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ABSTRACT

Formalin is one of the dangerous preservative usually mixed into the food
now. Formalin has a dangerous effect for human body and forbidden to use as food
preservative. The purpose of this study was to construct the device that can detect
formalin in food rapidly. This device is chemical sensor that contain pararosaniline
reagent Pararosaniline reagent immobilized with sol-gel technique with tetra methyl
ortho silicate (TMOS) as a precursor. Pararosaniline that immobilized in sol-gel
matrix will be react with formalin in solution that diffuse into the membrane pore and
produce the complex compound that have purple colour. The absorbances of the
membrane were assayed spectrophotometrically The pararosaniline sol-gel
membrane performance including the limit of detection, the limit of quantitation,
sensitivity, selectivity, reproducibility were 90 ppm, 300 ppm, 0,05 absorbance / 100
ppm, salt as the main interefence in food analysis, and RSD 1-4 %. Based on this
analytical characteristics, it has been show that membrane can used for analysis of
formalin, because of it’s simple use, rapid analysis and efficient with good accuracy.
The membrane response were 10 minute, optimal pH in pH 3. This membrane can use
for pre detection with qualitative result. The membrane use is a single use only
(disposable) because the membrane support is plastic that can not regenerated with
strong acid.
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Formalin adalah nama dagang formaldehida dalam air dengan kadar 36-40%.
Sebagai desinfektan kuat, formalin dapat membasmi berbagai jenis mikroorganisme,
selain dapat mengeraskan jaringan. Fomalin sangat berbahaya jika terhirup, terkena
kulit dan tertelan. Akibat yang ditimbulkannya dapat berupa luka bakar pada kulit,
iritasi pada saluran pernapasan, reaksi alergi dan bahaya kanker karena formalin
bersifat karsinogen. Berdasarkan hasil investigasi dari pengujian laboratorium yang
dilakukan oleh Pengawasan Obat dan Makanan (POM) di Jakarta dan beberapa
tempat lain di Indonesia telah ditemukan sejumlah produk pangan dan makanan
seperti ikan asin, mie basah, tahu, ayam potong, bakso dan otak-otak yang memakai
formalin sebagai pengawet. Formalin memang tidak boleh digunakan sebagai
pengawet makanan, oleh karena itu tidak boleh ada residunya pada makanan.

Pendeteksian dini terhadap makanan berformalin membutuhkan sebuah alat
yang spesifik terhadap formalin. Tujuan dari penelitian ini adalah mengkonstruksi
sebuah alat yang dapat digunakan untuk mendeteksi formalin secara langsung
sehingga praktis digunakan dan tidak harus melakukannya di laboratorium. Alat ini
berupa sensor kimia. Alat sensor kimia ini mengandung bahan yang sensitif terhadap
formalin. Bahan yang cocok untuk deteksi formalin adalah reagen pararosanilin.
Pararosanilin di immobilisasi dengan menggunakan teknik sol-gel akan menghasilkan
membran sol-gel yang sensitif terhadap formalin. Didalam membran sol-gel,
pararosanilin akan bereaksi dengan formalin dalam larutan yang masuk ke dalam
pori-pori membran. Reaksi keduanya akan membentuk sebuah kompleks formalin-
pararosanilin berwarna ungu. Intensitas warna ungu secara kualitatif dapat digunakan

untuk memperkirakan kadar formalin yang ada di dalam sampel.



Kualitas fisik sensor kimia membran sol-gel pararosanilin yang dihasilkan
adalah transparan dan tidak berwarna, memiliki permukaan mengkilap dengan tingkat
ketebalan 0,3 mm dan waktu ageing sol yang baik adalah satu minggu sehingga tidak
akan terjadi leaching dari reagen pararosanilin.

Penentuan karakteristik sensor membran sol-gel pararosanilin dengan metode
spektrofotometri. Nilai absorbsi digunakan untuk menentukan panjang gelombang
maksimum, waktu respon, pH optimum, kurva kalibrasi, dan kadar formalin didalam
sampel. Dari data yang diperoleh didapatkan bahwa panjang gelombang maksimum
membran sol-gel pararosanilin pada 560 nm, waktu respon membran 10 menit , pH
optimum pengukuran pada pH 3, konsentrasi linier diperoleh pada 200-1000 ppm
dengan koefisien korelasi sebesar 0,9917. dari persamaan kurva kalibrasi dapat
dihitung batas deteksi dan batas kuantitasi pengukuran, sensitivitas membran,
reprodusibilitas membran berturut-turut adalah 90 ppm; 300 ppm; 0,05 absorbansi
tiap 100 ppm; RSD < 5 %.

Sampel yang ditentukan kadar formalinnya adalah ikan asin, cumi asin dan
keripik usus. Kadar formalin yang didapatkan dari ikan asin, cumi asin, keripik usus
berturut-turut adalah: 50,4 ppm; 104,4 ppm; 72,4 ppm dengan persen rekoveri
berturut-turut sebesar 93,80 %; 95,60 %; 92,32 %.

Membran hasil fabrikasi dengan metode ini masih memiliki kelemahan yaitu
adanya keretakan (cracking) pada membran dan ketebalan yang kurang rata, untuk itu
diperlukan studi lebih lanjut modifikasi teknik pencetakan sehingga benar-benar
dihasilkan membran sol-gel pararosanilin yang mempunyai ketebalan rata dan
modifikasi penggunaan bahan lain selain triton x 100 untuk mengurangi cracking

pada permukaan membran.
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