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LAMPIRAN 1

ALUR PENELITIAN

Pengambilan sampel

Percobaan simulasi ikan
kembung asin

v

Pembuatan kontrol (+) dan ( -)

y

Validasi metode

v

Analisis kualitatif dengan asam kromatofat

v

Hasil pengamatan

N

Ada formalin Tidak ada formalin

v

Analisis kuantitatif dengan
metode spektrofotometri

v

Penentuan panjang
gelombang (A) maksimum

v

Pembuatan kurva baku

v

Penentuan kadar formalin

v
Hasil

Gambar 4.1 Diagram alir alur penelitian
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LAMPIRAN 2

PERCOBAAN SIMULASI IKAN KEMBUNG ASIN

Ikan kembung segar

A 4

Simpan di wadah

\ 4
Pemberian garam

A 4
Simpan di tempat tertutup dan di

jemur
Di beri formalin Tanpa formalin
kontrol (+) kontrol (-)

A 4
Amati perubahan
yang terjadi

Gambar 4.2 Percobaan simulasi ikan kembung asin



LAMPIRAN 3

PREPARASI SAMPEL

Di ambil sampel ikan kembung asin dari
Pasar Ciawitali, Pasar Mandalagiri, Pasar
Baru dengan bobot yang sama

A 4

Sampel kemudian di haluskan dan di timbang
kembali sebanyak 30 g

A 4

Masukkan kedalam labu destilasi kemudian
tambahkan 100 mL aquadest dan asamkan
dengan H3sPO, sebanyak 1 mL

\ 4

Sampel didestilasi, hasil destilat ditampung

A 4

Hasil destilasi diambil 1 mL masukkan kedalam
tabung reaksi,tambahkan asam kromatopat
sebanyak 5 mL dikocok. Kemudian larutan

diletakan dalam penanggas air selama 15 menit

A 4

Amati hasil,kemudian bandingkan dengan
percobaan kontrol (+) dan kontrol (-) formalin

Gambar 4.3 Diagram alir preparasi sampel
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LAMPIRAN 4

PEMBUATAN LARUTAN BAKU FORMALIN

Larutan formalin 37 %

A\ 4
Larutan standar 37000 ppm, diencerkan menjadi konsentrasi
1000 ppm, 500 ppm

A 4

Larutan baku standar formalin

Gambar 4.4 Diagram alir pembuatan larutan baku induk formalin
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LAMPIRAN 5

BATAS UJI WARNA FORMALIN DENGAN ASAM KROMATOFAT

Larutan standar 37000 ppm, diencerkan menjadi konsentrasi 1000 ppm, 500
ppm, dari larutan konsentrasi 1000 ppm diencerkan menjadi 250 ppm, 100
ppm, 50 ppm, 25 ppm, 10 ppm, 9 ppm, 8 ppm,7 ppm, 6 ppm, 5 ppm, 4 ppm,
3 ppm, 2 ppm, dari larutan 100 ppm diencerkan menjadi 1 ppm, 0,5 ppm,
0,2 ppm,dari larutan konsentarsi 10 ppm diencerkan 0,1 ppm, 0,05 ppm, 0,02
ppm, dari larutan konsentrasi 1 ppm diencerkan menjadi 0,01 ppm

\ 4
Tambahkan asam kromatofat 5 ml

A 4
Amati pada konsentrasi berapa larutan tidak lagi
memberikan perubahan terbentuknya warna ungu

Gambar 4.5 Diagram alir uji warna formalin dengan asam kromatofat
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LAMPIRAN 6

PENENTUAN PANJANG GELOMBANG MAKSIMUM FORMALIN

Buat larutan baku dengan konsentrasi 6 ppm

v
Larutan baku di ukur serapan pada panjang gelombang
570 — 585 nm

\ 4

Buat kurva dengan menghubungkan konsentrasi
(sumbu x ) dengan absorbansi (sumbu y)

A 4
Diperoleh panjang gelombang maksimum dengan absorbansi
terbesar dari masing- masing konsentrasi

Gambar 4.6 Diagram alir penentuan panjang gelombang maksimum

Gambar 4.7 Hasil penentuan panjang gelombang maksimum formalin
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LAMPIRAN 7

PENENTUAN KURVA BAKU FORMALIN

Tabel 4.2
Data Absorbansi Kurva Baku
C (ppm) Absorbansi
2 0,204
4 0,285
6 0,379
8 0,483
10 0,584
12 0,681
14 0,801

0.9
0.8
0.7
0.6
S 05
204
<
0.3
0.2
0.1

y = 0,0498x + 0,0899

/ R?=0,9978

P

Pl

_~ -

2 4 6 8 10 12 14 16

Konsentrasi

Gambar 4.8 Kurva baku formalin



LAMPIRAN 8

o1

HASIL UJI WARNA DENGAN ASAM KROMATOPAT

Tabel 4.3

Hasil Uji Warna dengan Asam Kromatopat dengan Berbagai Konsentasi

No Konsentrasi Larutan Reaksi warna dengan | Hasil Pengamatan
(ppm) asam kromatofat
1 37000 Ungu Positif
2 1000 Ungu Positif
3 500 Uggu Positif
4 250 Ungu Positif
5 100 Ungu Positif
6 50 Ungu Positif
7 25 Ungu Positif
8 14 ungu positif
9 12 ungu positif
10 10 Ungu Positif
11 9 Ungu Positif
12 8 Ungu Positif
13 7 Ungu Positif
14 6 Ungu Positif
15 5 Kuning kecoklatan Negatif
16 4 Kuning kecoklatan Negatif
17 3 Kuning kecoklatan Negatif
18 2 Kuning kecoklatan Negatif
19 1 Kuning kecoklatan Negatif
20 0,5 Kuning kecoklatan Negatif
21 0,2 Kuning kecoklatan Negatif
22 0,1 Kuning kecoklatan Negatif
23 0,05 Kuning kecoklatan Negatif
24 0,02 Kuning kecoklatan Negatif
25 0,01 Kuning kecoklatan Negatif




Hasil Uji Warna Sampel dengan Asam Kromatofat

LAMPIRAN 9

Tabel 4.4

52

HASIL UJl WARNA SAMPEL DENGAN ASAM KROMATOFAT

Reaksi warna .
No Sampel dengan asam Absorban Hasil
maksimum Pengamatan
kromatofat
1 Sampel A Pedagang 1 | Kuning kecoklatan - Negatif
2 Sampel A Pedagang 2 | Kuning kecoklatan - Negatif
3 Sampel A Pedagang 3 | Kuning kecoklatan - Negatif
4 Sampel A Pedagang 4 | Kuning kecoklatan - Negatif
5 Sampel A Pedagang 5 | Kuning kecoklatan - Negatif
6 Sampel A Pedagang 6 | Kuning kecoklatan - Negatif
7 Sampel A Pedagang 7 Ungu 0,306 Positif
8 Sampel A Pedagang 8 | Kuning kecoklatan - Negatif
9 Sampel A Pedagang 9 | Kuning kecoklatan - Negatif
10 | Sampel A Pedagang 10 | Kuning kecoklatan - Negatif
11 | Sampel A Pedagang 11 | Kuning kecoklatan - Negatif
12 | Sampel A Pedagang 12 | Kuning kecoklatan - Negatif
13 | Sampel A Pedagang 13 | Kuning kecoklatan - Negatif
14 | Sampel B Pedagang 1 | Kuning kecoklatan - Negatif
15 | Sampel B Pedagang 2 | Kuning kecoklatan - Negatif
16 | Sampel B Pedagang 3 | Kuning kecoklatan - Negatif
17 | Sampel B Pedagang 4 | Kuning kecoklatan - Negatif
18 | Sampel C Pedagang 1 | Kuning kecoklatan - Negatif
19 | Sampel C Pedagang 2 | Kuning kecoklatan - Negatif
20 | Sampel C Pedagang 3 Ungu 0,737 Positif
Keterangan :

Sampel A = Pasar Ciawitali
Sampel B = Pasar Mandalagiri

Sampel C = Pasar Baru



LAMPIRAN 10

HASIL UJI PRESISI

Hasil Uji Presisi Larutan Standar Formalin

53

C (ppm) A (Y) X X2

8 0,483 7,912 62,590
8 0,483 7,912 62,590
8 0,479 7,830 61,308
8 0,480 7,851 61,638
8 0,481 7,871 61,952
8 0,483 7912 62,590
8 0,484 7,932 62,910
)y 3,373 55,220 435,258

N =7

Konsentrasi rata-rata = 7,889

SD = 0,058

(%) RSD = 0,735 %

Ketelitian alat = 99,99 %
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LAMPIRAN 11

UJI BATAS DETEKSI

Tabel 4.6
Hasil Uji Batas Deteksi
X (ppm) Yi Y (Yi—Y) (Yi—Y)

2 0,204 0,188 0,016 0,000256
4 0,285 0,287 - 0,002 0,000004
6 0,379 0,387 - 0,008 0,000064
8 0,483 0,486 - 0,003 0,000009
10 0,584 0,586 - 0,002 0,000004
12 0,681 0,685 - 0,004 0,000016
14 0,801 0,785 0,016 0,000256

z 0,000609

2(Yi-Y)> =0,000609

S y/x = O, 011

Y BD = 0,122

X =0,648 ppm
Keterangan :

Yi = nilai absorbansi pada panjang gelombang 582 nm

Y = nilai absorbansi yang diperoleh dari rumus regresi liniear




HASIL UJI AKURASI

LAMPIRAN 12

55

Tabel 4.7
Hasil Uji Akurasi Sampel A Pedagang 7
Penambahan Konsentrasi Total Konsentrasi %
Sampel Absorban
P Baku (ppm) Sampel (ppm) Sampel (ppm) Recovery
100uL 2 ppm 0,406 6,35 4,35 100
Rata-Rata 100
Tabel 4.8
Hasil Uji Akurasi Sampel C Pedagang 3
Sampel Penambahan Absorban Konsentrasi Total Konsentrasi (/A
Baku (ppm) Sampel (ppm) Sampel (ppm) Recovery
50uL 2 ppm 0,515 8,54 6,50 102
Rata-Rata 102
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LAMPIRAN 13

ALAT DAN BAHAN PENELITIAN

(A) Peralatan yang digunakan

(B) Larutan formalin (C) Pereaksi asam kromatofat

Gambar 4.9 Alat dan bahan : (A) peralatan yang digunakan; (B) larutan
formalin ; (C) pereaksi asam kromatofat



LAMPIRAN 14

SAMPEL IKAN KEMBUNG ASIN

(C) Pasar Baru

Gambar 4.10 Sampel ikan kembung asin : (A) pasar ciawitali;
(B) pasar mandalagiri; (C) pasar baru.
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LAMPIRAN 15

SAMPEL YANG TELAH DIHALUSKAN

(B) Pasar Mandalagiri (C) Pasar Baru

Gambar 4.11 Sampel yang telah dihaluskan: (A) pasar ciawitali; (B) pasar
mandalagiri; (C) pasar baru.
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LAMPIRAN 16

PREPARASI SAMPEL

(E) (F)

Gambar 4.12 Diagram preparasi sampel: (A) ikan kembung asin; (B) ikan
kembung asin yang telah dihaluskan; (C) sampel ditimbang; (D) sampel
didestilasi; (E) hasil destilasi; (F) kontol positif (+), negatif (-)



LAMPIRAN 17

SIMULASI SAMPEL

Ditambah formalin Tanpa penambahan formalin

Gambar 4.13 Simulasi ikan kembung asin
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LAMPIRAN 18

CARA PEMBUATAN KONTROL POSITIF (+) DAN NEGATIF (-)

61

Hasil destilat kontrol positif

Hasil destilat kontrol negatif

Gambar 4.14 Pembuatan kontrol positif (+) negatif (-)



62

LAMPIRAN 19

PENGENCERAN LARUTAN FORMALIN DENGAN BERBAGAI
KONSENTRASI UNTUK UJI BATAS DETEKSI

Gambar 4.15 Pengenceran formalin dengan berbagai konsentrasi untuk uji
batas deteksi
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LAMPIRAN 20

HASIL UJl WARNA LARUTAN FORMALIN DENGAN BERBAGAI
KONSENTRASI

0,00 n
| {

|

fl Y

Gambar 4.16 Uji warna pengenceran formalin dengan berbagai konsentrasi



LAMPIRAN 21

HASIL DESTILASI SAMPEL IKAN KEMBUNG ASIN

(A) Pasar Ciawitali

(B) Pasar Mandalagiri (C) Pasar Baru

Gambar 4.17 Hasil destilasi sampel: (A) pasar ciawitali; (B) pasar
mandalgiri;
(C) pasar baru
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LAMPIRAN 22

HASIL ANALISIS KUALITATIF SAMPEL IKAN KEMBUNG ASIN

(B) Pasar Mandalagiri (C) Pasar Baru

SAMPEL YANG
POSITIF
FORMALIN
PASAR A
(PEDAGANG 7)
PASAR C
(PEDAGANG 3)

Gambar 4.18 Hasil kualitatif sampel dengan asam kromatofat
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LAMPIRAN 23

HASIL ANALISIS KUANTITATIF SAMPEL IKAN KEMBUNG ASIN
POSITIF

Gambar 4.19 Hasil absorbansi sampel positif formalin pasar ciawitali
pedagang 7

Gambar 4.20 Hasil absorbansi sampel positif formalin pasar baru
pedagang 3
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LAMPIRAN 24

KADAR FORMALIN DALAM LARUTAN SAMPEL

Tabel 4.9
Hasil Kadar Formalin Dalam Sampel
Sampel Absorbansi Kadar Formalin Kadar Formalin
sampel (ppm/100uL (ppm/ 10 ml)
larutan sampel)

Sampel A 0,306 4,35 435
Pedagang 7

Sampel C 0,737 13,00 1300
Pedagang 3




