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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Analisis kualitatif menggunakan reagen nash dilakukan pada 5 

sampel menunjukkan bahwa dua sampel positif mengandung 

formalin, yaitu sampel A dan B yang ditandai dengan berubahnya 

warna menjadi kuning. 

2. Analisis kuantitatif kadar formalin dalam 5 sampel menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis, menunjukkan bahwa ada 2 sampel yang 

mengandung formalin sedangkan menurut Menkes No. 

1168/Menkes/Per/X/1999 formalin merupakan bahan tambahan 

yang sangat dilarang ditambahkan dalam makanan. 

5.2 Saran 

1. Bagi peneliti selanjutnya agar melakukan penelitian menggunakan 

metode lainnya yang lebih sensitive terhadap pengawet formalin, 

sehingga hasil yang didapatkan lebih akurat dan dapat melakukan 

penelitian dengan sampel yang lebih banyak lagi dengan cakupan 

yang luas. 

2. Bagi masyarakat lebih berhati-hati dalam memilih bahan makanan 

serta menghindari pembelian yang dicurigai mengandung bahan 

berbahaya bagi kesehatan seperti formalin. 
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