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INTISARI 

 

ISTIQOMAH,U., 2022, STUDI LITERATUR ANALISIS 

FORMALIN PADA MAKANAN, KARYA TULIS ILMIAH, 

FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI 

 

Penggunaan formalin sebagai salah satu bahan pengawet 

makanan beredar luas dimasyarakat perlu diawasi. Apabila penggunaan 

yang berlebih formalin dapat menyebabkan kerusakan berbagai jaringan 

tubuh termasuk otak. Review literatur ini bertujuan untuk mengetahui 

metode yang paling efektif dalam analisis formalin pada makanan.  

Literatur review menggunakan metode systematic literature 

review. systematic literature review adalah cara sistematis untuk 

mengumpulkan, mengevaluasi secara kritis, mengintegrasikan, dan 

menyajikan temuan dari berbagai studi penelitian pada pertanyaan atau 

topik yang menarik. Systematic literature review meningkatkan 

kedalaman mereview, membuat ringkasan, fokus pada pertanyaan 

penelitian yang terdefinisi dengan baik, judul dan tujuannya jelas, serta 

analisis yang jelas dari hasil studi yang memenuhi syarat. Pada metode 

systematic literature review ini tahun terbit harus sesuai dengan batasnya 

yaitu 10 tahun terakhir. 

Hasil dari beberapa penelitian, analisis formalin dalam makanan 

secara kualitatif menggunakan metode asam kromatopat, resolsinol, 

pereaksi kalium permanganat, fehling, pereaksi Nash, dan pereaksi 

tollens dalam analisis kualitatif, sedangakan secara  kuantitatif 

menggunakan metode titrasi dan metode spektrofotometri UV-Vis. 

Analisis formalin pada makanan dari beberapa penelitian menunjukan 

bahwa metode yang lebih efektif  secara kualitatif menggunakan metode 

kalium permanganat, sedangkan secara kuantitatif menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis.      

 

Kata kunci : metode analisis, formalin, makanan  
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ABSTRACT 

 

ISTIQOMAH,U., 2022, STUDI LITERATUR ANALISIS 

FORMALIN PADA MAKANAN, KARYA TULIS ILMIAH, 

FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI 

 

The use of formalin as a food preservative is widely circulated in 

the community and needs to be monitored. Excessive use of formalin can 

cause damage to various body tissues, including the brain. This literature 

review aims to determine the most effective method in the analysis of 

formalin in food. 

The literature review uses a systematic literature review method. 

A systematic literature review is a systematic way to collect, critically 

evaluate, integrate, and present findings from various research studies on 

a question or topic of interest. Systematic literature review increases the 

depth of the review, makes a summary, focuses on well-defined research 

questions, clear titles and objectives, and clear analysis of the results of 

eligible studies. In this systematic literature review method, the year of 

publication must match the limit of the last 10 years. 

The results of several studies, qualitative analysis of formalin in 

food using chromatopathic acid, resolsinol, potassium permanganate 

reagent, Fehling's reagent, Nash reagent, and Tollens reagent in 

qualitative analysis, while quantitatively using titration method and UV-

Vis spectrophotometry method. Analysis of formalin in food from 

several studies showed that the more effective method qualitatively was 

using the potassium permanganate method, while quantitatively using 

the UV-Vis spectrophotometry method. 

 

Keywords : analytical method, formalin, food 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar belakang 

Formalin merupakan bahan tambahan pangan kimia yang 

penggunaanya dilarang karena berbahaya bagi kesehatan manusia. Hal 

tersebut karena formalin dapat menyebabkan efek langsung pada 

kesehatan manusia seperti iritasi, alergi, kemerahan, sakit dada, jantung 

berdebar, mata berair, pusing, mual, muntah, sakit perut, dan diare. Jika 

dikonsumsi secara terus menerus dalam jangka waktu lama dapat 

menyebabkan gangguan hati, gangguan ginjal, gangguan pancreas, 

gangguan sistem saraf pusat, gangguan menstruasi, dan dapat 

menyebabkan kanker (Pusparini, Triyantoro, 2018). Efek toksik 

formalin yang tinggi dan bersifat karsinogenik maka Badan Pengawasan 

Obat dan Makanan (BPOM) melarang penambahan formalin dalam 

makanan (Burhan, 2018). 

Penyalahgunaan formalin pada makanan mengisyaratkan bahwa 

kurangnya informasi tentang larangan pemakaian bahan tambahan 

pangan yang tidak boleh digunakan untuk mengawetkan makanan. 

Diperlukan analisis terhadap formalin pada makanan yang biasa 

dikonsumsi masyarakat. Menganalisis formalin pada makanan biasanya 

dapat dilakukan dengan analisis kualitatif dan analisis kuantitatif, 

analisis kualitatif dapat menggunakan metode asam kromatofat, 

resolsinol, KMnO4, fehling A, fehling B, pereaksi Nash, pereaksi tollens, 

dan test kit formalin, sedangkan pada analisis kuantitatif dapat dilakukan 

dengan metode titrasi asam basa, spektrofotometri, dan kromatografi 

(Hasnah, 2018). 

Metode analisis yang biasanya digunakan dalam penelitian yaitu 

menggunakan metode spektrofotometri. Metode spektrofotometri 

menggunakan beberapa macam pereaksi yang dapat digunakan dalam uji 

kandungan formalin pada makanan antara lain yaitu pereaksi KMnO4, 

K2Cr2O7, FeCl3, asam kromatofat, Nash, Schiff, fehling, dan AgNO3. 

Pereaksi yang tidak berwarna dipilih untuk uji aldehida dan keton, 

setelah direaksikan dengan senyawa yang mengandung gugus aldehida 

atau keton maka diperoleh perubahan warna dari merah menjadi unggu 

yang kemudian dilakukan validasi metode analisis. Validasi metode 

analisis adalah suatu tindakan penilaian terhadap parameter tertentu 

berdasarkan percobaan laboratorium untuk membuktikan bahwa 
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parameter tersebut memenuhi persyaratan penggunaan. Salah satu 

parameter validasi adalah selektivitas. Selektivitas merupakan 

kemampuan yang hanya mengukur zat tertentu secara cermat dan 

seksama dengan adanya komponen lain yang mungkin ada dalam 

matriks sampel. Matriks merupakan cemaran, pengotor atau pengganggu 

sengaja atau tidak sengaja berada didalam suatu komponen (Harmita, 

2004). 

 

B. Rumusan masalah 

Metode analisis apa yang paling efektif dalam menentukan kadar 

formalin? 

 

C. Tujuan 

Untuk mengetahui metode yang efektif untuk analisis formalin 

pada makanan. 

 

D. Manfaat 

Untuk mengetahui metode yang digunakan dalam analisis 

formalin pada makanan 


