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MOTTO 

Allah memang tidak menjanjikan hidupmu akan selalu mudah, tapi dua kali allah berjanji 

bahwa “ Fa inna ma’al usri  yusra, Inna ma’al usri yusra” Setiap kesulitan pasti ada 

kemudahan.(Qs. Al- insyirah 94:5-6) 

 

Yang mengerikan dari pendidikan adalah jebakan gelar, seseorang menjadi gengsi untuk 

melakukan pekerjaan yang dia pikir bukan ‘levelnya’. Ia lebih memilih tidak melakukan 

apa apa, meski ia sedang butuh bekerja untuk meneruskan hidupnya.  
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RINGKASAN 

 

Udang rebon (Acetes sp.) sebagai salah satu komoditas perikanan yang 

banyak dikonsumsi masyarakat, rentan mengalami kerusakan akibat kandungan 

air dan protein yang tinggi sehingga memerlukan penanganan khusus untuk 

memperpanjang masa simpannya. Penggunaan formalin pada produk pangan 

sangat berbahaya karena bersifat karsinogenik dan dapat menyebabkan 

berbagai gangguan kesehatan seperti iritasi saluran pernapasan, gangguan 

pencernaan, kerusakan hati dan ginjal, serta dalam jangka panjang dapat memicu 

pertumbuhan sel kanker (Widyaningsih & Murtini, 2022). Meskipun penggunaan 

formalin dalam produk pangan telah dilarang secara tegas oleh pemerintah 

melalui Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 Tahun 

2012, namun praktik ilegal ini masih terus terjadi karena berbagai faktor seperti 

harga formalin yang murah, kemudahan dalam memperolehnya, serta kurangnya 

pengawasan yang ketat di tingkat pasar tradisional. Penelitian ini telah 

dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Program Studi Agroteknologi Fakultas 

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

Kabupaten Rokan Hulu, Riau. Waktu pelaksanaan pada bulan Juni 2026. Bahan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel udang rebon, test kits FMR 

(Formalin Main Reagent), larutan standar formalin. Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah micro pipet, gelas ukur, timbangan analitik, tabung reaksi, 

vortex mixer, mortar dan alu, stopwatch, buku dan alat tulis. Berdasarkan 

penelitian yang telah dilakukan terhadap 12 sampel udang rebon yang diambil dari 

Pasar Minggu Dalu-dalu (DD), Pasar Rabu Dalu-dalu (DR), Pasar Batas (BT), 

Pasar Suka Maju (SM), Pasar Tambusai Barat (TB), Pasar Sialang Rindang (SR) 

Kecamatan Tambusai Kabupaten Rokan Hulu keseluruhan sampel tersebut positif 

mengandung formalin dengan kandungan formalin tertinggi diperoleh dari pasar 

batas (BT) dengan hasil pengujian menggunakan tes kit FMR (Formalin Main 

Reagent)menghasilkan warna ungu pekat, sedangkan kandungan formalin paling 

rendah terdapat pada sampel dari pasar sialang rindang (SR) dengan hasil 

pengujian menggunakan tes kit FMR (Formalin Main Reagent)menghasilkan 

warna ungu muda. 
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ABSTRAK 

 

Nurul Jannah Putri, Nim 2227007, Uji Kandungan Formalin Pada Udang 

Rebon (Acetes sp.) Di Pasar Kecamatan Tambusai Kabupaten Rokan Hulu. 

Dibimbing Oleh Al Muzafri, S.TP., M.Si, Dan Khusnu Abdillah Siregar, MP 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya kandungan formalin 

yang terdapat pada udang rebon (Acetes sp.)  yang di jual di pasar Kecamatan 

Tambusai Kabupaten Rokan Hulu. Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah micro pipet, gelas ukur, timbangan analitik, tabung reaksi, vortex mixer, 

mortar dan alu, stopwatch, buku dan alat tulis. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan terhadap 12 sampel udang rebon yang diambil dari Pasar Minggu Dalu-

dalu (DD), Pasar Rabu Dalu-dalu (DR), Pasar Batas (BT), Pasar Suka Maju (SM), 

Pasar Tambusai Barat (TB), Pasar Sialang Rindang (SR) Kecamatan Tambusai 

Kabupaten Rokan Hulu keseluruhan sampel tersebut positif mengandung formalin 

dengan kandungan formalin tertinggi diperoleh dari pasar batas (BT) dengan hasil 

pengujian menggunakan tes kit FMR (Formalin Main Reagent)menghasilkan 

warna ungu pekat, sedangkan kandungan formalin paling rendah terdapat pada 

sampel dari pasar sialang rindang (SR) dengan hasil pengujian menggunakan tes 

kit FMR (Formalin Main Reagent)menghasilkan warna ungu muda. 

 

Kata Kunci: Formalin, Udang Rebon, Aroma, tekstur warna.  
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ABSTRACT 

Nurul Jannah Putri, Nim 2227007, Uji Kandungan Formalin Pada Udang 

Rebon (Acetes sp.) Di Pasar Kecamatan Tambusai Kabupaten Rokan Hulu. 

Dibimbing Oleh Al Muzafri, S.TP., M.Si, Dan Khusnu Abdillah Siregar, MP 

 

This study aimed to determine the presence of formalin in *rebon* shrimp 

(small shrimp/krill) sold in markets within Tambusai District, Rokan Hulu 

Regency. The equipment used included micropipettes, graduated cylinders, an 

analytical balance, test tubes, a vortex mixer, a mortar and pestle, a stopwatch, 

and writing materials. Analysis of 12 *rebon* shrimp samples—collected from the 

Dalu-dalu Sunday Market (DD), Dalu-dalu Wednesday Market (DR), Batas 

Market (BT), Suka Maju Market (SM), Tambusai Barat Market (TB), and Sialang 

Rindang Market (SR)—revealed that all samples tested positive for formalin. The 

highest formalin content was found in the sample from Batas Market (BT), which 

produced a deep purple color when tested with the FMR (Formalin Main 

Reagent) kit, while the lowest content was found in the sample from Sialang 

Rindang Market (SR), which produced a light purple color. 

 

Keywords: Formalin, small shrimp (rebon), aroma, texture, color. 
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