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RINGKASAN

Karakteristik Absorbansi Sampel Mie Basah Menggunakan Metode
Spektrofotometri UV-Vis untuk Mengetahui Kemungkinan Kandungan
Formalin, Claudia Putri Agustin, 141810201004; 2018 : 61 halaman; Jurusan
Fisika Fakultas Matematika dan IImu Pengetahuan Alam Universitas Jember.

Mie merupakan makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat di
Indonesia dan terbuat dari tepung terigu. Mie dibedakan menjadi dua jenis yaitu
mie basah dan mie kering. Mie basah adalah mie mentah yang mengalami
perebusan air mendidih sebelum dipasarkan dan memiliki kadar air mencapai
+ 52%. Mie basah terbuat dari bahan utama tepung terigu, telur, dan air yang
berfungsi untuk membuat kekenyalan, cita rasa, dan bentuk sesuai dengan syarat
mutu mie basah. Dalam proses pembuatan mie basah biasanya dilakukan
penambahan bahan-bahan tertentu yang memiliki kegunaan dan tujuan tertentu.
Bahan yang ditambahkan berupa bahan tambahan alami dan bahan tambahan
buatan. Bahan tambahan buatan yang sering dijumpai dalam mie basah diantaranya
formalin, boraks, methanyl yellow, dan rhodamin B. Menurut BPOM ditemukan
beberapa kasus makanan di pasar yang mengandung bahan tambahan berbahaya
seperti formalin salah satunya adalah mie basah. Formalin sendiri sangat berbahaya
jika dikonsumsi oleh manusia karena formalin merupakan senyawa organik dengan
struktur CH,O yang dihasilkan dari pembakaran tak sempurna dari sejumlah
senyawa organik. Untuk menguji kandungan formalin pada mie basah dapat
dilakukan dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. Namun alat
spektrofotometer UV-Vis hanya dapat dilakukan pada sampel berwarna,
dikarenakan larutan formalin tidak berwana maka dari itu perlu ditambahkan
pereaksi Nash untuk memberi spektrum serapan berwarna kuning terang pada
larutan formalin yang membentuk senyawa 3,5-diasetil-2,6-dimetil-1,4-dihidro-
piridin sehingga nilai absorbansi dapat ditentukan dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan formalin
yang mungkin ada pada mie basah yang dijual di pasar tradisional di Kecamatan
Kaliwates Kabupaten Jember setelah dilakukan uji karakteristik absorbansi dengan
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. Metode spektrofotometri UV-Vis
adalah metode yang sering digunakan untuk mengetahui kandungan bahan dan
memiliki ketelitian yang akurat. Hasil pengukuran dengan spektrofotometer UV-
Vis langsung dibaca di layar display.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu sampel mie basah dari tiga
Pasar berbeda dari produk yang berbeda yang ada di Kecamatan Kaliwates
Kabupaten Jember diantaranya yaitu Pasar Tanjung, Pasar Tegal Besar, dan Pasar
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Kepatihan. Bahan lainnya yang digunakan pada penelitian diantaranya formalin
37%vol untuk bahan dasar pembuatan larutan standar formalin, ammonium asetat,
asetil aseton, dan asam asetat glasial digunakan untuk bahan dasar pembuatan
pereaksi Nash, asam fosfat (H;P0,) digunakan sebagai katalis untuk mempercepat
proses reaksi tetapi tidak ikut bereaksi, dan aquades untuk pengencer. Mie basah
diukur dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang maksimum yaitu
412 nm untuk memperoleh nilai absorbansi, setelah memperoleh nilai absorbansi
maka ditentukan nilai konsentrasi untuk mendapatkan nilai konsentrasi formalin
pada tiap sampel mie basah.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa mie basah yang diperoleh dari
Pasar Tanjung (sampel B) memiliki nilai absorbansi tertinggi yaitu sebesar (1,492
+ 0,034) dan memiliki konsentrasi formalin tertinggi sebesar 40,333 pg/mL. Mie
basah yang berasal dari Pasar Kepatihan (sampel C) memiliki nilai absorbansi
terendah yaitu sebesar (0,041 £ 0,006) dan memiliki konsentrasi formalin terendah
sebesar 2,149 pg/mL. Diantara keduanya adalah sampel yang diambil dari Pasar
Tegal Besar (sampel A) memiliki nilai absorbansi sebesar (0,583 + 0,019) dan
memiliki konsentrasi formalin sebesar 16,412 ug/mL. Dari data di atas dapat
disimpulkan bahwa nilai absorbansi berbanding lurus dengan konsentrasi, semakin
besar nilai absorbansi maka nilai konsentrasi juga semakin besar dan berlaku
sebaliknya.

Sesuai dengan peraturan menteri kesehatan, batas toleransi formalin yang
dapat diterima dalam tubuh kita maksimum 14 pg/ mL per hari yang tercampur
dalam makanan. Pada penelitian ini terdapat dua sampel yang tidak layak
dikonsumsi karena kandungan formalinnya berada di atas batas toleransi yang
diterima oleh tubuh manusia yaitu sampel mie basah yang diperoleh dari Pasar
Tanjung (sampel B) dan Pasar Tegal Besar (sampel A). Sedangkan terdapat satu
sampel yang masih layak dikonsumsi karena kandungan formalin yang dimiliki
berada di bawah batas toleransi yaitu sampel mie basah yang diperoleh dari Pasar
Kepatihan (sampel C).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mie hingga kini menjadi makanan favorit masyarakat setelah nasi yang
terbuat dari tepung terigu. Ada beberapa macam jenis mie, tapi secara umum mie
dibedakan menjadi dua yaitu mie kering dan mie basah (Purnawijayanti, 2009). Mie
basah yaitu mie mentah yang mengalami perebusan air mendidih sebelum
dipasarkan, mie ini biasanya memiliki kadar air sekitar 52 persen. Bahan-bahan
yang digunakan dalam pembuatan mie basah utamanya adalah tepung terigu, air,
garam, bahan pengembang, zat warna, bumbu dan telur. Mie basah tidak dapat
disimpan lama, pembuatan dan penanganan yang baik membuat mie basah dapat
tahan simpan di udara bebas selama sekitar 36 jam (Koswara, 2009). Maka dari itu
banyak penjual mie basah yang menggunakan bahan pengawet buatan agar mie
basah bisa bertahan lama.

Beberapa kasus ditemukan pedagang masih menggunakan bahan-bahan
kimia seperti boraks dan formalin sebagai bahan tambahan pembuatan mie basah.
Hasil pengawasan Badan POM menunjukkan masih maraknya penyalahgunaan
bahan berbahaya itu dalam pangan. Bahan berbahaya yang sering digunakan yakni
antara lain formalin, boraks, methanyl yellow, dan rhodamin B (BPOM, 2013).
Fakta ini tentu saja sangat menghawatirkan, karena formalin bukanlah zat aditif
makanan alamiah namun justru mengancam kesehatan. Dalam hal ini pemerintah
telah mengatur tentang penggunaan bahan pengawet kimia makanan dengan
mengeluarkan peraturan Bahan Tambahan Pangan (BTP). Menurut Peraturan
Menteri Kesehatan (MenKes) nomor 1168/MenKes/PER/X/1999, formalin
merupakan bahan kimia yang penggunaannya dilarang untuk produk makanan,
tetapi terdapat batas toleransi yang diterima dalam tubuh maksimum 0,1 pg/ mL
dalam bentuk air minum sedangkan dalam bentuk makanan maksimum 14 pg/ mL
per hari (Tjahajana, 2006).

Menurut hasil penelitian Wicaksono (2011), analisis kuantitatif sampel ikan

dan udang segar yang diperoleh menunjukkan bahwa ditemukan adanya formalin
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Mie

Mie merupakan makanan yang dapat dianggap pengganti nasi yang sering
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Mie sangat digemari oleh masyarakat dari
anak-anak hingga dewasa karena memiliki cita rasa yang enak. Pada tahun 1990,
penggunaan tepung terigu untuk pembuatan mie di Indonesia mencapai 60-70%
(Kruger dan Matsuo, 1996). Hal tersebut menunjukkan bahwa mie merupakan
makanan yang popular di Asia khususnya di Indonesia hingga saat ini. Menurut
Juliano dan Hicks (1990), mie merupakan jenis makanan yang diperkirakan berasal
dari daratan Cina. Hal ini dapat dilihat dari budaya bangsa Cina yang selalu
menyajikan mie pada perayaan ulang tahun sebagai simbol untuk umur yang

panjang.

2.1.1 Jenis Mie

Mie dapat diklasifikasikan menjadi beberapa kelompok. Pembagian jenis
mie yang paling umum vyaitu bedasarkan warna, ukuran diameter mie, cara
pembuatan, jenis produk yang dipasarkan, bahan baku dan kadar air. Berdasarkan
warnanya, mie yang ada di Asia dibagi menjadi dua jenis, yaitu mie putih dan mie
kuning karena penambahan alkali (Pagani, 1985). Berdasarkan ukuran diameter
mie, mie dibagi dan dibedakan menjadi tiga, yaitu spaghetti (0,11-0,27 inci), mie
(0,07-0,125 inci), dan vermiseli (<0,04 inci) (Winarno, 2004). Berdasarkan cara
pembuatannya, mie dibagi menjadi dua macam yaitu mie basah mentah dan mie
basah matang, sedangkan bedasarkan jenis produk yang tersedia di pasar terdapat
dua jenis mie yaitu mie basah (contohnya mie ayam dan mie kuning) dan mie kering
contohnya mie telur dan mie instan (Pagani, 1985).

Berdasarkan bahan bakunya, mie dibedakan menjadi dua jenis, yaitu mie
dengan bahan baku tepung terigu dan mie dari bahan baku pati. Mie yang
menggunakan bahan baku terigu antara lain mie instan, mie segar (mie mentah),

mie basah, mie kering, dan mie telur.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Rancangan Kegiatan Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Analitik, Jurusan Kimia,
Fakultas MIPA, Universitas Jember. Pelaksanaan kegiatan penelitian ini dimulai
dari bulan Oktober 2018 sampai selesai. Penelitian yang dilakukan vyaitu
mengkarakteristik absorbansi sampel mie basah dengan metode spektrofotometri
UV-Vis. Absorbansi diperoleh melalui perbandingan logaritmik intensitas sinar
yang masuk pada sampel dengan intensitas sinar yang diteruskan. Berdasarkan
peneliti Susanti (2010), kandungan formalin terdeteksi pada panjang gelombang
412,73 nm. Pada penelitian ini absorbansi difokuskan pada panjang gelombang 412
nm.

Bahan yang diteliti kandungan formalinnya adalah sampel mie basah yang
diperoleh dari tiga pasar dan produk yang berbeda di Kecamatan Kaliwates
Kabupaten Jember. Setiap sampel yang digunakan sebesar 20 gr dan dilakukan
sebanyak tiga kali pengulangan. Bahan pendukung lainnya adalah formalin dengan
volume 37%vol, ammonium asetat, asetil aseton, asam asetat glasial, asam fosfat
(H;PO,), dan aquades. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah
spektrofotometer UV-Vis, kuvet, seperangkat alat destilasi, gelas kimia, botol vial,
tabung ukur, labu ukur, corong kecil, pipet tetes, pipet volume, pengaduk, bola
hisap, hot plate, termometer, dan neraca analitik. Penelitian ini diawali dengan
mengambil permasalahan dan studi pustaka dari berbagai literasi yang relevan
sesuai dengan tema dan pembahasan yang diangkat, kemudian dilanjutkan dengan
persiapan alat bahan dan mempersiapkan sampel berupa mie basah yang akan
ditentukan nilai absorbansi dan konsentrasi formalin, pada tahap berikutnya akan
dilakukan metode pengukuran untuk memperoleh data dan hasil analisis berupa
panjang gelombang absorbansi maksimum dan nilai absorbansi pada larutan standar
formalin yang akan digunakan sebagai dasar dalam memperoleh kesimpulan.
Berikut adalah rancangan penelitian yang ditampilkan dalam bentuk diagram alir

seperti pada Gambar 3.1.
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BAB 5. PENUTUP

1.1  Kesimpulan

Berdasarkan pembahasan dari hasil penelitian yang telah dilakukan maka
dapat diambil kesimpulan yaitu hasil absorbansi pada semua sampel diperoleh dari
pengukuran spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 412 nm. Ketiga
sampel yang diambil dari beberapa pasar tradisional dengan produk yang berbeda
di Kecamatan Kaliwates Kabupaten Jember. Konsentrasi formalin tertinggi adalah
sampel yang diambil dari pasar Tanjung (sampel B) dengan konsentrasi formalin
sebesar 40,333 pg/mL yang memiliki nilai absorbansi sebesar 1,492 + 0,034.
Sedangkan konsentrasi formalin terendah adalah sampel yang diambil dari pasar
Kepatihan (sampel C) dengan konsentrasi formalin sebesar 2,149 pg/mL yang
memiliki nilai absorbansi sebesar 0,041 + 0,006. Diantara keduanya adalah sampel
yang diambil dari pasar Tegal Besar (sampel A) memiliki konsentrasi formalin
dengan konsentrasi formalin sebesar 16,412 pg/mL yang memiliki nilai absorbansi
sebesar 0,583 £ 0,019. Sedangkan sampel mie basah yang dibuat oleh peneliti
dengan tidak menambahkan formalin memiliki konsentrasi sebesar 1,132 pg/mL
yang memiliki nilai absorbansi sebesar 0,003 + 0,001. Dalam penelitian ini juga
menunjukkan bahwa terdapat dua sampel yang memiliki konsentrasi formalin di
atas ambang batas toleransi yang dapat dikonsumsi dan diterima oleh tubuh
manusia, yaitu sampel dari pasar Tanjung (sampel B) dan sampel dari pasar Tegal
Besar (sampel A). Sedangkan terdapat satu sampel yang nilai konsentrasinya di
bawah ambang batas toleransi yaitu sampel dari pasar Kepatihan (sampel C).

5.2 Saran

Saran yang diberikan pada penelitian tentang pengukuran konsentrasi
formalin sampel mie basah dengan metode spektrofotometri UV-Vis adalah perlu
adanya penelitian lebih luas untuk produk mie basah di Kabupaten Jember, atau

bahan-bahan makanan lainnya yang beredar di pasar seperti tahu, ikan, kerupuk,
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dll. Perlu adanya penelitian lebih luas untuk membuktikan ada atau tidaknya
kandungan formalin pada produk mie basah karena penelitian kali ini masih terbatas
pada tiga pasar di Kabuaten Jember. Selanjutnya setelah penelitian ini perlu adanya
penelitian lanjutan dari dinas terkait untuk melakukan penertiban guna memberikan
rasa aman kepada konsumen. Metode spektrofotometri adalah metode dengan
keakuratan dan ketelitian yang tinggi sehingga sangat bagus digunakan untuk

penelitian-penelitian selanjutnya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 Tahap Persiapan Alat dan Bahan

A. Sampel mie basah yang dibuat oleh peneliti dan sampel mie basah yang

diperoleh dari tiga pasar berbeda dan produk berbeda

Gambar (a) sampel mie basah yang dibuat oleh peneliti, (b) sampel mie basah dari Pasar
Tegal Besar (sampel A), (c) sampel mie basah dari Pasar Tanjung (sampel B), (d) sampel
mie basah dari Pasar Kepatihan (sampel C)
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B. Alat dan Bahan yang digunakan penelitian

@)

Gambar (a) formalin 37%, (b) asam fosfat 85%, (c) asetil aseton, (d) asam asetil glasial, (e)
ammonium asetat, (f) aquades, (g) spektrofotometer uv-vis seri genesis 10s, (h) seperangkat
destilasi, (i) neraca analitik, (h) hot plate
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Lampiran 2 Tahap Metode Pengukuran

Gambar (a) larutan standar formalin konsentrasi 0-7 setelah diberi pereaksi Nash, (b)
larutan standar formalin dipanaskan selama 30 menit dengan suhu 40+2° C, (c) larutan
standar formalin konsentrasi 0-7 setelah pemenasan, (d) proses pengukuran absorbansi
pada larutan standar formalin dengan spektrofotometer UV-Vis
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Lampiran 3 Tahap Preparasi Sampel

Gambar (a) sampel mie basah ditimbang 20gr, (b) sampel mie basah dipotong kecil-kecil,
(c) proses destilasi sampel mie basah, (d) sampel mie basah hasil destilat
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Lampiran 4 Analisis Kuantitatif Sampel Mie Basah

Gambar (a) hasil destilat yang telah diberi pereaksi Nash dan memanaskan selama 30 menit
dengan suhu 40+2° C, (b) larutan sampel mie basah yang dibuat oleh peneliti setelah proses
pemanasan, (c) larutan sampel mie basah Pasar Tegal Besar setelah proses pemanasan, (d)
larutan sampel mie basah Pasar Tanjung setelah proses pemanasan, (e) larutan sampel mie
basah Pasar Kepatihan setelah proses pemanasan
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