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ABSTRAK  

 

 

Nama  : Lutfiah Hafidzah  

Program Studi : Pendidikan Kedokteran  

Judul  : Analisis Boraks Pada Bakso Daging Frozen Food Yang Dijual Di  

Pasar Modern dan Pasar Tradisional Kota Palembang 

Menggunakan Spektrofotometri 

 

Bakso merupakan salah satu makanan hasil produk olahan daging yang sangat 

diminati oleh seluruh lapisan masyarakat. Seiring dengan perkembangan zaman dan 

perubahan trend konsumsi masyarakat, saat ini bakso beralih menjadi makanan 

beku (frozen food) yang simple dan praktis untuk di masak kapan saja. Sebagai 

olahan daging yang beku, pembuatan bakso frozen food sering kali ditambahkan 

Bahan Tambahan Pangan (BTP) untuk mempertahankan kualitas makanan seperti 

pengawet, pengenyal, dan pewarna. Boraks adalah zat kimia berbahaya yang sering 

ditambahkan kedalam makanan sebagai pengenyal. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui dan membandingkan bakso frozen food yang dijual di pasar modern 

dan pasar tradisional di Kota Palembang yang mengandung boraks berdasarkan uji 

fisik dan menganalisis kadar boraks menggunakan alat spektrofotometri UV-Vis. 

Dalam penelitian ini panjang gelombang maksimum yang di dapatkan untuk 

mengukur absorbansi pada 10 sampel yang telah di preparasi adalah 423,50 nm. 

Penentuan kurva larutan standar boraks yang telah dibuat dengan berbagai 

konsentrasi yaitu 5 ppm, 10 ppm, 20 ppm, 30 ppm di dapatkan persamaan linear    y 

= 0,0352x + 0,2047 dengan koefisien kolerasi (r) yaitu 0,9631. Kadar boraks yang 

terkandung dalam bakso frozen food yang menjadi sampel penelitian yaitu sampel 

A sejumlah 13,322 µg/ml, sampel B sejumlah 9,392 µg/ml, sampel C sejumlah 

12,688 µg/ml, sampel D sejumlah 23,379 µg/ml, sampel E sejumlah 29,127 µg/ml, 

sampel F sejumlah 24,821 µg/ml, sampel G sejumlah 17,583 µg/ml, sampel H 

sejumlah 15,595 µg/ml, sampel I sejumlah 26,665 µg/ml, sampel J sejumlah 12,460 

µg/ml. Berdasarkan uji fisik, karakteristik bakso frozen food yang mengandung 

boraks memiliki warna yang lebih cerah, bau yang tidak alami, sangat kenyal, dan 

tekstur yang keras sulit dihancurkan. Kesimpulannya pada sepuluh sampel bakso 

frozen food yang diuji semuanya mengandung boraks dengan kadar yang bervariasi. 
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ABSTRACT 

 

 

Name   : Lutfiah Hafidzah 

Study Program : Medical Education 

Title   : Analysis of the Use of Borax in Frozen Food Meatballs Sold in    

                           Modern Markets and Traditional Markets in Palembang City                               

                           Using Spectrophotometry 

 

Meatballs are one of the processed meat products that are in great demand by all 

levels of society. Along with the times and changes in public consumption trends, 

currently meatballs are turning into frozen food which more simple and practical 

for cooking anytime. As processed frozen meat, making frozen food meatballs are 

often added with food additives (BTP) to maintain food quality such as 

preservatives, thickeners, and dyes. Borax is a dangerous chemical that is often 

added to food as a thickening agent. This study aims to determine and compare 

frozen food meatballs sold in modern markets and traditional markets in Palembang 

City which contain borax based on physical tests and to analyze borax levels using 

UV-Vis spectrophotometry. In this study, the maximum wavelength obtained to 

measure the absorbance of the 10 samples that have been prepared is 423,50 nm. 

Determination of the standard borax solution curve that has been made with various 

concentrations were 5 ppm, 10 ppm, 20 ppm, and 30 ppm. The obtained linear 

equation y = 0,0352x + 0,2047 with coefficient correlation (r) 0,9631. The levels of 

borax contained in the frozen food meatballs as the research samples were sample 

A contained 13,322 µg/ml, sample B contained 9,392 µg/ml, sample C contained 

12,688 µg/ml, sample D contained 23,379 µg/ml, sample E contained 29,127 µg 

/ml, sample F was 24,821 µg/ml, sample G was 17,583 µg/ml, sample H was 15,595 

µg/ml, the sample I was 26,665 µg/ml, sample J was 12,460 µg/ml. Based on 

physical tests, the characteristics of frozen food meatballs containing borax showed 

a brighter color, an unnatural smell, very chewy, and  hard texture that is difficult 

to destroy. In conclusion, the ten samples of frozen food meatballs tested all 

contained borax with varying levels.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Menurut KBBI bakso merupakan sejenis makanan yang berasal dari 

Cina yaitu berupa makanan yang terbuat dari daging, ikan, dan udang yang 

dicincang dan dicampur menggunakan tepung terigu dan putih telur, 

kemudian dibentuk bulat-bulat (Suharso, 2017). Bakso adalah salah satu 

makanan yang paling banyak diminati masyarakat disemua lapisan, mulai dari 

anak-anak, remaja dan orang dewasa. Tingginya daya konsumsi masyarakat 

terhadap makanan bakso dilatarbelakangi oleh berbagai faktor seperti harga 

yang murah, variasi bakso, rasa yang khas dan enak, serta mengandung nilai 

gizi (Saputrayadi, 2019). 

Di era modern saat ini makanan praktis dan instan menjadi pilihan 

utama bagi sebagian besar masyarakat. Para pengelola bakso tradisional yang 

memproduksi bakso dengan skala industri rumah tangga kemudian berinovasi 

memproduksi dalam skala besar dan dikomersilkan secara massal yang 

dikemas dalam bentuk kemasan vakum dan dipasarkan dalam bentuk 

makanan beku (frozen food) di swalayan atau supermarket maupun pasar 

tradisional. Produk pangan beku (frozen food) merupakan olahan pangan siap 

saji yang yang disimpan dalam suhu rendah sehingga dapat bertahan lama 

(Santoso, 2018). Bakso merupakan produk makanan olahan daging yang 

memiliki pH kurang lebih 6-7 serta mengandung kadar air hingga 80%. 

Dalam keadaan tersebut, mikroorganisme seperti bakteri dan jamur dapat 

berkembang biak dengan mudah sehingga masa simpan bakso hanya berkisar 

12-24 jam saat berada pada suhu ruangan (25-30°C) sehingga untuk 

mempertahankan kualitas bakso, produsen menambahkan produk pengawet 

dan membuat bakso dalam bentuk frozen food (Kayaputri, 2017). 

Meskipun dinilai sangat praktis, tetapi produk olahan frozen food 

kebanyakan menggunakan Bahan Tambahan Pangan (BTP) yaitu suatu bahan 

yang membantu mempertahankan ketahanan kualitas makanan. Tidak    
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semua bahan tambahan pangan aman bagi makanan, bahkan ada bahan 

tambahan yang seharusnya tidak boleh ditambahkan untuk olahan makanan 

karena dapat mempengaruhi kesehatan. Contoh bahan tambahan pangan yang 

berbahaya adalah boraks. Boraks memiliki nama ilmiah natrium tetraborate 

decahydrate dengan rumus kimia (Na2B4O2(H2O)10) merupakan turunan 

senyawa kimia dari logam Boron (B) yang bersifat basa dan dalam tekanan 

serta suhu normal dapat bersifat stabil. Penggunaan normalnya dalam 

kegiatan sehari-hari boraks digunakan sebagai bahan pembuat                    

detergen, bakterisida, pestisida, zat pembersih dan antiseptik (Tarigan,          

2021). Larangan penggunaan boraks pada bahan pangan tercantum dalam 

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 33 Tahun 2012 

tentang Bahan Tambahan Pangan. Berdasarkan landasan hukum tersebut, 

diketahui bahwa boraks merupakan senyawa yang dilarang untuk 

ditambahkan kedalam pangan sedikit apapun karena dapat berbahaya bagi 

kesehatan. 

Efek toksisitas akibat konsumsi boraks yang terus-menerus dalam dosis 

yang tidak terkendali dapat menimbulkan manifestasi klinis seperti anoreksia, 

hipotensi, anemia, disorientasi, kerontokan rambut, gastroenteritis, mual 

muntah, sesak nafas, nyeri epigastrium, melena, hematemesis dan cephalgia 

(Misbah, 2018). Komplikasi yang dapat ditimbulkan dari toksisitas kronik 

penggunaan boraks meliputi gagal nafas, keganasan atau kanker, gagal ginjal, 

koma dan kematian jika masuk kedalam saluran cerna sekitar 5-10 g/kg berat 

badan (Suseno, 2019).  

Berdasarkan penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Sari (2021)    

yang melakukan analisis kualitatif dengan larutan BaCl2 yang menunjukan 

hasil 5 dari 10 sampel yang diperiksa positif boraks dan dibuktikan dengan 

analisis kuantitatif dengan spektrofotometer UV-Vis pada kelima sampel 

tersebut dan ditemukan kadar boraks tertinggi dengan kadar 3,88390 µg/ml. 

Penelitian lain yang dilakukan oleh Gustini (2021) yang  melakukan 

pengujian secara kualitatif dengan kertas turmerik dan analisis kuantitatif 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis ditemukan satu sampel penelitian 

yaitu kode Ft3 terbukti mengandung boraks. Konsentrasi boraks pada sampel 



 

 
3 

 

           

 
Universitas Muhammadiyah Palembang 

yang di peroleh adalah 11,76 ug/mL sehingga kadar boraks pada                  

sampel Ft3 sebesar 0,058%. 

Dalam memilih produk makanan, kemasan menjadi pertimbangan 

utama karena pada kemasan yang baik akan tercantum informasi mengenai 

produk tersebut, seperti komposisi, industri yang memproduksi, tanggal 

produksi dan kadaluarsa, serta nomor BPOM (Santoso, 2018). Hasil 

pemeriksaan yang dilakukan BPOM RI Tahun 2013 dengan menguji 24.906 

sampel makanan dan didapatkan hasil 3.442 (13,82%) sampel mengandung 

bahan berbahaya sebanyak 221 sampel mengandung boraks, 304 sampel 

Rhodamin-B, 115 sampel formalin, 9 sampel methanyl yellow, dan 6 sampel 

mengandung auramine. Pada tahun 2017 didapatkan data bahwa 34 

BB/BPOM melaporkan 53 insiden keracunan pangan sehingga disebut 

kejadian luar biasa (KLB) yang terjadi di seluruh Indonesia. Dari kejadian 

tersebut dicurigai bahwa penyebabnya adalah konsumsi makanan yang tidak 

layak konsumsi baik dari segi higienisasi dan standarisasi bahan tambahan 

pangan yang digunakan seperti penambahan borak, formalin maupun 

rhodamine-B pada bahan makanan sehingga menimbulkan efek toksisitas 

bagi siapa yang mengonsumsinya (Berliana, 2021).  

Pasar tradisional merupakan pasar yang dibangun dan dikelola 

pemerintah, swasta, BUMN maupun BUMD dengan tempat seperti toko, 

kios, los, atau tenda yang ditempati oleh pedagang kecil, skala usaha dan 

modal yang kecil pula dengan pembelian yang terjadi melalui proses tawar 

menawar. Sementara pasar modern merupakan pasar yang dibangun oleh 

pemerintah, swasta, atau koperasi dalam bentuk mall, supermarket, 

minimarket, department store, dan shopping center dimana pengelolaannya 

dilaksanakan secara modern dan mengutamakan pelayanan kenyamanan 

berbelanja dengan manajemen berada di satu tangan, bermodal relatif kuat, 

dan dilengkapi dengan label harga yang pasti. Perbedaan antara pasar 

tradisional dan pasar modern adalah suatu hal yang sangat terlihat jelas dari 

berbagai aspeknya seperti perbedaan proses jual beli, variasi barang yang 

diperjualbelikan, tata letak, kebersihan, kenyamanan, dan pasokan barang 

yang akan dijual. Di pasar Modern jenis barang yang dijual mempunyai 
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kualitas yang relatif lebih terjamin karena melalui penyeleksian terlebih 

dahulu secara ketat sehingga barang yang rijek/tidak memenuhi persyaratan 

klasifikasi akan ditolak. Berbeda halnya dengan pasokan bahan pangan di 

pasar tradisional yang proses seleksinya kurang ketat bahkan setiap produsen 

maupun distributor dapat menjual barangnya di pasar tradisional contohnya 

berbagai jenis bahan makanan termasuk bahan makanan yang tidak berlabel 

(Sadino, 2014). 

Berdasarkan hasil survey di Kota Palembang banyak sekali produk 

bakso daging frozen food yang beredar di pasar tradisional dan pasar modern. 

Saat ini masih dapat ditemukan produk-produk frozen food yang tidak 

bermerek dan belum memiliki izin edar dari BPOM yang beredar di pasaran. 

Hal tersebut dapat memicu keraguan bagi konsumen akan keamanan makanan 

tersebut. Produk yang belum mengantongi izin dari BPOM dikhawatirkan 

mengandung beberapa Bahan Tambahan Pangan (BTP) berbahaya seperti 

boraks. Pada penelitian ini pasar modern yang akan digunakan sebagai tempat 

pengambilan sampel adalah mall dan pasar modern seperti hypermarket dan 

supermarket yang menjual lebih banyak bahan pangan serta terdapat macam-

macam produk frozen food yang tersedia. 

Untuk mengetahui adanya kandungan boraks dapat dilakukan beberapa 

uji kualitatif diantaranya adalah menggunakan kertas turmeric atau kunyit, uji 

nyala api, uji pengendapan menggunakan AgNo3, spektrometer FT-IR dan 

spektrofotometer UV-Vis. Dengan pemaparan teori dan permasalahan yang 

ditemukan, maka penulis tertarik untuk meneliti analisis kandungan boraks 

pada bakso frozen food yang beredar di Kota Palembang dengan alat 

spektrofotometer UV-Vis yang bertujuan untuk menganalisis kandungan 

boraks dalam bakso daging frozen food menggunakan spektrofotometri guna 

menjamin keamanan dan mutu produk makanan kemasan yang beredar 

dimasyarakat. Dengan menggunakan alat Spektrofotometer UV-Vis peneliti 

dapat mengetahui kadar boraks yang terkandung dengan melihat absorbansi 

pada sampel bakso dengan panjang gelombang tertentu (Suhartati, 2017). 
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1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu bagaimana analisis boraks 

pada bakso daging frozen food yang dijual di pasar modern dan pasar 

tradisional kota Palembang menggunakan spektrofotometri UV-Vis? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan 

boraks pada bakso daging frozen food yang dijual di pasar modern dan pasar 

tradisional Kota Palembang menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

 

1.3.2. Tujuan Khusus 

1. Analisis kandungan boraks pada bakso daging frozen food yang 

dijual di pasar modern dan pasar tradisional Kota Palembang 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

2. Analisis perbedaan karakteristik bakso daging frozen food yang 

mengandung boraks dan tidak mengandung boraks. 

3. Analisis dan membandingkan perbedaan hasil dari sampel bakso 

frozen food di pasar modern dan pasar tradisional. 

 

1.4. Manfaat Penelitian  

1.4.1. Manfaat Teoritis 

1. Menjadikan penelitian ini sebagai bukti ilmiah atau rujukan dari 

pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi kedokteran di 

biokimia medik dan bidang kesehatan pangan. 

2. Menerapkan ilmu pengetahuan dan dapat menambah wawasan 

penulis dalam hal teknologi kedokteran khususnya teknologi 

spektrofotometri untuk menganalisis adanya kandungan boraks. 
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1.4.2. Manfaat Praktis 

1. Merupakan salah satu upaya untuk memantau penggunaan bahan 

tambahan pangan berbahaya seperti boraks serta memberikan 

evaluasi terhadap instansi terkait. 

2. Menyajikan informasi dan pengetahuan mengenai karakteristik dari 

bakso daging frozen food yang mengandung boraks. 

3. Menyajikan informasi tentang bahaya penggunaan boraks pada 

makanan agar masyarakat dapat lebih waspada dan lebih berhati-hati 

dalam memilih jenis bakso frozen food untuk dikonsumsi. 

 

1.5. Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

 

 Peneliti Judul Penelitian Metode 

Penelitian 

Hasil 

Sari, I. P., Yanti, F. 

A., Saefullah, D. I., 

& Yunianto, B. T. 

(2021).  

Identification of 

borax in meatballs 

at Ciroyom Market, 

Bandung City, 

Indonesia. 

Analisis kualitatif 

dengan larutan 

BaCl2 dan analisis 

kuantitatif dengan 

spektrofotometer 

Uv-Vis. 

Berdasarkan penelitian 

kualitatif dari 10 sampel 

yang diujikan terdapat 5 

sampel (1, 4, 7, 9, 10) yang 

teridentifikasi mengandung 

boraks (positif). Kemudian 

sampel yang positif boraks 

dilakukan uji kuantitatif 

dengan menggunakan alat 

spektrofotometri UV-Vis 

pada kelima sampel tersebut 

dan ditemukan adanya 

sampel yang mengandung 

kadar boraks tertinggi pada 

sampel 10 yaitu 

mengandung 3,88390 

µg/ml. 
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Peneliti Judul Penelitian  Metode 

Penelitian  

Hasil 

Gustini, S., 

Yulianis, Y., & 

Sutrisno, D. (2021). 

Analisis Boraks 

pada Jajanan Bakso 

di Kota Jambi. 

Penelitian 

ekperimental 

secara purposive 

sampling. 

Berdasarkan dari 53 sampel 

yang dianalisis secara 

kualitatif dengan kertas 

turmerik dan analisis 

kuantitatif menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis 

ditemukan satu sampel 

(Kode Ft3) yang 

mengandung boraks. 

Konsentrasi boraks pada 

sampel yang di peroleh 

adalah 11,76 ug/mL 

sehingga ditetapkan kadar 

boraks sebesar 0,058%. 

Suseno, D. (2019).  Analisis Kualitatif 

dan Kuantitatif 

Kandungan Boraks 

Pada Bakso 

Menggunakan 

Kertas Turmerik, 

FT – IR 

Spektrometer dan 

Spektrofotometer 

UV -Vis. 

Penelitian 

Deskriptif 

Analisis kualitatif 

menggunakan 

kertas turmerik, 

FT – IR 

spektrometer dan 

Analisis 

kuantitatif 

spektrofotometer 

Uv -Vis dengan 

metode simple 

random sampling. 

Pada pengujian boraks 

secara kualitatif 

menggunakan kertas 

turmerik tidak terdapat 

kandungan boraks dari 

semua 12 sampel yang ada. 

Pada uji kuantitatif 

menggunakan alat 

spektrofotometri UV-Vis 

didapatkan hasil 9 dari 12 

sampel mengandung boraks 

dengan kadar masing-

masing sampel berbeda. 

Konsentrasi tertinggi yaitu 

pada sampel B1 dengan 

kadar boraks sebanyak 

2414.375 µg/mL. 
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Peneliti Judul Penelitian Metode 

Penelitian 

Hasil 

Masdianto, M., 

Nurdiani, C. U., & 

Iqbal, A. (2020).  

Perbandingan 

Kadar Boraks Pada 

Bakso Tusuk 

Sebelum Dibakar 

Dan Sesudah 

Dibakar Yang 

Dijual Di Kramat 

Jati Jakarta Timur.  

Uji kualitatif 

dengan 

menggunakan uji 

nyala api dan 

kurkumin serta uji 

kuantitatif dengan 

metode 

spektrofotometri 

Hasil uji nyala api dan uji 

kurkumin pada penelitian 

ini didapatkan 4 sampel 

positif dari 10 sampel. 

Kemudian dilakukan uji 

kuantitatif menggunakan 

spektrofotmetri dan di 

dapatkan hasil dari keempat 

sampel positif yang 

diperiksa, konsentrasi 

kandungan boraks tertinggi 

dengan kadar 1,94 ppm, dan 

konsentrasi kandungan 

boraks terendah dengan 

kadar 0,54 ppm. 

Berdasarkan uji kuantitatif 

juga dapat disimpulkan 

bahwa rata-rata konsentrasi 

boraks pada bakso yang 

belum dibakar lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan 

bakso yang telah dibakar. 

Seran, M. N., Sio, 

S., & Kia, K. W. 

(2021). 

Deteksi Kandungan 

Formalin dan 

Boraks pada Bakso 

Daging yang dijual 

Di Kota 

Kefamenanu. 

 

 

 

 

 

 

 

Analisis kualitatif 

dengan larutan 

kurkumin dan 

analisis kuantitatif 

menggunakan 

spektrofotometer 

dengan metode 

purposive 

sampling. 

Hasil uji boraks pada 20 

sampel bakso daging 

menunjukan hasil yang 

negatif, artinya semua 

sampel yang diujikan tidak 

mengandung boraks 

sehingga aman untuk 

dikonsumsi. 
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