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ABSTRAK

Deteksi Formalin pada Tahu Putih Menggunakan Ekstrak Bunga

Telang (Clitoria ternatea)

ABIGAIL NATALIA PUJI HARDANI
31180204

Bunga telang (Clitoria ternatea) sering dimanfaatkan sebagai pewarna makanan
dan minuman herbal. Hal ini dikarenakan oleh senyawa metabolit sekunder yang
terkandung di dalam bunga telang, yaitu antosianin, senyawa pigmen yang
memberi warna biru pada mahkota bunga telang. Antosianin mampu memberikan
warna yang berbeda berdasarkan kondisi pH. Oleh sebab itu, bunga telang
berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai indikator alami dalam deteksi formalin
pada makanan. Penelitian ini dilakukan melalui empat tahap penting yaitu (1)
tahap preparasi dan ekstraksi telang, (2) pengukuran kadar antosianin pada bunga
telang, (3) preparasi larutan formalin 3%, serta (4) uji selektivitas dan batas
deteksi antosianin telang. Sampel telang kering sebanyak 10 g diekstraksi dengan
akuades yang dipanaskan masing-masing pada volume 100 mL, 200 mL, dan 300
mL. Konsentrasi formalin yang diuji yaitu 0,5%, 1%, 2%, dan 3%. Hasil
menunjukkan bahwa kadar antosianin sebesar 59,64 mg/L yang dihasilkan pada
rasio sampel:pelarut, yaitu 1:20 mampu mendeteksi formalin yang terkandung
dalam tahu putih dengan menunjukkan perubahan warna dari biru tua ke ungu,
dengan batas deteksi minimum 1%.

Kata kunci : bunga telang, antosianin, formalin.
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ABSTRACT

Formalin Detection in White Tofu Using Butterfly Pea Flower

Extract (Clitoria ternatea)
ABIGAIL NATALIA PUJI HARDANI
31180204

Butterfly pea flowers (Clitoria ternatea) are often used as food coloring and
herbal drinks. This is due to the secondary metabolite compounds contained in the
butterfly pea flower, namely anthocyanin, a pigment compound that gives the
crown of the butterfly pea flower its blue color. Anthocyanins are able to provide
different colors based on pH conditions. Therefore, butterfly pea flowers have the
potential to be used as a natural indicator in the detection of formalin in food. This
research was carried out in four important stages, namely (1) preparation and
extraction stages of telang, (2) measurement of anthocyanin levels in butterfly pea
flowers, (3) preparation of 3% formalin solution, and (4) selectivity test and
detection limit of butterfly pea anthocyanins. A 10 g sample of dried butterfly pea
flower was extracted with heated aquadest at volumes of 100 mL, 200 mL and
300 mL respectively. The formalin concentrations tested were 0.5%, 1%, 2%, and
3%. The results showed that anthocyanin levels of 59.64 mg/L produced at a
sample:solvent ratio of 1:20 were able to detect formalin contained in white tofu
by showing a color change from dark blue to purple, with a minimum detection
limit of 1%.

Keyword : butterfly pea flower, anthocyanin, formalin
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang Penelitian

Makanan merupakan salah satu komponen penting yang dibutuhkan
oleh manusia. Hal ini dikarenakan oleh bahan makanan yang terkandung
memiliki peran penting terhadap tubuh manusia. Salah satunya adalah protein
yang berfungsi sebagai penyusun senyawa biomolekul, pembentuk sel-sel
baru untuk menggantikan sel-sel yang rusak, dan sumber energi.

Tahu merupakan salah satu protein nabati yang banyak dikonsumsi oleh
para warga di Indonesia. Tahu banyak digemari oleh masyarakat karena
harganya yang murah dan dapat dimasak dengan berbagai cara. Namun,
karena kandungan air yang tinggi, tahu putih lebih cepat membusuk. Untuk
mencegah proses pembusukan dan menjamin kualitas pangan, beberapa
produsen menggunakan bahan tambahan untuk mengawetkan tahu. Namun,
masalah baru muncul ketika ada beberapa produsen yang menggunakan
bahan pengawet yang ilegal dan tidak layak dikonsumsi oleh para konsumen,
seperti formalin. Saat ini, tahu putih berformalin masih ditemukan berbagai
pasar, walaupun dalam kadar yang sedikit. Paparan yang berlebihan dapat
menyebabkan gangguan kesehatan yang kronis dan kematian. Oleh sebab itu,
masyarakat diberikan edukasi terkait bahayanya formalin pada pangan.
Bahkan, masyarakat sekitar juga dianjurkan untuk dapat mewaspadai dan
mendeteksi kandungan formalin secara mandiri.

Salah satu cara yang dilakukan untuk mendeteksi adanya formalin pada
pangan adalah uji kualitatif dengan menggunakan larutan indikator. Indikator
merupakan suatu senyawa kompleks yang mampu memberi hasil warna
tertentu, melalui reaksi dengan senyawa asam basa. Indikator digunakan
untuk mengidentifikasi sifat asam basa pada suatu larutan, serta membedakan
kondisi asam dan basa. Salah satu indikator yang sering digunakan adalah
fenolftalein (PP). Namun, penggunaannya dikatakan kurang praktis yang

dikarenakan oleh hasil indikator PP yang tidak berwarna pada kondisi pH



asam dan netral sehingga diperlukan indikator lain untuk membedakan pH
larutan asam dan netral (Susanti et al., 2021). Selain itu, tidak semua pihak
mampu menggunakan indikator tersebut dalam menganalisa pH larutan
karena harganya yang cukup tinggi (Rahmawati et al., 2016).

Telang (Clitoria ternatea) merupakan tanaman herba yang mampu
merambat dan terkenal pada bagian mahkota bunga yang berwarna biru.
Nama bunga ini sudah tidak terdengar asing oleh orang-orang karena bunga
telang sering dikonsumsi sebagai teh herbal. Selain itu, bunga telang juga
digunakan sebagai pewarna alami pada makanan dan minuman, dengan
memberi warna biru yang menarik (Martini et al., 2020).

Komponen pewarna pada bunga telang berasal dari kandungan
antosianin, yaitu senyawa fitokimia yang memberi warna merah, biru, dan
ungu pada tumbuhan, baik itu bunga, buah, maupun daun. Perbedaan warna
yang diberi oleh antosianin tergantung pada kondisi pH lingkungan sekitar.
Hal ini karena antosianin bersifat amfoter, artinya mampu bereaksi dengan
asam dan basa, sehingga memberi hasil warna yang berbeda (Nasution &
Supriatna, 2019). Antosianin menghasilkan hasil warna merah dalam kondisi
pH lingkungan asam. Sebaliknya, antosianin akan menghasilkan warna biru
dalam kondisi basa.

Berbeda dengan yang sintetis, indikator alami terbuat dari tumbuhan
berwarna yang mudah didapatkan. Selain itu, indikator alami juga ramah
lingkungan karena berasal dari alam dan tidak menyebabkan pencemaran.

Seiring berjalannya waktu, telah dilakukan beberapa penelitian terkait
penggunaan antosianin yang diekstrak dari tanaman sebagai indikator,
terutama indikator untuk mendeteksi senyawa formalin pada pangan, mulai
dengan menggunakan ekstrak kulit buah naga (Nasution & Supriatna, 2019),
ubi jalar ungu (Setyawan & Hanizar, 2021), kulit bawang merah (Enjelina &
Erda, 2022), hingga bunga mawar merah (Sulfiani & Sukmawati, 2020), dan
bunga krisan merah (Priska et al., 2018). Semua sampel tanaman yang
digunakan pada penelitian tersebut sama-sama mengandung antosianin yang

memberi warna merah hingga ungu, baik pada kulit dan daging buah, maupun



pada mahkota bunga. Hasil dari penelitian tersebut menunjukkan bahwa
terjadi suatu reaksi antara senyawa pewarna antosianin dan formalin, yang
menghasilkan perubahan warna pada antosianin. Hal tersebut dapat
membantu masyarakat dalam mendeteksi kandungan formalin dalam
makanan, khususnya tahu. Oleh sebab itu, antosianin yang terkandung di
dalam bunga telang (Clitoria ternatea) diyakini dapat mendeteksi senyawa

formalin.

1.2. Rumusan Masalah
1.2.1. Apakah perbedaan rasio volume pelarut berpengaruh terhadap jumlah
kadar antosianin yang diperoleh dan hasil warna setelah bereaksi
dengan formalin?
1.2.2. Berapa batas deteksi minimum formalin dari bunga telang (Clitoria

ternatea)?

1.3. Tujuan Penelitian
1.3.1. Mengetahui pengaruh dari perbedaan rasio volume pelarut terhadap
jumlah kadar antosianin yang diperoleh dan hasil warna setelah
bereaksi dengan formalin.
1.3.2. Menentukan batas deteksi minimun formalin dari bunga telang (Clitoria

ternatea)

1.4. Manfaat Penelitian
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai informasi
dan pembelajaran mengenai potensi lain dari bunga telang (Clitoria ternatea).
Selain itu, masyarakat dapat menggunakan hasil ini sebagai referensi untuk
memanfaatkan bunga telang dalam deteksi formalin dalam pangan, terutama

tahu putih, secara mandiri.



BABV

KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, dapat disimpulkan bahwa:

5.1.1. Perbedaan rasio volume pelarut berpengaruh terhadap jumlah kadar
antosianin yang diperoleh dan hasil warna setelah bereaksi dengan
formalin. Kadar antosianin yang terbaik sebesar 59,64 mg/L dihasilkan
pada rasio sampel:pelarut 1:20 dengan perubahan warna dari biru tua ke
ungu setelah direaksikan dengan formalin.

5.1.2. Batas deteksi minimum dari antosianin bunga telang pada formalin

yang terkandung dalam sari tahu adalah 1%.

5.2. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut dengan melakukan uji kuantitatif terhadap kadar

formalin pada sampel untuk mengkonfirmasi dengan hasil batas deteksi.
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