Intelektualita
Volume 5, Nomor 1, Juni 2016
Available online at http://jurnal.radenfatah.ac.id/index.php/intelektualita

Uji Kandungan Formalin Pada Buah Pepaya (Carica papaya L.) dan
Buah Nanas (Ananas comosus L.) yang Dijual di Lingkungan UIN
Raden Fatah Palembang

Vini Khasianturi

Fakultas Sains dan Teknologi

Universitas Islam Negeri Raden Fatah Palembang, Indonesia
Email: vinikhasianturi_uin@radenfatah.ac.id

Abstrak

Buah merupakan produk yang berdaya guna antara lain sebagai penunjang gizi masyarakat, sumber
pendapatan, serta menyerap tenaga kerja bila diusahakan secara intensif. Penelitian ini bertujuan menguji
ada atau tidaknya kandungan formalin pada buah pepaya dan buah nanas yang dijual dilingkungan UIN
Raden Fatah Palembang. Jenis penelitian ini menggunakan deskriptif kualitatif berupa uji organoleptik dan uji
warna dan metode eksperimen berupa uji kuantitatif dengan menggunakan spektrofotometer. Hasil dari uji
organoleptik dengan parameter warna, aroma, dan tekstur terdapat perbedaan pada sampel buah dari
pedagang buah yang berbeda. Uji warna dilakukan dengan menggunakan pereaksi Schiff. Hasil uji warna
menunjukkan semua sampel tidak mengandung formalin, ditandai dengan larutan berwarna kuning. Uji
kuantitatif dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer. Hasil dari uji kuantitatif menunjukkan semua
sampel yang di uji teridentifikasi formalin. Kadar formalin tiap sampel berbeda. Kadar formalin paling kecil
yaitu 0,0007 ppm pada buah pepaya di pedagang A dan kadar formalin paling tinggi sebesar 0,0025 ppm pada
buah nanas di pedagang.

Kata Kunci: Papaya, Pineapple, Formalin, Spectrophotometer

Buah mengandung banyak vitamin serta mineral yang merupakan komponen
gizi penting bagi tubuh setiap manusia. Selain itu, buah merupakan sumber serat (fibre)
yang sangat berguna bagi pencernaan makanan dalam tubuh manusia. Oleh karena
itu, buah merupakan salah satu kebutuhan yang harus dipenuhi bagi kesehatan tubuh
(Parhati, 2011).

Buah potong merupakan komoditas yang mudah sekali mengalami kerusakan
(perishable), seperti mudah busuk dan mudah susut bobotnya (Wahyuni dkk., 2014).
Secara umum buah-buahan segar potong mempunyai masa simpan yang pendek atau
relatif cepat mengalami kerusakan sehingga diperlukan upaya-upaya untuk dapat
memperpanjang masa simpan. Perpanjangan masa simpan buah potong dapat dilakukan
dengan berbagai cara seperti mengatur suhu penyimpanan, pengemasan, pemberian
pengawet, atau bahan pelapis (Nurhayati dkk., 2014).

Perpanjangan masa simpan buah potong dengan cara pemberian pengawet salah
satunya adalah penggunaan formalin. Kasus penggunaan formalin pada buah potong
masih sangat jarang ditemukan. Berbeda halnya dengan kasus penggunaan formalin
pada buah utuh dan buah impor yang banyak ditemukan. Seperti penelitian “Uji Kadar
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Formalin pada Buah Apel dan Jeruk Impor di Pasar Modern Kota Gorontalo Tahun 2013”
yang dilakukan oleh Tontoiyo (2013). Hasil penelitian yang didapatkan menunjukkan
bahwa buah apel dan jeruk impor yang terdapat di pasar modern kota Gorontalo
positif mengandung cemaran kimia berupa formalin. Penelitian oleh Manoppo, dkk
(2014) tentang “Analisis Formalin pada Buah Impor di Kota Manado”. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa sampel buah yang tidak dicuci memiliki kandungan
formalin 0,080 — 0,195 CJg/ml dan sampel buah yang dicuci memiliki kandungan
formalin 0,060 — 0,136 [Ig/ml. Lalu penelitian yang berjudul “Deteksi Formalin pada
Tomat dengan Menggunakan Metode LSI (Laser Speckel Imaging)” oleh Fitrya, dkk.
(2012). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formalin terdeteksi dengan perubahan
kontras speckel pada buah tomat.

Kasus-kasus di atas membuktikan bahwa tidak menutup kemungkinan adanya
penggunaan formalin pada buah potong. Penelitian didasarkan pada survei yang telah
dilakukan peneliti, bahwa buah potong yang dijual dilingkungan UIN Raden Fatah
Palembang terlihat kurang segar, aroma buah yang hilang, dan rasa buah yang
menyebabkan tenggorokan seperti terbakar.

Menurut Krishna dkk. (2008) buah pepaya mengandung fitokimia: polisakarida,
vitamin, mineral, enzim, protein, alkaloid, glikosida, saponin dan flavonoid yang
semuanya dapat digunakan sebagai nutrisi dan obat. (Juansah, 2009) mengatakan bahwa
selain dikenal sebagai sumber vitamin C, buah nanas mengandung protein, asam
anorganik, dan dektrosa. Buah pepaya dan buah nanas yang dijual dilingkungan UIN
Raden Fatah Palembang lebih banyak diminati pembeli dibandingkan dengan buah potong
yang lain. Berdasarkan alasan tersebut, maka peneliti memilih buah pepaya dan buah nanas
yang dijadikan sampel untuk diuji.

Menurut  Afrianti  (2010) formalin  sering digunakan dalam proses
pengawetan produk makanan, padahal formalin biasanya digunakan sebagai
pembunuh hama, pengawet mayat, bahan desinfektan pada industri plastik, busa, dan
resin untuk kertas. Gejala kronis orang yang mengkonsumsi makanan yang mengandung
formalin antara lain iritasi saluran pernafasan, muntah, pusing, rasa terbakar pada
tenggorokan, serta dapat memicu kanker. Sebagai contoh, penggunaan formalin yang
sering digunakan untuk mengawetkan tahu, mie basah dapat menyebabkan kanker paru-
paru, gangguan pada jantung, gangguan pada alat pencernaan, gangguan pada ginjal, dan
lain-lain.

Untuk mengukur kadar formalin dalam suatu makanan, dapat menggunakan
metode analisis spektrofotometri. Menurut Khopkar (1990) spektrofotometer memiliki
ketelitian pengukuran yang lebih baik. Dengan demikian, kadar formalin yang sangat
sedikit pun akan dapat terdeteksi.

Dalam hal konsumsi makanan, sangat diperlukan perhatian yang lebih. Dalam
al-Quran telah dijelaskan tentang ketelitian sebelum memakan suatu produk makanan
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dan memakan makanan yang halal dan baik, yaitu dalam surah Al-Bagarah ayat 168
yang berbunyi:
Artinya: “Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan;
karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu”’.

Berdasarkan ayat al-Quran di atas, dijelaskan bahwa manusia itu
diperintahkan oleh Allah untuk memperhatikan makanannya sebelum memakannya dan
memilih makanan yang baik lagi halal. Manusia dianjurkan oleh Allah untuk memilih
makanan yang baik bagi agamanya dari rizki yang telah diberikan Allah. Dan manusia
juga dianjurkan untuk melihat dan menilai terlebih dahulu asal makanan tersebut dan
manfaat bagi dirinya.

Dalam hubungannya dengan dunia pendiﬁ?kan, dimana dalam proses
pembelajaran khususnya pada mata pelajaran Biologi banyak terdapat materi pelajaran
yang penyampaiannya mengharuskan seorang guru untuk tidak hanya terfokus pada teori
yang disampaikan di dalam kelas. Tetapi harus disertai dengan praktik di luar kelas,
dan melihat serta mengalami secara langsung teori yang mereka dapat di dalam kelas.

Kegiatan pembelajaran yang bersifat praktik pada umumnya memakan waktu
dan biaya yang cukup banyak, sehingga kebanyakan guru yang ada di sekolah tidak
menerapkan kegiatan tersebut. Sebagai contoh, materi pada pokok bahasan makanan di
SMA kelas XI. Bila ditinjau dari segi materi pembelajaran, dalam beberapa buku Biologi
SMA khususnya pada pokok bahasan makanan belum ditemukan penjelasan yang lebih
rinci mengenai makanan yang berbahaya bagi masyarakat.

Metodologi Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah tabung reaksi, mikro pipet,
labu ukur, gelas ukur, pipet tetes, pipet gondok, batang pengaduk, spatula, timbangan
analitik, destilasi uap dan spektrofotometer UV Mini 1240 V.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah pepaya dan nanas.
Bahan kimia akuades, metanol, formaldehida 35%, Fuchsin, HCI, Sodium bisulfide,
larutan H2S04 96% dan larutan H3PO4 85%.

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses
pengindraan. Rangsangan yang dapat diindra dapat bersifat mekanis (tekanan, tusukan),
bersifat fisis (dingin, panas, sinar, warna), sifat kimia (bau, aroma, rasa).

Preparasi Sampel. Sepuluh gram sampel buah dipotong-potong kemudian
dimasukkan ke dalam labu destilat, ditambahkan 50 ml air, kemudian diasamkan
dengan 1 ml H3PO4 85%. Labu destilat dihubungkan dengan pendingin dan didestilasi.
Hasil destilasi ditampung dalam labu ukur 50 ml.

Uji kualitatif dilakukan dengan menggunakan uji warna pereaksi Schiff.
Diambil 1 ml hasil destilat dalam tabung reaksi, ditambahkan 1 ml H2SO4 96% lewat
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dinding, kemudian ditambahkan 1 ml pereaksi Shiff, jika terbentuk warna merah
keunguan maka positif mengandung formalin.

Uji kuantitatif dilakukan dengan menggunakan pereaksi Schiff dan diukur
dengan menggunakan spektrofotometer UV Mini 1240 V. Diambil 5,0 ml hasil destilat
kemudian ditambahkan 1ml H2SO4 96% lewat dinding, kemudian ditambahkan 1,0 ml
pereaksi Schiff. Dibaca dengan spektrofotometer. Dibuat juga blanko serta baku seri.
Dengan dicari panjang gelombang optimum dan kurva baku standar formalin. Serapan
gelombang standar formalin yaitu 550 nm. Untuk tiap pengukuran sampel
menggunakan spektrofotometer diulang sebanyak tiga Kali.

Pembuatan Pereaksi Schiff. Sebanyak 0,1 gram Fuchsin dilarutkan dalam 100
ml aquades. Tambahkan 1,8 gram sodium bisulfide dan 10 ml HCL pekat.

Larutan baku formalin dibuat dengan mengambil 1 tetes formaldehida 35%,
dilarutkan sampai 50 ml pada labu takar dengan pelarut metanol. Larutan tersebut
memiliki konsentrasi 350 ppm (Larutan Stok 1).

Hasil dan Pembahasan

Berdasarkan hasil survey, diperoleh dua sampel buah potong yang dijual
dilingkungan UIN Raden Fatah Palembang yaitu buah pepaya dan buah nanas. Dua
sampel buah tersebut diambil dari 4 pedagang buah potong. Tiap pedagang buah
diambil tiga buah pepaya dan tiga buah nanas secara acak, sehingga jumlah sampel
buah potong yang diuji menjadi dua puluh empat.

Penelitian dilakukan dengan dua pengujian, vyaitu uji kualitatif dan uji
kuantitatif. Uji kualitatif meliputi uji organoleptik dan 3§ warna dengan menggunakan
pereaksi Schiff. Uji organoleptik dilakukan dengan tiga panelis terlatih. Berdasarkan uji
organoleptik oleh Handayani, ST. MT. Buah nanas pada pedagang A memiliki tekstur
yang kenyal dan aroma buah nanas hilang. Lalu pengujian dilanjutkan untuk
mengetahui ada atau tidaknya kandungan formalin pada sampel buah potong yang
diuji dengan menggunakan pereaksi Schiff. Adapun hasil uji kualitatif dapat dilihat pada
tabel berikut:

Tabel 1: Uji Kualitatif Pada Buah Pepaya

Organoleptik Pereaksi

No. Sampel Warna Tekstur Aroma Schiff
1. Pedagang A Merah Lembut Beraroma Kuning
2. PedagangB  Merah kekuningan Lembut Beraroma Kuning
3. PedagangC  Merah kekuningan Keras Sedikit beraroma Kuning
4. PedagangD  Merah kekuningan Keras Sedikit beraroma Kuning
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Tabel 2: Uji Kualitatif Pada Buah Nanas

No. Sampel
1. Pedagang A
2. Pedagang B
3. Pedagang C
4. Pedagang D

Warna
Kuning keputihan
Kuning
Kuning keputihan
Kuning keputihan

Organoleptik
Tekstur

Kenyal
Lembut
Keras

Keras

Pereaksi
Aroma Schiff
Tidak beraroma Kuning
Tidak beraroma Kuning
Tidak beraroma Kuning
Tidak beraroma Kuning

Dari hasil uji kualitatif diatas, terlihat bahwa larutan sampel yang diuji berwarna

kuning yang berarti seluruh sampel tidak mengandung formalin.

Namun, jika kadar

formalin dalam suatu sampel sedikit, maka larutan tidak akan berubah menjadi warna
merah keunguan. Maka dari itu perlu dilakukan uji kuantitatif untuk mengetahui kadar
formalin dalam sampel buah yang diuji dengan menggunakan spektrofotometer. Dari
penelitian yang telah dilakukan diperoleh hasil seperti pada gambar berikut ini:
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Pada uji pendahuluan dilakukan uji kualitatif yang meliputi uji organoleptik dan uji
warna dengan menggunakan pereaksi Schiff. Dari hasil uji organoleptik pada buah
pepaya dan buah nanas yang dijual dilingkungan UIN Raden Fatah Palembang,
menunjukkan hasil yang berbeda, baik dari segi warna, tekstur, dan aroma.

Pada parameter tekstur buah nanas dipedagang A menunjukkan tekstur buah
nanas kenyal. Buah yang terindikasi mengandung formalin teksturnya kenyal. Hal ini
sesuai dengan pendapat Afrianto (2008) yang menyatakan bahwa Formalin digunakan
sebagai pengawet makanan, selain itu zat ini juga bisa meningkatkan tekstur
kekenyalan produk pangan sehingga tampilannya lebih menarik. Perbedaan pada
parameter warna dan tekstur pada buah pepaya dan buah nanas bisa juga dipengaruhi
oleh proses pematangan buah. Lalu pada parameter aroma, setelah dilakukan uji
organoleptik pada buah nanas disemua pedagang buah yang diuji menunjukkan aroma
buah nanas hilang. Salah satu parameter buah yang terindikasi formalin adalah aroma
buah hilang. Menurut Layla (2013) cara untuk mengenal adanya formalin pada buah,
yaitu dengan mengamati baunya, jika bau khas buahnya hilang, maka buah itu
mengandung formalin. Besar kemungkinan, bau buah itu hilang karena formalin.

Berdasarkan pendapat tersebut, aroma buah yang hilang pada sampel yang telah diuji
dapat dikatakan bahwa sampel buah tersebut terindikasi formalin. Menurut Mommies
(2006) “dalam” Tjiptaningdyah (2010) senyawa formalin dapat dengan mudah
diidentifikasi, yaitu berasal dari bau yang ditimbulkannya. Setelah dilakukan uji
organoleptik, langkah selanjutnya yaitu uji warna dengan menggunakan pereaksi Schiff.
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Langkah ini dilakukan untuk mengetahui ada atau tidaknya formalin pada sampel. Menurut
Widyaningsih dan Erni (2006) pereaksi Schiff digunakan untuk mengikat formalin
agar terlepas dari sampel. Formalin Juga bereaksidengan pereaksi Schiff menghasilkan
senyawa kompleks yang berwarna merah keunguan.

Dari hasil uji warna pada seluruh sampel yang diuji, menunjukkan larutan sampel
berwarna kuning, yang berarti semua sampel buah yang diuji tersebut tidak
mengandung formalin. Sedangkan jika sampel mengandung formalin, maka warna yang
terbentuk adalah merah keunguan. Namun jika kadar formalin pada sampel terlalu
kecil maka tidak akan terjadi perubahan warna menjadi merah keunguan.

Menurut Mommies (2006) “dalam” Tjiptaningdyah (2010) tingkatan warna larutan
pengujian kandungan formalin adalah sebagai berikut: warna merah muda menyatakan
perubahan warna untuk kadar formalin 100125 ppm, warna merah menyatakan
perubahan warna untuk kadar formalin £ 50 ppm, warna ungu menyatakan perubahan
warna untuk kadar formalin £ 75 ppm, warna biru menyatakan perubahan warna untuk
kadar formalin (177100 ppm.

Pengujian secara kualitatif dengan menggunakan pereaksi Schiff memiliki tingkat
ketelitian yang lebih rendah dari pada dengan metode kuantitatif. Jika kadar formalin
rendah pada suatu makanan, maka tidak akan terdeteksi dengan metode kualitatif
menggunakan pereaksi Schiff. Sementara berdasarkan uji organoleptik dicurigai ada
formalin pada sampel buah yang diuji. Maka dari itu perlu dilakukan pengujian
kuantitatif untuk mengetahui formalin pada sampel.

Pengujian dilanjutkan dengan uji kuantitatif. Metode yang digunakan adalah metode
spektrofotometri. Metode ini menggunakan teknik pengukuran serapan cahaya dan
menggunakan instrumen, sekecil apapun kadar formalin akan terbaca pada instrumen,
sehingga metode ini lebih teliti.

Langkah pertama yang dilakukan adalah menetapkan panjang gelombang
maksimum. Penentuan panjang gelombang maksimal larutan baku formalin dengan
panjang gelombang 400 — 800 nm. Pada saat kontrol positif formalin diperoleh panjang
gelombang 550 nm.

Peneliti lain melaporkan bahwa formalin dapat dianalisa pada panjang
gelombang 570 — 580 nm (Fagnani dkk., 2003). Kemungkinan perbedaan dari panjang
gelombang disebabkan karena kondisi alat yang digunakan berbeda dari
spektrofotometer yang digunakan dari literatur (Manoppo dkk., 2014).

Pengukuran dengan spektrofotometer untuk mengetahui kadar formalin, hasilnya
menunjukkan  sampel buah vyang diuji dari 4 pedagang buahteridentifikasi
formalin. Dari hasil analisis yang dilakukan pada 24 sampel menunjukkan angka
yang berbeda. Rata-rata kadar formalin pada buah pepaya dipedagang A adalah sebesar
0,0008 ppm dan rata-rata kadar formalin pada buah nanas 0,0017 ppm. Rata-rata
kadar formalin dipedagang B pada buah pepaya adalah 0,0011 ppm dan pada buah
nanas 0,0013 ppm. Lalu rata-rata kadar formalin pada buah pepaya dan buah nanas
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dipedagang C adalah 0,0012 ppm. Kemudian rata-rata kadar formalin dipedagang D pada
buah pepaya adalah 0,0009 ppm dan buah nanas adalah 0,0011 ppm.

Berdasarkan standar Eropa, Drs Bambang Eru Wibowo, peneliti dari Badan
Pengkajian dan Penerapan Teknologi (BPPT), kandungan formalin yang masuk dalam
tubuh tidak boleh melebihi 660 ppm (1000 ppm setara 1 mg/liter). Sementara itu,
berdasarkan hasil uji klinis, peneliti di Departemen Illmu dan Teknologi Pangan
Institut Pertanian Bogor Nuri Andarwulan, dosis toleransi tubuh manusia pada
pemakaian secara terus-menerus (Recommended Dietary Daily Allowances/RDDA)
untuk formalin sebesar 0,2 miligram per kilogram berat badan. Misalnya berat badan
seseorang 50 kilogram, maka tubuh orang tersebut masih bisa mentoleransi sebesar 50
dikali 0,2 yaitu 10 miligram formalin secara terus-menerus. Sedangkan standar United
State Environmental Protection Agency/USEPA untuk batas toleransi formalin di
udara, tercatat sebesar 0.016 ppm.

Mommies (2006) “dalam” Tjiptaningdyah (2010) menyatakan bahwa Programme
on Chemical Safety memberikan batas toleransi formalin yang dapat diterima oleh
tubuh orang dewasa dalam 1 hari adalah 1,5 — 14 mg. Maka nilai tersebut dapat
dikonversikan ke dalam satuan ppm. 1000 ppm setara dengan 1 mg/L. kadar
formalin terkecil dalam sampel adalah 0,0007 ppm. Berdasarkan batas toleransi
formalin yang dapat diterima oleh tubuh dalam 1 hari, maka tubuh masih dapat
menerima jika kita memakan buah potong tersebut sebanyak 2 kg.

Dari  hasil uji kuantitatif melalui pembacaan kadar formalin dengan
spektrofotometer menunjukkan bahwa seluruh sampel buah yang diuji dari 4 pedagang
teridentifikasi formalin, yang artinya bahwa sampel tersebut dapat mengkontaminasi
pembeli yang memakan buah potong tersebut. Seperti yang kita tahu, bahwa formalin
tidak boleh ada dalam tubuh.

Adanya formalin dalam makanan, walau hanya dalam jumlah yang sedikit. Namun
jika dikonsumsi secara terus menerus, akan menyebabkan penumpukan zat berbahaya
tersebut didalam tubuh. Menurut Noriko, dkk. (2011) sistem pencernaan tubuh tidak dapat
mengolah formalin. Formalin yang sudah masuk kedalam tubuh tidak dapat dibuang
melalui urin. Ini mengakibatkan penumpukan formalin (dengan konsentrasi tinggi) dalam
ginjal dalam jangka panjang dan menimbulkan gangguan pada ginjal. Jika kadar
formalin semakin tinggi dalam tubuh, maka akan menimbulkan kerusakan sel dan
menyebabkan kanker.

Menurut Groliman (1962) “dalam” Kusumawati (2004) uap formalin sangat iritatif,
dapat menyebabkan rasa yang menyengat dan rasa menusuk dalam hidung, dan
dapat menyebabkan keluarnya air mata. Formalin cepat sekali diabsorbsi dari saluran
pencernaan, dan juga oleh paru-paru. Formalin yang masuk melalui saluran pernafasan
menyebabkan bronkitis, pneumonitis, kerusakan ginjal, dan penekanan susunan saraf
pusat.
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Efek formalin jika tertelan menyebabkan gangguan pencernaan, asidosis yang kuat
karena formalin dalam tubuh mengalami metabolisme menjadi asam formiat,
karbondioksida, metanol, dan dalam bentuk metabolit HO-CH2- alkilasi (Theines dan
Halley, 1955 “dalam” Kusumawati, 2004). Formalin juga dapat menyebabkan sakit
perut, mual, muntah, diare, bahkan kematian jika dikonsumsi pada jumlah yang
melewati ambang batas aman (Gazette, 2003 “dalam” Kusumawati, 2004).

Adanya formalin dalam suatu makanan dapat disebabkan karena kontaminasi dari
kontak fisik antara penjual dengan pembeli atau hasil dari kontaminasi udara disekitar
lingkungan. Menurut Winarno (2004) setiap hari kita menghirup formalin dari
lingkungan sekitar. Dalam skala kecil, formaldehida sebutan lain untuk formalin secara
alami ada di alam. Contohnya gas penyebab bau kentut atau telur busuk. Di udara ia
terbentuk dari pembakaran gas metana dan oksigen yang ada di atmosfer, dengan
bantuan sinar matahari. Formalin mudah larut dalam air sampai kadar 55 %, sangat
reaktif dalam suasana alkalis, serta bersifat sebagai zat pereduksi yang kuat, mudah

menguap karena titik didihnya rendah yaitu -210C.

Di zaman sekarang ini, sangat sulit menemukan makanan yang benar- benar
bersih dan terbebas dari zat-zat berbahaya. Ditambah lagi dengan maraknya para
pedagang makanan yang berlaku curang dalam menjual barang dagangannya, hanya
karena ingin mendapatkan keuntungan yang besar tanpa mau mendapatkan resiko rugi.

Untuk menanggulangi besarnya efek toksik yang akan timbul jika mengkonsumsi
makanan yang teridentifikasi formalin, maka konsumen harus lebih memperhatikan
kebersihan makanan yang hendak dimakan. Cuci terlebih dahulu buah yang akan
dimakan, sekalipun buah yang dijual dalam keadaan sudah dikupas dan siap santap. Hal
ini dilakukan untuk menghindari kemungkinan yang tidak diinginkan.

Pada saat pengolahan atau ketika menjual barang dagangan diupayakan agar
makanan dalam keadaan tertutup. Usahakan membeli buah ditempat yang aman dari
pedagang yang memiliki kemungkinan curang dalam menjual hasil dagangannya.

Sumbangsih Pada Materi Makanan di Kelas XI SMA

Zat aditif merupakan zat tambahan yang diberikan pada sejumlah makanan dan
minuman. Zat aditif dapat berupa bahan pewarna, penyedap, pemanis, dan pengawet.
Pemberian zat aditif dimaksudkan untuk menjadikan makanan lebih enak, lebih
menarik sehingga dapat meningkatkan selera makan.

Pada dasarnya zat aditif dapat dikelompokkan atas zat aditif alami dan zat aditif
buatan. Zat aditif alami, seperti pandan, kunyit, jahe, dan garam, umumnya tidak
membahayakan tubuh. Sebaliknya, zat aditif buatan sering kali menimbulkan masalah
bagi kesehatan.

Formalin merupakan larutan yang biasa digunakan untuk mengawetkan jaringan
hewan. Namun, bahan pengawet tersebut sering kali digunakan pedagang untuk
mengawetkan beberapa bahan dagangan mereka. Bersama makanan yang dimakan,
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bahan pengawet dapat sampai ke dalam tubuh sehingga menimbulkan efek yang
berbahaya bagi kesehatan tubuh.

Pada zaman modern, masalah makanan tidak lagi sekedar untuk
pemenuhan rasa lapar. Kebutuhan makan sudah dikaitkan dengan masalah kesehatan
dan kualitas sumber daya manusia. Mereka menyadari bahwa kandungan zat-zat
dalam makanan sangat berpengaruh terhadap kecerdasan dan produktivitas kerja.

Untuk itu, manusia perlu makanan sehat, yaitu makanan bergizi dan bersifat higienis.
Makanan bergizi adalah makanan yang mengandung karbohidrat, protein, lemak, vitamin,
mineral, dan air. Makanan higienis adalah makanan yang terbebas dari kontaminasi
kuman penyakit atau zat-zat yang dapat menimbulkan gangguan terhadap kesehatan
tubuh.

Dewasa ini, kesibukan dan pola makan sudah menjadi fenomena tersendiri di
tengah masyarakat perkotaan. Mereka yang terbilang sibuk sering kali mengalami
keterlambatan makan, lupa makan, atau asal makan. Padahal tubuh setiap harinya
memerlukan asupan zat gizi yang lengkap dan seimbang agar tetap sehat. Oleh karena
itu, sebaiknya kita perlu mengusahakan pemenuhan kebutuhan gizi dengan pola menu
seimbang.

Hasil dari penelitian ini dapat disumbangsihkan didalam mata pelajaran biologi
materi makanan pada praktikumnya. Agar siswa-siswi dapat mengetahui cara
pengujian bahan makanan yang mengandung formalin yang berbahaya untuk di
konsumsi di dalam tubuh. Makanan harus terpenuhi dalam jumlah cukup dan bergizi,
higienis, bebas hama dan penyakit, bebas racun, dan mudah dicerna.

Makanan yang bergizi adalah makanan yang mengandung zat pengatur,
pembangun, dan sumber energi. Oleh karena itu, sumber makanan harus selalu tersedia
setiap saat. Makanan harus selalu terjaga kualitasnya agar tetap baik. Untuk
mengetahui bahan makanan bergizi atau tidak, perlu dilakukan pengujian. Uji makanan
meliputi uji organoleptik, uji kualitatif dan uji kuantitatif. Hubungan dari uji
kandungan formalin ini dengan materi biologi dapat diterapkan dalam pelajaran
praktikum.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian tentang uji kandungan formalin pada buah pepaya
dan buah nanas dilingkungan UIN Raden Fatah Palembang dapat disimpulkan sebagai
berikut:

Uji kuantitatif dengan menggunakan spektrofotometer menunjukkan seluruh
sampel yang diuji mengandung formalin. Kadar formalin paling kecil yaitu sebesar
0,0007 ppm terdapat pada sampel pepaya dipedagang A dan kadar formalin paling
besar yaitu 0,0025 ppm terdapat pada sampel nanas dipedagang A. Hasil penelitian
dapat disumbangsihkan didalam mata pelajaran Biologi materi makanan pada pelajaran
praktikumnya.
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