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ABSTRAK

NOVI DESRIANA : |dentifikasi Kandungan Boraks Pada Bakso Kemasan
Yang Dijual Di Pasar Tradisional Kota Makassar (Dibimbing oleh Zulfian
Armah dan Nuradi)

Boraks merupakan senyawa kimia berbahaya yang kerap disalahgunakan
dalam industri pangan sebagai pengawet untuk memperbaiki tekstur dan
memperpanjang masa simpan produk makanan seperti bakso.
Penggunaan boraks dilarang dalam makanan karena dapat menimbulkan
dampak negatif bagi kesehatan manusia. Penelitian ini bertujuan untuk
mengidentifikasi kandungan boraks pada bakso kemasan yang dijual di
pasar tradisional Kota Makassar. Penelitian ini bersifat deskriptif dengan
pendekatan kualitatif dan menggunakan metode uji kertas tumerik untuk
mendeteksi adanya boraks. Sebanyak 10 sampel bakso dari tiga pasar
tradisional di analisis di Laboratorium Kimia Jurusan Teknologi
Laboratorium Medis Poltekkes Kemenkes Makassar. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa seluruh sampel tidak menunjukkan perubahan warna
pada kertas tumerik, yang berarti negatif mengandung boraks. Dengan
demikian, dapat disimpulkan bahwa bakso kemasan yang diuji aman untuk
dikonsumsi dan bebas dari bahan tambahan pangan yang dilarang.

Kata Kunci: Boraks, Bakso Kemasan, Pasar Tradisional, Uji
| Kualitatif.
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ABSTRACT

NOVI DESRIANA : Identifcation of Boraks Content in Pakaged Meatballs
Sold at Tradisional Markets in Makassar City (supervised by Zulfian Armah
and Nuradi)

Borax is a hazardous chemical compound that is often misused in the food
industry as a preservative to improve texture and extend the shelflife of food
products such as meatballs (bakso). The use of borax in food is prohibited
due to ils potential adverse effects on human health. This study aims to
identify the presence of borax in packaged meatballs sold in traditional
markets in Makassar City. The research is descriptive in nature, using a
qualitative approach and employing the turmeric paper test method to detect
borax. A total of 10 meatball samples from three traditional markets were
analyzed at the Chemistry Laboratory of the Department of Medical
Laboratory Technology, Poltekkes Kemenkes Makassar. The results
showed that none of the samples caused a color change on the turmeric
paper, indicating negative resulfs for borax content. Therefore, it can be
concluded that the tested packaged meatballs are safe for consumption and
free from prohibited food additives.

Keywords: Borax, Packaged Meatbalis, Traditional Market,
| Qualitative Test.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Undang-Undang Pangan No. 18 Tahun 2012 menegaskan
bahwa pemerintah bertanggung jawab menjamin terselenggaranya
keamanan pangan. Salah satu upaya yang dapat kita lakukan demi
mencapai tujuan tersebut adalah dengan mengatur penggunaan Bahan
Tambahan Pangan (BTP) agar pangan yang dikonsumsi masyarakat
tetap sehat atau aman. Menurut Peraturan Pemerintah No. 28 Tahun
2004, BTP didefinisikan sebagai zat yang ditambahkan ke dalam
pangan untuk mengubah sifat. bentuk, atau penampakan pangan.

Sejak berabad-abad lalu, manusia telah memanfaatkan
berbagai bahan dalam makanan. Misal, bangsa Mesir kuno telah
memanfaatkan garam dan rempah-rempah untuk pengawetkan
makanan. Menurut Saparinto dan Hidayati (2006), penggunaan BTP
umumnya bertujuan untuk memperaiki nilai gizi, memperbaiki tampilan,
serta memperpanjang masa simpan produk pangan.

Dalam Peraturan Menteri Kesehatan (Permenkes) No. 033
Tahun 2012, terdapat 27 jenis BTP yang diakui dalam industri pangan.
Dalam regulasi ini. BTP dikelompokkan menjadi dua kategori: BTP yang
diperbolehkan dan BTP yang dilarang atau dianggap berbahaya. Bagi
BTP yang diizinkan, penggunaannya tetap harus dibatasi sesuai

dengan ambang batas tertentu agar tidak meracuni konsumen. Pada




saat yang sama, penggunaan BTP dalam jumlah berapa pun dilarang,
tanpa pengecualian.

Namun, beberapa studi menunjukkan bahwa penggunaan BTP
yang berbahaya masih sering ditemukan pada berbagai jenis makanan
di beberapa wilayah di Indonesia. Misalnya, ketika sampel makanan
ringan anak-anak dari 538 sekolah dasar di 26 kota di Indonesia diuji,
sekitar 45% dari sampel tersebut tidak memenuhi standar keselamatan
makanan karena adanya kontaminasi mikroba dan bahan tambahan
pangan yang dilarang (Gartini, 2009).

Alasan utama mengapa masyarakal, khususnya penjual dan
pengolah makanan, masih menggunakan bahan tambahan pangan
berbahaya adalah karena biayanya yang rendah, efektivitas
penggunaannya, kemudahan untuk mendapatkan bahan tersebut,
serta minimnya kesadaran tentang risiko yang ditimbulkan, ditambah
dengan lemahnya regulasi dan penegakan hukum oleh pihak
berwenang (Nurkholidah ef al,, 2012).

Pertumbuhan sektor makanan di Indonesia telah meningkatkan
ketersediaan makanan di masyarakat. Namun, masih ada penggunaan
zat berbahaya sebagai bahan tambahan, salah satunya adalah boraks,
yang juga dikenal sebagai bleng. Menurut Peraturan Menteri
Kesehatan Nomor 722/MenKes/Per/I1X/88, boraks tergolong sebagai
bahan berbahaya dan beracun yang dilarang penggunaannya dalam

makanan. Penggunaan boraks dapat menimbulkan ancaman serius




bagi kesehatan manusia dan telah dilarang di berbagai negara untuk
perdagangan internasional. Meskipun demikian, masih terdapat praktik
ilegal penggunaan boraks di beberapa negara untuk memperpanjang
masa simpan makanan, yang tentu saja berisiko bagi para konsumen.

Kekhawatiran ini semakin meningkat karena masih banyak
orang yang belum menyadari adanya risiko dari makanan yang
mengandung zat berbahaya. Situasi seperti ini memperlihatkan
tantangan signifikan yang perlu dihadapi untuk meningkatkan kualitas
bangsa. Boraks sering dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam
makanan, terutama dalam proses pembuatan bakso (Cahyadi, 2009).

Bakso merupakan kuliner khas Indonesia yang terdiri dari
daging sebagai bahan utama, yang dicampurkan dengan lepung dan
berbagai bumbu yang ditumbuk halus. Campuran ini kemudian diaduk
hingga merata, dibentuk menjadi bola-bola kecil, dan direbus sampai
matang (Sarah, 2015). Bakso sangat enak dinikmati saat suhu dingin,
hujan, atau bahkan dalam situasi sehari-hari. Indonesia, yang memiliki
iklim tropis dengan dua musim, yaitu musim panas dan musim hujan
(Rahayu et al., 2018).

Proses pembuatan bakso menjadikannya pilihan kuliner yang
banyak digemari di segala kondisi. Banyak penjual bakso yang
menjajakan makanan ini di tepi jalan, dekat lokasi umum seperti jalan
raya, sekolah, dan perkantoran, baik menggunakan gerobak maupun di

warung. Agar bakso yang dihasilkan lezat, penting untuk menggunakan




daging segar sebagai bahan utama. Pemilihan jenis daging sangat
krusial karena daging yang tidak segar dapat mengakibatkan tekstur
bakso menjadi kurang kenyal. Bagian-bagian tertentu, seperti paha
belakang, paha depan, dan daging dengan serat halus, adalah pilihan
ideal untuk digunakan (Astawan, 2008).

Karena adanya banyak penjual yang menawarkan bakso,
mereka berusaha untuk meningkatkan angka penjualannya dengan
berbagai metode, termasuk promosi, teknik penjualan, dan
menciptakan resep-resep unik yang khas. Namun, di antara para
penjual tersebut, ada individu yang tidak bertanggung jawab yang
mencampurkan bahan berbahaya, baik itu dari daging maupun bumbu,
ke dalam bakso mereka untuk meningkatkan rasa.

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI), bakso yang
berkualitas harus memiliki kandungan protein paling sedikit 9,0%, kadar
lemak paling tinggi 2,0%, dan kadar air paling tinggi 7,0%. Karena
bakso memiliki tingkat kelembaban yang tinggi dan rentan terhadap
bahaya, diperlukan proses pengolahan yang baik agar bisa disimpan
lebih lama dengan aman (Afrianto ef al., 1989).

Namun, dalam praktiknya, banyak produsen bakso yang
memasukkan bahan pengawet ke dalam adonan mereka. Meskipun
langkah ini dapat memperlambat perkembangan bakteri dan
memperpanjang masa simpan bakso, hal ini dapat memengaruhi nilai

gizi dari produk tersebut. Beberapa makanan, seperti mie basah, bakso,




tahu, dan makanan laut asin, diketahui mengandung zat berbahaya
seperti formalin dan boraks.(Widyaningsih et al., 2006).
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti tertarik untuk
meneliti apakah terdapat kandungan boraks pada bakso kemasan di
pasar tradisional Kota Makassar?
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengidentifikasi kandungan boraks yang terdapat
pada bakso kemasan yang dijual di beberapa pasar tradisional Kota
Makassar.
2. Tujuan Khusus
Untuk menetukan kandungan boraks yang terdapat pada
bakso kemasan yang dijual di beberapa pasar tradisional Kota
Makassar.
D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Peneliti
Meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peneliti dalam
menerapkan konsep dan praktik yang telah dipelajari selama
proses perkuliahan.
2. Manfaat Bagi Instansi
Manfaat penelitian ini bagi institusi agar dapat menjadi

masukan serta referensi bagi penelitian di Jurusan Teknologi




Laboratorium Medik tentang “ldentifikasi Kandungan Boraks Pada
Bakso Kemasan Yang Dijual Di Pasar Tradisional Kota Makassar.”
Manfaat Bagi Masyarakat

Manfaat penelitian ini bagi masyarakat adalah menyediakan
sumber informasi yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas

pengetahuan masyarakat.




BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

A. Tinjauan Umum Tentang Bahan Tambahan Pangan

1.

Definis Bahan Tambahan Pangan

Undang-Undang Pangan No. 18 Tahun 2012 menegaskan
bahwa pemerintah bertanggung jawab menjamin terselenggaranya
keamanan pangan. Upaya yang dapat kita lakukan demi
tercapainya tujuan tersebut adalah dengan mengatur penggunaan
Bahan Tambahan Pangan (BTP) agar pangan yang dikonsumsi
masyarakat tetap sehat atau aman. Menurut Peraturan Pemerintah
No. 28 Tahun 2004, BTP didefinisikan sebagai zal yang
ditambahkan ke dalam pangan untuk mengubah sifat, bentuk, atau
penampakan pangan.

Sejak pertengahan abad ke-20, pentingnya BTP,
khususnya bahan pengawet, semakin meningkat seiring dengan
kemajuan teknologi pada produksi BTP sintetis. Munculnya
beragam jenis BTP yang lebih murni dan terjangkau secara
komersial telah meningkatkan penggunaan bahan ini, yang
berdampak langsung pada pola konsumsi individu. Saat ini,
masyarakat semakin menyadari pentingnya nutrisi dan berupaya
menjadi konsumen yang lebih cerdas.

Saat ini, fokus masyarakat tidak hanya terietak pada

apakah suatu makanan enak atau disukai oleh anak-anak, tetapi




juga pada isu penting seperli keamanan dan nilai gizi dari makanan
tersebut, serta bahan-bahan yang ada di dalamnya (Cahyadi,
2023).

Penggunaan BTP dalam proses produksi makanan perlu
menjadi perhatian berbagai pihak, termasuk produsen dan
konsumen. Konsekuensi penggunaan bahan tambahan pangan
bisa bervariasi, baik yang menguntungkan maupun yang
merugikan, dan penyimpangan dalam penggunaannya dapal
menimbulkan risiko bagi semuanya kalangan, terutama bagi
generasi emas dan penerus bangsa.

Dalam konteks pangan, perlu strategi masa depan yang
lebih efektif, bagi makanan yang memenuhi standar keamanan,
berkualitas tinggi, bergizi, dan berdaya saing di pasar global.
Kebijakan mengenai keamanan pangan dan pengembangan gizi
nasional merupakan komponen vital dalam keseluruhan kebijakan
pangan, termasuk dalam pengaturan pemakaian bahan tambahan
pangan.

Menurut  Peraturan Menteri Kesehatan RI| No.
772/Menkes/Per/IX/88 dan No. 1168/Menkes/PER/X/1999,
umumnya diartikan sebagai zat yang biasanya bukan merupakan
komponen utama pangan dan tidak dikonsumsi sebagai pangan itu
sendiri. Bahan tersebut, terlepas dari nilai gizinya, secara sengaja

ditambahkan ke makanan untuk tujuan teknologis, seperti dalam
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proses produksi, pengolahan, persiapan, perlakuan, pengepakan,
pengemasan, serta penyimpanan produk pangan. (Cahyadi, 2023).
Tujuan Bahan Tambahan Pangan

Menurut Cahyadi (2009), Penggunaan BTP pada
prinsipnya ditujukan:
a. Meningkatkan atau memperbaiki mutu gizi bahan pangan.

Menambah nilai gizi dari makanan, sering kali
ditambahkan vitamin, mineral, serta asam amino. BTP ini
diterapkan pada produk yang mengalami kekurangan nutrisi
akibat proses pengolahan. Penambahan ini ditujukan untuk
jenis makanan yang dikonsumsi dengan maksud untuk
memperbaiki atau memenuhi kebutuhan gizi. Sebagai contoh,
susu bubuk yang diperkaya dengan vitamin dan mineral, atau
minuman serbuk yang ditambahkan vitamin C, merupakan
contoh dari proses yang disebut fortifikasi.

b. Meningkatkan kepuasan terhadap bahan pangan berdasarkan
sifat organoleptik.

Warna, aroma, cita rasa, dan tekstur dari suatu bahan
makanan adalah elemen krusial yang sangat mempengaruhi
kepuasan pelanggan. Namun, sifat-sifat ini dapat berkurang
atau bahkan menghilang akibat pengolahan dan penyimpanan
yang tidak sesuai. Oleh karena itu, dibutuhkan BTP yang dapat

meningkatkan atau memperbaiki karakter organoleptik dari




bahan makanan tersebut. Pemanfaatan bahan pewarna, bahan
pengharum, dan penambah rasa bertujuan untuk memperbaiki
penampilan dan aroma produk. Di sisi lain, rasa yang tidak
diinginkan atau off flavour seringkali disebabkan oleh oksidasi
lemak, sehingga penggunaan antioksidan sebagai BTP
menjadi sangat penting. Tekstur dari produk makanan juga bisa
ditingkatkan, contohnya menambahkan zat dari kelompok
polisakarida, seperti pektin.

Memperpanjang masa simpan pangan olahan.

Saat ini, kebutuhan akan produk makanan di pasar
tidak hanya fokus pada nilai gizi dan kepuasan pengguna,
tetapi juga memperhitungkan umur simpan produk tersebut.
Untuk mengurangi kerusakan pada makanan yang telah diolah,
penggunaan BTM menjadi sangat signifikan. BTP ini berperan
dalam mengendalikan tingkat keasaman guna menghadirkan
kondisi yang tidak mendukung perkembangan mikroorganisme.
Untuk mendukung kemajuan teknologi pangan yang semakin
pesat.

Seiring dengan berkembangnya kecenderungan
pangan di seluruh dunia, permintaan untuk menyederhanakan
proses persiapan makanan menjadi hal yang alami. Dengan
demikian, diharapkan bahwa pemanfaatan BTP dapat

mendorong kemajuan di sektor makanan. Berdasarkan fungsi
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penggunaannya, klasifikasi BTP menurut Peraturan Menteri

Kesehatan RI No. 722/Menkes/Per/IX/88 dapat dibedakan

sebagai berikut:

a. Pengatur asam merupakan bahan tambahan dalam
makanan berperan untuk memberikan keasaman,
menetralkan, dan menjaga kestabilan pH. Contohnya :
Asam Asetat

b. Pemanis buatan merupakan aditif makanan yang
memberikan rasa manis tanpa atau dengan kandungan gizi
yang sangat rendah. Contohnya : Sakarin

c. Penyedap rasa merupakan aditif yang ditambahkan untuk
meningkatkan dan menegaskan rasa serta aroma.
Contohnya : MSG (Monosodium Glutamat).

d. Pewarna merupakan bahan tambahan pada makanan yang
mampu memperbaiki atau memberi wama pada produk.
Contohnya : Tartrazin (kuning jingga) dan Carmoisine
(merah).

Bahan tambahan yang dilarang digunakan dalam makanan
menurut  Peraturan  Menteri Kesehatan Rl No. 32
722/Menkes/Per/IX/88 dan No.1168/Menkes/PER/X/1999 antara
lain sebagai berikut:

a. Asam borat dan senyawanya

b. Asam salisilat dan garamnya




c. Dietilpirokarbonat

d. Dulsin

e. Kalium klorat

f.  Kloramfenikol

g. Minyak nabati yang dibrominasi

h. Formalin

B. Tinjauan Umum Tentang Bahan Pengawet

1.

Definisi Bahan Pengawet

Pengawel umumnya dimanfaatkan untuk menjaga
kesegaran makanan yang mudah mengalami kerusakan. Tujuan
utamanya adalah untuk menghambat proses fermentasi,
pengasaman, serta pembusukan akibat aktivitas mikroorganisme.
Namun, dalam prakiiknya, tidak sedikit produsen yang tetap
menambahkan pengawet pada makanan yang sebenamya sudah
cukup stabil, dengan alasan untuk memperlambat masa simpan
atau memperbaiki tekstur.

Pengawet biasanya paling sering digunakan adalah
benzoat. Biasanya, benzoat tersedia dalam bentuk natrium benzoat
atau kalium benzoat memiliki kelarutan tinggi dalam air. Senyawa
ini banyak diaplikasikan pada berbagai produk pangan dan
minuman, seperti sari buah, minuman bersoda, saus tomat,
sambal, selai, jeli, manisan, kecap, dan lain sebagainya. Penting

untuk menerapkan bahan pengawet dengan cara yang benar, baik




dalam hal jenis maupun dosis yang digunakan. Sebuah bahan
pengawet mungkin efektif untuk satu jenis makanan, tetapi belum
tentu untuk yang lain, mengingat setiap makanan memiliki
karakteristik yang berbeda serta mikroba yang perlu diatasi juga
bervariasi. Beberapa pengawet yang dilarang penggunaannya
dalam pangan karena dapat membahayakan kesehatan, seperti
boraks dan formalin.

Penggunaan bahan pengawet memberikan banyak
manfaat penting, terutama dalam melindungi produk pangan dari
serangan mikroorganisme. Ini mencakup mikroorganisme yang
dapat menimbulkan gangguan kesehatan serius, seperti
keracunan, maupun mikroorganisme yang meskipun tidak
berbahaya bagi tubuh, tetap dapat menyebabkan kerusakan pada
makanan, seperti pembusukan. Perlu mengingat bahwa bahan
pengawet merupakan zat kimia yang ditambahkan ke dalam
makanan yang kita konsumsi dan bersifat asing. Jika penggunaan
dan dosis bahan pengawet tidak diawasi dan diatur dengan baik,
hal ini berpotensi menimbulkan efek negatif bagi konsumen, baik
secara langsung, seperti keracunan, maupun secara tidak
langsung atau kumulatif, terutama jika bahan pengawet tersebut
memiliki sifat karsinogenik.

Di zaman sekarang, bahan pengawet telah menjadi bagian

yang umum dan meluas. Sebagian besar bahan pengawet adalah




zat kimia yang cukup sederhana dibandingkan dengan senyawa
kimia lainnya yang perlu untuk menciptakan tingkat toksisitas yang
spesifik. Banyak orang tertarik pada jenis makanan tertentu, seperti
makanan dalam kemasan kaleng dan botol, atau jenis kemasan
lainnya yang dihasilkan oleh industri makanan.

Tentunya, masyarakat ingin mengetahui kandungan yang
terdapat dalam makanan kemasan, terutama karena bahan-bahan
tersebut seringkali tidak digunakan saat memasak secara rumahan.
Istilah "bahan pengawet” memiliki beragam definisi, tergantung
pada kebijakan dari masing-masing negara. Walaupun demikian,
tujuan dari penggunaan bahan pengawet tetap konsisten: menjaga
kualitas serta memperpanjang masa simpan produk.

Bahan pengawet merupakan zat yang berfungsi untuk
memperhambal  atau  menghentikan proses fermentasi,
pengasaman, serta kerusakan lainnya, dan juga memberikan
perlindungan terhadap pembusukan makanan.

Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia Nomor 722/Menkes/Per/IX/1988, bahan pengawet
adalah tambahan yang dimasukkan ke dalam makanan untuk
memperlambat fermentasi, pengasaman, atau dekomposisi lainnya
yang diakibatkan oleh mikroorganisme. Senyawa ini dapat terdiri
dari senyawa baik organik maupun anorganik, yang bisa berupa

asam atau garam. Tingkat efektivitas bahan pengawet pun




bervariasi; ada yang dapat menangani bakteri, ragi, atau jamur

(Cahyadi, 2023).

Kadar Kandungan Bahan Pengawet

Seliap variasi bahan pengawet pasli mempunyai tingkat
minimum dan maksimum yang dianggap aman untuk diambil.

Tujuan penetapan tingkat ini adalah agar pemakaian bahan

pengawet tidak merugikan kesehatan manusia saat dikonsumsi.

Berdasarkan informasi dari Direktur Inspeksi dan Sertifikasi Pangan

BPOM (Badan Pengawas Obat dan Makanan), Sukiman Said

Umar, batasan untuk bahan pengawet buatan ditentukan sesuai

dengan nilai Acceptable Daily Intake (ADI) sebagai berikut:

a. Kalium nitrit diizinkan dalam jumlah maksimum 0,1% atau 1
gram per kilogram dari bahan yang diawetkan, sedangkan
kalium nitrat batasan konsumsi sebesar 0,2% atau 2 gram per
kilogram dari bahan yang diawetkan.

b. Kalsium propionat atau natrium propionat dalam tepung terigu,
dosis maksimum yang disarankan adalah 0,32% atau 3,2 gram
per kilogram dari bahan yang diawetkan. Untuk produk yang
berbahan keju, dosis maksimum yang diperbolehkan adalah
0,3% atau 3 gram per kilogram dari bahan yang diawetkan.
Natrium metasulfat memiliki batasan konsumsi yang sama
dengan kalsium propionat/natrium propionat, yaitu 3-3.2

gram/kg dari bahan yang akan diawetkan. Asam sorbat memiliki




ambang batas berturut-turut yang terdiri dari sari buah 400 mg/l;
sari buah pekat 2100 mg/l; squash 800 mg/l; sirup 800 mg/l dan
minuman bersoda 400 mg/l.
c. Kalsium benzoat mendapatkan batasan  maksimum
penggunaan sebesar 600 mg per liter berat badan setiap hari.
d. Kalium nitrit diizinkan dalam jumlah maksimum 0,1% atau 1
gram per kilogram dari bahan yang diawetkan, sedangkan
kalium nitrat batasan konsumsi sebesar 0,2% atau 2 gram per
kilogram dari bahan yang diawetkan.
e. Sulfur dioksida mendapatkan batasan konsumsi yang telah
ditentukan, yaitu 433 mg per liter berat badan setiap hari.
3. Bahaya Bahan Pengawet Terhadap Kesehatan
Bahan pengawet merupakan senyawa yang memiliki peran
dalam mencegah dan memperlambat proses fermentasi, asidosis,
dan kerusakan makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme.
Fungsi utama dari penggunaan pengawet adalah untuk
menghalangi oksidasi yang bisa merusak mutu makanan. Bahan
pengawet umumnya dikelompokkan menjadi dua jenis, yaitu
pengawet yang alami dan pengawet yang sintetis (buatan
manusia). Pengawet yang paling aman umumnya berasal dari
sumber alami, seperti cuka yang digunakan dalam pembuatan acar,
gula untuk produk manisan, dan garam yang digunakan dalam

pengawetan ikan atau telur. Di samping itu, beberapa bahan alami




seperti air jeruk nipis atau larutan garam juga dapat dipakai untuk
mencegah reaksi browning pada buah apel.

Penggunaan bahan tambahan dalam produk makanan
memberikan manfaat dalam hal kualitas dan cita rasa; namun, di
sisi lain, penggunaan yang berlebihan dapat menimbulkan dampak
negatif bagi kesehatan. Apabila bahan tambahan tersebut melebihi
batas yang telah ditetapkan, dapat muncul efek samping yang tidak
diinginkan, merusak makanan itu sendiri, bahkan berpotensi
menjadi bahaya bagi kesehatan manusia.

Penting untuk dingat bahwa semua senyawa kimia bisa
jadi berbahaya bagi manusia apabila digunakan secara berlebihan.
Meski pengawel menawarkan keuntungan, mengkonsumsinya di
rentang waktu yang lama dan dalam jumlah yang berlebih dapat
menyebabkan dampak buruk pada kesehatan, termasuk
peningkatan risiko penyakit serius seperti kanker. Maka dari itu,
peraturan mengenai kadar pengawet yang diperbolehkan berfokus
pada prinsip untuk menghambat pertumbuhan organisme perusak,
bukan untuk membunuhnya. Oleh karena itu, penting untuk
menjaga populasi mikroba dalam makanan yang akan diawetkan
pada tingkat yang minimal. Hal ini dapat dicapai dengan proses
penanganan yang bersih dan higienis.

Jumlah pengawet yang diperbolehkan memang bisa

memperpanjang umur simpan makanan yang memuat




mikroorganisme dalam batas normal untuk jangka waktu tertentu,
tetapi menjadi kurang mempan apabila dicampurkan dengan bahan
pangan yang sudah terlanjur terkontaminasi dan busuk dalam
jumlah tinggi. Keadaan ini dapat menyebabkan timbulnya penyakit
pada konsumen. Selain itu, beberapa jenis bahan pengawet yang
dilarang, seperti boraks dan formalin, dapat memiliki dampak
negatif bagi kesehatan.

Perlu dicatat pula bahwa beberapa tipe pengawet dapat
menimbulkan efek samping yang merugikan bagi beberapa orang,
termasuk reaksi alergi, terutama jika digunakan berlebihan.

a. Sulfur dioksida (SO:).

Pengawet ini biasanya dimasukkan ke dalam sejumiah
produk seperti sirup, jus buah, buah yang dikeringkan, kacang-
kacangan, dan makanan yang diasinkan. Walaupun ada
manfaatnya, penggunaan bahan pengawet tersebut dapat
menimbulkan bahaya bagi kesehatan, seperti luka pada
lambung, meningkatkan serangan asma, perubahan genetik,
kanker, serta reaksi alergi.

b. Natrium benzoat.

Bahan pengawet ini berpotensi menambah
kemungkinan terjadinya kanker, dan dapat menimbulkan efek
samping apabila dikonsumsi dalam jumlah banyak seperti

edema, yaitu pembengkakan yang disebabkan oleh




penumpukan cairan dalam tubuh. Di samping itu, bisa juga
muncul peningkatan tekanan darah karena peningkatan
volume plasma yang disebabkan oleh penahanan air oleh
natrium. Oleh karena itu, kadar natrium benzoat yang diizinkan
untuk ditambahkan dibatasi hingga maksimum 600 mg/kg.
natrium.

Kalsium benzoat.

Pengawet ini memiliki kemampuan untuk mencegah
perkembangan bakleri yang memproduksi racun, spora, serta
bakteri yang tidak berkaitan dengan proses pembusukan. Asam
benzoat umumnya dimanfaatkan dalam pengawetan ikan juga
di beberapa minuman ringan, sirup, anggur, saus sari buah.
Natrium metasulfat.

Seperti halnya natrium metasulfat, natrium propionat,
kalsium biasa terdapat dalam roti dan tepung. Namun, penting
untuk dicatat bahwa diduga dapat menyebabkan reaksi alergi
pada kulit.

Kalium nitrit.

Kalium nitrit, yang memiliki warna putih kuning atau
putih, sangat larut dalam air dan efektif dalam menghambat
pertumbuhan mikroorganisme pada produk daging atau ikan
dalam waktu lebih cepat. Umumnya, dosis yang digunakan

sekitar 0,1% atau setara dengan 1 gr untuk setiap kilogram
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bahan yang diawetkan. Sementara itu, untuk nitrat, batas yang
umum digunakan adalah 0,2% atau 2 gr per kilogram bahan.
Penambahan yang melebihi batas ini dapat meningkatkan
risiko terjadinya keracunan.

Kalsium propionat (Natrium propionat).

Dua senyawa asam propionat kerap dimanfaatkan
sebagai pengawet karena kemampuannya dalam menghambat
pertumbuhan jamur dan kapang. Penggunaannya paling umum
ditemukan pada produk roti dan bahan berbasis tepung. Pada
tepung terigu, jumlah maksimum yang direkomendasikan
adalah 0,32% atau setara dengan 3,2 gr per kilogram bahan.
Penggunaan melebihi batas yang dianjurkan dapat
menimbulkan efek samping seperti sakit kepala, kelelahan, dan
masalah tidur.

Asam sorbat.

Penggunaan asam ini dianggap aman pada kadar yang
tinggi, ia berpotensi menyebabkan iritasi pada kulit. Menurut
informasi yang disampaikan oleh Planck Nina (2007), Asam
sorbat memiliki batas maksimum penggunaan yang telah
ditetapkan untuk berbagai jenis makanan dan minuman. Berikut
ini adalah beberapa contoh batas penggunaannya:

a) Jus buah: maksimal 400 mg/L

b) Jus buah pekat: hingga 2100 mg/L




21

c) Squash (minuman buah pekat): maksimal 800 mg/L
d) Sirup: maksimal 800 mg/L

e) Minuman bersoda: maksimal 400 mg/L

C. Tinjauan Umum Tentang Boraks

il

Definisi Boraks

Boraks ialah senyawa kimia yang memiliki rumus
Na;B,0,:10H,0 dan berat molekulnya sekitar 381,43 g/mol, yang
mengandung sekitar 11,34% boron. Ini merupakan basa lemah
dengan pH antara 9,15 hingga 9,20. Umumnya, boraks memiliki
kelarutan dalam air sebesar 62,5 g/L pada suhu 25°C, dan
kelarutannya cenderung meningkat dengan suhu yang lebih tinggi.
Namun, alkohol tidak dapat melarutkan boraks.

Boraks sering dimanfaatkan sebagai antiseptik dan
pembersih, serta berperan sebagai bahan baku untuk
memproduksi deterjen, pengawet untuk kayu, serta pengendali
hama seperti kecoa dan semut. Meskipun demikian, penggunaan
boraks secara berkepanjangan dapat mengakibatkan beberapa
efek samping, seperti kemerahan pada kulit. masalah dengan
fungsi ginjal, iritasi saluran pernapasan dan pada mata, dan dapat
mempengaruhi kesuburan pada wanita hamil serta janin. Dosis
maut boraks bagi crang dewasa berkisar antara 10 sampai 25
gram, sedangkan untuk anak-anak berkisar antara 5 sampai 6

gram. Secara hukum, penggunaan boraks pada batas aman untuk
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makanan adalah 1 gram per 1 kilogram makanan (1/1000), dan
pemerintah melarang penggunaannya melebihi jumlah ini untuk
tujuan pengawetan makanan. Dosis maut boraks pada hewan
tercatat sekitar 5 gram (Tarigan, 2021).
Pemeriksaan Uji Boraks
Adapun pemeriksaan-pemeriksaan uji boraks dapat
dilakukan dengan berbagai cara:
a. Uji Nyala Api
Sampel yang telah diolah dihimpun dalam tabung
reaksi dengan volume 5 ml Kemudian, sampel tersebut
disentrifugasi pada putaran 3000 rpm selama 5 menit untuk
mendapatkan supernatan. Selanjutnya, supernatan
dipanaskan dalam cawan porselen di atas nyala lampu spiritus
hingga menguap. Setelah itu, tambahkan dua tetes asam sulfat
pekat dan lima tetes metanol, lalu aduk hingga tercampur
merata. Nyalakan campuran tersebut dengan api. Jika nyala
apinya berwarna hijau, bisa dipastikan bahwa sampel
mengandung boraks (Tri Utami, 2011).
b. Uji Kertas Tumerik
Untuk menguji keberadaan boraks, langkah pertama
yang perlu diambil adalah membuat kertas tumerik. Proses ini
dimulai dengan memotong kunyit segar, membersihkannya

dengan baik, lalu membelender dan menyaringnya hingga




23

menghasilkan cairan berwarna kuning cerah dari kunyit.
Setelah itu, kertas saring dipotong dan dicelupkan ke dalam
cairan kunyit, kemudian dikeringkan sampai siap digunakan.
Hasil dari langkah-langkah ini adalah kertas tumerik.

Setelah kertas tumerik telah dibuat, ambil beberapa
tetes dari sampel yang telah siap, lalu teteskan pada kertas
tumerik dan biarkan sampai kering. Setelah kering, perhatikan
warna yang muncul. Apabila warna yang terlihat mirip dengan
warna kontrol positif, maka dapat disimpulkan bahwa bahan
tersebut mengandung boraks (Harimurti, 2016).

c. Uji Pengendapan AgNO-

Uji pengendapan dilaksanakan dengan cara
menempatkan filtrat dari sampel ke dalam tabung reaksi,
kemudian menambahkan larutan perak nitrat. Apabila endapan
putih terbentuk, maka bisa disimpulkan bahwa bakso tersebut
mengandung boraks (Efrilia et al., 2016).

3. Dampak Boraks Bagi Kesehatan
Sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia Nomor 033 Tahun 2012 mengenai Bahan Tambahan
Pangan, pemakaian beberapa jenis bahan tambahan pangan,
terutama dari kategori pengawet, dilarang dalam produk makanan.
Di antara bahan tersebut terdapat formalin dan asam boraks, di

mana boraks telah diidentifikasi sebagai ancaman signifikan bagi
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kesehatan manusia. Mengonsumsi boraks dalam dosis tinggi bisa
berdampak buruk pada sistem saraf manusia (Juanda, 2017).

Meskipun demikian, masih ada sejumlah pedagang yang
secara diam-diam menambahkan bahan kimia ini sebagai
pengawet makanan agar produk mereka bertahan lebih lama.
Namun, mereka sering kali mengabaikan dosis yang aman. Boraks
juga kerap digunakan untuk memperbaiki tekstur makanan,
sehingga menghasilkan produk lebih renyah dan cenderung lebih
kenyal. Berbagai jenis makanan vyang biasanya sering
mengandung boraks antara lain cimol, bakso, gorengan, kerupuk,
mie, ketupat, lontong, dan masih banyak lagi.

Mengonsumsi boraks dalam jumiah yang berlebihan dapat
sangat berbahaya, sebab dapat meracuni sel pada organ-organ
vital, seperti usus, hati, ginjal, atau otak. Di antara organ-organ
tersebut, ginjal dan hati adalah yang paling terpengaruh akibat
paparan boraks dalam jangka panjang.

Boraks berfungsi sebagai racun bagi sel-sel di dalam tubuh
manusia. Efeknya terhadap organ-organ tubuh dipengaruhi oleh
tingkat konsentrasi yang ada dalam masing-masing organ. Karena
akumulasi boraks paling linggi biasanya terjadi saat proses
pengeluaran, ginjal menjadi organ yang paling terdampak

dibandingkan dengan yang lainnya. Meski konsumsi boraks melalui
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makanan tidak langsung memberikan efek negatif, zat ini dapat
terakumulasi secara perlahan di otak, hati, dan testis.

Penyerapan boraks dapat terjadi tidak hanya melalui sistern
pencernaan, tetapi juga dapat melalui kulit. Ketika boraks telah
terakumulasi dalam tubuh dalam jumlah kecil, ia akan dikeluarkan
melalui urin dan feses, dengan sedikit yang dihasilkan melalui
keringat. Selain itu, boraks tidak hanya mengganggu fungsi enzim
metabolisme, tetapi juga berdampak merugikan bagi sistem
reproduksi pria (Juanda, 2017).

Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 033 Tahun 2012
tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP), ada beberapa bahan
pengawet yang dilarang dalam produk makanan, termasuk formalin
dan asam borat. Boraks, yang termasuk dalam kategori zat
berbahaya, adalah senyawa yang sangat berbahaya bagi
kesehatan manusia. Konsumsi boraks dalam jumlah tinggi dapat
berdampak buruk pada sistem saraf.

Selain itu, seringkali kita tidak menyadari tingkat
konsentrasi boraks yang ada di sekitar kita, baik dalam makanan
maupun lingkungan. Oleh karena itu, sangat penting untuk
melindungi keluarga dari paparan makanan yang tidak sehat. Efek
paparan boraks dapat menyebabkan:

a. Demam

b. Pingsan atau koma
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c. Gangguan hati, otak, dan ginjal
d. Nafsu makan menurun
e. Muntah
f. Diare
g. Gejala kronis
Ciri — Ciri Makanan Yang Mengandung Boraks

Boraks adalah sebuah mineral yang memiliki kelembutan,
di mana dikenal juga dengan nama kimia Natrium Tetraborat
(Na;B40;.10H:0). Selain nama resminya, boraks sering kali
disebut natrium biborat, natrium piroborat, atau natrium tetraborat.
Penting untuk diperhatikan bahwa penggunaan boraks seharusnya
dibatasi hanya untuk sektor industri yang tidak berhubungan
dengan konsumsi makanan. Boraks memiliki beberapa karakteristik
meliputi:
a. Stabil pada suhu serta tekanan normal
b. Larut dalam air
c. Tidak berbau
d. Kristal putih (Muthi'ah and Qurrota, 2012)

Dengan meningkatnya oknum produsen makanan yang
tidak bertanggung jawab yang menggunakan boraks berlebihan,
maka dari itu konsumen periu lebih waspada. Beberapa tanda

makanan yang mengandung boraks di antaranya adalah:
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a. Bakso yang mengandung boraks memiliki konsistensi yang
sangat elastis dengan warna yang cenderung pucat, berbeda
dengan kecokelatan pada bakso yang terbuat dari daging asli.
Ketika Anda menggigitnya, bakso tersebut akan kembali ke
bentuk semula. Selain itu, bakso ini juga memiliki ketahanan
yang lama dan mampu bertahan hingga beberapa hari. Jika
Anda masih merasa bimbang. coba jatuhkan bakso itu ke
lantai. Jika bakso tersebut memantul seperti bola, maka bisa
dipastikan bahwa bakso itu mengandung boraks.

b.  Jajanan seperti lontong yang memiliki boraks menawarkan
tekstur kenyal dan rasa yang kuat. Sensasi yang
dirasakannya sangat gurih, bahkan dapat membuat lidah
bergetar dan memberikan sedikit rasa pahit.

c. Kerupuk atau gendar yang terkontaminasi boraks juga
memiliki tekstur renyah, tetapi bisa menghasilkan rasa pahit
saat dimakan.

d. Mie yang terdapat kandungan boraks biasanya memiliki
tekstur kenyal, tidak mudah ancur atau putus saat di masak,
tampil lebih berkilau, dan tidak lengket.

Pandangan ini sering membuat individu enggan untuk
melakukan pengujian dan memilih untuk langsung mengonsumsi
produk yang telah mereka beli. Namun, jika masyarakat

mengetahui metode yang benar dan mudah untuk mengidentifikasi
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boraks, mereka tlidak akan mengalami kesulitan dalam
melakukannya sendiri. Salah salu bahan alami yang bisa
dimanfaatkan untuk mengidentifikasi boraks adalah kunyit. Kunyit
tidak hanya mudah ditemukan, tetapi juga memiliki metode yang
sederhana dan praktis dalam penggunaannya (Eamestly et al.,

2023).

D. Tinjauan Umum Tentang Bakso

1

Definisi Bakso

Bakso adalah kuliner yang terbuat dari daging yang
dihaluskan dan dicampur dengan berbagai bahan lainnya. Adonan
ini kemudian dibentuk menjadi bulatan-bulatan dan dimasak dalam
air mendidih. Berbeda dengan sosis, bakso tidak melalui proses
pengawetan, pengemasan, atau pengasapan. Di pasar, bakso
hadir dalam beragam pilihan, termasuk bakso ikan, ayam, dan
daging sapi.

Tekstur yang ideal adalah halus, padat, kenyal, dan lembut.
Ketika dipotong, permukaannya harus rata dan seragam, tanpa
terlinat serat daging. Tingkat kekenyalan bakso dapat diuji dengan
membantingnya ke permukaan meja atau lantai; bakso yang kenyal
akan melenting, sementara kelembutannya dapat diukur dari
seberapa mudahnya untuk menggigit, di mana bakso yang lembut
akan gampang hancur. Kesadaran masyarakat tentang bakso yang

baik harus ditingkatkan, mengingat bakso disukai oleh berbagai
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kalangan. Sebetulnya, bakso adalah hasil olahan dari protein
hewani, yang dapat bersumber dari daging sapi, ayam, ikan, atau
udang. Selain tinggi protein, bakso juga memiliki kandungan zat gizi
lainnya, termasuk asam amino esensial yang sangat penting bagi
tubuh. Oleh karena itu, seharusnya bakso bisa memenuhi
kebutuhan protein masyarakat (Bancin, 2020).

Saat ini, terdapat tiga variasi bakso yang biasanya dapat
ditemukan di pasar. Yang pertama adalah bakso berbahan daging,
yang disusun dari daging sapi, ikan, udang, atau ayam.
Selanjutnya, terdapat bakso urat, yang diolah dari bahan utama urat
sapl. Selain itu, ada juga bakso aci yang memiliki karakteristik
tersendiri. Mengingat banyaknya variasi bakso yang ada, sangatlah
penting untuk memastikan bahwa bakso yang kita pilin memiliki
standar kualitas yang baik. Bakso berkualitas seharusnya dibuat
dari daging terpilih, di mana daging dengan rendah lemak menjadi
bahan ideal untuk pembuatan bakso (Sutomo, 2016).

Bakso Kemasan

Perkembangan industri saat ini semakin kompetitif,
khususnya dengan munculnya teknologi yang cepat dalam era
revolusi industri 4.0. Hal ini membuka jalan bagi para pekerja di
sektor industri untuk menciptakan inovasi dalam berbagai produk,
sehingga mereka dapat bersaing di pasar. Salah satu elemen yang

mempengaruhi ketatnya persaingan bisnis adalah desain kemasan.




30

Desain kemasan yang efektif sangat penting untuk
menghasilkan kualitas kemasan yang beragam dan dapat
memberikan citra positif bagi suatu produk. Produk yang dijual
dengan kemasan yang menarik dan berkualitas tinggi memiliki
peluang besar untuk bersaing dengan produk lainnya sesuai
dengan standar keunggulan yang ditentukan. Produk-produk yang
berkualitas umumnya memiliki kriteria tertentu. yang memberikan
beragam aspek dalam daya saing produk, termasuk nilai, kualitas
produksi, faktor kebersihan, penggunaan kemasan, serta kriteria
branding dari kemasan itu sendiri (Prasetya et al., 2020).

Contoh produk kuliner yang digemari di Indonesia adalah
bakso. Makanan ini terbuat dari olahan daging yang mengandung
banyak nutrisi, dengan tingkat keasaman (pH antara 6,0-6,5) serta
aktivitas air (Aw) di atas 0,9. Kondisi tersebut membuat bakso
hanya dapat bertahan dalam waktu singkat, yaitu sekitar 12 hingga
24 jam. Walaupun pH yang tinggi (di atas 5,8) bisa meningkatkan
kemampuan daging menahan air, hal ini juga mempercepat
pembusukan.

Selain itu, suhu penyimpanan yang tinggi ikut mempercepat
kerusakan karena pertumbuhan mikroorganisme dan reaksi kimia
lebih aktif pada suhu hangat dibandingkan suhu rendah. Oleh
karena itu, penyimpanan pada suhu rendah sangat penting untuk

memperlambat penurunan mutu dan memperpanjang daya simpan




3

produk (Febrina et al., 2019). Namun, tampilan kemasan bakso
yang digunakan oleh pedagang saat ini masih belum ideal. Banyak
kemasan yang kurang memperhatikan aspek esletika, ketahanan,
dan keamanan produk.

Desain yang kurang kreatif dan tidak ada inovasi
memberikan kesan tradisional, sehingga konsumen sering bingung
saat mengenali produk tersebut kelika dijajakan. Di samping itu,
kemasan yang tidak menarik dan mudah rusak akan memberikan
kesan yang kurang menyenangkan serta menyulitkan konsumen
ketika membawa bakso pulang. Kemasan plastik yang dipakai saat
ini tidak dapat melindungi produk dengan baik, sementara kemasan
berbentuk mangkuk yang menggunakan heal sealer sering kali
menyebabkan produk mudah tumpah karena penutupnya tidak
tertutup rapat (Daulay et al., 2023).

Kemasan yang tepat berperan penting dalam menjaga
kualitas bakso, terutama saat disimpan pada suhu rendah.
Penyimpanan dingin yang didukung dengan pengemasan yang
baik dapat memperpanjang masa simpan dan mencegah
penurunan mutu produk di dalam lemari es. Jenis kemasan yang
digunakan turut memengaruhi lamanya produk dapat disimpan.
Secara umum, terdapat dua metode pengemasan yang umum
digunakan, yaitu kemasan vakum dan kemasan non-vakum.

Kemasan vakum bekerja dengan mengeluarkan udara di sekitar
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produk, menciptakan lingkungan yang minim oksigen, sehingga
mampu memberikan perlindungan lebih optimal terhadap
makanan. Sebaliknya, kemasan non-vakum masih menyisakan
udara di dalam kemasan. Kedua jenis kemasan ini berkontribusi
dalam menghambat aktivitas mikroorganisme aerob, serta
mencegah oksidasi lemak yang dipicu oleh keberadaan oksigen.
Dengan demikian, produk dapat bertahan lebih lama (Muliady et al.,
2016).

Ciri — ciri Bakso Mengandung Boraks

Bakso merupakan salah satu kategori makanan ringan
yang menikmati popularitas besar di kalangan masyarakat
Indonesia, membuat ketersediaannya di berbagai lokasi tidak
mengejutkan. Dari vendor yang terletak di dekat lembaga
pendidikan hingga kafetaria dalam lingkungan perusahaan, bakso
secara konsisten muncul sebagai pilihan yang disukai.

Namun demikian, sejumlah besar produsen bakso
menunjukkan kurangnya perhatian yang memadai mengenai
implikasi kesehatan bagi konsumen. Akibatnya, sebagai konsumen
yang cerdas, sangat penting bagi kita untuk meningkatkan
kewaspadaan dengan mengidentifikasi atribut bakso yang mungkin
mengandung bahan-bahan yang merusak, sebagaimana
dijelaskan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan

(BPOM).(2013)




a. Bakso memiliki struktur yang kenyal atau lebih keras.
b. Bakso daya tahan yang lama.

c. Mampu bertahan sampai & hari

d. Bau terasa tidak alami

Bahan Baku Pembuatan Bakso
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Bahan utama untuk membuat bakso adalah daging sapi,

yang dicampur dengan bahan lain seperti tepung, garam, es,

Sodium tripolyphosphate (STPP), dan berbagai macam bumbu.

a. Tepung Tapioka

Tepung berpati, yang berfungsi sebagai bahan
tambahan, memiliki efektivitas luar biasa dalam meningkatkan
kapasitas penahanan air. Ini terjadi karena kemampuannya
untuk menahan air selama fase pemrosesan dan pemanasan.
Selain itu, tepung berpati mampu menyerap air sebanyak dua
hingga tiga kali berat aslinya, yang membuat adonan bakso
menjadi lebih besar. Saat menggunakan tepung berpati
sebagai bahan tambahan, disarankan agar proporsinya tidak
melebihi 50% dari keseluruhan adonan bakso.

Es atau Air Es

Penambahan es ke dalam adonan bakso memiliki
beberapa fungsi penting. Pertama, es digunakan untuk
menurunkan suhu campuran, sehingga proses pencampuran

menjadi lebih stabil. Selain itu, es membantu melarutkan bahan




dan bumbu, yang kemudian memungkinkan penyebaran
komponen secara merata ke seluruh adonan daging. Lebih
lanjut, es juga berkontribusi dalam pembentukan emulsi serta
mempermudah proses ekstraksi protein, yang penting untuk
menghasilkan tekstur bakso yang kenyal dan stabil.

Bumbu

Secara keseluruhan, rempah-rempah dalam kegiatan
memasak memiliki peran untuk memperkaya rasa makanan
sekaligus bertindak sebagai pengawet alami. Dalam campuran
bakso, rempah yang biasa digunakan adalah bawang putih dan
merica. Bawang putih menambah aroma unik yang kuat,
menjadikan bakso memiliki wangi yang tejam. Di sisi lain,
merica menambahkan sedikil rasa pedas; jika digunakan dalam
jumlah berlebihan, bakso yang dihasilkan dapat menjadi terlalu
pedas (Bancin, 2020).

Garam Dapur (NaCl)

Secara umum, garam digunakan dalam memasak
sebagai penambah cita rasa, khususnya untuk memberikan
rasa asin pada berbagai makanan. Namun, selain itu, garam
juga berfungsi sebagai pengawet alami, karena beberapa
mikroorganisme tidak mampu bertahan dalam kondisi dengan
kadar garam tinggi.Dalam proses pembuatan bakso, peran

garam jauh lebih kompleks, Garam tidak hanya memperkuat
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rasa dan memperpanjang daya simpan, tetapi juga berperan
dalam mengekstraksi protein serta memecah struktur myofibril.
Fungsi ini sangat penting dalam pembentukan emulsi, yang
menentukan tekstur akhir bakso. Untuk mendapatkan hasil
yang optimal, penambahan garam minimal harus sebesar 2%
dari total adonan. Jika kadar garam terlalu rendah, misalnya
kurang dari 1,8%, maka jumlah protein yang terlarut akan

berkurang, sehingga memengaruhi kualitas bakso.

5. Proses Pembuatan Bakso

Pembuatan bakso memiliki beberapa langkah yang harus

di perhatikan, termasuk :

a. Pertama, daging dihancurkan, yang kemudian dilanjutkan

d.

dengan pembuatan dan pencampuran adonan.

Selanjutnya, bakso dicetak, yang dikuti dengan tahap
pemasakan bakso.

Pada proses penghancuran daging, tujuannya adalah untuk
memperbanyak area permukaan daging sehingga protein yang
larut dalam garam dapat diambil, yang pada akhimya akan
mengubah jaringan lunak daging menjadi mikropartikel.
Adonan bakso dibuat dengan menggabungkan daging yang
telah dihancurkan dengan garam dan bumbu secukupnya.
Lalu, tepung, pati, atau tapioka ditambahkan perlahan-lahan

sambil diaduk dan dihaluskan hingga tercampur secara merata.
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Dalam proses pembuatan adonan, diperlukan sekitar 20-30%
air es atau air dingin berdasarkan berat adonan. Ini bertujuan
untuk menciptakan emulsi yang baik sekaligus mencegah
kenaikan suhu akibat gesekan. Selain itu, es juga berperan
dalam menjaga kelembapan adonan agar tetap lembab dan
meningkatkan yield yang linggi (Bancin, 2020).

E. Kerangka Konsep
Bakso adalah salah satu produk olahan daging yang banyak di

minati oleh masyarakat. Proses pembuatannya sering melibatkan
berbagai bahan tambahan pangan dan bahan pengawet untuk
meningkatkan rasa, tekstur, dan daya tahan produk tersebut. Bahan
tambahan pangan ini dibagi menjadi dua kategori, yaitu yang diizinkan
dan yang tidak diizinkan. Namun, dalam praktiknya, seringkali
ditemukan penggunaan bahan tambahan yang tidak seharusnya,
termasuk boraks. Untuk memastikan keamanan bakso yang beredar di
pasaran, penting dilakukan pengujian terhadap keberadaan boraks.
Pengujian boraks dapat dilakukan dengan dua metode utama:
uji kualitatif dan uji kuantitatif. Uji kualitatif bertujuan untuk mendeteksi
adanya boraks dengan cara yang sederhana, seperti menggunakan
kertas kurkumin yang akan berubah warna jika terkena boraks.
Sementara itu, uji kuantitatif berfungsi untuk mengukur kadar boraks
dalam sampel bakso dengan lebih akurat, biasanya melalui metode

laboratorium seperti spektrofotometri atau kromatografi,
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BAB lll

METODE PENELITIAN

A. Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian yang bersifat
deskriptif dengan menggunakan analisis secara kualitatif yang
bertujuan untuk mengetahui ada atau tidaknya kadar boraks pada
bakso kemasan yang di perjual belikan di 3 Pasar Tradisional Kola
Makassar.
B. Lokasi dan Waktu Penelitian
1. Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Kimia Jurusan
Teknologi Laoratorium Medis Poltekkes Kemenkes Makassar.
2. Waktu penelitian telah dilaksanakan pada tangga 20-22 Mei 2025.
C. Populasi, Sampel dan Teknik Pengambilan Sampel
1. Populasi
Populasi pada penelitian ini adalah semua pedagang atau
penjual bakso kemasan di 3 Pasar Tradisional Kota Makassar.
2. Sampel
Sampel yang diambil dalam penelitian ini adalah semua
pedagang atau penjual bakso di 3 Pasar Tradisional Kola
Makassar, dengan besaran sampel sebanyak 10 sampel.
3. Teknik Pengambilan Sampel
Teknik pengambilan sampel yang digunakan dalam

penelitian ini adalah total sampling.
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. Variabel Penelitian

Identifikasi kandungan boraks pada bakso kemasan yang dijual

di pasar tradisional Kota Makassar.

1.

. Definisi Operasional

Penggunaan bahan tambahan pangan dalam proses pembuatan
makanan seharusnya mendapat perhatian serius dari semua pihak,
termasuk produsen dan juga konsumen. Penerapan bahan
tambahan dapat memberikan efek positif maupun negatif bagi
masyarakat secara keseluruhan.

Pengawet umumnya dimanfaatkan untuk menjaga kesegaran
makanan yang mudah mengalami kerusakan. Tujuan utamanya
adalah untuk menghambat proses fermentasi, pengasaman, serta
pembusukan akibat aktivitas mikroorganisme.

Boraks adalah senyawa yang beracun bagi seluruh sel. Dampak
yang ditimbulkannya pada organ tubuh tergantung pada tingkat
konsentrasi yang terakumulasi di dalam tubuh.

Bakso adalah produk kuliner yang terdiri dari daging yang telah
dihaluskan dan dicampur dengan berbagai bahan lain, dibentuk

menjadi bola, lalu direbus.

Instrumen Penelitian

iJe

Alat
Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah

tabung reaksi, pipet tetes kaca, plate (wadah), rak tabung, blender,
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gelas ukur, botol, labu ukur, timbangan neraca analitik, pinset,
gunting dan saringan.

2. Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah sampel
bakso, kunyit, reagen natrium tetraborat, aguadest, kertas saring,
HCL 4 N, pipet pasteur, tisu, wadah.

G. Prosedur Penelitian

1. PraAnalitik

a. Praktikan menggunakan APD level 2 (masker, jas laboratorium,
dan penutup kepala).
b. Persiapan Alat dan Bahan

Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah
tabung reaksi, pipel tetes kaca, plate (wadah), rak tabung,
blender, gelas ukur, botol, labu ukur, timbangan neraca analitik,
pinset, gunting dan saringan.

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini
adalah sampel bakso, kunyit, boraks, aquadest, reagen natrium
tetraborat, aguadest, kertas saring dan tusuk gigi.

c. Persiapan Sampel

Sebanyak 25 gram sampel bakso ditimbang dengan
teliti. Sampel tersebut kemudian dimasukkan ke dalam blender,
lalu ditambahkan HCL 4 N sebanyak 5 ml dan aquadest
sebanyak 25 ml. Setelah itu, campuran diblender hingga halus

agar ekstraksi berlangsung secara optimal. Hasil blenderan
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kemudian disaring untuk memisahkan bagian cair dari
ampasnya, sehingga diperoleh filtrat yang siap digunakan.
Pembuatan Kertas Turmerik

Sebanyak 100 gram kunyit ditimbang, lalu tambahkan
100 ml aquadest dimasukkan ke dalam blender untuk
dihaluskan. Setelah proses blender selesai, hasilnya disaring
hingga diperoleh cairan kunyit berwarna kuning. Selanjutnya,
kertas saring digunting menjadi beberapa bagian dan
dicelupkan ke dalam cairan kunyit tersebut hingga merata.
Proses perendaman dilakukan selama + 1 jam, kemudian
kertas saring dikeringkan hingga siap digunakan. Hasil akhir
dari proses ini disebul kertas tumerik, yang dapat dimanfaatkan
sebagai indikator penguji boraks.
Pembuatan Kontrol Positif

Sebanyak 2 ml larutan natrium tetraborat dipipet ke
dalam tabung reaksi menggunakan pipet ukur. Kemudian,
ditambahkan 5 ml akuades untuk mengencerkan larutan.
Campuran tersebul dihomogenkan. Selanjutnya, larutan yang
telah homogen dicelupkan pada kertas turmerik yang telah
disiapkan sebelumnya. Setelah beberapa saat, dilakukan
pengamatan terhadap perubahan wama yang terjadi pada
kertas turmerik. Warna yang terbentuk akan digunakan sebagai

kontrol positif.
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2. Analitik
a. Prosedur Kerja Uji Boraks
Disiapkan tabung reaksi, kemudian di pipet filtrat
sampel bakso ke dalam tabng reaksi tersebut, kemudian
dicelupkan kertas tumerik selama 1 menit lalu di keringkan
untuk mengamati perubahan wama yang terjadi. Jika warna
kertas turmerik sama dengan warna kontrol positif, maka dapat
disimpulkan bahwa sampel tersebut mengandung boraks.
Sebaliknya, jika tidak terjadi perubahan warna atau warna yang
muncul berbeda dari kontrol positif, maka sampel tidak
mengandung boraks.
3. Pasca Analitik
Interprestasi Hasil
Akan terjadi perubahan warna pada kertas menjadi merah
kecokelatan atau merah bata menunjukkan sampel positif
mengandung boraks. Sedangkan apabila pada kertas numerik tidak
terjadi perubahan warna menunjukkan sampel negatif mengandung
boraks.
H. Analisis Data
Dari data yang diperoleh berdasarkan hasil pemeriksaan,
diolah secara kualitatif dan disajikan dalam bentuk tabel dan di
analisis secara deskriptif yaitu untuk mengetahui ada atau tidaknya

kandungan boraks pada sampel bakso.




l. Kerangka Operasional

I Pasar Tradisional l
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Gambar 3.1 Skema Kerangka Operasional




BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di Laboratorium
Kimia Jurusan Teknologi Laboratorium Medis Poltekkes Kemenkes
Makassar pada tanggal 20-22 Mei 2025 yang berjudul "ldentifikasi
Kandungan Boraks Pada Bakso Kemasan Yang Dijual Di Pasar
Tradisional Kota Makassar" dengan jumlah sampel sebanyak 10
sampel bakso kemasan. Hasil pengujian disajikan dalam bentuk
tabel berikut:
Tabel 4.1: Hasil pemeriksaan boraks pada bakso kemasan dengan

menggunakan metode uji warna

No | Kode Sampel | Hasil Pemeriksaan
1 A ‘Negatif
2 B Negatif
3 (4 Negatif
4 D Negatif
5 E Negatif
6 F Negatif
T G Negatif
8 H Negatif
9 | Negatif
10 J Negatif

(Sumber : Data Primer 2025)
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B. Pembahasan

Boraks merupakan senyawa berbentuk kristal putih, tidak
memiliki bau, atau tetap stabil pada suhu ruangan. Senyawa ini
dikenal dengan nama kimia natrium tetraborat (Na,B,0,-10H,0).
Meskipun mengonsumsi makanan yang mengandung boraks tidak
menimbulkan efek langsung, zat ini bisa terkumpul secara perlahan
dalam tubuh karena sifatnya yang dapat diserap secara kumulatif.
Penggunaan boraks dalam makanan telah dinyatakan ilegal
berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.
235/Menkes/V1/1984 mengenai Bahan Tambahan Makanan, yang
menetapkan bahwa natrium tetraborat termasuk dalam daftar zat
yang dilarang digunakan dalam pangan. Namun demikian, dalam
praktiknya, penyalahgunaan boraks sebagai campuran makanan
masih sering terjadi (Tubagus et al., 2013).

Dalam bidang industri, boraks umumnya digunakan sebagai
bahan pematri logam, pengawet kayu, dan insektisida untuk
membasmi serangga seperti kecoa (Mayasari ef al., 2012). Namun,
dalam praktiknya, boraks sering di salah gunakan dalam industri
pangan, antara lain dengan ditambahkan ke dalam produk seperti
tahu, bakso, mie basah. nugget, dan kerupuk. Makanan-makanan
tersebut mudah mengalami kerusakan, terutama akibat kontaminasi

mikroorganisme seperti bakteri. Penambahan boraks dianggap
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dapat meningkatkan daya simpan produk dan mencegah oksidasi,
yang dapat menyebabkan bau tengik akibat pertumbuhan
mikroorganisme (Rohman, 2012)

Mendeteksi  kandungan  boraks dalam  makanan
menggunakan metode sederhana berbasis bahan alami merupakan
topik yang menarik untuk diteliti, khususnya dalam kaitannya dengan
pengaruhnya terhadap kadar boraks pada produk pangan. Meski
demikian, masih banyak masyarakat yang belum memiliki
pengetahuan dan informasi yang memadai untuk dapat mengenali
perbedaan antara makanan yang mengandung boraks dan yang
bebas dari zat tersebut (Muthi'ah, 2021).

Kandungan boraks dalam makanan dapat dikenali secara
praktis dengan bantuan bahan alami, salah satunya adalah kunyit.
Sejak lama. kunyil adala bahan masakan, pengawet alami, dan obat
tradisional yang telah digunakan oleh masyarakat Indonesia.
Tanaman ini mengandung senyawa fenolik serta antioksidan, dan
telah dibuktikan memiliki berbagai aktivitas farmakologis (Yadav et
al., 2017).

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif yang
bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan boraks dalam produk
bakso kemasan yang dijual di pasar tradisional Kota Makassar.
Pengujian dilakukan secara kualitatif terhadap 10 sampel dengan

metode uji warna menggunakan kertas kunyit. Keberadaan boraks
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ditandai dengan perubahan warna kertas tumerik menjadi merah
bata atau merah kecokelatan.

Tahap awal penelitian dimulai dengan pengambilan 10 merek
bakso kemasan dari tiga pasar tradisional di Kota Makassar. Masing-
masing sampel diberi kode A, B, C, D, E, F, G, H, |, dan J. Setiap
sampel ditimbang sebanyak 25 gram, kemudian ditambahkan 25 ml
aguadest dan diasamkan dengan 5 ml HCI 4 N. Campuran tersebut
kemudian dihaluskan menggunakan blender, disaring, dan filtratnya
diambil untuk pengujian.

Penambahan HCI 4 N bertujuan untuk melarutkan garam
boraks yang terdapat dalam sampel serta menciptakan suasana
asam yang mendukung reaksi. Selanjutnya, kertas tumerik
dicelupkan ke dalam filtrat selama 1 menil, kemudian dikeringkan.
Perubahan wama kertas menjadi merah bata atau merah
kecokelatan menandakan hasil positif, yakni adanya kandungan
boraks dalam sampel. Sebaliknya, jika tidak terjadi perubahan
warna, maka sampel dinyatakan negatif atau bebas dari boraks.

Berdasarkan hasil penelitian lerhadap 10 sampel bakso
kemasan yang diperoleh dari pasar tradisional di Kota Makassar,
hasilnya di dapati bahwa seluruh sampel yang di teliti tidak ada
mengandung boraks. Hal ini dibuktikan melalui tidak adanya
perubahan warna pada kertas kunyit (turmeric paper) yang

digunakan dalam pengujian. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
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semua sampel yang diuji layak untuk dikonsumsi dan tidak
membahayakan kesehatan karena bebas dari kandungan boraks.
Temuan ini konsisten dengan hasil penelitian sebelumnya.
Putra (2020) dalam penelitiannya di Kecamatan Banyuwangi
melaporkan bahwa seluruh 20 sampel bakso yang diuji menunjukkan
hasil negatif terhadap kandungan boraks. Hasil serupa juga
diperoleh cleh Muawanah (2016} mengenai penggunaan boraks
sebagai pengawel bakso di Kecamatan Mamang, Kota Makassar,
juga menunjukkan hasil yang sama, yaitu dari 5 sampel bakso
semuanya negatif boraks. Penelitian serupa yang dilakukan oleh
Misba (2017) di Poltekkes Kemenkes Kendari, dari 24 sampel bakso,

juga menunjukkan bahwa semuanya lidak mengandung boraks.




BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat

disimpulkan bahwa dari 10 sampel bakso kemasan yang diperoleh di

Pasar Tradisional Kota Makassar dinyatakan negalif mengandung

boraks, atau dengan kata lain, lidak ditemukan adanya kandungan

boraks dalam sampel-sampel bakso kemasan tersebut.

B. Saran

1.

Kepada para pedagang bakso diharapkan untuk terus menjaga
standar mutu dan kualitas produk, sehingga tidak tergoda
menggunakan zat kimia berbahaya yang dapal merugikan baik
konsumen maupun pedagang itu sendiri.

Masyarakat juga diimbau untuk tetap waspada dan selektif dalam
memilin bakso yang aman untuk dikonsumsi, mengingat
kemungkinan masih adanya produk yang mengandung bahan
berbahaya namun belum melalui proses pengujian.

Untuk peneliti selanjutnya, disarankan agar memperluas cakupan
lokasi penelitian, mencakup seluruh pasar yang ada di wilayah Kota
Makassar guna memperoleh data yang lebih menyeluruh dan

representatif.
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