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INTISAR

Penggunaan boraks sebagai bahan tambahan makanan oleh beberapa produsen
dimaksud untuk mengawetkan makanan lebih lama sehingga dapat menekan biaya
produks.. Tahu merupakan salah satu produk hasil olahan kedelai. Kandungan air
yang tinggi menyebabkan tahu cepat bas dan berbau busuk, dalam suhu ruangan
tahu hanya dapat bertahan 1-2 hari. Penggunaan boraks dalam air rendaman tahu
dapat membuat tekstur tahu menjadi kenyal dan bertahan hingga 4-5 hari.
Berdasarkan Permenkes Rl No. 1168 Tahun 1999 tentang bahan tambahan makanan,
di dalam makanan tidak boleh terkandung bahan tambahan makanan berbahaya,
seperti boraks dan formalin. Mengkonsums boraks dapat menyebabkan keracunan,
gangguan otak, hati dan ginjal, penggunaan dalam jangka waktu panjang dan
dalam dosis yang tinggi dapat menyebabkan kematian. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui ada tidaknya kandungan boraks pada tahu di pasar
tradisonal Kota Kupang, yaitu pasar Inpres Naekoten, pasar Inpres Oebobo, pasar
Kuanino, pasar Oeba, pasar Oesapa dan pasar Penfui. Sampel tahu yang diuiji
adalah 41 sampel dari total 69 sampel yang terdapat di semua pasar. Pengambilan
sampel dilakukan dengan menggunakan teknik sampling acak sederhana dan
penetapan kadar dilakukan secara spektrofotometri UV-Vis dengan menggunakan
peraks kurkumin. Hasl penelitian menujukan bahwa semua sampel positif
mengandung boraks dengan kadar rata-rata boraks adalah 26,47 mg/L

Kata kunci: Boraks tahu, spektrofotometer, pereaks Kurkumin.
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BABI
PENDAHULUAN

A Latar Belakang

Menurut WHO (Werld Health Organization) makanan adalah semua
substans yang dibutuhkan oleh tubuh, tidak termasuk air, obat-obatan dan
substans- substans lain yang digunakan untuk pengobatan (Suhanda, 2012).
Makanan merupakan zat-zat penting yang diperlukan oleh tubuh sebagai
sumber tenaga dan pertumbuhan. Selain itu makanan juga dibutuhkan sebagai
sumber pemberian zat-zat yang dapat menunjang kesehatan tubuh. Karena
pemenuhan kebutuhan makanan harus memadai baik dari segi kuantitas
maupun kualitas maka pemenuhan kebutuhan bahan makanan tidak hanya
memperhatikan segi kualitasnya yang dapat memenuhi semua zat-zat penting
yang diperlukan tubuh tetapi juga syarat keamanannya. Dalam Undang-undang

Rl No. 7 Tahun 1996 tentang pangan, keamanan pangan didefiniskan sebagai
kondis dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan
cemaran biologis kimia, benda-benda lain yang dapat mengganggu,

merugikan dan membahayakan kesehatan manusia (Sugiyatmi, 2006).

Semakin meningkatnya industri makanan di Indonesia, semakin meningkat
pula produksi makanan yang beredar di masyarakat. Produksi makanan yang

meningkat membuat peran bahan tambahan pangan (BTP) ssmakin diperlukan



agar kualitas dan kuantitas makanan dapat terus terpenuhi. Salah satu bahan
tambahan pangan yang terus disalahgunakan penggunaannya dalam produks

bahan makanan adalah bahan pengawet boraks.

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Nomor:  722/MenKes/Per/IX/88
tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP), boraks termasuk bahan yang
berbahaya dan beracun sehingga tidak boleh digunakan sebagai Bahan
Tambahan Pangan (Sarah, 2014). Penambahan Bahan Tambahan Pangan (BTP)
yang tidak sesuai aturan Undang Undang No.7 Tahun 1996 tentang Pangan dan
Peraturan Pemerintah Nomor 28 tahun 2004 tentang Keamanan, Mutu dan Gizi
Pangan sangat merugikan konsumen, karena mengabaikan aspek keamanan

pangan bagi konsumen.

Boraks atau asam borat (H:BO:) merupakan bahan kimia berbentuk kristal
putih yang sering ditambahkan ke dalam bahan makanan untuk mengawetkan
dan mengenyalkan makanan. Padahal, fungs boraks yang sebenarmnya adalah
sebagai bahan pembuat porselin, bahan pembersih, antiseptik dan lain-lain
dalam industri non pangan. Boraks memiliki sfat dan efek toksisitas yang
berbahaya bagi tubuh jika terkonsumsi dan terakumulas dalam jangka panjang.
Efek negatif toksistas boraks pada manusia dapat menyebabkan penurunan
nafsu makan, gangguan sistem pencernaan, gangguan pernafasan, gangguan

sstem saraf pusat ringan seperti halnya mudah bingung, anemia, serta



kerontokan pada rambut. Namun bila dosis toksin telah mencapai atau bahkan
melebihi batas maksimal (dewasa 10-20 gram) maka akan mengakibatkan
dampak yang fatal, mulai dari muntah-muntah, diare, sesak nafas kram perut
dan nyeri perut bagian atas (epigastrik), mual, lemas pendarahan gastroentritis
disertai muntah darah serta sakit kepala yang hebat bahkan kematian (Misbah,

dkk, 2017).

Tahu merupakan salah satu hasil produk olahan kedelai yang dibuat dari
endapan perasan biji kedelai yang difermentas. Kandungan air yang tinggi
menyebabkan tahu cepat bas dan berbau busuk, hal inilah yang membuat
banyak produsen menggunakan boraks sebagai bahan tambahan dalam
mengawetkan tahu. Pengawetan dengan boraks dilakukan dengan
menambahkan boraks ke dalam air rendaman tahu, selain sebagai pengawet
cara ini digunakan juga agar tekstur tahu menjadi kenyal, padat, tidak mudah

hancur dan memiliki tampilan yang baik (Sarah, 2014).

Menurut data dari Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) R,
sepanjang tahun 2012, ingden keracunan akibat mengkonsums makanan
menduduki posisi paling tinggi (66,7%) dibandingkan dengan keracunan akibat
penyebab lain, misalnya obat, kosmetika, dan lain-lain. Salah satu penyebab

keracunan makanan adalah adanya cemaran kimia dalam makanan tersebut

seperti boraks formalin dan rhodamin-B, juga diketahui 2,93% sampel makanan



jajanan pada anak sekolah mengandung boraks 1,34% mengandung formalin
dan 1,02% mengandung rhodamin-B (Paratmanitya, dan Aprilia, 2016).

Sedangkan pada tahun 2016 menurut data dari Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM) R, kasus keracunan pangan diakibatkan oleh cemaran kimia
sebanyak 13 (3,33%) kejadian (Zainuddin, dkk, 2018). Akumulas akibat
mengkonsums makanan yang mengandung bahan-bahan kimia tersebut dapat

memberi dampak berbahaya bagi kesehatan manusia.

Di Kota Kupang, tahu menjadi salah satu makanan yang digemari oleh
masyarakat. Berdasarkan hasl survey lapangan jumlah pedagang tahu di pasar

tradisonal Kota Kupang mencapai 69 pedagang. Melihat dari banyaknya
pedagang tahu dipasar membuat tahu yang didagangkan tidak akan selalu
habis sesuai dengan waktu penyimpanan tahu yang pada suhu ruangan hanya
bertahan 1-2 hari, sehingga dapat menjadi alasan mengapa pedagang
menggunakan boraks sebagai pengawet pada dagangannya. Bertahannya
dagangan lebih lama 4-5 hari jika ditambahkan boraks dapat menekan biaya
produks sehingga kerugian pun dapat di minimalisir, hal inilah yang membuat

peneliti tertarik untuk mengidentifikas kandungan boraks pada tahu di pasar

tradisonal Kota Kupang.

Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dirumuskan

masalah penelitian yaitu: Apakah ada kandungan boraks pada tahu yang dijual



di Pasar Tradisional Kota Kupang ?

C. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui kandungan boraks dalam tahu yang dijual di pasar

tradisonal Kota Kupang.



D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Masyarakat

Sebagai bahan informas bagi masyarakat mengenai keamanan

pangan khususnya tahu.

2 Bagi Institus

Memberikan informas bagi peneliti selanjutnya dalam bidang Kimia

Makanan dan Minuman.

3. Bagi Peneliti

Menambah pengetahuan dan pengalaman dalam melakukan penelitian

ilmiah.



BABII
TINJAUAN PUSTAKA

A Bahan Tambahan Pangan

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan R No.722/Menkes/Per/1X/1988, Bahan
Tambahan Pangan adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai
makanan dan biasanya bukan merupakan bahan baku makanan, mempunyai
atau tidak mempunyai nilai gizi yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam
makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapan,
perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan atau pengangkutan
makanan untuk menghasilkan atau diharapkan menghasilkan (langsung atau
tidak langsung) suatu komponen atau mempengaruhi sifat khas makanan
tersebut (Widayat, 2011). Bahan tambahan pangan atau bahan tambahan

makanan merupakan bahan yang tidak dikonsumsi langsung sebagai makanan
dan tidak merupakan bahan baku makanan. Penambahan bahan tambahan
makanan ke dalam makanan ditujukan untuk mengubah sfat-sifat makanan
seperti bentuk, tekstur, warna, rasa, kekentalan, dan aroma, untuk mengawetkan,

atau untuk mempermudah proses pengolahan (Sugiyatmi, 2006).

Selain  itu dalam  Peraturan Menteri Kesehatan R No.
722/Menkes/Per/1X/1998, juga dijelaskan tentang ketentuan yang menetapkan
Bahan Tambahan Pangan yang diizinkan serta batas jumlah penggunaanya

dan Bahan Tambahan Pangan yang dilarang. Bahan tambahan pangan yang



diizinkan seperti bahan pewarna (briliant blue, eritrosin, tetrasin dan lain-lain),
bahan pemanis (sakarin, sklamat dan sorbitol), bahan penyedap rasa (Mono
Sodium Glutamat) dan bahan pengawet (Natrium Benzoat, kalsium propionat,
natrium propionat, asam sorbat, dan natrium nitrat). Bahan tambahan pangan
yang dibatas penggunaannya antara lain Natrium benzoat, digunakan sebagai
pengawet pada kecap dengan batas maksmun 600mg/kg, Asam askorbat

sebagai pematang tepung dengan batas maksimun 200 mg/kg (Pujiastuti, 2002).

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesa Nomor
1168/MenKes/ Per/X/1999 ada beberapa bahan tambahan yang dilarang
dalam makanan yaitu Natrium tetraborat (Boraks), Formalin (Formaldehyd),
Minyak nabati yang dibrominasi (Brominanted Vegetable Qil), Kloramfenikol
(Chlorampenicol), Kalium Korat (Potassum Chlorate) Dietilpirokarbonat
(Diethylpyrocarbonate, = DEPC),  Nitrofuranzon ~ (Nitrofuranzone), P
Phenetilkarbamida (p- Phenethycarbamide, Dulcin, 4-ethoxyphenylurea), Asam
Salislat dan garamnya (salicylic acid and its salt) Kalium Bromat (Pothasium

Bromate) (Nuraini, 2016).

Bahan Pengawet
Bahan pengawet adalah bahan tambahan pangan yang dapat mencegah
atau menghambat proses fermentas, pengasaman, atau penguraian lain

terhadap makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Bahan tambahan



pangan biasanya ditambahkan ke dalam makanan yang mudah rusak, atau

makanan atau jamur, misalnya pada produk daging, buah-buahan dan lain-

lain (Lakapu, 2013).

Bahan pengawet terdiri dari senyawa organik dan senyawa anorganik

dalam bentuk asam dan garamnya (Hema, 2015):

1.

Pengawet organik, yang lebih banyak dipakai dari pada zat pengawet
anorganik karena pengawet organik lebih mudah dibuat dan dapat
terdegradas sehingga mudah dieksreskan. Bahan pengawet organik yang
sering digunakan adalah asam sorbat, asam propianat, dan asam benzoat.
Pengawet anorganik, yang masih sering dipakai dalam bahan makanan
adalah nitrit, nitrat dan sulfat.

Secara umum penambahan bahan pengawet pada pangan bertujuan

sebagai berikut (Sembiring, 2017):

1.

Menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk pada pangan baik yang
bersifat patogen maupun yang tidak patogen.

Memperpanjang umur simpan pangan

Tidak menurunkan kualitas gizi, warna, cita rasa, dan bau bahan pangan

yang diawetkan.

Tidak untuk menyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas rendah.
Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah

atau tidak memenuhi persyaratan.



6. Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan.

. Boraks
Boraks merupakan senyawa dengan nama kimia natrium tetraborat atau
garam boraks (Na-B:0,.10H.0) dan asam borat (H:BOs). Jka terlarut dalam air
akan menjadi natrium hidroksida dan asam borat, dengan demikian bahaya

boraks identik dengan bahaya asam borat. Struktur molekul boraks:

N.‘l*l Na*

Gambar 1. Struktur molekul boraks (Sumber: Lestari, dan Kresnadipayana, 2017)
Boraks merupakan salah satu bahan tambahan pangan jenis bahan
pengawet yang sangat dilarang penggunaannya dalam makanan. Boraks
biasanya disalahgunakan oleh beberapa produsen untuk mengawetkan atau
memperpanjang masa penyimpanan makanan. Selain itu juga, penambahan
boraks ke dalam makanan dimaksudkan agar tekstur makanan menjadi kenyal,
padat, lebih menarik dan dapat menekan biaya produks.

Padahal boraks pada dasarnya merupakan garam natrium yang banyak
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digunakan diberbagai industri nonpangan, khususnya industri kertas gelas
pengawet kayu, dan keramik. Boraks biasa berupa serbuk kristal putih, tidak
berbau, mudah larut dalam air, tetapi tidak dapat larut dalam alkohol. Boraks
biasa digunakan sebagai pengawet dan antiseptik kayu. Daya pengawet yang
kuat dari boraks berasal dari kandungan asam borat di dalamnya (Asriani,
2013).

Boraks memiliki sifat dan efek toksisitas yang sangat berbahaya bagi tubuh
apabilah terkonsums dan terakumulas dalam jangka panjang. Keracunan
kronis akibat boraks terjadi karena absorps dalam waktu lama. Akibat yang
dapat ditimbulkan antara lain anoreksia, berat badan turun, muntah, diare,
ruam kulit, kebotakan (alopesia) anemia, dan konwuls. Jka di konsumsi terus
menerus dapat mengganggu peristaltik usus kelainan susunan saraf, depres,
dan gangguan mental. Dosis tertentu mengakibatkan degradas mental, serta
rusaknya saluran pencernaan, ginjal, hati, dan kulit karena boraks cepat
diabsorps oleh saluran pernafasan dan pencernaan, kulit yang luka, atau
membran mukosa. Boraks dapat mempengaruhi sel dan kromosom manusia
dan dapat mengakibatkan abnormalitas kromosom manusia serta
menyebabkan cacat genetik. Peningkatan dosis boraks dapat mengakibatkan

edema, inflamasisel, neovaskularisas, dan dosis sangat tinggi mengakibatkan
kematian mendadak (Misbah, dkk, 2017).

D. Tahu
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Tahu merupakan produk hasl olahan kedelai yang dibuat dari endapan
perasan biji kedelai yang difermentas (Sarah, 2014). Tahu berasal dari negara
Cina yang pertama kali ditemukan oleh Liu An seorang filsuf, gury, ahli hukum
dan ahli politik yang mempelajari kimia dan meditas dalam agama Tao pada
tahun 164 SM Dia memperkenalkan tahu pada teman-temannya yang tidak
menyantap daging, yaitu para pendeta. Pada masa itu kedelai termasuk salah
satu bahan makanan utama orang- orang kuil (pendeta). Oleh para pendetalah
sambil menyebarkan agama Budha, tahu tersebar ke seluruh dunia (&mu, 2016).

Tahu memiliki nilai gizi yang cukup tinggi karena kedelai merupakan salah
satu sumber protein nabati yang berasal dari jenis kacang-kacangan dan biji-
bijian dengan kualitas protein hewani. Hal tersebut dikarenakan kedelai banyak
mengandung asam amino esensial yang sangat diperlukan oleh tubuh untuk
pertumbuhan dan perkembangan sel seperti arkinin, fenilalanin, histidin,
isoleosin, leosin, metionin, treonin dan triptopan. Kandungan protein pada
kedelai sekitar 35% bahkan mencapai 40-43% pada varietas yang unggul (Fuad,
2015).

Karena merupakan hasil produk olahan kedelai, tahu memiliki kandungan
air yang tinggi, sehingga menyebabkan tahu cepat bas dan berbau busuk
(Sarah, 2014). Pada suhu kamar tahu hanya mampu bertahan rata-rata 1- 2 hari.

Apabila lebih dari ity, rasa tahu akan menjadi asam yang disebabkan oleh
aktifitas bakteri sehingga tidak layak untuk dikonsumsi (&mu, 2016).

Karena hal tersebut, beberapa produsen kemudian menggunakan boraks
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sebagai bahan pengawet yang ditambahkan ke dalam air rendaman tahu agar
tahu dapat bertahan lebih lama. Tahu yang mengandung boraks biasanya akan
terasa tidak padat dan kenyal, memiliki tekstur keras jika dipotong tahu akan
berongga dan berbau khas dan dapat tahan lebih dari 2 hari pada suhu kamar

(Sembiring, 2017).

Komposis kedelai dan kandungan giz, disajikan dalam tabel berikut:

Tabel 21 Komposisi Kedelai per 100 g Bahan

NO Zat Giz Kandungan
1 Energi 400 kalori
2 Air 1029
3 Protein 351g
4 Lemak 17,79
5 Karbohidrat 3204g
6 Serat 429
7 Abu 409
8 Bes 859
9 Kalsium 22649
10 Vitamin B1 0,669
11 Vitamin B2 022g

(Sumber: Fuad,2015)

Tabel 22 Kandungan Giz per 100 g Tahu
NO Komposis Giz Kadar per 100 gram

1 Kalori 63 Kal

13



2 Ar 86,79

3 Protein 7949
4 Lermak 4149
5 Karbohidrat 0449
6 Kalsum 1509
7 Serat 01mg
8 Bes 22mg
9 Vitamin B1 0,04 g
10 Abu 09mg

(Sumber; Fuad 2015)
E Kurkumin

Salah satu zat yang dapat mendeteks boraks ialah kurkumin, yakni zat
warna yang terkandung dalam umbi tanaman kunyit (Curcuma domestika)
(Ginting, 2016). Kunyit (Curmcuma domestica) termasuk salah satu tanaman
rempah dan obat. Habitat adi tanaman ini meliputi wilayah Asia, khususnya Asia
Tenggara. Tanaman ini kemudian mengalami persebaran ke daerah Indo-
Malaysia, Indonesia, Australia bahkan Afrika. Hampir setiap orang Indonesia dan
India serta bangsa Asa umumnya pernah mengonsumsi tanaman rempah ini,
baik sebagai pelengkap bumbu masakan, seperti nas kuning, rendang, bumbu
kari maupun jamu untuk menjaga kesehatan dan atau menyembuhkan penyakit
(Hutasoit, 2017).

Rimpang kunyit mengandung kurkuminoid sekitar 10%, kurkumin 1- 5%, dan

sisanya terdiri atas demektosikurkumin serta bisdemetoksi- kurkurmin. Komponen
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yang terpenting dari umbi kunyit adalah zat warna kurkumin dan minyak
atsirinya. Kurkumin merupakan zat warna yang secara biogenetis berasal dari
fenil alanin, asam malonat, dan asam sitrat. Zat warna kurkumin merupakan
kristal berwarna kuning orange, tidak larut dalam ether, larut dalam minyak,
dalam alkali berwarna merah kecoklatan, sedangkan dalam asam berwarna
kuning muda (Harjanti, 2008).

Prinsipnya, pengujian menggunakan metode uji kurkumin didasarkan pada
reakd antara kurkumin dan asam borat yang jika positif maka akan terjadi
perubahan warna menjadi merah bata atau merah kecoklatan. Kurkumin dapat

mendeteks adanya kandungan boraks pada makanan karena kurkumin mampu
menguraikan ikatan-ikatan boraks menjadi asam borat dengan mengikatnya
menjadi kompleks warna rosa atau yang biasa disebut dengan senyawa boron
cyano kurkumin kompleks. Maka, ketika makanan yang mengandung boraks
ditetes oleh ekstrak kunyit akan mengalami perubahan warna menjadi merah

kecoklatan (Sembiring, 2017).

. Spektrofotometer UV-Vis

Spektrofotometer adalah alat yang digunakan untuk mengukur intensitas
cahaya yang diserap oleh atom-atom molekul. Prinsp pemeriksaan metode
sprektorofotometri  didasarkan adanya interaks dari energi radias

elektromagnetik dengan zat kimia tempat cahaya diubah menjadi cahaya
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monokromatis yang bisa dilewatkan ke dalam larutan berwarna, sebagian

cahaya diserap dan sebagian diteruskan (&mu, 2016).

Sprektorofotometri UV-Vis adalah pengukuran energi cahaya oleh suatu
sstem kimia pada panjang gelombong tertentu. Sinar ultra violet dekat (190-380
nm) dan dnar tampak (380-780 nm) dengan memakai instrumen
sprektrofotmeter. Sprekirofotometeri UV-Vis melibatkan energi eletronik yang
cukup besar pada molekul yang dianalisis sehingga spretrofotometri UV-Vis

lebih banya dipakai untuk analis kuantitatif dibandingkan kulitatif (Lakapu, 2013).

Cara kerja alat spektrofotometer UV-Vis ini adalah dimana sinar dari
sumber radias diteruskan menuju monokromator kemudian cahaya dari
monokromator diarahkan terpisah melalui blanko dan sampel dengan sebuah
cermin berotas. Kedua cahaya lalu bergantian berubah arah karena
pemantulan dari cahaya dari blanko dan sampel secara bergantian secara
berulang-ulang. Sinyal listrik dari detektor diproses diubah ke digital dan

dibandingkan antara sampel dengan blanko (Neno, 2015).

Komponen spretrofotometer UV-Vis terdiri dari sistem optik, sumber radias,

monokromator, sel atau kuvet dan detektor.

1. Sistem Optik

Adalah optik radias yang digunakan pada alat spektrofotometer UV-Vis
Sistem optik terdiri dari sistem optik radias berkas tunggal (single beam),
sistem optik radias berkas ganda (double beam) dan sistem optik radias

berkas ganda terpisahan (splitter beam) (Hema, 2015).
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2. Sumber radiasi

Beberapa macam sumber radias yang dipakai pada spektrofotometer UV-
Vis adalah lampu deutrium, lampu tungsten dan lampu merkuri (Lakapu,

2013).
3.  Monokromator

Monokromator berfungs untuk mendapatkan radias monokromatis dari
sumber radias yang memancarkan radias polikromatis. Monokromator
pada spetrofotometer UV-Vis biasanya terdiri dari susunan: celah (sfitd)

masuk - filter-prisma-kisi (grating) - celah keluar (Lakapu, 2013).
4.  Sel kuvet

Sel kuvet merupakan wadah sampel yang akan dianaliss Kuvet yang
berfungs untuk mengubah snyal radias yang diterima menjadi sinyal
eletronik. Dalam detektor diharapkan kepekaan tinggi di dalam spektral
yang penting, tanggap linier untuk tenaga radias, waktu tanggap yang
cepat, dapat dipengaruhi oleh amplifikas dan tingkat stabilitas yang tinggi

(Herma, 2015).

5. Detektor

Detektor merupakan salah satu bagian spekirofotometer UV-Vis yang
berfungs untuk mengubah snyal radias yang diterima menjadi sinyal
elektronik. Dalam detektor diharapkan kepekaan tinggi didalam sprektal

yang penting, tanggap linear untuk tenaga radias, waktu tanggap yang
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cepat, dapat dipengaruhi oleh amplifikas dan tigkat stabilitas yang tinggi

(Herma, 2015).

Spektrofotometer UV-Vis dapat menentukan sampel yang berupa larutan,
gas atau uap. Untuk sampel yang berupa larutan perlu diperhatikan beberapa

persyaratan pelarut yang dipakai, antara lain:

a. Pelarut yang dipakai tidak mengandung sistem ikatan rangkap terkonjugas

struktur molekulnya dan tidak berwarna.

b. Tidakterjadi interkas dengan molekul senyawa yang dianalisis

c. Kemurniannya harustinggi.

Pada umunya pelarut yang sering dipakai dalam analisis spektrofotometri
UV-Vis adalah air, etanol, skloheksan, dan hisoproponal (Neno, 2015). Warna
snar tampak dapat dihubungkan dengan panjang gelombang. Sinar putih
mengandung radias pada semua panjang gelombang di daerah sinar tampak.

Berikut hubungan antara warna dan panjang gelombang.
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Tabel 2.3 Hubungan Antara Wama dengan Panjang

Gelombang Sinar Tampak
gzzrriir;gng Warna yang diserap d?glan:;]:/z\aa?ga
komplementer
400-435 nm Ungu (Lembayung) Hijau kekuningan
450-480 nm Biru Kuning
480-490 nm Biru kehijauan Oranye
490- 500 nm Hujau kebiruan Merah
500-560 nm Hijau Merah anggur
560-580 nm Hijau kekuningan Ungu (Lembayung)
580-595 nm Kuning Biru
595-610 nm Oranye Biru kehijauan
610-750 nm Merah Hijau kebiruan

(Sumber: Yulianto, 2013)
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BABIII
METODE PENELITIAN
A Enis Penelitian
Jnis penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan metode survey
yaitu, peneliti melihat kemungkinan adanya penambahan bahan berbahaya
boraks pada tahu yang dijual di pasar tradisonal. Kemudian peneliti melakukan
pengambilan sampel dan melakukan pemeriksaan di Laboratorium.
B. Tempat dan waktu penelitian
1. Tempat penelitian
Pengambilan sampel tahu dilakukan di seluruh Pasar Tradisonal Kota
Kupang dan pengujian kadar boraks dilakukan di Laboratorium Riset
Terpadu Universitas Nusa Cendana Kupang.
2. Waktu penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan Maret- Mei tahun 2019.
C. Variabel penelitian
Variabel penelitian ini yaitu kandungan boraks pada tahu.
D. Populas
Populas dari penelitian ini adalah semua pedagang tahu di pasar
tradisional Kota Kupang yaitu Pasar Oeba, Pasar Oesapa, Pasar Kuanino, Pasar
Inpres Pasar Oebobo dan Pasar Penfui, dengan total jumlah yaitu 69 pedagang

tahu.

E Sampel
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Sampel dari penelitian ini adalah sebagian dari total populas yaitu 41
sampel. Besar sampel minimal didapatkan dari perhitungan menggunakan
rumus Sovin dengan menggunakan tingkat keandalan 90% dan tingkat
kelonggaran ketidaktelitian sebesar 10%.

F. Teknik Sampling

Teknik sampling dari penelitian ini menggunakan teknik probability sampling
yaitu simple random sampling atau sampling acak sederhana, dimana semua
pedagang tahu di pasar-pasar tersebut mempunyai peluang yang sama untuk
dijadikan sampel penelitian.

G. Definisi Operasional

Variabel | Definisi Operasional | Alat Ukur Kriteria Skala
Objektif
Tahu Tahu adalah produk - Berwarna Nominal
hasil olahan kedelai putih, padat,
yang memiliki nilai berbentuk
gizi yang cukup kubus dan
tinggi. mudah
hancur.

Boraks Boraks adalah | Spekrofotometer | Berbentuk Ordinal

senyawa kimia yang | UV-Vis kristal putih,
berdfat racun bagi mudah larut
tubuh dan sering dalam  air
disalahkan gunakan dan  tidak
sebagai bahan berbau.

tambahan pangan
untuk mengawetkan
makanan.
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H. Prosedur Penelitian

1.

Pembuatan Pereaks Kurkumin 0,5 %

Timbang kurkumin sebanyak 500 mg kemudian larutkan dengan etanol 96
% dalam labu ukur 100 mL sampai tanda batas Masukkan larutan ke
dalam botol coklat kaca dan tutup rapat (Triastuti, dkk,, 2013).

Preparas Sampel

Tahu ditimbang sebanyak 18 gram dan masukkan ke dalam gelas kimia.
Kemudian rendam dengan 100 mL akuades selama 24 jam. Saring dan
ambil filtratnya, kemudian di sentrifus selama 2 menit dengan kecapatan
3.000 rpm dan diambil supernatannya (Fuad, 2015).

Pembuatan Larutan Induk

Timbang sebanyak 50 mg boraks masukkan ke dalam labu takar kemudian
tambahkan aquades sebanyak 100 ml, kocok hingga homogen (Konsentrasi
500 ppm) (Triastuti, dkk., 2013).

Pembuataan Larutan Blanko

Pipet aquades sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam cawan poselin,
kemudian tambahkan 4 ml pereaks kurkumin. Campur dengan cara
digoyang- goyangkan hingga tercampur sempurna (Yulianto, 2013).
Pembuatan Larutan Deret Standar

Pembuatan 100 mL larutan deret standar 10; 20; 40; 60; dan 80 ppm
dilakukan dengan cara memipet larutan induk 500 ppm masing-masing
sebanyak 2 mL, 4 mL, 8 mL, 12 mL dan 16 mL ke dalam labu ukur 100 mL,

ditambahkan aquades diencerkan hingga tanda batas dan dihomogenkan
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(Adriani, dkk,, 2018).
6.  AnalissBoraks
Larutan blanko, standar dan sampel masing-masing dipipet sebanyak 1 mL
dan dimasukkan ke dalam gelas ukur 50 mL, lalu ditambahkan 4 mL
pereaks kurkumin dan digoyang-goyangkan cawan dengan hati-hati agar
kedua larutan bercampur dan diletakkan di atas hot plate pada suhu 50°C
dan dibiarkan selama 80 menit sampai terbentuk resdu berwarna merah
kecoklatan. Kemudian, diangkat dan didinginkan. Setelah dingin pada suhu
kamar, ditambahkan 10 mL etanol 96%, diaduk dengan hati-hati sampai
semua residu terlarut, dimasukkan ke dalam labu ukur 25 mL Cawan dibilas
dengan sedikit etanol 96% dan dimasukkan air bilasannya ke dalam labu
ukur. Selanjutnya ditambahkan etanol 96% hingga garis tanda lalu larutan
dihomogenkan. Lalu diukur serapannya dengan spektrofotometer UV-Vis
pada panjang gelombang 540 nm (Yulianto, 2013).
l. AnalissData
Semua data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kemudian disajikan

dalam bentuk tabel dan diberi penjelasan berupa narasi.
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BAB IV
HASIL DAN PEVBAHASAN

Pada penelitian ini, dilakukan identifikas kandungan boraks pada tahu yang
dijual di pasar tradisonal Kota Kupang, yaitu pasar Inpres pasar Oebobo, pasar
Kuanino, pasar Penfui, pasar Oeba dan pasar Oesapa. Pengambilan sampel
menggunakan teknik sampling acak sederhana dengan menggunakan rumus Slovin
sehingga di dapat besar minimal sampel yang diteliti berjumlah 41 sampel dari total
jumlah 69 sampel yang dijual dengan jumlah sampel yang diambil pada masing-
masing pasar berbeda dan waktu pengambilan sampel dilakukan pada sore dan
malam hari. Persebaran jumlah sampel penelitian yang diambil dapat dilihat pada
Tabel 4.1. di mana pada pasar Inpres Naikoten jumlah sampel yang diambil adalah

8 sampel, pasar Kuanino 2 sampel, pasar Inpres Oebobo 8 sampel, pasar Oeba 10

sampel, pasar Penfui 5 sampel dan pasar Oesapa 8 sampel.

Tabel 4.1. Distribusi Sampel Penjual Tahu Berdasarkan Pasar Tradisional Di Kota

Kupang Tahun 2019
Persentase
Pasar Tradisional Kode Sampel Jimlah

(%)
Inpres Naikoten N1-N8 8 19,5
Kuanino K9-K10 2 49
Inpres Oebobo OB11 -0B18 8 19,5

Oeba OBA19-0BA20, OBA34 -
OBM 10 24,4
Penfui P21-P25 5 12,2
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Oesapa 0S26-0S33 8 19,5

Total 41 100

Sampel tahu yang diambil dismpan pada toples dan diberi kode sesuai lokas
dan waktu pengambilan (keterangan kode dapat dilihat pada tabel 4.1), kemudian
dismpan di dalam lemari pendingin sebelum dianalisis. Penetapan kadar boraks
dilakukan secara spektrofotometri UV-Vis dengan menggunakan pereaks kurkumin.
Penggunaan larutan kurkumin sebagai pereaks dikarenakan pemeriksaan
menggunakan prinsip kerja spektrofotometri UV-Ms larutan yang digunakan harus
memiliki gugus kromofor yang ditandai dengan warna (Rusli, 2009). Kurkumin pada
kondis asam akan berwarna kuning dan akan berubah warna menjadi merah
kecoklatan pada kondisi basa. Boraks berada dalam bentuk senyawa yang bersifat
basa (Hidayati.,, dkk, 2013), sehingga pada saat boraks dicampur larutan kurkumin,
oleh asam kuat, boraks akan terurai dari ikatan-ikatannya menjadi asam borat dan
diikat oleh kurkumin membentuk kompleks warna rosa yang disebut kelat rosasianin
(Azas 2013).

Persamaan yang diperoleh dari nilai absorbans pada berbagai deret standar
digunakan untuk membuat kurva standar (Rudi, 2009). Pembuatan larutan kurva
standar pada penelitian ini dilakukan dengan membuat larutan standar konsentras
10 ppm, 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm dan 80 ppm dan dibaca serapannya pada

panjang gelombang 540 nm. Dari kurva standar tersebut didapat persamaan regres
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y = 0.006x + 0.049 dengan koefisien koleras (r) sebesar 0.927. Persamaan inilah
yang kemudian digunakan untuk menentukan kadar boraks dalam sampel.

Tabel 4.2. Nilai Konsentrasi Dan Absorbansi Larutan Standar

Larutan Standar Absorbans Konsentras (mg/L)
Blanko 0,012 00
Standar 1 0,147 10,0
Standar 2 0,202 20,0
Standar 3 0,308 40,0
Standar 4 0,330 60,0
Standar 5 0,593 80,0
0.7 Kurva Standar F=0:0062x + 0.0491

0.6 ¥ R2-09274
0.5 —
0.4 —

0:3 /* ¢ Seril
02
s > = Linier(Seri1)
01
04—

I I I I I I I I 1
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Gambar 2. Kurva Standar
Hasil penetapan kandungan boraks pada tahu di pasar tradisional Kota Kupang
secara spektrofotometri UV-Vis disajikan pada Tabel 4.3. Berdasarkan Permenkes R
No. 1168 Tahun 1999 tentang bahan tambahan makanan, di dalam makanan tidak
boleh terkandung bahan tambahan makanan berbahaya, seperti boraks (Chayaya,
dkk, 2015). Akan tetapi dari 41 sampel yang diuji, didapat hasil bahwa semua

sampel positif mengandung boraks dengan rata-rata kadar boraks 26,47 mg/L
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Berdasarkan pengamatan sampel di lapangan, rata-rata sampel memiliki ciri- ciri
berwarna putih mengkilat, tekstur kenyal dan keras dan pada saat dipotong bagian
dalam sampel berongga. Menurut Sembiring (2017), ciri di atas merupakan ciri dari
tahu yang mengandung boraks atau formalin. Makanan yang mengandung boraks
dapat menyebabkan dampak negatif bagi tubuh, sebab boraks merupakan racun
bagi semua sel tubuh. Pengaruhnya terhadap organ tubuh tergantung konsentrasi
yang terakumulas dalam organ tubuh. Boraks akan diekskres oleh ginjal yang
memakan waktu kira-kira 1 minggu, sehingga jika dikonsumsi dalam jumlah sekitar
0,9 gram dalam jangka waktu lebih dari 1 minggu dapat menyebabkan penimbunan

boraks di organ-organ dalam tubuh (Febri, 2007).

Tabel 4.3. Hasil Penetapan Kandungan Boraks Pada Tahu di Pasar

Tradisonal Kota Kupang Secara Spekirofotometer Uv-Vis
Kode Sampel  Pasar Tradisional ~ Absorbans  Konsentrasi (mg/L)

N1 Inpres Naikoten 0,170 20.17
N2 Inpres Naikoten 0,980 155.17
N3 Inpres Naikoten 0,157 18.00
N4 Inpres Naikoten 0,127 13.00
N5 Inpres Naikoten 0,138 14.83
N6 Inpres Naikoten 0,164 19.17
N7 Inpres Naikoten 0,119 11.67
N8 Inpres Naikoten 0,148 16.50
K9 Kuanino 0,100 8.50
K10 Kuanino 0,171 20.33
OB11 Inpres Oebobo 0,103 9.00
0B12 Inpres Oebobo 0,138 14.83
0B13 Inpres Oebobo 0,129 28.33
0B14 Inpres Oebobo 0,224 29.17
0B15 Inpres Oebobo 0,146 16.17
0OB16 Inpres Oebobo 0,244 32.50
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0oB17 Inpres Oebobo 0,825 129.33
0B18 Inpres Oebobo 0,101 8.67
OBA19 Oeba 0,228 29.83
OBA20 Oeba 0,334 47.50
P21 Penfui 0,123 12.33
P22 Penfui 0,107 9.67
P23 Penfui 0,178 21.50
P24 Penfui 0,223 29.00
P25 Penfui 0,165 19.33
0S26 Oesapa 0,091 7.00
0s27 Oesapa 0,092 717
0S28 Oesapa 0,104 9.17
0829 Oesapa 0,905 142.67
0S30 Oesapa 0,087 6.33
0S31 Oesapa 0,091 7.00
0S32 Oesapa 0,118 11.50
0S33 Oesapa 0,134 14.17
OBA34 Oeba 0,154 17.50
OBA35 Oeba 0,179 21.67
OBA36 Oeba 0,147 16.33
OBA37 Oeba 0,161 18.67
OBA38 Oeba 0,133 14.00
OBA39 Oeba 0,106 9.50
OBA40 Oeba 0,192 23.83
OBAA1 Oeba 0,195 24.33
Rata-rata 0,205 26,47
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Boraks dapat menyebabkan keracunan dan bahkan kematian. Kematian akibat
mengkonsums boraks pada orang dewasa sebanyak 15-25 g, sedangkan pada
anak-anak sebanyak 56 g. Menurut Priandini (2015), sering mengkonsumsi
makanan yang mengandung boraks akan menyebabkan gangguan pada otak, hatj,
lemak dan ginjal. Pada orang dewasa mengkonsums boraks dalam jumlah hingga
10-12 gram dapat menyebabkan demam, anuria, sianosis tekanan darah rendah

dan kerusakan ginjal.
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BABV
KESIMPULAN DAN SARAN
A Kesimpulan
Dari penelitian yang dilakukan dapat dismpulkan bahwa berdasarkan hasil
uji kuantitatif pada tahu yang dijual di enam pasar tradisional kota Kupang
sebanyak 41 sampel yang diteliti dari total 69 sampel yang dijual positif
mengandung boraks dengan kadar rata-rata boraks 26,47 mg/L
B. Saran
Berdasarkan hasl penelitian diatas penulis menyarankan agar perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai tingkat pengetahuan pedagang

terkait bahaya penggunaan boraks pada tahu.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Perhitungan Besar Minimal Sampel

Rumus Sovin :

__N
1+N(d)

n

* n= besar sampel
= N= populas

» d=« =0,05/0,1 (mlah eror 5% atau 10%)

po_ 09
1+69(0,19)

__ 69
1+69(0,01)

_ 69
140,69

-6
1,69

= 40,82 atau jika dibulatkan maka didapatkan besar minimal sampel

yang akan diteliti dari total 69 sampel adalah 41 sampel.
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Lampiran 2. Perhitungan Pembuatan Larutan Induk
mg zat terlarut : 50 mg, volume larutan : 100 mL (0,1 L)

mg zat terlarut

= 100%
Ppm volume larutan (L)x
50
== %
01 %100
_ 50, 100
01 100
_ 0
0,1
= 500 ppm
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Lampiran 3. Perhitungan Pembuatan Larutan Deret Standar

1. Untuk konsentras 10 ppm

500.V, =10 . 100
500 . Vv, = 1000

1000
Vi = 500

=2mL

2. Untuk konsentras 20 ppm

_ 2000
Vi = 500

=4mL

3. Untuk Konsentras 40 ppm

4. Untuk konsentras 60 ppm

6000
v, = 2
177500

=12mL

5. Untuk konsentrasi 80 ppm

_ 8000

=16 mL




500V, = 4000

v = 4000
17500

=8mL
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4. Surat Keterangan Selesai Penelitian

KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS NUSA CENDANA
UPT LABORATORIUM RISET TERPADU
T, cPetismeipte Panful, PO Bow FON, Mnpung 85007 VT

Telpon/Fax (0380) 587580¢ 881586 BE1674
Wehsite: fuep: i www [ in e bl

Nermar © S2UNAS L1201
Lampiran 3
Hal : Bursd Kelerangan

Melalui Sural ini, Saya selaku Kepala UFT Laberatorium Riset Terpadu mensrangkan bahwa |

[ama ¢ Adin Arlina Tubbe
Nam i PO, 530333318 053
Universitas! Jurusan : Pohlekes’' Anglis Kesehatan
Judul penelitian
‘.'I'dsnn"ﬂfaal kanaingan Boraks pada fahu of pesar tredisional Kota

Telah Selezai pembuatan Eksirak dari Tanggal 14 - 15 Mei 2019 pada Divisi Lab material.
Demikian Surat keterangan ini di buat urtuk di pergunakan sebagaimana mestinya.

Ku . | 2019
JWIRT nurn Fiset Terpad,

&
panus J, . Lalel, M.5i., Ph.O
0 188501 1001
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Lampiran 5. Laporan Hasl Pengujian

KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDTEAN TINGGT
UNIVERSITAS NUSA CENDANA
UPT LABORATORIUM RISET TERPADU
1. Adisucipto Penfui, Kupang — NTT 85001, NTT Telp. 03 &0 881580, Fax
D380 BE167T4 Website: anp: v, Lnadan ac id

LAPORAN HASIL PENGLLITAN
Momor § STALUN 1S.L120S
Namafinstansi pemilik comioh Arlin Arkina Tube
Alamat Belnkung timex
Mo it Tanggal Surat Pengiriman 5 )
Kt Conab dan jumbah Tahw | 3 spmipe] eniran}
Bobot, Wadnh dam Kondisi Contah ik
Tanggal Penerimaan Conioh 14 Mel 2009
Jenks Pengujlan Spectrometer Uy - vis
T 14 o 2009 - 15 mei 2019
HASIL
™ I Cone [mg/1] Abs Wavelength 540,00 rm
1| Swedardl 1 0.147 _ nja7
g Stamdard? 20 0202 0.202
3 Stamdard3 A0 0.308 0,308 |
4 Standardd B0 [EE 0.33
s Standards B0 0.593 0.533 |
1 sammglel 16.40% 0.17 0170 |
F 158.404 0.98 0.580
3 | samaled 14.126 0157 0,157
4 | sampled B.BST 0.127 0.127
§ | samgles 10.795 0138 0.138
3 samglet 15.353 0154 0164
7 ale? 7.454 0.119 0118
8 samglel 12,543 0.148 0145
9 sammpled 4.134 0.1 0,100
1o sampleln 16.58 0171 . 04T
i1 sampleil 4,66 0103 0.103
|12 samplelz 10.785 D138 0,138
13 sampleld 24,955 _ b213 0.219
14 sampleld 15872 0234 0224
15 samplels | 12153 0146 : 0.146
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| 18 samplels 29378 o244 D244
| 17 samplel? 131,201 0.82%  pEss
18 samplelB 4.308 0,101 paor
15 sampleld 26573 0228 0.2z8
0 sample2n 45,156 0334 0.334
21 sample21 £.166 0.123 0,123
| @2 sample2l 5361 | 0,107 0.107
EE] samplez3 1780E | 0178 0.178 |
24 sarnpledd 25606 | 0221 0.223 |
5 samplels 15,539 | 0165 0,155
6 armpledG 1556 | 0,001 0.091 |
27 sampled? _m | o n.0az |
28 samplaZe 4.835 0.108 0.104 1
29 sample2% 145,255 0905 0,905 l
30 samples L.B55 0.087 o:nat |
NS sample3l 1556 0.091 0.0an
EF) sarmple3l 7.280 0.118 0.118
1 sample33 10,094 0134 0.134 |
34 samplesd 13.6 0,154 0.154 |
EL ple3s iree: 0179 0.17% |
] sarple36 12373 0,147 0.147 |
37 sample37 14,837 0161 0.151 |
EL] sample3g 9,919 0,133 0,133
39 sarmpleds 5.185 0106 0.106
a0 samplesn 20262 0,102 0.192
41 sampledl 20788 _0.185 0.195
2z sample2d 5.361 o107 0.107
3 sample2] 17.808 0.178 0.178
| 2 samplez4 25,696 0223 0.221
25 sample2s 15,529 | L165 0.165
% samplez6 2556 | 0.9t D.091 l
i 27 samnple2? 2731 00532 0,082 |
2% sample2é 4835 | 0104 0.104 |
29 sample2g 145,285 | 0905 0.905 |
a0 sample30 LS5 | 087 D.087
31 sampledl 1556 | 0051 0081
32 sample32 7.280% | 0.118 0118 |
T sample3d 00 | 0.4M 0134 |
EL) sampledd 136 0154 0.154
a5 sampleds 17.083 0179 0,175
36 sample3e 12,373 0.147 0.147
37 samplea? 14.627 0,161 0.161
38 _sample3g 5919 0.133 0433
@ sarnpla3n 5.185 0.105 0106
a0 samples 0,262 0102 0.192
a1 sampledi 20,788 £.155 0,195




Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian

(d.) Penambahan pereaksi kurkumin 4 mL ke
dalam sampel 1 mL

(b.) Sampel yang telah ditimbang dan direndam
dalamaqguades 100 mL

(e.) Pemanasan sampel di atas hot plate
sampai terbentuk residu

4



(c.) Pemipetan sampel 1 ml ke dalam gelas
kimia
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(h.) Sampel dituang didalam kuvet untuk
dibaca pada alat spektrofotometer UV-Vis

: 17 | i @ SiDN o frme
i 1 mumt wr v 7
SEETR
/& S - =By )
\
\ A

(f) Sampel yang telah terbentuk residu
ditambahkan etanol 96% dalam labu ukur 25
mL

(i.) Alat spektrofotometer UV-Vis

(g.) Pengemasan sampel untuk di bawa ke lab
riset dan dilakukan pembacaan kadar



