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ABSTRACT 
 

Food is a basic need that must be fulfilled by community for survival. One 
type of food is yellow noodles. Yellow noodles are type of wet noodle which has a 
moisture content of 52% so it has a short durability. In making yellow noodles, 
always given preservatives so that the noodles can last longer. According to 
Indonesian Health Ministry Regulation No. 033 (2012), formalin is substance that 
is prohibited from being used in food. But lately there has been an abuse of food 
ingredients, formalin. The purpose of this study was to determine whether 
formalin abuse occurred in yellow noodles sold in Medan Petisah market. 

The type of research used was descriptive with qualitative analysis design, 
the study was conducted at Integrated Laboratory of Medan Health Polytechnic of 
Ministry of Health. The population in the study were all yellow noodle traders in 
Petisah Market and sample of 4 yellow noodle traders randomly selected using 
simple random sampling method. 

The sample is yellow noodles sold in Medan Petisah Market which are coded 
I, II, III, IV. Formalin tests were carried out on yellow samples with the 
Chromatropic Acid Method for samples I, II, III, IV showing no color changes. 

From the results of the research conducted, it can be concluded that the 
identification of formalin in yellow noodle samples taken from the Petisah Market 
tested by negative Chromatropic Acid Method. 
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ABSTRAK 

 Makanan merupakan kebutuhan pokok yang harus dipenuhi masyarakat 
untuk kelangsungan hidup. Salah satu jenis makanan adalah mie kuning. Mie 
kuning merupakan salah satu jenis mie basah yang memiliki kadar air mencapai 
52% sehingga memiliki daya tahan yang singkat. Dalam pembuatan mie kuning 
selalu diberi pengawet agar mie dapat bertahan lebih lama. Menurut Permenkes 
RI No. 033 Tahun 2012 formalin merupakan bahan yang dilarang digunakan 
pada makanan. Namun akhir-akhir ini terjadi penyalahgunaan bahan makanan 
yaitu formalin. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah terjadi 
penyalahgunaan formalin pada mie kuning yang dijual di Pasar Petisah Medan. 
 Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif dengan desain analisa 
kualitatif, penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Poltekkes Medan Laucih. 
Populasi dalam penelitian adalah seluruh pedagang mie kuning di Pasar Petisah 
dan sampelnya 4 pedagang mie kuning yang dipilih secara acak dengan metode 
simple random sampling. 
 Sampel adalah mie kuning yang dijual di Pasar Petisah Medan yang 
diberi kode I,II,III,IV. Uji formalin dilakukan pada sampel kuning dengan Metode 
Asam Kromatropat terhadap sampel I,II,III,IV menunjukkan tidak ada perubahan 
warna.  
 Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat diambil kesimpulan bahwa 
identifikasi formalin pada sampel mie kuning yang diambil dari Pasar Petisah 
Medan yang diuji dengan Metode Asam Kromatropat negatif 

 
Kata Kunci: Mie Kuning,Formalin,BTP 
Daftar bacaan: 8 (1979-2014) 
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