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RINGKASAN  

RISNA YUNIA.Identifikasi Formalin  (CH2O) Pada Mie Kuning di Pasar 

Tradisional Kecamatan Rambah Kabupaten Rokan Hulu Dibimbing oleh Al 

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

Makanan pokok masyarakat Indonesia adalah olahan dari pertanian dalam 

bentuk beras yang kemudian dapat diolah menjadi nasi. Selain itu banyak juga 

masyarakat Indonesia yang mengonsumsi makanan yang terbuat dari olahan 

tepung seperti mie basah. Seiring dengan perkembangan zaman, cara pengolahan 

bahan makanan banyak menggunakan bahan kimia seperti pewarna, pemanis 

buatan, dan bahan pengawet menggunakan pengawet berbahaya yang beredar di 

masyarakat tentu saja memerlukan perhatian khusus. Masyarakat diharuskan 

untuk lebih berhati-hati dalam memilih makanan yang akan dikonsumsi agar tidak 

mengkonsumsi makanan yang mengandung pengawet berbahaya. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Prodi Agroteknologi 

Fakultas Pertanian Universitas Pasir Pengaraian Jl. Tuanku Tambusai, Rambah 

Hilir, Kabupaten Rokan Hulu, Riau. Penelitian ini menggunakan teknik Total 

Sampling dalam pengambilan sampelnya. Sampel Mie kuning basah diambil dari 

5 pasar penjual mie  yang ada di Kecamatan Rambah. Sampel dalam penelitian 

ini sebanyak 9 sampel Mie kuning basah di mana setiap pasar memiliki banyaj 

sampel yang berbeda beda di kecamatan rambah diambil 9 sampel mie . Sampel 

Mie kuning basahdiambil sebanyak 25g. 

Hasil uji kandungan formalin terhadap 9 sampel  Mie kuning basah di pasar 

Kecamatan rambah  Kabupaten Rokan Hulu menemukan bahwa Mie kuning 

basah sebagian besar negative  mengandung formalin. sampel Mie kuning basah 
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yang positif mengandung formalin terdapat di Pasar Minggu Boter  dengan 

menggunakan kode sampel yaitu, (PB 3) Mie kuning basah yang positif 

mengandung formalin perubahan warna menjadi ungu muda atau pink violet. Hal 

ini menandakan bahwa sampel tersebut positif mengandung formalin. Sedangkan 

8 8 sampel negatif. Sampel yang positif yang mengandung formalin adalah (PB 3) 

Pasar Boter 3. dan 8 sampel negatif (tidak mengandung formalin) adalah 

Keterangan : PB 1 (Pasar Boter), PB 2 (Pasar Boter), PB 4 (Pasar Boter), PS 

(Pasar Senin), PG (Pasar Gor), PM 1 (Pasar Modern),PM 2 (Pasar Modern) dan 

PMN (Pasar Menaming)  menunjukkan hasil akhir tidak adanya perubahan warna 

larutan sampel yang menandakan larutan sampel tersebut negatif ( tidak 

mengandung formalin). 
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada dan  tidaknya kandungan formalin 

dalam  produk mie kuning basah  di Pasar Kecamatan Rambah  Kabupaten Rokan 

Hulu. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel mie 

kuning basah, test kits FMR (Formalin Main Reagent), dan aquades. Penelitian 

dilakukan secara survei dengan mengamati warna, tekstur dan aroma Penelitian 

ini menggunakan teknik Total Sampling dalam pengambilan sampelnya Sampel 

mie kuning  diambil dari 5 pasar penjual mie yang ada di Kecamatan Rambah. 

Sampel dalam penelitian ini sebanyak  9 sampel mie kuning dimana setiap pasar 

kecamatan rambah diambil beberapa sampel pada mie kuning basah . Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Prodi Agroteknologi Fakultas Pertanian 

Universitas Pasir Pengaraian Jl. Tuanku Tambusai, Rambah Hilir, Kabupaten 

Rokan Hulu, Riau. Waktu pelaksanaan pada bulan Juli 2025. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa 8 sampel mie kuning basah menunjukan negatif 

mengandung formalin dan 1 sampel mie kuning basah mendapatkan hasil akhir 

positif. ini perlu dilakukan analisis secara kuantitatif jumlah formalin yang 

terkandung pada mie kuning basah. diharapkan untuk penelitian selanjutnya 

meneliti mie kuning basah yang ada di kecamatan lain. 

Kata kunci : Mie Kunin Basah,, Formalin, Organoleptik 
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ABSTRACT 

his research aims to determine whether or not there is formalin content in wet 

yellow noodle products at the Rambah District Market, Rokan Hulu Regency. The 

materials used in this research were samples of wet yellow noodles, FMR 

(Formalin Main Reagent) test kits, and distilled water. The research was 

conducted by survey by observing color, texture and aroma. This research used 

the Total Sampling technique in taking samples. Yellow noodle samples were 

taken from 5 noodle selling markets in Rambah District. The samples in this study 

were 9 samples of yellow noodles, where several samples of wet yellow noodles 

were taken from each market in Rambah subdistrict. This research was carried 

out at the Integrated Laboratory of the Agrotechnology Study Program, Faculty of 

Agriculture, Pasir Pengaraian University, Jl. Tuanku Tambusai, Rambah Hilir, 

Rokan Hulu Regency, Riau. Implementation time is July 2025. The results showed 

that 8 samples of wet yellow noodles showed negative results for formaldehyde 

and 1 sample of wet yellow noodles had positive final results. This requires 

quantitative analysis of the amount of formaldehyde contained in wet yellow 

noodles . It is hoped that future research will examine wet yellow noodles in other 

sub-districts. 

Keywords: Wet Yellow Noodles, Formalin, Organoleptic 
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