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Penelitian ini dilatar belakangi oleh banyaknya penjual bakso yang mengandung zat 
aditif dan untuk meningkatkan hasil belajar siswa di SMP Negeri 55 Palembang kelas 
VII I semester 1 Pada Konsep sistem Pencemaan Makanan dengan mengunakan 
model picture and picturel Tujuan penelitian syaitu (I) Untuk mengetahui ada 
tidaknya pemberian zat aditif terhadap bakso goreng dan bakso kuah yang dijual di 
sekolah dasar khususnya daerah Plaju. (II) Untuk meningkatkan basil belajar siswa 
dengan menggunakan model picture and picture di SMP Negeri 55 Palembang Kelas 
V I I I semester 1, pada konsep sistem pencemaan makanan. Memberikan pengetahuan 
kepada masyarakat tentang bahaya zat aditif jika dikonsumsi dalam kehidupan secara 
berlebihan. Kesimpulan dalam penelitian adalah (I) berdasarkan hasil penelitian 
diperoleh bahwa semua sampel bakso goreng dan bakso kuah yang diambil di sekolah 
dasar daerah Plaju, khususnya SDN 261, SDN 255, SDN 256, SDN 257, semuanya 
terbukti positif (+) mengandung bahan pengawet (asam benzoat, natrium benzoat) 
dan Monosodium Glutamat (MSG). Beberapa sampel tersebut memiliki kandungan 
bahan pengawet dan MSG di atas tidak melebihi batas maksimal yang telah 
ditetapkan oleh Menteri Kesehatan RJ Tahun 1988, yang tidak berdampak buruk bagi 
kesehatan yang dapat memicu timbulnya kanker. (II). Berdasarkan hasil penelitian 
didapatkan nilai uji t dapat kita lihat adanya pemngkatan pada hasil belajar siswa 
bahwa t hitung 8.693 lebih besar dari t tabci pada taraf signifikan 0,05 (2,022), maka 
dapat diambil kesimpulan bahwa dengan menggunakan model Picture and picture 
dapat meningkatkan hasil belajar siswa kelas V I I I semester 1 di SMP Negeri 55 
Palembang Tahun Ajaran 2014/2015. 
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B A B I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Peningkatan kualitas sumber daya manusia salah satunya ditentukan oleh 

kualitas pangan yang dikonsumsi, sehat tidaknya siiatu makanan tidak bergantung 

pada ukuran, bentuk, wama, kelezatan, aroma, atau kesegarannya, tetapi bergantung 

pada kandungan zal yang diperlukan oleh tubuh. Hal ini dikarenakan belum tentu 

suatu jenis makanan mengandung semua jenis zat yang diperlukan oleh tubuh setiap 

hari. 

Begitii banyak makanan yang mengandung zat-zat berbahaya. Zat-zat ini tidak 

untuk digxmakan pada makanan. Karena efek yang diakibatkan oleh zat itu sangat 

berbahaya apabila dikonsumsi. Seperti zat aditif merupakan bahan yang ditambahkan 

dalam balian pangan. Pcnambalian bahan tersebut bertiijuan untuk memperpanjaog 

umur penyimpanan bahan, membuat rasanya semakin diminati, serta fungsi lainnya 

yang bertujuan untuk meningkatkan nilai dari produk pangan. 

Zat-zat yang ditambahkan pada makanan selama proses produksi, 

pengemasan atau penyimpanan untuk maksud tertentu. Penambahan zat aditif dalam 

makanan berdasarkan pertimbangan agar mutu dan kestabilan makanan tetap teijaga 

dan untuk memperlahankan nilai gizi yang mungkin rusak alau hilang selama proses 

pengolahan. Pada awalnya zat-zat aditif berasal dari bahan tumbuh-tumbutian yang 

disebut zat aditif alami. Zat alami tidak menimbulkan efek samping yang 
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membahayakan kesehatan manusia. Zat aditif alami diantaranya adalah bunga 

cengkeh, pala, merica dan cabai. 

Makanan bakso sangat digemari oleh semua kalangan mulai dari anak-anak 

sampai orang dewasa semua menyukai bakso sehingga banyak pedagang nakal yang 

memanfaatkan bahan pengawet baik bahan pengawet yang bersifat alami ataupun 

kimia itu dilakukan agar menarik konsumen sehingga tertank untuk membeli jajanan 

bakso. 

Zat aditif makanan adalah bahan yang ditambahkan dan dicampurkan sewaktu 

pengolahan makanan untuk meningkatkan mutu atau bahan yang ditambahkan pada 

makanan ataupun minuman pada waktu proses atau pembuatannya dan terdapat pada 

hasil akhimya. Berdasarkan fungsinya, zat addditive makanan dapat digolongkan ke 

dalam pewama, pemanis, pengawet, penyedap, anti oksidan, penambah gizi, 

pengemulsi, pengatur keasaman, pembentuk serat, anti kempal, pemutih atau 

pemucat, perenyah, pengisi, pemantap, zat pengering, pencegah buih, 

pengkilap/pelembab, dan pencegah lengket (Nunnaini,2001). 

Zat aditif dikelompokkan mulai dari Monosodium Glutamat (MSG) sering 

digunakan sebagai penguat rasa makanan buatan dan juga untuk melezatkan 

makanan. Zat pemanis buatan biasanya digunakan untuk membantu mempertajam 

rasa manis. Bahan pengawet adalah zat kimia yang dapat menghambat kemsakan 

pada makanan, karena serangan bakteri, ragi, cendawan. Pewama adalah dapat 

memperbaiki dan memberikan daya tarik pada makanan. Serta Pengental yaitu bahan 

tambalian yang digunakan untuk menstabilkan, memekatkan atau mcngentaikan 

mai:anan yang dicampurkan dengan air, sehingga membentuk kekentalan tertentu, 
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dan ada satu lagi zat yang sering ditambahkan yaitu Pengemulsi {emulsifier) adalah 

zat yang dapal memperlahankan dispersi lemak dalam air dan sebaliknya, seperti 

padn mayones. 

Bahan aditif juga bisa membuat penyakit jika tidak digunakan sesuai dosis, 

apalagi bahan aditif buatan atau sintctis. Penyakit yang biasa timbul dalam jangka 

waktu lama setelah menggunakan suatu bahan aditif adalah kanker, kerusakan ginjal, 

dan Iain-Iain. Maka dari itu pemerintali mengatur penggunaan bahan aditif makanan 

secara ketat dan juga melarang penggunaan bahan aditif makanan tertentu jika dapat 

menimbulkan masalah kesehatan yang berbahaya. 

Oleh karena maraknya peredaran produk pangan yang mengandung zat aditif 

berbahaya, orang tua harus memperhatikan makanan dan minuman yang dikonsumsi 

anak-anaknya. Efek yang ditimbulkan akibat konsumsi zat berbahaya tersebut sering 

kali tidak muncu! scgera setelah konsumsi. Efek tersebut bcrakumulasi di dalam 

tubuh anak, yang baru tampak hasilnya setelah beberapa tahun kemudian. 

Berdasarkan pemyataan di atas, maka penulis meiakukan penelitian terhadap 

salah satu jenis makanan yaitu bakso goreng dan bakso kuah yang dijual di sekolah 

dasar. khususnya daerah Plaju. dengan judul penelitian "Analisis Kandungan Zat 

Additive Pada Bakso Goreng dan Bakso Kuah dan Pengajarannya di SMP 

Negeri 55 Palembang". Pada penelitian ini sengaja di piiih bakso goreng dan bakso 

kuaii dikarenakan bakso merupakan salah satu makanan yang digemari oleh semua 

kalangan baik anak-anak maupun oning dewasa serta tingkat kekenyalan dan wama 

serta aroma yang menarik, dapat menjadi salah satu media penyaiah gunaan bahan 



pengawet oleh pedagang. Dan peneliti meiakukan penelitian mengunakan sampel 

bakso yang ada di SD Plaju untuk menguji kandungan zat aditif pada bakso tersebut 

Peneliti mengambil sampel di SDN Plaju karena banyaknya penjual bakso di sekitar 

sekolah tersebut dan kurangnya pengetahuan baik siswa ataupun orang tua siswa 

terhadap bahaya Jika mengkonsumsi zat aditif secara berlebihan. 

Bakso (base) adalah makanan khas Tionghoa Indonesia berupa bola daging 

yang terbuat dari campuran tepung tapioka dengan daging segar yang digiling. 

Pengertian ini didasarkan dari asal mula kata "bakso" yang berasal dari bahasa 

Hokkien yang berarti daging babi giling. Tetapi karena di Indonesia daging babi tidak 

dimakan oleh mayoritas masyarakat (muslim), akhimya biasanya bakso dibuat dari 

gilingan daging sapi, ikan, udang dan ayam (Justtryan, 2012:11). Bakso adalah jenis 

makanan yang sangat populer, ditemui mulai dari restoran hingga pedagang keliling. 

Bakso merosot lantaran isu penggunaan boraks dan formalin untuk mengawetkan 

bakso. Bakso dapat dibuat dari berbagai jenis daging, seperti daging sapi, kerbau atau 

daging ayam. Agar bakso enak, kenyal, empuk, bergizi, dan aman dikonsumsi 

(Fazriyati, 2011:10). Hasii penelitian ini diajarkan dengan menggunakan model 

model pembelajaran picture and picture merupakan sebuah model di mana guru 

menggunakan alat bantu atau media gambar untuk menerangkan sebuah materi atau 

memfasilitasi siswa untuk aktif belajar. Dengan menggunakan alat bantu atau media 

gambar, diharapkan siswa mampu mengikuti pelajaran dengan fokus yang baik dan 

dalam kondisi yang menyenangkan. 
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2. Apakah dengan menggunakan model picture and picture dapat meningkatkan 

hasil belajar siswa di SMP Negeri 55 Palembang kelas V I I I semester 1 pada 

konsep sistem pencemaan makanan? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui ada tidaknya pemberian zat additive terhadap bakso goreng 

dan bakso kuah yang dijual di sekolah dasar khususnya daerah Plaju. 

2. Untuk meningkatkan hasil beljar siswa dengan menggunakan model picture 

and picture di SMP Negeri 55 Palembang Kelas V I I I semester 1, pada konsep 

sistem pencemaan makanan. 

3. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang bahaya zat additive jika 

dikonsumsi dalam kehidupan secara berlebihan. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Masyarakat 

a. Memberikan Informasi kepada masyarakat untuk mengonsumsi makanan 

yang tidak mengandung zat additive. 

b. Masyarakat mengetahui bahwa zat aditif sangat berbahaya jika 

dikonsumsi dalam kehidupan secara berlebihan. 

2. Bagi Peneliti 

Mengetahui kandungan zat additive seperti Asam Benzoat, Natrium Benzoat, 

dan MSG pada bakso goreng dan bakso kuah yang dijual di sekolah dasar 

khususnya daerali Plaju. 
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3. Bag! Siswa 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi materi pelajaran Biologi di SMP 

Negeri 55 Palembang. 

E . Ruang Lingkup Penelitian dan Keterbatasan Penelitian 

a. Ruang Lingkup Penelitian 

1. Penelitian uji kandungan zat additive yang dilakukan di Laboratorium 

Fakultas Teknik Kimia UMP kampus B. 

2. Pengajaran dilakukan di SMP Negeri 55 Palembang kelas VIII semester 1. 

b. Keterbatasan Penelitian 

Keterbatasan dalam penelitian ini adalah: 

1. Bakso goreng dan bakso kuali mcrupakan sampel dari SDN 261 Plaju, SDN 

255 Plaju, SDN 256 Plaju, SDN 257 Plaju, dalam penelitian ini bakso goreng 

dan bakso kuah dari masing-masing sekolah dasar diambil sampel sebanyak 

100 gram. 

2. Parameter yang diamati adalah kandimgan zat additive seperti Asam Benzoat, 

Natrium Benzoat dan MSG terhadap bakso goreng dan bakso kuah yang 

dijual di sekolah dasar khususnya daerah Plaju. 

3. Model pengajaran yang digunakan adalah model picture and picture . 



BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Tinjauan Umum Bakso 

Pengertian bakso 

Bakso memiliki akar dari seni kuliner Tionghoa Indonesia Hal ini ditunjukkan 

dari istilah Bakso berasal dari kata Bak-So, dalam Bahasa Hokkien yang secara 

harfiali berarti 'daging babi giling'. Karena kebanyakan penduduk Indonesia adalah 

muslim, maka bakso lebih umum terbuat dari daging halal seperti daging sapi, ikan, 

atau ayam. Seiring berkembangnya waktu, istilah bakso menjadi lebih dikenal dengan 

'daging giling' saja. Kini, kebanyakan penjual bakso adalah orang Jawa dari Wonogiri 

dan Malang. Tempat yang terkenal sebagai pusat Bakso adalah Solo dan Malang yang 

disebut Bakso Malang (Justtryan, 2012:06). 

Bakso atau base adalah jenis bola daging yang paling lazim dalam masakan 

Indonesia. Bakso umumnya dibuat dari campuran daging sapi giling dan tepung 

tapioka, akan tetapi ada juga base yang terbuat dari daging ayam, ikan, atau udang, 

Dalam penyajiannya, bakso umumnya disajikan panas-panas dengan kuah kaldu sapi 

bening, dicampur mie, bihun, taoge, tahu, terkadang telur, ditaburi bawang goreng 

dan seledri. Bakso sangat populer dan dapat ditemukan di seluruh Indonesia dari 

gerobak pedagang kaki lima hingga restoran besar. Berbagai jenis bakso sekarang 

banyak di tawarkan dalam bentuk makanan beku yang dijual di pasar swalayan dan 

mall-m^^Mickey, 2013:05). Selain di sajikan dalam bentuk bakso kuah ada juga 

bakso yang di sajikan dengan di goreng. 

7 
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Bakso dibedakan menjadi yaitu: 

a. Bakso Goreng 

Bakso goreng, mungkin sebagian orang merasa tidak familiar dengan 

makanan yang satu ini. Namun, makanan yang satu ini tidak jauh berbeda dengan 

kebanyakan bakso pada umumnya, hanya saja bentuk dari tampilan bakso ini dibuat 

dengan di goreng. Makanan ini dapat secara langsung di nikmati ataupun dengan 

tambahan sedikit kuah. Terdapat banyak macam bokso goreng yang ada di negeri ini, 

seperti bakso goreng ayam dan lainnya. Akan terasa nikmat apabila dinikmati 

bersama saus sambal pedas dengan taburan bawang goreng. 

b. Bakso Kuah 

Bakso kuah merupakan makanan berbentuk bola daging yaiig lumrah 

dijumpai dalam masakan Indonesia. Bakso kebanyakan diolah dari adonan daging 

sapi giling plus tepung tapioka. Namun ada pula bakso dari daging ikan, ayam 

maupun udang. Cara makan bakso lazimnya dihidangkan panas bersama kuah bening, 

ditambah mie, bihun, taoge, tahu goreng dan kadang kala telur. Sebagai penyedap, 

ditambahkan pula bawang goreng serta irisan seledri. Di samping bulatan bakso, 

kuah bakso pun menentukan enak tidaknya menu bakso. Membuat kuah bakso tidak 

lah sulit. Dapat diolah dari daging yang mempunyai lapisan lemak maupun dari 

tulang sapi. (Mickey, 2013:05). 
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2. Bahan Pembuatan Bakso 

Menurut Justtryan, (2012:06) bakso umumnya dibuat dari campuran daging 

sapigiling dan tepung tapioka, akan tetapi ada juga bakso yang terbuat dari daging 

ayam, ikan, atau udang. Bakso umumnya disajikan panas-panas dengan kuah kaldu 

sapi bening, dicampur mie, bihun, taoge, tahu, terkadang telur, ditaburi bawang 

goreng dan seledri. 

a. Komposisi Gizi Pada Bakso 

Tabel 2.1 Komposisi Gizi Bakso 

Informasi Gizi Per 1 g/kg 
Energl 45 kka! 
Lemak 1.57 g 
Lemak jenuh 0,45 g 
Lemak tak jenuh ganda 0,354 g 
Lemak takjenuh tunggai 0,55 i g 
Kolesterol 23 mg 
Protein 5,43 g 
Karbohidrat 1,94 g 
Serat 0,1 g 
Gula 0,41 g 
Sodium 124 mg 
kalium 56 mg 

Sumber: Direktorat Gizi Depkes, 2000 

B. Zat Additive Pada Makanan 

1. Pengertian Zat Additive 

Zat aditif makanan atau bahan tambahan makanan adalah bahan yang 

ditambahkan dengan sengaja ke dalam makanan dalam jumlah kecil, dengan tujuan 

untuk memperbaiki penampilan, cita rasa, tekstur, flavor dan memperpanjang daya 

simpan (Ratnadewi, 2013:03). Penambahan zat aditif ini sebetulnya sudah lama 

dilakukan oleh masyarakat, salah satu contoh zat aditif alami yang sering digunakan 
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oleh masyarakat adalah garam yang digunakan sebagai pemberi rasa asin atau 

pengawet, zat aditif alami yang lain seperti gula, kecap, asam, dan bumbu dapur 

seperti kunyit, pandan, cabe yang merupakan zat aditif alami yang diberikan sebagai 

pemberi wama. Dengan berkembangnya industri makanan, selain bahan-bahan aditif 

yang alami digunakan pula zat aditif sintetik sebagai tambahan dalam proses 

pembuatan makanan. Seperti zat pewama, pemberi rasa manis buatan, pengawet, 

pewangi buatan beraroma buah-buahan, vitamin dan mineral yang diberikan sebagai 

pelengkap nutrisi sebagai pengganti dari nutrisi yang hilang dalam proses pembuatan 

makanan (Adi, 2006:11). 

Penambahan zat aditif, berbagai makanan dan minuman masih dapat 

dikonsumsi sampai jangka waktu tertentu, mungkin seminggu, sebulan, setahun, atau 

bahkan beberapa tahun.Dalam makanan atau minuman yang dikemas dan dijual di 

toko-toko atau supermarket biasanya tercantum tanggal kadaluarsanya, tanggal yang 

menunjukkan sampai kapan makanan atau minuman tersebut masih dapat dikonsumsi 

tanpa membahayakan kesehatan.Pengawet ini bersifat desinfektan atau efektif dalam 

menghambat pertumbuhan mikroba penyebab membusuknya makanan serta dapat 

memperbaiki tekstur (Oktavian, 2013:08). 

Tubuh manusia mempunyai batasan maksimum dalam mentolerir seberapa 

banyak konsumsi bahan tambahan makanan yang disebut ADI atau Acceptable Daily 

Intake.ADl menentukan seberapa banyak konsumsi bahan tambahan makanan setiap 

hari yang dapat diterima dan dicema sepanjang hayat tanpa mengalami reislko 

kesehatan (Lutfi, 2009:03). 
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hari yang dapat diterima dan dicerna sepanjang hayat tanpa mengalami resiko 

kesehatan. Menurut. Lutfi (2009:03). 

2. Zat yang ditambah dalam makanan sebagai: 

Menurut Peraluran Menteri Kesehatan Repubiik Indonesia nomor 

722/Menkes/Per/IX/1988, golongan BTP yang diizinkan diantarannya sebagai 

berikut: 

Bahan Tambahan Makanan (BTM) yang terdiri dari golongan: 

a. Zat Pewama 

Menurut Mafia, (2012:11) Pemberian wama pada makanan umumnya 

bertujuan agar makanan terlihat lebih segar dan menarik sehingga menimbulkan 

sclera orang untuk memakannya. Zal pewama yang biasa digunakan sebagai zat aditif 

pada makanan adalah: 

1) Zat pcwarna alami, dibuat dari ekstrak bagian-bagian tumbuhan tertentu. 

zat wama yang berasal dari pigmen tumbuhan yang banyak terdapat pada klorofil 

(terdapal pada daun-daun yang berwama hijau), karotenoid (terdapat pada wortel dan 

sayuran lain yang berwama oranye-merah) dan kokineal. Zat pewama alami yang 

biasa digunakan antara lain daun pandan (hijau), kunyit (kuning), buah coklat 

(coklat), wortel (orange).(Numl, 2013:11). 

2) Zat pcwarna sintetik, dibuat dari bahan-bahan kimia. Dibandingkan 

dengan pewama alami. pewama sintetik memiliki beberapa kelebihan, yaitu memiliki 

pilihan wama yang lebih banyak, mudah disimpan, dan lebih tahan lama. Perlu 

diketahui bahwa zat pewama sintetik yang bukan untuk makanan dan minuman 
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b. Pemutih 

Menurut Sylvia, (2011:08) Zat aditif ini dipakai untuk memutihkan warna 

bahan makanan, misalnya ammonium pesulfat, asam askorbat dan kalium bromat 

yang biasa dipakai pada tepung, kalium peroksida dan natrium stearil fumarat yang 

biasa ditambahkan pada roli, adonan biscuit, adonan kue, tepung roti, pembuatan 

bakso. 

c. Pengembang 

Bahan pengembang adalah bahan tambahan pangan yang digunakan dalam 

pembuatan roti dan kue yang berfungsi untuk mengembangkan adonan supaya 

adonan menggelembung, bertambah volumenya, demikian juga pada saat adonan 

dipanggang dapat lebih mengembang. Jika bahan pengembang dicampurkan kedalam 

adonan maka akan terbentuk gas karbon dioksida, gas inilah yang kemudian 

terperangkap didalam gluten (komponen protein yang ada dalam tepung terigu) 

sehingga adonan menjadi mengembang karena gas yang dihasilkan semakin banyak. 

Pengembang pada makanan dibedakan menjadi dua macam: 

1) Bahan pengembang mikroorganisme misalnya ragi roti, ragi tape, dan ragi tempe. 

2) Bahan pengembang kimiawi misalnya baking soda, baking powder. 

d. Pengental 

Menurut Aisyah, (2013:01). Pengental yaitu bahan tambahan yang digunakan 

untuk menstabilkan, memekatkan atau mcngentaikan makanan yang dicampurkan 

dengan air, sehingga membentuk kekentalan tertentu. Contoh pengental adalah pati, 

gelatin, dan gum (agar, alginat, karagenan). 
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untiik menstabilkan, memekatkan atau mcngentaikan makanan yang dicampurkan 

dengan air, sehingga membentuk kekentalan tertentu. Contoh pengental adalah pati, 

gelatin, dan gum (agar, alginat, karagenan). 

e. Penyedap 

Monosodium Glutamat (MSG) sering digunakan sebagai penguat rasa 

makanan buatan dan juga untuk melezatkan makanan. Adapun penguat rasa alami 

diantaranya adalah bunga cengkeh, pala, merica, cabai, laos, kunyit, ketumbar. 

Contoh penguat rasa buatan adalah monosodium glutamat/vets in, asam cuka, 

bcnzaldchida, amil asctat. Zat penyedap rasa buatan yang disebut vctsin atau MSG 

(monosodium glutamate). Penggunatm MSG yang berlebihan dapat menyebabkan 

penyakit yang disebut "China Syndrome" dan dapat menimbulkan penyakit kanker. 

(Lifia, 2012:10). 

f. Pengemulsi 

Pengemulsi (emulsifier) adalah zat yang dapat mempertahankan dispersi 

lemak dalam air dan sebaliknya. Pada mayones bila tidak ada pengemulsi, maka 

lemak akan terpisah dari aimya. Contoh pengemulsi yaitu lesitin pada kuning telur, 

gom arab dan gliserin (Septinas, 2013:04). 

g. Zat Pengawet 

Bahan pengawet adalah zat kimia yang dapal menghambat kerusakan pada 

makanan, karena serangan bakteri, ragi, cendawan. Reaksi-reaksi kimia yang sering 

harus dikendalikan adalah reaksi oksidasi, pencoklatan (browning) dan reaksi 

enzimatis lairmya.Pengawetan makanan sangat menguntungkan produsen karena 
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dapat menyimpan kelebihan bahan makanan yang ada dan dapat digunakan kembali 

saat musim paceklik tiba. Contoh bahan pengawet adalah natrium benzoat, natrium 

nitrat, asam sitrat, dan asam sorbet. Menurut Septian, (2013:05). Batas maksimum 

standar zat additive yang digunakan depkes, antara lain: 

3. Dosis yang diizinkan oleh Berbagai Lembaga Kesehatan 

Sesuai MenKes No.722/MENKES/PER/IX/88, yang termaksud dalam bahan 

tambahan makanan yang diijinkan sebagai berikut: 

a. Pemanis Buatan 

Tabel 2.2 Batas Maksimum Penggunaau Zat Pemauis 

Bahan Tambahan 
Makanan Jenis Makanan Batas Maks. Penggunaan 

(ing/kg) 
Permen karet 60 

Sakarin Saus 300 Sakarin 
Jam dan jeli 200 
Minuman ringan 300 
Permen karet 500 

Siklamat Saus 3 g/kg Siklamat 
Jam dan jeli 2 g/kg 
Minuman ringan 3g4cg 
Kismis 5gdtg 

Sorbitol Jam, jeli, dan roti 300 
Makanan Iain 120 

Sumber: Peraturan dari Departemen Kesehatan No. 722/MENKES/PER/IX/1988 

Sesuai dengan peraturan Badan POM yang baru (HK. 00.05.5.1.4547) tanggal 

21 oktober 2004, terdapat 13 macam pemanis buatsn. yaitu: 



Tabel 2.3 Batas Maksimum Penggunaan Zat Pemanis Buatan 

Jenis 
Kemanisan dan 

Kalori 

ADI (mg/kg 

berat badan) 
Penggunaan 

Alitam 2000 X sukrosa 0,34 mg/kg Susu, buali olahan, roti. 

Kalori l,4kkal/gr saos 

Acesulfain K. 200 X sukrosa 15 mg/kg Susu, es krim, buah 

Tidak ada kalori olahan, permen, daging 

Aspartam 60-220 X sukrosa 50 mg/kg Susu, es krim, jus, saos. 

Kalori 0,4 kkal/gr minuman diet 

Isomalt 0,45-0,65 X sukrosa Termasuk dalam Buah segar, pasta/mie. 

Kalori 2 kkal/gr GRAS diet khusus 

Lakitol 0,3-0,4 X sukrosa Termasuk dalam Pasta/mie, ikan/daging. 

Kalori 2 kkal/gr GRAS diet kliusus 

Maltitol 0,9 X sukrosa Termasuk dalam Pasta/mie, formula 

Kalori 2,1 kkal/gr GRAS bayi/ diet khusus 

Manitol 0,5-0,7 X sukrosa Termasuk dalam Mentega, pasta/mie, 

Kalori 1,4 kkal/gr GRAS ikan, diet khusus 

Neotam 7000-13 OOOx sukrosa 0,2 mg/kg berat 

Tidak berkalori badan 

bakarin 300-500 X sukrosa 5 mg/kg berat Susu, es krim, buah 

Tidak ada kalori badan olahan, permen karet. 

kue, minuman 

aiklamat 30 X sukrosa 0-11 mg/kg Susu lermentasi, es 

Tidak ada kaion berat badan krim, permen karet. 

minuman/jus, makanan 

diet 

o i l 1 H.M LXiiliJa UCU^di l NUKFUbd 1 cHIldSlJK UnlaUJ ousu lermeniasi, nuan 

Kalori 2,4 kkal/gr GRAS segar. ikan olahan. 

bumbu, formula bay! 

Sorbitol 0,5-0,7 X sukrosa Termasuk dalam Susu fermentasi, 
Kalori 2,6 kkal/gr GRAS mentega, buah segar / 

olalian, pasta/ mi, 
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daging/ikan, diet khusus 

Sukralosa 600 x sukrosa 0-15 mg/kg Susu fermentasi, es 

Tidak ada kalori berat badan krim, buah/ sayiir 

olahan, permen, kue, jus 

Sumber: Peraturan Badan POM yang baru (HK. 00.05.5.1.4547) tanggal 21 

Oktober 1988. 

Ketcrnngan : 

ADI : Acceptable Daily Intake alau Asupan Harian yang dapat diterima, adalah 

jumlah maksimum pemanis buatan dalam mg/kg berat badan yang dapat 

dikonsumsi setiap hari selama hidup tanpa menimbulkan efek merugikan 

terhadap kesehatan. 

b. Pemutih dan Pematang Tepung 

Pemutih dan Pematang Tepung adaiah Bahan Tambahan yang mempercepat 

proses pemutihaii dan pematangan tepung, sehingga dapat memperbaiki mutu 

pemanggangan. 

Tabcl 2.4 Batas Maksimum Penggunaan Pemutih dan Pematang Tepung 

Bahan Tambahan 
Makanan Jenis Makanan 

Batas Maks. 
Penggunaan 

(mg/kg) 
Asam askorbat Tepung 200 
Azodikarbonamida Tepung 45 
Natrium Stearil Fumarat Roti dan sejenisnya 5 

Sumber: Peraturan dari Departemen Kesehatan No. 722/MENKES/PER/DC1988 

c. Pengemulsi, Pemantap dan Pengental 
j ' 

Pengemulsi, Pengental adalah Bahan Tambahan Makanan yang dapat 

membantu terbenluknya atau memantapkan sistem dispersi yang homogen pada 

makanan. 
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Tabel 2.5 Batas Maksimum Penggunaan Pengemulsi, Pemantap dan Pengental 

Bahan lambaban Jenis Makanan Batas Maks. 
Makanan Jenis Makanan Penggunaan 

Agar Es krim 1 z \ ft 
10 g/kg Kaldu o 1 

Secukupnya 
Sardcn dan ikan sejenis sarden 20 g/kg 
kaleng 

Gom Arab Es krim dan sejenisnya 10 g/kg 
Minuman ringan 500 mg/kg 
Yoghurt beraroma 5gAg 

Pektin Es krim dan sejenisnya 10 g/kg 
Yoghurt beraroma lOg^kg 
Minuman ringan 500 mg/kg 
Jam dan jeli, marmalad 5 g/kg 

Amonium Alginat F.s krim 10 g/kg 
Yoghurt 5 g/kg 
Keju 5 g/kg 

Siuubcr: Pcraairan dari Departemen Kesehatan No. 722/MENKES/PER/IX/1988 

d. Pengawet 

Tabel 2.6 Batas Maksimum Penggunaan Bahan Pengawet 

Bahan Tambahan Jenis Makanan Batas Maks. 
Makanan Jenis Makanan Penggunaan 

Asam Benzoat Kecap 400 mg/kg 
Minuman ringan 400 mg/kg 
Saus tomat I g/kg 

Asam Propionat Sediaan keju olahan 3 g/kg 
Roti 2 g/kg 

Kalsium Sorbat Pckatan sari nanas Ig/kg 
Margarin 1 g/kg 

Kalium Sorbat Keju ig/kg 
Jam dan jeli Ig/kg 
Margarin Ig/kg 

Sumber: Peraturan dari Departemen Kesehatan No. 722/MENKES/PER/IX/1988 
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e. Pcwarna 

Tabel 2.7 Batas Maksimum Penggunaan Zat Pengawet yang Diizinkan 

Bahan Tambahan 
Makanan Jenis Makanan Batas Maks. 

Penggunaan 
Pcwarna Alami 
Kuning 

-Anato (CI.75120) Es krim 100 mg/kg 
Keju 600 mg/kg 
Lemak minyak Secukupnya 

-Beta Apo-8 karotena Es krim 100 mg/kg 
Jam jeli 200 mg/kg 
Minyak lemak Secukupnya 

Cokelat 
-Karamel Yoghurt beraroma 200 mg/kg 

Minuman ringan 300 mg/kg 
Jam dan jeli, marmalad 150 mg/kg 

Hijau 
-KJUorofil (C1.75100) Jam dan jeli 200 mg/kg 
rutin 

-Titanium Dioksida (77841) Kembang gula Secukupnya 
Pewama Sintetik 
Biru Es krim 100 mg/kg 

-Brilliant Blue (CI. 2028) A 1 . ' 

Acar ketimun 200 mg/kg 
Jam dan jeli, marmalad mg/kg 

Kuning Es krim 100 mg/kg 
-Sunset yellow FCF Yoghurt 12 mg/kg 
(CI.15985) Jam jeli marmalad 200 mg/kg 
Merali Es krim 100 mg/kg 

-Eritrosin (CI. 45430) Jam jeli 200 mg/kg 
Cokelat Minuman dan Makanan 70 mg/kg 

-Cokelat HT (CI. 20285) cair 300 mg/kg 
Makanan lain 

Hijau Es krim, Marmalad 100 mg/kg 
-Fast Green FCF (CI. 42053) Jam jeli 200 mg/kg 

Sumber: Peraturan dari Departemen Kesehatan No. 722/MENKES/PER/IX/1988 

Menurut Nela, (2011:12). Penggunaan CMC di Indonesia sebagai bahan 

penstabii, pengental, pengembang, pengemulsi dan pembentuk gel dalam produk 

pangan khususnya scjenis sirup yang diijinkan oleh Mentcri Kesehatan RI, diatiu 

menurut PP. No. 235/ MENKES/ PER/ VI / 1979 adalah l-2%.Pelarangan juga 
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menyangkut dosis penggimaan bahan tambalian makanan yang mclampaui ambang 

batas maksimum yang telah ditentukan (Effendi, 2004 dalam Anonim, 2009). Batas 

maksimum penggunaan siklamat adalah 500 mg - 3 g/kg bahan, sedangkan untuk 

sakai in adalah 50-300 mg/kg bahan (Depkes, 1997). Berdasarkan hasil penelitian di 

SDN 261, SDN 255, SDN 256 dan SDN 257 yang ada di Plaju terdapat Asam 

Benzoat, Natrium Benzoat dan MSG batas maksimum pemberian Asam Benzoat dan 

Natrium benzoat pada bakso adalali 400 mg/ - 3g/kg balian MSG sebesar 120 g/kg 

perhari. 

Zat aditif merupakan jenis zat yang diperlukan didalam dunia pengobatan. 

Akan tetapi apabila dipergunakan tanpa pembatasan dan pengawasan yang saksama 

dapal menimbulkan ketergantungan serta dapat membahayakan kesehatan bahkan 

jiwa pemakainnya (Rizky,2009) 

C. Pengajaran di Sekolah Mencngah Pertama 

1. Model Picture and Picture 

Menurut Trianto (2009). Pendidikan adalah usaha sadar dan lerencana untuk 

mewujudkan suasana belajar dan proses pembelajaran agar peserta didik aktif 

mengembangkan potensi dirinya untuk memeiliki kekuatan spiritual keagamaan, 

pengcndalian diri, kcpribadian, keccrdasan, akhalak mulia serta kcterampilan yang 

diperlukan dirinya, masyarakat, bangsa dan negara. 

Mengajar pada hakikatnya tidak lebih dari sekedar menolong para siswa untuk 

memperoleh pengetahuan, kcterampilan, sikap serta ide dan apresiasi yang 
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mcnjuruskan kepada perubahan tingkah laku dan pertumbuhan siswa (Trianto, 2009: 

17). 

Pengajar yang baik dalam pemiiihan dan penggunaan suatu metode atau pun 

model pengajaran ditentukan oleh tujuan pengajaran yang hendak dicapai dan materi 

yang diajarkan, dari penelitian di laboratorium kemudian diajarkan dengan 

menggunakan model picture and picture. 

Menurut Sunenti (2013) dalam Anggrahii (2013:18), model pembelajaran 

picture and picture merupakan sebuah model di mana guru menggunakan alat bantu 

alau me^ia gambar uiituk menerangkan sebuah materi atau memfasilitasi siswa untuk 

aktif belajar. Dengan menggunakan alat bantu atau media gambar, diharapkan siswa 

mampu mengikuti pelajaran dengan fokus yang baik dan dalam kondisi yang 

menyenangkan. Sehingga apapun pesan yang disampaikan bisa diterima dengan baik 

dan mampu mercsap dalam hati, serta dapat diingat kembali oleh siswa. Menurut 

Afhiafandi (2013), model pembelajaran picture and picture adaiah suatu model 

belajar yang menggunakan gambar dan dipasangkan/diurutkan menjadi urutan logis. 

Model Pembelajaran ini mengandalkan gambar sebagai media dalam proses 

pembelajaran. Gambar-gambar ini menjadi faktor utama dalam proses pembelajaran. 

Sehingga sebelum proses pembelajaran guru sudah menyiapkan gambar yang akan 

ditampilkan baik dalam bentuk kartu atau dalam bentuk charta dalam ukuran besar. 

Menurut Depdiknas (2009), langkah-langkah dalam penerapan model 

pembelajaran picture and picture adalah (1) Guru menyampaikan kompetensi yang 

ingin dicapai, (2) menyajikan materi sebagai pengantar, (3) gum 

menunjukkan/memperlihatkan gambar-gambar kegialan berkaitan dengan materi, (4) 
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guru mcnunjuk/mcmanggil peserta didik secara bcrgantian untuk 

memasang/mengurutkan gambar-gambar menjadi urutan yang logis, (5) guru 

menanyakan alasan/dasar pemikiran urutan gambar tersebut, (6) dari alasan/urutan 

gambar tersebut guru memulai menanamkan konsep/materi sesuai dengan kompetensi 

yang ingin dicapai, (7) Kesimpulan/rangkuman. 



BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode cksperimen dan survei yang bersifat 

deskriptif Pengumpulan data menggunakan metode observasi langsung di lapangan, 

dilanjutkan dengan mclakukan analisis kualitatif" dan kuantitatif di laboratorium. 

Dalam penelitian ini, peneliti mengambil sampel di 4 sekolah dasar yang berbeda 

berdasarkan Purposive Sampling yaitu sampel diambil berdasarkan pertimbangan dan 

masing-masing tempat diamil 100 gram sampel Bakso Goreng dan Bakso Kuah, dan 

akan dianalisa di laboratorium Tekhnik Kimia Universitas Muhammadiyah 

Palembang. 

Tabcl 3.1 Perbandingan Kandungan Zat Aditif antara Bakso Goreng dan 
Bakso Kuah. 

Jenis Bakso Kandungan Zat Additive 

Asam Benzoat Natrium Benzoat MSG 
Bakso Goreng 
Bakso Kuah 

Keterangan: 
(+) : Tanda + menyatakan hasil Positif terkandung zat aditif. 

(-) : Tanda - menyatakan hasil Negatif atau tidak ada Kandungan zat aditif. 

B. Subjek Penelitian 

Subjek penelitian sebagai sampel adalah sebagai berikut: 

I . Bakso Goreng dan Bakso Kuah yang di jual di beberapa sekolah dasar 

khususnya daerah Plaju yaitu SDN 261 Plaju, SDN 255 Plaju, SDN 256 Plaju, 

dan SDN 257 Plaju. 

22 
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2. Sisvva-siswi SMP Negeri 55 Palembang kelas VIII semester I tahun ajaran 

2014/2015 dengan jumlah siswa 40 orang. 

C. Pengumpulan Data 

1. Cara Kerja Di Lapangan 

a. Pcngambilan sampel dilakukan dengan cara survey atau pengamatan langsung ke 

sekolah-sekolah dasar khususnya daerah Plaju. Adapun survey bertujuan untuk 

mengetahui berapa banyak penjual bakso goreng dan bakso kuah yang ada di 

sekolah dasar. 

b. Setelah survey dilakukan, maka diketahui banyaknya penjual bakso goreng dan 

bakso kuah yang ada di beberapa sekolah dasar yaitu SDN 261 Plaju. SDN 255 

Plaju, SDN 256 Plaju, dan SDN 257 Plaju. Kemudian sampel dibeli dan diberi 

tanda/kode tertentu sesuai dengan lokasi pengambilan sampel, lalu dibawa ke 

laboratorium untuk dianalisa secara kimia, yang meliputi kadar monosodium 

glutamate (MSG), natrium benzoat, dan asam benzoat. Setiap sampel dianalisa 

dengan 3 kali perulangan. kemudian dirata-rata, lalu dibandingkan dengan standar 

penggunaan yang sudah diatur oleh Menteri Kesehatan. 

2. Cara Kerja di Laboratorium Sesuai Bahan Acuan 

a. Pengujian Monosodium Glutamat (MSG) 

1) Alat 

Alat yang digunakan untuk pengujian ini Erlenmeyer, gelas ukur. backer 

glass, pipet tetes, spatula, batang pengaduk, neraca analitik, perlengkapan titrasi. 
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2) Bahan 

Bahan yang digunakan untuk pengujian mono sodium glutamat yaitu sodium 

dan asam glutamate, indicator PP/MB, HCL 0,1 N, NaOH 0,1 N, dan aquadest. 

3) ("ara Kerja 

a) Bakso goreng dan Bakso kuah dari 4 sekolah dasar di timbang sebanyak 100 gram 

dan larutkan dalam 200 ml air. 

b) 25 ml + indicator MB/PP dicampurkan ke dalam bakso goreng dan bakso kuah 

) ang telah diiarutkan dan titrasi dengan larutan 0,1 N HCL, untuk sodium. 

c) Dan kemudian titrasi dengan NaOH 0,1 N untuk asam glutamate. (Cahyadi, 

2005:32) 

b. Pengujiuii Asam Benzoat 

1) Alat 

.Alat yang digunakan untuk pengujian asam benzoate yaitu gelas ukur, kertas 

saring, corong pisah. labu Erlenmeyer. penegas air, pinggang porselen. 

2) Bahan 

Bahan yang digunakan untuk pengujian asam benzoate yaitu larutan bakso 

goreng dan bakso kuah, NaOH 10% 10 ml, NaCI jenuh 30 gram, HCLM Eter 10 ml, 

FeCLj 5%. 

3) ("ara Kerja 

a) Sampel larutan bakso goreng dan bakso kuah, sebanyak 100 gram dimasukkan ke 

dalam labu ukuran 250 ml. 
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b) 10 ml NaOH 10% di tambahkan dalam larutan NaCI jenuh ( 30 gram dalam 100 

ml air) agar bersifat basah, setelah tercampur kocok dan biarkan selama 2 jam dan 

saring menggunakan kertas saring. 

c) Sebanyak 50 ml filtrate dimasukkan ke dalam corong pisah 250 ml, di asamkan 

dengan HCL (1:3) dan tambahkan 10-15 ml eter dan kocok. 

d) Lapisan eter ditampung dalam labu Erlenmeyer 50 ml dan diuapkan di atas 

penangas air. 

e) Larukan residu dengan pemanasan di tambahkan dengan larutan NH4OH sampai 

basah dan hilangkan kelebihan NH3 dengan penguapan kemudian tambahkan 

dengan larutan FeCls 5% netral. 

f) Lihat jika terbentuk endapan kecokletan berarti benzoat positif. (Cahyadi, 2005) 

c. Pengujian Natrium Benzoat 

1) Mat 

Alat yang digunakan untuk pengujian natrium benzoat yaitu neracca analitik, 

mortar, labu ukur, pipet ukur, corong dan kertas saring whatman no.4, gelas ukur, 

kertas Ph, Erlenmeyer, corong pemisah, gelas piala, buret, pipet tetes. 

2) Bahan 

Bahan yang diguanakan untuk pengujian natrium benzoate yaitu larutan 

kerupukjengkol, NaOH 10%, NaCl 30%, air suling, HCL (1:3). alcohol (4:1). NaOH 

0,5 N, indicator pheenolpthele. 
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3) Cara Kerja 

a) 100 gram larutan bakso goreng dan bakso kuah yang telah di haluskan dimasukkan 

dan encerkan sampai 300 ml. 

b) 10 ml NaOH 1% dan 10 ml NaCl 30% ditambahkan dan kemudian tambah dengan 

air sampai volume 400 ml dan saring kemudian dikocok selama 2 jam. 

c) Air suling ditambahkan ke dalam labu takar sampai volume 500 ml dan saring 

dengan kertas whatman no. 4. Kemudian pipet 100 ml filtrate (hasil saringan) 

dalam botol pengocok, lalu netralkan dengan HCI (1:3) dan di test dengan kertas 

pH. 

d) 50 ml kloroform dicampur dan kocok setelah selesai pindahkan ke dalam botol 

pemisah dan pisahkan larutan. 

e) Ambil 25 ml cairan melalui kran (bagian bawah) dan masukkan ke dalam gelas 

piala. 

f) Didiamkan beberapa waktu sampai kloroform menguap habis. Kemudian larutkan 

residu dengan 50 ml alkohol (4:1), ditambahkan air suling dan titrasi dengan 

larutan NaOH 0.05 N sampai Ph 0.1. 

g) Jika terdapat wama merah jambu dengan menggunakan indicator pheenolpthale 

menunjukkan natrium benzoat positif. Perhitungan: 1 ml NaOH 0.05 N = 0.0072 

g natrium benzoat anhidrat (Cahyadi, 2005:32) 

3. Pengumpulan Data Pengajaran 

Hasil penelitian tentang uji kandungan zat additive yang terkandung dalam 

bakso goreng dan bakso kuah yang dijual di beberapa sekolah dasar khususnya 

daerah Plaju. Penerapan materi ini menggunakan model pembelajaran picture and 
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picture. Hasil penelitian yang dimaksud sesuai dengan materi pelajaran SMP Negeri 

55 Palembang kelas VIII Semester I pada konsep sistem pencemaan makanan 

melalui kegiatan pengamatan di kelas. 

a. Langkah-langkah kerja pengumpulan data pengajaran: 

1) Pra Pembelajaran 

a) Buku Pembelajaran mengenai materi sistem pencemaan makanan dikumpulkan 

untuk disampaikan kepada siswa. 

b) Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) disiapkan untuk diajarkan kepada 

siswa. 

c) Pembuatan Soal. 

2) Proses Pembelajaran 

a) Kegiatan Awal: 

1. Judul materi yang akan dibahas diberitaliukan kepada siswa. 

2. Kompetensi Dasar materi diberitahukan kepada siswa untuk di pelajari. 

3. Tujuan pembelajaran diberitahukan kepada siswa. 

4. Pretest berupa pilihan ganda diberikan kepada siswa sebanyak 10 soal dengan 

waktu 15 menit. 

5. Siswa di beri motivasi supaya berfikir dan memahami proses pembelajaran dalam 

materi sistem pencemaan makanan. 

b) Kegiatan Inti: 

1. Materi yang akan dibahas tentang Sistem Pencemaan Makanan. 

2. Menampilkan gambar dari hasil penelitian zat aditif yang terkandung dalam bakso 

goreng dan bakso kuah. 
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3. Siswa di beri kesempatan untuk bcrtanya. 

4. Pertanyaan siswa ditanggapi. 

c. Kegiatan Peniitup dan TindakLanjut 

1. Postest diberikan berupa pilihan ganda sebanyak 10 soal dengan waktu 15 menit 

2. Siswa di bantu dalam mengambil kesimpulan mengenai materi yang dibalias 

3. Informasi materi selanjutnya 

D. Metode Analisis Data 

1. Analisis Data Penelitian 

Analisis data penelitian mengenai uji kandungan zat additive yang terkandung 

di dalam bakso goreng dan bakso kuah dilakukan dengan secara deskriptif kualitatif 

dan kuantitatif karena sesuai dengan tujuan dan penelitian ini hanya ingin mengetahui 

ada tidaknya dan membandingkan kadar bahan pengawet dan penyedap rasa yang ada 

pada bakso goreng dan bakso kuah yang dijual di 4 sekolah dasar khususnya daerah 

Plaju, sesuai dengan standar Peraturan dari Departemen Kesehatan No. 

722/MENKES/PER/DC/l 988. 

Berdasarkan hasil uji kualitatif temyata semua sampel yang diambil 

dibeberapa tempat di kota Palembang rata-rata mengandung zat aditif yaitu bahan 

pengawet (Asam Benzoat dan Natrium Benzoat) dan MSG. Dari 4 sampel, 

kandungan asam benzoat terdapat pada bakso goreng dan bakso kuah, natrium 

benzoat serta MSG terdapat pada sempel (bakso goreng dan bakso kuah). 
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2. Analisis Data Pengajaran 

Data yang diperoleh dari pretest dan postest yang diberikan pada siswa 

sebelum dan sesudah proses pengajaran berlangsung dianalisis dengan menggunakan 

uji t dengan cara membandingkan nilai pretest dan postest melalui program SPSS 

versi 16.00. Dari perhitungan secara SPSS dapat diketahui distribusi frekuensi pretest 

dan postest, uji statistik dan uji pengaruh tes yang diberikan sebelum pretest dan 

sesudah pengajaran postest. Dengan uji t perbandingan antara nilai pretest dan 

postest dapat diketahui apakah mempunyai pengaruh nyata atau signifikan antara tes 

yang diberikan sebelum pengajaran dengan sesudah pengajaran dilakukan. 



BAB IV 
HASIL PENELITIAN 

Hasil penelitian, pada bagian ini dibahas dan dipaparkan data yang terkumpu! 

dari hasil penelitian yang meliputi: a) Deskripsi data hasil penelitian yang meliputi 

analisa bahan pengawet yang terdapat pada bakso goreng dan bakso kuah daerah 

Plaju, b) Hasil belajar siswa kelas VIII semester 1 di SMP Negeri 55 Palembang 

Tahun Ajaran 2014/2015. 

A. Deskripsi Data Hasil Penelitian 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap bahan pengawet yang terdapat pada 

bakso goreng dan bakso kuah yang dijual dibeberapa sekolah dasar daerah Plaju 

yang dilakukan di Laboratorium Teknik Kimia Universitas Muhammadiyah 

Palembang pada tanggal 13 November sampai 17 November 2014, maka diketahui 

bahwa hasil uji kualitatif dan kuantitatif pada bakso goreng dan bakso kuah yang 

dijual dibeberapa sekolah dasar daerah Plaju adalah sebagai berikut: 

1. Hasil Uji Kualitatif 

Tabel 4.1 Hasil Analisis Kandungan Zat Aditif Pengawet Pada Bakso Goreng 
dan Bakso Kuah yang dijual di Sekolah Dasar Daerah Plaju. 

Lokasi Pengambilan 
Sampel 

Sampel yang 
(liaualisa dari Bakso 

Parameter yang 
dianalisa 

Lokasi Pengambilan 
Sampel 

Sampel yang 
(liaualisa dari Bakso Asam Natrium 

Benzoat Benzoat 
(perlOOg) (pcrlOOg) 

SDN 261 Plaju 1. Bakso Goreng 
2. Bakso Kuah 

+ + 
+ 

30 
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Lanjutan Tabel 4.1 Hasil Analisis Kandungan Zat Aditif Pengawet Pada Bakso 
Goreng dan Bakso Kuah yang dijual di Sekolah Dasar Daerah 
Plaju. 

Lokasi Pengambilan 
Sampel 

Parameter yang 
dianalisa 

Lokasi Pengambilan 
Sampel 

aaiupci yuug 
dianalisa dari Bakso 

Asam 
Benzoat 

(per lOOg) 

Natrium 
Benzoat 

(per lOOg) 
SDN 255 Plaju 1. 

2. 
Bakso Goreng 
Bakso Kuah 

SDN 256 Plaju 1. 
2. 

Bakso Goreng 
Bakso Kuah 

+ + 
+ 

SDN 257 Plaju 1. 
2. 

Bakso Goreng 
Bakso Kuah 

+ 
+ + 

Keterangan; 
(Negatif / tidak mengandung bahan pengawet) 

+ (Positif mengandung bahan pengawet ) 

Berdasarkan hasil uji kualitatif pada tabel 4.1diatas menunjukkan bahwa 

temyata 4 sampel bakso goreng dan bakso kuah yang di ambil di 4 sekolah dasar 

yang berbeda semua sampel dibeberapa tempat di daerah Plaju rata-rata mengandung 

pengawet Asam Benzoat dan Natrium Benzoat. 

2. Hasil Uji Kuantitatif 

Gambar 4.2 Hasil Analisis Kandungan Zat Aditif Pengawet Pada Bakso 

Goreng dan Bakso Kuah yang dijual di Sekolah Dasar Daerah 

Plaju. 

Parameter yang 

Lokasi Pcngambilan 
Sampel 

Sampel yang 
dianalisa dari Bakso 

dianalisa Lokasi Pcngambilan 
Sampel 

Sampel yang 
dianalisa dari Bakso Asam Natrium 

Benzoat Benzoat 
(per lOOg) (per lOOg) 

SDN 261 Plaju 1. Bakso Goreng 109,8 66,24 
2. Bakso Kuah 43,2 
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Lanjutan Tabel 4.2 Hasil Analisis Kandungan Zat Aditif Pengawet Pada Bakso 
Goreng dan Bakso Kuah yang dijual di Sekolah Dasar Daerah 
Plaju. 

Lokasi Pengambilan 
Sampel 

Sampel yang 
dianalisa dari Bakso 

Parameter yang 
dianalisa 

Lokasi Pengambilan 
Sampel 

Sampel yang 
dianalisa dari Bakso Asam 

Benzoat 
(per lOOg) 

Natrium 
Benzoat 

(per lOOg) 
SDN 255 Plaju 1 . Bakso Goreng 

2 Bakso Kuah 

SDN 256 Plaju 1. Bakso Goreng 
2 Bakso Kuah 

183 48,96 
95,04 

SDN 257 Plaju 1. Bakso Goreng 
2 Bakso Kuah 

48,8 
109,8 

31,68 
69,12 

Tabel 4.3 Hasil Analisis Kandungan Zat Aditif Penyedap Rasa (MSG) Pada 
Bakso Goreng dan Bakso Kuah yang dijual di Sekolah Dasar 
Daerah Plaju. 

Kuantitatif (mg/kg) 
Lokasi Pengambilan Sampel yang 

Sampel dianalisa dari Bakso Belangko 
(0,IN) PP MB 

SDN 261 Plaju 1. Bakso Goreng 

2. Bakso Kuah 

NaOH 
HCL 

NaOH 
HCL 

0,099 

115 

122,95 

SDN 255 Plaju 1. 

2. 

Bakso Goreng 

Bakso Kuah 

NaOH 
HCL 

NaOH 
HCL 

0,102 

1,05 
72 

100 
150 

SDN 256 Plaju 1. 

2. 

Bakso Goreng 

Bakso Kuah 

NaOH 
HCL 

NaOH 
HCL 

10,6 0,106 

SDN 257 Plaju 1. 

2. 

Bakso Goreng 

Bakso Kuah 

NaOH 
HCL 

NaOH 
HCL 

8,6 

7,2 

0,086 

0,072 

Keterangan: 
PP 
MB 

( Phenopthalein) 
(Metliylcne Blue) 
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Berdasarkan hasil uji kualitatif temyata semua sampel yang diambil 

dibeberapa tempat di kota Palembang rata-rata mengandung zat additive yaitu bahan 

pengawet (Asam Benzoat dan Natrium Benzoat) dan MSG. Dari 4 sampel, 

kandungan asam benzoat terdapat pada bakso goreng dan bakso kuah, natrium 

benzoat serta MSG terdapat pada sempel (bakso goreng dan bakso kuah). 

a. Sampel Di SDN 261 daerah Plaju 

Histogram kadar kandungan bahan pengawet (Asam Benzoat, Natrium 

Benzoat) dan MSG pada bakso goreng dan bakso kuah yang diambil di SDN 261 

Daerah Plaju. dapat dilihat pada Gambar 4.1 di bawah ini. 

• Bakso Goreng 

Bakso kuah 

Asam Benzoat Natrium Benzoat 

Parameter Yang Dianalisa 

Gambar 4.1 Kadar Kandungan Bahan Pengawet di SDN 261 daerah Plaju. 

Sumber: Menggunakan Program SPSS 
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• Bakso Goreng 

• Bakso kuah 

2 PP PP MB 

Parameter Yang Dianalisa 

Gambar 4.1 Kadar Kandungan Bahan MSG di SDN 261 daerah Plaju. 

Sumber: Menggunakan Program SPSS 

Dari Gambar 4.1 di atas menunjukkan bahwa selumh sampel pada bakso 

goreng dan bakso kuah yang diambil di sekitar daerah Plaju mengandung bahan 

pengawet dan MSG. Pada asam benzoat standar yang diisyaratkan oleh peraturan 

MeiiKes Tahun 1988, penggunaan asam benzoat maksimal 400 mg/kg. Sedangkan 

kadar asam benzoat pada bakso goreng dan bakso kuah yang dijual di SDN 261 

Plaju dalam bakso tidak melebihi batas maksimal. 

Natrium benzoat digunakan sebagai pengawet dengan standar yang 

diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RJ. maksimal 400 mg/kg. Kandungan 

pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah tidak melebihi batas 

maksimal yang telah ditetapkan MenKes yaitu sebesar 66,24 mg/kg pada bakso 

goreng, sedangkan pada bakso kuah sebesar 43,2 mg/kg. 
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MSG digunakan sebagai penyedap dalam makanan, MSG ini memiliki dua 

titrasi dalam pengujian makanan yaitu titrasi Phenopthalein dan titrasi Methylene 

Blue. Standar yang diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 120 

mg/kg. Kandungan pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah 

tidak melebihi batas maksimal yang telah ditetapkan MenKes Tahun 1988. 

Pada pengujian bakso goreng Phenopthalein yaitu dengan mengunakan 

titrasi NaoH sebesar 0,099 mg/kg, dan jika dilihat dalam pengujian titrasi HCL tidak 

ada HCL yang terkandung dalam bakso goreng, sedangkan pada bakso kuah tidak 

terdapat kandungan dalam titrasi NaoH, pada pengujian bakso kuah dengan 

mengunakan titrasi HCL yaitu sebesar 115 mg/kg, sedangkan pada pengujian MSG 

dengan mengunakan titrasi Methylene Blue yaitu dalam pengujian pada bakso 

goreng kandungan titrasi NaOH tidak ada , sedangkan dalam pengujian HCL yaitu 

sebesar 122,95 mg/kg. Dalam pengujian pada bakso kuah tidak memiliki kandungan 

titrasi NaoH dan HCL. 

b. Sampel Di SDN 255 daerah Plaju 

Histogram kadar kandungan bahan pengawet (Asam Benzoat, Natrium 

Benzoat) dan MSG pada bakso goreng dan bakso kuah yang diambil di SDN 255 

Daerah Plaju. dapat dilihat pada Gambar 4.2 di bawah ini. 
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ID 
5 1 

I 0,9 

I 0,8 
0.7 

S "a 0,6 
a . — 

0.5 
0,4 
0,3 
0,2 
0,1 

0 

c n j= n ta i-n •o ra id 

Bakso Goreng 

Bakso kuah 

Asam Benzoat Natrium Benzoat 

Parameter Yang Dianalisa 

Gambar 4.2 Kadar Kandungan Bahan Pengawet di SDN 255 daerah Plaju. 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 

Gambar 4.2 Kadar Kandungan Bahan MSG di SDN 255 daerab Plaju. 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 
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Dari Gambar 4.2 di atas menunjukkan bahwa scluruh sampel pada bakso 

goreng dan bakso kuah yang diambil di SDN 255 Daerah Piaju mengandung bahan 

pengawet dan MSG. Pada asam benzoat standar yang diisyaratkan oleh peraturan 

menteri Kesehatan RI, penggunaan asam benzoat maksimal 400 mg/kg. 

Sedangkan kadar asam benzoat bakso goreng dan bakso kuah tidak melebihi 

batas maksimal yaitu sebesar 109.8 mg/kg pada bakso goreng, sedangkan pada bakso 

kuah tidak mengandung atau tidak ada. 

Natrium benzoat digunakan sebagai pengawet dengan standar yang 

diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 400 mg/kg. Kandungan 

pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah tidak melebihi batas 

maksimal yang telah ditetapkan MenKes pada bakso goreng dan bakso kuah tidak 

terdapat pengawet Natrium benzoat. 

MSG digunakan sebagai penyedap dalam makanan, MSG ini memiliki dua 

titrasi dalam pengujian makanan yaitu titrasi Phenopthalein dan titrasi Methylene 

Blue. Standar yang diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 120 

mg/kg. Kandungan pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah 

tidak melebihi batas maksimal yang telah ditetapkan MenKes. 

Pada pengujian bakso goreng Phenopthalein yaitu dengan mengunakan 

titrasi NaoH sebesar 0,102 mg/kg, dan jika dilihat dalam pengujian titrasi HCL tidak 

ada HCL yang terkandung dalam bakso goreng, sedangkan pada bakso kuah terdapat 

kandungan dalam titrasi NaoH yaitu 1,05 mg/kg, pada pengujian bakso kuah dengan 

mengunakan titrasi HCL yaitu sebesar 150 mg/kg, sedangkan pada pengujian MSG 

dengan mengunakan titrasi Methylene Blue yaitu dalam pengujian pada bakso 
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dengan mengunakan titrasi Methylene Blue yaitu dalam pengujian pada bakso 

goreng kandungan titrasi NaOH tidak ada , sedangkan dalam pengujian HCL yaitu 

sebesar 100 mg/kg. Dalam pengujian pada bakso kuah dengan mengunakan titrasi 

NaOH sebesar 150 mg/kg. dalam mengunakan kandungan titrasi HCL tidak ada. 

c. Sampel Di SDN 256 daerah Plaju 

Histogram kadar kandungan bahan pengawet (Asam Benzoat, Natrium 

Benzoat) dan MSG pada bakso goreng dan bakso kuah yang diambil di SDN 256 

Daerah Plaju. dapat dilihat pada Gambar 4.3 di bawah ini. 

• Bakso Goreng 

• Bakso kuah 

Asam Benzoat Natrium Benzoat 

Parameter Yang Dianalisa 

Gambar 4.3 Kadar Kandungan Bahan Pengawet di SDN 256 daerah Plaju. 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 
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Blue. Standar yang diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 120 

mg/kg. Kandungan pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah 

tidak melebihi batas maksimal yang telah ditetapkan MenKes. 

Pada pengujian bakso goreng Phenopthalein yaitu dengan mengunakan 

titrasi NaoH sebesar 10,6 mg/kg, dan jika dilihat dalam pengujian titrasi HCL tidak 

ada HCL yang terkandung dalam bakso goreng, sedangkan pada bakso kuah uji 

kandungan dengan titrasi NaoH dan HCL tidak ada, sedangkan pada pengujian MSG 

dengan mengunakan titrasi Methylene Blue yaitu dalam pengujian pada bakso 

goreng kandungan titrasi NaOH sebesar 0,106 mg/kg , sedangkan dalam pengujian 

HCL tidak ada. Dalam pengujian pada bakso kuah dengan mengunakan titrasi NaOH 

dan HCL tidak ada. 

d. Sampel Di SDN 257 daerah Plaju 

Histogram kadar kandungan bahan pengawet (Asam Benzoat, Natrium 

Benzoat) dan MSG pada bakso goreng dan bakso kuah yang diambil di SDN 257 

Daerah Plaju, dapat dilihat pada Gambar 4,4 di bawah ini. 
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B Bakso Goreng 

• Bakso kuah 

Asam Benzoat Natrium Benzoat 

Parameter Yang Dianalisa 

Gambar 4.4 Kadar Kandungan Bahan Pengawet di SDN 257 daerah Plaju. 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 

B Bakso Goreng 

B Bakso kuah 

Parameter Yang Dianalisa 

Gambar 4.4 Kadar Kandungan Bahan MSG di SDN 257 daerah Plaju. 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 
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Dari Gambar 4.4 di atas menunjukkan bahwa scluruh sampel pada bakso 

goreng dan bakso kuah yang diambil di SDN 257 Daerah Plaju mengandung bahan 

pengawet dan MSG, Pada asam benzoat standar yang diisyaratkan oleh peraturan 

menteri Kesehatan RI, penggunaan asam benzoat maksimal 400 mg/kg. Sedangkan 

kadar asam benzoat bakso goreng dan bakso kuah tidak melebihi batas maksimal 

yaitu sebesar 48,8 mg/kg pada bakso goreng, sedangkan pada bakso kuah sebesar 

109,8 mg/kg. 

Natrium benzoat digunakan sebagai pengawet dengan standar yang 

diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 400 mg/kg. Kandungan 

pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah tidak melebihi batas 

maksimal yang telah ditetapkan MenKes yaitu sebesar 31,68 mg/kg pada bakso 

goreng, sedangkan pada bakso kuah sebesar 69,12 mg/kg. 

MSG digunakan sebagai penyedap dalam makanan, MSG ini memiliki dua 

titrasi dalam pengujian makanan yaitu titrasi Phenopthalein dan titrasi Methylene 

Blue. Standar yang diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 120 

mg/kg. Kandungan pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah 

tidak melebihi batas maksimal yang telah ditetapkan MenKes. Pada pengujian bakso 

goreng PP (Phenopthalein) yaitu dengan mengunakan titrasi NaoH sebesar 8,6 mg/kg, 

dan jika dilihat dalam pengujian titrasi HCL tidak ada HCL yang terkandung dalam 

bakso goreng, sedangkan pada bakso kuah terdapat kandungan dalam titrasi NaoH 

sebesar 7,2 tng/kg, pada pengujian bakso kuah dengan mengunakan titrasi HCL tidak 

ada, sedangkan pada pengujian MSG dengan mengunakan titrasi MB (Methylene 

Blue) yaitu dalam pengujian pada bakso goreng kandungan titrasi NaOH sebesar 
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0. 086 mg/kg, sedangkan dalam pengujian HCL tidak ada, Dalam pengujian pada 

bakso kuah dengan mengunakan titrasi NaOH sebesar 0,072 mg/kg, dan yang 

mengunakan titrasi HCL tidak ada kandungannya. 

B. Deskripsi Data Hasil Pengajaran 

1. Persiapan Pengajaran 

Pengajaran dilaksanakan di SMP Negeri 55 Palembang dengan materi 

pelajaran zat makanan yang berhubungan dengan hasil penelitian tentang bahan 

pengawet dan MSG pada Bakso Goreng dan Bakso Kuah yang dijual di Sekolah 

Dasar daerah Plaju. Materi yang berhubungan dengan hasil penelitian ditetapkan pada 

siswa kelas V I I I semester 1 SMP Negeri 55 Palembang tahun ajaran 2014/2015, 

berhubungan dengan kompetensi dasar 1.6 Mendeskrifsikan sistem pencemaan serta 

keterkaitannya dengan sistem pemapasan, sistem peredaran darah, dan penggunaan 

energi makanan. 

Untuk terlaksanakan pengajaran dengan baik maka perlu dipersiapkan 

perangkat pembelajaran yang bempa Rencana Pelaksanaan Pembelajaran yang 

berisikan meteri-materi yang akan disampaikan kepada siswa. 

2. Evaluasi Pembelajaran 

Evaluasi pembelajaran dilaksanakan secara tertulis yang berupa tes awal dan 

tes akhir, masing-masing dengan waktu 15 menit. Tes awal diberikan untuk tingkat 

penguasaan siswa terhadap materi pelajaran yang akan diberikan, sedangkan tes akhir 

diberikan untuk mengetahui sejauh mana materi tersebut dapat diterima oleh siswa. 



44 

diberikan untuk mengetahui sejauh mana materi tersebut dapat diterima oleh siswa. 

Skala nilai yang digunakan dalam penelitian ini adalah 0-100 untuk soal berjumlah 10 

soal dalam bentuk pilihan ganda. 

3. Data Hasil pengajaran 

Berdasarkan hasil pengajaran dari tes awal, diperoleh data hasil belajar siswa 

kelas Vin.4 di SMP Negeri 55 Palembang. Data diambil dari hasil sebelum 

dilakukannya pembelajaran. 

Data hasil tes awal kemudian diolah dengan menggunakan program SPSS 

versi 16.00 untuk mendapatkan nilai rata-rata, median, modus dan simpangan baku. 

Adapun hasil distribusi frekuensi dapat dilihat pada Tabel 4.3 di bawah ini. 

Tabel 4.3 Data Distribusi Frekuensi Tes Awal 

Nilai 
Frekuensi Ferseo Nilai persen Persen Koniulatif 

30 1 2.5 2.5 2.5 

40 3 7.5 7.5 10.0 

45 1 2.5 2.5 12.5 

SO 4 10.0 10.0 22.5 

55 7 17.5 17.5 40.0 

60 11 27.5 27.5 67.5 

65 5 12.5 12.5 80.0 

70 7 17.5 17.5 97.5 

75 1 2.5 2.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 
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Berdasarkan Tabel 4.3 di atas, dapat diketahui siswa yang mendapatkan nilai 

30 sebanyak 1 siswa, sedangkan untuk nilai 40 sebanyak 3 siswa. Untuk nilai 45 

sebanyak 1 siswa, sedangkan untuk nilai 50 sebanyak 4 siswa. Untuk nilai 55 

sebanyak 7 siswa, sedangkan untuk nilai 60 sebanyak 11 siswa. Lalu untuk nilai 65 

sebanyak 5. Untuk nilai 70 sebanyak 7 dan nilai 75 sebanyak 1 siswa. 

Adapun hasil perhitungan tes awal dapat disajikan dalam bentuk histogram 

yang dapat dilihat pada Gambar 4.7 sebagai berikut: 

Tes Awal 

Mean =.58.25 
Std. Dev.-9.907 

N-40 

Gambar 4.7 Histogram Perolehau Nilai Pada Tes Awal 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 
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Berdasarkan Gambar 4.7 di atas, menunjukkan bahwa nilai yang paling banyak 

diperoleh pada tes awal adalah nilai 55, 60, 65 dan 70 dengan frekuensi 11, 

sedangkan nilai paling sedikit diperoleh siswa adalah nilai 30, 45, 75 dengan nilai 

rata-rata 58.25 dan memiliki standar deviasi 9.907 dengan jumlah siswa sebanyak 40 

orang. 

Berdasarkan hasil tes akhir, diperoleh data hasil belajar pada siswa kelas 

VIII .4 SMP Negeri 55 Palembang tahun ajaran 2014/2015. Data diambil dari hasil 

setelah meiakukan pembelajaran dengan model pembelajaran Picture and Picture. 

Data hasil tes akhir kemudian diolah dengan menggunakan program SPSS 

versi 16.00 untuk mendapatkan nilai rata-rata, median, modus dan simpangan baku. 

Adapun hasil distribusi frekuensi dapat dilihat pada Tabel 4.4 di bawah ini. 

Tabel 4.4 Data Distribusi Frekuensi Hasil Tes Akhir 

NUal 
Frekunsi Persen Nilai persen Persen komulatif 

55 I 2.5 2.5 2.5 

60 3 7.5 7.5 lO.O 
65 3 7.5 7.5 17.5 
70 6 15.0 15.0 32.5 
75 8 20.0 20.0 52.5 
80 10 25.0 25.0 77.5 

85 3 7.5 15 85.0 
90 2 5.0 5.0 90.0 
95 4 10.0 10.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0 

Sumber: Menggunakan Program SPSS 

Berdasarkan Tabel 4.4 di atas, dapat diketahui siswa yang mendapatkan 

nilai 55 sebanyak 1 siswa, sedangkan untuk nilai 60 sebanyak 3 siswa. Untuk nilai 
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65 sebanyak 3 siswa, sedangkan untuk nilai 70 sebanyak 6 siswa. Untuk nilai 75 

sebanyak 8 siswa, sedangkan untuk nilai 80 sebanyak 10 siswa lalu nilai 85 sebanyak 

3 serta untuk nilai 90 sebanyak 2 siswa dan untuk nilai 95 sebanyak 4 siswa. 

Adapun hasil perhitungan tes akhir dapat disajikan dalam betuk histogram 

yang dapat dilihat pada Gambar 4.8 sebagai berikut. 

Tes Akhir 

Mewi -78 .62 
Std. Dev, =10.152 

N-40 

Gambar 4.8 Histogram Perolehan Nilai Pada Tes Akhir 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 

Berdasarkan Gambar 4.8 di atas menunjukan bahwa nilai yang paling 

banyak diperoleh siswa pada tes akhir adalah nilai 70 dengan frekuensi 10, sedangkan 

nilai paling sedikit yang diperoleh siswa pada tes akhir adalah 55 dengan frekuensi 1, 

dengan nilai rata-rata 76.62 dan memiliki standar deviasi 10.152 dengan jumlah 
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siswa sebanyak 40 orang. Hasil statistik tes awal dan tes akhir dapat dilihat pada 

Tabel 4.5 di bawah ini. 

Tabel 4.5 Perhitungan Statistik Hasil Tes Awal dan Tes Akhir Siswa Kelas VHI 
Semester 1 SMP Negeri 55 Palembang Tahun Ajaran 2014/2015 

Tes__Awal Tes_Akhir 

N 40 40 

0 0 
Mean 58.25 76.62 
Std. Error of Mean 1.566 1.605 
Median 60.00 75.00 
Mode 60 80 
Std. Deviation 9.907 10.152 
Variance 98.141 103.061 
Range 45 40 
Minimum 30 55 
Maximum 75 95 
Sum 2330 3065 

Sumber: Menggunakan Program SPSS 

Berdasarkan Tabel 4.5 di atas, didapatkan bahwa rata-rata hasil tes awal dan 

tes akhir masing-masing sebesar 58.25 dan 76.62, sedangkan standar eror rata-rata 

masing-masing 1.566 dan 1.605. Untuk median masing-masing 60.00 dan 75.00, 

sedangkan untuk modus masing-masing 60 dan 80. Untuk standar deviasi masing-

masing sebesar9.907 dan 10.152, sedangkan untuk varian masing-masing 98.141 dan 

103.061. Untuk range masing-masing 45 dan 40, sedangkan untuk nilai minimun 

masing-masing 30 dan 55, serta nilai maximum masing-masing sebesar 75 dan 95. 

Jumlah nilai tes awaa! dan tes akhir masing-masing sebesar 2330 dan 3065. 
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4. Aualisis Data pengajaran 

Berdasarkan deskripsi data yang diperoleh bahwa rata-rata nilai tes awal dan 

tes akhir kelas VIII.4 semester 1 SMP Negeri 55 Palembang dengan model 

pembelajaran Picture and Picture, maka diperoleh nilai rata-rata tes awal sebesar 

58.25, sedangkan rata-rata tes akhir sebesarr 76.62. Selanjutnya, akan dilakukan 

pengujian hipotesis. Pengujian hipotesis yang diajukan yaitu terdapat pengaruh model 

pembelajaran Picture and Picture, terhadap hasil belajar siswa pada mata pelajaran 

Biologi SMP Negeri 55 Palembang. Untuk melihat pengaruh tersebut menggunakan 

analisis uji t dengan menggunakan program SPSS versi 16.00. 

Uji t adalah uji untuk melihat pengaruh antara variabel bebas terhadap 

variabel terikat. Selain itu, untuk memprediksi nilai variabel terikat apabila variabel 

bebas diketahui (nilai variabel bebas mengalami kenaikan atau penurunan). 

Adapun hasil pengeloiahan dala SPSS tersebut dapat dilihat pada Tabel 4.6 

di bawah ini 

Tabel 4.6 Pengujian Hipotesis dengan Uji t 

Tingkat Perbedaan Antar Variabel 

Rata-rata 
Standar 

Kesalahan 

95% tingkat 
kepercayaan 

untuk perbedaan 
interval 

Rata-rata 
Standar 
Deviasi 

Terenda ' Derajat Signifikan 
h Tertinggi tj„iu„K Bebas (2-ujung) 

Test Akhir 
18.375 13.368 2.114 14.100 22.650 8.693 39 0.000 

Test Awal 
Sumber: Menggunakan Program SPSS 
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14.100 nilai tertinggi pada Interval 95% adalah 22.650 .Menurut kritcria penerimaan 

hipotesis, Ha atau liipotesis positif akan diterima lebih besar dari t-tabel serta 

probility lebih kecil dari 0,05 pada perhitungan tes awal dan tes akliir kelas VI I I 

menunjukan t-hitung 8.693 sementara derajat df (derajat bebas) adalali 39 maka nilai 

signilikannya adalah 2.022 . Jadi 8.693 > 2.022 artinya Ha diterima karena t-hitimg 

tersebut lebih besar dati t-tabel. Maka dapat dikatakan bahwa pembelajaran yang 

menggunakan Picture and Picture, dapat meningkatkan hasil belajar siswa kelas 

VIII.4 semester 1 SMP Negeri 55 Palembang tahun ajaran 2014/2015, pada materi 

pokpk Zat Makanan, 



BAB V 
PEMBAHASAN 

A. Pembahasan Data Hasil Penelitian 

Berdasarkan hasil penelitian yang terdapat dari sampel 4 sampel bakso 

goreng dan bakso kuali yang di ambil di 4 sckolali dasar yang berbeda scmua sampel 

dibeberapa tempat di daerah Plaju rata-rata mengandung pengawet Asam Benzoat 

dan Natrium Benzoat. Dari Gambar 4.4 di atas menunjukkan bahwa seluruh sampel 

pada bakso goreng dan biikso kuah yang diambil di SDN 257 Daerah Plaju 

mengandung bahan pengawet dan MSG. Pada asam benzoat standar yang 

diisyaratkan oleh peraturan menteri Kesehatan RI, penggunaan asam benzoat 

maksimal 400 mg/kg. Sedangkan kadai" asam benzoat bakso goreng dan bakso kuali 

tidak melebihi batas maksimal yaitu sebesar 48,8 mg/kg pada bakso goreng, 

sedangkan pada bakso kuah sebesar 109,8 mg/kg. 

Natrium benzoat digunakan sebagai pengawet dengan standar yang 

diisyiiratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 400 mg/kg. Kandungan 

pada sampel yang terdapat dalam bakso goreng dan bakso kuah tidak melebihi batas 

maksimal yang telali ditetapkan MenKes yaitu sebesar 31,68 mg/kg pada bakso 

goreng, sedangkan pada bakso kuah sebesar 69,12 mg/kg. Dapat diketahui bahwa 

kandimgan pengawet yang paling banyak adalah sekolah dasar negeri 257. 

Selanjutnya kandungan asam glutamate(MSG) paling banyak terdapat pada 

sekolali dasar 255 Plaju. dengan jumlali Bakso goreng pada titrasi PP 0,102 mg/kg, 

itu terjadi karena larutan bakso goreng berubah wama menjadi biru pekat yang 

memmdakan bahwa kerupuk jengkol yang dijual di pasar plaju mengandung asam 
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gkitainatc. MSG digunakan sebagai penyedap dalam makanan, MSG ini memiliki dua 

titrasi dalam pengujian makanan yaitu titrasi Phenopthalein dan titrasi Methylene 

Blue. Standar yang diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 120 

mg/Lg. Kandungan pada sampel yang terdapal dalam bakso goreng dan bakso kuali 

tidak melebihi batas maksimal yang telah ditetapkan MenKes. Pada pengujian bakso 

goreng Phenopthalein yaitu dengan mengunakan titrasi NaoH sebesar 0,102 mg/kg, 

dan jika dilihat dalam pengujian titrasi IICL tidak ada IICL yang terkandung dalam 

bakso goreng, sedangkan pada bakso kuah terdapat kandungan dalam titrasi NaoH 

yaitu 1,05 mg/kg, pada pengujian bakso kuah dengan mengunakan titrasi HCL yaitu 

sebesar 150 mg/kg, sedangkan pada pengujian MSG dengan mengunakan titrasi 

Methylene Blue yaitu dalam pengujian pada bakso goreng kandungan titrasi NaOH 

tidak ada , sedangkan dalam pengujian HCL yaitu sebesar 100 mg/kg. Dalam 

pengujian pada bakso kuah dengan mengunakan titrasi NaOH sebesar 150 mg/kg. 

dalam mengunakan kandungan titrasi HCL tidak ada. 

Pada Monosodium Glutamai sendiri (MSG) standar yang diisyaratkan oleh 

peraturan menteri Kesehatan RL. penggunaan Monosodium Glutamat (MSG) adalah 

antara 15 sampai 18 g/kg berat sedangkan batasan aman yang pemah dikeluarkan 

oleh badan kesehatan dunia WHO {World Health Organization), asupan MSG per 

hari ;ebaiknya sekitar 0-120 mg/kg berat badan. Jadi, jika, berat seseorang 50 kg, 

maka konsumsi MSG yang aman menurut perhitungan tersebut 6 gr (kira-kira 2 

sendok leh) per hari. Rumus ini hanya berlaku pada orang dewasa. 
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B. Pembahasan Ilasil Pengajaran 

Hasil pengajaian yang dilaksanakan pada siswa kelas VIII semester I di SMP 

Negeri 55 Palembang Tahun Ajaran 2014/2015, data hasil penelitian kelasVIII yang 

didapat setelah mclakukan tes awal dan tes akhir dengan model pembelajaran Picture 

and Picture, setelah didapatkan deskripsi data berdasarkan tabel 4.4 dan 4.5 maka 

dilakukan perhitungan kembali mengenai tes awal dan tes akhir untuk mengetahui 

perbedaan hasil belajar siswa yang diajar menggunakan program SPSS versi 16,00 

Data hasil penelitian kelas VHI dapat dilihat setelah dilakukan tes awal dan 

tes akhir dengan menggunakan model pembelajaran Picture and picture 

berdasarkan tabel 4.6 dengan menggunakan perhitungan melalui uji I meunjukan 

bahwa Jadi t hitung 8.693 lebih besar 1 ,abci 2.022 artinya tes akhir beda nyata dengan 

tes awal. Sehingga dapat disimpulkan bahwa model pembelajaran Picture and 

piciir e meningkatkan hasil belajar siswa pada materi Pencemaan Makanan di SMP 

Negeri 55 Palembang karena motiel pengajaran Picture and picture dapat 

meningkatkan rasa kcingin tahuan siswa, karena gambar-gambar yang di sajikan 

sangat memotivasi mereka. 



BAB V! 
PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan pada bab sebclumnya maka 

dapat disimpulkan sebagai berikut. 

1. Berdasaikan hasil penelitian diperoleh baliwa semua sampel bakso goreng dan 

bakso kuah yang diambil di sekolah dasar daerah Plaju, khususnya.SDN 261, 

SDN 255, SDN 256. SDN 257. semuanya terbukti positif (+) mengandung bahan 

pengawet (asam benzoat, natrium benzoat) dan Monosodium Glutamat (MSG). 

Beberapa sampel tersebut memiliki kandungan bahan pengawet dan MSG di atas 

tidak melebihi batas maksimal scbsesar 120 g/kg yang telaii ditetapkan oleh 

Menteri Kesehatan RI, yang tidak berdampak buruk bagi kesehatan yang dapat 

memicu timbulnya kanker. 

2. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan nilai uji t dapat kita lihat adanya 

pemngkatan pada hasil belajar siswa bahwa t hmmg 8.693 lebih besar dari t lasd 

pada taraf signifikan 0,05 (2,022). maka dapat diambil kesimpulan bahwa dengan 

menggunakan model Picture and picture dapat meningkatkan hasil belajar siswa 

kelas VIII semester 1 di SMP Negeri 55 Palembang Tahun Ajaran 2014/2015. 

B. Saran 

1. Penelitian ini telali terbukti bahwa terdapat kandungan bahan pengawet (asam 

benzoat, natrium benzoat) dan Monosodium Glutamat (MSG) pada bakso goreng 

dan bakso kuaJi di daerah Plaju. Oleh karena itu, disarankan kepada masyarakat 
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agar lebih bcrhatt-hati dalam m c m b c l i ataupun mengkonsumsi makanan dan 

minuman khususnya pada bakso goreng dan bakso kuah guna menjaga kesehatan. 

2. Da lam membel i bakso baik yang mengunakan kuah ataupun saos banyak terdapat 

kandungan pengawet dan M S G , d ikhawat i rkan kandungan pengawet berlebihan 

dalam bakso, j a d i disarankan untuk membel i jajanan terlebih dahulu d i perhatikan 

cara penyajiannya. 

3. Da lam pembelajaran b io log i pada materi sistem pencemaan pada makanan 

disarankan menggunakan model Picture and Picture. 
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LAMPIRAN 1: Hasil Uji Kuantitatif 

Hasil Analisis Kandungan Zat Additive Pengawet Pada Bakso Goreng dan 

Bakso Kuah yang dijual di Sekolah Dasar Daerah Plaju. 

Lukasi Fengambilan 
Samnpl 

Sampei yang 
riianalicfl risri Ttsk^n 

Parameter yang 
dianalisa 

Lukasi Fengambilan 
Samnpl 

Sampei yang 
riianalicfl risri Ttsk^n Asam 

Benzoat 
(per lOOg) 

Natrium 
Benzoat 

(per lOOg) 
SDN 261 Plaju 1 . Bakso Goreng 

i. uaiVLMj x'vuoii 
109,8 66,24 

Al O 

SDN 255 Plaju 1 . Bakso Goreng 
2 Bakso Kuah 

SDN 256 Plaju 1. Bakso Goreng 
2 Bakso Kuah 

183 48,96 
95,04 

SDN 257 Plaju 1. Bakso Goreng 
2 Bakso Kuah 

48,8 
109,8 

31,68 
69,12 

Asam Benzoat 

Rumus A.B = Volume titer x 122 \ 1000 = mg/kg 
( W )(B. Sampel) 

Rumus Natrium Benzoat 

N.B — Volume titer x N ivaOH ^ 144 x Volume larutan pada persiapan sampel x 10̂  = Ppm 

Volume yang diamabii x uerat Sampel x iOOO 



1. Sampel SDN 261 Plaju yang terkandung Pengawet Asam benzoat dan Natrium 
Benzoat: 
Bakso goreng 

Asam Benzoat A.B = 0,9 x 122 x 100= 109,8 mg/kg 

W{100) 

Bakso kuah (-) tidak terkandung asam benzoat. 

Bakso goreng 

Natrium Benzoat N.B = 2,3 x 0,5 x 144 x 1000.000 

25 X 100 X 1000 

165600 

2500.000 

= 66,24 mg/kg 

Bakso Kuah 
Natrium Benzoat N.B = 1,5 x 0,5 x 144 x 1000.000 

25 x 100x 1000 
=108000 

2500.000 

= 43,2 mg/kg 

2. Sampel SDN 255 Plaju yang terkandung Pengawet Asam benzoat dan Natrium 

Benzoat: 

Bakso goreng (-) tidak terkandung pengawet asam benzoat 

Bakso Kuah (-) tidak terkandung pengawet asam benzoat 



3. Sampei SDN 256 Plaju yang terkandung Pengawet Asam benzoat dan Natrium 

Benzoat: 

Asam Benzoat A.B = 1,5 x OJ x 122 x 100 = 183 mg/kg 

W(IOO) 

Bakso Kuah (-) tidak terkandung pengawet asam benzoat 

Bakso goreng 

Natrium Benzoat N.B = 7 x 0,5 x 144 x 1000.000 

25 X 100 X 1000 

122400 

2500.000 

= 48,96 mg/kg 

Bakso Kuah 
Natrium Benzoat N.B = 3,3 x 0,5 x 144 x 1000.000 

25 X 100 X 1000 
= 237600 

2500.000 

= 95,04 mg/kg 

4. Sampel SDN 257 Plaju yang terkandung Pengawet Asam benzoat dan Natrium 

Benzoat: 

Bakso Goreng 

Asam Benzoat A.B = 0,4x0,1 x 122 x 100 = 48,8 mg/kg 

W(IOO) 

Bakso Kuah 

Asam Benzoat A.B = 0,9x0,1 x 122 x 100 = 109,8 mg/kg 
W(IOO) 



Bakso goreng 
Natrium Benzoat N.B = 1,1 x0,5 x 144 x 1000.000 

25x lOOx 1000 

79200 

2500.000 

-31,68 mg/kg 

Bakso Kuah 

Natrium Benzoat N.B - 2,4 x 0,5 x 144 x 1000.000 

25 x 100x 1000 

= 172800 
2500.000 

= 69,12 mg/kg 



LAMPIRAN 2 

Hasil Analisis Kandungan Zat Additive Penyedap Rasa (MSG) Pada Bakso 
Goreng dan Bakso Kuah yang dijual di Sekolah Dasar Daerah Plaju. 

Kuantitatif (mg/kg) 
Lok&si Pcngambilan 

Sampel 
Sampel yang 

dianalisa dari Bakso Belangko 
(0,1N) PP MB 

SDN 261 Plaju 1, 

2. 

Bakso Goreng 

Bakso Kiiah 

NaOH 

NaOH 
HCL 

0,099 

115 

122,95 

SDN 255 Plaju 1. 

2. 

Bakso Goreng 

Bakso Kuah 

NaOH 
HCL 

NaOH 
HCL 

0,102 

1,05 
72 

100 
150 

SDN 256 Plaju I . 

2. 

Bakso Goreng 

Bakso Kuah 

NaOH 
HCL 

NaOH 
HCL 

10,6 0,106 

SDN 257 Plaju 1, 

2. 

Bakso Goreng 

Bakso Kuah 

NaOH 
HCL 

NaOH 
HCL 

8,6 

7,2 

0,086 

0,072 

1. Sampel SDN 261 Plaju yang terkandung Penyedap Rasa (MSG) dengan 

menggunakan 2 kali titrasi PP dan MB: 

a. Bakso Goreng dengan menggunakan NaOH untuk penguji sodium dengan 
titrasi PP dan MB 

Mr, NaOH (menggunakan titrasi PP) 

Mr. NaOH =(1 x Ar Na)+(1 x Ar 0)+( l x Ar H) 

= ( 1 x3,0)+(l x2,9)+(2x2) 

= 3,0+2,9+4 

= 9,9 gram/mol 



NaOH = Mr = 9,9 gram/mol 

e 1 

Massa NaOH = N (larutan titrasi) x BM x V 

1000 

= 0,1 N x 9 , 9 x 100 = 0,099 gram/mol 

IOOO 

Bakso Kuah (-) tidak ada. 

Pengujian Mengunakan HCL untuk glutamate dengan menggunakan titrasi MB 

pada bakso goreng dan bakso kuah (-) tidak ada. 

b. Penguji PP dan MB mengunakan NaOH dan HCL 

Bakso Goreng Menggunakan NaOH dengan titrasi PP (-) tidak ada 

Goreng Menggunakan HCL dengan titrasi PP (-) tidak ada 

Bakso Kuah Menggunakan HCL dengan titrasi MB (-) tidak ada 

c. HCL dengan menggunakan titrasi MB 

Bakso Goreng 

HCL = (1 X ArH)+(l x A i C L ) 

= (2x2)+( l x 2 , l ) 

= 4 + 2,1 

= 6,1 gram /mol 

BM = Mr =6,1 gr/mol = 6,1 gr/mol 

e 1 

N 2 H C L = P X % X 1000 = 2,5 X 30 % X 1000 = 122,95 gr/mol 

BM 6,1 



2. Sampel SDN 255 Plaju yang terkandung Penyedap Rasa (MSG) dengan 

menggunakan 2 kali titrasi PP dan MB: 

a. Bakso Goreng dengan menggunakan NaOH untuk penguji sodium dengan 
titrasi PP dan MB 

NaOH (PP)= (1X Ar Na)+( 1 xAr 0)+( 1 xAr H) 

= (1 x4,2)+( 1 x2)+( I x2)+(2x2) 

= 4,2+2+4 

= 10,2 gr/mol 

BM NaOH = Mr = JIO^ = 10,2 gr/mol 

e 1 

Massa NaOH = N x BM x V =0,1 N x 10,2 gr/mol x 100 = 0,102 gr/mol 

1000 1000 

Bakso Goreng 

HCL (MB) = (1 xArH)+( 1 xArCL) 

= (4x2) 

= 6 gr/mol 

BM = Mr = 6 = 6 gr/mol 

e 1 

N 2 H C L = Px % x 1000 

BM 



= 2x3O%xlO0O 

6 

= 100 gr/mol 

b. Bakso Kuah 

NaOH = (lxArNa)+(lxArO)+(lxArH) 

= (lx3)+(lx3,5)+(2x2) 

= 3+3,5+4 

= 10,5 gr/mol 

BM NaOH = Mr = j _ 0 ^ = 10,5 gr/mol 

e 1 

Massa NaOH = N x BM x V = 0,1 N x 10,2 gr/mol x 100 = 0,102 gr/mol 

1000 1000 

Bakso Kuah 

HCL = (lxArH)+(lxArCL) 

= {2x2)+{lx3) 

= 4x3 

= 7 gr/mol 

BM = M r = 7 = 7 gr/mot 

e 1 



N 2 H C L = Px %xlOOO 

B M 

= 3,5 x 30% x 1000 

7 

= 150 gr/mol 

3. Sampel SDN 256 Plaju yang terkandung Penyedap Rasa (MSG) dengan 

menggunakan 2 kali titrasi PP dan MB: 

a. Bakso Goreng dengan menggunakan NaOH untuk penguji sodium dengan 
titrasi PP dan MB 

Bakso goreng Mengunakan PP 

NaOH (PP)= (1 x Ar Na)+( 1 xAr 0)+( 1 xAr H) 

= (lx3,2)+(lx3,4)+(2x2) 

= 3,2+3,4+4 

= 10,6 gr/mol 

BM NaOH = Mr = " ^^'^ 

e 1 

MassaNaOH = N x B M x V = 0,1 N x 10,6 gr/mol x 100 

1000 1000 

= 0,106 gr/mol 



4. Sampel SDN 257 Plaju yang terkandung Penyedap Rasa (MSG) dengan 

menggunakan 2 kali titrasi PP dan MB: 

a. Bakso Goreng dengan menggunakan NaOH untuk penguji sodium dengan 
titrasi PP dan MB 

NaOH (PP)= (1X Ar Na)+( 1 xAr 0)+( 1 xAr H) 

= (Ix2,8)+(lxl,8)+(2x2) 

= 2,2+1,8+4 = 8,6 gr/mol 

BM NaOH = Mr = 8.6 = 8.6 gr/mol 

e 1 

Massa NaOH = N x BM x V = Q, 1 N x 8,6 gr/mol x 100 

1000 1000 

= 0,086 gr/mol 

Bakso Kuah 

NaOH = (1 xArNa)+( 1 xAiO)+( 1 xArH) 

= (lx2.0)+(Ixl,5)+(2x2) 

= 2,0+1,5+4 

= 7,2 gr/mol 

BM NaOH = Mr = 7,2 = 7,2 gr/mol 

e 1 



Massa NaOH = N x BM x V = 0 , l N x 7 , 2 gr/mol x 100 

1000 1000 

= 0,072 gr/mol 



LAMPIRAN 3 : Data Evaluasi Siswa Nilai Tes Awal dan Tes Akhir Kelas Vin .4 
Semester 1 di SMP Negeri 55 Palembang. 

NO Nanifl Siswa Nilai Siswa 

Tes Akhir Tes Awal 
1 Atika Fitriah Sari 55 30 
2 Ayu Septiawati 80 40 
3 Ayu Wulandari 

— J .—„_„—_„— . 
60 50 

4 Billy Reza Putra 80 45 
5 Budy Andri 60 40 
6 Cindy Lestari 

. _—d. 
80 60 

7 Cindi Marliana 85 40 
8 Elnanda Natasya Rizka P. 

- ^„ d 
60 55 

9 Ichza Kumia 85 50 
10 Ichsan Mustaqiim 65 65 
11 Khairiyah 65 60 
12 M. Aldi Alfarizi 85 50 
13 M. Davin Yassyf 65 60 
14 M. Ridho Hidayat 70 55 
15 M. Alfarizi 90 50 
16 M. Ridho Saputra 70 60 
17 Meta Puspa Berida 90 55 
18 Nadia Khoirunnisa 70 65 
19 Indah Tri 0, 70 55 
20 Indah Sari 95 65 
21 M. Oktaprianto 95 60 
22 Kiki Rezki Amelia 70 65 
23 Syafira Aulia 80 55 
24 Raisa Nida 80 60 
25 Rahma Deva 70 65 
26 Rakhe Audino Fachury 

bL , „ 
75 60 

27 Robinsyah 
— . .. d 

75 55 
28 Sania Tulatifah 80 60 
29 Sheila Deniro 80 70 
30 Tania Aisyah Putri 75 70 
31 Tria Ella R. 95 55 
32 Wili Kasvili 80 70 
33 Vina Dwi Priordina 75 60 
34 Yayuk Eka Mardini 95 70 
35 Yanti 75 70 
36 Rizka P, 80 60 
37 Khoirunnisa 75 70 
38 Yeni Rlzal 75 70 
39 Wiwin 80 60 
40 Zee 75 75 



LANJUTAN LAMPIRAN 3 

Frequencies 

stat is t ics 

Tes_Awal Tes_Akhir 

N Valid 40 40 

Missing 0 0 

Mean 58.25 76.62 
Std. Error of Mean 1 566 1.605 
Median 60.00 75.00 

Mode 60 80 

Std. Deviation 9.907 10.152 

Variance 98.141 103.061 
Range 45 40 
Minimum 30 55 
Maximum 75 95 
Sum 2330 3065 

Frequency Table 

Tes_Awal 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid 30 1 2.5 2,5 2.5 

40 3 7.5 7.5 10.0 

45 1 2.5 2.5 12.5 

50 4 10.0 10.0 22.5 

55 7 17.5 17.5 40.0 

60 11 27.5 27.5 67.5 

65 5 12.5 12.5 80.0 

70 7 17.5 17.5 97.5 

75 1 2.5 2.5 100.0 

Total 40 100.0 100,0 



LAMPIRAN LANJUTAN 3 

Tes_ Akhir 

Frequency Percent Valid Percent 
k̂ UI 1 lUldll vo 

Percent 

Valid 55 1 2.5 2.5 2.5 

60 3 7.5 7,5 10.0 

65 3 7.5 7.5 17.5 

70 6 15.0 15.0 32.5 

75 8 20.0 20.0 52.5 

80 10 25.0 25.0 77.5 

85 3 7.5 7.5 85.0 

90 2 5.0 5 0 90.0 

95 4 10.0 10.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0 

Histrogram 

Tes Akh i r 

to- Mean -76.62 
Std Dev -1015 

N-40 



LAMPIRAN LANJUTAN 3 

Tes Awal 

12-

10-

Mean -58 25 
Std Dev =9 907 

N=40 

T-Test 

Paired Samples Statistics 

Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Tes_Akhir 76.62 40 10.152 1.605 

Tes_Awal 58.25 40 9.907 1.566 

Paired Samples Correlat ions 

N Correlation Sig. 

Pair 1 Tes_Akhir & Tes_Awal 40 .112 .492 



LAMPIRAN LANJUTAN 3 

Paired Samples Test 

Paired Differences 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference Sig. 
Mean Std Deviation Std. Error Mean Lower Upper t df (2-tailed) 

TestAkhir 
18.375 13.368 2.114 14 100 22.650 8.693 39 0.000 

Test Awal 



LAMPIRAN 4 

RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 

(RPP) 

Sekolah 

Mata Pelajaran 

Kelas/Semester : 

Pertemuan ke-

Alokasi waktu 

Standar Kompetensi : 

SMP Negeri 55 Palembang 

IPA 

VII I (Delapan)/! 

1 

2 X 45 menit 

2. Memahami berbagai sistem dalam kehidupan manusia. 

Kompetensi Dasr 2.2 Mendeskripsikan sistem pencemaan pada manusia dan 
hubungannya dengan kesehatan. 

Indikator: 

1. Membedakan antara saluran pencemaan dan kelenjar pencemaan sebagai penyusun 

sistem pencemaan pada manusia. 

2. Mendeskripsikan jenis makanan berdasarkan kandungan zat yang ada di dalamnya. 



Nilai Karakter Budaya Bangsa 

Religius Mengagumi kebesaran Tuhan yang telah menciptakan berbagai keteraturan 
di alam semesta. Salah satunya adalah berbagai macam jenis vertebrala. 

Mandiri Membaca buku, dan mencari informasi dari berbagai literatur yang 
berhubungan dengan vertebrata. 

Disiplin Teliti, menghargai waktu, dan tertib dalam mengikuti pelajaran. 

Toleransi Memberikan kesempatan kepada Guru dan teman untuk berbicara. 

Demokratis Memiliki pola fikir, sikap, dan tindakan yang menyeimbangkan antara hak 
dan kewajiban di setiap peserta didik. 

Kerja keras Sungguh-sungguh dalam mengatasi berbagai hambatan belajar dan tugas, 
serta menyelesaikan tugas dengan sebaik-baiknya 

Tanggungjawab Melaksanakan tugas dan kewajiban yang diberikan oleh Guru semaksimal 
mungkin. 

Komunikatif Mengemukakan pendapat tentang sesuatu sesuai dengan yang diyakini. 

Rasa ingin Tahu Memiliki sikap dan tindakan yang selalu bempaya untuk mengetahui lebih 
mendalam dan meluas dari sesuatu yang dipelajarinya, dilihat, dan didengar. 

1. Tujuan Pembelajaran: 

Melalui pembelajaran ini peserta didik dapat: 

1. Siswa dapat menjeiaskan Pengertian zat additive 

2. Siswa dapat menjeiaskan macam-macam zat additive. 

3. Siswa dapat menjeiaskan ciri-ciri bahan pengawet asam benzoat dan natrium 

benzoat. 

4. Siswa dapat menjeiaskan tujuan dari penggunaan pengawet. 

5. Siswa dapat menjeiaskan standar penggunaan bahan pengawet menurut Menkes 

RI. 



6. Siswa dapat menyebutkan standar penggunaan penyedap rasa Monosodium 

Glutamat (MSG) menurut MenKes RI. 

7. Siswa dapat menginterprestasikan tabel data hasil penelitian. 

8. Siswa dapat menginterprestasikan grafik hasil analisa penelitian kadar bahan 

pengawet dan penyedap rasa. 

11. Materi Pembelajaran 

A. Zat Additive 

Zat additive makanan adalah bahan yang ditambahkan dan dicampurkan 

sewaktu pengolahan makanan untuk meningkatkan mutu atau bahan yang 

ditambahkan pada makanan ataupun minuman pada waktu proses atau pembuatannya 

dan terdapat pada hasil akhimya. Berdasarkan fungsinya, zat addditive makanan 

dapat digolongkan ke daiam pewama, pemanis, pengawet, penyedap, anti oksidan, 

penambah gizi, pengemulsi, pengatur keasaman, pembentuk serat, anti kempal, 

pemutih atau pemucat, perenyah, pengisi, pemantap, zat pengering, pencegah buih, 

pengkilap/pelembab, dan pencegah lengket. Menurut Nurmaini (2001), zat additif 

bahan makanan biasanya digunakan secara sengaja, zat tambahan tadi dapat 

menyebabkan makanan lebih sedap, tampak lebih menarik, bau dan rasa lebih sedap, 

dan makanan lebih tahan lama (awet). 

B. Macam-macam Zat Additive 

1. Monosodium Glutamat (MSG) 

MSG {monosodium glutamate) adalah salah satu produk berbahan kimia yang 

kini sudah sangat umum penggunaannya di masyarakat, baik untuk kebutuhan 



konsumsi pribadi maupun untuk produksi. MSG memang telah sangat terbukti 

'khasiatnya' untuk mempertajam rasa gurih dalam masakan dan menjadikan nilainya 

dari segi rasa meningkat tanpa memerlukan biaya yang besar, sehingga telah sangat 

melekat penggunannya di kalangan masyarakat. Biarpun demikian, kontroversi 

tentang penggunaan MSG adalah salah satu topik pembicaraan yang tak pemah usai 

diperdebatkan, menimbang beberapa dampak negatif yang dapat timbul akibat 

konsumsi produk MSG. 

Rata-rata glutamate yang dikonsumsi seseorang perhari adalah sekitar 11 

gram/hari dari sumber-sumber protein alami, dan kurang dari I gram/hari dalam 

bentuk MSG. Sementara itu, tubuh kita sendiri telah memproduksi 50 gram glutamat 

sehari sebagai komponen vital dalam metabolisme tubuh. Beberapa contoh pengaruh 

MSG terhadap metabolisme tubuh adalah: merangsang sekresi insulin di pancreas 

sehingga kadar gula darah menurun, mengakibatkan resistensi terhadap leptin 

sehingga meningkatkan nafsu makan, membuka saluran kalsium, serta mempersempit 

pembuluh darah sehingga tekanan darah meningkat. Standar MSG yang diisyaratkan 

oleh peraturan MenKes RI maksimal 120 mg/kg. 

2. Zat Pewarna 

Menurut Mafia, (2012:11) Pemberian wama pada makanan umumnya 

bertujuan agar makanan terlihat lebih segar dan menarik sehingga menimbulkan 

sclera orang untuk memakannya. Zat pewama yang biasa digunakan sebagai zat aditif 

pada makanan adalah: 

a. Zat pewarna alami, dibuat dari ekstrak bagian-bagian tumbuhan tertentu. 



zat wama yang berasal dari pigmen tumbuhan yang banyak terdapat pada klorofil 

(terdapat pada daun-daun yang berwama hijau), karotenoid (terdapat pada wortel dan 

sayuran lain yang berwama oranye-merah) dan kokineal. Zat pewarna alami yang 

biasa digunakan antara lain daun pandan (hijau), kunyit (kuning), buah coklat 

(coklat), wortel (orange).(Nurul, 2013:11). 

b. Zat pewarna sintetik, dibuat dari bahan-bahan kimia. Dibandingkan 

dengan pewama alami, pewama sintetik memiliki beberapa kelebihan, yaitu memiliki 

pilihan wama yang lebih banyak, mudah disimpan, dan lebih tahan lama. Perlu 

diketahui bahwa zat pewama sintetik yang bukan untuk makanan dan minuman 

(pewama tekstil) dapat membahayakan kesehatan apabila masuk ke dalam tubuh 

karena bersifat karsinogen (penyebab penyakit kanker). 

3. Pemutih 

Menurut Sylvia, (2011:08) Zat aditif ini dipakai untuk memutihkan wama 

bahan makanan, misalnya ammonium pesulfat, asam askorbat dan kalium bromat 

yang biasa dipakai pada tepung, kalium peroksida dan natrium stearil fumarat yang 

biasa ditambahkan pada roti, adonan biscuit, adonan kue, tepung roti, pembuatan 

bakso. 

4, Pengembang 

Bahan pengembang adalah bahan tambahan pangan yang digunakan dalam 

pembuatan roti dan kue yang berfungsi untuk mengembangkan adonan supaya 

adonan menggelembung, bertambah volumenya, demikian juga pada saat adonan 



dipanggang dapat lebih mengembang. Jika bahan pengembang dicampurkan kedalam 

adonan maka akan terbentuk gas karbon dioksida, gas inilah yang kemudian 

terperangkap didalam gluten (komponen protein yang ada dalam tepung terigu) 

sehingga adonan menjadi mengembang karena gas yang dihasilkan semakin banyak 

Menurut Mifta (2010:01). Pengembang pada makanan dibedakan menjadi dua 

macam: 

1) Bahan pengembang mikroorganisme misalnya ragi roti, ragi tape, dan ragi tempe. 

2) Bahan pengembang kimiawi misalnya baking soda, baking powder. 

9. Pengental 

Menurut Aisyah, (2013:01). Pengental yaitu bahan tambahan yang digunakan 

untuk menstabilkan, memekatkan atau mcngentaikan makanan yang dicampurkan 

dengan air, sehingga membentuk kekentalan tertentu. Contoh pengental adalah pati, 

gelatin, dan gum (agar, alginat, karagenan). 

10. Zat Pengawet 

Bahan pengawet adalah zat kimia yang dapat menghambat kerusakan pada 

makanan, karena serangan bakteri, ragi, cendawan. Reaksi-reaksi kimia yang sering 

harus dikendalikan adalah reaksi oksidasi, pencoklatan {browning) dan reaksi 

enzimatis lainnya, Pengawetan makanan sangat menguntungkan produsen karena 

dapat menyimpan kelebihan bahan makanan yang ada dan dapat digunakan kembali. 

Contoh bahan pengawet adalah Asam benzoat, natrium benzoat, asam sitrat, dan 

asam sorbet. Menurut Septian, (2013:05). 



Asam benzoat digunakan sebagai pengawet dengan standar yang diisyaratkan 

oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 400 mg/kg. Dalam makanan yang 

ditambahkan, adapun ciri-ciri dari pengawet asam benzoat di Lihat jika dalam larutan 

bakso goreng ataupun bakso kuah yang di teliti terbentuk endapan kecokletan berarti 

asam benzoat positif , sedangkan Natrium benzoat digunakan sebagai pengawet 

dengan standar yang diisyaratkan oleh peraturan Menteri Kesehatan RI. maksimal 

400 mg/kg. Jika dalam pengujian bakso goreng dan bakso kuah terdapat wama 

merah jambu dengan menggunakan indicator atau titrasi pheenolpthale menunjukkan 

natrium benzoat positif. 

C. Tujuan Pengawet 

pengawet yaitu zat kimia yang dapat menghambat kerusakan pada makanan, 

karena serangan bakteri, ragi, cendawan. Reaksi-reaksi kimia yang sering harus 

dikendalikan adalah reaksi oksidasi, pencoklatan (browning) dan reaksi enzimatis 

lainnya. Pengawetan makanan sangat menguntungkan produsen karena dapat 

menyimpan kelebihan bahan makanan yang ada dan dapat digunakan kembali saat 

musim paceklik tiba. Zat-zat pengawet yang ditambahkan pada makanan selama 

proses produksi, pengemasan atau penyimpanan untuk maksud tertentu. 

Penambahan zat aditif seperti pengawet dalam makanan berdasarkan 

pertimbangan agar mutu dan kestabilan makanan tetap terjaga dan untuk 

mempertahankan nilai gizi yang mungkin rusak atau hilang selama proses 

pengolahan. Contoh bahan pengawet adalah natrium benzoat, natrium nitrat, asam 

sitrat, dan asam sorbet, asam benzoat. 



D. Tabel Hasil Analisis kandungan zat additive Pengawet Asam Benzoat dan 
Natrium Benzoat dalam bakso goreng dan bakso kuah 

Lokasi Pengambilan 
Sampel 

Sampel yang 
dianalisa dari Bakso 

Parameter yang 
dianalisa 

Asam 
Benzoat 

Natrium 
Benzoat 

(per lOOg) (perlOOg) 
SDN 261 Plaju 1. Bakso Goreng + + 

2. Bakso Kuah + 

SDN 255 Plaju 1. Bakso Goreng 
2. Bakso Kuah 

SDN 256 Plaju 1. Bakso Goreng + + 
2. Bakso Kuah + 

SDN 257 Plaju 1. Bakso Goreng + + 
2. Bakso Kuah + + 

keterangan 

+ 
(Negatif / tidak mengandung bahan pengawet) 
(Positif/mengandung bahan pengawet ) 

E . Grafik Hasil Penelitian kandungan Pengawet Asam benzoat, Natrium 
benzoat dan Monosodium Glutamat (MSG) dalam bakso goreng dan bakso 
kuah Di 4 sekolah dasar. 
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III . Metode Pembelajaran 

Picture and Picture 

IV. Langkah - Langkah Pembelajaran 

1) Kegiatan Awal: (25 Menit) 

1. Membentahukan judul materi yang akan dibahas 

2. Memberitahukan Kompetensi Dasar materi untuk di pelajari 

3. Memberitahukan tujuan pembelajaran 

4. Memberikan tes awal berupa pilihan ganda sebanyak 10 soal dengan waktu 15 

menit 

2) Kegiatan Inti: (40 Menit) 

1. Siswa dapat menjeiaskan Pengertian zat additive 

2. Siswa dapal menjeiaskan macam-macam zat additive. 



3. Siswa dapat menjeiaskan ciri-ciri bahan pengawet asam benzoat dan natrium 

benzoat. 

4. Siswa dapat menjeiaskan tujuan dari penggunaan pengawet. 

5. Siswa dapat menjeiaskan standar penggunaan bahan pengawet menurut 

Menkes RI. 

6. Siswa dapat menyebutkan standar penggunaan penyedap rasa Monosodium 

Glutamat (MSG) menurut MenKes RI. 

7. Siswa dapat menginterprestasikan tabel data hasil penelitian. 

8. Siswa dapat menginterprestasikan grafik hasil analisa penelitian kadar bahan 

pengawet dan penyedap rasa. 

9. Memberi kesempatan kepada siswa untuk bertanya 

10. Menanggapi pertanyaan siswa 

3) Kegiatan Penutup dan Tindak Lanjut (25 Menit) 

1. Memberikan tes akhir berupa pilihan ganda sebanyak 20 soal dengan waktu 

15 menit 

2. Membantu siswa mengambil kesimpulan mengenai materi yang dibahas 

3. Tugas (PR) 

4. Informasi materi selanjutnya 

V. Alat, Bahan dan Sumber Belajar 

a. Alat 

1. Papan tulis 

2. Penghapus 

3. Spidol 



b. Bahan 

1. Gambar proses perubahan wama yang terjadi pada larutan larutan bakso 

goreng dan bakso kuah yang didalam nya terkandung pengawet Asam 

benzoat. Natrium benzoat dan penyedap rasa Monosodium Glutamat (MSG) 

2. Gambar hasil penelitian 

3. Gambar alat-alat pada saat penelitian. 

VI. PenMaian Hasil Belajar 

1. Teknik Penilaian : tes tertulis 

2, Bentuk instrument : pilihan ganda 

Palembang, Desember 2014 

Guru Pembimbing Mahasiswa Riset 

Hj. Rosalina Alpiah, S.Pd Mentari 

NIP. NIM. 342010222 

Mengetahui, 

Kepala Sekolah 

Niswarni, S.Pd, M.Pd. 

NIP. 196108181985032005 



"SOAL TES " 

Nama : 

Kelas : 

Petunjuk 

1. Bacalah terlebih dahulu dengan teliti sebelum anda menjawab pertanyaan di bawah ini. 

2. Pilihlah salah satu jawaban yang paling tepat dan benlah tanda (X) pada pilihan a,b,c dan d 

yang anda anggap benar. 

Soal: 

1. Apa itu zat additive... 

a. Bahan yang sengaja ditambahkan dalam pengelolaan makanan 

b. Bahan yang sengaja tidak ditambahkan 

c. Bahan yang digunakan sebagai pewama 

d. Bahan yang ditambahkan dalam pembuatan jus 

2. Di bawah ini yang termaksud zat additive pada makanan adalah... 

a. Protein - karbohidrat 

b. Bahan pengawet - penyedap rasa 

c. Lemak - protein 

d. Vitamin - bahan pengawet 

L Ciri-ciri Natrium benzoat adalah... 

a. Tidak larut dalam air, berwama hitam 

b. Berbentuk seperti Kristal, berwama hijau 

c. Bersifat bakteriostatik, mudah larut dalam air 

d. Berbentuk seperti Kristal, tidak berwama 

). Tujuan dari penggunaan bahan pengawet adalah... 

a. Memperbaiki penampilan, tekstur, memperpanjang daya 

b. Flavor, tekstur, menimbulkan efek racun 

c. Member rasa manis, member wama 

d. Memperbaiki penampilan, menimbulkan efek racun 
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INSTRUMEN PENELITIAN 

JUDUL : ANALISIS KANDUNGAN ZAT ADDITIVE PADA BAKSO GORENG DAN 
BAKSO KUAH YANG D! JUAL D! S E K O L A H DASAR D A E R \ K PLAJU 
DAN PENGAJARANNYA DI SMP 55 PALEMBANG. 

L E M B A R JAWABAN SISWA 

Nama : 
Kelas : 

Perhatikanlah: Beriiah tanda silang (x) pada huruf a, b, c, dan d pada jawaban yang anda 
anggap benar 

1 A B C D 

2 A B C D 

3 A B C D 

4 A B C D 

5 A B C D 

6 A B C D 

7 A B C D 

8 A B C D 

9 A B C D 

1 0 A B C D 



KUNCI JAWABAN 

1. A 

2. B 

3. C 

4. C 

5. A 

6. D 

7. B 

8. A 

9. A 

10. C 



Lampiran 6 : Foto Alat dan Bahan 

Gambar Corong Pemisah 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 

Gambar Titrasi NaOH dan HCL 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 



Lampiran 7 Penelitian 

Gambar Penghalusan Sampel Bakso Gambar Penimbang Sampel Bakso 
Sumber: Dokumentasi Pribadi Sumber: Dokumentasi Pribadi 

Gambar Sampel Bakso saat mencampurkan Larutan 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 

Gambar Penguapan Sampe Bakso 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 



Lampiran Lanjutan 

Gambar Laaitan NaOH dan HCL Gambar Sampel saat ditambahkan larutan eter 
Sumber: Dokumentasi Pribadi Sumber: Dokumentasi Pribadi 

Gambar corong pemisah 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 

Gambar Sampel saat meiakukan titrasi 
Sumber: Dokumentasi pribadi 



Lampiran Lanjutan 

Gambar hasil penelitian 
Sumber; Dokumentasi Pribadi 

Gambar hasil penelitian tidak mengandung 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 



LAMPIRAN 8 : HASIL PENGAJARAN 

Gambar Tes Awal 
Sumber: Dokumen pribadi 



LAMPIRAN LANJUTAN 

Gambar Saat mengawasi kerja siswa 
Sumber: Dokumen pribadi 

Gambar Tes Akhir 
Sumber: Dokumen pribadi 
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"5.01 / PRA LPIK/... /TK UMP 
TEMPAT MELAKUKAN KEGIATAN DI LABORATORIUM 

Peserta S- I / 5-2 : 

L a b o r a t o r i u m P e n e l i t i a n / T u g a s A k h i r 
Bersama ini kami menerangkan Bahwa : 

Nama : Mentari 
Nim : 342010222 
Instansi • Mahasiswa FKIP ( Bioiogt ) 
Jenjang : S.l. 
Pembimbing : 1. Dra HJ. Kholillah MM 

2. Dra Hj. Aseptianova M.Pd 
Benar telah selesai meiakukan Penelitian di Laboratorium Proses Industri Kimia FakultasTeknik 
Universitas Muhammadiyah Palembang Pada : Tanggal 13 Nopember 2014 sampai dengan 
Tanggal 15 Nopember 2014 Sesuai Proposal yang di AJukan dengan Judul 

Anatisa Kandungan Zat Additive Pada Bakso Boreng dan 
Bakso Kuah yang di Jual di Sekolah Oasar Daerah Plaju 

Oan Pengajarannya di SMP Negeri 19 Palembang " 

yang bcrsangkutan bcrhok mendapatkan surat keterangan selesai meiakukan penelitian di 
laboratorium Proses Industri Kimia FokultasTcknik Universitas Muhammadiyah Palembar̂  
Demikian surat keterangon ini dibuat sehingga dapat dipergunakan sebagaimana mestinya, 
Atas kerjasama di ucapkon terima kasih 

^ ^ ^ ^ Kepala Laboratorium 
•.^•'i^I^^^^t^scs Industri Kimia 

Palembang. 17 Nopember 2014 
Analls Laboratorium 
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DATA HASIL PENELITIAN 

Hasil Analisis Kandungan Zat Additive Pada Bakso Goreng dan 
Bakso Kuah yang dijua di Sekolah Dasar Negeri 261 Daerah Plaju. 

Asam Benzoat 

NO Sample (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) NO Sample (Per 100 g) 

+ 
Vol. Titrasi Kuantitatif 

(mg/kg) 

1 Bakso Goreng Z 0,9 109,8 
2 Bakso Kuah Z 1,3 

Natrium Benzoat 

NO Sample (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) 

NO Sample (Per 100 g) 
+ 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) 

1 Bakso Goreng 2,3 66,24 
2 Bakso Kuah 7 1,5 43,2 

MSG 

NO Sample 
(100 Gram) 

Belangko 
(0,1 N) 

Kualitas 
Vol. Titrasi Kuantitati f(mg/kg) 

NO Sample 
(100 Gram) 

Belangko 
(0,1 N) 

PP MB PP MB PP MB 

1 Bakso 
Goreng 

NaOH + 3,0 2,9 0,099 1 Bakso 
Goreng HcL + 2,5 2,1 122,95 

2 Bakso 
Kuah 

NaOH 2,5 2,4 2 Bakso 
Kuah HcL + 2,3 2,0 115 

Keterangan: 
(Negatif / tidak mengandung bahan pengawet) 

+ (Positif/mengandung bahan pengawet) 
PP (Phenopthalein) 
MB (Methylene Blue) 

Palembang, November 2014 
Analis Laboratorium 

NBM.0605 6504 932612 
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Tabel 4.2 Hasil Analisis Kandungan Zat Additive Pada Bakso Goreng dan Bakso Kuah 
yang dijual di Sekolah Dasar Negeri 255 Daerah Piaju. 

Asam Benzoat 

NO Sample (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) NO Sample (Per 100 g) 

+ 
Vol. Titrasi Kuantitatif 

(mg/kg) 

1 Bakso Goreng 1,5 
2 Bakso Kuah 1,6 

Natrium Benzoat 

NO Sample (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) NO Sample (Per 100 g) 

+ 
Vol. Titrasi Kuantitatif 

(mg/kg) 

1 Bakso Goreng 3 
2 Bakso Kuah 7 3 

MSG 

NO Sample 
(100 Gram) 

Belangko 
(0,1 N) 

Kualitas 
Vol. Titrasi Kuantitati f(mg/kg) 

NO Sample 
(100 Gram) 

Belangko 
(0,1 N) 

PP MB PP MB PP MB 

1 Bakso 
Goreng 

NaOH + 4,2 2 0,102 1 Bakso 
Goreng HcL + 2 2 100 

2 Bakso 
Kuah 

NaOH + + 3 3,5 1,05 150 2 Bakso 
Kuah HcL + 1,2 1 72 

Keterangan: 
(Negatif / tidak mengandung bahan pengawet) 

+ (Positif/mengandung bahan pengawet) 
PP (Phenopthalein) 
MB (Methylene Blue) 

Palembang, November 2014 

Analis Laboratorium 

NBM. 0605 6504 932612 
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Tabcl 4 J Hasil Anatisis Kandungan Zat Additive Pada Bakso Goreng dan Bakso Kuah 
yanr dijual di Sekolah Dasar Negeri 256 Daerah Plaju. 

Asam Benzoat 

NO Sampte (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) NO Sampte (Per 100 g) Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) 

1 Bakso Goreng 1,5 \ 183 
2 Bakso Kuah Z 1,7 

Natrium Benzoat 

NO Sample (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) NO Sample (Per 100 g) 

+ 
Vol. Titrasi Kuantitatif 

(mg/kg) 

1 Bakso Goreng 1,7 48,96 
2 Bakso Kuah Z 3,3 95,04 

MSG 

NO Sample 
(100 Gram) 

Belangko 
(0,1 N) 

Kualitas 
Vol. Titrasi K uantitat i f(mg/kg) Sample 

(100 Gram) 
Belangko 

(0,1 N) 
PP MB PP MB PP MB 

1 Bakso NaOH + + 3,2 3,4 10,6 0,106 1 Goreng HcL + 1,1 1,2 
NaOH + 2,0 1,8 

Bakso 

2 
Kuah 

HcL + 1,2 2,0 

(Negatif / tidak mengandung bahan pengawet) 
+ (Positif/mengandung bahan pengawet) 
PP (Phenopthalein) 
MB (Methylene Blue) 
Ph 7,0 (normal) 

Palembang, November 2014 

Analis Laboratorium 

NBM. 0605 6504 932612 
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Tabel 4.4 Hasil Analisis Kandungan Zat Additive Pada Bakso Goreng dan Bakso Kuah 
yang dijual di Sekolah Dasar Negeri 257 Daerah Plaju. 

Asam Benzoat 

NO Sample (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) NO Sample (Per 100 g) 

+ 
Vol. Titrasi Kuantitatif 

(mg/kg) 

1 Bakso Goreng 0,4 48,8 
2 Bakso Kuah 0,9 109,8 

Natrium Benzoat 

NO Sample (Per 100 g) 
Kualitatif 

Vol. Titrasi Kuantitatif 
(mg/kg) NO Sample (Per 100 g) 

+ 
Vol. Titrasi Kuantitatif 

(mg/kg) 

1 Bakso Goreng 1,1 31,68 
2 Bakso Kuah 7 2,4 69,12 

MSG 

NO Sample 
(100 Gram) 

Belangko 
(0,1 N) 

Kualitas 
Vol. Titrasi Kuantitatif(mg/kg) 

NO Sample 
(100 Gram) 

Belangko 
(0,1 N) 

PP MB PP MB PP MB 

1 Bakso 
Goreng 

NaOH + + 2,8 1,8 8,6 0,086 1 Bakso 
Goreng HcL + 1,2 2,0 

2 Bakso 
Kuah 

NaOH + 2,0 1,5 7,2 0,072 2 Bakso 
Kuah HcL + 1,5 1,7 

Keterangan: 
(Negatif / tidak mengandung bahan pengawet) 

+ (Positif/mengandung bahan pengawet) 
PP (Phenopthalein) 
MB (Methylene Blue) 

Palembang, November 2014 

Analis Laboratorium 

Muslim, ST 
NBM. 0605 6504 932612 
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UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PAi EMBANG 

F A K U L T A S K E G U R U A N D A N ILMU P E N D I D I K A N 
S T A T U S D I S A M A K A N / T E R A K R E D I T A S I 

AliiiiiiU j \ . .lend. A. Yani 13 Wiu Palembang 30263 Telepon 3IOK42 

Nomor : 2334 /G.17.3/FKIP UMP/X/2014 27 Dzulhijah 1435 H. 
Hal : Permohonan Riset 21 Oktober 2014 M. 

Yth. Kepala Dinas Pendidikan 
Pemuda dan Olahraga 
Kota Palembang 

Assalamualaikum w. w., 

Kami mohon kesediaan Saudara memberikan bantuan kepada mahasiswa: 

Nama : Mentari 

NIM : 342010222 

Program Studi : Pendidikan Biologi 

untuk meiakukan riset di lingkungan SMP Negeri 55 Palembang dalam rangka 

menyusun skripsi dengan judul "Analisis Kandungan Zat Additive pada Bakso 

Goreng dan Bakso Kuah yang Dijual dl Sekolah Dasar Daerah Plaju dan 

Pengajarannya di SMP Negeri 55Palembang". 

Atas pertiatian dan kerjasama yang baik, diucapkan terima kasih. 

Billahitaufiq walhidayah 



PEMERINTAH KOTA PALEMBANG 
DINAS PENDIDIKAN, PEMUDA DAN OLAH RAGA 

SMP NEGERI 55 PALEMBANG 
T e r a k r e d i t a s i : B 

NSS : 201116003749 NPSN : 10603749 

Jalan Kolonel Sulaiman Amin Kelurahan Karya Baru Km. 7,5 telp. (0711) 7077549 Palembang 

Palembang, 11 Desember 2014 

nor : 070 /1120 /Disdikpora/SMPN55/2014 
:Pelaksanaan Izin Penelitian 

Kepada Yth: 
Dekan FKIP. Univ. Muhammadiyah 
Di 
Palembang 

Berdasarkan surat Kepala Dinas Dikpora Kota Palembang, Nomor 070/2504/26.8/PN/2004 
ggal 3 Desember 2014 dengan ini kami sampaikan bahwa : 

la 
I 
jram Studi 

MENTAki 
342010222 
Pendidikan Biologi 

Telah melaksanakan Penelitian di SMP Negeri 55 Palembang pada tanggal 5 Desember 2014, 
abungan dengan dengan penyusunan skripsi yang beijudul "ANALISIS KANDUNGAN ZAT 
WTIVE PADA BAKSO GORENG DAN BAKSO K U A H YANG DIJUAL DI S E K O L A H 
3AR DAERAH PLAJU DAN PENGAJARANNYA DI SMP N E G E R I 55 PALEMBANG" 

likian surat keterangan ini dibuat agar dapat dipergunakan sebagaimana mestinya 

Palembang, 11 Desember 2014 

egeri 55 

.Pd, M.Pd 
ma Muda 



UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG 
F A K U L T A S K E G U R U A N DAN I L M U P E N D I D I K A N 

Nama 

NIM 

Judul 

LAPORAN K E M A J U A N 
BIMBINGAN SKRIPSI 
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RIWAYAT HIDUP 

Mentari dilahirkan di Desa Batun Oki, pada tanggal 23 April 1992, anak 

Pertama dari tiga bersaudara, dari pasangan Bapak Nasution dan Ibu Dallima. Penulis 

menyelesaikan pendidikan Sekolah Dasar di SD Negeri 162 Palembang selesai pada 

tahun 2004, setelah itu penulis melanjutkan ke sekolah SMP Sriguna Palembang 

selesai pada tahun 2007, kemudian penulis melanjutkan sekolah ke SMA Sriguna 

Palembang selesai pada tahun 2010. 

Pendidikan berikutnya ditempuh mulai dari tahun 2010 di FKIP Universitas 

Muhammadiyah Palembang, memilih Jurusan Pendidikan MIPA, Program Studi 

Pendidikan Biologi hingga selesai tahun 2015. Penulis melaksanakan PPL di SMP 

Negeri 19 Palembang dan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Tematik Posdaya Angkatan ke-

VI tahun 2014 di kecamatan Gunung Megang. 

Pada bulan April sampai Desember 2014 penulis menyusun Skripsi dengan 

Judul "Analisis Kandungan Zat Additive pada Bakso Goreng dan Bakso Kuah yang 

dijual Di Sekolah Dasar Daerah Plaju dan pengajarannya di SMP Negeri 55 

Palembang. 
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