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menjadi alasan untuk menyerah, setiap orang memiliki proses yang berbeda. 

PERCAYA PROSES itu yang paling penting, Karena Allah telah mempersiapkan 

Hal Baik dibalik Kata Proses yang kamu anggap Rumit" 

 

(Edwar satria) 
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RINGKASAN 

Keamanan pangan merupakan syarat penting yang harus ada pada pangan 

yang akan dikomsumsi oleh setiap manusia. Undang-undang nomor 86 tahun 

2019 menyatakan bahwa kualitas pangan yang dikomsumsi harus memenuhi 

beberapa syarat, diantaranya adalah aman, bergizi, dan bermutu. Aman berarti 

kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan 

cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan 

membahayakan kesehatan manusia serta tidak bertentangan dengan agama, 

keyakinan, dan budaya masyarakat sehingga aman untuk dikonsumsi. Pengawet 

adalah Bahan tambahan pangan yang ditambahkan pada produk untuk 

memperpanjang masa simpannya. Penyalahgunaan bahan kimia yang dilarang 

untuk digunakan sebagai pengawet beberapa waktu lalu cukup marak di 

masyarakat, yaitu penyalahgunaan formalin 

Southeast Asian Food and Agriculture Science and Technology 

(SEAFAST) Center Institut Pertanian Bogor (IPB) melansir data konsumsi buah-

buahan masyarakat Indonesia. Data konsumsi buah masyarakat Indonesia masih 

rendah, bahkan di bawah standar Organisasi Pangan Dunia (FAO) dan Organisasi 

Kesehatan 2 Dunia (WHO). Berdasarkan survei, konsumsi buah dan sayuran baru 

mencapai 180 gram per kapita per hari, padahal standar WHO sebanyak 400 gram 

per kapita per hari yaitu 250 gram sayuran dan 150 gram buah-buahan. Buah-

buahan merupakan salah satu bahan makanan berserat yang dianjurkan untuk 

dikonsumsi, minimal 300 g – 400 g per kapita per hari. Tiap orang menggemari 

buah Anggur karena rasanya enak, manis, segar dan mengandung gizi tinggi, 

terutama vitamin C dan vitamin A. 



vii 

Buah anggur segar dalam bentuk jus mengandung air 70%-80%, 

karbohidrat 15%-25%, asam organik 0,3%-1,5%, tanin 0,01%-0,10%, protein 

0,0001%-0,01%, amino 0,017%-0,11%, amoniak 3 0,001%-0,012% dan mineral 

0,3%-0,6%. Setiap 100 gram buah anggur segar mengandung 100 ml vitamin C 

dan 100 ml vitamin B. Di samping itu, setiap ton buah anggur segar mengandung 

etil alkohol sampai 244.000 mg, etanol 111 mg, dan methanol 3 mg-7 mg. Dalam 

tatanan makanan sehari-hari buah Anggur berkhasiat memperbaiki sistem 

kardiovaskuler, melindungi pembuluh darah arteri, menjaga kerja ginjal atau 

kandung kemih dan menenangkan sistem syaraf sehingga tidak terjadi kejang 

    Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Progam Studi 

Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Pasir Pengaraian dari bulan Juni 

sampai Juli 2025. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui ada tidaknya kandungan 

formalin pada buah anggur hijau yang dijual di pasar tradisional Rambah Hilir 

kabupaten Rokan Hulu. Penelitian ini menggunakan teknik Total Sampling dalam 

pengambilan sampelnya. Sampel anggur hijau diambil  dari 7 pasar penjual anggur 

hijau yang ada di Kecamatan Rambah Hilir. Sampel dalam penelitian ini sebanyak 

14 sampel anggur hijau dimana setiap pasar Kecamatan Rambah Hilir di ambil 2 

sampel anggur hijau. Sampel anggur hijau diambil sebanyak 0,5 gr. 

Sebanyak 14 sampel anggur hijau yang diambil dari 7 pasar yang berbeda 

dan masing-masing diambil 2 penjual dari setiap Pasar di Kecamatan Rambah 

Hilir. Sampel dimasukkan ke dalam plastik dan diberi kode sampel. Buah anggur 

hijau yang dijual oleh pedagang, khususnya di pasar Kecamatan Rambah Hilir 

dinyatakan aman dari zat formalin yang dilarang penggunaanya oleh pemerintah. 

Penyebab munculnya formalin pada buah Anggur Hijau ada 2: pertama muncul 
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secara alami yaitu hasil reaksi dari buah itu sendiri sehingga mengakibatkan 

positif palsu, kedua ada tambahan dari produsen. Test kits formalin memiliki 

prinsip kerja yaitu apabila sampel yang mengandung formalin di tambah larutan 

reagent FMR maka campuran tersebut akan mengalami reaksi oksidasi dan 

membentuk warna ungu muda atau pink violet. 
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ABSTRAK 

 

FITRI YANTI, NIM 2027007. “Identifikasi Kandungan Formalin Pada 

Buah Anggur Hijau  Di Pasar Tradisional Rambah Hilir”. Dibimbing oleh 

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

Pengawet adalah Bahan tambahan pangan yang ditambahkan pada produk 

untuk memperpanjang masa simpannya. Penyalahgunaan bahan kimia yang 

dilarang untuk digunakan sebagai pengawet beberapa waktu lalu cukup marak di 

masyarakat, yaitu penyalahgunaan formalin. buah-buahan seperti anggur hijau 

menjadi salah satu makanan yang telah di beri pengawet agar tahan lama. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi ada tidaknya kandungan formalin 

pada buah anggur hijau yang dijual di pasar tradisional Kecamatan Rambah Hilir, 

Kabupaten Rokan Hulu. Pengujian dilakukan secara kualitatif menggunakan rapid 

test kits formalin (FMR) dan pengujian organoleptik. Sebanyak 14 sampel diambil 

dari 7 pasar dan dianalisis melalui pengamatan perubahan warna dan uji hedonik 

pada aspek rasa, tekstur, dan warna. Hasil menunjukkan bahwa semua sampel 

negatif mengandung formalin. Anggur hijau yang diuji memiliki warna hijau atau 

agak hijau, tekstur lembut atau kenyal, serta rasa manis. Penelitian ini 

memberikan informasi penting terkait keamanan pangan khususnya buah-buahan 

yang beredar di pasar tradisional. 

 

Kata Kunci: Identifikasi, Formalin, Anggur Hijau 
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ABSTRACT 

FITRI YANTI, NIM 2027007. "Identification of Formalin Content in Green Grapes 

at the Rambah Hilir Traditional Market." Supervised by Al Muzafri, STP., M.Si and 

Khusnu Abdillah Siregar 

 

Preservatives are food additives added to products to extend their shelf life. The 

misuse of chemicals banned for use as preservatives has recently become quite 

widespread in society, namely the misuse of formalin. Fruits such as green grapes are 

among the foods that have been preservative-treated to extend their shelf life. This 

study aims to identify the presence or absence of formalin in green grapes sold at 

traditional markets in Rambah Hilir District, Rokan Hulu Regency. Qualitative testing 

was conducted using formalin rapid test kits (FMR) and organoleptic testing. A total of 

14 samples were taken from seven markets and analyzed through observation of color 

changes and hedonic tests on taste, texture, and color. The results showed that all 

samples were negative for formalin. The tested green grapes were green or slightly 

green in color, soft or chewy in texture, and sweet in taste. This research provides 

important information regarding food safety, particularly regarding fruits sold in 

traditional markets. 

 

Keywords: Identification, Formalin, Green Grapes 
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