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ABSTRAK

Bahan Tambahan Pangan (BTP) merupakan bahan yang ditambahkan ke dalam
pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Penambahan beberapa jenis
BTP pada makanan diketahui dapat memperbaiki kualitas dari produk pangan
terutama masa simpan. Akan tetapi pada saat ini penggunaan pengawet yang bukan
termasuk BTP dan termasuk bahan baku yang dilarang untuk ditambahkan pada
pangan olahan masih cukup banyak digunakan yakni seperti formalin dan boraks.
Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan penelitian yang bertujuan  untuk
mengidentifikasi adanya kandungan formalin dan boraks pada beberapa produk
pangan yang beredar di pasar kebon roek. Penelitian dilakukan di Laboratorium Gizi
Universitas Bumigora. Metode penelitian ini adalah kualitatif deskriptif dengan jumlah
empat sampel yang terdiri atas dua sampel untuk uji formalin (mi basah dan ikan
tongkol) dan dua sampel untuk uji boraks (bakso dan lontong) yang masing-masing
dilakukan tiga kali ulangan. Andalisis kandungan formalin dan boraks dilakukan dengan
menggunakan rapid test kit formalin merk Labstest dan reagen boraks. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa sampel mi basah dan ikan tongkol positif mengandung formalin,
sedangkan sampel bakso dan lontong tidak terdeteksi mengandung boraks.).

Kata kunci: bahan tambahan pangan; boraks; formalin
ABSTRACT

Food Additives (BTP) are materials added to food to affect the nature or form of food.
Adding several types of BTIP to is known to improve the quality of food products,
especially shelf life. However, the use of preservatives that are not included in BTP and
are included in raw materials that are prohibited from being added to processed foods
is sfill quite widely used, such as formalin and borax. Based on this, a study was
conducted to identify the presence of formalin and borax content in several food
products circulating in the Kebon Roek market. The study was conducted at the Nutrition
Laboratory of Bumigora University. This research method is qualitative descriptive with a
total of four samples consisting of two samples for the formalin test (wet noodles and
tuna) and two samples for the borax test (meatballs and lontong) which were each
repeated three times. Analysis of formalin and borax content was carried out using a
Labstest brand formalin rapid test kit and borax reagent. The results of the study showed
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that the wet noodle and tuna fish samples were positive for formalin, while the meatball
and lontong samples were not detected to contain borax.

Keywords : borax; food additives; formalin

PENDAHULUAN

Pangan  merupaokan salah  satu
kebutuhan pokok manusia yang saat
ini memiliki bentuk yang beragam baik
dari segi jenis, rasa, cara pengolahan,
ketersediaan hingga keterjangkauan
(Partini dan  Sari, 2022). Selain
ketersedioan dan keterjangkauan,
keamanan pangan juga harus tetap

terjaga. Keamanan pangan
merupakan isu global dalam
beberapa tahun terakhir. Diketahui

bahwa terdapat empat masalah
utama terkait keamanan pangan
yakni yang pertama cemaran mikroba
karena rendahnya higiene dan
sanitasi, yang kedua terkait cemaran
kimia pada bahan baku yang sudah
tercemar, yang ketiga penggunaan
bahan tambahaon pangan yang
melebihi batas maksimum, dan yang
keempat penyalahgunaan bahan
berbohaya atau zat yang dilarang
dalam pangan (Putri, 2018).
Penggunaan bahan berbahaya
dalam makanan tersebut  dapat
menjadi  salah  satu  penyebab
keracunan makanan. Data Badan
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM)
menyatakan di Indonesia terdapat
sekitar 20 juta kasus keracunan pangan
per tahun (Prayoga et al. 2023)-

Penggunaan BTP biasanya dilakukan
untuk memperbaiki penampilan, rasa,
tekstur, hingga masa simpan dan diatur
dalam peraturan BPOM Nomor 11
Tahun 2019 Tentang Bahan Tambahan

Pangan. Peraturan tersebut mengatur
standar jumlah dan jenis BTP yang
diizinkan. Sedangkan jenis bahan baku
yang dilarang dalam pangan olahan
diatur dalam Peraturan BPOM Nomor 7
Tahun  2018. Adanya peraturan
tersebut bertujuan untuk menjamin
keamanan pangan di  Indonesia,
melindungi  kesehatan  masyarakat
secara menyeluruh, dan mendukung
perdagangan yang adil.

Berdasarkan peraturan BPOM Nomor
11 Tahun 2019 dijelaskan bahwa BTP
adalaoh bahan yang ditambahkan ke
dalam pangan untuk mempengaruhi
sifat atau bentuk pangan.
Penggunaan BTP yang digunakan
secara umum harus sesuai dengan
aturan Food Drug Administration (FDA)
dan Codex Alimentarius. Jenis dan
jumlah BTP yang dapat digunakan
tertuang dalaom  aturan  Codex
Alimentarius lengkap dengan jumlah
nilai Acceptable Daily Intake (ADI) dari
masing-masing BTP  (BPOM, 2013).
Penggunaan BTP di kalangan
masyarakat masih tergolong tinggi. Hal
ini dapat disebabkan karena
kemampuan BTP dalam
mempertahankan kualitas terutama
daya simpan. BTP itu  sendiri
dikelompokkan berdasarkan  fungsi
teknologi ketika ditambahkan pada
pangan dan terdiri atas dua puluh
tujuh golongan BTP, termasuk salah
satunya  pengawet.  Penggunaan
pengawet dalam makanan masih
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tergolong finggi karena kemampuan
BTP dalam mempertahankan kualitas
terutama daya simpan. Beberapa jenis
pengawet yang dizinkan  untuk
digunakan adalah asam  sorbat,
natrium sorbat, asam benzoat, natrium
benzoat, kalsium benzoat, dll (BPOM,
2019). Sedangkan jenis  bahan
berbahaya yang dilarang namun
masih sering disalahgunakan sebagai
pengawet makanan adalah formalin
dan boraks.

Formalin bukan merupakan BTP sesuai
dengan peraturan BPOM No 7 Tahun
2018 Tentang Bahan Baku Yang
Dilarang dalam Pangan Olahan.
Larangan penggunaan formalin
dalam bidang pangan karena memiliki
sifat  karsinogenik dan toksik yang
berbahaya bagi kesehatan serta
dapat menyebabkan perkembangan
sel kanker (Pratama et al. 2023).
Penggunaan formalin  seharusnya
adalah pada produk-produk
pembersin  seperti  sabun pencuci
piring, shampo, hingga sebagai
pengawet mayat, namun masih
banyak yang  menggunakannya
sebagai pengawet makanan (Utomoa
dan Kholifah, 2018). Formalin dipilih
karena harga yang sangat murah dan
mudah didapat, mampu membuat
makanan menjadi kenyal dan tidak
rusak, praktis dan efekfif dalam
mengawetkan makanan  meskipun
hanya ditambahkan dalam jumlah
kecil. Selain itu, kurangnya
pengetahuan tentang bahaya
penggunaan formalin dan rendahnya
kesadaran  kesehatan  masyarakat
menjadi faktor penyebab tingginya
penggunaan formalin di lingkungan
masyarakat (Lathifah et al. 2019;

Saputrayadi et al. 2019). Berdasarkan
penelitian Nurfadhila et al. (2023)
ditemukan bahwa mi basah, tahu, ikan
asin, ikan bandeng mengandung
formalin dalam jumlah tinggi, yang
mana produk makanan ini fermasuk
jenis makanan yang sering dikonsumsi
oleh masyarakat. Data laboratorium
BPOM pada Desember 2017 yang
dilokukan secara berturut-turut dan
serentak di berbagai wilayah Indonesia
menunjukkan  bahwa 34,55% tahu,
64,32% mi  basah, 6,36% ikan
mengandung formalin.  Selain ity

berdasarkan hasil operasi
pengawasan Badan POM
menemukan bahwa beberapa

sampling produk pangan seperti mi
basah mengandung formalin dengan
rata-rata finggi yakni di atas 60%
(BPOM, 2017).

Selain formalin, boraks juga merupakan
bahan kimia yang dilarang untuk
ditambahkan. Beberapa penelitian
menunjukkan bahwa sampel bakso
100% mengandung boraks (Yuliantini
dan Rahmawati, 2019). Boraks yang
ditambahkan pada makanan akan
membuat makanan menjadi kenyal
dan tahan lama. Contoh makanan
yang kerap ditambahkan boraks
antara lain bakso, lontong, mi, kerupuk,
dan berbegai  jenis  makanan
tradisional (Santi, 2017). Balai besar
POM Mataram (2023) melaporkan
bahwa beberapa jajanan anak
sekolah dan pangan lokal di Kota
Mataram ditemukan terdapat sepuluh
sampel positif mengandung boraks,
dua puluh tiga sampel tidak memenuhi
syarat mutu, dan empat sampel
mengandung formalin. Berdasarkan
hal tersebut maka perlu dilakukan
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penelitiacin - pada beberapa jenis
produk pangan lain yang beredar di
pasar kebon roek yang bertujuan untuk
mengetahui  adanya  kandungan
formalin dan boraks.

METODOLOGI

1. Tempat penelitian
Penelitian  ini  diloksanakan  di
Laboratorium Gizi Universitas
Bumigora Mataram, dengan
mengambil sampel penelitian  di
Pasar Kebon Roek Kecamatan
Ampenan, kota Mataram.

2. Bahan dan alat penelitian
Bahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah mi basah, ikan
tongkol, bakso, lontong yang di
peroleh dari pasar kebon roek, rapid
tes kid formalin merk Labstest,
reagen ftest kit boraks, air. Adapun
alat-alat yang digunakan adalah
tabung reakski, pipet volume,
vortex, mortar dan alu, pipet tetes,
lampu bunsen.

3. Metode penelitian
Metode penelitian yang digunakan
adalah kualitatif  deskriptif untuk
mengetahui adanya kandungan
formalin dan boraks pada
beberapa jenis sampel produk
pangan yang beredar di pasar
kebon roek. Penelitian ini
menerapkan teknik purposive
sampling. Jumlah sampel yang
dianalisis pada penelitian ini adalah
empat sampel yang terdiri atas mi
basah dan ikan tongkol untuk
pengujian formalin, serta bakso dan
lontong untuk pengujian boraks
yang masing-masing dilakukan tiga
kali ulangan. Untuk menentukan

kandungan formalin, digunakan uji
kualitatif (tes kit) guna mendeteksi
keberadaan formalin dalam
sampel. Adapun penentuan
kandungan boraks dilakukan
dengan menggunakan reagen tes
kit boraks.

. Parameter pengamatan

Analisis formalin

Analisis formalin dilakukan
berdasarkan metode penelitian
(Yulianti, 2021) dengan

menggunakan rapid test kit formalin
merk  Labstest.  Sampel yang
digunakan adalah ikan tongkol dan
mi basah. Pertama-tama disiapkan
10 g sampel kemudian dihaluskan.
Kemudian ditambahkan 20 ml air
mendidih untuk membantu
melarutkan zat-zat yang ada dalam
sampel karena suhu tinggi dapat
mempercepat laju reaksi. Kemudian
diaduk dan biarkan hingga dingin.
Setelah campuran dingin ambil 5 ml
campuran dan tempatkan pada
tabung reaksi. Tambahkan 4 tetes
reagen A  (larutan  pewarna
pararosanilin dan larutan natrium
metabisulfit) dan reagen B (larutan
asam klorida) sebagai zat pereaksi
yang akan menyebabkan
perubahan warna pada larutan
sampel dan menunjukkan ada atau
tidaknya formalin dalam produk
pangan tersebut. Selanjutnya
divortex untuk menghomogenkan
larutan. Setelah itu, biarkan selama
5-10 menit agar reaksi dalam larutan
mencapai kondisi optimal. Tahap
terakhir adalah mengamati
perubahan warna pada larutan.
Jika larutan berubah menjadi ungu
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maka larutan positif mengandung
formalin.

Analisis boraks

Analisis boraks dilakukan
berdasarkan metode penelitian
(Muada et al. 2019) dengan
menggunakan reagen fest kit
boraks. Sampel yang digunakan
adalah  baokso  dan  lonftong.
Pertama-tama haluskan 10 g sampel
dan ditambahkan dengan 20 ml air
hangat kemudian dibiarkan hingga
dingin. Selanjutnya sampel ditetesi
dengan reagen boraks sebanyak
empat tetes kemudian diamati
perubahan warna pada sampel.
Jika terjadi perubahan warna
menjadi merah bata maka sampel
tersebut positif mengandung boraks.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan peraturan BPOM Nomor 7
Tahun 2018 diketahui bahwa formalin
dan boraks termasuk ke dalam bahan
yang dilarang dalam pangan olahan,
sehingga kandungannya dalam
produk pangan tidak diperbolehkan
atau harus negatif (Asyfiradayati et al.
2018). Boraks merupakan salah satu
jenis senyawa kimia berupa turunan
dari logam boron dan merupakan
senyawa kimia dengan nama natrium
tetraborate. Penggunaan boraks pada
umumnya digunakan pada industri
non pangan, akan tetapi karena
keefektifannya dalom menghambat
kerusakan maka banyak produsen
yang menyalahgunakan boraks
sebagai pengawet makanan (Putra et
al. 2023). Selain sebagai pengawet,
penambahan boraks pada produk
pangan  juga  bertujuan  untuk
membuat tekstur menjadi lebih kenyal

karena boraks dapat mengikat air
(Perdana, 2019).

Hasil  penelitian  pada tabel 1
menunjukkan  bahwa sampel ikan
tongkol dan mi  basah  positif
mengandung  formalin.  Hasil  ini
didukung oleh penelitian (Putri et al.,
2024) pada sampel mi basah dan
beberapa jenis ikan laut seperti
tongkol, tuna, bawal, kakap, dan
kerapu juga menunjukkan hasil yang
positif mengandung formalin. Sampel
yang mengandung formalin
ditunjukkan dengan terjadinya
perubahan warna menjadi ungu. Hasil
ini sejalan dengan penelitian Jayadi et
al., (2023) yang menunjukkan bahwa
semakin tinggi kandungan formalin
maka warna yang dihasilkan semakin
ungu. Pada pengujian  formalin
dengan menggunakan fest kit maka
fest kit formalin akan membentuk
senyawa (3,4,5,6 dibenzoxanthylium)
yang berwarna ungu jika suatu sampel
mengandung formalin. Hal ini dapat
terjadi karena adanya proses
kondensasi senyawa fenol dengan
formaldehida (Rahman dan Mahalia,
2024).

Hasil uji kualitatif pada penelitian (Sari
et al. 2022) menunjukkan bahwa 50%
sampel bakso positif mengandung
formalin. Adapun berdasarkan  uiji
kualitatif pada sampel ikan asin di
pasar tradisional kota  makassar
menunjukkan figa puluh sampel positif
mengandung formalin (Adriani et al.
2018). Berdasarkan uji kuantitatif pada
penelitian Asyfiradayati et al. (2018)
menunjukkan bahwa kadar formalin
yang terdeteksi pada sampel ikan asin
sebesar 0,0278 ppm. Sesuai peraturan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia
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kandungan formalin dalam makanan
harus nol atau negatif.
Penyalohgunaan formalin  sebagai
pengawet terutama pada produk mi
basah dapat disebabkan karena untuk
mendapatkan keuntungan dagang
dan meminimalkan biaya kerugian
akibat makanan yang tidak laku dijual
(Asyfiradayati et al., 2018). Selain itu,
penggunaan formalin oleh pedagang
juga dapat disebabkan  karena
kurangnya informasi tentang bahaya

pemakaian formalin, tingkat
kesadaran kesehatan  masyarakat
yang masih rendah, harga formalin
yang relatif murah, dan lebih mudah
untuk  diperoleh serta  minimnya
pengawasan dari Dinas Kesehatan
setempat dan BPOM (Saputrayadi et
al., 2018).

Hasil penelitian kandungan formalin
dan borak pada sampel penelitian
dapat dilihat pada Tabel. 1 dan
Gambar 1.

Tabel 1.
Hasil uji kualitatif formalin dan boraks pada beberapa produk pangan yang beredar di
pasar kebon roek

Hasil Uji Formalin

Hasil Uji Boraks

No Sampel 1 >

Mi basah + +
Tongkol + +
Bakso

Lontong

A OWON —

+

Keterangan:
(+) = positif
(-) =negatif

Gambar 1. Hasil pengujian sampel A= mi basah; B= ikan tongkol menunjukkan positif
mengandung formalin ditandai dengan perubahan warna menjadi ungu.
Sampel C= bakso; D= lontfong menunjukkan negatif mengandung boraks
ditandai dengan tidak terjadi perubahan warna

Berdasarkan hasil penelitian
didapatkan sampel mi basah dan ikan

tongkol positif mengandung formalin
yang ditunjukkan dengan perubahan
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warna unggu pada hasil tes uji namun
tidak mengandung boraks, sedangkan
sampel bakso dan lontong fidak
mengandung boraks yang ditandai
dengan tidak terjadinya perubahan
warna pada hasil tes uji.

Menurut  American Conference of
Governmental and Industrial Hygienists
(ACGIH) ditetapkan bahwa ambang
batas aman formalin dalam fubuh
adalah 0,4 ppm. Akan ftetapi, jika
formalin di dalam tubuh terakumulasi
dalam jumlah besar maka dapat
menyebabkan terjadinya reaksi kimia
dengan hampir semua zat di dalam sel
yang nanfinya dapat menyebabkan
iritasi lambung, muntah, diare, hingga
kanker. Hal ini karena formalin bersifat
karsinogenik (Utomoa dan Kholifah,
2018). Ciri-ciri  mi  basah  yang
mengandung formalin  antara lain
memiliki bau yang agak menyengat,
dapat bertahan hingga dua hari pada
suhu kamar, dan lebih dari lima belas
hari jika disimpan di dalam lemari
pendingin, mi juga terlihat mengkilap
seperti dilapisi minyak, tidak lengket,
dan sangat kenyal (tidok mudah
putus). Sedangkan ciri-ciri mi basah
tidak berformalin  yakni bau tidak
menyengat, tidak bertahan lama, mi
tidak mengkilap, tidak kenyal (mudah
putus)  (Hasnidar ef al. 2020).
Berdasarkan penelitian Hasnidar et al.
(2020)diketahui cara untuk
menghilangkan kandungan formalin
pada mi basah dengan cara
direndam air mendidih. Sementara itu
untuk tahu cara menghilangkan
formalinnya adalah dengan merebus
menggunakan air panas sebelum
digoreng sehingga dapat
menghilangkan formalin hingga 100%.

Berdasarkan peraturan BPOM Nomor 7
Tahun 2018 tentang bahan baku yang
dilarang dalaom pangan  olahan
diketahui bahwa boraks merupakan
bahan tambahaon pangan  yang
dilarang untuk digunakan karena
membahayakan kesehatan. Adapun
untuk uji boraks diketahui bahwa
sampel lontong dan bakso negatif
atau tidak terdeteksi mengandung
boraks. Hasil ini ditandai dengan tidak
terjadinya perubahan warna sampel
setelah ditambahkan reagen boraks.
Birang ef al, (2018) menemukan
bahwa delapan sampel bakso yang
divji hasiinya negatif atau tidak
terdeteksi mengandung boraks.
Berbeda dengan hasil  penelitian
Muthi'ah dan  A'yun, (2021) yang
menemukan baohwa pada sampel
bakso menunjukkan  mengandung
boraks yang finggi. Bakso yang
ditambahkan boraks akan memiliki
warna yang lebih putih dan kenyal
dibandingkan dengan bakso yang
tidak ditambahkan boraks akan
memiliki warna abu-abu segar dan
merata diseluruh bagian
permukaannya. Selain itu, bakso yang
mengandung boraks akan memiliki
tekstur yang sangat kenyal dan tidak
mengalami kerusakan hingga lima hari
pada penyimpanan suhu  kamar
(Andriani dan Utami, 2023). Salah satu
uji boraks yang sering digunakan
adalah uji dengan kertas kurkumin.
Sampel dikatakan positif mengandung
boraks jika terjadi perubahan warna
menjadi merah kecoklatan pada
kertas kurkumin. Senyawa kurkumin
pada kertas akan memecah ikatan
boraks menjadi asam borat, yang
kemudian membentuk senyawdad
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kompleks berwarna rosocyanine atau
merah kecoklatan dalam kondisi asam
(Putra et al. 2023).

SIMPULAN

Produk pangan yang beredar di pasar
kebon roek kecamatan ampenan kota
mataram  telah dianalisis  dan
menunjukkan dua dari empat sampel
yang diambil yakni sampel mi basah
dan ikan tongkol positif mengandung
formalin, sedangkan sampel bakso
dan lontong negatif atau tidak
terdeteksi mengandung boraks.
Berdasarkan hal tersebut diketahui
bahwa masih ada sejumlah pedagang
masih  menggunakan bahan yang
dilarang ditambahkan pada pangan
olahan seperti formalin yang
disalohgunakan untuk mengawetkan
produk pangan.
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