Jurnal Biotropikal Sains Vol. 17, No. 3 September 2020 (Hal 10 — 12)

Hasil Penelitian

ANALISIS KUALITATIF FORMALIN PADA BAKSO SAPI YANG
DIJUAL DI PASAR TRADISIONAL KOTA KUPANG

Rony Mauboy, Djeffry Amalo, Maria T. Danong, Toy Eklemina Bimusu

Program Studi Biologi FST Undana

ABSTRAK

Bakso didefinisikan sebagai daging yang dihaluskan, dicampur dengan tepung pati, lalu
dibentuk bulat-bulat dengan tangan sebesar kelereng atau lebih besar dan dimasukkan ke
dalam air panas jika ingin dikonsumsi. Dalam proses pembuatannya, produsen seringkali
menambahkan pengawet untuk membuat kualitas produk bisa disimpan dalam jangka waktu
yang panjang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya formalin di dalam bakso
yang dijual di Pasar Oesapa, Pasar Oeba dan Pasar Kasih. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode KIT. Sampel dalam penelitian ini adalah bakso sapi yang dijual di
Pasar Oesapa, Pasar Oeba dan Pasar Kasih. Hasil penlitian menujukkan bakso yang dijual di
Pasar Oesapa, Pasar Oeba dan Pasar Kasih tidak mengandung formalin.

Kata kunci : Bakso, Formalin, KIT.
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Makanan merupakan kebutuhan bagi
semua mahluk hidup. Makanan dibutuhkan
untuk memperoleh energi yang digunakan
untuk beraktifitas sehari-hari. Salah satu
produk makanan seperti bakso sapi
memiiki kadar air yang tergolong tinggi
sehingga daya awetnya rendah.
Penyimpanan bakso sapi pada suhu kamar
selama 40 jam menyebabkan tumbuhnya
kapang. Para penjual bakso mencari
alternatif agar kualitas produk bertahan
lebih lama. Tujuan penggunaan pengawet
pada produk pangan berperan sebagai
antimikroba atau  antioksidan  yang
berfungsi mencegah makanan menjadi
tengik, pencoklatan, dan perkembangan
noda hitam vyang disebabkan oleh
perubahan  kimiawi dalam  makanan
tersebut. Dalam pelaksanaannya para
penjual atau produsen seringkali
menyalagunakan pengawet seperti
formalin.

Formalin sudah sangat umum
digunakan dalam kehidupan sehari-hari. di
sektor industri sebenarnya formalin sangat
banyak manfaatnya. formalin mempunyai
banyak manfaat sebagai: pembersihan
lantai, kapal, gudang-gudang, pakaian,
pembasmi lalat, dan berbagai serangga.
Sekarang ini formalin tidak digunakan
sebagaimana mestinya. Adapun kesalahan
dalam  penggunaan  formalin, yaitu
formalin digunakan sebagai pengawet
makanan yang sangat berbahaya apabilah
dikonsumsi oleh manusia.

Selain itu Direktur Pengawas
Makanan dan Minuman, Anonim (1996)
juga pernah mengemukakan bahwa bakso
merupakan salah satu bahan pangan olahan
asal hewan vyang sangat populer
dikalangan masyarakat yang masih
ditemukan menggunakan formalin

Kamaludin (2009) pernah
melakukan analisis formalin pada bakso
dari  produsen bakso di  beberapa
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kecamatan di Yogyakarta. Dalam analisis
yang dilakukan  Kamaludin  (2009)
ditemukan adanya produsen bakso yang
menggunakan formalin  dalam  bakso
dengan kadar formalin yang berbeda yaitu
4,506 ppm, 3,746 ppm dan 5,366 ppm.

Berdasarkan data di atas, dapat
diduga bahwa pasar di kota-kota besar di
Indonesia telah banyak beredar produk
bakso yang menggunakan formalin. Maka
tidak menutup kemungkinan pasar-pasar di
Kota Kupang (Pasar Oesapa, Pasar Oeba
dan Pasar Kasih) juga beredar bakso yang
menggunakan formalin.

MATERI DAN METODE

Tahap Penelitian
Sampel diambil dengan cara
purposive sampling. Sampel dari kawasan
pasar tradisonal di Kota Kupang,
kemudian dibawa ke laboratorium pangan
dan bahan berbahaya di Kupang (BPOM) .
Setelah itu sampel diuji secara
kualitatif, pengujian dilakukan
menggunakan ~ metode  KIT  untuk
mengetahui ada tidaknya formalin yang
terkandung pada sampel.
Focus Penelitian
Focus dari penelitian ini adalah
mengetahui ada tidak nya formalin pada
bakso sapi yang dijual di pasar tradisional
kota Kupang.
Populasi dan sampel
Populasi dalam penelitian ini adalah
pasar tradisional yang ada di Kota Kupang.
Sampel pada penelitian ini adalah pasar
tradisional di Kota Kupang yang menjual
bakso sapi.
Teknik pengumpulan data
1. Data primer
Data primer yaitu data tentang analisis
formalin pada bakso sapi yang
diperoleh  dari  pemeriksaan  di

10



Jurnal Biotropikal Sains Vol. 17, No. 3 September 2020 (Hal 10 — 12)

laboratorium, yaitu dengan metode
KIT.

2. Data sekunder

Data sekunder meliputi data yang
berhubungan dengan substansi yang
diperoleh dari literatur-literatur atau
refrensi-refrensi yang menjadi bahan
masukkan bagi penulis dan sangat
relevan untuk mendukung penelitian
ini.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Homogenkan sampel dengan cara
diblender dan masukan ke dalam gelas
beker, ditambahkan air dan aduk hingga
homogen, saring menggunakan kertas
saring kemudian masukan ke dalam tabung
reaksi, tambahkan pereaksi 1 fo-1 (2 tetes)
lalu dikocok, tambahkan pereaksi 2 fo-2
(satu sendok takar) lalu dikocok hingga
homogen dan amati perubahan warna dan
bandingkan dengan baku. Sampel positif
jika berwarna kuning (0,1 mg/l- 0,7 mg/l)
dan ungu (0,8 mg/l — 1,5 mg/l) (Hafiezh
2016).

Penelitian ini dilakukan secara
deskriptif yaitu dengan mengetahui ada
tidaknya formalin dengan metode KIT,
yaitu dengan adanya perubahan warna dari
warna bening ke warna kuning dan warna
ungu. Data yang diperoleh dibuat dalam
bentuk tabel dan dinarasikan
pembahasannya serta dimbil kesimpulan.

PENUTUP

Simpulan

Tidak  ditemukan  penggunaan  zat
formaldehida dalam bakso sapi dalam
penelitian ini
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