,7 529 62 579 614 573 708 661 764 714
2 138 128 555 518 57 532 56,7 529 683 638 769 718
3 17 158 58 542 59,7 557 611 571 71 663 773 722
Rerata 158 14,7 56,7 530 596 556 59,7 558 700 654 769 718
Maksimal 17 158 58 542 62 579 614 573 71 663 773 722
Minimal 138 128 555 518 57 532 56,7 529 683 638 764 714

Pada tabel 3 dapat diketahui bahwa nilai p-value pada uji Kruskal Walls mendapatkan hasil kurang dari
0,05 yaitu p = 0,006. Oleh karena itu disimpulkan bahwa variasi konsentrasi lidah buaya dan air leri
mempengaruhi kadar formalin pada tahu atau dapat dikatakan terdapat perbedaan kadar formalin pada tahu
setelah dilakukan perendaman dengan variasi konsentrasi lidah buaya dan air leri.

Tabel 3 Uji Kruskal Walls
Variabel Sig.(p-value)
Kadar Formalin 0,006

PEMBAHASAN

Rata-rata penurunan kadar formalin dengan konsentrasi lidah buaya 100% dapat menurunkan sebesar
14,7%. Penurunan ini masih rendah dibandingkan kadar formalin jika konsentrasi air leri 100%. Konsentrasi
lidah buaya yang tinggi masih dapat menurunkan kadar formalin dikarenakan adanya kandungan saponin.
Saponin dapat mereduksi formalin melalui reaksi saponifikasi. Zat surfaktan yang terdapat pada saponin
sebagai ampifatik yaitu memiliki gugus hidrofobik (non polar) dan hidrofilik (polar) yang akan membentuk
emulsi air dan formalin, sehingga saponin berperan sebagai emulgator. Senyawa saponin teradsorbsi ke daerah

antar fase dan mengikat partikel formaldehida sehingga diperoleh kestabilan emulsi dari gugus polar. Setelah
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formalin terikat oleh senyawa saponin, maka saponin akan larut dan membentuk misel (micelles). Bagian
misel berinteraksi dengan air dan formalin sehingga formalin dapat larut bersama air®*?.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar formalin pada tahu dengan perendaman larutan lidah buaya
0% lebih rendah dari pada kadar formalin pada tahu dengan larutan lidah buaya 100%. Hal ini terjadi karena
larutan lidah buaya 0% dapat mengandalkan larutan air leri dengan kandungan air terbanyak sehingga cukup
untuk melarutkan kadar formalin sesuai dengan sifat formalin yang mudah larut dalam air. Hal ini terjadi
karena adanya elektron bebas pada oksigen sehingga dapat membentuk ikatan hydrogen molekul air®. Hal ini
didukung dengan penelitian Safrida (2020) dimana senyawa saponin dapat menurunkan kadar formalin
bersama dengan air. Kurangnya kandungan air pada larutan perendaman dapat menyebabkan penurunan kadar
formalin yang kurang efektif,

Rerata kadar formalin pada tahu menunjukkan kadar formalin terendah terdapat pada perlakuan dengan
air leri 100% yaitu 30,5 ppm, diikuti dengan larutan air leri 80% sebesar 35,9 ppm dan larutan 60% sebesar
44,7 ppm kemudian 40% sebesar 45,0 ppm, 20% sebesar 49,2 ppm dan 0% sebesar 90 ppm. Hal ini
menunjukkan bahwa kadar formalin pada tahu berbanding terbalik dengan konsentrasi air leri yang
digunakan. Semakin pekat air leri yang digunakan maka akan dapat mendegradasi kadar formalin pada tahu,
seperti penelitian Purwanti (2017) bahwa dengan perendaman dalam kurun waktu 20 menit dengan air leri
yang lebih pekat dapat menurunkan kadar formalin sebesar 28% ).

Penurunan kadar formalin pada tahu berhubungan dengan kandungan protein yang dimiliki air leri.
Berdasarkan U.S Departement Of Agriculture (USDA) kandungan protein pada beras putih per 100 gram nya
adalah 2,7 gram protein, dengan adanya protein pada kandungan beras yang ikut terlarut dengan air dan
berubah menjadi air leri dapat mengikat formalin yang tersisa pada bahan pangan dan terurai bersama dengan
air @, Kandungan protein pada air leri juga membuat penurunan formalin pada sampel lebih besar
dibandingkan air biasa hal ini dikarenakan protein pada air leri berikatan dengan formalin untuk membentuk
senyawa methylene sehingga kandungan formalin menjadi berkurang ©.

Lama waktu perendaman dapat juga mempengaruhi kadar formalin pada tahu. Didapatkan dalam
penelitian persentase penurunan kadar formalin maksimal terjadi pada perlakuan dengan air leri 100% yaitu
menurunkan sebesar 71,8% kandungan formalin pada tahu. Hal ini serupa dengan penelitian Nadia (2021)
yang menghasilkan adanya pengurangan kadar formalin setiap 5 menit perendaman. Terjadi penurunan
terbesar kadar formalin pada tahu dengan perendaman selama 30 menit yaitu sebesar 64,8% “©.

Uji Kruskal Walls dilakukan untuk melihat pengaruh konsentrasi lidah buaya dan air leri dalam
menurunkan kadar formalin. Dari hasil yang didapatkan diketahui bahwa ada perbedaan kadar formalin pada
variasi larutan lidah buaya dan air leri. Perbedaan ini terlihat pada perlakuan yang memiliki kandungan air leri
lebih banyak dari lidah buaya dapat menurunkan kadar formalin lebih tinggi dari pada kandungan air leri lebih
sedikit dari lidah buaya. Dapat diasumksikan bahwa air leri memiliki kemampuan lebih besar untuk
menurunkan kadar formalin pada tahu daripada lidah buaya. Penurunan ini terjadi dikarenakan perendaman
air leri menghasilkan senyawa methylene yang tereduksi dari ikatan formalin (formaldehid)™® dengan ikatan
protein (asam amino) pada sampel tahu. Proses ini dapat terjadi karena adanya kandungan protein pada air
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leri, inilah yang kemudian dapat menurunkan kadar formalin, sehingga senyawa formalin yang semula

terdapat pada tahu akan larut bersama air.®® ”
KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil analisis terdapat perbedaan kadar formalin dengan variasi konsentrasi lidah buaya

dan air leri. Kandungan air leri lebih banyak dari lidah buaya dapat menurunkan kadar formalin lebih tinggi

dibandingkan kandungan air leri lebih sedikit dari lidah buaya.

Upaya yang dapat dilakukan agar dapat menurunkan kadar formalin pada tahu salah satunya adalah

dengan perendaman air leri selama 30 menit. Diharapkan pedagang dapat menjual tahu segar dengan

menyimpan tahu pada suhu yang dingin sebagai upaya pengawetan bahan pangan.
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