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Abstract 
Testing for formalin content in food is usually done through laboratory tests using chemicals, 
making it difficult for people to use it. As an alternative, formalin testing can be done with 
natural ingredients containing anthocyanins. This study aims to determine the formalin test 
on purple eggplant skin. This study is an experimental study. The method used is 
colorimetry by extracting anthocyanins from purple eggplant and testing them on tofu given 
formalin. Materials such as white tofu, formalin solution, distilled water, ethanol, purple 
eggplant, and label paper. The tools used in this study were hot plates, dropper pipes, 
stirring rods, mortars, evaporators, spray bottles, bulbs, and glassware commonly used in 
chemistry laboratories. This study was conducted in May - December 2023 at the Kupang 
City Health Laboratory. The results showed an efficient natural method for identifying 
formalin in food is to use eggplant skin extract. The ideal anthocyanin content in eggplant 
skin extract can be maintained using the right extraction method. As a result, the use of 
eggplant skin extract as a test material for formalin can be a practical and environmentally 
friendly substitute. In conclusion, the use of eggplant skin extract can be a reliable and 
environmentally friendly solution for detecting formalin in food products. Suggestions are to 
test the effectiveness of this eggplant skin extract on various types of food. Thus, it can be 
known how far the reliability of this method in detecting formalin accurately. 
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Abstrak 
Pengujian kandungan formalin pada makanan biasanya dilakukan melalui pemeriksaan 
laboratorium dengan menggunakan bahan kimia sehingga menyulitkan masyarakat dalam 
menggunakannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengujian formalin pada kulit 
terong ungu. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen. Metode yang digunakan 
adalah kolorimetri dengan mengekstraksi antosianin dari terong ungu dan mengujinya pada 
tahu yang diberi formalin. bahan-bahan seperti tahu putih, larutan formalin, aquades, etanol, 
terong ungu , dan kertas label. Alat alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah hot 
plate, pipet tetes, batang pengaduk, mortal, evaporator, botol semprot, bulb, dan peralatan 
gelas yang umum digunakan di laboratorium kimia. Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei – 
desember 2023 di UPT Laboratorium Kesehatan Kota Kupang. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa metode alami yang efisien untuk mengidentifikasi formalin dalam 
makanan adalah dengan menggunakan ekstrak dari kulit terong. Kandungan antosianin 
yang ideal dalam ekstrak kulit terong dapat dipertahankan menggunakan metode ekstraksi 
yang tepat. Hasilnya, penggunaan ekstrak kulit terong sebagai bahan uji formalin dapat 
menjadi pengganti yang praktis dan ramah lingkungan. Lebih jauh lagi, hasil proses 
ekstraksi yang optimal akan meningkatkan ketepatan deteksi formalin dalam makanan. 
Kesimpulannya, penggunaan ekstrak kulit terong dapat menjadi solusi yang andal dan 
ramah lingkungan untuk mendeteksi formalin dalam produk makanan. Saran untuk 
penelitian selanjutnya adalah menguji efektivitas ekstrak kulit terong ini pada berbagai jenis 
makanan. Dengan demikian, dapat diketahui sejauh mana kehandalan metode ini dalam 
mendeteksi formalin secara akurat.  
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PENDAHULUAN  
Dalam produksi pangan, penggunaan bahan tambahan pangan dalam jumlah berlebih 

dan bahan pengawet pangan ilegal telah menjadi ancaman kesehatan masyarakat terbesar1 
2. Misalnya, natrium nitrit telah banyak digunakan untuk meningkatkan warna dan 
memperpanjang masa simpan daging olahan, ikan, dan beberapa jenis keju. Kandungan 
nitrit yang diizinkan berada dalam kisaran 60-150 ppm pada produk olahan. Sebaliknya, 
konsumsi nitrit harian dalam jumlah yang lebih tinggi dapat menyebabkan keracunan pada 
manusia, khususnya methemoglobinemia3. Natrium benzoat pertama kali diizinkan sebagai 
bahan tambahan pangan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan Amerika Serikat (FDA) 
dan terdaftar sebagai E211 dalam produk pangan Eropa. Dengan tujuan menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme (bakteri, jamur, dan serangga), natrium benzoat telah umum 
digunakan dalam makanan dan minuman yang bersifat asam4. Namun, kemungkinan 
masalah kesehatan yang disebabkan oleh natrium benzoat meliputi peradangan, gangguan 
hiperaktivitas defisit perhatian, pengendalian nafsu makan, stres oksidatif, alergi, dan 
perubahan menjadi karsinogen5.  

Urea, formalin, dan boraks dilarang digunakan dalam produksi pangan karena sifatnya 
yang sangat beracun dan bahkan dapat menyebabkan kanker6. Formalin menimbulkan rasa 
nyeri disertai nekrosis selaput lendir, ulserasi, dan inflamasi apabila masuk ke dalam saluran 
pencernaan. Penggunaan formalin pada makanan menimbulkan keracunan pada manusia, 
yaitu nyeri perut disertai muntah, sakit kepala, kejang, dan tidak sadarkan diri hingga koma, 
serta dapat menimbulkan kerusakan pada susunan saraf pusat dan ginjal7.  

Secara umum, bahan kimia tersebut telah dianalisis secara kuantitatif dengan 
spektrofotometri UV-vis, kromatografi (kromatografi gas dan kromatografi cair kinerja tinggi) 
atau metode elektrokimia. Meskipun teknik-teknik yang disebutkan dapat menganalisis 
secara kuantitatif dengan presisi dan akurasi yang tinggi (bahkan pada konsentrasi yang 
sangat rendah), prosedur analisis melibatkan multi-langkah dengan persyaratan 
keterampilan tinggi, membatasi aplikasi di luar laboratorium dengan adaptasi cepat8. 

Di sisi lain, beberapa uji kualitatif berdasarkan pengamatan warna reaksi bahan kimia 
dan indikator telah dikembangkan. Ungu untuk mendeteksi formalin menggunakan asam 
kromotropik, merah muda untuk mendeteksi formalin menggunakan fenilhidrazina, merah 
untuk mendeteksi boraks menggunakan kurkumin9. Secara umum, uji kualitatif (seperti kit 
uji) dapat menentukan keberadaan beberapa bahan kimia dengan batas deteksi spesifik 
untuk waktu yang sangat singkat, tergantung pada warna dan intensitas warna yang diamati 
10. Namun demikian, sebagian besar indikator umumnya beracun, mahal dan tidak tersedia 
dalam kehidupan. Oleh karena itu, indikator alami, terutama ekstrak yang berasal dari 
tumbuhan, saat ini telah dikembangkan sebagai biosensor untuk mendeteksi bahan 
tambahan makanan dan bahan pengawet makanan illegal 11. 

Senyawa antosianin bersifat polar, sehingga senyawa tersebut dapat diekstraksi 
dengan pelarut polar seperti air, etanol dan metanol. Antosianin sering diekstraksi dengan 
etanol. Namun paling efektif jika menggunakan metanol. Warna pigmen antosianin adalah 
merah, biru, dan ungu. Antosianin biasanya dapat ditemukan pada buah-buahan, baik kulit 
maupun dagingnya, bunga, dan juga terdapat pada sayuran. Pigmen ini berubah menjadi 
merah pada pH asam dan berubah menjadi ungu dan kemudian berubah menjadi biru pada 
pH basa. Sehingga dapat juga digunakan sebagai indikator asam dan juga indikator basa. 
Antosianin dapat digunakan untuk mendeteksi keberadaan senyawa kimia seperti formalin. 
Sifat asam formalin disebabkan adanya asam format akibat oksidasi formaldehida, dan jika 
bercampur dengan asam kuat maka antosianin akan mudah bereaksi12. Beberapa penelitian 
yang berhasil mengekstraksi antosianin dari bahan alami antara lain: Limbah Kulit 
Manggis13, Daun Pisang (Musa paradisiaca L)14, Kastuba (Euphorbia pulcherrima)15. 

Diharapkan dengan adanya penelitian ini dapat memberikan solusi alternatif pengujian 
formalin pada tahu dengan menggunakan ekstrak kulit terong. Tujuan penelitian adalah 
untuk menganalisis Pengaruh Penambahan Ekstrak Kulit Terong Untuk Mendeteksi 
Keberadaan Formalin Pada Tahu. Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui apakah 
kandungan antosianin pada kulit terong dapat digunakan untuk mendeteksi keberadaan 
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formalin. Penelitian ini juga diharapkan dapat dijadikan alternatif pengujian formalin mandiri 
bagi masyarakat. 
 
METODE PENELITIAN  
Desain 

Jenis Penelitian ini merupakan studi eksperimental menggunakan bahan-bahan seperti 
tahu putih, larutan formalin, aquades, etanol, terong ungu , dan kertas label. Alat alat yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah hot plate, pipet tetes, batang pengaduk, mortal, 
evaporator, botol semprot, bulb, dan peralatan gelas yang umum digunakan di laboratorium 
kimia. Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei – desember 2023 di UPT Laboratorium 
Kesehatan Kota Kupang.  

Pembuatan Larutan Formalin 1% : Diambil 2,7 ml formalin 37% lalu dimasukkan 
dalam labu ukur 100 ml. Kemudian diencerkan dengan aquades sampai tanda batas dan 
dihomogenkan. Pembuatan sediaan tahu berformalin : Ditimbang tahu sebanyak 50 
gram. Lalu direndam dalam larutan formalin 1 % selama 1 jam. Selanjutnya tahu ditumbuk 
dalam mortal. Dan ditambahkan aquades sampai 100 ml. Kemudian disaring. 

Pembuatan Ekstrak Kulit Terong Ungu : Langkah pertama preparasi sampel adalah 
memisahkan bagian kulit terong ungu dari dagingnya, lalu dicuci hingga bersih. Kulit terung 
ungu kemudian dimasak selama 7 menit, setelah itu dihaluskan dan dibekukan pada suhu -
27oC. Sampel beku sebanyak 350 g dihaluskan dengan blender selama 3 menit dengan 
penambahan 700 mL pelarut (pelarut : sampel = 1:2). Pelarut terdiri dari etanol 96%, asam 
asetat, dan akuades dengan perbandingan masing-masing 25:1:5. Selanjutnya ekstrak 
ditiriskan dengan kain. Filtrat dipanaskan dalam penangas air pada suhu 50oC untuk 
menguapkan etanol sehingga diperoleh filtrat yang lebih pekat. Filtrat pigmen kemudian 
disaring menggunakan kertas saring. Selanjutnya filtrate diputar dengan magnetic stirerr 
selama 15 menit. Setelah itu, supernatant (hasil dari diputar dengan magnetic stirerr dengan 
bobot jenis yang lebih rendah) disimpan dalam botol kaca gelap di lemari es untuk analisis 
lebih lanjut. 

Identifikasi Formalin Menggunakan Ekstrak Kulit Terong Ungu  : Aquades diambil 
sebanyak 3 ml dan diberi label untuk masing-masing perbandingan. Teteskan ekstrak kulit 
terong ungu sebanyak 10 tetes dengan masing-masing perbandingan yaitu 1:1, 1:2, 1:3. 
Kemudian dipanaskan selama 1 menit, lalu amati perubahan warnanya. Perasan tahu yang 
direndam formalin 1% diambil sebanyak 3 ml. Teteskan ekstrak kulit terong ungu pada tahu 
dengan masing-masing perbandingannya yaitu 1:1, 1:2, 1:3. Kemudian dipanaskan selama 
1 menit, lalu diamati perubahan warnanya. Penelitian dilakukan 3 kali pengulangan pada 
masing-masing perbandingan pada waktu yang sama. 

 
HASIL PENELITIAN  

Hasil ekstraksi 350 gram sampel kulit terong ungu didapatkan ekstrak kental dari kulit 
terong ungu yaitu sebanyak 8,4351 gram. Rendamen ekstrak etanol kulit terong ungu yang 
diperoleh sebesar 58,61 %. Warna dari antosianin dipengaruhi oleh kondisi asam dan basa. 
Warna antosianin menjadi merah jika berada dalam suasana asam, sedangkan menjadi 
hijau kebiruan jika berada dalam suasana basa seperti pada Gambar 1 dan Tabel 1. 
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Tabel 1. Uji ekstrak pada HCl dan NaOH 

Pelarut 
Perbandingan warna 

Hasil Penelitian Penelitian [16] 

HCL Merah Merah 

   

NaOH 
Berubah menjadi hijau 

Kebiruan dan akhirnya memudar 
 

Berubah menjadi hijau 
Kebiruan dan memudar 

perlahan-lahan 

 
Gambar 2 menunjukkan hasil ekstrak tahu yang mengandung formalin dengan menunjukkan 
warna merah. Hal ini sama dengan yang didapatkan pada uji meggunakan ekstrak kulit 
terong ungu. Hasil tersebut menunjukkan bahwa formalin telah dicampurkan ke dalam 
ekstrak tahu dan kulit terong ungu. Warna merah yang muncul dapat menjadi indikasi 
adanya bahan kimia berbahaya dalam kedua ekstrak tersebut.  
 
 

 
Gambar 2. Uji formalin pada tahu  

 
 
PEMBAHASAN 

Hasil sampel kulit terong ungu seberat 350 gram menghasilkan ekstrak kental sekitar 
8,4351 gram. Persentase kulit terong ungu yang terpengaruh oleh etanol adalah sekitar 
586,1%. Kondisi asam dan basa memengaruhi warna antosianin. Berdasarkan hasil 
penelitian terdahulu , diketahui bahwa pH asam akan menghasilkan warna merah muda 
hingga merah terang, sedangkan pH basa akan menghasilkan warna biru hingga ungu tua 
pada ekstrak antosianin kulit terong ungu. Selain itu, penelitian juga menunjukkan bahwa 
kadar antosianin dalam kulit terong ungu dapat meningkat jika dilakukan proses ekstraksi 
dengan penambahan asam sitrat17. Hal ini sama seperti yang didapatkan pada hasil 
penelitian, ketika antosianin berada dalam suasana asam, warnanya menjadi merah seperti 
pada gambar 1 dan table 1. Tetapi, ketika berada dalam suasana basa, warnanya menjadi 
hijau kebiruan. Perubahan warna disebabkan oleh tingkat pH yang memengaruhi struktur 
molekul antosianin. Reaksi ini umumnya digunakan dalam ilmu pangan untuk menciptakan 
warna-warna cerah dalam berbagai produk. Tingkat pH memainkan peran penting dalam 
menentukan warna molekul antosianin, dengan kondisi asam menghasilkan rona merah dan 
kondisi basa menghasilkan warna hijau kebiruan. Sifat perubahan warna ini digunakan 
dalam ilmu pangan untuk meningkatkan daya tarik visual berbagai produk18,19,20,21.  
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Senyawa antosianin ditunjukkan pada panjang gelombang yang diperoleh. Panjang 
gelombang yang diperoleh, akan dibandingkan dengan penelitian lainnya. Adanya 
perbedaan sumber antosianin dan adanya perbedaan pelarut yang digunakan, panjang 
gelombang yang didapatkan pun berbeda. Oleh karena itu, perbandingan panjang 
gelombang antosianin antara penelitian yang satu dengan yang lain dapat memberikan 
informasi tambahan mengenai karakteristik senyawa tersebut. Selain itu, perbedaan panjang 
gelombang antosianin juga dapat mempengaruhi warna dan stabilitas senyawa tersebut 
dalam aplikasi tertentu22. Senyawa antosianin dari ekstrak etanol kulit terong ungu diduga 
merupakan jenis sianidin. Sianidin merupakan salah satu jenis antosianin yang umum 
ditemukan dalam kulit terong ungu23,24,25,26.  

Serapan khas yang diberikan dari ciri antosianin adalah pada panjang gelombang 240 - 
282 nm dan pada panjang gelombang 516 - 520 nm27. Penelitian lain juga didapatkan 
serapan pada panjang gelombang 547 nm dan pada panjang gelombang 536,4 nm16. 
Perbedaan panjang gelombang serapan antosianin dapat disebabkan oleh variasi metode 
ekstraksi dan perbedaan jenis pelarut yang digunakan dalam penelitian28,29,30. Hal ini 
menunjukkan pentingnya mempertimbangkan faktor-faktor tersebut dalam analisis senyawa 
antosianin dari ekstrak kulit terong ungu. Variasi panjang gelombang serapan antosianin 
dapat dipengaruhi oleh struktur kimia molekul tersebut, serta kondisi lingkungan selama 
ekstraksi dilakukan. Oleh karena itu, penelitian lebih lanjut diperlukan untuk memahami 
faktor-faktor yang memengaruhi panjang gelombang serapan antosianin secara lebih 
mendalam31.  

Faktor lingkungan tumbuhnya tanaman sampel seperti ketinggian tempat, suhu udara, 
kesuburan tanah dan cahaya juga mungkin merupakan penyebab perbedaan yang 
didapatkan. Selain itu, curah hujan dan tingkat kelembaban udara juga dapat memengaruhi 
pertumbuhan tanaman32. Semua faktor lingkungan tersebut perlu dipertimbangkan secara 
holistik untuk memahami perbedaan yang terjadi pada tanaman sampel. Semakin tinggi 
posisi dari permukaan laut, maka suhu udara ditempat tersebut pun akan semakin rendah 
dan intensitas cahaya di tempat tersebut juga akan semakin besar, sehingga 
akan  menyebabkan laju biosintesa antosianin semakin besar33. Selain itu, faktor genetik 
dari tanaman terong ungu juga dapat memengaruhi kandungan antosianin dalam ekstrak 
kulitnya34.  

Formalin memiliki unsur aldehid yang mudah bereaksi dengan protein, karenanya ketika 
disiramkan pada tahu formalin akan mengikat protein mulai dari permukaan tahu sampai ke 
bagian dalamnya sehingga mengakibatkan protein mati35. Karena protein pada tahu telah 
berikatan dengan formalin maka protein tahu tersebut tidak bereaksi dengan pigmen 
antosianin. Hal ini mengakibatkan antosianin stabil. Sehingga, tahu yang telah direndam 
dalam formalin akan tetap terlihat segar dan berwarna cerah meskipun sebenarnya sudah 
tidak segar lagi. Namun, konsumsi tahu yang mengandung formalin dapat membahayakan 
kesehatan karena formalin merupakan bahan kimia berbahaya.  

Antosianin tidak mengalami perubahan warna, tidak terbentuk endapan atau uap ketika 
dicampurkan dengan sampel tahu yang mengandung formalin36. Dengan demikian, 
penggunaan formalin pada tahu dapat mempengaruhi stabilitas antosianin dalam sampel. 
Oleh karena itu, penting untuk memperhatikan kandungan bahan kimia yang digunakan 
dalam proses pembuatan makanan agar kualitasnya tetap terjaga. Selain itu, konsumsi tahu 
yang mengandung formalin juga dapat menyebabkan masalah kesehatan jangka panjang 
seperti gangguan ginjal dan kanker. Oleh karena itu, penting bagi produsen makanan untuk 
tidak menggunakan bahan kimia berbahaya dalam proses produksi agar konsumen 
terlindungi dari risiko kesehatan yang tidak diinginkan.  

 
SIMPULAN DAN SARAN 

Berat ekstrak yang dihasilkan yaitu 350 gram, dengan kandungan etanol 586,1%. 
Warna ekstrak dipengaruhi oleh kondisi asam dan basa, dengan antosianin berwarna merah 
pada kondisi asam dan kuning pada kondisi basa. Senyawa antosianin ditunjukkan pada 
panjang gelombang yang diperoleh, merupakan perbedaan sumber antosianin dan 
perbedaan pelarut yang diperoleh pun berbeda, dan jenis sianidin merupakan jenis 
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antosianin yang umum ditemukan. Serapan khas dari ciri antosianin adalah pada panjang 
gelombang 240-282 nm, 516-520 nm, 547 nm, 536,4 nm, dan 547 nm. Perbedaan panjang 
gelombang serapan antosianin dapat disebabkan oleh variasi ekstraksi dan jenis pelarut. 
Formalin adalah unsur aldehid yang mudah bereaksi dengan protein, yang berbeda dan 
berwarna cerah tahu yang telah direndam dalam formalin. Antosianin tidak mengalami 
perubahan warna dan terbentuk endapan ketika dicampur dengan sampel tahu yang 
mengandung formalin. Penggunaan formalin pada tahu dapat mempengaruhi stabilitas 
antosianin dalam sampel. 

Kesimpulannya adalah ekstrak kulit terong dapat digunakan sebagai bahan alami yang 
efektif dalam mendeteksi formalin pada makanan. Proses ekstraksi yang tepat akan 
memastikan kandungan antosianin dalam ekstrak kulit terong tetap optimal. Dengan 
demikian, penggunaan ekstrak kulit terong sebagai bahan uji formalin dapat menjadi 
alternatif yang ramah lingkungan dan efektif. Selain itu, hasil yang maksimal dari proses 
ekstraksi juga akan meningkatkan keakuratan dalam mendeteksi formalin pada 
makanan. Saran untuk penelitian selanjutnya adalah menguji efektivitas ekstrak kulit terong 
ini pada berbagai jenis makanan. Dengan demikian, dapat diketahui sejauh mana 
kehandalan metode ini dalam mendeteksi formalin secara akurat.  
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