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ABSTRACT

Tofu is a food that is in great demand by people in Indonesia. In processing tofu, producers usually use
formalin as a preservative to maintain storage time. The use of formalin in food can cause poisoning.
This study aims to determine the method that can be used to unlock the potential of purple cabbage
plants (Brasicca oleracea L) as an alternative natural indicator in the qualitative examination of
formalin and to obtain experimental results using purple cabbage extract (Brasicca oleracea L) as an
alternative natural indicator of deep formalin examination know. Purple cabbage (Brassica oleracea L)
is a kind of typical vegetable plant. The typical color is caused by the presence of anthocyanin. This
anthocyanin can be used as an alternative natural indicator. Qualitative formalin examination using
purple cabbage extract and formalin test kit. The tofu samples used were tofu samples containing 0%,
1%, 0.5%, 0.25%, 0.12%, 0.06% and 0.03% formalin. The solvent used for purple cabbage extract is
distilled water. The parameters observed were color changes. The results showed that purple cabbage
extract can be used as an alternative natural indicator on formalin examination in tofu. Tofu that does
not contain formaldehyde undergoes a change in color from purple to pink after dropping purple
cabbage extract, while tofu containing formalin does not change color after dropping purple cabbage
extract.
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ABSTRAK

Tahu merupakan bahan makanan yang banyak diminati oleh masyarakat di Indonesia. Dalam
pengolahan tahu biasanya produsen menggunakan formalin sebagai pengawet untuk menjaga
waktu penyimpanan. Pemakaian formalin pada makanan dapat mengakibatkan keracunan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui metode yang dapat digunakan untuk membuka
potensi tanaman kubis ungu (Brasicca oleracea L) sebagai indikator alami alternatif pada
pemeriksaan kualitatif formalin dalam tahu dan memperoleh hasil eksperimen penggunaan
ekstrak kubis ungu (Brasicca oleracea L) sebagai indikator alami alternatif pemeriksaan
formalin dalam tahu. Kubis ungu (Brassica oleracea L) merupakan sejenis tanaman sayuran
yang berwarna khas. Warna khas tersebut disebabkan oleh adanya antosianin. Antosianin ini
dapat dimanfaatkan sebagai indikator alami alternatif. Pemeriksaan formalin secara kualitatif
menggunakan ekstrak kubis ungu dan test kit formalin. Sampel tahu yang digunakan adalah
sampel tahu yang mengandung formalin 0%, 1%, 0.5%, 0.25%, 0.12%, 0.06% dan 0.03%.
Pelarut yang digunakan untuk esktrak kubis ungu adalah akuades. Parameter yang diamati
adalah perubahan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak kubis ungu dapat
digunakan sebagai indikator alami alternatif pada pemeriksaan formalin dalam tahu. Tahu
yang tidak mengandung formalin mengalami perubahan warna dari warna ungu menjadi
merah muda setelah ditetesi ekstrak kubis ungu, sedangkan tahu yang mengandung formalin
tidak mengalami perubahan warna setelah ditetesi ekstrak kubis ungu.

Kata Kunci: Kubis ungu, tahu, formalin, indikator
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PENDAHULUAN

Tahu merupakan bahan makanan yang banyak diminati oleh masyarakat di Indonesia.
Hampir setiap hari tahu dapat dijumpai dalam menu makanan keluarga. Tahu merupakan
produk makanan yang berasal dari olahan kedelai yang relatif murah, praktis dan mudah
didapat (Aprilianti A dkk, 2007). Tahu sebagai produk olahan dari kedelai mempunyai
kandungan gizi yang cukup tinggi terutama protein. Kandungan gizi tahu dalam setiap 100 gr
berat bahan terdiri dari energi 68 kkal; 7,89 protein; 4,6 gram lemak; 1,6 gram karbohidarat
;124 mg kalsium; 63,0 mg fosfor (DKBM, 1981). Komposisi kandungan tahu adalah 70 -
90% air, 5-15% protein, 4-8% lemak, dan 2-5% karbohidrat ( Rahmawati F., 2013).

Tekstur tahu memiliki sifat yang tidak tahan lama dan mudah rusak atau basi. Hal
tersebut dikarenakan tahu memiliki kadar air yang tinggi sehingga sangat baik untuk
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk ( Ariani N. dkk, 2016). Dalam pengolahan tahu
biasanya produsen menggunakan formalin sebagai pengawet untuk menjaga waktu
penyimpanan. Tahu yang berformalin mempunyai ciri-ciri antara lain tekstur kenyal, tidak
mudah hancur, awet sampai 3 hari pada suhu kamar, tahan sampai 15 hari dalam lemari es
dan aroma menyengat bau formalin (Artikel Kesehatan, 2018). Formalin adalah bahan
tambahan yang paling banyak ditemukan pada makanan yang dijual pedagang karena
harganya yang lebih murah dibandingkan pengawet makanan lainnya (Kuntum Khaira, 2015).

Formalin adalah nama dagang larutan formaldehid dalam air dengan kadar 30-40%.
Formalin di pasaran dapat diperoleh dalam bentuk sudah diencerkan, yaitu dengan kadar
formaldehidnya 40, 30, 20 dan 10 % serta dalam bentuk tablet yang beratnya masing-masing
sekitar 5 gram. Formalin adalah larutan yang tidak berwarna dan baunya sangat menusuk
dengan kandungan formaldehid dalam air 37% dan biasanya ditambahkan metanol hingga
15% sebagai pengawet. Formalin dapat bereaksi cepat dengan lapisan lendir saluran
pencernaan dan saluran pernafasan. Di dalam tubuh cepat teroksidasi membentuk asam
format terutama di hati dan sel darah merah. Pemakaian formalin pada makanan dapat
mengakibatkan keracunan seperti rasa sakit perut yang akut disertai muntah, timbulnya
depresi susunan syaraf atau kegagalan peredaran darah (Handayani, 2006).

Umumnya pemeriksaan kualitatif formalin pada makanan dilakukan di laboratorium
dengan mengunakan bahan kimia yang cukup mahal, sehingga diperlukan metode
pemeriksaan sederhana menggunakan bahan alami yang ada disekitar kita. Bahan alami yang
digunakan dapat memanfaatkan tumbuhan seperti kubis ungu.

Kubis ungu (Brasicca oleracea L)merupakan tanaman budidaya indonesia yang mudah
dikembangkan sehingga jumlahnya cukup melimpah. Penampakan warna pada kubis ini
terlihat ungu, namun kalangan masyarakat lebih mengenal dengan sebutan kubis merah.
Warna ungu yang terdapat pada kubis tersebut disebabkan karena adanya 36 antosianin dari
300 macam antosianin yang berperan dalam berbagai warna merah dan biru pada tanaman
(Christianti, 2013). Kandungan antosianin dalam kubis ungu mempunyai karakteristik warna
yang berbeda pada pH yang berbeda. Pada suasana asam berwarna merah, netral berwarna
ungu dan basa berwarna biru (Marwati, 2010). Hal tersebut mendorong peneliti untuk
memanfaatkan kubis ungu sebagai indikator untuk pemeriksaan formalin dalam tahu.
Penelitian ini diharapkan mampu memberikan alternatif pemeriksaan kualitatif formalinpada
tahu tanpa menggunakan bahan kimia.

BAHAN DAN METODE
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen yang
dilaksanakan di Laboratorium Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN Walisongo
Semarang. Sampel Tahu yang digunakan adalah tahu yang mengandung formalin 0%, 0.03%,
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0.06%, 0.12%, 0.25%, 0.5% dan 1%. Bahan-bahan yang diperlukan dalam penelitian adalah
akuades, test kit formalin, asam klorida,natrium hidroksida dan kubis ungu.

Prosedur kerja dalam penelitian ini adalah:

1.

Pemeriksaan formalin menggunakan test kit formalin

Sampel tahu yang mengandung formalin 0% (A), 1% (B), 0.5% (C), 0.25% ( D), 0.12%
(E), 0.06% ( F) dan 0.03% ( G) diambil masing — masing sebanyak 3 mL, kemudian
tambahkan 4 tetes reagen A dan 4 tetes reagen B pada masing-masing sampel tahu dan
dihomogenkan. Biarkan sekitar 10 — 20 menit. Amati perubahan warnanya. Pengulangan
dilakukan sebanyak 3 kali.

. Pemeriksaan formalin menggunakan ekstrak kubis ungu

Kubis ungu dicuci, setelah dicuci dikeringkan dengan cara diangin-anginkan. Kubis ungu
dipotong kecil-kecil, kemudian masukkan kedalam blender dan tambahkan akuades.
Haluskan kubis ungu dengan menggunakan blender. Saring dan ambil filtratnya. Sampel
tahu yang mengandung formalin 0% (A), 1% (B), 0.5% (C), 0.25% ( D), 0.12% (E), 0.06%
( F) dan 0.03% ( G) diambil masing — masing sebanyak 3 mL, kemudian tambahkan 10
tetes ekstrak kubis ungu pada masing-masing sampel dan dihomogenkan. Biarkan sekitar
30 — 240 menit. Amati perubahan warnanya. Pengulangan dilakukan sebanyak 3 kali.

. Uji pembuktian Antosianin Ekstrak Kubis Ungu

Ekstrak dipanaskan dengan HCI 2M kemudian dipanaskan pada suhu 100°C selama 5
menit. Karakteristik antosianin yaitu warna merah tidak akan pudar. Ekstrak ditambahkan
larutan NaOH 2M tetes demi tetes hingga hasilnya biru, hijau dan memudar perlahan-
lahan.

. Penentuan Kadar Total Antosianin Menggunakan Metode pH Diferensial

Spektrofotometri

Hasil ekstrak kubis ungu diambil 10 mL, kemudian dilakukanpenentuan nilai panjang
gelombangmaksimum untuk mengukur nilaiabsorbansi dari masing-masing
sampelmenggunakan spektrofotometer uv-visdengan kisaran panjang gelombang 400nm —
700 nm. Nilaiabsorbansi dan total antosianin dihitung dengan rumus:

A= (AAmax-AL700nm) pH1,0 — (AAmax - AL700nm) pH 4,5
A x BM x FP x 1000

Total antosianin (ppm) =

exl
Keterangan :
A =  absorbansi
g =  koefisien absorbsivitas (32678 L/mol (Cyanidin-3- glukoside))

|
BM
FP

lebar kuvet (1 cm)
Berat Molekul Cyanidin- 3-glukoside (449,2 g/mol)
faktor pengenceran

HASIL DAN PEMBAHASAN

1.

Pemeriksaan Formalin Menggunakan Ekstrak Kubis Ungu dan Test Kit Formalin

Hasil pemeriksaan formalin pada 7 sampel tahu menggunakan ekstrak kubis ungu
dapat dilihat pada tabel 1 berikut:

Tabel 1. Pemeriksaan Formalin Menggunakan Ekstrak Kubis Ungu dan Test Kit Formalin

Warna | Warna . Test Kit
No. S_T_r:hpuel Sampel | Ekstrak Estrak Kubis Ungu Formalin
Tahu Kubis P1 | P2 Warna Setelah
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Ungu Warna Warna Ditetesi Test Kit

Setelah Setelah Formalin

Ditetesi Ditetesi

Ekstrak Ekstrak

Kubis Ungu | Kubis Ungu

Merah .
1 A Putih Ungu Muda Merah Muda Putih
2 B Putih Ungu Ungu Ungu Ungu
3 C Putih Ungu Ungu Ungu Ungu
4 D Putih Ungu Ungu Ungu Ungu
5 E Putih Ungu Ungu Ungu Ungu
6 F Putih Ungu Ungu Ungu Ungu
7 G Putih Ungu Ungu Ungu Ungu
Keterangan:

Pl : Perbandingan Kubis Ungu dan Pelarut adalah 1:2
P2 : Perbandingan Kubis Ungu dan Pelarut adalah 1:1
Sampel Tahu A : Tahu dengan formalin 0%

Sampel Tahu B : Tahu dengan formalin 1%

Sampel Tahu C : Tahu dengan formalin 0.5%
Sampel Tahu D : Tahu dengan formalin 0.25%
Sampel Tahu E : Tahu dengan formalin 0.12%
Sampel Tahu F : Tahu dengan formalin 0.06%
Sampel Tahu G : Tahu dengan formalin 0.03%

Hasil pemeriksaan formalin pada tahu menggunakan ekstrak kubis ungu dan test kit
formalin ditunjukkan pada tabel 1. Sampel tahu kode A setelah ditetesi ekstrak kubis
ungu mengalami perubahan warna menjadi merah muda. Perubahan ini dikarenakan
adanya antosianin. Antosianin merupakan pigmen alami yang banyak ditemui pada
tanaman yang berwarna merah dan ungu. Warna ungu yang ditampilkan pada kubis ungu
merupakan pigmen golongan senyawa antosianin yang memiliki kisaran warna dari
merah kekuning.

Pigmen antiosianin memiliki persentase derajat degradasi yang tinggi, hal ini

disebabkan karena antosianin memiliki sensitifitas tinggi terhadap berbagai macam faktor
yaitu suhu, perubahan pH, ketersediaan oksigen, dan cahaya (Muhammad Yusuf, 2018).
Khaira (2015) mengemukakan bahwa apabila sumber antosianin bereaksi dengan
protein akan menyebabkan perubahan warna. Hal ini dapat dilihat pada sampel tahu kode
A mengalami perubahan warna dari warna ungu menjadi merah muda, ini menunjukkan
bahwa sampel tahu kode A negatif mengandung formalin. Sedangkan pada tahu yang
mengandung formalin yaitu sampel tahu kode B (mengandung formalin 1%), C
(mengandung formalin 0,5%), D (mengandung formalin 0,25%), E (mengandung
formalin 0,12%), F (mengandung formalin 0,06%) dan G (mengandung formalin
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0,03%) setelah ditetesi ekstrak kubis ungu tetap berwarna tungu. Perubahan warna
tersebut dapat dilihat pada gambar 1 dan gambar 2.

Gambar 1. Sampel Tahu A, B, C, D, E, F dan G yang Telah Bercampur dengan Ekstrak Kubis Ungu (P1)

AT VPR 24 3,
LN OV 7% 7y

Gambar 2. Sampel Tahu A, B, C, D, E, F dan G yang Telah Bercampur dengan Ekstrak Kubis Ungu (P2)
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 mati. Karena protein pada
tahu telah berikatan dengan formalin maka protein tahu tersebut tidak bereaksi dengan
pigmen antosianin. Hal ini mengakibatkan antosianin stabil (kuntum khaira, 2015).
Antosianin tidak mengalami perubahan warna ketika dicampurkan dengan sampel tahu,
ini menunjukkan bahwa sampel tahu kode B, C, D, E, F dan G positif mengandung
formalin karena tidak terjadi perubahan warna pada sampel tahu setelah ditetesi ekstrak
kubis ungu.

Hasil pemeriksaan formalin pada sampel tahu menggunakan test kit formalin dapat
dilihat pada tabel 1. Pada sampel tahu kode A tidak terjadi perubahan warna (tetap putih)
setelah ditetesi test kit formalin. Sedangkan pada sampel tahu kode B, C, D, E, F dan G

mengalami perubahan warna dari warna putih menjadi ungu setelah ditetesi test Kit
formalin. Perubahan warna tersebut dapat dilihat pada gambar 3.
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Gambar 3. Tabung Reaksi yang Berisi Sampel Tahu Kode A, B, C, D, E, F dan G Yang Sudah Ditetesi Test Kit
Formalin

Hasil pemeriksaan formalin menggunakan ekstrak kubis ungu dan test kit formalin
menunjukkan hasil yang sama yaitu sampel tahu kode A tidak mengandung formalin
(negatif) sedangkan sampel tahu kode B, C, D, E, F dan G mengandung formalin
(positif). Berdasarkan hasil pemeriksaan tersebut dapat disimpulkan bahwa kubis ungu
berpotensi untuk dijadikan indikator pada pemeriksaan formalin dalam tahu dengan
konsentrasi formalin terendah 0.03%.

D. Uji Pembuktian Antosianin Pada Ekstrak kubis Ungu
Sebagai uji pendahuluan hasil ekstrak kubis ungu yang dihasilkan dilakukan pengujian
terhadap keberadaan zat antosianin yang terkandung dalam kubis ungu. Uji kualitatif ini
dilakukanEkstrak dipanaskan dengan HCI 2M kemudian dipanaskan pada suhu 100°C
selama 5 menit dan ternyata hasilnya tetap merah, seperti terlihat pada gambar 4.

Gambar 4. Ekstrak Kubis Ungu ditambahkan HCI 2M dan dipanaskan

Dilanjutkan dengan penambahan NaOH 2M sebagai basa kuat dan ternyata
menghasilkan warna hijau dan lama kelamaan menjadi kuning terlihat seperti pada
gambar 5.

Gambar 5. Ekstrak Kubis Ungu ditambahkan NaOH 2M

Hasil uji kualitatif tersebut membuktikan bahwa didalam kubis ungu terdapat zat
antosianin, jika dalam keadaan asam akan berwarna merah dan jika dalam keadaan basa
akan berwarna biru, hijau sampai kuning. Karena kestabilan antosianin sangat dipengaruhi
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juga oleh pH maka dalam suasana asam kuat akan tetap berwarna merah meskipun
dipanaskan dan dalam suasana basa kuat akan tetap berwarna kuning.

E. Kadar Total Antosianin Ekstrak Kubis Ungu

Penetapan kadar antosianin dilakukan dengan menggunakan perbedaan pH yaitu pH
1,0. dan pH 4,5. Hal ini dilakukan karena dalam larutan, antosianin berada dalam lima
bentuk kesetimbangan tergantung pada kondisi pH. Antosianin pada pH sangat asam yaitu
pada pH 1,0 akan menghasilkan warna berwarna merah dengan bentuk kation flavilium,
sementara pada pH di atas 4 akan membentuk antosianin berwarna kuning (bentuk kalkon),
senyawa berwarna biru (bentuk quinouid), atau senyawa yang tidak berwarna (basa
karbinol). (Giusti danWrolstad, 2001). Hasil total kadar antosianin ekstrak kubis ungu
dengan pelarut akuades dan pelarut air dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Kadar Total Antosianin Pada Ekstrak Kubis Ungu

Data Hasil Penelitian Data Hasil Perhitungan

Ekstrak pH=1 pH=4,5 Total
Kubis Ungu Admax ,:\ri;?OO Admax m 700 A An(t;;:g;nn
Pl 0,757 0,07 0,238 0,095 0,544 74,780
P2 1,087 0,069 0,354 0,111 0,775 106,533

Suzery (2010) mengemukakan bahwa penetapan antosianin yang dilakukan dengan
metode perbedaan pH yaitu pH 1,0 dan pH 4,5. Pada pH 1,0 antosianin berbentuk senyawa
oxonium. Keadaan yang semakin asam apalagi mendekati pH 1,0 akan menyebabkan
semakin banyaknya pigmen antosianin berada dalam bentuk kation flavilium atau oxonium
yang berwarna dan pengukuran absorbansi akan menunjukkan jumlah antosianin yang
semakin besar. Pada pH 4,5 yakni pada asam yang lemah kation flavilium berubah ke
bentuk yang lebih stabil hemiketal yang tak berwarna dan bentuk kalkon.

Tabel 2. menunjukkan kadar total antosianin Ekstraksi kubis ungu menggunakan
pelarut akuades pada sampel ekstrak kubis ungu kode P1 mengandung antosianin 74,780
mg/L dan sampel ekstrak kubis ungu kode P2 mengandung antosianin 106,533
mg/L.Samsudin dan Khoiruddin (2005) mengemukakan bahwa antosianin merupakan zat
warna yang bersifat polar dan akan larut dengan baik pada pelarut-pelarut polar. Akuades
merupakan pelarut polar sehingga akuades cukup baik untuk melarutkan antosianin.
Gambar spektrum antosianin pada sampel ekstrak kubis ungu yang dilarutkan dengan pH
1 dan pH 4,5 dapat dilihat pada gambar 6,7,8 dan gambar 9.

0.8 0.25
A A
b 06 b 02
S s 0.15
0.4
oS °© S 01
r i r i
b 2 b 005
a 0 T T T 1 a 0 T 1
n 0 200 400 600 800 n 0 500 1000
Panjang Gelombang ( nm) Panjang Gelombang (nm)
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Gambar 6. Spektrum antosianin sampel P1 yang Gambar 7. Spektrum antosianin sampel P1 yang
dilarutkan dengan pH 1 dilarutkan dengan pH 4,5
1.2 0.4
1
= % 0.3
§ 0.8 _CZE
- 0.6 = 0.2
(@] o
304 - 3
< < 0.1
0.2
O T T T 1 0 T T T 1
0 200 400 600 800 0 200 400 600 800
Panjang Gelombang (nm) Panjang Gelombang (nm)
Gambar 8. Spektrum antosianin sampel P2 yang Gambar 9. Spektrum antosianin sampel P2 yang
dilarutkan dengan pH 1 dilarutkan dengan pH 4,5

F. Metode Sederhana Pemeriksaan Formalin Dalam Tahu Menggunakan Ekstrak Kubis
Ungu

Metode sederhana pemeriksaan formalin dalam tahu dapat dilakukan dengan
meneteskan ekstrak kubis pada sampel tahu yang sudah diambil filtratnya selanjutnya
dihomogenkan, kemudian diamkan sekitar 30 — 240 menit, amati perubahan warnanya. Tahu
yang tidak mengandung formalin ditandai dengan terjadinya perubahan warna pada sampel
tahu setelah ditetesi ekstrak kubis ungu, perubahan warna yaitu dari warna ungu menjadi
merah muda. Sedangkan tahu yang mengandung formalin tidak mengalami perubahan pada
sampel tahu ketika ditetesi ekstrak kubis ungu, warna sampel tahu tetap stabil ungu.

KESIMPULAN
Ekstrak kubis ungu ( Brasicca oleracea L) dapat digunakan sebagai indikator alami
pada pemeriksaan formalin dalam tahu dengan konsentrasi formalin terendah 0.03%. Tahu
yang tidak mengandung formalin ditandai dengan terjadinya perubahan warna pada sampel
tahu setelah ditetesi ekstrak kubis ungu, perubahan warna yaitu dari warna ungu menjadi
merah muda. Sedangkan tahu yang mengandung formalin tidak mengalami perubahan pada
sampel tahu ketika ditetesi ekstrak kubis ungu, warna sampel tahu tetap stabil ungu.
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