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ABSTRACT

Formalin is solution that contains 34 — 40% formaldehyde, and is desinfectant compound, often used to
preserve the corpse and foodstuff. The aim of the study is to evaluate the stability of formalin contamination
in chicken meat during storage. The method used was steam destilation, and estimation using spectrometric at
A = 415 nm. The results of the study showed that standard of calibration curve resulted in Y = 0,2363 —
0,0027 with accuration of 99,96%. All 9 treatments (storage 0 hours — 4 days) did not have any significant
difference. However, the content of formaline tended to decrease. The contamination of formaline in meat
was difficult to be eliminated, eventhough it has been stored for several days.
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ABSTRAK

Formalin merupakan larutan formaldehid yang mengandung 34 — 40% dalam air dan formalin termasuk
kelompok senyawa disinfektan kuat yang sering dipakai sebagai pengawet mayat maupun bahan makanan.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kesetabilan kontaminasi formalin dari daging ayam
selama penyimpanan. Metode yang digunakan adalah dengan cara destilasi uap. kemudian destilat diukur
dengan alat spektrophotometer pada A = 415 um. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari kurva kalibrasi
standar formalin menghasikan persamaan garis regresi yaitu Y = 0,2363 — 0,0027 dengan ketelitian 99,96%.
Dari kesembilan perlakuan (penyimpanan 0 jam — 4 hari) belum menampakkan perbedaan yang nyata.
Walaupun demikian dari nilai rataan kandungan formalin setiap perlakuan terlihat sedikit menurun.
Kandungan formalin dalam daging ayam dalam penelitian ini sulit dihilangkan walaupun disimpan selama
beberapa hari.

Kata Kunci: Standar Formalin, 2,4-Dinitro Fenilhidrazin, Daging Ayam

PENDAHULUAN

Bahan pangan yang berkualitas baik
haruslah aman, sehat dan halal yang berarti
bahan tersebut harus bebas dari kontaminasi
bahan yang berbahaya dan mempunyai nilai
gizi yang cukup tinggi, mudah diperoleh di
pasar dan memberikan keamanan bagi pemakai
atau konsumen. Dalam rangka menjaga agar
bahan makanan berkualitas, maka diusahakan
bahwa pangan tersebut dijauhkan dari
penambahan bahan pengawet yang sangat
berbahaya bagi kesehatan manusia. Laporan
yang genjar akhir-akhir ini mengenai
ditemukannya formalin dalam beberapa
makanan, telah menimbulkan keresahan di
masyarakat (Evy, 2004; RaMIDI, 2004; SUKU

588

DINAS PETERNAKAN JAKARTA UTARA, 2004;
BPOM, 2006).

Formalin adalah larutan tidak berwarna dan
berbau tajam menusuk, mengandung sekitar 30
— 50% formaldehid (HCHO) dalam air,
biasanya ditambahkan metanol 0,5 — 10%
sebagai  stabilisator  untuk  mencegah
polimerisasi. Formaldehida dalam bentuk
murni (100%) berwujud dan dipasaran bentuk
ini praktis tidak tersedia karena pada suhu dan
tekanan normal mudah mengalami polimerisasi
menbentuk padatan (WINDHOLZ. 1989; ROE
dan WooD, 1992). Gas formaldehid dalam
cairan yang biasa disebut formalin, umumnya
digunakan untuk mengawetkan jaringan hewan
ataupun jaringan manusia atau sampel hasil
biopsi sebelum diproses untuk pemeriksaan



Seminar Nasi

histologi di laboratorium. Dalam bidang
peternakan terutama ruminansia, formalin
dalam dosis kecil adakalanya ditambahkan
pada pakan ternak dengan kandungan protein
tinggi untuk mendapatkan apa yang disebut
’bypass protein” Dengan tujuan protein
tersebut tidak terurai didalam rumen, sehingga
meningkatkan ketersediaan protein bagi ternak
(GAMBLE, 1983; HEALTH SCIENCE SERVICES,
2004). Formalin digunakan dalam perusahaan
makanan ternak, dimana diberikan pada pakan
ternak ruminansia yang  digunakan untuk
memperbaiki penyimpanan pakan tersebut.
Formalin yang dicampur atau ditambahkan
pada ternak harus lebih kecil dari 1%, karena
ternak masih dapat menghirup formalin sebesar
0,25% pada pakan (SCEUPLEIN, 1988).
FLORENCE dan MILNER (1981), melaporkan
bahwa formalin juga ditambahkan pada susu
skim untuk pakan babi di Inggris maupun
dalam cairan whey untuk pakan ternak anak
sapi dan sapi perah di Kanada.

Sebagai bahan kimia formalin digolongkan
sebagai bahan kimia berbahaya karena sangat
mudah menghasilkan gas formaldehyde yang
beracun. Oleh karena itu, formalin harus
disimpan dalam wadah yang tertutup rapat,
dalam ruangan dengan ventilasi yang cukup
baik. Kontak dengan formalin secara berulang
akan menyebabkan radang hidung, radang
tenggorokan, mual mual, gangguan pernafasan,
menyebabkan batuk khronis, juga dapat
menyebabkan radang paru-paru. Formalin
termasuk salah satu karsinogen yaitu penyebab
timbulnya kanker. Kanker pada saluran
pernafasan dan kanker mulut telah dilaporkan
sebagai akibat terpapar formalin dalam jangka
waktu lama (BARDANA dan MONTANARO,
1991).

Karena formalin sangat berbahaya bagi
kesehatan manusia, maka seharusnya pangan
tidak mengandung formalin. Namun pada isu
formalin sebagai pengawet daging ayam
dipasaran masih ditemukan. Oleh sebab itu,
tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui stabilitas formalin yang terkandung
dalam daging ayam yang telah direndam
dengan formalin, seperti yang dilakukan oleh
sebagian pedagang ayam potong di pasar.
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MATERI DAN METODE
Pengambilan sampel di lapangan

Pembelian sampel berupa daging ayam
broiler sebanyak 20 ekor di tempat pemotongan

ayam di daerah Kota Bogor, untuk
menghindari penambahan bahan pengawet
formalin oleh pedagang daging ayam,
dilakukan 2 kali pembelian.

Persiapan sampel untuk analisis kandungan
formalin dalam daging

Sebanyak 20 sampel berupa paha ayam
diperlakukan sebagai berikut:

- 2 sampel yang tidak direndam untuk
kontrol negatif

- 18 sampel direndam dalam larutan formalin
1% selama 1 jam, kemudian diambil dan
disimpan secara terbuka pada suhu kamar.

- Analisis sampel dilakukan pada 0, 1,2, 4, 8
jam sesudah penyimpanan pada suhu
kamar, dan untuk sampel yang dianalisis
dengan interval hari ke 1, 2, 3, dan 4
sampel disimpan dalam lemari es sebelun
waktu analisis.

Metode analisis sampel

Timbang kira-kira 20 gram sampel,
masukan ke dalam erlenmeyer 500 ml yang
berisi 100 ml (10 ml H3PO, 10% dan 90 ml
aquadest), kemudian pasang pada alat destilasi
perlahan-lahan dengan cara destilasi uap.
Destilat ditampung pada erlenmeyer 125 ml
yang berisi 10 ml aquadest (usahakan pipa
ujung destilat tercelup) sampai mencapai
100 ml larutan destilat (JAOAC, 1964).

Pengukuran formalin dengan
spektrofotometer

Masing-masing destilat diambil 1 ml
dimasukkan kedalam tabung gelas, ditambah 1
ml aquadest dan 2 ml pereaksi Nash., panaskan
pada penangas air pada suhu 47°C selama 30
menit. Kemudian dinginkan sebentar, lalu
diukur dengan alat spektrofotometer pada A =
415 um (AOAC, 1984) vyang telah
dikembangkan pada penelitian tahun 2004.
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DISKUSI
Pertanyaan

1. Apakah batas toleransi ini sudah mengganggu?

2. Bahan yang yang diamati dalam keadaan segar, apakah masih berbahaya jika sudah
dipanaskan?

3. Apakah terjadi perubahan warna, tekstur sehingga mempengaruhi penyimpanan?

Jawaban:

1. Jika dicek sudah melebihi toleransi berarti mengganggu. Pemeriksaan hanya kualitatif, 0,5
ppm masih terditeksi masih berbahaya.

2. Dengan dicuci masih ada positif formalin, jadi walau dipanaskan masih bertambah juga.

3. Penampakan ayam bersih tidak dihinggapi lalat, warna menjadi lebih putih dibandingkan
dengan yang segar tanpa formalin.
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