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RINGKASAN SKRIPSI  

Mi basah adalah produk pangan yang berkadar air tinggi, yang kadar airnya 

dapat mencapai 35-65% menurut SNI. Sehingga mi basah termasuk kategori produk 

pangan dengan daya keawetannya sangat rendah. Daya awet mi basah hanya bertahan 

selama 1 hari pada suhu ruang yaitu berkisar antara 20-250C. Singkatnya umur simpan 

mi basah membuat produk ini harus terjual dalam satu hari. Sedangkan yang terjadi 

dipasar, pedagang mi basah Pontianak masih menjual produk yang tidak habis terjual 

dihari berikutnya. Oleh karena itu mi basah di pasar tradisional Pontianak perlu 

dilakukan pengujian bahan kimia berbahaya seperti formalin, boraks dan methanil 

yellow. Serta dilakukan pengujian mutu mi basah yang meliputi kadar air, kadar abu 

tidak larut asam dan kadar protein, yang bertujuan untuk mengetahui apakah mi basah 

dipasar tradisional Kota Pontianak sesuai dengan SNI 2987 : 2015. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Purposive Sampling 

dengan mengambil jumlah pedagang mi basah dipasar Tradisional Kota Pontianak. 

Pertama menentukan pasar yang menjual produk mi basah per kecamatan, kemudian 

menentukan toko dan menandai dengan sebuah kode atau lambing. Nama pasar akan 

diberikan dengan kode abjad dan sampel atau pedagang diberikan dengan kode angka. 

Sampel akan diuji secara kualitatif dan kuantitatif. Sampel yang positif pada uji 

kualitatif tidak akan diuji lanjut ke uji kuantitatif. 

Hasil uji bahan berbahaya secara kualitatif yang meliputi uji formalin, boraks 

dan methanil yellow ditemukan 6 sampel (31,57%) positif mengandung formalin. 

Tidak ditemukannya sampel yang positif mengandung boraks maupun methanil 

yellow. Hasil uji kuantitatif yang meliputi uji kadar air, kadar abu tidak larut asam dan 

kadar protein. Menemukan bahwa hasil uji kadar air dan protein pada sampel mi basah 

pontianak memenuhi SNI. Hasil pengujian kadar abu tidak larut asam hanya 2 dari 19 

sampel yang memenuhi SNI mi basah yaitu sampel nomor 1 dan 3 dari pasar puring  

 

 

 

 



i 

 

KATA PENGANTAR 

Puji dan Syukur tiada henti-hentinya Penulis Panjatkan Kehadirat Tuhan yang 

Maha Esa, atas segala Berkat dan Karunia-nya, Serta melimpahkan kekuatan berupa 

semangat dan inspirasi sehingga penulis dapat menyelesaikan Proposal Penelitian ini 

yang berjudul “Analisis Bahan Berbahaya dan Uji Mutu Pada Mi Basah di Pasar 

Tradisional Pontianak”. Penyusunan skripsi ini terjuwud atas bimbingan, pengarahan 

motivasi dan bantuan dari berbagai pihak  

Penulis mengucapkan terimakasih yang Sebesar-besarnya kepada orang tua 

yang memberikan doa, motivasi dan dukungan dalam segala hal. Prof. Dr.Ir. Hj. Denah 

Suswati, M.P selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas Tanjungpura. Dr. Tantri 

Palupi,SP., M,Si selaku ketua Jurusan Budidaya Pertanian, Dr. Maherawati, STP, MP 

selaku ketua Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan. Penulis juga mendapatkan 

bantuan wawasan baru mengenai penelitian yang sudah dilakukan, sehingga penulis 

mengucapkan terimakasih kepada Dr.Sholahuddin, S.TP.,M.Si selaku Dosen 

Pembimbing pertama, dan Lucky Hartanti, S,TP., MP. Selaku Dosen Pembimbing 

kedua, dan teman-teman yang senantiasa mendukung dan mendoakan penulis dalam 

menyelesaikan skripsi ini. 

Penulis menyadari terdapat kekurangan dalam skripsi ini, sehingga kritik 

maupun saran yang bersifat membangun sangat diharapkan agar kedepannya skripsi 

yang dibuat menjadi lebih baik. Semoga skripsi penelitian ini dapat bermanfaat untuk 

berbagai pihak yang membutuhkan.  



DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR .......................................................................................   i 

DAFTAR ISI ......................................................................................................  ii 

DAFTAR GAMBAR .........................................................................................  iv 

BAB I. PENDAHULUAN .................................................................................  1 

A. Latar Belakang ...............................................................................................  1 

B. Rumusan Masalah ..........................................................................................  2 

C. Tujuan Penelitian ............................................................................................  2 

D. Manfaat Penelitian..........................................................................................  2 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA ......................................................................  3 

A. Mi Basah ........................................................................................................  3 

B. Bahan Tambahan Berbahaya Pada Mi Basah .................................................  6 

C. Kerangka Konsep ........................................................................................... 10 

D. Hipotesis ......................................................................................................... 12 

BAB III. METODE PENELITIAN ................................................................. 13 

A. Tempat dan Waktu Penelitian ........................................................................ 13 

B. Bahan dan Alat Penelitian .............................................................................. 13 

C. Metode Penelitian ........................................................................................... 13 

D. Pelaksanaan Penelitian ................................................................................... 14 

E. Parameter Penelitian ....................................................................................... 15 

F. Analisis Data ................................................................................................... 15 

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN.......................................................... 17 

A. Hasil Analisis Sampel Mi Basah .................................................................... 17 

B. Kadar Air ........................................................................................................ 26 

C. Kadar Abu Tidak Larut Asam ........................................................................ 28 

D. Kadar Protein.................................................................................................. 30 

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................... 32 

A. Kesimpulan..................................................................................................... 32 

B. Saran ............................................................................................................... 32 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................   33 

LAMPIRAN ....................................................................................................... 40 

  

 



 

 

iii 

 

DAFTAR TABEL 

 

Halaman 

Tabel 1 Syarat Mutu Mi Basah…………………………………………………...    7 

Tabel 2 Hasil Analisis Bahan Berbahaya Mi Basah Pasar Tradisional Pontianak..  18 

Tabel 3 Hasil Analisis Kadar Air Mi Basah Pontianak…………………………...  27 

Tabel 4 Hasil Analisis Kadar Abu Tidak Larut Asam Mi Basah pontianak……...   29 

Tabel 5 Hasil Analisis Kadar Protein Mi Basah Pontianak………………………   30 

Tabel 6 Hasil Uji Kadar Air U1 Dan U2 Mi Basah Pontianak…………………...   44 

Tabel 7 Hasil Uji Kadar Abu Tidak Larut Asam U1 Dan U2 Mi Basah Pontianak. 46 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

iv 

 

DAFTAR GAMBAR 

  Halaman 

Gambar  1 Mi Basah………………………………………………………………..    3 

Gambar  2 Struktur Kimia Formalin……………………………………………….     8 

Gambar  3 Struktur Kimia Boraks…………………………………………………     9 

Gambar  4 Struktur Kimia Methanil Yellow……………………………………....    10 

Gambar  5 Diagram Alur Penelitian………………………………………………..   14 

Gambar  6 Reaksi Antara Protein Dan Formalin Membentuk Senyawa Methylene..  19 

Gambar  7 Reaksi Easy Test Kit Dengan Formalin…………………………………  20 

Gambar  8 Sampel a (+), Sampel b (-) Formalin……………………………………  20 

Gambar  9 Warna Mi Basah Di Pasar Tradisional Pontianak………………………   25 

Gambar  10 Reaksi Kimia Easy Test Kit Dengan Methnil Yellow………………...    25 

Gambar  11 Dokumentasi Pengambilan Sampel Mi Basah………………………...    48 

Gambar  12 Sampel Mi Basah Pasar Tradisional Pontianak……………………….    48 

Gambar  13 Alat Test Kit bahan kimia berbahaya Mi Basah………………………    48 

Gambar  14 Hasil Uji Test Kit Mi Basah Pasar Tradisional Pontianak……………    50 

Gambar  15 Proses Uji Kuantitatif Mi Basah………………………………………    51 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

v 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1. Analisis Kualitatif Formalin ........................................................... 40 

Lampiran 2. Analisis Kualitatif Boraks .............................................................. 41 

Lampiran 3. Analisis kualitatif Methanil Yellow ............................................... 42 

Lampiran 4. Analisis Kuantitatif Kadar Air   ...................................................... 43 

Lampiran 5. Analisis Kuantitatif Kadar Abu ...................................................... 45 

Lampiran 6. Analisis Kuantitatif Protein ............................................................ 47 

Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian .................................................................. 48 

 



 

 

1 

 

BAB I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Mi adalah produk makanan dengan berbahan dasar tepung terigu yang sangat 

populer di masyarakat. Produk mi digunakan sebagai sumber energi, karena mi cukup 

tinggi kandungan karbohidrat (Rustandi, 2011). Terdapat beberapa jenis mi yang sering 

dijumpai di pasar berdasarkan penyajian dan kadar airnya, seperti mi basah, mi kering 

dan mi instan. Mi basah adalah mi kuning mentah yang sebelum perebusan berkadar air 

sekitar 35% dan setelah perebusan kadar airnya meningkat menjadi 52% (Koswara, 

2009). 

Mi basah tergolong produk pangan yang berkadar air tinggi, sehingga memiliki 

umur simpan produk yang singkat. Singkatnya umur simpan mi basah membuat produk 

ini harus terjual dalam satu hari. Sedangkan yang terjadi di pasar, kadang pedagang 

masih menjual sisa mi basah di hari berikutnya. Hal ini tidak sesuai dengan umur 

simpan mi basah yang seharusnya, sehingga dapat diduga terjadi penambahan bahan 

berbahaya.  

Kepala besar POM di Semarang menemukan dan melakukan penyitaan mi basah 

yang mengandung formalin (Aris, 2021). BPOM menemukan pabrik produksi mi basah 

yang mengandung boraks di Kota Pontianak (Musliadi, 2022). Berdasarkan hasil 

sampling dan uji laboratorium BPOM yang dilakukan secara serial dan serentak di 

beberapa daerah Indonesia menunjukan sebanyak 34,55% tahu, 64,32% mi basah 

mengandung formalin (BPOM, 2017).  

Boraks digunakan pada produk mi basah karena dapat memperbaiki warna, 

tekstur dan flavor. Selain boraks bahan berbahaya lain, yang diaplikasikan pada produk 

pangan adalah formalin. Pedagang nakal seringkali menambahkan bahan tersebut 

sebagai pengawet pangan pada mi basah , tahu, bakso, ikan bahkan buah dan sayur segar  

(Wahyudi, 2017). Bahan tambahan berbahaya lainnya yang sering ditambahkan pada 

mi basah adalah methanil yellow. Bahan ini digunakan agar mi berwarna kuning 

mencolok.  

Penambahan Bahan berbahaya dalam pangan harus diwaspadai karena bersifat 

karsinogenik bagi tubuh manusia. Mi basah yang layak konsumsi harus memenuhi 

standart mutu sesuai SNI 2987:2015. Mutu tersebut adalah analisis kadar air, kadar abu 

dan kadar protein. Maka dari itu mi basah yang ada di pasar tradisional Pontianak akan 

dianalisis bahan berbahaya dan mutu mi basah berdasarkan SNI 2987-2015
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B. Rumusan Masalah 

Mi basah memiliki kandungan air tinggi, sehingga mengakibatkan daya simpan 

produk relatif rendah. Penambahan bahan berbahaya dapat memperpanjang daya 

simpan, memperbaiki tekstur dan memekatkan warna mi basah. Bahan berbahaya yang 

biasa digunakan pada produk mi basah adalah formalin, boraks dan methanil yellow. 

Penambahan bahan berbahaya tersebut tentu saja memberikan dampak negatif bagi 

tubuh manusia, oleh karena itu perlu dilakukan analisa produk mi basah yang beredar 

pada pasar tradisional di Kota Pontianak, apakah mengandung bahan tambahan 

berbahaya dan apakah mutu mi basah di Pasar Tradisional Pontianak sesuai dengan 

parameter mutu SNI yang ditetapkan. 

C. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui mi basah yang ada di pasar 

tradisional Pontianak apakah memiliki kandungan bahan tambahan berbahaya seperti 

formalin, boraks dan methanil yellow. Tujuan lainya adalah untuk mengetahui apakah 

mutu mi basah di Pasar Tradisional Pontianak sudah sesuai standart SNI 2987:2015. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat 

apabila mi basah di Pasar Tradisional Pontianak mengandung bahan tambahan 

berbahaya atau tidak, serta memberikan informasi kepada masyarakat mutu mi basah di 

Pasar Tradisional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 


