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ABSTRAK

Nama : Farobby Yusuf Saleh

Program Studi : Kedokteran

Judul : Uji kualitatif identifikasi boraks pada mie basah di pasar
tradisional di Kota Palembang

Pangan merupakan kebutuhan dasar kehidupan manusia. Kasus keracunan
makanan dan penyakit infeksi yang disebabkan oleh makanan terus meningkat.
Boraks merupakan senyawa turunan dari logam berat boron (B) dan umumnya
digunakan sebagai pengawet dan bakterisida. Uji yang bisa dilakukan untuk
mengidentifikasi makanan yang mengandung boraks salah satunya adalah uji
dengan kertas kurkumin dan boraks kit test. Penelitian ini untuk mengetahui
identifikasi keberadaan boraks pada mie basah dengan uji kualitatif di pasar
tradisional di kota Palembang Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini
adalah deskriptif kualitatif. Merupakan suatu jenis penelitian yang memberikan
gambaran atau uraian mengenai identifikasi boraks dalam mie basah.
Pengambilan sampel pada penelitian ini menggunakan data primer dengan cara
mengambil langsung sampel pada pedagang makanan yang terdapat mie basah di
pasar 16 ilir palembang. Pengambilan sampel menggunakan teknik total sampling
yang telah memenuhi kriteria inklusi. Hasil uji fisik didapatkan 16 sampel mie
dengan tekstur yang kenyal, untuk parameter warna didapatkan 13 sampel dengan
warna kuning, untuk parameter masa simpan didapatkan 12 sampel yang bertahan
24 jam, dan untuk parameter penciuman didapatkan 16 sampel tidak menyengat,
Untuk uji kertas kurkumin didapatkan 16 sampel berwarna kuning dan untuk uji
boraks kit test didapatkan 16 sampel berwarna oranye. Kesimpulan dari hasil
penelitian ini secara uji fisik dan uji kualitatif dengan kertas kurkumin dan boraks
kit test menunjukkan tidak adanya sampel mie basah yang mengandung boraks
pada pasar 16 ilir Palembang.

Kata kunci: Boraks, Mie basah, Pangan
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ABSTRACT

Name : Farobby Yusuf Saleh

Courses : Medicine

Title : Qualitative test of identification of borax in wet noodles at traditional
markets in Palembang City

Food is a basic need of human life. Cases of food poisoning and infectious
diseases caused by food continue to increase. Borax is a derivative of the heavy
metal boron (B) and is generally used as a preservative and bactericidal. One of
the tests that can be done to identify foods that contain borax is a test with
curcumin paper and a borax test kit. This research is to identify the presence of
borax in wet noodles with a qualitative test in a traditional market in the city of
Palembang. The type of research used in this research is descriptive qualitative. Is
a type of research that provides an overview or description of the identification of
borax in wet noodles. Sampling in this study used primary data by taking samples
directly from food vendors who have wet noodles in the 16 Ilir market,
Palembang. Sampling used a total sampling technique that met the inclusion
criteria. The physical test results showed 16 samples of noodles with a chewy
texture, for the color parameter, 13 samples with yellow color were obtained, for
the durability parameter, 12 samples lasted 24 hours, and for the olfactory
parameter, 16 samples does not have a pungent odor, for the curcumin paper test,
16 samples were yellow and for the borax kit test, 16 samples were orange. The
conclusion from the results of this study by physical test and qualitative test with
curcumin paper and borax kit test showed that there were no wet noodle samples
containing borax in 16 ilir market Palembang.

Keywords : Borax, Food, Wet noodles
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan dasar kehidupan manusia. Kasus

keracunan makanan dan penyakit infeksi yang disebabkan oleh makanan terus

meningkat. Laporan tahunan BPOM dari 268 kejadian keracunan makanan dan

minuman di Kota Samarinda ditemukan 107 (39,92%) (BPOM, 2011).

Anak-anak sering menjadi korban penyakit ini. Salah satu penyebabnya adalah

mereka tidak memperhatikan kebersihan diri dan lingkungan selama

pengelolaan makanan (Ningsih, 2014). Makanan adalah komponen utama yang

sangat berperan penting dalam kehidupan umat manusia. Makanan sering

diistilahkan sebagai segala sesuatu yang dapat dimakan atau dikonsumsi oleh

manusia dan tidak mendatangkan bahaya bagi orang yang mengkonsumsinya.

Makanan biasa juga diistilahkan sebagai sesuatu yang diperlukan oleh tubuh

dan mendatangkan manfaat bagi orang yang mengkonsumsinya (Santi, 2018).

Karbohidrat merupakan salah satu zat gizi yang diperlukan oleh manusia

yang befungsi untuk menghasilkan energi bagi tubuh manusia. Karbohidrat

sebagai zat gizi merupakan nama kelompok zat-zat organik yang mempunyai

struktur molekul yang berbeda-beda, meski terdapat persamaan-persamaan dari

sudut kimia dan fungsinya. Semua karbohidrat terdiri atas unsur Carbon (C),

hidrogen (H), dan oksigen (O). Karbohidrat selain berfungsi untuk

menghasilkan energi, juga mempunyai fungsi yang lain bagi tubuh. Fungsi lain

karbohidrat yaitu pemberi rasa manis pada makanan, penghemat protein,

pengatur metabolisme lemak, membantu pengeluaran feses (Siregar, 2014).

Mie merupakan produk makanan dengan bahan baku tepung terigu

sangat populer di kalangan masyarakat Indonesia. Produk mie umumnya di

gunakan sebagai sumber energi karena memiliki karbohidrat cukup tinggi.

Adapun produk mie yang beredar di pasaran berdasarkan tahap penyajian dan

kadar airnya yaitu, mie mentah/segar, mie basah, mie kering, mie goreng dan

mie instan. Mie basah adalah mie mentah yang sebelum dipasarkan mengalami

proses perebusan dalam air mendidih, dengan kadar air sekitar 35% dan setelah
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direbus kadar airnya meningkat menjadi 52 %. Kadar air yang relatif tinggi

mengakibatkan umur simpan menjadi singkat (Billina, 2014).

Boraks merupakan senyawa turunan dari logam berat boron (B) dan

umumnya digunakan sebagai pengawet dan bakterisida. Boraks banyak

digunakan dalam industri untuk mematri logam, pengawet kayu dan pengusir

kecoa (Mayasari dan Mardiroharjo, 2012). Namun pada kenyataannya, dalam

industri makanan, boraks sering ditambahkan pada produk tahu, bakso, mie

basah, nugget ayam bahkan biskuit. Bahan makanan ini mudah dihancurkan

terutama oleh mikroorganisme seperti bakteri, kapang dan khamir. Penambahan

boraks efektif dalam memperpanjang umur makanan dan melindunginya dari

oksidasi yang dapat menyebabkan pembusukan karena pertumbuhan

mikroorganisme tersebut (Muth'iah, 2021).

Boraks merupakan bahan pengawet yang banyak digunakan dalam

industri pembuatan insektarium, taksidermi, dan herbarium, namun kini lebih

disukai sebagai pengawet makanan pada industri rumahan seperti mie dan

bakso. Boraks adalah senyawa kristal putih yang tidak berbau dan stabil pada

suhu kamar. Boraks adalah senyawa yang disebut natrium tetraborat

(NaB4O710H2O). Jika dilarutkan dalam air akan membentuk hidroksida dan

asam borat (H3BO3). Boraks atau asam boraks biasa digunakan untuk membuat

deterjen dan pengawet. Mengkonsumsi makanan yang mengandung boraks

tidak menimbulkan kerugian secara langsung, tetapi boraks terakumulasi secara

bertahap karena terakumulasi dalam tubuh konsumen (Santi, 2018).

Terdapat laporan kasus insiden keracunan akibat boraks pada makanan

di malaysia pada festival Nine Emperor Gods, akibat kejadian ini kebanyakan

korban merupakan anak anak yang berusia 11-25 tahun (See, 2010). Penyebaran

boraks juga terjadi di indonesia, menurut (Erniati, 2017), berdasarkan hasil

analisis sampling dan pengujian laboratorium di 866 sekolah dasar yang

tersebar di 30 kota di Indonesia diambil sampel sebanyak 4.808 dan sebanyak

1.705 (35,46%) sampel tidak memenuhi persyaratan keamanan mutu pada

pangan. Pengujian kandungan kimia berbahaya dalam sampel makanan jajanan

dilakukan di laboratorium Biomedis Universitas Alma Ata Bantul Yogyakarta

ditemukan kandungan kimia pada 3.206 sampel produk pangan jajanan anak
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sekolah meliputi mie basah, bakso, kudapan dan makanan ringan. Dari 94

sampel (2,93%) positif mengandung boraks dan 43 sampel (1,34%) positif

mengandung formalin. Boraks masih banyak ditemukan di beberapa kawasan

pasar tradisional Palembang seperti pasar Cinde. Harga boraks yang sangat

murah dan mudah untuk diperoleh masyarakat menyebabkan kemungkinan

tingkat penyalahgunaan boraks pada bahan makanan cukup tinggi (Aseptianova,

2017). Sebuah penelitian di Kota Palembang yang menunjukkan bahwa dari

sejumlah sampel yang diteliti, persentase sampel yang mengandung boraks

adalah mie basah sebanyak 72%, bakso sebanyak 70% dan empek-empek

sebanyak 35% (Tumbel, 2010).

Pemakaian boraks dapat menyebabkan buruknya kesehatan. Efek yang

akan ditimbulkan juga akan terlihat walaupun mengonsumsinya hanya dengan

kadar yang sedikit. Jika seseorang mengonsumi boraks walau hanya dengan

takaran yang sedikit maka itu dapat mengakibatkan efek buruk bagi sistem

syaraf pusat, dan juga akan memberikan pengaruh buruk terhadap organ-organ

vital seperti ginjal, otak dan juga hati dan Pola hidup atau gaya hidup

masyarakat akhir-akhir ini membuat segala sesuatu bersifat praktis dan cepat.

Begitu pula proses penyediaan makanan, banyak makanan jajanan cepat saji

yang beredar di masyarakat. Semantara itu, penggunaan dan ukuran fatal untuk

dewasa 15 hingga 20 gram dan untuk anak-anak sekitar 3 hingga 6 gram, jika

kelebihan maka akan mengakibatkan beberapa masalah kesehatan yang serius

bahkan bisa mencapai kematian. Jika tubuh terpapar boraks secara terus

menerus atau dikonsumsi dalam jumlah sangat banyak, hal ini bisa

menyebabkan berbagai masalah kesehatan yang lebih serius seperti penyakit

kanker. Penggunaan formalin dan boraks pada makanan yang kini akan

membuktikan rendah kesadaran masyarakat untuk menciptakan iklim yang baik

untuk keamanan pangan (Berliana, 2021).

Ditemukan tingkat keefektifan anggota family Zingiberaceae yang dapat

digunakan sebagai indikator alami identifikasi boraks berturut-turut adalah

kunyit, temulawak, kunyit putih, dan kencur dengan konsentrasi masing-masing

sampel adalah 33,23%w/v. Indikator alami yang paling efektif dalam

identifikasi boraks adalah kunyit (Wulandari, 2015). Metode easy test boraks
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merupakan cara uji kandungan boraks secara kualitatif pada makanan yang

mempunyai prosedur paling sederhana. Alat uji yang digunakan adalah Tes Kit

Borax. Test Kit Borax (Boraks) dalam makanan adalah alat uji cepat kualitatif

untuk mendeteksi kandungan boraks dalam makanan dalam waktu 10 menit

dengan batas sensitivitas deteksi 100 mg/Kg (100 ppm) Reagen kurkumin

(reagen yang terdapat pada tes kit boraks) (Muada, 2019).

Analisis uji kualitatif mengenai uji boraks pada mie basah sangat

diperlukan, mempertimbangkan pentingnya penelitian ini untuk mengetahui

identifikasi keberadaan boraks pada mie basah dengan beberapa uji boraks.

Maka dari itu peneliti tertarik untuk mengetahui uji kualitatif identifikasi boraks

pada mie basah di pasar tradisional di Kota Palembang.

1.2 Rumusan Masalah

Bagaimana hasil uji kualitatif analisis boraks pada mie basah di pasar

tradisional di kota Palembang?

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum

Untuk mengetahui hasil uji kualitatif boraks pada mie basah di

pasar tradisional di kota Palembang.

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Untuk mengetahui hasil ciri-ciri fisik boraks pada mie basah.

2. Untuk mengetahui hasil uji kualitatif boraks pada mie basah

menggunakan kertas kurkumin.

3. Untuk mengetahui hasil uji kualitatif boraks pada mie basah

menggunakan boraks kit test.

4. Untuk melihat perbedaan hasil identifikasi boraks pada mie basah

dengan menggunakan uji kertas kurkumin dan boraks kit test.
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1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Bagi peneliti

1. Dapat menambah wawasan dan pengetahuan yang berkaitan dengan uji

fisik dan uji kualitatif boraks pada mie basah.

2. Dapat menambah pengalaman untuk melaksanakan sebuah penelitian

uji kualitatif identifikasi boraks pada mie basah.

1.4.2 Bagi Instansi

1. Dapat menjadi materi bagi pihak instansi untuk penyuluhan kesehatan

di pasar tradisional kota palembang.

2. Hasil penelitian dapat menjadi salah satu sumber informasi atau

literatur bagi instansi terhadap gambaran kandungan boraks pada mie

basah.

1.5 Keaslian Penelitian

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian

Nama Judul Penelitian Desain penelitian
dan uji

Hasil Beda dengan
penelitian
sebelumnnya

Suseno,
Deny. 2019.

Analisis Kualitatif
dan Kuantitatif
Kandungan
Boraks Pada
Bakso
Menggunakan
Kertas Turmerik,
FT – IR
Spektrometer dan
Spektrofotometer
Uv -Vis.

Deskriptif analisis
kualitatif dan
kuantitatif dengan
uji kertas tumerik,
FT - IR
Spektrometer, dan
Spektrofotometer.

Tidak terdapat
sampel yang
mengandung
boraks.

Lokasi, waktu,
populasi, uji
dan sampel
penelitian.

Safitri, J.M.
Tiwow, G.
Untu, S. dan
Kanter, J.
2019.

Identifikasi
Boraks Pada Mie
Basah yang
Beredar di
Supermarket dan
Pasar Tradisional
di Kota Bitung.

Analisis kualitatif
dengan uji warna
dengan kertas
tumerik (kertas
kurkumin) dan
metode easy test
boraks (Test Kit
Boraks).

Tidak terdapat
sampel yang
mengandung
boraks.

Lokasi, waktu,
populasi, dan
sampel
penelitian.
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Arsyad, M.Y.
Taha, S.R.
dan Mas’ud,
M.S. 2015.

Uji Kualitatif
Boraks Dan
Formalin Pada
Bakso yang Dijual
Di Kecamatan
Limboto

Kabupaten
Gorontalo.

analisis secara
kualitatif
dekskriptif yaitu
dengan
menentukan ada
atau tidaknya
boraks dan
formalin dalam
bakso yang diuji.

Dari 33 sampel
tidak
ditemukan
adanya boraks
tetapi dari 33
sampel
ditemukan 25
sampel yang
mengandung
formalin.

Lokasi, waktu,
populasi, uji
dan sampel
penelitian.

Azmi, A.R.
Masri, M. dan
Rasyid, R.
2018.

Uji Kualitatif
Boraks Pada
Beberapa Produk
Kerupuk Ikan
yang Dijual di
Kota Padang
Tahun 2018

Penelitian ini
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Teknik
pengambilan
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