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RINGKASAN 

RIDHO FISNANDA.Uji Kualitatif Formalin Pada Tahu Kuning di Pasar 

Tradisional Kecamatan Rambah Kabupaten Rokan Hulu Dibimbing oleh Al 

Muzafri, STP., M.Si dan Khusnu Abdillah Siregar, M.P 

Kedelai merupakan salah satu tanaman polong-polongan sumber utama 

protein dan minyak nabati utama di dunia. Kedelai merupakan tanaman pangan 

utama terpenting setelah padi dan jagung. Peningkatan kebutuhan akan kedelai 

dapat dikaitkan dengan meningkatnya konsumsi masyarakat terhadap tahu dan 

tempe, serta untuk pasokan industri kecap. Tahu merupakan salah satu hasil olahan 

kedelai yang banyak menggandung protein, sehingga kandungan protein dalam 

tahu dapat mengantikan kebutuhan protein hewani. Tahu kuning merupakan salah 

satu jenis tahu yang banyak beredar di masyarakat. Kandungan protein dalam tahu, 

memang masih kalah dibandingkan lauk pauk hewani, seperti telur, daging dan 

ikan. Namun, dengan harga yang lebih murah, masyarakat cenderung lebih memilih 

mengkonsumsi tahu sebagai bahan makanan pengganti protein hewani untuk 

memenuhi kebutuhan gizi (Rakhmawati et al., 2020) 

Bahan dasar tahu sendiri yaitu kedelai, air, dan bahan penggumpal. Pada 

tahu yang berwarna kuning, disebabkan karena air rendaman tahu diberi kunyit. 

Tahu dapat bertahan selama kurang lebih tiga hari dalam suhu kamar yaitu 25-30oC 

dan tanpa menggunakan bahan pengawet. Kandungan tahu yang kaya protein dan 

air menyebabkan tahu menjadi media yang cocok untuk tumbuhnya mikroba, 

sehingga tahu dapat cepat mengalami kerusakan. Karena tahu mudah rusak maka 

ada beberapa produsen menggunakan bahan pengawet kimia guna memperpanjang 

daya simpan dan untuk menghambat kerusakan pada tahu. Salah satu bahan 

pengawet yang sering digunakan yaitu bahan pengawet kimia formalin. Hal ini 

dikarenakan harga formalin jauh lebih murah dan mudah digunakan karena 

berbentuk larutan dibandingkan bahan pengawet lain (Wulandari dan Nuraini, 

2020). 
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Salah satu pengawet sintetis yang berbahaya dan banyak di gunakan pada 

tahu kuning adalah formalin, dengan tujuan agar tahu kuning memiliki daya simpan 

yang lebih lama. Penyalahgunaan formalin dan ketidaktahuan masyarakat 

mengenai pengawet untuk makanan dan berbahaya bagi tubuh manusia. 

Berdasarkan latar belakang permasalahan tersebut, maka penelitian ini perlu 

dilakukan untuk membuktikan ada tidaknya formalin pada tahu kuning dipasar 

tradisional Kecamatan Rambah. 

Metode penelitian ini menggunakan teknik total sampling dalam 

pengambilan sampelnya. Total sampling adalah teknik pengambilan sampel dimana 

jumlah sampel sama dengan populasi. Alasan mengambil total sampling karena 

jumlah populasi yang kurang dari 100, seluruh populasi dijadikan sampel penelitian 

semuanya (Sugiyono, 2019) . Sampel tahu kuning di ambil dari 5 pasar yang ada di 

Kecamatan Rambah. Sampel tahu kuning ini di ambil sebangak 1 kg, kemudian 

dikemas didalam plastik kering. Wadah plastik diberi kode dengan mencantumkan 

alamat/nama desa dan nama pasar tempat pengambilan sampel. Setelah itu sampel 

tahu kuning tersebut dibawa ke laboratorium untuk pengamatan dan pengujian. 

Uji organoleptik yang digunakan uji mutu hedonik. Panelis dalam pengujian 

ini adalah mahasiswa S-1 Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Pasir 

Pangaraian yang berjumlah 21 orang. Panelis tersebut merupakan kategori panelis 

tidak terlatih yang dipilih berdasarkan jenis pendidikan. Sampel yang dinilai 

berjumlah 5 sampel, panelis menilai tahu kuning yang diambil dari Pasar 

Tradisional Kecamatan Rambah yang terpilih berdasarkan tekstur, aroma dan 

warna. Satu persatu tahu kuning akan dinilai menggunakan indra peraba atau perasa 
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dan indra penciuman. Kemudian diberi tanda centang pada kolom yang disediakan 

dalam form pengujian organoleptik (Wahyono, 2016). 

Berdasarkan hasil uji organoleptik empat dari lima sampel diduga 

mengandung formalin, karena memiliki ciri-ciri yang sama dengan tahu kuning 

yang mengandung formalin. Oleh karena itu dilakukan uji kualitatif untuk 

memastikan ada atau tidaknya kandungan formalin pada sampel tersebut. 

Berdasarkan Tabel 4.2 hasil dari Pemeriksaan uji formalin terhadap 5 tahu 

kuning yang dijadikan sampel dan dianalisis membuktikan bahwa 5 sampel tahu 

kuning yang terdapat di pasar tradisional Kecamatan Rambah Kabupaten Rokan 

Hulu tidak teridentifikasi mengandung formalin. Padahal pada uji organoleptik 

empat sampel positif mengandung formalin. Tahu kuning yang mengandung 

formalin dengan yang tidak mengandung formalin, dari segi tekstur dan aroma sulit 

dibedakan. Beberapa sampel tahu kuning yang dinyatakan negatif mengandung 

formalin juga memiliki tekstur yang tidak mudah hancur dan memiliki bau khas 

tahu kuning dan sedikit menyengat. Secara umum ciri-ciri tersebut dalam tahu putih 

memiliki tekstur yang kenyal dan tidak mudah hancur, serta bau yang menyengat, 

kemungkinan ciri-ciri tersebut tidak berlaku pada tahu kuning. Tidak ditemukannya 

kandungan formalin pada tahu kuning yang telah diuji menunjukkan tahu kuning 

yang beredar di Pasar Tradisional Kecamatan Rambah telah memenuhi syarat mutu 

tahu yang telah diatur dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3723-1995) 

untuk menjamin kualitas tahu dan aman dikonsumsi. 
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ABSTRAK 

Tahu kuning merupakan salah satu jenis tahu yang banyak beredar di 

masyarakat. Kandungan protein dalam tahu, memang masih kalah dibandingkan 

lauk pauk hewani, seperti telur, daging dan ikan. Namun, dengan harga yang lebih 

murah, masyarakat cenderung lebih memilih mengkonsumsi tahu sebagai bahan 

makanan pengganti protein hewani untuk memenuhi kebutuhan gizi. Tahu ini dapat 

bertahan selama kurang lebih tiga hari dalam suhu kamar yaitu 25-30oC dan tanpa 

menggunakan bahan pengawet. Karena tahu mudah rusak maka ada beberapa 

produsen menggunakan bahan pengawet kimia guna memperpanjang daya simpan 

dan untuk menghambat kerusakan pada tahu. Salah satu bahan pengawet yang 

sering digunakan yaitu bahan pengawet kimia formalin. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui ada tidaknya kandungan formalin yang terdapat pada tahu kuning 

yang di jual di pasar tradisional Kecamatan Rambah Kabupaten Rokan Hulu. 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik dari 5 sampel 4 memiliki ciri-ciri 

berformalin dari tekstur, aroma dan warna (menurut peniliaian panelis), tetapi 

pemeriksaaan uji test kits formalin tidak mengandung formalin yaitu PS, PB, PM, 

PG, dan PMN  

Kata kunci : Tahu Kuning, Formalin, Organoleptik 
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ABSTRACT 

Yellow tofu is one type of tofu that is widely circulated in the community. 

The protein content in tofu is still inferior to animal side dishes, such as eggs, meat 

and fish. However, with cheaper prices, people tend to prefer to consume tofu as a 

substitute for animal protein to meet nutritional needs. This tofu can last for 

approximately three days at room temperature, which is 25-30oC and without the 

use of preservatives. Because tofu is easily damaged, there are some manufacturers 

who use chemical preservatives to extend shelf life and to inhibit damage to tofu. 

One of the preservatives that is often used is the chemical preservative formalin. 

This study aims to find out whether there is formalin content in yellow tofu sold at 

the traditional market of Rambah District, Rokan Hulu Regency. Based on the 

results of the organoleptic assessment of 5 samples, 4 had formalin characteristics 

from texture, aroma and color (according to the panelists' analysis), but the test 

examination of formalin test kits did not contain formalin, namely PS, PB, PM, PG, 

and PMN 

Keywords : Yellow Tofu, Formalin, Organoleptic 
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