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1. Pengantar

1.1 Ringkasan Isi Dokumen

Proses penulisan dokumen Capstone Design (CD) 1 ini menjelaskan tentang

penggunaan zat pengawet sintetis dan pengawet alami pada makanan . Dalam hal ini, penulis

akan mengangkat latar belakang masalah berkaitan dengan perbandingan keamanan pangan

yang mengandung zat pengawet sintetis, zat pengawet alami, dan tanpa zat pengawet

menggunakan media pengujian mie basah. Pengujian kandungan zat pengawet dilakukan

dengan menggunakan sebuah prototipe alat deteksi kadar formalin . Alat tersebut diharapkan

dapat menunjang berbagai aspek kehidupan dalam waktu kedepan. Pengembangan sistem

deteksi kadar formalin pada mie basah membutuhkan berbagai tahapan dan komponen dalam

pembuatannya. Tahapan pembuatan alat perlu memperhatikan karakteristik produk dan

skenario penggunaan alat.

1.2 Tujuan Penulisan Dokumen

Penulisan dokumen Capstone Design (CD) 1 ini bertujuan untuk menentukan

permasalahan objek yang akan diteliti dan mengkaji latar belakang masalah yang diangkat

dalam memenuhi kebutuhan dalam penelitian, serta memberikan solusi terhadap

permasalahan yang akan diteliti dan dianalisis dengan menggunakan metode engineering dan

pendekatan ilmiah sesuai dengan bidang keilmuan dan profesi sehingga mendapatkan

penyelesaian dari permasalahan tersebut.
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2. Masalah
Masih banyak masyarakat belum mengetahui tentang keamanan yang dimiliki oleh

makanan, khususnya yang menggunakan zat pengawet dan tidak menggunakan zat pengawet.

Timbulnya keresahan masyarakat terkait daya tahan makanan yang mengandung zat

pengawet alami maupun zat sintetis yang berbahaya bagi tubuh manusia. Sebagian pedagang

yang telah menyadari terhadap kualitas pangan dari produk makanan yang diperjualbelikan,

pada umumnya mereka lebih memilih menggunakan pengawet pangan alami. Namun, tidak

sedikit pedagang yang menggunakan zat pengawet sintetis pada produk makanannya.

Formalin menjadi masalah yang sering ditemui lingkungan masyarakat. Seperti yang kita

ketahui, formalin mengandung zat berbahaya yang bisa mengawetkan mayat selain itu juga

bisa membunuh kuman. Menurut BPOM pada tahun 2021 sebanyak 2-3 ton mie basah yang

diproduksi per hari nya 1,5 ton mengandung formalin [1]. Berdasarkan standar Otoritas

Keamanan Pangan Eropa (EFSA), batas maksimum formalin yang diperbolehkan dikonsumsi

dalam makanan adalah 100 ppm (part per million). Jika dikonsumsi pada konsentrasi yang

lebih tinggi dari batas tersebut, formalin dapat menyebabkan kerusakan pada saluran

pencernaan, ginjal, hati dan paru-paru, bahkan dapat menyebabkan kanker [15].

2.1. Latar Belakang Masalah

Mayoritas masyarakat Indonesia adalah pecinta dan penikmat kuliner. Salah satu

kuliner yang disukai yaitu mie. Mie dengan harga yang relatif murah dan tahapan pengolahan

menjadi berbagai macam jenis makanan yang menjadi daya tarik dalam mengkonsumsi mie.

Beberapa macam olahan mie yang dapat ditemui disekitar kita seperti mie ayam , mie bakso,

mie goreng, mie kwetiau, mie tek-tek, dan lain-lain. Terdapat jenis mie yang beredar di

pasaran yaitu mie kering dan mie basah. Mie kering dan mie basah dapat digolongkan

sebagai produk yang memiliki kadar air yang cukup tinggi (± 60%), karena itu daya

simpannya tidak lama, biasanya hanya sekitar 1 – 3 hari [2]. Dalam mengatasi permasalahan

tersebut beberapa pedagang dan produsen dalam pengolahan mie basah membutuhkan zat

pengawet dalam mempertahankan mutu dan kualitas dari produk yang diproduksi supaya

dapat bertahan dalam jangka waktu yang cukup lama.
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Zat pengawet merupakan sebuah zat atau bahan kimia untuk membantu

mempertahankan bahan makanan dari serangan mikroorganisme pembusuk, baik bakteri,

jamur, maupun yeast, dengan cara menghambat, mencegah, menghentikan proses membusuk,

fermentasi, pengasaman, atau kerusakan lain dari bahan pangan [3]. Pada saat ini terdapat

berbagai jenis zat pengawet yang beredar dipasaran yaitu zat pengawet sintetis dan zat

pengawet alami. Terdapat berbagai macam kecurangan dengan menambahkan zat pengawet

berbahaya pada makanan seperti formalin. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik

Indonesia Nomor 033 tahun 2012 tentang bahan tambahan makanan (BTP) [4]. Penggunaan

formalin dalam makanan dapat menyebabkan masalah kesehatan yakni gangguan pernapasan,

sakit kepala dan kanker paru-paru. Formalin diketahui berbahaya untuk tubuh manusia karena

telah diketahui sebagai zat beracun, karsinogen, mutagen yang menyebabkan perubahan sel

jaringan tubuh, korosif dan iritatif [5]. Formalin yang terkandung dalam mie basah termasuk

dalam zat pengawet sintetis berbahaya dan berdampak negatif untuk tubuh sehingga

membutuhkan suatu solusi penggunaan zat pengawet alami makanan seperti lemak biji

tengkawang pada mie basah. Berikut ini adalah gambar mie basah yang mengandung

formalin dan tidak mengandung formalin.

Gambar 1.1 Mie Basah [7]

Tengkawang (Shorea sp.) merupakan hasil hutan non kayu nabati dari kelompok

bahan ekstraktif yang telah banyak digunakan oleh masyarakat Indonesia. Tumbuhan ini

termasuk dalam famili Dipterocarpaceae yang merupakan tumbuhan khas Kalimantan dan di

sebagian kecil Sumatera. Spesies tengkawang (Shorea sp.) terdapat ekstrak etil asetat pada

kulit batang yang mengandung senyawa metabolit sekunder laevifonol, α-viniferin dan

hopeafenol serta dua dimer resveratrol yaitu diptoindonesin A dan ampelopsin A yang

berhasil diisolasi. Senyawa kimia laevifonol yang merupakan turunan senyawa ε–viniferin

dapat digunakan sebagai zat antimikroba, sedangkan dari senyawa α-viniferin dapat bersifat

antifungal (Aminah, 2003 dan Sahidin, 2006) [6]. Masyarakat lokal menggunakan lemak biji

tengkawang (Shorea sp.) sebagai pengawet. Selain itu masyarakat juga menggunakan lemak
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biji tengkawang (Shorea sp.) sebagai penyedap rasa. Tetapi saat ini buah tengkawang banyak

diekspor untuk pembuatan permen sebagai pengganti mentega dan coklat, pembuatan sabun,

bahan kosmetik, obat-obatan, dan pakan ternak. Berikut ini adalah gambar dari pohon

tengkawang , biji tengkawang, dan daun tengkawang.

Gambar 1.2 Pohon Tengkawang Gambar 1.3 Biji Tengkawang [9] Gambar 1.4 Daun Tengkawang

Rancang bangun alat yang telah dibuat berdasarkan penelitian yang dilakukan

sebelumnya, oleh Rani Saras Wati (2021) mengenai rancang bangun pendeteksi kadar

formalin pada mie basah menggunakan sensor warna TCS3200 dengan pengujian sampel

pada konsentrasi formalin 0 s.d 200 ppm dengan selisih 10 ppm setiap konsentrasi. Hasil uji

yang diperoleh dari penelitian tersebut berupa perubahan warna dari mie basah yang

mengandung formalin dengan ditambahkan pereaksi schiff kedalam larutan yang memiliki

konsentrasi berbeda-beda. Sedangkan Penelitian yang dilakukan oleh Valentina Adimurti

Kusumaningtyas , dkk (2012) tentang potensi lemak biji tengkawang (Shorea sp.) terhadap

kandungan mikroba pangan pada pembuatan mie basah. Hasil uji keamanan pangan pada mie

basah yang menggunakan emulsi lemak biji tengkawang (Shorea sp.) dan formalin, pada

dapat diuji menggunakan uji mikrobiologi. Uji mikrobiologi ini merupakan pengujian yang

dilakukan untuk mendeteksi mikroorganisme yang terkandung pada bahan pangan. Akan

tetapi, uji mikrobiologi sangat rumit, dan hanya bisa dilakukan oleh kualifikasi yang tinggi,

selain itu memerlukan waktu yang cukup lama dalam proses pengujiannya, sehingga produk

tertahan dan baru bisa rilis setelah hasil analisa keluar. Berdasarkan uji mikrobiologi penulis

memberikan solusi dengan membuat suatu pengembangan sistem deteksi kadar formalin pada

mie basah.

Berdasarkan penelitian yang telah dipaparkan di sebelumnya maka penulis akan

melakukan penelitian mengenai pengembangan sistem alat deteksi kadar formalin serta lemak

biji tengkawang (shorea.sp) sebagai solusi pengawet alami. Pengembangan sistem yang akan

dirancang dalam penelitian dapat digunakan oleh laboratorium universitas dan Badan
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Pengawas Obat dan Makanan (BPOM). Perancangan alat tersebut perlu memperhatikan

desain yang minimalis dan harga yang terjangkau.

2.2. Informasi pendukung

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2987-1992, mie adalah produk pangan

yang terbuat dari terigu dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan

tambahan pangan yang diizinkan, berbentuk khas mie (Badan Standardisasi Nasional, 1992).

Selain itu, menurut BPOM pada tahun 2021 sebanyak 2-3 ton mie basah yang diproduksi per

hari nya 1,5 ton mengandung formalin. BPOM juga menemukan adanya penyalahgunaan

formalin oleh 20 perusahaan dengan bukti adanya produsen formalin yang berkapasitas 4000

ton per bulan yang didistribusikan sekitar 2700 ton digunakan sendiri, 300 ton diekspor ke

Malaysia dan 1000 ton tiap bulan dijual di pasar untuk perorangan, toko kimia dan industri

[8].

2.3. Analisis Umum

2.3.1. Aspek Ekonomi

Formalin merupakan zat pengawet sintetis berbahaya yang dapat memperpanjang masa

simpan serta mudah didapatkan dengan harga yang relatif murah dibandingkan bahan

pengawet makanan lainnya. Dalam aspek ekonomi tentunya penjual mie basah mencari

model penjualan untuk mendapatkan pendapatan maksimal dengan pengeluaran seminimal

mungkin tanpa memikirkan dampak terhadap konsumen. Oleh karena itu, berdasarkan

penjelasan di atas, bahwa penggunaan formalin cukup efisien digunakan oleh penjual mie

basah, namun sangat berbahaya untuk dampak dan berkelanjutan.

2.3.2. Aspek Fungsionalitas

Pengembangan sistem alat deteksi kadar formalin serta lemak biji tengkawang

(shorea.sp) sebagai solusi pengawet alami. Secara fungsional alat tersebut dapat memudahkan

user untuk mengetahui kadar formalin pada makanan mie basah. Dalam hal ini, pengujian

dapat saja dilakukan dengan uji mikrobiologi. Namun membutuhkan orang yang mengerti

terkait uji mikrobiologi dan pada pengujian itu bersifat kompleks. Oleh karena itu, dengan

menggunakan alat tersebut yang penulis rancang dapat memudahkan proses pengujiannya

serta dapat berguna untuk pengguna lab dan BPOM.
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2.3.3. Aspek Kesehatan

Penggunaan formalin dalam makanan dapat menyebabkan masalah kesehatan yakni

gangguan pernapasan, sakit kepala dan kanker paru-paru. Formalin diketahui berbahaya

untuk tubuh manusia karena telah diketahui sebagai zat beracun, karsinogen, mutagen yang

menyebabkan perubahan sel jaringan tubuh, korosif dan iritatif [5]. Ditinjau dari latar

belakang, penggunaan formalin cukup berdampak pada manusia yang mengkonsumsi secara

berkala. Oleh karena itu, lemak biji tengkawang ( Shorea sp. ) menjadi solusi untuk masalah

zat pengawet sintetis karena selain menjadi zat pengawet alami lemak biji tengkawang

(Shorea sp.) juga memiliki sedikit dampak baik bagi kesehatan karena zat pengawet alami

relatif baik dibanding zat pengawet sintetis.

2.3.4. Aspek Ketahanan

Penggunaan mie basah tanpa menggunakan pengawet biasanya hanya dapat bertahan

selama 1 hari atau maksimal 26 jam. Penggunaan mie basah menggunakan pengawet

formalin dapat bertahan lebih dari selama 1 hari dengan maksimal dapat bertahan selama 2

hari dalam suhu ruangan (25°C) namun untuk suhu dibawah (<10°C) dapat bertahan selama

15 hari. Penggunaan mie basah menggunakan pengawet lemak biji tengkawang dapat

bertahan selama 3 hari dalam suhu ruangan.

2.4 Kebutuhan yang harus dipenuhi

Tahapan dalam memenuhi kebutuhan untuk mengatasi masalah terhadap

pengembangan sistem deteksi kadar formalin yang akan dilakukan yaitu

1. Membuat flowchart tahapan penelitian

2. Perancangan sistem instrumen seperti dimensi alat yang minimalis dan prosedur kerja

alat yang simpel dan praktis.

3. Diagram blok sistem instrumen serta spesifikasi sensor warna TCS3200, spesifikasi

mikrokontroler ,dan komponen alat pendukung sistem.

4. Pembuatan mie basah

5. Preparasi sampel uji seperti alat dan bahan penelitian dan preparasi larutan pereaksi

6. Pengujian validasi kadar ppm pada larutan standar formalin dengan larutan formalin

pada mie basah menggunakan uji spektrofotometri.

7. Skematik rangkaian sistem dan desain perangkat keras pada alat deteksi pengawet

8. Diagram pengujian kandungan pengawet dan tabel pengamatan.
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2.5 Tujuan

Berdasarkan latar belakang masalah yang ditulis, penulis membuat sebuah

pengembangan sistem alat deteksi kadar formalin serta lemak biji tengkawang (shorea.sp)

sebagai solusi pengawet alami . Dimana alat ini dapat mendeteksi kadar formalin yang

terkandung pada mie basah. Tujuan dalam pengembangan sistem tersebut adalah

mempermudah dan mempersingkat waktu pengujian kadar formalin pada mie basah

dibandingkan melalui uji mikrobiologi. Selain itu, dalam hal ini penulis mengusulkan

alternatif menggunakan lemak biji tengkawang (Shorea sp.) sebagai pengganti zat pengawet

alami. Manfaat dari pengembangan sistem ini adalah dapat mempermudah user mengetahui

mie tersebut mengandung formalin atau tidak, serta dapat mengetahui kadar formalin yang

terkandung didalamnya.

3. Solusi Sistem yang Diusulkan
Solusi 1:

a. Menggunakan mikrokontroler yaitu arduino uno sebagai prosesor untuk menghasilkan

sebuah prototipe alat deteksi kadar formalin.

b. Menggunakan kertas saring sebagai media objek yang akan dibaca warnanya.

c. Dapat mengetahui kadar formalin yang terkandung pada mie basah

d. Menggunakan dan menambahkan zat pereaksi schiff dalam konsentrasi larutan mie

basah pada proses pengujian kandungan zat pengawet sintetis dan alami.

Solusi 2:

a. Menggunakan mikrokontroler yaitu raspberry pi sebagai prosesor untuk

menghasilkan sebuah prototipe alat keamanan pangan.

b. Menggunakan tabung reaksi sebagai media objek yang akan dibaca warnanya.

c. Dapat mengetahui kadar formalin yang terkandung pada mie basah.

d. Menggunakan dan menambahkan zat pereaksi schiff dalam konsentrasi larutan mie

basah pada proses pengujian kandungan zat pengawet sintetis dan alami.

3.1. Karakteristik Produk

Fitur utama dari produk yang dirancang memiliki fungsi untuk mengetahui kadar

formalin pada mie basah. Selain itu, alat ini memiliki fitur dasar yang dapat mengetahui

karakteristik lainnya seperti konsentrasi warna. Produk yang dirancang memiliki nilai tambah

dari produk sebelumnya seperti dimensi produk yang minimalis, mudah digunakan, dan harga
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yang terjangkau. Dalam merancang alat tersebut memerlukan komponen yang dapat

mendukung tahapan deteksi kadar formalin pangan pada mie basah yaitu

a. Mikrokontroler

Mikrokontroler merupakan sebuah komponen yang dapat menerima sinyal

input, mengolah sinyal dan memberikan sinyal output sesuai dengan perintah dari

program dijalankan. Jenis mikrokontroler yang digunakan adalah Arduino Uno atau

raspberry pi sebagai prosesor yang akan mengendalikan dan mengakses komponen

komponen elektronika. Berikut ini adalah gambar Arduino UNO dan Raspberry pi

b. Sensor

Sensor merupakan perangkat yang mendeteksi dan menerima sinyal input

dalam bentuk perubahan besaran fisik. Sensor yang akan digunakan dalam deteksi

kadar formalin pada mie basah adalah sensor warna dengan tipe TCS3200. Pemilihan

sensor warna ini bertujuan untuk dapat meng karakteristik konsentrasi warna RGB

sehingga dapat melakukan analisis terhadap proses deteksi formalin pada mie basah.

Berikut ini adalah gambar dari sensor warna TCS3200.

gambar 3.3 TCS3200[12]

c. Pereaksi

Pereaksi yang digunakan dalam proses pengujian sampel zat pengawet makan yaitu

pereaksi schiff yang akan mengikat kandungan pengawet dan melepaskan pengawet

dari sampel sehingga terjadinya reaksi kimia yang menyebabkan perubahan warna

terhadap larutan uji sampel. Berikut ini adalah gambar pereaksi Schiff
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Gambar 3.4 Pereaksi Schiff

d. Media pengujian

Media pengujian yang digunakan dalam pengukuran adalah kertas saring atau

tabung reaksi. Pemilihan media pengujian ini bertujuan sebagai perantara antara

sensor dengan objek yang akan dibaca pada pengujian. Berikut ini adalah gambar

kertas saring dan tabung reaksi

Gambar 3.5 kertas saring[13] Gambar 3.6 Tabung Reaksi[14]

3.2. Skenario Penggunaan

Prinsip kerja dari alat deteksi kadar formalin dengan metode pengamatan konsentrasi

warna terkandung pada objek yang diuji. Pertama, sampel mie basah yang ditambahkan zat

pengawet berupa formalin, serta melakukan filtrasi sampel uji. Kedua, menambahkan

pereaksi schiff pada filtrat sampel uji mie basah yang agar mendapatkan perubahan warna

pada masing-masing konsentrasi larutan. Ketiga, Sensor warna TCS3200 akan mendeteksi

perubahan warna dan mengidentifikasi konsentrasi nilai RGB pada larutan uji sampel yang

sudah dimasukan ke dalam tabung reaksi maupun pada kertas saring yang sudah dicelupkan

kedalam larutan uji. Keempat, nilai-nilai warna pada sampel uji akan diproses dan diolah oleh

mikrokontroler untuk mengetahui keamanan mie basah terhadap layak dikonsumsi ataupun

tidak layak dikonsumsi dan juga sesuai algoritma pemrograman yang dibuat pada software

Arduino IDE. Kelima mengamati dan membandingkan nilai konsentrasi warna RGB terhadap

perubahan warna pada setiap sampel . Keenam, sebagai output dari display LCD akan

menampilkan kadar formalin yang terkandung pada mie basah.
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4. Kesimpulan dan Ringkasan
Sebagian besar masyarakat belum mengetahui mengenai keamanan pangan pada mie

basah. Beberapa masyarakat menambahkan zat pengawet ke dalam mie basah, agar makanan

tersebut bisa bertahan lama, contohnya zat pengawet sintetis (formalin). Banyak oknum yang

menggunakan formalin sebagai pengawet makanannya, karena harganya yang terjangkau dan

mudah didapat. Permasalahan ini menjadi keresahan terhadap masyarakat, dikarenakan

dampak dari penggunaan formalin dapat menyebabkan masalah kesehatan yakni gangguan

pernapasan, sakit kepala dan kanker paru-paru. Formalin diketahui berbahaya untuk tubuh

manusia karena telah diketahui sebagai zat beracun, karsinogen, mutagen yang menyebabkan

perubahan sel jaringan tubuh, korosif dan iritatif . Berdasarkan permasalahan yang terjadi di

masyarakat, penulis mengembangkan sebuah sistem yaitu alat deteksi kadar formalin pada

mie basah serta lemak biji tengkawang (shorea.sp) sebagai solusi pengawet alami yang

bertujuan untuk mengetahui kadar formalin yang terkandung pada mie basah. Diharapkan

dengan adanya alat ini, masyarakat tidak perlu khawatir terhadap makanan mie basah yang

beredar di pasaran.
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Curriculum Vitae 1

PERSONAL INFORMATION
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SMAN 1 Gadingrejo Gadingrejo, Lampung July 2016 – June 2019
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Juara 2 Basketball Putra Tk. Provinsi 2018 Basketball competition

Juara 1 Perkusi (LUSTRUM VIII) Tk.
Provinsi 2018 Provincial level music competition

Mendali Perak Paduan Suara
(Teknokrat) Tk. Provinsi 2019 Choir competition

20 Tim Terbaik (PHP2D 2020) Tk.
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SUPPORTING ACTIVITIES AND TRAININGS
Activities and Trainings Period Place
LO TECHNOGINE 2020 2020 Telkom University
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PHYSTON 2021 2021 Telkom University

P3D 2021 2021 Bandung

Kalibrasi 2021-2022 Telkom University
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PLC Training October 2022 Telkom University
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BPH HMTF UNITEL Staff 2020 - 2021
Staff Dept.

Kemahasiswaan BPH
HMTF UNITEL

WORKING EXPERIENCE
Work Year Description

Asisten Lab Fisika Dasar 2020-2022 Laboratory Assistant for Basic Physics
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ORGANIZATIONAL EXPERIENCE

Organizations Title Period Descriptions

OSIS SMA BPI 2 Chief 2017 - 2018
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for
leading the

management
and
members of the

OSIS.

Forum Komunikasi Siswa Kota
Bandung Member 2017 - 2018
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throughout the city of
Bandung
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HMTF UNITEL
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2022-2023
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and Professionalism
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Work Year Description
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Computer Skills : Microsoft Office and Canva
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Organizations Title Period Descriptions
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Telkom University ) Staff 2020 Discipline and
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MPM HMTF UNITEL Staff 2020 - 2021 Commission 3

WORKING EXPERIENCE
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Assistant 2021 Technical Thermodynamics Laboratory
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SKILLS AND HOBBIES
Language Skills : Indonesian and English
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