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1.  Dipipet 1 mL dan dimasukan ke dalam labu takar 500 mL
2.  Dihimpitkan dengan aquades hingga tanda batas
3.  Dihomogenkan

1.  Dipipet 5 mL dan dimasukan ke dalam labu takar 100 mL
2.  Dihimpitkan dengan aquades hingga tanda batas
3.  Dihomogenkan

1.  Dipipet 0,0 mL, 0,1 mL, 0,2 mL, 1 mL, 1,5 mL, 2 mL, 3
mL, dan 4 mL  ke dalam 8 labu takar 10 mL yang berbeda

2.  Dihimpitkan dengan aquades hingga tanda batas
3.  Dihomogenkan

LAMPIRAN 1.  Pembuatan Larutan Standar Formalin
1) Pembuatan Larutan Induk 100 ppm

2) Pembuatan Larutan Baku Standar

3) Pembuatan Larutan Standar Formalin 0,0 ppm,  0,05 ppm, 0,1 ppm, 0,5 ppm,

0,75 ppm, 1,0 ppm, 1,5 ppm, 2,0 ppm.

Lampiran 2.  Standarisasi NaOH 0,5 M

Formalin 5%

Hasil

Larutan Induk 100 ppm

Hasil

Larutan Induk 5 ppm

Hasil



1. Dimasukan ke dalam labu takar 100 mL
2.  Dihimpitkan dengan aquades hingga tanda batas
3.  Dihomogenkan

1.  Dipipet 25 mL dan dimasukan ke dalam Erlenmeyer
250 mL

2.  Ditambahkan 4 tetes indikator MO
3.  Dititrasi dengan larutan baku asam oksalat
4.  Dicatat volume asam oksalat yang digunakan

1.  Dimasukan ke dalam labu takar 100 mL
2.  Dihimpitkan dengan aquades hingga tanda batas
3.  Dihomogenkan

A. Pembuatan Larutan Baku Primer Asam Oksalat 0,025M

B. Pembuatan Larutan NaOH 0,05 M

C. Standarisasi NaOH 0,05 M

Lampiran 3. Pembuatan pereaksi Asam Kromatropat

0,225 g H2C2O4

Hasil

NaOH

Hasil

Hasil

0,2 g NaOH



9 mL H2SO4 98%

1. Ditambahkan 1 mL aquades
2. Ditambahkan 0,005 g C10H6Na2O8S2.2H2O.
3. Dihomogenkan

Hasil



1. Dievaporasi pada suhu 85 oC selama 1 jam

2. Didinginkan di dalam desikator

3. Ditambahkan 50 mL aquades panas

4. Direndam selama 5 menit

5.  Disaring

1. Didinginkan

2.  Dipipet 5 mL ke dalam labu ukur 10 mL

3.  Ditambahkan 3 mL pereaksi asam kromatropat

4.  Panaskan selama 5 menit

LAMPIRAN 4. Uji Kualitatif Zat Pengawet dalam Makanan

1)  Uji Senyawa Boraks

2) Uji Formalin

10 g Sampel

1.  Dimasukan ke dalam cawan porselin

2.  Dipijarkan dalam tanur 800 oC selama 3 jam

3.  Ditambahkan 1-2 tetes asam sulfat pekat

4.  Ditambahkan 5-6 tetes metanol

5. Dipijarkan

Hasil

20 g Sampel

Residu Filtrat

Hasil



1.  Ditambahkan 300 mL aquades

2.  Diblender

3. Ditambahkan 5 mL NaOH 10%

4.  Dibiarkan selama 2 jam

5.  Disaring

1.  Dicuci 3 kali dengan 5 mL akuades

2.  Dimasukan ke dalam cawan porselin

3.  Eter diuapkan di atas penangas air

4.  Dilarutkan dengan 25 mL  akuades

5.  Dipanaskan hingga 80 0C selama 10 menit

6.  Ditambahkan beberapa tetes NH3 hingga basa

7.  Dipanaskan untuk menghilangkan kelebihan

NH3

8.  Dilarutkan dengan akuades panas

9.  Ditambahkan beberapa tetes FeCl3 5%

3)  Uji Senyawa Asam Benzoat

10 gram sampel

Residu Filtrat

1.  Dimasukan 50 mL ke dalam corong pisah

2.  Diasamkan dengan menambahkan HCl 1 M

3.  Diuji dengan kertas lakmus

4.  Diekstraksi 3x15 mL eter

Lapisan Air Lapisan Organik

Hasil



1. Dievaporasi pada suhu 85 oC selama 1 jam
2. Didinginkan di dalam desikator
3. Ditambahkan 50 mL aquades panas
4. Direndam selama 5 menit
5.  Disaring

1. Didinginkan
2.  Dipipet 5 mL ke dalam labu ukur 10 mL
3. Ditambahkan 3 mL pereaksi asam kromatropat
4.  Panaskan selama 5 menit
5.  Didinginkan
6.  Diukur absorbansinya pada panjang gelombang 525 nm

dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis

Lampiran 5.  Kuantitasi Formalin dalam Makanan

20 g Sampel

Residu Filtrat

Hasil



LAMPIRAN 6. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum dari Larutan
StandarFormalin 2 ppm

0.226
0.227
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0.229
0.230
0.231
0.232
0.233
0.234
0.235
0.236
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Panjang Gelombang (nm)

Panjang gelombang (nm) Absorbansi
510 0.220

515 0.227

520 0.232

525 0.235

530 0.230

535 0.230



LAMPIRAN 7.  Data Absorbansi Kurva StandarFormalin

= ∑ − ∑ ∑∑ − (∑ )
= 5(2,574) − (10)(1,206)5(22,5) − 10
= 0,8112,5= 0,0648
= ∑ ∑ − ∑ ∑∑ − ∑

y = 0.0648x + 0.01361
R² = 0.9955
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Konsentrasi vs Absorbansi

Absorbansi

Linear (Absorbansi)

Konsentrasi (ppm) Absorbansi

1 0,182

1,5 0,205

2 0,235

2,5 0,275

3 0,309



= (1,206)(22,5) − (10)(2,574)5(22,5) − 10
= 1,395102,5= 0,01361

Sehingga persamaan garis lurus:

y = ax + b

y =  0,0648x + 0,01361

= ∑ − ∑ ∑( ∑ − (∑ ) ) ( ∑ − (∑ ) )
= 5(2,574) − (10)(1,206)(5(22,5) − 10 ) (5(0,30148) − 1,454436)
= 0,810,8137= 0,9955



Lampiran 8.  Data Hasil Kuantitas Formalin di dalam Jajanan

= ( )( )( )
dimana:

x =  konsentrasi ppm (mg/L)

V = volume larutan

Fp = faktor pengenceran

g = berat kering sampel

No.
Jenis

Jajanan
Absorbansi

x
(mg/L)

Berat
Kering (g)

V
larutan

(ml)
Fp

ppm
(mg/Kg)

1 Bakpau
0,197 2,8301 15,9977 20 1 3,5381
0,198 2,8455 16,2070 20 1 3,5115
0,197 2,8301 16,7664 20 1 3,3760

2 Pukis
0,221 3,20046 15,3418 20 10 41,7221
0,221 3,20046 15,4730 20 10 41,3682
0,223 3,23148 16,1217 20 10 40,0886

3 Apem
0,203 2,9227 11,9726 20 5 24,4116
0,201 2,8918 12,0028 20 5 24,0928
0,202 2,9073 13,1955 20 5 22,0321



LAMPIRAN 9.  STANDAR DEVIASI

A. Bakpau

No. Xi Xi2

1 3,5381 12,51815
2 3,5115 12,33063
3 3,3760 11,39738
Ʃ 10,4256 36,24616

= ∑ ( ) − (∑ )− 1
= ∑ 36,24616 − (10,4256)32

S = ± 0,0869

B.  Pukis

No. Xi Xi2

1 41,7221 1740,7336
2 41,3682 1711,3279
3 40,0886 1607,0959
Ʃ 123,1789 5059,1574

= ∑ ( ) − (∑ )− 1
= ∑ 5059,1574 − (123,1789)32

S = ± 0,8593

C.  Apem



No. Xi Xi2

1 24,4116 595,9262
2 24,0928 580,4630
3 22,0321 485,4134
Ʃ 70,5365 1661,8026

= ∑ ( ) − (∑ )− 1
= ∑ 1661,8026 − (70,5365)32

S = ± 1,2916



LAMPIRAN 10.  FOTO-FOTO PENELITIAN

Tempat Pengambilan
Kue Bakpau di Pintu
I Unhas

Tempat Pengambilan
Kue Apem di Pasar
Terong

Tempat Pengambilan
Kue Pukis di Pasar
Sentral



(1)

(2)

(3)

Berbagai Jajanan dengan Hasil Uji Kualitatif Positif
Mengandung  Formalin

1.  Bakpau, Pintu I Unhas
2.  Pukis, Pasar Sentral
3. Apem, Pasar Terong



(1) (2)

(3)

Berbagai Jajanan dengan Hasil Uji Kualitatif Negatif
Mengandung  Formalin

1.  Jalang Kote, Pintu I Unhas
2.  Cendol, Pasar Sentral
3. (Kiri ke kanan), Jalang kote dan
Cendol, Pasar Terong



(1) (2)

(3) (4)

(5)

Berbagai Jajanan dengan Hasil Uji Kualitatif Negatif
Mengandung  Boraks

1.  Pia Gepeng Kacang Hijau
2.  Bakpau, Pintu I Unhas
3.  Apem, Pasar Sentral
4. Jalang Kote, Pasar Terong
5. Cendol, Pasar Terong



(1) (2) (3)

(4) (5) (6)

Berbagai Jajanan dengan Hasil Uji Kualitatif Negatif
Mengandung  Asam Benzoat

1.  Pia Gepeng Kacang Hijau
2.  Bakpau, Pintu I Unhas
3.  Apem, Pasar Sentral
4. Jalang Kote, Pasar Terong
5. Cendol, Pasar Terong


