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 BAB I PENDAHULUAN



A. Latar Belakang Masalah



Buah naga atau dalam bahasa Inggris dinamakan pitaya adalah buah dari  beberapa jenis kaktus dari marga Hylocereus dan Selenicereus. Buah naga sering disebut sebagai kaktus manis atau kaktus madu. Buah naga termasuk dalam keluarga tanaman kaktus dengan karakteristik memiliki duri pada setiap ruas  batangnya. Disebut buah naga karena seluruh batangnya menjulur panjang seperti layaknya naga. Tanaman ini berasal dari beberapa negara seperti Costa Rica, El Salvador, Meksiko Selatan, Amerika Selatan dan Pasifik Guatemala. Di daerah



asalnya



buah



ini



dinamai



pitahaya



atau



pitaya



roja.



Dalam



 perkembangannya buah naga lebih dikenal sebagai tanaman dari Asia karena sudah dikembangkan secara besar-besaran di beberapa negara Asia seperti Taiwan, Vietnam, Filipina, dan Malaysia. Beberapa manfaat buah naga diantaranya berfungsi mengontrol emosi seseorang sehingga mereka yang rutin mengkonsumsi buah naga cenderung merasa lebih tenang. Serat buah naga juga sangat baik untuk menurunkan kolestrol. Pengolahan untuk menjadikannya obat juga sangat sederhana. Kandungan vitamin pada buah ini juga besar dan beragam, secara umum buah naga mengandung vitamin B1, B2 dan B3. Bukan hanya buahnya saja yang  berkhasiat untuk mencegah kanker usus, kencing manis dan berbagai penyakit, tetapi khasiat juga ditemukan pada daun dan kulit buah naga maka dari itu sangat disayangkan apabila kulit buah naga yang memiliki khasiat tidak dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam makanan (Rekna wahyuni, 2010). Kulit buah naga mengandung vitamin C, vitamin E, vitamin A, alkaloid, terpenoid, flavonoid, tiamin, niasin, piridoksin, kobalamin, fenolik, karoten, dan fitoalbumin. (Jaafar,et al.,2009)
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 Kelebihan kulit buah naga super merah sangat bermanfaat bagi kesehatan namun pada kenyataannya hanya dianggap sebagai limbah hasil pertanian yang selama ini belum dimanfaatkan secara baik, padahal kulit buah naga super merah mengandung zat warna alami antosianin cukup tinggi, salah satunya dapat dijadikan sebagai alat uji kandungan formalin pada bahan makanan seperti tahu. Dalam era sekarang teknologi semakin canggih maka limbah-limbah tersebut haruslah dimanfaatkan agar tidak sia-sia dan dapat meningkatkan nilai dari buah naga tersebut. Formalin adalah larutan yang tidak berwarna dan baunya sangat menusuk. Didalam formalin terkandung sekitar 37% persen formaldehid dalam air. Biasanya ditambahkan metanol hingga 15% sebagai pengawet. Formalin memiliki rumus kimia CH2O mempunyai fungsi sebagai antibacterial agent dapat memperlambat aktifitas bakteri dalam makanan, jika zat tersebut di rendam atau di campurkan ke dalam makanan, maka dapat membuat makanan menjadi awet. Bila formalin masuk kedalam tubuh manusia, maka ia bersifat mutagenik dan karsinogenik yang dapat memicu tumbuhnya sel kanker dan cacatnya gen pada tubuh (Mahdi, C. 2008”dalam”Singgih, 2013). Tahu merupakan makanan yang terbuat dari kacang kedelai, di peroleh dari saringan kedelai yang telah digiling dengan penambahan air. Tahu adalah kata serapan dari bahasa Hokkian (Tauhu) yang secara harfiah berarti “kedelai yang difermentasi”. Tahu terdiri dari berbagai jenis, yaitu tahu putih, tahu kuning, tahu sutra, tahu cina, tahu keras, dan tahu kori. Perbedaan dari berbagai jenis tahu tersebut ialah pada proses pengolahannya dan jenis penggumpal yang digunakan (Sarwono dan Saragih, 2004). Kebanyakan pedagang tidak mengetahui bahwa penggunaan formalin tidak  boleh ditambahkan pada makanan, para pedagang hanya mengetahui bahwa  penggunaan zat kimia formalin menjadikan barang dagangannya tidak mudah mengalami pembusukan serta membuat tampilan produk olahannya



menjadi



 bagus (Villani, 2006). 4



 B. Identifikasi Masalah



Berdasarkan latar belakang maka ditemukan permasalahan penelitian sebagai 1. Bagaimana cara memanfaatkan limbah kulit buah naga? 2. Darimana mendapatkan buah naga? 3. Berapa banyak tahu yang digunakan? 4. Darimana mendapatkan tahu?



C. Batasan masalah



1. Subyek penelitian adalah kulit buah naga super merah 2. Obyek penelitian adalah ekstrak kulit buah naga merah untuk mendeteksi tahu yang berformalin



D. Rumusan masalah



Dari latar belakang di atas, rumusan masalah adalah : 1. Apakah kulit buah naga dapat digunakan sebagai alat uji untuk mendeteksi formalin pada tahu ? 2. Apakah tahu yang dijual pedagang tahu di Pasar palmariam terbebas dari formalin?



E. Tujuan



Tujuan yang ingin dicapai dari rumusan masalah adalah : 1. Untuk mengetahui apakah kulit buah naga dapat digunakan sebagai  pendeteksi kandungan formalin pada tahu. 2. Untuk mengetahui tahu yang dijual di Pasar Palmariam terbebas dari formalin
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 F.



Manfaat



Penelitian ini diharapkan untuk: 1.



Informasi dan masukan bagi masyarakat mengenai ada atau tidaknya formalin tahu dengan menggunakan kulit buah naga.



2.



Bahan acuan bagi peneliti lain untuk pemanfaatan limbah kulit buah naga.



3.



Menaikkan nilai ekonomi dari buah naga
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 BAB II TINJAUAN PUSTAKA



1. BUAH NAGA



Buah naga ( Inggris: pitaya) adalah buah dari beberapa jenis kaktus dari marga Hylocereus dan Selenicereus. Buah naga berasal dari Mexico, Amerika Tengah dan Amerika Selatan. Namun sekarang juga dibudidayakan di negaranegara Asia seperti Taiwan, Vietnam, Philipina, Malaysia dan Indonesia. Saat ini buah naga telah di budidayakan di Indonesia seperti Bogor, Banyuwangi, Jember, Malang, Pasudan dan daerah lainnya. Jenis buah naga ada empat yaitu ;  Hylocereus Costaricensis  ( buah naga daging super merah),  Hylocereus Undatus  ( buah naga danging putih),  Hylocereus Polyrhizus (daging buah merah), Selenicereus Megalathas  (buah naga kulit kuning daging putih) (Cahyono, 2009). Kulit buah naga super merah mengandung zat warna alami antosianin cukup tinggi, salah satunya dapat dijadikan sebagai alat uji kandungan formalin pada bahan makanan yaitu tahu. Kulit buah naga merah memgandung Vitamin C, Vitamin E, Vitamin A, alkaloid, terpenoid, flavonoid,



tiamin,



niasin,



piridoksin,



kobalamin,



fenolik,



karoten,



fitoalabumin dan zat pewarna (kurkuminoid) ( Jaafar, et al., 2009). Kulit  buah naga super merah ( Hylocereus Costaricensis) memiliki potensi antioksidan yang lebih besar dibanding buahn ya (Darmawi, 2011). Menurut AL Leong dari Johncola Pitaya Food R&D, organisasi yang meneliti buah naga merah , buah kaktus madu itu cukup kaya dengan berbagai zat vitamin dan mineral yang sangat membantu meningkatkan daya tahan dan  bermanfaat bagi metabolisme dalam tubuh manusia. Penelitian menunjukkan  buah naga merah ini sangat baik untuk sistem peredaran darah, juga memberikan efek mengurangi tekanan emosi dan menetralkan toksik dalam
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 darah. Buah naga dapat mencegah kanker usus, selain mencegah kandungan kolesterol yang tinggi dalam darah dan menurunkan kadar lemak dalam tubuh. Secara keseluruhan, setiap buah naga merah mengandungi protein yang mampu meningkatkan metabolisme tubuh dan menjaga kesehatan jantung; serat (mencegah kanker usus, kencing manis dan diet); karotin (kesehatan mata, menguatkan otak dan mencegah masuknya penyakit), kalsium (menguatkan tulang). Buah naga juga mengandungi zat besi untuk menambah darah; vitamin B1 (mencegah demam badan); vitamin B2 (menambah selera); vitamin B3 (menurunkan kadar kolesterol) dan vitamin C (menambah kelicinan, kehalusan kulit serta mencegah jerawat). Menurut Prof Dr Muhammad Yusuf, ahli pengobatan tradisional China, dalam kebudayaan Tionghoa buah naga dipercaya menghaluskan kulit wajah sehingga tampil lebih cantik. Buah naga baik untuk mengatasi panas dalam karena bersifat mendinginkan.



Klasifikasi



Devisi



: Spermathophyta (tumbuhan yang berbiji)



Subdevisi



: Angiospermae (tumbuhan dengan jenis biji tertutup)



Kelas



: Dicotyledonae (tumbuhan yang berkeping dua)



Ordo



: Cactales



Famili



: Cactaceae



Subfamili



: Hylocereanea



Genus



: Hylocereus



Spesies



: Hylocereus Costaricensis (daging super merah)
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 Pohon buah naga merah



Buah naga super merah



Kulit buah naga super merah (dari internet) 9



 2. FORMALIN



Menurut Kepala pusat Penelitian Kimia LIPI, Dr. Leonardus Broto Kardono, formalin pada mulanya berbentuk padat dengan sebutan formaldehida atau istilah asingnya ditulis formaldehyde. Zat yang sebetulnya banyak memiliki nama lain  berdasarkan Senyawa campurannya ini memiliki senyawa CH2OH yang reaktif dan mudah mengikat air. Bila zat ini sudah bercampur dengan air dia disebut formalin yang memiliki rumus kimia CH2O. bahan formalin yang banyak di temukan di pasar umumnya mempunyai konsentrasi 37% - 40%. Formalin adalah larutan yang tidak  berwarna dan baunya sangat menusuk. Didalam formalin terkandung sekitar 37% persen formaldehid dalam air. Biasanya ditambahkan metanol hingga 15% sebagai pengawet. (Mulono,H.J, 2005”dalam”Susanti, 2010). Menurut Sitopan (2012), formalin merupakan salah satu pengawet non pangan yang sekarang banyak digunakan untuk mengawetkan makanan. Formalin adalah nama dagang dari campuran formaldehid, metanol dan air. Formalin yang beredar di pasaran mempunyai kadar formaldehid yang bervariasi, antara 20 % –  40%. Formalin mempunyai fungsi sebagai antibacterial agent dapat memperlambat aktivitas bakteri dalam makanan yang mengandung banyak protein, maka formalin  bereaksi dengan protein dalam makanan dan membuat makanan menjadi awet. Tapi ketika masuk kedalam tubuh manusia, maka ia bersifat mutagenik dan karsiogenik yang dapat memicu tumbuhnya sel kanker dan cacatnya gen pada tubuh (Singgih,2013). Pemakaian formalin dalam makanan dapat menyebabkan timbulnya efek akut dan kronik yang dapat menyerang saluran pernapasan, pencernaant, sakit kepala, hipotensi (tekanan darah tinggi), kejang, tidak sadar hingga koma. Selain itu, juga dapat terjadi kerusakan hati, jantung, otak, limpa, pankreas, sistem susunan syaraf, pusat dan ginjal. Efek kronik berupa timbul iritasi pada saluran pernafasan, muntah-muntah dan kepala  pusing, rasa terbakar pada tenggorokan, penurunan suhu badan dan rasa gatal di dada. Bila formalin dikonsumsi secara menahun dapat menyebakan kanker (Sitiopan,2012).
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 Bahaya formalin 



1)



Bahaya jangka pendek (akut) Bila dihirup: a)



Iritasi pada hidung dan tenggorokan, gangguan tenggorokan, gangguan  pernafasan, rasa terbakar pada hidung dan tenggorokan dan batuk-batuk.



 b)



Kerusakan jaringan dan luka pada saluran pernafasan seperti radang paru,  pembengkakan paru.



c)



Tanda-tanda lainnya meliputi bersin, radang tekak, radang tenggorokan, sakit dada yang berlebihan, lelah, jantung berdebar, sakit kepala dan muntah.



d)



2)



Pada konsentrasi yang sangat tinggi dapat menyebabkan kematian.



Bila terkena kulit 



Apabila terkena kulit maka akan mengakibatkan perubahan warna yakni kulit menjadi merah, mengeras, mati rasa dan ada rasa terbakar



3)



Bila terkena mata a)



Apabila terkena mata dapat menimbulkan iritasi mata sehingga mata memerah, rasanya sakit, gatal-gatal, penglihatan kabur dan mengeluarkan air mata.



 b)



Bila merupakan bahan berkonsentrasi tinggi maka fromalin dapat menyebabkan pengeluaran air mata yang hebat dan terjadi kerusakan pada lensa mata.



4)



Bila tertelan a)



Apabila tertelan maka mulut, tenggorokan dan perut terasa terbakar, sakit menelan, mual, muntah dan diare, kemungkinan terjadi pendarahan, sakit  perut yang hebat, sakit kepala, hipotensi (tekanan darah rendah), kejang, tidak sadar hingga koma.



 b)



Selain itu juga dapat terjadi kerusakan hati, jantung, otak, limpa, pankreas, sistem susunan syaraf pusat dan ginjal.
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 Bahaya jangka panjang (kronis) 1)



Bila terhirup 1.



Apabila terhirup dalam jangka lama maka akan menimbulkan sakit kepala, gangguan pernafasan, batuk-batuk, radang selaput lendir hidung, mual, mengantuk, luka pada ginjal dan sensitasi pada paru.



2.



Efek neurosikologis meliputi gangguan tidur, cepat marah, keseimbangan terganggu, kehilangan konsentrasi dan daya ingat berkurang.



2)



3.



Gangguan haid dan kemandulan pada perempuan



4.



Kanker pada hidung, rongga hidung, mulut, tenggorokan, paru dan otak.



Bila terkena kulit 



Apabila terkena kulit, kulit terasa panas, mati rasa, gatal-gatal serta memerah, kerusakan pada jari tangan, pengerasan kulit dan kepekaan pada kulit, dan terjadi radang kulit yang menimbulkan gelembung.



3)



Bila terkena mata 



4)



Jika terkena mata, bahaya paling menonjol adalah radang selaput mata.



Bila tertelan 



Jika tertelan akan menimbulkan iritasi pada saluran pernafasan, muntahmuntah dan kepala pusing, serta rasa terbakar pada tenggorokan, penurunan suhu badan dan rasa gatal di dada.



3. TAHU



Tahu adalah suatu produk makanan berupa padatan lunak yang dibuat melalui proses  pengolahan kedelai (Glycine sp.) dengan cara pengendapan proteinnya,



dengan atau



tidak ditambah bahan lain yang diizinkan (Badan Standarisasi Nasional, 1998). Tahu merupakan bahan pangan yang bertahan hanya selama 1 hari saja tanpa pengawet (Harti dkk., 2013). Tahu terdiri dari berbagai jenis, yaitu tahu putih, tahu kuning, tahu sutra, tahu cina, tahu keras, dan tahu kori. Perbedaan dari berbagai jenis tahu tersebut ialah pada  proses pengolahannya dan jenis penggumpal yang digunakan (Sarwono dan Saragih, 2004).
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 Tahu yang mengandung formalin memiliki ciri-ciri tahu yang mengandung formalin, yakni kondisi tahu tidak rusak sampai tiga hari pada suhu kamar. Namun kalau tahu tersebut dimasukkan ke dalam lemari pendingin maka bisa awet sampai 15 hari. Struktur tahu agak keras namun tidak padat, kenyal, tidak ada lalat yang hinggap, tidak mudah hancur, dan bau menyengat. (Kepala BPOM DKI Jakarta, Dewi Prawitasari)



Kandungan tahu



Sebagai hasil olahan kacang kedelai, tahu merupakan makanan andalan untuk  perbaikan gizi karena tahu mempunyai mutu protein nabati terbaik karena mempunyai komposisi asam amino paling lengkap dan diyakini memiliki daya cerna yang tinggi (sebesar 85% - 90%). Tahu terdapat berbagai macam kandungan gizi, seperti protein, lemak, karbohidrat, kalori dan mineral, fosfor, vitamin B-kompleks seperti thiamin, riboflavin, vitamin E, vitamin B12, kalium dan kalsium (yang bermanfaat mendukung terbentuknya kerangka tulang). Dan paling penting, dengan kandungan sekitar 80% asam lemak tak jenuh tahu tidak banyak mengandung kolesterol, sehingga sangat aman bagi kesehatan jantung. Bahkan karena kandungan hidrat arang dan kalorinya yang rendah, tahu merupakan salah satu menu diet rendah kalori.



Manfaat Tahu



1. Manfaat tahu mencegah penyakit jantung Sejumlah studi dalam beberapa tahun terakhir telah menunjukkan bahwa asupan rutin protein kedelai yang terkandung dalam tahu dapat membantu menurunkan LDL (kolesterol buruk) tanpa menurunkan HDL (kolesterol baik yang menyebabkan penurunan resiko penyakit jantung). 2. Manfaat tahu meningkatkan produksi energi Tahu merupakan sumber makanan yang kaya zat besi, yang menyediakan 30% dari nilai harian yang direkomendasikan untuk zat besi dalam 100 gram. Zat besi dalam tahu terutama digunakan sebagai bagian dari hemoglobin yang membantu dalam ransportasi dan pelepasan oksigen ke seluruh tubuh mempromosikan  produksi energi.
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 3. Manfaat tahu untuk wanita khususnya wanita menopause Selama menopause, estrogen wanita berfluktuasi, baik naik atau turun dibawah tingkat normal. Fitoestrogen dari kedelai dapat membantu menjaga keseimbangan hormon tersebut. Hal ini dapat membantu mengurangi frekuensi dan beratnya gejala hotflashes (rasa panas pada perut) pada wanita menopause. 4. Manfaat tahu mencegah osteoporosis Tahu juga menjadi sumber yang kaya kalsium tergantung pada koagulan yang digunakan dalam pembuatan (seperti kalsium sulfat yang digunakan oleh prdusen tahu). Hal ini membantu melindungi terhadap penyakit seperti kehilangan tulang, kelemahan tulang, erhareumatoid arthritis dan osteoporosis. Penelitian juga menunjukkan bahwa isoflavon dalam makanan kedelai dapat memperkuat densitas (kepadatan tulang) ini bisa membuat tahu berguna dalam menagkal  penyakit tulang pada wanita postmenopause. 5. Manfaat tahu membantu menurunkan berat badan Tinggi protein membuat perut tidak cepat merasa lapar. Juga, sifat rendah kalori (sekitar 80 kalori dalam 100 gram) tidak menambah kalori ekstra untuk menu diet. 6. Manfaat tahu membantu pasien diabetes pada masalah ginjal Diabetes dapat menyebabkan sejumlah komplikasi, salah satunya gagal ginjal. Diabetes adalah penyebab utama kegagalan ginjal dengan tanda awal adanya sejumlah protein dalam urin. Sebuah penelitian dilakukan pada pria dengan diabetes tipe 2, yang semuanya didiagnosis dengan penyakit ginjal yang terkait dengan diabetes, menemukan bahwa protein kedelai dan manfaat tahu dapat menurunkan 10% protein yang ditemukan dalam air seni.



4. HIPOTESIS



Hipotesis dalam penelitian ini adalah bahwa limbah dari kulit buah naga super merah ( Hylocereus Costaricensis) dapat digunakan menjadi metode sederhana sebagai alat uji kandungan formalin pada tahu yang dijual di Pasar Palmariam, Matraman
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 BAB III METODOLOGI PENELITIAN



A. Populasi dan Sampel



Populasi : Penjual tahu di Pasar Palmariam Matraman Sampel : 30 tahu dari Pasar Palmariam Matraman



B. Lokasi dan waktu penelitian



Penelitian dilakukan di Laboratorium Biologi Universitas Kristen Indonesia Jl. Mayjen Sutoyo Cawang. Pada tanggal 20 Mei 2018.



C. Rancangan penelitian



a. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini,yaitu: a) Blender (merk YONG MA)  b) Saringan c) Pisau d) Gelas kimia e) kaca arloji f) Sendok g) Tissue h) Cawan petri i) Baskom



 b. Bahan-bahan yang akan digunakan dalam peelitian ini, yaitu: a) Kulit buah naga  b) Tahu c) Air Aquades
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 c. Prosedur kerja



1. Buah naga dicuci dan dibersihkan terlebih dahulu buang bagian sisik lulit terluar yang berwarna hijau. Buah naga yang segar 1 –   4 hari masa panen, diameter buah tidak menjadi patokan. 2. Potong buah naga menjadi empat bagian, lalu kupas atau dipisahkan antara daging  buah naga dengan kulitnya. 3. Potong-potong dengan menggunakan pisau kemudian ambil kulit buah naga 1kg lalu  blender sekitar 7 menit hingga halus. 4. Disaring dengan menggunakan alat penyaring untuk memisahkan antara ampas dari kulit naga dan ekstraksinya, ukuran diameter saringan …. 5. Tahu direndam dalam ekstraksi kulit buah naga selama 10 menit di baskom 6. Diangkat menggunakkan sendok dan diletakkan diatas kaca arloji yang telah dilapisi kertas tissue. 7. Didiamkan diruangan tertutup selama 10 menit 8. Amati proses yang terjadi pada kertas tissue yang telah diletakkan tahu selama 10 menit tadi. Jika warna ekstraksi kulit buah naga pada kertas tissue memudar, maka tidak ada kandungan formalin pada tahu. Sebaliknya, jika warna ekstraksi kulit buah naga pada kertas tissue tidak memudar, maka terdapat kandungan formalin pada tahu.
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 DAFTAR PUSTAKA



Arbiansyah. Pemanfaatan Kulit Buah Naga Untuk Mengetahui Kadar Formalin dan Boraks. Wardani, Ratna, dan Novita Ana Anggraini.  Pengaruh Pemberian Sari Kulit Buah Naga Untuk Mendeteksi Adanya Formalin Pada Tahu Di Pasar Setono Betek dan Pasar  Pahing Kota Kediri. Khalisah. Pemanfaatan Kulit Buah Naga Super Merah (Hylocereus Costaricensis) Sebagai  Metode Sederhana Untuk Mendeteksi Formalin Pada Makanan Handayani, Sri.  Kandungan Kimia Beberapa Tanaman dan Kulit Buah Berwarna Serta  Manfaatnya Bagi Kesehatan Kuntum Khaira.  Pemeriksaan Formalin Pada Tahu yang Beredar Di Pasar Batusangkar  Menggunakan Kalium Permanganat (Kmno4) dan Kulit Buah Naga Kwartiningsih, Endang, Agatha Prastika K, dan Dian Lellis Triana. 2016. Ekstraksi dan Uji Stabilitas Antosianindari Kulit Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis) Putri, Ni Ketut Meidayanti, I Wayan Gede Gunawan, dan I Wayan Suarsa.  Aktivitas  Antioksidan Antosianin Dalam Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Super Merah (Hylocereus Costaricensis) dan Analisis Kadar Totalnya.
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