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 Sosis merupakan olahan daging yang dibuat dengan 

penambahan bahan tambahan pangan salah satunya 

bahan pengawet. Formalin atau yang biasanya dikenal 

dengan sebutan Formaldehida adalah salah satu bahan 

pengawet makanan yang sering digunakan. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi 

kandungan formalin pada sosis yang dijual di Pasar 

Rakyat Harapan Baru. Jenis penelitian ini adalah 

penelitian deskriptif dengan desain penelitian cross 

sectional. Teknik pengambilan sampel dalam 

penelitian ini dilakukan dengan metode total sampling 

dengan jumlah 10 sampel. Hasil penelitian 

menunjukkan persentase kandungan formalin 

sebanyak 7 sampel sosis (70%) positif mengandung 

formalin dan 3 sampel (30%) tidak mengandung 

formalin. Kadar formalin pada sampel kode F 

menunjukkan hasil terendah 16.28 ppm dan sampel 

kode E tertinggi 256.1 ppm. 
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1. PENDAHULUAN  

Makanan merupakan bagian penting dalam siklus hidup manusia. Manusia 

membutuhkan energi tersebut berasal dari asupan makanan 4 sehat 5 sehat sempurna yang 

terdapat kandungan gizi didalamnya sehingga pemilihan makanan harus lebih diperhatikan 

kembali. Makanan yang sehat yaitu makanan yang mengandung protein, karbohidrat, 

lemak, vitamin, mineral yang diperlukan oleh tubuh manusia serta tidak mengandung bahan 

pencemar, bahan berbahaya dan bahan tambahan pangan yang tidak diperbolehkan 

(Puspadewi & Briawan, 2014). Makanan cepat saji yang digemari oleh sebagian 

masyarakat adalah produk daging olahan yang disukai masyarakat adalah sosis.  

Sosis merupakan jenis makanan yang terbuat dari olahan daging yang dicincang, 

dibumbui, dan ditempatkan dalam pembungkus berbentuk lonjong (Wau et al., 2010). Sosis 

merupakan daging olahan yang telah diproses, memiliki banyak nutrisi dan sangat rentan 

terhadap bakteri (Hidayat, 2022). Salah satu macam bentuk sosis yaitu sosis segar, sosis 

kering, sosis asam segar, dan sosis fermentasi. Penyimpanan produk daging olahan akan 

memberikan dampak terhadap kualitas produk yang dikonsumsi oleh masyarakat. Untuk 

meningkatkan kualitas produk daging olahan tersebut, biasanya produsen menambahkan 

bahan pengawet (Yugamata et al., 2019). 

Selama proses produksi makanan, baik produsen maupun konsumen harus 

memperhatikan penggunaan bahan tambahan pangan (BTP). Penggunaan dapat berdampak 

masyarakat dengan cara yang baik atau buruk. Penyimpanan dalam penggunaan akan 

membahayakan semua orang, terutama generasi muda sebagai pembagunan negara. Untuk 

masa depan, dibidang pangan membutuhkan peningkatan, yaitu makanan yang lebih mudah 

dikonsumsi, lebih kaya nutrisi, dan lebih kompetitif di pasar global. Menurut peraturan 

Menteri Kesehatan RI No.772/MENKES/PER/X/1999, bahan tambahan makanan adalah 

bahan yang tidak biasa dimasukkan ke dalam makanan untuk tujuan teknologi dalam proses 

pembuatan, pengolahan, penyimpanan, pengepakan, dan pengemasan (Wisnu, 2008).      

Menurut peraturan menteri kesehatan republik Indonesia Nomor 033 Tahun 2012 

tentang bahan tambahan pangan adalah bahan ada yang diperbolehkan dan tidak 

diperbolehkan salah satu bahan pengawet yang tidak boleh digunakan adalah formalin. 

Formalin atau yang biasanya dikenal dengan sebutan formaldehida adalah salah satu bahan 

pengawet makanan yang sering digunakan. Formalin merupakan larutan tidak bewarna dan 

berbau tajam (Wijayanti, 2016). Pengunaan formalin bertujuan untuk memperlambat atau 

menghambat penguraian makanan yang disebabkan oleh pertumbuhan mikroba dengan 

membuat makanan jadi bertahan lebih lama (Praja, 2015). Selain itu, penggunaan formalin 

mempunyai dampak yang sangat berbahaya bagi kesehatan seseorang baik efek jangka 

pendek maupun jangka panjang. Efek jangka pendeknya menimbulkan seperti mual, 

muntah, iritasi kulit, sesak nafas, dan diare sedangkan untuk efek jangka (yang bertahan 

lebih lama) menimbulkan seperti pendarahan lambung, cedera pada hati, ginjal, dan kanker 

(Cahyadi, 2012).  

Alasan utama penambahan pengawet formalin pada produk daging olahan tersebut 

dapat bertahan lama pada suhu ruangan (tanpa pendinginan) karena biaya operasional 
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pembekuan tidak murah sehingga pengunaan bahan pengawet yang berbahaya dapat 

menekan biaya produksi.  Menurut penelitian yang dilakukan oleh Sinta (2019) dengan 

mengumpulkan 3 sampel di Kota Samarinda menunjukkan bahwa produk sosis positif 

mengandung bahan pengawet formalin. Sedangkan pada data Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (BPOM) juga menemukan bahwa 3 sampel sosis hasilnya positif mengandung 

formalin. Berdasarkan data Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM), peneliti telah 

melakukan uji pendahuluan secara kualitatif pada sampel sosis tersebut yang dipilih dari 

Pasar Rakyat Harapan Baru, dipilihnya sosis di tempat tersebut dikarenakan sampel yang 

lebih banyak macam jenisnya dan juga lengkap. Selanjutnya peneliti melakukan pengujian 

didapatkan hasil dari sampel sosis positif mengandung formalin. Sehingga peneliti 

menjadikan dasar yang berjudul identifikasi kandungan formalin pada sosis yang dijual di 

Pasar Rakyat Harapan Baru.  

 

2. METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian yaitu deskriptif dengan desain penelitian cross sectional. Sampel 

penelitian ini adalah sosis yang dijual di Pasar Rakyat Harapan Baru yang diambil sebanyak 

10 merek. Teknik pengambilan sampel dalam penelitian ini dilakukan dengan metode 

sampling. Variabel dalam penelitian ini adalah variabel tunggal yaitu kadar formalin pada 

sosis tersebut disajikan dalam bentuk  tabel, persentase, dan informasi dibahas secara narasi. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian tentang identifikasi kandungan formalin menggunakan 10 sampel sosis 

yang diperoleh dari Pasar Rakyat Harapan Baru dilakukan di Laboratorium Tanah dan Air 

Politeknik Pertanian Negeri Samarinda dengan menggunakan uji kualitatif dan kuantitatif 

dapat dilihat sebagai berikut:  Tabel 1. Uji Kualitatif Kandungan Formalin Pada Sosis 

 

Kode Sampel Kandungan Formalin Persentase 

A +  

C +  

E +  

F + 70% 

G +  

H +  

J +  

B −  

D − 30% 

I −  

Total  100% 

Sumber: Data Primer (2024) 
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Penelitian identifikasi kandungan formalin pada sosis ini dilakukan secara kualitatif 

menggunakan uji pengujian warna (KMnO4). Pada uji kualitatif metode KMnO4 dipilih 

karena bahan tersebut dapat mendeteksi adanya senyawa formaldehida didalam sampel 

sosis tersebut (Sari, et al., 2017). Pemeriksaan kandungan formalin didalam sampel sosis 

dimulai dengan proses preparasi sampel dengan mencampurkan sosis dan aquades, 

percampuran tersebut bertujuan untuk menghasilkan suatu cairan pada larutan yang akan 

digunakan. 

Berdasarkan tabel 1 dapat dilihat bahwa persentase hasil kandungan formalin 

didapatkan sebesar  100% dari jumlah keseluruhan sampel yaitu pada sampel sosis  

sebanyak 7 sampel yang terdiri dari kode sampel A, C, E, F, G, H, dan J didapatkan hasil 

persentase sebesar 70% positif mengandung formalin sedangkan 3 sampel yang terdiri dari 

kode sampel B, D, I didapatkan hasil persentase sebesar 30% negatif tidak mengandung 

formalin. Berdasarkan hasil positif menunjukkan bahwa pada sampel memiliki perubahan 

warna coklat setelah ditetesi KMnO4. Warna coklat yang dihasilkan dari sampel sosis 

menunjukkan hasil yang sama dengan kontrol positif. Menurut teori Sikanna (2016) 

menyatakan reaksi yang dihasilkan oleh KMNO4 dan formalin dapat menghasilkan warna 

coklat karena terjadinya reaksi oksidasi yang dihasilkan dari MnO2.  

Berdasarkan persentase hasil positif ini dilihat dari kenampakan sosis memiliki warna 

sosis yang keruh pada saat percampuran sampel dengan aquades dan aroma sosis yang 

dihasilkan cenderung mengeluarkan bau yang menyegat hal ini menandakan pada warna 

sosis yang berkualitas yaitu tidak terlihat lebih pucat atau tampak segar. Jika warna terihat 

lebih pucat dari seharusnya, maka pada sosis tersebut telah mengalami penurunan kualitas. 

Begitupun dengan aroma yang dikeluarkan pada sosis harus tampak segar atau tidak 

tercium bau asam. Sosis yang berkualitas harus dilihat dari daging olahan yang digunakan. 

Tabel 2. Kadar Formalin Pada Sosis 
Kode Sampel Absorbansi (𝑨) Kadar Formalin (ppm) 

A 0.068 55.88 

B 0 0 

C 0.144 223.1 

D 0 0 

E 0.159 256.1 

F 0.050 16.28 

G 0.669 137.8 

H 0.109 146.1 

I 0 0 

J 0.134 201.1 

Sumber: Data Primer (2024) 
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Kemudian pada hasil sampel positif   dilakukannya uji kuantitatif untuk mengetahui 

kadar formalin dengan menggunakan alat spektrofotometer Uv-Vis penggunaan alat 

tersebut digunakan untuk memberikan metode sederhana dalam menetapkan jumlah zat 

yang sangat kecil. Selain itu, hasil yang diperoleh cukup akurat, dimana angka yang terbaca 

langsung tercatat oleh detector dan tercetak dalam bentuk angka digital ataupun grafik yang 

sudah diregresikan  (Yahya, 2013).  

Selanjutnya, peneliti melakukan pembuatan larutan baku standar yang bertujuan 

untuk membaca absorbansi larutan karena jika larutan terlalu pekat, spektrofotomer tidak 

akan dapat mengukur absorbansi larutan. Setelah larutan standar formalin dibuat dilakukan 

pengukuran panjang gelombang spektrofotometer sehingga menghasilkan panjang 

gelombang maksimum 412 nm. Tujuan dari penetapan panjang gelombang 412 nm pada 

spektrofotometer Uv-Vis adalah untuk mengetahui absorbansi sampel yang paling tinggi 

(Ichya’uddin, 2014). 

Kemudian setelah absorbansi terbaca lalu membuat seri larutan standar dengan tujuan 

untuk membandingkan serapan antara pembanding dan sampel serta menentukan hubungan 

antara konsentrasi larutan dan nilai absorbansinya. Lalu konsentrasi sampel dapat diketahui.  

Berdasarkan hasil uji kuantitatif dapat dilihat pada tabel 2. pada masing-masing sampel 

memiliki kadar formalin yang berbeda pada setiap sampelnya. Hasil analisis formalin 

menunjukkan kadar formalin yang berbeda yaitu kadar formalin untuk kode sampel A 

memiliki kadar formalin 55.08 ppm, kode sampel C dengan kadar 223.1 ppm, kode sampel 

E dengan kadar 256.1 p.pm, kode sampel F dengan kadar 16.28 ppm, kode sampel G 

dengan kadar 137.8 ppm, kode sampel H dengan kadar 146.1 ppm dan kode J dengan kadar 

201.1 ppm. Pada hasil kadar formalin yang telah disebutkan bahwa yang terendah 

ditemukan dalam sampel kode F sebesar 16.28 ppm dan tertinggi dalam sampel kode E 

sebesar 256.1 ppm. Perbedaan hasil kadar ini dipengaruhi oleh penambahan kadar formalin 

yang berbeda-beda di setiap merek pada sosis, hal ini menunjukkan bahwa makanan yang 

mengandung formalin dalam kadar sekecil apapun berbahaya bagi kesehatan jika 

dikonsumsi secara terus menerus dapat mengakibatkan penumpukan formalin di dalam 

tubuh (Mudzkirah, 2016). 

Berdasarkan hasil yang telah didapatkan keberadaan penggunaan pada bahan kimia 

khususnya formalin masih digunakan pada produk olahan daging sebagai bahan pengawet. 

Penggunaan formalin sebagai bahan pengawet makanan dilarang di Indonesia, hal ini 

dinyatakan pada Peraturn Menteri Kesehatan Nomor 033 Tahun 2012 tentang Bahan 

Tambahan Pangan yang diperbaharui dari Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 

722/Menkes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan Makanan dan Peraturan Menteri 

Kesehatan Nomor 1168/Menkes/Per/X/1999 tentang perubahan atas Peraturan Menteri 

Kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/IX/8. Menurut standar Otoritas Keamanan Pangan 

Eropa (EFSA), batas maksimum penggunaan formalin dalam makanan yang diperbolehkan 

untuk dikonsumsi adalah 100 ppm (part pert million) yaitu 100 mg/kg makanan per hari. 

Jika dikonsumsi dalam jumlah yang lebih tinggi dari batas tersebut, dapat 

mengakibatkan efek jangka pendek dari mengonsumsi formalin dalam makanan termasuk 

rasa terbakar di tenggorokan dan perut, sakit saat menelan, mual, muntah dan diare, 

kemungkinan pendarahan, sakit perut yang parah, sakit kepala, hipotensi (tekanan darah 

rendah), kejang-kejang, tidak sadarkan diri, dan koma. Sedangkan efek jangka panjangnya 

dapat menyebabkan kanker (Chumaidi et al., 2022). 
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Menurut pasal 76 Undang-Undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang pangan mengatur 

konsekuensi hukum dari penggunaan bahan tambahan pangan yang dilarang dalam 

produksi pangan yang mencakup denda, penghentian sementara produksi dan peredaran, 

penarikan pangan dari peredaran oleh prosedur, ganti rugi, dan pencabutan izin. Pasal 136 

Undang-Undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang pangan mengatur konsekuensi hukum dari 

penggunaan bahan tambahan pangan. 

Penggunaan formalin harus diawasi secara ketat oleh lembaga yang mengawasinya 

seperti BPOM. Penyuluhan yang diberikan mengajarkan kepada masyarakat tentang efek 

berbahaya dari penggunaan formalin dengan informasi tersebut masyarakat lebih berhati-

hati daam memilih kebutuhan pangan sehari-hari dan menjadikan masyarakat lebih peduli 

pada kesehatan. 

 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian identifikasi kandungan formalin pada sosis yang dijual di Pasar 

Rakyat Harapan Baru dapat disimpulkan bahwa persentase kandungan formalin pada sosis 

sebanyak 7 sampel (70%) menunjukkan hasil positif dan 3 sampel (30%) menunjukkan hasil 

negatif tidak mengandung formalin. Kadar formalin pada sampel kode F menunjukkan hasil 

terendah 16.28 ppm dan sampel kode F menunjukkan hasil terendah 16.28 ppm dan sampel 

kode E tertinggi 256.1 ppm.  
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