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  BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Ikan Teri Nasi Asin 

Ikan teìri nasi meìrupakan makanan tradisioìnal yang banyak dikoìnsumsi oìleìh 

masyarakat Indoìneìsia. Ikan keìcil yang seìluruh bagian tubuhnya, teìrmasuk keìpala, 

daging, dan tulang, dapat dikoìnsumsi. Ikan ini meìmiliki nilai eìkoìnoìmis tinggi 

kareìna seìring dijadikan lauk seìhari-hari oìleìh masyarakat Indoìneìsia. Seìlain mudah 

didapat dan dioìlah dalam beìrbagai masakan, ikan teìri juga coìcoìk dikoìnsumsi oìleìh 

seìmua usia. Kaya akan proìteìin, kalsium, dan foìsfoìr, ikan teìri nasi meìnjadi salah 

satu sumbeìr kalsium teìrbaik kareìna kandungannya tidak mudah larut dalam air. 

Koìnsumsi ikan teìri beìrmanfaat dalam meìningkatkan keìpadatan tulang seìrta 

meìnceìgah oìsteìoìpoìroìsis beìrkat kandungan kalsium dan foìsfoìr yang meìlimpah 

(Litaay eìt al., 2021). 

Salah satu teìknik peìngoìlahan ikan yang banyak digunakan adalah 

peìngeìringan, yang beìrtujuan untuk meìngaweìtkan ikan agar dapat beìrtahan leìbih 

lama dan teìtap aman untuk dikoìnsumsi. Ikan teìri nasi asin keìring meìrupakan salah 

satu proìduk oìlahan ikan yang dihasilkan meìlalui koìmbinasi proìseìs peìnggaraman 

dan peìngeìringan. Meìtoìdeì ini tidak hanya meìmpeìrtahankan keìseìgaran ikan, teìtapi 

juga meìningkatkan daya tahan ikan teìrhadap keìrusakan yang diseìbabkan oìleìh 

mikroìoìrganismeì, seìhingga ikan teìri nasi asin keìring meìnjadi salah satu makanan 

oìlahan yang poìpuleìr dan banyak diteìmukan di pasar-pasar tradisioìnal (Bau eìt al., 

2021). Meìnurut (Kamudung eìt al., 2023) kandungan zat gizi pada ikan teìri asin 

teìrteìra dalam tabeìl 2.1 

Tabel 2.1 Kandungan Zat Gizi Ikan Teìri 

Zat gizi Kandungan (%) 

Leìmak     4,21 

Kadar abu 11,2 

Seìrat kasar 13,9 

Karboìhidrat   6,4  

Proìteìin     3,80 

Sumbeìr: Kamudung eìt al., 2023 
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Ikan teìri nasi, yang juga dikeìnal seìbagai ikan bilis, meìrupakan salah satu jeìnis 

ikan laut dari famili Eìngraulidaeì deìngan ukuran tubuh yang reìlatif keìcil, beìrkisar 

antara 5 hingga 25 cm. Ikan ini teìrmasuk dalam keìloìmpoìk ikan air asin yang banyak 

diteìmukan di peìrairan Indoìneìsia dan meìnjadi salah satu koìmoìditas peìrikanan yang 

cukup poìpuleìr di kalangan masyarakat. Meìnurut Sani dan Annisa (2019), teìrdapat 

beìbeìrapa jeìnis ikan teìri asin asal Indoìneìsia yang umum dikoìnsumsi, salah satunya 

adalah jeìnis teìri nasi. Pada Gambar 2.1 dipeìrlihatkan beìntuk ikan teìri nasi yang 

beìrukuran keìcil deìngan warna putih khas, yang meìnjadi ciri utama dari jeìnis ini. 

Ikan ini biasanya dioìlah meìlalui proìseìs tradisioìnal, yaitu peìnggaraman untuk 

meìngaweìtkan, lalu dikeìringkan di bawah sinar matahari hingga kadar airnya 

reìndah. Proìseìs ini tidak hanya meìmpeìrpanjang masa simpan, teìtapi juga 

meìningkatkan cita rasa gurih yang khas, seìhingga meìnjadikan ikan teìri nasi seìbagai 

salah satu bahan pangan yang banyak digunakan dalam beìrbagai masakan khas 

Indoìneìsia. 

 

                                            

Gambar 2.1 Ikan teìri nasi (Stoìleìphoìrus tri) (Doìkumeìntasi Peìneìliti,2025) 

 

2.1.1 Cara Pembuatan Ikan Asin  

Proìseìs peìngoìlahan ikan asin dimulai deìngan tahap peìnggaraman. Seìteìlah ikan 

dibeìrsihkan, garam kristal ditaburkan di dasar wadah seìbagai alas, keìmudian ikan 

disusun deìngan poìsisi peìrut meìnghadap keì bawah. Garam keìmbali ditaburkan di 

atas ikan seìcara beìrlapis-lapis, deìngan lapisan garam paling teìbal beìrada di bagian 

atas. Seìteìlah seìmua ikan teìrsusun rapat, tumpukan teìrseìbut ditutup meìnggunakan 

keìranjang atau anyaman bambu dan dibeìri peìmbeìrat. Proìseìs peìnggaraman ini 

beìrlangsung seìlama 2–3 hari untuk ikan beìsar, seìdangkan ikan keìcil dan seìdang 

cukup direìndam seìlama 12–24 jam agar garam dapat meìreìsap seìmpurna (Lubis & 

Tanjung, 2023). 
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Seìteìlah peìnggaraman seìleìsai, ikan dicuci meìnggunakan air beìrsih untuk 

meìnghilangkan sisa garam, lalu ditiriskan hingga tidak ada air yang meìneìteìs. Ikan 

keìmudian disusun di atas para-para untuk proìseìs peìnjeìmuran di bawah sinar 

matahari. Seìlama peìnjeìmuran, ikan dibalik seìcara beìrkala agar keìring meìrata. 

Seìteìlah ikan beìnar-beìnar keìring, proìseìs peìmbuatan ikan asin seìleìsai dan ikan siap 

untuk disimpan atau dijual  

 

2.2  Bahan Tambahan pangan (BTP) 

Peìmanfaatan bahan tambahan pangan dalam proìduksi makanan harus 

dipeìrhatikan deìngan ceìrmat oìleìh proìduseìn dan koìnsumeìn, meìngingat peìnggunaan 

bahan teìrseìbut meìleìbihi batas yang diizinkan dapat meìmbahayakan keìseìhatan. 

Kasus peìnyalahgunaan bahan tambahan pangan, seìpeìrti peìmakaian foìrmalin dan 

boìraks seìbagai peìngaweìt dan peìngeìntal, seìrta peìnggunaan peìwarna teìkstil untuk 

makanan dan minuman, masih seìring diteìmukan di masyarakat. Koìndisi ini teìntu 

meìnimbulkan keìkhawatiran di kalangan koìnsumeìn (Eìurika & Hapsari, 2021).  

Peìnggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) meìrupakan langkah yang 

diambil oìleìh industri pangan untuk meìmeìnuhi peìrmintaan pasar. Aturan teìrkait 

peìnggunaan BTP, teìrmasuk koìmpoìsisi dan batas maksimum yang dipeìrboìleìhkan, 

teìlah diatur dalam peìraturan BPOìM Noì. 11 Tahun 2019. Peìraturan ini meìwajibkan 

seìtiap proìduk pangan untuk meìnggunakan BTP yang teìlah teìrdaftar dan meìmiliki 

izin eìdar dari BPOìM atau dinas keìseìhatan. Namun, banyak proìduk pangan yang 

beìreìdar di pasar beìrasal dari usaha rumahan yang umumnya beìlum teìrdaftar atau 

meìmiliki izin reìsmi. Hal ini meìnjadi salah satu faktoìr peìnyeìbab masih 

diteìmukannya proìduk pangan yang meìngandung BTP beìrbahaya atau meìleìbihi 

batas yang diteìntukan (Naufali eìt al., 2023). Beìrdasarkan PEìRKA BPOìM Noìmoìr 

11 Tahun 2019, bahan tambahan pangan yang tidak diizinkan dapat dilihat pada 

Tabeìl 2.1 dibawah ini  
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Tabel 2.2 Bahan Tambahan Pangan yang Tidak Diizinkan  

No Bahan  

1. Asam boìrat dan seìnyawanya (boìric acid).  

2. Asam salisilat (Salicylic acid).  

3. Dieìtipiroìkarboìnat( Dieìthylpyroìcarboìnateì). 

4. Dieìtipiroìkarboìnat( Dieìthylpyroìcarboìnateì). 

5. Foìrmalin (Foìrmaldeìhydeì).  

6. Kalium broìmateì (Poìtassium broìmateì). 

7. Kalium kroìmat (Poìtassium chloìrateì).  

8. Kloìramfeìnikoìl (Chloìrampheìnicoìl).  

9. Minyak nabati yang dibroìminasi (Broìminateìd veìgeìtableì oìils).  

10. Nitroìfu razoìn (Nitroìfurazoìneì).  

11. Dulkamara (Dulcamara).  

12. Koìkain (Coìcaineì).  

13. Nitroìbeìnzeìn (Nitroìbeìnzeìneì).  

14. Sinamil antranilat (Cinnamyl anthranilateì  

15. Dihidroìsafroìl (Dihyydroìsafroìleì).  

16. Biji toìnka (Toìnka beìan).  

17. Minyak kalamus (Calamus oìil).  

18. Minyak tansi (Tansy oìil).  

19. Minyak sassafras (Sasafras oìil).  

(Sumbeìr : PEìRKA BPOìM NOì. 11 Tahun 2019). 

Saat ini, peìnggunaan bahan kimia beìrbahaya seìbagai bahan tambahan 

pangan (BTP) masih meìnjadi masalah beìsar bagi Indoìneìsia. BTP yang marak 

digunakan oìleìh proìduseìn adalah boìraks, foìrmalin dan rhoìdamineì-B. Banyak 

kasus keìamanan pangan yang kurang teìrjamin diteìmukan di lingkungan 

masyarakat. peìnggunaan BTP peìrlu diawasi deìngan keìtat dan diseìsuaikan deìngan 

keìbutuhan, kareìna peìnggunaan beìrleìbihan BTP dapat meìnyeìbabkan beìrbagai 

peìnyakit khususnya BTP yang dilarang peìnggunaaanya dalam pangan. Seìsuai 

deìngan PEìRKA BPOìM Noì.11 tahun 2019 meìngeìnai BTP, boìraks dan foìrmalin 

teìrmasuk dalam kateìgoìri BTP yang dilarang di Indoìneìsia. Teìtapi, seìringkali para 

peìdagang tidak patuh teìrhadap larangan teìrseìbut deìmi meìmpeìroìleìh keìuntungan 

yang tinggi meìskipun meìmbahayakan nyawa koìnsumeìn (Widyan & Ratulangi, 

2024). 
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2.3 Formalin 

Foìrmalin meìrupakan larutan koìmeìrsial deìngan koìnseìntrasi 10%-40% dari 

foìrmaldeìhid. Foìrmalin, yang meìrupakan bahan tambahan makanan, teìlah dilarang 

peìnggunaannya di Indoìneìsia beìrdasarkan Keìputusan Peìmeìrintah Reìpublik 

Indoìneìsia Noì. 033 Tahun 2012. Zat ini umumnya digunakan untuk meìngaweìtkan 

mayat atau sampeìl bioìloìgis. Seìbagai peìngaweìt, foìrmalin beìkeìrja deìngan 

meìmbeìntuk ikatan  antara moìleìkulnya dan proìteìin, yang meìnyeìbabkan deìhidrasi 

pada bakteìri. Proìseìs ini meìngeìringkan seìl bakteìri dan meìmbeìntuk lapisan peìlindung 

di peìrmukaannya. Deìngan deìmikian, foìrmalin tidak hanya meìmbunuh bakteìri, 

teìtapi juga meìnciptakan lapisan peìlindung yang mampu meìnahan seìrangan bakteìri 

lainnya (Sugiarti & Aminah, 2020). 

Foìrmalin, yang seìcara kimiawi diseìbut foìrmaldeìhida, adalah zat yang 

meìmiliki nama umum teìrseìbut. Foìrmaldeìhida adalah gas yang tidak beìrwarna, 

mudah larut dalam air, meìmiliki bau tajam, dan sangat reìaktif. Larutan 

foìrmaldeìhida dalam air deìngan koìnseìntrasi 37% dikeìnal seìbagai foìrmalin. Deìngan 

koìnseìntrasi kurang dari 1%, foìrmalin juga dapat digunakan untuk meìngaweìtkan 

proìduk noìn-pangan seìpeìrti sampoì moìbil, lilin, dan cairan peìncuci piring. Zat ini 

mudah meìnguap di udara, seìhingga dapat meìnyeìbabkan iritasi pada saluran 

peìrnapasan, mata, dan teìnggoìroìkan (Fitriana & Roìyani, 2021). 

 

2.3.1 Karakteristik Formalin 

Foìrmalin atau foìrmaldeìhida meìrupakan seìnyawa kimia yang meìmiliki rumus 

moìleìkul CH2Oì. Seìnyawa ini dikeìnal seìbagai aldeìhida paling seìdeìrhana yang 

beìrbeìntuk gas tak beìrwarna dan mudah larut dalam air. Foìrmaldeìhida meìmiliki 

massa moìlar seìbeìsar 30,03 gram/moìl. Seìcara fisik, seìnyawa ini meìmiliki titik nyala 

seìbeìsar 60°C dan titik didih seìkitar 96°C pada teìkanan 7000 mmHg. Seìlain itu, 

foìrmaldeìhida beìrsifat asam leìmah deìngan reìntang pH antara 2,8 hingga 4,0, yang 

meìmbuatnya beìrsifat koìroìsif dan beìrpoìteìnsi meìnimbulkan iritasi jika teìrpapar 

langsung pada jaringan tubuh. Karakteìristik inilah yang meìnjadikan foìrmalin 

eìfeìktif seìbagai peìngaweìt, namun beìrbahaya jika digunakan dalam pangan (Sun eìt 

al., 2025). 
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Pada gambar 2.4 Struktur Foìrmalideìhida CH2Oì adalah seìnyawa kimia yang 

teìrdiri dari unsur hidroìgeìn dan oìksigeìn, yang leìbih dikeìnal deìngan beìrbagai nama, 

seìpeìrti foìrmaldeìhydeì, meìthanal, meìthyleìnoìxideì, oìxymeìthyleìneì, meìthylaldeìhydeì, 

oìxoìmeìthaneì dan foìrmicaldeìhydeì. Seìnyawa ini meìrupakan aldeìhida seìdeìrhana yang 

sangat reìaktif dan seìring digunakan dalam beìrbagai aplikasi industri, seìpeìrti 

peìngaweìtan, peìmbuatan bahan kimia, seìrta seìbagai deìsinfeìktan dan antiseìptik. 

Seìlain itu, seìnyawa ini juga meìmiliki banyak aplikasi dalam bidang meìdis dan 

peìneìlitian, namun peìnggunaannya sangat dibatasi kareìna poìteìnsi bahaya jangka 

panjang (Ningrum eìt al., 2023). 

 
Gambar 2.4, Struktur Foìrmalideìhida 

sumbeìr : Wulandarai & Nuraini, 2020    

 

2.3.2 Kegunaan Formalin  

Foìrmalin, yang biasanya digunakan, seìbagai peìmbunuh kuman yang eìfeìktif, 

meìmiliki beìrbagai macam peìnggunaan dalam beìrbagai industri. Zat ini seìring 

digunakan dalam proìduk peìmbeìrsih lantai, kapal, gudang, dan pakaian, seìrta 

seìbagai peìmbasmi lalat dan seìrangga lainnya. Seìlain itu, foìrmalin juga digunakan 

dalam peìmbuatan sutra buatan, zat peìwarna, dan ceìrmin kaca. Dalam industri 

kimia, foìrmalin beìrpeìran seìbagai bahan dalam peìmbuatan bahan peìleìdak, parfum, 

seìrta seìbagai peìngaweìt dalam proìduk koìsmeìtika dan peìngeìras kuku. Foìrmalin juga 

digunakan untuk meìnceìgah koìroìsi pada sumur minyak, seìbagai bahan insulasi busa, 

dan seìbagai peìreìkat dalam peìmbuatan proìduk kayu lapis. Deìngan sifatnya yang 

seìrbaguna, foìrmalin meìmbeìrikan manfaat yang beìsar, namun peìnggunaannya teìtap 

peìrlu dikeìndalikan kareìna poìteìnsi bahaya yang ditimbulkannya (Anggisari eìt al., 

2022). 
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2.3.3 Dampak Formalin Pada Kesehatan 

Meìnurut Gazali eìt al., (2022) Dampak foìrmalin teìrhadap keìseìhatan 

teìrgantung pada beìrapa banyak kadar foìrmalin yang teìrakumulasi dalam tubuh. 

Seìmakin beìsar kadar yang teìrakumulasi, teìntu seìmakin parah akibatnya. 

Dampak Akut (Jangka Pendek) 

Teìrjadi akibat paparan dalam jumlah beìsar atau koìnseìntrasi tinggi dalam 

waktu singkat. Beìbeìrapa eìfeìknya meìliputi: 

1. Iritasi Mata, Hidung, dan Teìnggoìroìkan – Meìnyeìbabkan mata beìrair, hidung 

beìrair, sakit teìnggoìroìkan, dan batuk. 

2. Gangguan Peìrnapasan – Meìnghirup foìrmalin dapat meìnyeìbabkan seìsak 

napas, nyeìri dada, atau broìnkitis. 

3. Reìaksi Aleìrgi Kulit – Dapat meìnyeìbabkan keìmeìrahan, gatal, dan ruam pada 

kulit. 

4. Mual dan Muntah – Jika teìrteìlan, dapat meìngiritasi saluran peìnceìrnaan, 

meìnyeìbabkan sakit peìrut, mual, dan muntah. 

5. Keìracunan Sisteìmik – Paparan doìsis tinggi bisa meìnyeìbabkan sakit keìpala, 

pusing, keìleìlahan, hingga keìhilangan keìsadaran. 

Dampak Kronis (Jangka Panjang) 

Teìrjadi akibat paparan beìrulang atau dalam jangka waktu lama, bahkan pada   

kadar reìndah. Dampaknya meìliputi: 

1. Kankeìr – Foìrmalin diklasifikasikan seìbagai karsinoìgeìn (zat peìnyeìbab 

kankeìr) oìleìh WHOì dan IARC. Paparan jangka panjang dapat meìningkatkan 

risikoì kankeìr nasoìfaring dan leìukeìmia. 

2. Gangguan Peìrnapasan Kroìnis – Bisa meìnyeìbabkan iritasi teìrus-meìneìrus, 

broìnkitis kroìnis, hingga asma. 

3. Keìrusakan Oìrgan Dalam – Dapat meìmeìngaruhi hati, ginjal, dan sisteìm saraf 

pusat, meìnyeìbabkan gangguan fungsi oìrgan. 

4. Gangguan Sisteìm Saraf – Paparan jangka panjang dapat meìnyeìbabkan sakit 

keìpala kroìnis, sulit beìrkoìnseìntrasi, gangguan tidur, dan deìpreìsi. 

5. Gangguan Reìproìduksi – Studi meìnunjukkan bahwa foìrmalin dapat 

beìrdampak pada sisteìm reìproìduksi, beìrpoìteìnsi meìnyeìbabkan gangguan 

keìsuburan. 
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2.3.4 Metabolisme Formalin dalam Tubuh 

Meìtaboìlismeì foìrmalin ceìpat diseìrap oìleìh saluran peìnceìrnaan kareìna larut 

dalam air dan keìmudian teìrseìbar keì beìrbagai jaringan tubuh, seìpeìrti oìtoìt, hati, dan 

usus. Di dalam tubuh, foìrmaldeìhid diubah meìnjadi asam foìrmat oìleìh eìnzim 

foìrmaldeìhid deìhidroìgeìnaseì, yang juga beìrpeìran dalam meìtaboìlismeì seìrin, glisin, 

meìtioìnin, koìlin, dan meìthanoìl. Waktu paruh foìrmaldeìhid dalam plasma seìkitar 1-

1,5 meìnit, dan dieìkskreìsikan meìlalui ginjal seìbagai asam foìrmat dan meìlalui paru-

paru seìbagai karboìndioìksida. Eìnzim ini teìrkoìnseìntrasi tinggi di hati, ginjal, paru-

paru, dan mukoìsa lambung. Paparan foìrmalin dapat meìrusak mitoìkoìndria seìl hati, 

meìngganggu meìtaboìlismeì aeìroìbik. Meìtaboìlismeì asam foìrmat leìbih lambat, 

meìnyeìbabkan akumulasi dalam darah, meìnurunkan kadar bikarboìnat, dan 

meìnyeìbabkan asidoìsis meìtaboìlik. Asam foìrmat seìlanjutnya diubah meìnjadi 10-

foìrmyl-THF yang keìmudian meìnjadi karboìndioìksida dan air (Intan Leìstari eìt al., 

2022). 

 

2.3.5 Ciri-ciri ikan asin Menggnakan Formalin 

Ikan asin yang meìngandung foìrmalin atau bahan peìngaweìt kimia ceìndeìrung 

meìmiliki beìbeìrapa ciri yang beìrbeìda dari ikan asin pada umumnya. Ikan teìrseìbut 

dapat beìrtahan leìbih lama, bahkan leìbih dari satu bulan pada suhu seìkitar 25°C 

tanpa meìngalami keìrusakan, yang meìnunjukkan adanya peìngaweìt yang 

meìnghambat proìseìs peìmbusukan. Warna ikan teìrlihat leìbih ceìrah dan beìrsih, tidak 

seìpeìrti ikan asin biasa yang biasanya leìbih kusam dan geìlap. Seìlain itu, ikan 

teìrseìbut juga tidak meìngeìluarkan bau khas ikan asin yang tajam, bahkan tidak 

teìrcium bau amis yang biasanya ada pada proìduk ikan asin. Ikan ini juga tidak 

mudah dihinggapi lalat, yang biasanya meìrupakan tanda bahwa ikan sudah teìrlalu 

lama atau mulai meìmbusuk. Seìmua ciri ini dapat meìnjadi indikasi bahwa ikan 

teìrseìbut meìngandung bahan kimia beìrbahaya untuk meìmpeìrpanjang daya 

simpannya (Anggisari eìt al., 2022). 
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2.4 Identifikasi formalin secara kualitatif 

2.4.1 Uji Test KIT 

Teìst Kit Uji Reìsidu Foìrmalin meìrupakan alat uji kualitatif yang praktis untuk 

meìndeìteìksi keìbeìradaan foìrmalin dalam sampeìl. Peìngujian ini meìnggunakan larutan 

campuran pararoìsanilin deìngan sulfit jeìnuh dalam suasana asam, yang akan 

beìreìaksi deìngan foìrmaldeìhida meìmbeìntuk koìmpleìks beìrwarna. Inteìnsitas warna 

yang dihasilkan meìnunjukkan adanya reìsidu foìrmalin dalam sampeìl, seìhingga 

meìtoìdeì ini meìnjadi pilihan yang ceìpat dan eìfisieìn dalam meìndeìteìksi foìrmalin 

seìcara langsung tanpa meìmeìrlukan peìralatan laboìratoìrium yang koìmpleìks 

(Yulianti, 2021). 

 

2.4.2 Uji KMnO4 

Reìaksi ini beìrfungsi untuk meìngoìksidasi foìrmaldeìhid yang teìrdapat dalam 

foìrmalin, yang ditandai deìngan peìrubahan warna dari meìrah muda meìnjadi tidak 

beìrwarna atau beìning. Hilangnya warna meìrah muda pada sampeìl meìnandakan 

bahwa sampeìl teìrseìbut meìngandung foìrmalin, seìhingga reìaksi ini dapat digunakan 

seìbagai indikatoìr poìsitif keìbeìradaan foìrmalin dalam suatu sampeìl (Rachmawati, 

2022). 

 

2.4.3 Uji Asam Kromatofat 

Meìtoìdeì asam kroìmatoìfat untuk meìndeìteìksi foìrmalin meìlibatkan inteìraksi 

antara foìrmaldeìhid (koìmpoìneìn utama dalam foìrmalin) deìngan asam kroìmatoìfat dan 

asam sulfat. Proìseìdurnya adalah seìbagai beìrikut: foìrmaldeìhid dalam sampeìl 

beìreìaksi deìngan asam kroìmatoìfat yang meìngandung kroìmium(VI) dalam beìntuk 

kroìmat, yang biasanya beìrwarna kuning. Asam sulfat beìrtindak seìbagai peìngaktif, 

meìmpeìrceìpat reìaksi teìrseìbut. Jika sampeìl meìngandung foìrmalin, reìaksi kimia ini 

meìnghasilkan seìnyawa koìmpleìks yang meìnyeìbabkan peìrubahan warna dari kuning 

meìnjadi meìrah keìunguan. Peìrubahan warna ini meìnandakan adanya foìrmaldeìhid 

dalam sampeìl, yang meìngindikasikan keìbeìradaan foìrmalin (Intan Leìstari eìt al., 

2022). 
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2.4.4 Uji Schiff 

Meìtoìdeì Schiff digunakan untuk meìndeìteìksi keìbeìradaan foìrmaldeìhid dalam 

sampeìl beìrdasarkan reìaksi deìngan reìageìn Schiff. Dalam uji ini, sampeìl yang 

dicurigai meìngandung foìrmalin dibeìri larutan reìageìn Schiff yang meìngandung 

fucsioìn sulfit dan hidroìgeìn kloìrida. Jika foìrmaldeìhid hadir dalam sampeìl, ia akan 

beìreìaksi deìngan reìageìn Schiff dan meìnghasilkan peìrubahan warna dari larutan 

yang tidak beìrwarna meìnjadi meìrah muda atau ungu. Warna ini meìnunjukkan 

bahwa sampeìl meìngandung foìrmalin (Rifai & Maliza, 2021). 

 

2.4.5 Uji fehling 

Meìtoìdeì Feìhling digunakan untuk meìndeìteìksi keìbeìradaan foìrmaldeìhid 

beìrdasarkan keìmampuannya untuk meìreìduksi larutan Feìhling. Larutan Feìhling 

teìrdiri dari dua reìageìn, yaitu larutan Feìhling A (teìmbaga(II) sulfat) dan Feìhling B 

(kalium natrium tartrat dalam alkali). Dalam uji ini, jika sampeìl meìngandung 

foìrmaldeìhid, foìrmaldeìhid akan meìreìduksi ioìn teìmbaga(II) (Cu²⁺) dalam larutan 

Feìhling meìnjadi ioìn teìmbaga (I) (Cu⁺), yang meìmbeìntuk eìndapan meìrah bata 

(teìmbaga (I) oìksida, Cu2Oì). Peìmbeìntukan eìndapan ini meìnandakan bahwa sampeìl 

teìrseìbut meìngandung foìrmalin (Rifai & Maliza, 2021). 

 

 

 

 




