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ABSTRAK 

Anggityas, Ardhia, R.Y., 2023. Analisis Formalin Secara Kualitatif dan 
Kuantitatif pada Mie Basah di Pasar Wilayah Kabupaten Malang. 
Karya Tulis Ilmiah. Program Studi Diploma III Farmasi ITSK RS dr. 
Soperaoen Malang. Pembimbing 1. Apt. Nanang Ardianto, S.Farm., 
M.Farm-Klin. Pembimbing 2. Apt. Beta Herilla Sekti, M.Farm. 

Mie basah merupakan jenis mie yang dapat langsung masuk dalam 
tahap perebusan pada air mendidih setelah dilakukan tahap pemotongan 
mie. Proses pembuatannya menggunakan penambahan telur yang 
memberikan warna kuning dan rasa yang khas. Mie basah banyak 
diproduksi oleh skala industri rumah tangga dengan kapasitas pengolahan 
berkisar 500-1500 kg/hari. Tujuan penelitian ini adalah untuk menemukan 
adanya kandungan dan kadar zat pengawet formalin. Sampel dalam 
penelitian ini sebanyak 5 sampel mie basah yang dijual di Pasar Wilayah 
Kabupaten Malang. Pemeriksaan kualitatif dilakukan menggunakan 
Reagen Nash dan kuantitatf menggunakan Spektrofotometri UV.Vis. Hasil 
kualitatif menunjukkan perubahan warna kuning yaitu pada sampel A dan 
B. Sedangkan hasil kadar pengawet formalin pada 5 sampel dengan 
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis menunjukkan sampel A dan 
B memiliki kadar yang tinggi yaitu 9,71 dan 27,8 ppm. 

Kata Kunci : Formalin, Mie basah, Reagen Nash, Spektrofotometri UV-
Vis 
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ABSTRACT 

Anggityas, Ardhia, R.Y., 2023. Qualitative and Quantitative Analysis of 
Formalin on Wet Noodles at Regional Markets in Malang Regency. 
Scientific Writing. ITSK Program Study Diploma III Pharmacy ITSK 
RS dr. Soepraoen Malang.. Supervisor 1. Apt. Nanang Ardianto, 
S.Farm., M.Farm-Klin. Supervisor 2. Apt. Beta Herilla Sekti, M.Farm. 

Wet noodles are a type of noodle that can immediately enter the 
boiling stage in boiling water after cutting the noodles. The manufacturing 
process uses the addition of eggs which give it a yellow color and a 
distinctive taste. Wet noodles are mostly produced by home industry scale 
with processing capacities ranging from 500-1500 kg/day. The purpose of 
this study was to find the content and levels of formalin preservatives. The 
samples in this study were 5 samples of wet noodles sold at the Regional 
Market in Malang Regency. Qualitative examination was carried out using 
Nash's reagent and quantitatively using UV-Vis spectrophotometry. 
Qualitative results showed a yellow discoloration in sample A and B. 
Meanwhile, the results of formalin preservative levels in 5 samples using 
the UV-Vis spectrophotometry method showed that sample A and B had 
high levels of 9,71 and 27,8  ppm. 

Keywords : Formalin, Reagen Nash, UV-Vis Spectrophotometry, Wet 
Noodles 
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