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RINGKASAN 

 TINO WAHYUDI. Deteksi Formalin Pada Tahu Putih Di Pabrik Tahu 

Kecamatan Ujung Batu Kabupaten Rokan Hulu. Dibimbing oleh Al 

Muzafri, STP., M.Si dan Dr. Yuliana Susanti, SP., M.Si  

Pengawet sintetis merupakan bahan pengawet berbahaya yang dilarang 

untuk makanan dan dinyatakan sebagai bahan berbahaya menurut Peraturan 

Menteri Kesehatan (Menkes) Nomor. 1168/Menkes/Per/XI/1999. Salah satu 

senyawa berbahaya yang sering digunakan adalah formalin. Penggunaan 

formalin sudah marak, karena dianggap paling efektif mengawetkan tahu putih. 

Kerusakan tahu putih ditandai dengan bau asam dan berlendir. Praktek 

pengawetan yang sering dilakukan adalah merendam tahu putih dengan 

formalin, sehingga tahu putih tidak mudah hancur, tahan terhadap 

mikroorganisme, dan dapat bertahan sampai 7 hari (Armayanti, 2020). 

Tahu putih sebagai produk bahan pangan hasil olahan kedelai, tahu putih 

mengandung protein dan memiliki kadar air yang tinggi sehingga sangat baik 

untuk pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Penyimpanan tahu rata-rata 1-2 

hari pada suhu kamar, bila lebih dari 1-2 hari maka tahu akan asam dan busuk 

(Sari, dkk., 2014). Menurut Rahmawati (2013) untuk mendapatkan tahu yang 

baik diperlukan alat, bahan, metode dan sistem produksi tahu yang aman serta 

higenis. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan suatu penelitian 

yang bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya kandungan formalin pada tahu 

putih produksi Pabrik tahu putih Kecamatan Ujung Batu Kabupaten Rokan 

Hulu. Sehingga dapat memberikan informasi kepada masyarakat bagaimana cara 

mengetahui tahu putih berformalin. 

Metode penelitian menggunakan teknik Total Sampling. Sampel tahu 

putih  dari 7 pabrik tahu putih yang ada di Kecamatan Ujung Batu diambil 

sebanyak 1 kg, kemudian dikemas kedalam wadah plastik kering. Wadah plastik 

diberi kode dengan mencantumkan alamat/nama desa dan nama pabrik tempat 

pengambilan sampel. Setelah itu, sampel tahu putih tersebut dibawa ke 

laboratorium untuk pengamatan dan pengujian. Hasil penelitian uji formalin 



 

vii 

 

terhadap tahu putih menunjukkan terjadinya perubahan warna pada reagent 

FMR berwarna putih, sedangkan reagent FMR berwarna jernih kekuningan. 

Apabila tahu putih dicampur dengan reagent FMR setelah proses pengocokan 

terjadi perubahan warna menjadi merah muda, merah, ungu, atau biru maka 

dikatakan tahu putih tersebut mengandung formalin. Semakin tinggi kadar 

formalin pada tahu putih, maka tingkat perubahan warna yang terjadi juga 

semakin nyata (Mudzkirah, 2016). Uji organoleptik yang digunakan uji mutu 

hedonik. Panelis dalam pengujian ini adalah mahasiswa S1 Agroteknologi 

Fakultas Pertanian Universitas Pasir Pangaraian yang berjumlah 21 orang. 

Panelis tersebut merupakan kategori panelis tidak terlatih yang dipilih 

berdasarkan jenis pendidikan.  

Hasil penilaian uji organoleptik baik tekstur, aroma dan warna memiliki 

kesesuaian dengan hasil uji test kits formalin yang dilakukan di laboratorium. 

Tahu putih yang positif mengandung formalin mempunyai tekstur yang sangat 

kenyal, aroma menyengat dan warna agak putih (menurut penilaian panelis). 

Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa dari 7 sampel tahu putih yang 

di uji menggunakan  reagent FMR dari Pabrik Tahu Putih Kecamatan Ujung 

Batu Kabupaten Rokan Hulu menunjukkan 3 sampel positif mengandung 

formalin. Tahu putih mengandung formalin terdapat pada pabrik tahu putih 

dengan kode sampel A, E dan F. Sedangkan 4 sampel menunjukkan negatif tidak 

mengandung formalin yang terdapat pada pabrik tahu dengan kode sampel B, C, 

D dan G.   
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ABSTRAK 

 

TINO WAHYUDI. Deteksi Formalin Pada Tahu Putih Di Pabrik Tahu 

Kecamatan Ujung Batu Kabupaten Rokan Hulu. Dibimbing oleh Al Muzafri, 

STP., M.Si dan Dr. Yuliana Susanti, SP., M.Si  

  

Pengawet sintetis merupakan bahan pengawet berbahaya yang dilarang 

untuk makanan dan dinyatakan sebagai bahan berbahaya menurut peraturan 

Menteri Kesehatan (Menkes) Nomor. 1168/Menkes/Per/X/1999. Salah satu 

senyawa berbahaya yang sering digunakan adalah formalin. Penggunaan 

formalin sudah marak di kalangan penjual tahu putih, karena formalin dianggap 

paling efektif untuk mengawetkan tahu putih. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui ada tidaknya kandungan formalin pada tahu putih yang diproduksi 

Pabrik Kecamatan Ujung Batu Kabupaten Rokan Hulu. Berdasarkan 

Pemeriksaan dari uji formalin terhadap 7 tahu putih yang dijadikan sampel dan 

dianalisis, menunjukan 3 sampel tahu putih di Pabrik Kecamatan Ujung Batu 

teridentifikasi mengandung formalin, yaitu A, E dan F. Sampel yang diuji 

menunjukkan hasil akhir berwarna ungu  yang menandakan positif jika sampel 

berubah berwarna ungu. Sedangkan 4 sampel tahu putih, tidak mengandung 

formalin, yaitu B, C, D dan G. Sampel yang diuji menunjukkan hasil akhir tidak 

berubah warna, yang menandakan negatif. Penilaian uji organoleptik baik 

tekstur, aroma dan warna memiliki kesesuaian dengan hasil uji test kits formalin 

yang dilakukan di laboratorium. Tahu putih yang positif mengandung formalin 

mempunyai tekstur yang sangat kenyal, aroma menyengat dan warna agak putih 

(menurut penilaian panelis). 

 

Kata kunci: Formalin, Tahu Putih, Reagent Rapid Test Kits Formalin. 
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ABSTRACT 

  

TINO WAHYUDI. Formalin Detection in White Tofu in a Tofu Factory, Ujung 

Batu District, Rokan Hulu Regency. Supervised by Al Muzafri, STP., M.Si and 

Dr. Yuliana Susanti, SP., M.Si 

Synthetic preservatives are dangerous preservatives that are prohibited 

for food and are declared hazardous ingredients according to the regulation of 

the Minister of Health (Menkes) Number. 1168/Menkes/Per/X/1999. One of the 

dangerous compounds that is often used is formalin. The use of formalin is rife 

among white tofu sellers, because formalin is considered the most effective for 

preserving white tofu. The purpose of this study was to determine the presence 

or absence of formalin content in white tofu produced by the Ujung Batu District 

Factory, Rokan Hulu Regency. Based on the examination of formalin tests on 7 

white tofu samples that were sampled and analyzed, it showed that 3 white tofu 

samples at the Ujung Batu District Factory were identified as containing 

formalin, namely A, E and F. The samples tested showed purple final results 

which indicated positive if the sample turned purple. While 4 samples of white 

tofu, do not contain formalin, namely B, C, D and G. The tested sample showed 

the final result did not change color, which indicates negative. The organoleptic 

test assessment of both texture, aroma and color has conformity with the results 

of the formalin kits test conducted in the laboratory. White tofu that positively 

contains formalin has a very chewy texture, pungent aroma and slightly white 

color (according to the panelists' rating). 

 

Keywords: Formalin, White Tofu, Reagent Rapid Test Kits Formalin 
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