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DEKLARASI 

 

Dengan ini menyatakan bahwa tugas akhir dengan judul “Pengaruh 

Pencucian, Perendaman, dan Perebusan Menggunakan Air Perasan 

Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) Terhadap Penurunan Kadar 

Formalin Pada Daging Ayam Berformalin Dengan Metode 

Spektrofotometri Sinar Tampak” ini beserta seluruh isinya adalah benar-

benar karya saya sendiri dan tidak melakukan penjiplakan atau pengutipan 

dengan cara-cara yang tidak sesuai dengan etika keilmuan yang berlaku dalam 

masyarakat keilmuan. Atas pernyataan ini saya menanggung resiko/sanksi yang 

dijatuhkan kepada saya apabila kemudian ditemukan adanya pelanggaran etika 

keilmuan dalam karya ini atau ada klaim dari pihak lain terhadap keaslian dan 

karya saya ini. 
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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

Motto 

Bahwa tiada yang orang dapatkan, kecuali yang ia usahakan, dan bahwa usahanya 

akan kelihatan nantinya (Q.S. An Najm ayat 39-40) 

 

Jangan terlalu memikirkan masa lalu karena telah pergi dan selesai, dan jangan 

terlalu memikirkan masa depan hingga dia datang sendiri. Karena jika melakukan 

yang terbaik dihari ini maka esok akan lebih baik. 

 

 

Persembahan 

Setiap goresan tinta ini adalah wujud dari keagungan dan kasih sayang 

yang diberikan Allah SWT kepada umatnya. 

 

Setiap detik waktu menyelesaikan tugas akhir ini merupakan hasil getaran 

doa kedua orang tua, saudara, dan orang-orang terkasih yang mengalir 

tiada henti. 

 

Setiap pancaran semangat dalam penulisan ini merupakan dorongan dan 

dukungan dari sahabat-sahabatku tercinta. 

 

Setiap makna pokok bahasan pada bab-bab dalam tugas akhir ini merupakan 

hempasan kritik dan saran dari para pembimbing dan teman-teman 

almamaterku. 
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MENGGUNAKAN AIR PERASAN BELIMBING WULUH  

(Averrhoa bilimbi L) TERHADAP PENURUNAN KADAR FORMALIN  

PADA DAGING AYAM BERFORMALIN DENGAN METODE  

SPEKTROFOTOMETRI SINAR TAMPAK 

 

ABSTRAK 

 

Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh pencucian, perendaman, dan 

perebusan menggunakan air perasan belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 

terhadap penurunan kadar formalin pada daging ayam berformalin dengan metode 

spektrofotometri sinar tampak. Penelitian menggunakan metode eksperimental 

dengan rancangan acak sekelompok faktorial. Variabel bebas dalam penelitian ini 

adalah variasi konsentrasi air perasan belimbing wuluh (0%, 60%, 80%, dan 

100%) pada pencucian, perendaman, dan perebusan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perebusan dengan penambahan air perasan belimbing wuluh 

konsentrasi 80% merupakan perlakuan yang optimal untuk menurunkan kadar 

formalin daging ayam berformalin dengan persentase penurunan kadar formalin 

sebesar 94,174%. 

 

Kata kunci :  Penurunan Kadar Formalin, Daging Ayam Berformalin, Belimbing 

Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 

   



 
 

 
 

THE EFFECT OF WASHING, SOAKING, AND BOILING USING 

CUCUMBER TREE (Averrhoa bilimbi L) JUICE TO FORMALDEHYDE 

CONCENTTRATIONS DECREASING IN FORMALIN CHICKEN MEAT 

USING VISIBLE SPECTROPHOTOMETRY METHOD 

 

ABSTRACT 

 

The effect of washing, soaking and boiling of cucumber tree (Averrhoa bilimbi L.) 

juice to formaldehyde concentration decreasing in formalin chicken meat using 

visible spectrophotometry method had been done. The research used experimental 

methods with a group factorial randomized design. The independent variable in 

this study was variation of the concentration of the cucumber tree juice (0%, 60%, 

80% and 100%) in washing, soaking and boiling. The results showed that boiling 

with the addition of cucumber tree juice concentration of 80% was the optimal 

treatment to reduce concentration of formaldehyde chicken meat by decreased 

concentration of formaldehyde, with percentage as of 94.174%. 

 

Keywords: Decline concentration of Formaldehyde, Formaldehyde-contaminated 

Chicken Meat, Cucumber tree (Averrhoa bilimbi L.) 
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