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PENGARUH PEREBUSAN DAN PENYIMPANAN TERHADAP KADAR 

FORMALIN PADA TAHU 

Nova Arandika 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk melihat efektifitas metode uji kualitatif komersial, 

mendapatkan suhu, waktu, dan perlakuan tahu optimal dalam menurunkan kadar 

formalin, dan melihat pengaruh penyimpanan terhadap kadar formalin pada tahu. 

Tahu yang digunakan sebagai sampel berasal dari daerah DKI Jakarta dan 

sekitarnya. Metode uji kualitatif komersial efektif menguji sampel berformalin di 

atas konsentrasi 2 ppm. Optimasi perlakuan pada sampel tahu berformalin dengan 

melakukan perebusan pada suhu (70˚C dan 100˚C), waktu (30 detik, 1 menit, dan 

2 menit), dan perlakuan tahu (tahu dibiarkan utuh dan tahu yang dipotong-potong) 

yang berbeda. Perebusan yang dapat direkomendasikan kepada konsumen untuk 

menurunkan kadar formalin pada tahu adalah dengan perebusan pada suhu 100˚C 

selama 30 detik, sedangkan perebusan pada suhu 70˚C harus dilakukan dengan 

memotong-motong tahu selama 30 detik. Hal ini bertujuan untuk menurunkan 

kadar formalin pada sampel sampai di bawah nilai NOAEL. Perebusan pada suhu 

100˚C dan 70˚C mampu menurunkan kadar formalin mencapai 76,83% dan 

67,50%. Perlakuan penyimpanan sampel tahu berformalin selama 7 (tujuh) hari di 

dalam lemari pendingin dengan suhu ± 4 ˚C juga mampu menurunkan kadar 

formalin, pada hari pertama formalin pada sampel sebesar 24,72±3,18 ppm dan 

menjadi sebesar 17,93±1,56 ppm saat hari ke-7. Meskipun angkanya masih di atas 

nilai NOAEL. 

Kata kunci: formaldehid, formalin, penurunan, penyimpanan, perebusan, tahu 
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THE EFFECT OF BOILING AND STORAGE ON THE LEVEL OF 

FORMALIN IN TOFU 

Nova Arandika 

 

ABSTRACT 

The objective of this study was to see the effectiveness of commercial qualitative 

test methods, to obtain temperature, time, and optimal tofu treatment in reducing 

formalin levels, and to see the effect of storage on formalin levels in tofu. The tofu 

used as a sample comes from DKI Jakarta area. The commercial qualitative test 

method effectively tested the formalized sample above 2 ppm concentration. The 

treatment optimization on the tofu sample was formalized by boiling at 

temperature (70˚C and 100˚C), time (30sec, 1min, and 2min), and the tofu (know 

to be left intact and tofu differentiated) treatments. Boiling that can be 

recommended to consumers to reduce levels of formalin in tofu is by boiling at a 

temperature of 100˚C for 30sec, while boiling at a temperature of 70˚C for 30sec 

should be done by cutting tofu . It purpose to decrease the level of formalin in the 

sample to below the value of NOAEL. Boiling at temperatures of 100˚C and 70˚C 

can reduce the level of formalin reached 76.83% and 67.50%. The treatment of 

tofu sample storage for 7 (seven) days in refrigerator with ± 4 ˚C temperature was 

also able to decrease formalin level, on the first day of formalin in sample was 

24,72 ± 3,18 ppm and became 17,93 ± 1 , 56 ppm at day 7. Although the number 

is still above the value of NOAEL. 

Keywords: formaldehyde, formalin, decline, storage, boiling, tofu 
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