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Abstract: Chemicals such as formalin and borax are actually chemicals that 

can only be used for purposes outside the body, meaning that borax and 

formalin are not allowed to enter the human body because they will seriously 

damage the organs inside. The purpose of this study was to determine the 

presence of formaldehyde and borax in snacks at SMAN 1 Nguter, Sukoharjo. 

This research method is experimental research then summarizes the entire 

research. This study used turmeric and dragon fruit extracts as research 

indicators. The results of several samples that the researchers observed 

contained formalin, namely sausage tempura, middle star tempura, bread 

tempura, rolled noodle tempura, star tempura, cireng tempura, thigh tempura, 

round white tempura. And some of the samples contained borax, namely ice 

doger and tempura bintang tengah. Based on the results of the study, it was 

found that there is a danger posed when consuming foods containing a lot of 

borax and formalin, one of which can damage liver and kidney function and 

can even trigger cancer. 
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Pendahuluan 

 

Jajanan sekolah yang menggunakan 

bahan kimia berbahaya akan berdampak 

buruk untuk kesehatan anak-anak (Larasati, 

Karim, & Fauziah, 2019). Jajanan atau 

makanan olahan akan lebih mudah 

mengalami pembusukan disebabkan 

aktivitas dari jamur dan bakteri, oleh karena 

itu pedagang biasanya pencampur bahan 

baku dengan bahan pengawet. Penggunaan 

bahan pengawet yang terlalu sering 

berbahaya bagi tubuh, contohnya adalah 

boraks dan formalin ( Larasati et al., 2019). 

Boraks bukanlah bahan pengawet 

makanan, tetapi boraks seringkali digunakan 

sebagai pengawet makanan. Fungsi lain dari 

boraks adalah untuk mengeyalkan makanan, 

makanan yang sering menggunakan boraks 

diantaranya adalah bakso, mie, dan kerupuk 

(Mudzkirah, 2016). Seperti yang tertera pada 

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor: 

722/MenKes/Per/IX/88 tentang Bahan 

Tambahan Pangan (BTP), boraks dan 

formalin merupakan bahan beracun dan 

berbahaya yang tidak diperbolehkan 

digunakan untuk BTP. Boraks juga 

digunakan untuk menciptakan tekstur yang 

padat, kenyal, renyah, dan rasa lebih gurih 

pada makanan. Makanan tersebut seringkali 

dijumpai di pasar, pinggiran jalan, bahkan di 

swalayan yang dapat merugikan konsumen 

(Fuad, 2015). 

Formalin adalah bahan kimia yang 

dilarang digunakan oleh pemerintah. Namun, 

oleh pedagang formalin digunakan untuk 

bahan pengawet makanan. Hal ini 

dikarenakan kurangnya sosialisasi informasi 

tentang bahaya pemakaian formalin, 

sehingga tingkat pengetahuan masyarakat 

terhadap kesehatan masih tergolong cukup 

rendah. Selain itu, formalin memiliki harga 
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jual yang relatif murah dan lebih mudah 

untuk didapatkan. Kefektifan formalin juga 

menjadi salah satu faktor, walaupun 

pemakaiannya hanya dalam jumlah yang 

sedikit (Sari et al., 2014). 

Kurkumin dalam kunyit digunakan 

sebagai indikator untuk mendeteksi adanya 

kandungan boraks pada jajanan karena 

mampu menguraikan ikatan-ikatan boraks 

menjadi asam borat. Boraks dengan Ph 9,15-

9,20 yang bersifat basa lemah. Sifat kimia 

dari kurkumin berwarna kuning atau jingga 

memiliki suasana asam sedangkan warna 

merag memiliki suasana basa. Kristal warna 

kuning oren tidak larut dalam eter namun 

larut dalam minyak. Oleh karena itu, apabila 

makanan yang mengandung boraks 

diteteskan kedalam ekstrak kunyit, akan 

berubah warna menjadi merah bata (Aeni et 

al., 2017). 

Buah naga memiliki kandungan 

antosianin (Tri, 2013). Antosianin 

merupakan pigmen yang tergolong kedalam 

flavonoid sehingga dapat larut dalam air. 

Hasil penelitian Mendano (2021) 

menyatakan bahwa antosianin akan 

mengalami perubahan warna apabila 

mengalami perubahan nilai pH.  (Sari, et al., 

2018) berpendapat bahwa antosianin pada 

buah naga dapat digunakan sebagai bahan 

pewarna alami, selain itu juga berguna untuk 

antioksidan radikal bebas dan mendeteksi 

adanya senyawa kimia seperti pengawet 

yakni boraks dan formalin.  

 

Bahan dan Metode 

 

Waktu dan Tempat 

Penelitian dilakukan di Laboratorium 

Biologi Universitas Veteran Bantara 

Sukoharjo pada Rabu, 16 November 2022 

dengan pengambilan sampel di SMAN 1 

Nguter Sukoharjo di hari yang sama. 

 

Alat dan Bahan  

Alat-alat yang digunakan dalam 

peneltian ini adalah kertas label, pisau, 

tabung reaksi, beaker glass, spatula, pipet, 

cawan petri, saringan, kertas penyaring, 

mortar dan alu. Untuk pengambilan gambar 

digunakan 1 buah handphone dan alat tulis 

guna mencatat hasil penelitian.  

 

Metode penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen. Variabel penelitian terdiri dari 

variabel bebas yaitu jenis ekstrak buah naga 

dan kunyit. Variabel terikat yaitu boraks dan 

formalin. Penelitian terdiri dari beberapa 

tahapan, yaitu ekstraksi antosianin, 

pengukuran batas deteksi minimum serta 

aplikasi ekstrak pada bahan makanan yang 

diaplikasikan formalin dan boraks. Sampel 

bahan pangan yang akan digunakan yaitu 

bermacam jenis tempura dan es Doger di 

SMAN 1 NGUTER SUKOHARJO. Uji 

boraks dan formalin dilakukan secara 

kualitatif pada sampel jajanan dengan 

menggunakan test boraks dan test formalin. 

 

 
Gambar 1. Alat  

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah beberapa jenis sampel 

jajanan yang diambil dari penjual tempura 

dan es Doger, boraks, formalin, ekstrak buah 

naga, ekstrak kunyit dan aquades. 

 

 



Khoirunnida et al (2023). Jurnal Biologi Tropis, 23 (1): 451 – 458 

DOI: http://dx.doi.org/10.29303/jbt.v23i1.4380 
 

453 

Gambar 2. Bahan 

Pengujian boraks 

1. Tumbuk masing-masing sampel dengan 

mortar dan alu hingga halus. 

2. Tambahkan aquades sebanyak 20 ml. 

3. Saring sampel yang telah ditumbuk, dan 

masukkan kedalam gelas beker. 

4. Masukkan ekstrak sampel yang telah 

ditumbuk kedalam tabung reaksi masing-

masing setiap sampelnya sebanyak 10 

tetes. 

5. Masukkan kedalam tabung reaksi 4 tetes 

ekstrak kunyit.  

6. Kocok tabung reaksi hingga sampel 

tercampur rata. 

7. Diamkan beberapa saat hingga warna 

berubah atau menyerupai kontrol boraks 

8. Amati sampel tersebut apabila berubah 

warna menjadi kecoklatan, maka sampel 

dinyatakan positif mengandung boraks. 

Dan jika tidak terjadi perubahan warna, 

maka sampel dinyatakan negatif 

mengandung boraks. 

 

 
Gambar 3. Sampel positif boraks 

 

Pengujian formalin 

1. Tumbuk masing-masing sampel dengan 

mortar dan alu hingga halus  

2. Tambahkan aquades sebanyak 20 ml. 

3. Saring sampel yang telah ditumbuk, dan 

masukkan kedalam gelas beker. 

4. Masukkan sampel kedalam tabung reaksi 

masing masing setiap sampel sebanyak 

10 tetes. 

5. Masukkan kedalam tabung reaksi 4 tetes 

ekstrak buah naga. 

6. Kocok tabung reaksi hingga sampel 

tercampur rata. 

7. Diamkan beberapa saat hingga warna 

berubah atau menyerupai kontrol boraks 

8. Amati sampel tersebut apabila warna 

tidak berubah warna atau tetap berwarna 

keunguan, maka sampel dinyatakan 

positif mengandung formalin. Dan jika 

terjadi perubahan warna, maka sampel 

dinyatakan negatif mengandung 

formalin. 

 

 
Gambar 4. Sampel positif formalin 

 

Hasil dan Pembahasan  

 

Telah dilakukan penelitian terhadap 11 

sampel jajanan populer yang digemari siswa-

siswi SMAN 1 Nguter Sukoharjo yang 

dijajakan oleh pada pedagang. Sampel 

tersebut adalah 10 varian makanan tempura 

dan 1 minuman. Adapun nama jajanan dari 

sampel tersebut adalah tempura sosis, 

tempura bintang tengah, tempura roti, 

tempura mie, tempura bintang, tempura 

cireng, tempura paha, tempura bulat putih, 
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tempura pangsit, tempura es krim, dan es 

doger.  

Berdasarkan hasil uji yang dilakukan 

dengan menggunakan ekstrak kunyit dan 

ekstrak buah naga menyatakan bahwa pada 

uji boraks terdapat perubahan warna pada 2 

sampel yakni sampel tempura bintang tengah 

dan sampel doger. Sedangkan pada uji 

formalin sampel yang warnanya tidak 

berubahlah yang positif mengandung 

formalin, ada 7 sampel yang tidak 

mengalami perubahan warna sehingga 7 

sampel tersebut positif mengandung 

formalin. Diantaranya adalah tempura 

bintang tengah, tempura roti, tempura mie, 

tempura bintang, tempura cireng, tempura 

paha dan tempura bulat putih. 

 
Tabel 1. Hasil uji boraks dan formalin 

 

No Sampel Uji 

Boraks 

Uji 

Formalin 

1. Tempura sosis Negatif Positif 

2. Tempura 

bintang tengah 

Positif Positif 

3. Tempura roti Negatif Positif 

4. Tempura mie Negatif Positif 

5. Tempura 

bintang 

Negatif Positif 

6. Tempura cireng Negatif Positif 

7. Tempura paha Negatif Positif 

8. Tempura bulat 

putih 

Negatif Positif 

9. Tempura pangsit Negatif Negatif 

10. Tempura 

bintang 

Negatif Positif 

11. Es doger Positif Negatif 

 

Hasil penelitian pada Tabel 1 bahwa 2 

dari 11 sampel jajanan positif mengandung 

boraks. Sebanyak 8 dari 11 sampel jajanan 

positif mengandung formalin. Itu artinya ada 

sebesar 18% sampel dari jajanan yang 

mengandung boraks dan sebesar 72% sampel 

dari jajanan positif mengandung formalin. 

Sebagian besar jajanan yang positif 

mengandung boraks dan formalin adalah 

jajanan dengan bahan dasar olahan tepung. 

Hal ini didukung penelitian yang telah 

dilakukan oleh (Kholifah & Utomo, 2018) 

sebelumnya, yang mendapati boraks pada 

makanan olahan tepung seperti cilok dan 

cireng yang diduga guna mengenyalkan 

tekstur makanan tersebut sehingga akan lebih 

enak dimakan. Selain itu, (Fauziah, 2014) 

dalam penelitiannya mendapati adanya 

kandungan boraks pada sampel ciloknya 

terdapat sebesar 92% sampel yang positif 

mengandung boraks. Formalin biasa 

digunakan masyarakat pada makanan olahan 

berbahan dasar ikan, terbukti pada 

penelitiannya sebanyak 3 dari 4 sampel ikan 

positif mengandung formalin (Singgih, 

2017). Hal itu sesuai dengan hasil uji 

formalin yang mayoritas makanan olahan 

berbahan dasar ikan pada jajanan tempura 

positif mengandung formalin. 

 

 
Gambar 5. Presentase positif boraks 

 

 
Gambar 6. Presentase positif formalin 

 

Bahan tambahan non makanan biasa 

digunakan masyarakat dalam mengolah 

makanan dengan berbagai tujuan, namun 

bahan non makanan ini akan berbahaya 

apabila dikonsumsi dalam jangka waktu 

yang lama. Dalam fakta dilapangan produsen 

18%

82%

Positif Boraks Negatif Boraks

72%

28%

Positif Formalin Negatif Formalin
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atau pedagang sengaja menambahkan bahan 

tambahan non makanan dengan takaran yang 

tidak wajar. Hal ini sangat berbahaya bagi 

kesehatan konsumen (Nasution & Ervina, 

2019). Bahan non makanan yang seringkali 

disalahgunakan kedalam makanan ada 

beberapa macam diantaranya adalah 

formalin,boraks, dan rhodamin B. Formalin 

adalah salah satu zat yang tidak 

diperbolehkan digunakan dalam olahan 

bahan makanan namun seringkali 

disalahgunakan oleh para produsen makanan 

(Mendano, 2021). 

Boraks dapat mengakibatkan 

konsumen keracunan makanan pada 

makanan yang mengandung boraks, 

biasanya terdapat pada makanan yang tidak 

tahan lama pada masa penyimpanannya. 

Mengonsumsi makanan yang mengandung 

boraks dalam jangka panjang dapat 

mengakibatkan gangguan kesehatan pada 

organ tubuh seperti hati, otak, dan ginjal 

(Wijaya, 2011). Selain boraks, formalin juga 

salah satu zat berbahaya bagi tubuh kita. Uap 

yang dihasilkan dari zat formalin dapat 

mengakibatkan iritasi pada mata dan 

gangguan penciuman dan pernapasan pada 

hidung. Gangguan pada fungsi indera 

tersebut dikarenakan senyawa formalin 

dengan cepat bereaksi dengan asam amino 

sehingga menyebabkan protein pada tubuh 

tidak dapat berfungsi sebagaimana mestinya. 

Dampaknya adalah formalin akan 

terakumulasi pada lapisan lendir saluran 

pernapasan dan saluran pencernaan 

(Harmoni, 2006). 

Banyaknya pedagang atau konsumen 

yang melakukan kecurangan dengan 

menyalahgunakan senyawa kimia yang 

dilarang penggunaannya untuk bahan olahan 

makanan atau bahan konsumsi 

mengakibatkan sulitnya bagi konsumen 

untuk menghindari dan membedakan olahan 

makanan yang sehat tanpa bahan kimia 

berbahaya. Namun ada beberapa cara guna 

menghindari mengonsumsi makanan yang 

berbahaya tersebut, yakni dengan 

mengetahui ciri makanan yang mengandung 

bahan berbahaya tersebut yakni boraks dan 

formalin.  

Menurut (BPOM, 2014) ciri dari 

makanan yang mengandung boraks diantara 

adalah makanan memiliki tekstur yang 

kenyal, dengan warna makanan sedikit putih, 

dan rasa dari makanan tersebut sangat gurih. 

Selain itu, jika pada makanan kerupuk, 

tekstur kerupuk yang sangat renyah dapat 

menjadi salah satu ciri makanan tersebut 

mengandung boraks.  Selanjutnya, ciri dari 

makanan yang mengandung formalin adalah 

makanan tidak mudah rusak atau basi sampai 

3 hari pada suhu kamar (2500C) dan dapat 

bertahan lebih dari 15 hari pada suhu lemari 

es (1000C). Kemudian makanan akan 

tercium bau formalin. Jika pada makanan 

mie, akan memiliki tekstur tidak lengket dan 

tidak mudah putus/hancur. Pada makanan 

tahu, tahu yang mengandung formalin 

mempunyai tekstur yang lebih keras 

dibanding tahu pada umumnya, sedikit 

kenyal namun sangat padat. Pada ikan, dapat 

dengan mudah mengetahui ciri ikan 

berformalin yakni warna pada insang ikan 

merah tua namun tidak mengkilap, dan tidak 

segar, warna daging pada ikan akan tampak 

berwarna putih bersih. Ikan juga akan lebih 

tahan lama dan tidak mudah hancur atau 

busuk pada kurun waktu 3 hari pada suhu 

kamar. Warna ikan juga bersih, tidak 

dihinggapi oleh lalat.  Yang terakhir pada 

bakso, bakso berformalin akan memiliki 

tekstur yang sangat kenyal, ketahanannya 

bisa sampai 2 hari pada suhu kamar. 

 

Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa 

dari 11 sampel jajanan yang ada di SMAN 1 

Nguter Sukoharjo, didapati 8 sampel 

mengandung boraks dan 2 sampel 

mengandung formalin. Adapun sampel 

tersebut yang mengandung boraks adalah 

tempura sosis, tempura bintang tengah, 
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tempura roti, tempura mie, tempura bintang, 

tempura cireng, tempura paha, dan tempura 

bulat putih. Selanjutnya sampel yang 

mengandung formalin adalah es doger dan 

tempura bintang tengah. Dalam jangka 

waktu yang lama tentu makan tersebut dapat 

membahayakan bagi tubuh konsumen 

terlebih mayoritas dari pengonsumsi jajanan 

tersebut adalah para pelajar yang rata-rata 

masih dibawah umur. Sehingga akan sangat 

rentan terkena penyakit.  
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