
 

   
 

 

   
 

  



 

   
 

i 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   
 

ii 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   
 

iii 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

   
 

iv 
 

SURAT PERNYATAAN 

IDENTIFIKASI FORMALIN PADA MIE KUNING BASAH YANG DIJUAL DI 

PASAR HELVETIA MEDAN DENGAN METODE KMNO4 DAN TEST KIT 

FORMALIN 

 

Dengan ini Saya menyatakan bahwa Karya Tulis Ilmiah ini tidak terdapat 

karya yang pernah diajukan untuk disuatu Perguruan Tinggi dan sepanjang 

pengetahuan Saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah 

ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu 

dalam naskah ini. 

 

 

Medan,          Juni 2022 

 

 

 

Juliani 

NIM. P07539019125 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   
 

v 
 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN 

JURUSAN FARMASI 

KTI, Juni 2022 

Juliani 

 

IDENTIFIKASI FORMALIN PADA MIE KUNING BASAH YANG DIJUAL 
DI PASAR HELVETIA MEDAN DENGAN METODE KMnO4 DAN TEST 
KIT FORMALIN 
 

xi + 37 halaman, 2 tabel, 7 gambar, 6 lampiran 

 

ABSTRAK 

Mie kuning basah merupakan salah satu produk pangan yang melalui 
proses perebusan sebelum dipasarkan dengan kadar air mencapai 52% sehingga 
daya tahan simpannya singkat, hal ini menyebabkan sering ditemukan adanya mie 
kuning basah mengandung formalin sebagai bahan pengawet. Tujuan penelitian 
ini untuk mengetahui ada atau tidaknya formalin pada mie kuning basah yang dijual 
di Pasar Helvetia Medan.  

Metode penelitian yang digunakan untuk mengidentifikasi Formalin adalah 
penelitian deskriptif dan desain sederhana dengan Analisa kualitatif di 
laboratorium dengan penggunaan KMnO4 dan Test Kit Formalin. 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dengan metode KMnO4 tidak 
terdapat sampel yang positif mengandung formalin ditandai dengan tidak 
hilangnya warna merah muda atau ungu KMnO4. Metode Test Kit formalin tidak 
terdapat sampel yang positif mengandung formalin dengan tidak terjadinya reaksi 
pembentukan warna merah muda atau ungu. 

Kesimpulan penelitian ini adalah tidak terdapat sampel mie kuning basah 
yang dijual di Pasar Helvetia Medan mengandung formalin dan produsen tidak 
memakai bahan pengawet berupa formalin yang dilarang sesuai dengan Peraturan 
Menteri Kesehatan nomor 033 tahun 2012.  

 

Kata kunci  : Mie Kuning Basah, Formalin, KMnO4 

Daftar bacaan : 9 (2012 - 2021) 
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ABSTRACT 

Fresh yellow noodles is a food product, before being sold it has gone through a 
boiling process and contains a water content of up to 52%, causing a short shelf 
life that requires preservatives such as formalin. The purpose of this study was to 
identify the formalin content of fresh yellow noodles sold at Helvetia Market, 
Medan. 

This research is a descriptive study and analyzed qualitatively and carried out in a 
laboratory using KMnO4 and Formalin Test Kit. 

Through the results of research using the KMnO4 method, it was found that no 
formalin-containing samples were found, marked by no loss of pink or purple color 
from KMnO4, and the formalin test kit method also did not find formalin in the 
sample, indicated by the absence of a pink formation reaction. 

This study concluded that the formalin content was not found in the samples of 
fresh yellow noodles sold at Helvetia Market, Medan, and noodle producers did not 
use formalin as a preservative which is prohibited in the Regulation of the Minister 
of Health Number 033 of 2012. 

 

Key words  : Fresh Yellow Noodles, Formalin, KMnO4 
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