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Politeknik Kesehatan Jayapura
Jurusan Gizi

Karya Tulis limiah, September 2004

SUMINI

”IDENTIFIKAS| KANDUNGAN BORAKS PADA MAKANAN JENIS MIE
BASAH YANG BEREDAR DI DISTRIK ABEPURA TAHUN 2004”

xi + 27 hal + 2 tabel + 3 lampiran

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya Boraks pada
makanan khususnya mie basah yang beredar di distrik Abepura.

Boraks merupakan bahan kimia yang dilarang digunakan dalam
makanan (Peraturan Menkes No.453/Menkes/Per/1989). Namun sementara
ini masyarakat terutama para produsen makanan masih sering menggunakan
Boraks sebagai bahan pengawet makanan, dengan demikian perlu adanya
kontrol penggunaan Boraks pada makanan agar masyarakat dapat terhindar
dari bahaya gangguan kesehatan akibat penggunanan boraks dalam
makanan. ‘

Penelitian ini dilakukan dengan metode Cross Sectional di
laboratorium Politeknik Kesehatan Jayapura. Secara pengamatan fisik mie
basah dan identifikasi dilakukan dengan uji nyala serta uji kertas
kurkumin/turmerik.

Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa boraks yang ada dalam mie
basah yang beredar di pasaran distrik Abepura yaitu :

1. Dinyatakan mie basah mengandung boraks diuji dengan nyala api dan uji
kertas kurkumin/turmerik, mie basah dari sample yang telah diuji 80%
mengandung boraks.

2. Kriteria mutu mie basah yang utama warna kuning pucat, aroma khas mie
dan memiliki tekstur yang halus. Mie basah yang mengandung boraks
memiliki karakteristik lebih kenyal daripada mie basah yang tidak
menggunakan boraks.

Daftar Bacaan : 12 buku (1992-2001)
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Maraknya pertumbuhan industri bahan makanari dan makanan
olahan di jayapura, merupakan hal yang wajar terjadi pada keadaan,
dimana lapangan pekerjaan semakin terbatas dan kebutuhan pangan
masyarakat semakin meningkat. Agar menjaga produknya tidak mudah
rusak, adakalanya produsen menggunaka.n bahan-bahén kimia, yang
sebenarnya tidak lazim digunakan sebagai bahan tambahan makanan
dan makanan olahan (food aditif). Dalam produk makanan, seperti: tahu,
bakso dan mie basah di sinyalir dalam proses produksinya banyak
menggunakan bahan kimia yang berdasarkan Balai Pengawasan Obat
dan Makanan (Balai POM) dilarang digunakan, karena sangat berbahaya
bagi <esehatan masyarakat. Zat tersebut antara lain: boraks dan formalin.
Didalam masyarakat boraks dikenal sebagai bleng yang banyak dalam

proses pembuatan bakso, krupuk, dan mie basah.

Boraks digunakan agar produk yang dihasilkan bersifat lebih kenyal
dan tahan lama.Penggunaan boraks dalam bahan makanan, akan sangat
berbahaya bagi kesehatan manusia. Seseorang yang akan mengalami

keracunan menunjukan gejala muntah-muntah, diare, kejang perut dan
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lain sebagainya. Gejala ini ekan berlangsung selama 3 sampai S
hari.Apabila seseorang mengkonsumsi makanan yang mengandung
boraks dengan kadar 0,1% atau lebih kecil, maka efeknya tidak akan
seketika. Namun mengkonsumsi boralks terus — menerus, akan
menyebabkan terjadinya gangguan pada pencernaan, dimana dinding
usus tidak bisa menyerap sari-sari makanan dan mengedarkan keseluruh
tubuh. Begitu pula dengan dinding usus besar, tidak dapat menyerap air

sehingga feses lebih berair (Sihombing, 1994).

Boraks yang dikonsumsi terus menerus walaupun dengan kadar
yarg kecil, maka lama—kelamaan boraks akan terakumulasi diotak, hati,
iemak, dan ginjal. Karena terjadi proses eksresi dari tubuh, maka
konsentrasi boraks yang tertinggi berada pada ginjal yang dapat merusak
jaringan sehingga mengganggu fungsi ginjal. Begitu besar bahaya yang -
dapat ditimbulkan oleh keberadaan boraks di dalam tubuh manusia,
sehingga penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang identifikasi
zat pengawet boraks pada mie basah yang beredar di Distrik Abepura.

. Rumusan Masalah ;‘
Berdasarkan pemaparan di atas maka penulis dapat merumuskan

masalah sebagai berikut : “ Apakah terdapat Boraks dalam mie basah

yang diproduksi dan dijual di Distrik Abepura tahun 2004?".
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Tujuan Penelitian

1.

Tujuan Umum
Mengidentifikasi apakah terdapat zat pengawet boraks yang
digunakan pada makanan jenis mie yang di produksi dan dijual di

Distrik Abepura tahun 2004.

2. Tujuan Khusus

a. Untuk mengidentifikasi boraks pada mie basah.
b. Mengetahui perbedaan antara mie basah yang menggunakan

boraks dan tidak menggunakan boraks.

Ruang Lingkup

Mengingat banyaknya jumlah pedagang mie basah yang ada di

Distrik Abepura dan adanya keterbatasan penulis, maka penelitian hanya

pada pedagang yang menjual mie basah di Pasar Abepura.

Manfaat Penelitian

1.

2.

Sebagai masukan bagi

Sebagai masukan bagi pedagang terutama pedagang mie basah yang
menggunakan bahan kimia terlarang khususnya boraks.

Sebagai informasi kepada masyarakat agar terhindar, dari bahaya zat
pengawet boraks.

Menambah wawasan dan pengetahuan bagi penulis.
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BAB Ii

TINJAUAN PUSTAKA

A. Tinjauan Tentang Bahan Tambahan Makanan

Pada umumnya makanan/minuman yang dikonsumsi manusia
setiap harinya memerlukan proses pengolahan terlebih dahulu‘, dan untuk
meningkatkan nilai dari makanan itu sendiri biasanya dalam pengolahan
bahar makanan dalam jumlah besar ditambahkan bahan yang disebut
bahan tambahan makanan. Penggunaan‘ bahan tambahan makanan
semakin lama semakin meningkat, hal ini seiring dengan perkembangan
teknologi pengolahan makanan. Ada sekitar 3500 jenis t;ahan tambahan
makanan yang digunakan oleh industri makanan di seluruh dunia
(Winarno, 1994).

Bahan tambahan makanan tidak dapat dinamakan sebagai bahan
kimia saja, sebab dari udara hingga air dan semuannya di alam ini
terbuat dari berjuta-juta bahan kimia, sehingga Bahan Tambahan
Makanan (BTM) pun yang umumnya terdiri dari berbagai bahan kimia
sering disebut sebagai bahan tambahan makanan kimiawi. Secara umum
yang dimaksud dengan bahan tambahan makanan adalah bahan-bahan
yang ditambahkan ke dalam makanan untuk tujuan tertentu. Sedangkan

menurut Codex Alimentarius, bahan tambahan makanan didefinisikan
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sebagal bahan yang tidak lazim dikonsumsi sebagai Irn{akanan dan
biasanya bukan merupakan komposisi khas makanan, dapat benilai gizi
ataupun tidak, ditambahkan ke dalam makanan dengan sengaja untuk
membantu teknik pengolahan makanan agar menghasilkan makanan
yang lebih baik atau secara nyata mempengaruhi sifat khas makanan

tersebut (Winarno,1994).

Departemen Kesehatan RI berdasarkan Peraturan Menter:
Kesehatan No. 329/Menkes/Per/IX/1976 mendefinisikan bahwa tambahan
makanan sebagai bahan yang ditambahkan dan dicampurkan sewaktu
pengolahan makanan untuk meningkatkan mutu, termasuk kedalamnya
adalah; 1) pewarna; 2) penyedap rasa; .3) aroma; 4) pemantap
antioksidan; 5) pengawet pengemulsi; 6) anti gumpal; 7) pemucat dar: ;
8) nengental.

Sedangkan menurut (Winarno 1989) pada umumnya Bahan
Makanan Tambahan (BTM) terdiri dari :

1. BTM sengaja adalah bah‘an yang sengaja ditambahkan dengan
maksud dan tujuan tertentu, mi;salnya untuk meningkatkan
konsentrasi nilai gizi cita rasa, mengendalikan keasaman dan
memperpanjang masa simpan.

2. BTM tidak sengaja yaitu bahan aktif yang terdapat dalam jumlah yang

sangat kecil sebagai proses pengolahan dan pengemasan
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BTM hanya boleh digunakan pada makanan apabila telah

memenuhi persyaratan tertentu dan sudah teruji keamanannya serta tidak

membahayakan kesehatan. Pada dasarnya persyaratan BTM yang boleh

digunakan dalam makanan adalah :

1.

Harus telah mengalami pengujian dan evaluasi untuk mengetahui
keamanannya.

Harus tidak membahayakan kesehatan konsumen pada kadar yang
diperlukan dalam penggunaanya.

Harus selalu diadakan pengamatan secara terus menerus dan
evalusi jika perlu dengan perkembagan teknologi.

Harus selalu memenuhi persyaratan mutu dan kemurnian yang telah
ditetapkan.

Harus dibatasi penggunaan untuk makanan tertentu dengan maksud
dan kondisi tertentu dengan kadar serendah mungkin tetapi masih

berfungsi seperti yang dikehendaki.

Penggunaan BTM ini juga diatur dalam peraturan Menteri

Kesehatan Rl No. 722/ Menkes /Per/IX/1988 dalam hal-hal sebagaii

berikut :

1.

Jenis BTM yang diizinkan pada makanan demikian juga larangan

untuk digunakan dalam makanan.
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2.

Batas penggunaan BTM pada masing-masing makanan yang

diizinkan untuk menggunakan BTM.

Dalam Peraturan Menteri Kesehatan ini juga dicantumkan dengan

jelas bahwa bahan tambahan makanan seperti boraks, formalin, pewarna

rhodamin B yang sering ditemukan pada bakso mie, krupuk dan tahu,

larangan untuk digunakan dinyatakan sebagai bahan yang berbahaya

bagi kesehatan.

. Tinjauan Tentang Zat Pengawet

Bahan pengawet adalah salah satu‘kelompok dari sejumlah besar

bahan-bahan kimia yang baik ditambahkan dengan sengaja kedalam

bahan pangan sebagai akibat dari perlakuan prapengolahan, pengolahan

atau penyimpanan. Untuk penyesuaian dengan penggunaannya dalam

pengolahan secara baik, penggunaan bahan-bahan pegawet seperti ini :

1.

2.

Seharusnya tidak menimbulkan penipuan.

Seharusnya tidak menurunkan nilai gizi dari bahan pangan.
Seharusnya tidak mémungkinkan pertumbuhan-pertumbuhan
organisme-organisme yang menimbulkan keracunan bahan pangan
sedangkan pertumbuhan mikroorganisme-mikroorganisme lainnya
tertekan yang menyebabkan pembusukan menadi nyata

(Desroiser, 1998).
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Di Australia, Badan Kesehatan Nasional dan Penelitian Kedokteran

National Healt and Medical Research Council (NH & MRC) mendefinisikan

bahan pengawet sebagai berikut :

1.

Bahan pengawet berarti setiap bahan yang dapat mehghambat,
memperiambat, menutupi atau menahan proses fermentasi,
pembusukan, pengasaman atau dekomposisi lainnya didalam atau
pada setiap bahan pangan dan termasuk untuk tujuan-tujuan dari
standar, asam benzoat, sulfit, metabisulfit, nisin, asam sorbat dan
propionat atau garam-garamnya dan.setiap peroksida, tetapi tidak
termasuk antioksidan yang tertulis dalam resep garam, tawas, nitrit,
gula-gula, asam asetat atau garam-garam natrium, cuka, alcchol,
spiritus yang dapat dimunim, gliserin, herb ekstrak hop, rempah-
rempah atau minyak atsiri yang digunakan untuk memberi cita rasa
atau setiap bahan yang ditambahkan ke dalam bahan makanan oleh
pengolahan curing yang dikenal sebagéi pengasanan.

Penambahan bahan pengawet pada setiap bagian dari bahan
pangan, kecuali yang khusus diizinkan dalam standar.

Bilamana lebih dari satu bahan pengawet ditambahkan séhubungan
dengan standar, jumlah dari fraksi-fraksi yang ‘didapat pada
pembagian jumlah maksimum bahan pengawet yang digunakan oleh
jumlah maksimum bahan pengawet seperti itu yang diizinkan,

apabila digunakan sebdiri tidak boleh melebihi dari satuannya.
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4.  Kecuall diuzinkan oleh standar, bagian dan bahan pangan yang

disiapkan dari sebagian pangan yang diberi bahan pengawet, yang
diizinkan seharusnya mengandung bahan pengawet -dalam jumlah
yang ‘idak melebihi dari pada hasil penambahan dari bahan pangan
atau bahan-bahan pangan yang mengandung bahan-bahan
pengawet dalam jumlah yang diizinkan.

5. Dimana suatu bahan pengawet diizinkan untuk di;tambahkan pada
setiap bahan pangan yang mungkin'secara alamiah mengandung
bahan pengawet semacam itu, jumlah keseluruhan dari bahan
pengawet yang ada dalam bahan pangan yang disiapkan
seharusnya tidak melebihi proporsi yang diizinkan oleh standar ini.

Ditinjau dari asainya zat pengawet digolongkan n%enjadi dua
golongan yaitu, berasal dari bahan alami antara lain seperti lisin dan asam
citrat. Zat pengawet makan juga dapat berasal dari sintesis bahan kimia
seperti asam benzoat, asam askorbat, kalium benzoat dan asam
propionat pada umumnya bahan sintesis kirnia ini mempunyai beberapa
kelebihan yaitu lebih pekat, lebih stabil dan lebih murah. (Destroiser,

1988)

Tinjauan Tentang Boraks
Menurut Encyclopedi Britania dan Encyclopedi Nasional Indonesia,

kata Boraks berasal dari bahasa Arab, vyaitu bauraq, dan istilah
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Melayunya tingkal, yang berarti putih, merupakan kristal lunak yang .

mengandung unsure boron, tidak berwarna dan mudah larut dalam air.
Boraks (NayB4.10H0), yang banyak digunakan di berbagai industri non

pangan, khususnya industri kertas, gelas, pengawet kayu dan keramik.
Gelas oyrex yang terkenal kuat itu karena dibuat dengan campuran
Boraks(Akmal,1993).

Boraks terjadi dalam suatu deposit hasil dari proses penguapan
“hot spring” (pancuran air panas) atau danau garam dan plyas. Borak"é
termasuk kelompok mineral borat, suatu jenis senyawa kimia alami yang
terbentuk dari boron (B) dan oksigen (O). Beberapa ;enis borat jarang
ditemui, dan terjadi hanya pada daerah tertentu saja, sebaliknya beberapa
diantaranya, misainya Boraks, kernile dan colemanite, secara komersial
ditambang untuk pembuatan Boraks, asam borat serta berbagai garam
boron sintetis.

Memang Boraks erat kaitannya dengan asam borat dan
kemungkinan besar daya pengawet Boraks disebabkan karena adanya
senyawa aktif asam borat (asam borosat).'Asam borat merupakan asam
organic lemah yang sering digunakan sebagai antiseptik. Asam borat

(HzBO3) dapat dibuat dengan menambahkan asam sulfat atau khlorida

pada Boraks. Larutannya dalam air (3 persen) digunakan sebagai obat

cuci mata yang dikenal sebagai boorwater. Asam borat juga digunakan
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sebagai obat kumur, semprot hidung dan salep luka kecil. Tétapi bahan ini
tidak boleh diminum atau digunakan pada luka luas, karena beracun bila
terserap masuk tubuh. Daya bunuhnya terhadap bakteri pembusuk secara
khusus, belum banyak diteliti dan dilaporkan, demikian hainya mengenai

Boraks.

. Boraks Dalam Makanan Tradisonal

Boraks sejak lama telah digunakan masyarakat untuk pembuataf“nv
gendar nasi, krupuk gendar atau krupuk puli yang secara lokal di
beberapa daerah di Jawa disebut juga “karak” atau “lempeng”.

Boraks secara lokal dikenal sebagai “air bleng”, “garam bleng” atau
“pijer”. Disamping itu, Boraks ternyata digﬁﬁakan untuk industri makanan
fain, seperti dalam pembuatan mie, Iontoné, ketupat, bakso, bahkan juga
untuk pembuatan kecap. Berbeda dengan pembuatan gendar, pembuatan
bakmie pabrik dan macaroni biasanya menggunakan asam borat murni,
suatu kristal putih produksi farmasi. Untuk pembuatan mie kering misainya
digunakan Boraks sebanyak 10 gram per 20 kg gandum dan untuk mie
basah 15 gram per 10 kg gandum (Akmal, 1993).

Produsen utama” air bleng” di Indonesia terletak di“Purwodadi,
Jawa Tengah. Cara pembuatannya mirip deﬁgan cara prodﬁksi garam
{radisonal. Jadi dengan menimba air dari “gumur mineral bleng” dan

kemudian dituangkan ke dalam belahan bambu dengan panjang 25 cm
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dan lebar 5-10 cm, yang di Purwodadi disebut “klakat:" dan kemudian
dikeringkan. Dari teknik tersebut dapat dihasilkan dua jenis produk, yaitu :
‘Air bleng” dalam larutan jernih.

Dalam bentuk tidak murni sebetulnya boraks sudaih sejak tahun
1700 yaitu sejak jaman penjajahan Belanda diproduksi daiam bentuk air
bleng atau “cetitet”, khususnya untuk pembuatan gendar.

Dibeberapa negara, boraks sering digunakan untuk bahan
pengawet makanan bagi makanan yang ‘mudah rusak, sehingga dapat
terus dipasarkan. Sejak tahun 1955 Thailand, Departem\en Perindustrian
pertama kali mengumumkan kepada masyarakat mengenai resiko
kesshatan bagi penggunaan boraks dalam makanan. Dan baru tahun
1974, Menteri Kesehatan Thailand secara resmi melarang boraks sebagai

makanan (Bukle,etl. 1997).

. Peraturan dan Larangan Menggunakan Boraks

Masalah boraks dalam makanan timbul di Asia, dan dilarang
penggunaannya telah dilakukan khususnya' di Thailand (1977), Indonesia
(1979), Malaysia (1984).

Di Indonesia dengan tangkas pemerintah melarang penggunaan
boraks melalui SK Menteri Kesehatan Rl No. 722/Menkes/Per/IX/1988.

“Boraks merupakan bahan kimia yang berbahaya jika di

tambahkan kedalam makanan untuk itu dilafang penggunaarya pada
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makanan”. Hal ini ditegaskan Dirjen Pengawasan Obat dan Makanan
No:0034/BB/53/89, yang menyétakan “Beberapa jenis makanan seperti
Mie, bakso, saos tomat, krupuk dari beras, menggunakan boraks sebagai
pergawet makanan.

Penggunaan bahan tambahan kimia kedalam makanan atau
minuman sudah diatur dalam peraturan No: 10177/A/SK tahun 1974, yang
memuat atruran penggunaan zat pengawet yang di tambahkan kedalam
makanan dan minuman yang diizinkan .Akan tetapi sangat di sayangkan
masin bannyak para produsen yang kurang mengetahui adanya
peraturan tersebut. Bahkan ada kemungkinan sengaja menggunakan
bahan pengawet yang tidak di izinkan oleh pemerintah, karena produsen

ingin mendapatkan keuntungan yang besar.

. Tiniauan Tentang Mie Basah

Mie pada umumnya terbuat dari tepung gandum namun mie dapat
pula dibuat dari tepung beras ataupun dari tepung tapioca.

Berdasarkan kadar airnya serta tahap pengolahémnya, mie basah
adalah mie mentah yang sebelum dipasa‘rkan mengalami penggodokan
dalam air mendidih lebih dahulu, dengan kadar air 52%.

Berdasarkan kadar airnva tersebut, mie basah merupakan mie

yang paling cepat mengalami kerusakan atau kebusukan, karena itu
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banyak usaha dilakukan untuk mencampurkan bahan kKimia pengawet,

bahan pengawet yang biasa digunakan adalah Boraks.

Pembuatan mie basah sebenarnya sama saja dengan pembuatan
mie pada umumnya. Hanya pada pembuatan mie basah secara tardisonal
biasanya ditambah dengan konsui (air alkali) atau kie (air abu).
Maksudnya untuk memperbaiki sifat-sifat fisik (fungsional) mie serta untuk
meningkatkan daya tahan atau keawetan mie tersebut. Pada pembuatan
mie yang lebih maju, berbagai bahan tambahan diberikan untuk

mengganti kansui atau kie (Akmal, 1993).
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BAB Il

KERANGKA KONSEP

A. Kerangka Teori

Kecenderungan pemakaian zat aditif pada makanan semakin
meningkat,oleh karena itu perlu adanya peraturan penggunaannya yang
harus diketahui dan ditaati oleh masyarakat.Bahan kimia yang
sebenarnya berbahaya bagi kesehatan.sangat disayangkan sampai saat
ini - masih digunakan pada pengolahan makanan,terutama oleh
produsen,karena kurang memikirkan akibat bagi konsumen
pemakaiainnya ( SSI1.1978 ),dan mendevinisikan .Mie basan adalah:
Produk makanan basah yang berasl darn tepung terigu dengan
penambahan bahan makanan lain yang diizinkan

Karena kesehatan merupakan factor utama dalam kehidupan
manusia,maka perlu diadakan kontrol utama mengenal penggunaan
Bahan tambahan pada makanan yang dapat membahayakan
kesehatan.Boraks merupaken bahan kimia yang telah dilarang
penggunaanya pada makanan karena dapat mengganggu kesehatan,
dengan demikian periu diadakan penelitian di daerah lain seperti di
Abepura, agar masyarakat dapat terhindz;r dari bahaya adanya boraks

pada makanan.

15



B. Kerangka Pemikiran.

C.

Bahan dasar
mie basah

1.
2.

Pengolahan :
Cara Pengolahan

BTM
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Mie Basah :

Dijual Sendiri

Pesanan
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ldentifikasi

A

Boraks

Konsumen

Definisi

Operasional.

Identifikasi Boraks

Mie Rasah

Ada Boraks
(+)

Tidak ada |

_’} Boraks ( - )

Pengamatan/pemeriksaan keberadaan Boraks

pada Mie basah yang beredar di Distrik Abepura

tahun 2004.

Produk makanan basah yang beras! dari Tepung

terigu dengan benambahan

bahan bahan

makanan lain yang diizinkan berbentuk khas Mie

yang tidak dikeringkan..
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Boraks
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Bahan Kimia, Boraks (NazB410H20) vyang

terkandung dalam hie basah yang dipasarkan di

Distrik Abepura.
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BAB IV

METODOLOGI PENELITIAN

A. Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini adalah Deskriptif Eksploratif dengan
pendekatan Cross Sectional yaitu suatu penelitian yang menggambarkan
keadaar secara obyektif terhadap kandungan boraks dalam mie basah
yang diketahui secera eksploratif terhadap pedagang mie basah di Distrik

Abepura tahun 2004.

3. Ruang Lingkup dan Waktu

Ruang lingkup penelitian ini adalah cara yang digunakan untuk
mengidentifikasi zat pengawet asam boraks yang terdapat dalam
makanan jenis mie basah yang dilakukan secara kualitatir. Penelitian akan
dilakukan di laboratorium Politeknik Kesehatan Papua dan waktu

penelitian pada bulan Agustus.

C. Sampling

1. Sampling
Sampel yang diambil yaitu makanan jenis mie basah. Pengambilan
sampel dilakukan secara acak (randdm samplirg) dari beberapa

pedagang mie basah yang ada di Distrik Abepura tahun 2004.

18
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D. Bahan dan alat yang digunakan yaitu:

1. Alat:

a.

Gelas ukur

Pipet ukur
Tabung reaksi
Kompor listrik
Pipet tetes
Timbangan
Batang pengaduk

Gelas arloji

2. Bahan

a.

Penjepit

Elenmeyer

. Tissu

Blender

. Beaker glass
. Cawan porselin

. Pengerus

19

Sampel mie basah yang berasal dari pedagang mie basah di

Distrik Abepura, Kota Jayapura.

Asam Clorid (HCI), Amonium Pekat(NH,), Kapur Ca(OH),,Asam

Sulfat (H.SO, ) Metanol.

Kertas Curcuma

F. Cara Kerja

Pada identifikasi boraks sampel yang digunakan berupa ekstrak

mie basah yang diambil di lapangan yang ada di Distrik Abepura.
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1. Mie basan ditimbang 50 mg kemLIJdnan diblender, masukkan ke cawan
porselin dibasakan dengan air kapur Ca(OH)z 10%.

2. Mie basah dipanaskan di atas kompof listrik sampai menjadi residu
abu.

3. Residu digerus sampai halus dan dimasukkan pade dua cawan, satu
cawan diasamkarn dengan HCI 10% (péstikan dengan kertas lakmus).

4. Kertas curcuma dicelupkan pada larutan tersebut, adanya boraks
ditunjukan oleh perubahan warna kertas curcuma dari kuning menjadi
merah coklat.

5.  Untuk memastikan identifikasi, kertas curcuma tersebut dikenai uap
ammonia, kertas akan menjadi biru gelap/biru abu-abu.

€. Residu pada cawan yang lain di atas ditambah 0,5 m! H,SO, pekat
dan 5 ml methanol, selanjutnya dibakar dengan api, apabila nyala apii

hijau pupus menunjukan adanya boraks.

. Pengumpulan dan Analisa Data

Data sampel mie basah yang menggunakan boraks dan yang tidak
menggunakan borak dalam pembuatan mie basah di wilavah Distrik
Abepura yang diperoleh dibuat menjadi suatu tabel, selanjutnya dilakukan

pembahasan hasil penelitian.



(%]

BABYV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian
1. Pengamatan Fisik Mie Basah
Berdasarkan hasil penelitian pengamatan secara fisik mie

basah tentang warna, aroma dan tektur diperoleh hasil sampel llI

Warna kuning pucat, aromanya tidak asam dan tekturnya halus,

sedangkan sampel yang lainya aromanya asam dan tekturnya kenyal

sekali, untuk lebih jelasnya dapat di uraikan sebagai berikut :

a. Warna.
Warna Mie basah pada umumnya vyaitu kuning dengan
renambahan zat pewarna dengan kadar yang telah ditentukan
tanpa penambahan zat pengawet boraks. Pada sampel I, Ii, Ilf, IV
dan V mempunyai warna berbeda dan ada pula sampel yang
warnanya sama. Mie basah yang berwarna kuning tua dan kuning
kehitaman pada sampel |, I, IV dan V menunjukkan adanya
boraks, sedangkan Mie Basah yang berwarna Kuning pucat pada
sampel lil menunjukkan tidak adanya boraks didalam mie basah

b. Aroma
Aroma mie basah yang membedakan antara mie basah yang

menggunakan boraks dan tidak menggunakan boraks. Dengan

21
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C.

menggunakan panca (ndra penciuman Mié basah yang
menggunakan boraks yaitu beraroma asam dan Mie basah yang
tidak menggunakan boraks beraroma tidak asam (Khas mie
basah).

Tekstur Mie Basah

Tekstur Mie basah pada sampel I, II [V dan V yaitu Kenyal Sekali
menunjukan  adanya boraks didalam  pembuatan Mie
basah.Sedangkan sampel Il berbeda dengan sampel |, II, IV dan
V. Sampel Il mempunyai tekstur halus. Untuk lebih jelasnya dapat

dilihat pada tabel 1.

Tabel 1
Pengamatan Fisik Mie Basah
No. Sampel Warna Aroma Tekstur
1. i Mie Basah | Kuning Tua Asam | Kenyal Sekali
2. | Mie Basah Il Kuning Tua | Asam Kenyal Sekali
_ . Tidak
3. | Mie Basah lll | Kuning Pucat Halus
Asam
4. | Mie Basah IV | Kuning Kehitaman | Asam | Kenyal Sekali
" 5. | Mie BasahV | Kuning Kehitaman | Asam | Kenyal Sekali

Sumber data: primer

Identifikasi Boraks pada Mie Basah

Untuk mengetahui adanya boraks dalam sampel dilakukan uji

dengan kertas kurkumin/turmerik dan uji nyala api secara kualitatif.
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Hasil pengujian dengan kertas kurkumin/turmerik dan nyala api yang

dilakukan selama 3 kali pada masing-masing sampel hasilnya dapat

dilihat pada tabel 2.

Tabel 2

dan Kertas Kurkumin/Turmerik

Identifikasi Boraks dalam Mie Basah dengan Uji Nyala Api

Kertas
No. | Jenis | Lakmus | Kurkumin + HpSO4+ |Ada tidaknya
Sampel Biru Laru@an Metanol Kandungan
Amonia % Boraks
I Merah Biru gelap | Hijau pupus Positif
1. I Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
I3 Merah Biru gelap- | Hijau pupus Positif
Il Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
2. o Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
I3 Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
I Merah Kuning Merah Negatif
3. Il Merah Kuning Merah Negatif
I3 Merah Kuning Merah Negatif
B V4 Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
A VA Merah | Biru gelap' | Hijau pupus Positif
V3 Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
V2 Merah Biru gelap | Hijau pupus Positif
5 Vo Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
V3 Merah Biru gelap Hijau pupus Positif

Sumber data: primer

Dari hasil pemerikszan dengan mengunakan kertas kurkumin
dan diuapkan pada amoniak diperoleh hasil pada sampel Ili yang

kuning, sedangkan yang lainnya berwarna biru geiap. Selanjutnya
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untuk mempertegas pada pemeriksaan tersebut ditambahkan HzSO4
pada residu sisa pada cawan yang !ain dan selanjutnya dibakar. Dari
hasil pembakaran diperoleh sampel Il yang menghasilkan nyala api
berwarna merah, sedangkan yang lainnya berwarna hijau pupus.
Setelah di uji dengan uji nyala api berwarna hijau puspus berarti mie

basah yang beredar di Distrik Abepura mengandung boraks.

B. Pembahasan

1 FPengamatan Fisik Mie Basah

Mie basah yang menggandl;ng boraks kalau dilihat dari
warnanya maka mie tersebut akan berwarna kuning tua dan kuning
kehitaman. Dari teksturnya yang mengandung boraks adalah mie
basah yang kenyal dan aromanya khas mie basah (asam).
Sedangkan mie basah yang tidak mengandung boraks memiliki warna
kuning pucat, tekstur halus dan aromanya tidak asam.

Dari hasil pengamatan secara fisik pada sampel mie basah
seperti yang disajikan pada table 1, sampel yang mengandung borak
adalah sampel |, Il, IV dan V. Sampel yaﬁg tidak mengandung borak
adalah sampel lll. Untuk mempertegas pengamatan secara fisik maxa
dilakukan pemeriksaan dengan mengu.nakan kertas kurkumin dan uji

nyala api.
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Identifikasi Boraks pada Sampel

Sampel mie basah yang 'mengandung boraks pada
pemeriksaan kertas kurkumin adalah yang menghasilkan warna biru
gelap pada residu mie basah hasil pembakaran dan diasaimkan
dengan HCI, selanjutnya dicelup kertas kurkumin setelah itu diuapkan
pada amoniak. Untuk uji nyala api pada residu yang ditambahkan
H,SO4, sampel yang dinyatakan mengandung boraks adalah yang

menghasilkan nyala api hijau pupus.

Berdasarkan hasil pengamatan seperti yang disajikan pada
tabel 2, identifikasi boraks dalam mie basah dengan kertas
kurkumin/turmerik dan uji nyala api, mie basah yang positif
mengandung boraks adalah sampel [y, Iz, l3; sampel iy, 12 l3;
sampel IVy IV, 1V, dan sampel Vi Vs, Vi Sedangkan pada sampel

Iy, Iz, i3 tidak mengandung boraks (negatif).

Semua sampel yang diuji baik menggunakan uji kertas
kurkumin/turmerik maupun uji nyala api didapatkan hasil 80% sampel

mengandung boraks dan 20% bebas dari boraks.



BAB VI

KESIMPUL.AN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan data hasil penelitian dan pembahasan maka dapat

disimpulkan:

1.

[

|dentifikasi boraks pada mie basah dengan pengamatan fisik, uji kertas
kurkumin/turmerik dan uji nyala, sampel yang positif mengandung
boraks adalah sampel |, ll, IV dan V, sedangkan sampel yang tidak
mergandung bcorak adalah sampel lil.

Dar. sampel yang diuji baik menggunakan uji kertas kurkumin/turmerik
maupun uji nyala api didapatkan hasil 80% sampel mengandung
boraks dan 20% tidak mengandung boraks.

lie basah yang beredar di cistrik Abepura pada tahun 2004 masih

ada yang mengandung boraks.

B. Saran

Dari hasil penelitian ini disarankan beberapa hal :

1.

Dilakukan penelitian lanjutan tentang jumlah kandungan boraks dalam

mie basah (kuantitatiff mengena: zat-zat penganti senyawa boraks

26
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yang tidak berbahaya dan dapat menjaga nilai gizi makanan tanpa

membahayakan kesehatan.

. Perlu adanya penghentian penggunaan bahan pengawet makanan

seperti boraks pada mie basah atau jenis makanan lainnya oleh Baliai
Pengawasan Obat dan Makanan (POM) dan dinas terkait, mengingat
boraks termasuk bahan tambahan pada makanan yang berbahaya

bagi kesehatan.
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Lampiran 1

DEPARTEMEN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN PAPUA
LABORATORIUM POLITEKNIK KESEHATAN PAPUA
JL. Padang Bulan I1, Abepura, Jayapura. Telp. 588451, 584529.

1. Hasil Pemeriksaan Secara Fisik Sampel Mie Basah

No. Sampel Warna Aroma Tekstur
‘1. { Mie Basahl Kuning Tua Asam | Kenyal Sekali
2. - MieBasahIl ' Kuning Tua " Asam | Kenyal Sekali
| 3. Mie Basah 1] Kuning Pucat Hdak Halus
R = Asam
. 4. 1 Mie Basah IV Kuning Kehitaman | Asam | Kenyal Sekalt
{ 5. | MieBasah V| Kuning Kehitaman | Asam | Kenyal Sekali

2. Hasil Pepemriksaan Dengan Mengunakan Kertas Kurkumin Dan Uji Nyala Api

e

i Y i Jenis i Lakmus |i K. Kurkumin+ | p,50,+ | Kesimpulan
No | Sampel Biru o V:f‘\moma Metanol
, C , Mcrah - Birugelap  Hiyaupupus | Positif
i i ‘ L i Merah 'L Biru gelap i Hijau pupus Positif
; P Merah | Biru gelap Hijaupupus |  Positif
e Merah Biru gelap | Hijau pupus Positif
2. I, Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
I Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
11, Merah Kuning Merah Negatif
3. 1l Merah Kuning Merah Negatif
e Merah Kuning Merah Negatif
v, Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
4. IV, Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
V3 Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
' Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
3. \ Merah Biru gelap Hijau pupus Positif
V3 Merah Biru gelap Hijau pupus Positif

Jayapura, 10 September 2004
Kepala Laboratorinm

Sri Mulyono, SKM, M Kes
Nip : 140 209 683




Lampiran 2

Syarat Mutu Mie Basah

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. | Keadaan
a. Bau - Normal
b. Warna - Normal
c. Rasa - Normal
2. | Kadar Air % b/b 20 - 35
3. | Abu % b/b Maksimum 3
4. | Protein % b/b Maksimum 8
5. | Bahan Makanan Tambahan
a. Boraks dan Asam Borat - Tidak boleh ada
b. Pewarna - Yang diizinkan
c. Formalin - Tidak boleh ada
6. | Pencemaran Logam
a. Timal Mg/Kg Masksimum 1.0
b. Tembaga (Cu) Mg/Kg Masksimum 10.0
c. Seng (Zn) Mg/Kg Masksimum 40.0
d. Raksa (Hg) Mg/Kg Masksimum 0.05
7. | Artsen (As) Mg/Kg Masksimum 0.5
8. | Pencemaran Mikroba
a. Angka lempeng total Koloni/g Masksimum 1.0 x 108
b. E. Coli APM/g Masksimum 10
5 EEang Kolfieg Masksimum 1.0 x 10°




