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KEMAMPUAN SENSITIVITAS TESTER KIT OF BORAX DENGAN
KEMASAN DAN LAMA PENYIMPANAN BERBEDA DALAM

MENDETEKSI BORAKS PADA BAKSO

Yonix Eka Stya Primananda (11481104355)
Dibawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Triani Adelina

INTISARI

Tester Kit of Borax merupakan alat deteksi boraks sederhana yang dapat
digunakan oleh masyarakat umum. Tester Kit of Borax dihasilkan dengan cara
menggunakan tusuk gigi yang terlebih dahulu diberi perlakuan perendaman dalam
ekstrak kurkumin dari kunyit selama 60 menit. Penelitian ini bertujuan untuk
melihat sensitivitas Tester Kit of Borax dengan kemasan dan lama penyimpanan
berbeda. Kemasan yang digunakan adalah plastik HDPE, kertas dan aluminium
foil disimpan selama 0, 15, 30, 45, 60, 75 dan 90 hari. Metode yang digunakan
pada penelitian ini adalah percobaan uji sensitivitas Tester Kit of Borax dalam
mendeteksi sampel bakso daging sapi yang diberi boraks dengan konsentrasi 5%
dan perbandingan warna kepekaan dengan tingkat warna merah jingga sangat
kuat, sedang dan tidak terlalu kuat. Ulangan pengujian sampel sebanyak 5 kali.
Penelitian ini menunjukkan sensitivitas Tester Kit of Borax yang dikemas berbeda
dan disimpan selama 90 hari masih mampu mendeteksi boraks dengan tingkatan
warna merah jingga sangat kuat. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Tester
Kit of Borax yang dikemas dengan aluminium foil lebih mampu mempertahankan
kepekaan warnanya ketimbang kemasan lainnya, hal ini karena aluminium foil
memiliki densitas yang tinggi dan permeabilitas yang rendah dari kemasan plastik
HDPE dan kertas. Berdasarkan penelitian ini dapat diambil kesimpulan Tester Kit
of Borax yang dikemas menggunakan aluminium foil memiliki tingkat kepekaan
warna sensitivitas yang lebih stabil sampai hari ke 90 dibandingkan Tester Kit of
Borax dengan kemasan plastik HDPE dan kemasan kertas.

Kata kunci: Tester kit of borax, kunyit, kemasan, kertas, plastic HDPE, aluminium
foil, lama penyimpanan.
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SENSITIVITY ANALYSIS TESTER KIT OF BORAX WITH
DIFFERANT PACKAGING AND SHELF LIFE TO

DETECT BORAX IN MEATBALLS

Yonix Eka Stya Primananda (11481104355)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Triani Adelina

ABSTRACT

The Tester Kit of Borax is a simple borax detection tool that can be used
by the general public. Tester Kit of Borax is produced by using a toothpick that is
first given immersion treatment in curcumin extract from turmeric for 60 minutes.
This study aims to look at the sensitivity of the Tester Kit of Borax with different
packaging and storage times. The packaging used is HDPE plastic, paper and
aluminum foil stored for 0, 15, 30, 45, 60, 75 and 90 days. The method used in
this research is the Test Kit of Borax sensitivity test in detecting samples of beef
meatballs fed borax with a concentration of 5% and the color sensitivity ratio with
the level of red orange is very red orange, moderate red orange and not too red
orange. Sampel with 5 times of test sampel. This research shows the sensitivity of
the Tester Kit of Borax which is packaged differently and stored for 90 days is
still capable of detecting borax with very strong orange-red levels. The results of
this study indicate that the Tester Kit of Borax which is packed with aluminum
foil is more able to maintain color sensitivity than other packaging, this is because
aluminum foil has a high density and low permeability of HDPE plastic packaging
and paper. Based on this research, it can be concluded that the Tester Kit of Borax
which is packaged using aluminum foil has a sensitivity level of color that is more
stable until the 90th day compared to the Tester Kit of Borax with HDPE plastic
packaging and paper packaging.

Keyword: Tester kit of borax, tumeric, paper, HDPE plastic, aluminium foil,
storage time.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Boraks banyak disalahgunakan dalam pembuatan berbagai makanan, seperti

bakso, mie basah, pisang molen, siomay, lontong, ketupat, pangsit, dan lemper.

Penggunaan boraks oleh pedagang atau produsen dengan alasan sebagai pengawet

(Suhanda, 2012). Boraks dapat membuat bahan makanan menjadi lebih kenyal

dan memperbaiki penampilan. Berdasarkan penelitian Handoko dkk. (2010)

menyatakan bahwa rata-rata pedagang bakso di Pekanbaru menggunakan boraks

dalam proses pembuatan bakso daging sapi dari 64,84% positif bakso yang diteliti

mengandung boraks dengan kadar 0.0392%. Boraks memiliki sifat toksik bagi sel,

berisiko terhadap kesehatan manusia yang mengonsumsi makanan mengandung

boraks (See et al., 2010).

Pemeriksaan atau identifikasi boraks dalam bahan pangan telah banyak

dilakukan dan menggunakan metode yang berbeda-beda. Kuntoro (2015) telah

menghasilkan alat deteksi boraks yang disebut Tester Kit of Borax. Tester Kit of

Borax tersebut dapat dihasilkan dengan menggunakan tusuk gigi yang terlebih

dahulu diberi perlakuan perendaman dalam larutan kurkumin selama 0-60 menit.

Kandungan kurkumin pada tusuk gigi yang direndam dalam ekstrak kunyit selama

15 menit, 30 menit, 45 menit dan 60 menit berturut-turut adalah 4,97 mg/g, 6,40

mg/g, 7,69 mg/g dan 8,22 mg/g. Berdasarkan keterangan tersebut disimpulkan

bahwa kandungan kurkumin yang terbaik terdapat pada tusuk gigi yang direndam

selama 60 menit dengan kandungan kurkumin sebanyak 8,22 mg/g. Alat Tester

Kit of Borax mampu mendeteksi adanya kandungan boraks pada bakso yang

ditunjukkan dengan perubahan warna dari kuning jingga menjadi merah bata

setelah tooth pick ditusukkan dalam bakso selama 2-3 menit.

Proses penyimpanan adalah suatu kegiatan yang dilakukan untuk menahan

atau menunda suatu barang sebelum barang tersebut dipakai tanpa merubah

bentuk barang tersebut. Agar produk bisa tahan lama untuk disimpan, maka perlu

adanya perlakuan pengemasan (Wigati, 2009). Kasumi dkk. (2015) menyatakan

bahwa kemasan adalah wadah atau media yang digunakan untuk membungkus

bahan atau komoditi sebelum disimpan agar memudahkan pengaturan,
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pengangkutan, penempatan pada tempat penyimpanan, serta memberikan

perlindungan pada bahan atau komoditi.

Jenis bahan yang digunakan untuk keperluan kemasan, diantaranya adalah

bahan-bahan dari logam, kayu, gelas, kertas. Plastik telah menempati bagian yang

sangat penting dalam industri pengemasan. Kelebihan plastik dari bahan-bahan

kemasan yang lain diantaranya relatif murah, dapat dibentuk berbagai rupa, warna

lebih disukai konsumen (Buchari dan Karnila, 2006).

Salah satu sifat bahan pengemas yang berhubungan dengan kerusakan

produk yang dikemas adalah permeabilitas kemasan. Permeabilitas merupakan

transfer molekul air atau gas melalui kemasan, baik dari dalam kemasan ke

lingkungan ataupun sebaliknya, masing-masing kemasan memiliki nilai

permeabilitas yang berbeda. Nilai permeabilitas yang kecil menunjukkan bahwa

kemampuan kemasan sebagai barrier terhadap uap air lebih baik (Fitria, 2007).

Jenis kemasan kertas juga dapat digunakan untuk proses pengemasan dan

mampu bersaing dengan jenis kemasan lainnya dikarenakan harganya yang

murah dan mudah diperoleh, namun jenis kemasan kertas memiliki kelemahan

untuk mengemas kemasan bahan pangan dikarenakan sifatnya yang sensitif

terhadap air dan mudah dipengaruhi oleh kelembaban udara lingkungan (Julianti

dan Nurminah, 2006).

Menurut Dwiari (2008) jenis aluminium memiliki sifat hermetis (tahan uap

dan gas), fleksibel, tidak tembus cahaya sehingga dapat digunakan untuk

mengemas bahan-bahan yang berlemak dan bahan-bahan yang peka terhadap

cahaya seperti margarin dan yoghurt.

Berdasarkan pemikiran diatas, maka telah dilanjutkan penelitian sejenis

untuk mengetahui tingkat sensitivitas Tester Kit of Borax yang disimpan dengan

menggunakan kemasan dan lama penyimpanan berbeda terhadap daya

sensitifitasnya dalam mendeteksi boraks pada bakso daging sapi.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sensitivitas Tester Kit of Borax

yang dikemas dan disimpan dengan rentang waktu yang berbeda untuk pengujian

boraks pada bakso daging sapi, juga mampu mengembangkan alat sederhana ini

secara lebih efektif, ekonomis dan aplikatif.
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1.3. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi bagi

masyarakat bahwa Tester Kit of Borax adalah alat yang dapat mendeteksi boraks

pada makanan terutama pada bakso dengan cara yang sederhana dan mampu

mengembangkan alat Tester Kit of Borax yang lebih aplikatif lagi sehingga dapat

digunakan oleh masyarakat umum dengan jangka waktu yang cukup.

1.4. Permasalahan

Permasalahan dari penelitian ini adalah tidak tersedianya Tester Kit of

Borax secara umum oleh karena itu harus adanya proses pembuatan Tester Kit of

Borax dan memiliki proses pembuatan yang cukup memakan waktu, maka dari itu

Tester Kit of Borax dengan kemasan dan lama penyimpanan dipersiapkan untuk

digunakan kapan saja oleh masyarakat umum tanpa harus menyiapkan Tester Kit

of Borax dulu sebelum digunakan.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Pangan

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan hewani,

baik yang diolah maupun yang tidak diolah, yang diperuntukan sebagai makanan

ataupun minuman bagi konsumsi manusia, termasuk didalamnya adalah bahan

tambahan pangan, bahan baku pangan dan bahan baku lain yang digunakan dalam

proses penyiapan, pengolahan atau pembuatan makanan atau minuman

(Saparianto dan Hidayati, 2006).

Pangan asal hewan seperti daging, susu, dan telur serta hasil olahannya pada

umumnya bersifat mudah rusak (perishable) dan memiliki potensi mengandung

bahaya biologik, kimiawi dan atau fisik, yang dikenal sebagai potentially

hazardousfoods (PHF) (Lukman, 2008).

2.2. Bahan Tambahan Pangan (BTP)

BTP adalah bahan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam makanan

dalam jumlah kecil dengan tujuan untuk memperbaiki penampakan, cita rasa,

tekstur dan memperpanjang daya simpan. Bahan tambahan pangan juga dapat

meningkatkan nilai gizi, mineral, dan vitamin (Fadhilla, 2017).

Menurut Cahyadi (2008) penggunaan bahan tambahan pangan dalam

proses produksi pangan perlu diwaspadai bersama, baik oleh produsen maupun

oleh konsumen. Penggunaan bahan tambahan pangan memiliki dampak bagi

penggunaannya, dampak dari penggunaan bisa berakibat positif maupun negatif

bagi masyarakat.

Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 1168/Menkes/Per/X/1999 menjelaskan

bahwa bahan tambahan pangan yang dilarang adalah jenis bahan meliputi natrium

tetraborat (boraks), formalin (formaldehid), minyak nabati yang dibrominasi

(brominated vegetable oils), kloramfenikol (chloramphenicol), kalium klorat

(potasisium chlorate), dietil pirokarbonat (diethyle pirokarbonate DEPC),

nitrofurazon (nitrofurazone), P- Phenetilkarbimadia (p – phenethycarbamide.

dulcin, 4 - ethoxyphenyl urea), asam salisilat dan garamnya (saliclylic acid andm

its salt), rhodamin B (pewarna merah), methanil yellow (pewarna kuning), dulsin

(pemanis sintesis) dan potasium bromat (pengeras).
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2.3. Boraks

Pada Peraturan Menteri Kesehatan No.722/MenKes/Per/IX/88 mengatakan

bahwa boraks dinyatakan sebagai bahan berbahaya dan dilarang untuk digunakan

dalam pembuatan  makanan. Boraks yang terdapat dalam makanan akan terserap

oleh darah dan disimpan dalam hati, boraks juga memiliki sifat yang tidak mudah

larut dalam air dan bersifat kumulatif (Widayat dan Dandik, 2011).

Sifat kimia senyawa pada boraks dapat dilihat pada Tabel 2.1. berikut ini.

Tabel 2.1. Sifat Kimia Senyawa Boraks
Sifat Kimia Keterangan
Titik didih 320 oC
Titik lebur 75 oC

pH 9,5
Kelarutan 6 g/ 100 ml air

(Sumber : BPOM, 2002)

Silalahi dkk. (2010) menyatakan bahwa boraks atau dikenal juga dengan

asam borat (borat acid) merupakan senyawa turunan dari logam boron (B) yang

terdiri dari tiga senyawa yaitu asam ortoborat (H3BO3), asam metaborat (HBO2)

dan asam piroborat (H2B4O7), sedangkan boraks merupakan senyawa hidrat dari

garam Nartrium Tetraborat dengan rumus molekul Na2B4O7.10 H2O ( Natrium

tetraborat dekahidrat). Rumus struktur ketiga asam borat dan natrium tetraborat

dapat dilihat pada Gambar 2.1. berikut ini.

OH

H3BO3 : HO B OH HBO2 : HO B = O
Asam Ortoborat Asam Metaborat

O B     O O     B     O

H2B4O7 : HO B O B OH      Na     O B O B     O     Na

O      B     O O B     O
Asam Piroborat Na2B4O7 : Natrium Tetraborat

Gambar. 2.1 Rumus struktur ketiga asam borat dan natrium tetraborat

Menurut Widayat dan Dandik (2011) karakteristik boraks antara lain: 1)

Warna putih bersih, 2) berkilau seperti kaca, 3) bentuk seperti kristal transparan

tembus cahaya, 4) sistem hablur monoklin, 5) perpecahan sempurna di satu arah,
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6) warna lapisan putih, 7) memiliki rasa manis yang bersifat alkali dan 8)

memiliki mineral yang sejenis yaitu kalsit, halit, hanksite, colemanite, ulexite juga

garam asam borid yang lain.

2.4. Bakso

Bakso didefinisikan sebagai daging yang dihaluskan, dicampur dengan

tepung pati, lalu dibentuk bulat-bulat dengan tangan sebesar kelereng atau lebih

besar  dan dimasukkan ke dalam air panas jika ingin dikonsumsi. Cara untuk

membuat adonan bakso adalah dengan potong-potong kecil daging, kemudian

cincang halus dengan menggunakan pisau tajam atau blender, setelah itu daging

dicampur dengan es batu atau air es (10-15% berat daging) dan garam serta

bumbu lainnya sampai menjadi adonan yang kalis dan plastis sehingga mudah

dibentuk. Menmbahkan sedikit demi sedikit tepung kanji agar adonan lebih

mengikat. Penambahan tepung kanji cukup 15-20% dari berat daging (Wibowo

dan Singgih, 2010).

Widayat dan Dandik, (2011) menyatakan pembentukan adonan menjadi

bola-bola bakso dapat dilakukan dengan menggunakan tangan atau mesin

pencetak bola bakso. Pembentukan bola bakso memakai tangan dengan

mengambil adonan dengan sendok makan, lalu diputar-putar dengan tangan

sehingga terbentuk bola bakso. Bagi orang yang telah mahir, untuk membuat bola

bakso ini cukup dengan mengambil segenggam adonan lalu diremas-remas dan

ditekan kearah ibu jari. Adonan yang keluar dari ibu jari dan telunjuk membentuk

bulatan lalu diambil dengan sendok kemudian direbus dalamair mendidih selama

± 3 menit kemudian diangkat dan ditiriskan.

2.5. Senyawa Kurkumin

Kurkumin memiliki struktur kimia C21H20O6 dengan berat molekul 368,38

(US Pharmacopeia, 2008). Menurut Mohammad dkk. (2007) kurkumin

memberikan perubahan warna yang jelas dan cepat yaitu kurang lebih 5 detik

sehingga memungkinkan digunakan sebagai indikator. Kurkumin memberikan

warna yang berbeda pada setiap nilai pH. Harjanti (2008) menyatakan bahwa

indikator asam basa adalah zat yang dapat berubah warna apabila pH

lingkungannya berubah, apabila dalam suatu titrasi asam maupun basanya

merupakan elektrolit kuat, larutan pada titik ekivalen akan mempunyai pH = 7,
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tetapi bila asamnya ataupun basanya merupakan elektrolit lemah, garam yang

terjadi akan mengalami hidrolisis dan pada titik ekivalen larutan akan mempunyai

pH > 7 (bereaksi basa) atau pH < 7 (bereaksi asam).

Menurut Mishra et al., (2011) kurkumin mengandung antioksidan, anti

inflamatori, anti virus, anti bakteri, anti jamur dan anti kanker serta berpotensi

sebagai obat diabetes, alergi, artritis (radang sendi) dan penyakit kronis lainnya.

Niazi et al. (2010) menambahkan kurkumin sebagai anti imunodefisiensi, anti

aging, neuroprotective, anti koagulan dan mampu menurunkan lipid darah.

2.6. Rimpang Kunyit (Curcuma domestica Val)

Kunyit merupakan salah satu jenis tanaman obat yang banyak memiliki

manfaat dan banyak ditemukan di wilayah Indonesia. Kunyit merupakan jenis

rumput-rumputan, tingginya sekitar 1 meter dan bunganya muncul dari puncuk

batang semu dengan panjang sekitar 10-15 cm dan berwarna putih. Umbi

akarnya berwarna kuning tua, berbau wangi aromatis dan rasanya sedikit manis.

Bagian utama dari tanaman kunyit adalah rimpangnya yang berada di dalam

tanah. Rimpangnya memiliki banyak cabang dan tumbuh menjalar, rimpang

induk biasanya berbentuk elips dengan kulit luarnya berwarna jingga kekuning-

kuningan (Hartati dan Balittro, 2013).

Contoh tanaman kunyit (Curcuma domestica Val) dapat dilihat pada

Gambar 2.2 dibawah ini :

Gambar 2.2. Rimpang Kunyit (Curcuma domestica Val)
Sumber : media.nationalgeographic.co.id

Menurut Ginting (2016) taksonomi kunyit dikelompokkan sebagai berikut:

1) Kingdom : Plantae, 2) Divisi : Spermatophyta, 3) Sub-divisi : Angiospermae,

4) Kelas : Monocotyledonae, 5) Ordo : Zingiberales, 6) Family : Zingiberaceae,

7) Genus : Curcuma, 8) Spesies : Curcuma domestica Val.

Tanaman yang termasuk suku temu-temuan terdiri dari 45 genus dan lebih

kurang ada 500 spesies. Asal kata Zingiberaceae adalah zingiber yang berasal
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dari bahasa Sanskerta singaberi. Kata singaberi dalam bahasa Sanskerta itu

berasal dari bahasa Arab zanzabil atau bahasa Yunani zingiberi. Curcuma berasal

dari bahasa Arab kurkum yang berarti kuning. Senyawa kimia utama yang

terkandung dalam kunyit adalah kurkuminoid atau zat warna, zat warna

Kurkumin (diferuloylmethane) (3–4%) merupakan komponen aktif dari kunyit

yang berperan untuk warna kuning, dan terdiri dari kurkumin I (94%), kurkumin

II (6%) dan kurkumin III (0,3%) (Winarto,2003).

2.7. Pengemasan

Secara umum pengemasan adalah suatu cara atau suatu perlakuan

pengamanan terhadap bahan atau produk agar bahan atau produk terjaga

kualitasnya, baik yang belum maupun yang sudah mengalami pengolahan

sampai ketangan konsumen dengan selamat. Pengemasan disebut juga

pembungkusan, pewadahan atau pengepakan. pengemasan memegang peranan

penting dalam pengawetan bahan hasil pertanian (Nurminah, 2002).

Menurut Fitria (2007) kemasan berperan penting untuk mempertahankan

kualitas suatu produk. Proses pengemasan dianggap sebagai bagian integral dari

proses produksi. Kemasan memiliki fungsi antara lain sebagai wadah untuk

menempatkan suatu produk, memberikan perlindungan dan menambah daya tarik

pada produk tersebut. PenW2dapat lain Julianto (2006) mengatakan bahwa fungsi

dari kemasan adalah : 1) Dapat melindungi dan mempertahankan kualitas isinya

terhadap pengaruh dari luar, 2) tidak berpengaruh terhadap isi, 3) terbuat dari

bahan yang tidak melepaskan bagian atau unsur yang dapat mengganggu

kesehatan atau mempengaruhi kualitas, 4) menjamin keutuhan dan keaslian

isinya, 5) tidak boleh merugikan atau membahayakan konsumen dan 6) tahan

terhadap perlakuan selama pengolahan, pengangkutan dan peredaran.

Wadah mempunyai peranan penting dalam memperpanjang masa simpan

bahan pangan, yaitu melindungi produk yang ada didalamnya terhadap

kontaminasi dari luar dan melindungi bahan terhadap kerusakan yang lain.

Beberapa persyaratan bagi wadah makanan dan minuman yang perlu

dipertimbangkan adalah harus dapat ditutup secara hermetis atau tidak dapat

dimasuki oleh udara, uap air dan mikroba. Wadah yang digunakan harus tidak

menyebabkan penyimpangan warna produk, tidak bereaksi dengan bahan
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sehingga tidak merusak bahan maupun cita rasanya, bahan wadah tidak mudah

teroksidasi atau bocor, mudah cara pengemasannya serta harganya murah

(Hariyadi dkk. 2000).

Sifat terpenting bahan kemasan yang digunakan meliputi permeabilitas gas

dan uap air, bentuk dan permukaannya. Permeabilitas gas dan uap air serta luas

permukaan kemasan mempengaruhi jumlah gas dalam kemasan dan waktu gas

untuk masuk ke dalam kemasan. Kemasan dengan daya hambat gas yang baik dan

luas permukaan yang kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama

(Oktaviani, 2007). Perbandingan sifat-sifat dari bahan kemasan dapat dilihat

pada Tabel 2.2. berikut ini.

Tabel 2.2. Perbandingan Sifat-Sifat Utama Bahan Kemasan

Jenis
material

Densitas
(gm/cc)

Kekuatan
(1000

kg/cm
2
)

Kekakuan
(1000

kg/cm
2
)

UTL*

(oC)

Transmisi
Cahaya/warna

Plastik 0,88-
1,7

0,07-1,0 0,7-42 80-250 Transparant-
Opaque

Steel 7,8 1,40-3,5 1800 400 Opaque
Alumunium 2,70 0,70-2,1 700 260 Opaque
Kertas 0,70-1,2 0,07-0,7 7,0-32 160 Transparant-

Opaque
Gelas 2,50 0,14-1,4 700 400 Transparant-

Opaque
Keterangan : UTL= Upperuse temperature limit (limit suhu maksimal)

(Brown,1992)

2.7.1 Kemasan Plastik

Menurut Agustina (2014) plastik mempunyai peranan besar dalam

kehidupan sehari-hari biasanya digunakan sebagai bahan pengemas makanan dan

minuman karena sifatnya yang kuat, ringan dan praktis. Material polimer atau

bahan pengemas yang dapat dicetak menjadi bentuk yang diinginkan dan

mengeras setelah didinginkan atau pelarutnya diuapkan.

Polimer adalah molekul yang besar yang telah mengambil peran yang

penting dalam teknologi karena mudah dibentuk dari satu bentuk ke bentuk lain

dan mempunyai sifat, struktur yang rumit. Hal ini disebabkan oleh jumlah atom

pembentuk yang jauh lebih besar dibandingkan dengan senyawa yang berat

atomnya lebih rendah. Umumnya suatu polimer dibangun oleh satuan struktur
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yang tersusun secara berulang dan diikat oleh gaya tarik menarik yang kuat yang

disebut ikatan kovalen (Sari, 2014).

Sifat-sifat pada plastik yang sesuai Menurut Standar Nasional Indonesia

(SNI) ditunjukkan pada Tabel 2.3 di bawah ini.

Tabel 2.3. Sifat Mekanik Plastik Sesuai SNI

No. Karakteristik Nilai

1. Kuat tarik (MPa)

2. Persen elongasi (%)

3. Hidrofobisitas (%)

24,7-302

21-220

99

Sumber: Darni dan Herti (2010)

Polyethilen adalah plastik yang sangat penting dari seluruh plastik yang

digunakan secara umum, polyethilen dibagi atas dua kelompok yaitu dan High

Density Polyethylene (HDPE) memiliki densitas yang tinggi dan Low Density

Polyethylene (LDPE) memiliki densitas yang rendah (Buchari dan Karnila, 2006).

Menurut Sari (2014) Polietilen dapat dibagi menurut massa jenisnya

menjadi dua jenis, yaitu : LDPE dan HDPE, LDPE mempunyai massa jenis antara

0,91-0,94 g/mL, separuhnya berupa kristalin (50-60%) dan memiliki titik leleh

115°C, sedangkan HDPE bermassa jenis lebih besar yaitu 0,95-0,97 g/ml dan

berbentuk kristalin (kristalinitasnya 90%) serta memiliki titik leleh di atas 127°C

(beberapa macam sekitar 135°C). Secara kimia LDPE mirip dengan HDPE, tetapi

secara fisik LDPE lebih fleksibel dan kerapatannya lebih kecil dibandingkan

HDPE (Agustina, 2014).

2.7.2 Kemasan Kertas

Kemasan kertas merupakan kemasan fleksibel yang pertama sebelum

ditemukannya plastik dan aluminium foil, saat ini kemasan kertas masih banyak

digunakan dan mampu bersaing dengan kemasan lain seperti plastik dan logam

karena harganya yang murah, mudah diperoleh dan penggunaannya yang luas,

wadah kertas biasanya dibungkus lagi dengan bahan-bahan kemasan lain seperti

plastik dan foil logam yang lebih bersifat protektif kemasan kertas juga berfungsi

sebagai media komunikator dan media cetak (Julianti dan Nurminah, 2006).

Suwarna (2005) menyatakan bahwa sifat-sifat kemasan kertas sangat

tergantung pada proses pembuatan dan perlakuan tambahan pada proses
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pembuatannya dan karakteristik kertas didasarkan pada berat atau ketebalannya.

Berdasarkan berat maka kertas dapat dinyatakan dalam berat (lb)/3000 ft
2

atau

yang disebut dengan rim. Pada negara USA banyaknya rim standard untuk kertas

kemasan adalah 500 lembar dengan ukuran 24 x 36 inchi (61 x 91.5 cm). di

Eropa, Jepang dan negara-negara lainnya ukuran yang lebih umum adalah

grammage (g/m
2
). Grammage untuk kertas kemasan primer berkisar antara 18

lb/rim – 90 lb/rim (30 g/m
2
– 150 g/m

2
), sedangkan untuk corrugated board

berkisar antara 72-85 lb/rim (117-300 g/m
2
).

2.7.3 Kemasan Aluminium

Alumunium foil adalah bahan kemas dari logam, berupa lembaran

alumunium yang padat dan tipis dengan ketebalan kurang dari 0.15 mm

(Nurhudaya, 2011). Esty dan Widajati (2007) menambahkan bahwa aluminium

foil merupakan kemasan simpan kedap uap air dan gas yang tahan terhadap

pengaruh kelembaban dari luar kemasan sehingga dapat melindungi mutu fisik

dan fisiologis serta dapat memperpanjang umur simpan. Bahan pengemas dari

aluminium banyak diaplikasikan sebagai bahan kaleng, bahan pengemas yang

agak kaku dan bahan pengemas yang fleksibel, contoh bahan pengemas dari

aluminium yang fleksibel adalah aluminium foil.

Bahan pengemas dari aluminium foil memiliki kelebihan karena bersifat

permeable (tidak dapat ditembus) oleh cahaya, gas, air, bau dan bahan pelarut

yang tidak dimiliki oleh bahan pengemas fleksibel lainnya. Aluminium foil

banyak digunakan untuk mengemas produk seperti coklat, bahan-bahan bakery,

produk olahan susu, keripik dan lainnya (Dwiari, 2008).
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III. MATERI DAN METODE

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada Tanggal 15 Desember 2018 hingga 15 Maret

2019. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas

Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan syarif kasim Riau

Pekanbaru.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah daging sapi segar bagian

paha (Topside) sebanyak 1 kg, rimpang segar kunyit (Curcuma domestica Val)

sebanyak 1 kg, boraks (boric acid) 5%, tepung tapioka (10%), garam (3%), es

batu (35%), merica (0,5%), bawang putih (0,5%), aquadest dan maizena.

Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi plastik High Density

Polyethylene (HDPE), kertas, aluminium foil, tusuk gigi, pisau, talenan, baskom,

parutan, kompor, panci, tirisan, sendok, timbangan analitik, pena, buku, kertas

label, selotip, sarung tangan plastik, gelas ukur.

3.3. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode

eksperimen sederhana yang dibuat dalam dua percobaan yakni pengemasan,

penyimpanan dan perbandingan tingkat kepekaan warna. Percobaan pengemasan

menggunakan antara lain tanpa kemasan sebagai perlakuan kontrol, plastik

HDPE, kertas dan aluminium foil dengan percobaan lama pengemasan terdiri atas

0, 15, 30, 45, 60, 75 dan 90 hari. Perbandingan tingkat kepekaan warna dibedakan

dengan warna merah jingga sangat kuat, sedang dan tidak terlalu kuat.

Penelitian ini terdiri dari dua tahap. Penelitian tahap pertama adalah

melakukan proses pembuatan Tester Kit of Borax dengan menggunakan ekstrak

kurkumin dari kunyit dan pembuatan sampel bakso dengan boraks 5%. Penelitian

tahap kedua adalah pengemasan, penyimpanan dan pengujian sensitivitas. Tester

Kit of Borax yang telah siap dikemas dengan kemasan plastik HDPE, kertas dan

aluminium foil, kemudian disimpan selama 0, 15, 30, 45, 60, 75 dan 90 hari dan

diuji sensitivitasnya serta tingkat kepekaan warnanya dengan tingkat
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perbandingan warna sensitivitas merah jingga sangat kuat, sedang dan sangat

rendah.

3.4. Alur Penelitian

Alur penelitian yang akan dilakukan pada penelitian ini dapat dilihat pada

Gambar 3.1 seperti dibawah ini :

Gambar 3.1. Alur penelitian

3.5. Prosedur Penelitian

3.5.1. Prosedur Pembuatan Tester Kit of Borax

Menurut Putri (2011) yang telah dimodifikasi, uji warna dari senyawa

kurkumin kunyit pada pengujian boraks dilakukan dengan tahap a) Timbang

kunyit sebanyak 1 kg, kemudian dipotong dengan ukuran sedang lalu dicuci

bersih, b) kunyit yang telah dicuci kemudian ditumbuk atau di parut dan disaring

sehingga dihasilkan cairan, c) tusuk gigi (tooth pick) dicelupkan ke dalam cairan

ekstrak kunyit, biarkan selama 60 menit lalu dikeringkan, d) tusuk gigi (tooth

pick) yang telah kering disebut sebagai Tester Kit of Borax.

Pembuatan Tester Kit of Borax dengan esktrak kunyit

Pengujian Tester Kit of Borax

Pembuatan sampel bakso
dengan penambahan 5% boraks

Positif / negatif
kandungan boraks

Pengemasan

Plastik Kertas Aluminium foil

Penyimpanan

H 0 H 15 H 30 H 45 H 60 H 75 H 90
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3.5.2. Prosedur Pengemasan dan Penyimpanan Tester Kit of Borax

Tester Kit of Borax yang selesai dibuat maka Tester Kit of Borax dikemas

dengan kemasan berbeda, yaitu: plastik HDPE, kertas dan aluminium foil. Tester

Kit of Borax yang sudah dikemas kemudian disimpan dengan suhu ruang.

3.5.3. Prosedur Pembuatan Sampel Bakso

Komposisi pembuatan sampel bakso boraks yang akan digunakan

mengacu kepada Ismail dkk. (2016) yang dimodifikasi yaitu daging sapi, tepung

tapioka (10%), garam (3%), es batu (35%), merica (0,5%), bawang putih (0,5%)

dari berat daging dan 5% boraks dari berat adonan.

Prosedur pembuatan bakso boraks mengacu kepada DIPTP (2011) yang

telah dimodifikasi yaitu daging, boraks, garam, dan setengah bagian es digiling

dengan food processor sampai rata. Bahan yang sudah digiling kemudian

ditambahkan tepung, merica, bawang putih, dan setengah bagian es, lalu digiling

kembali sampai adonan benar-benar tercampur dan halus. Adonan dibiarkan

selama 10-15 menit, kemudian dicetak menjadi bulatan bakso sesuai ukuran dan

keinginan. Bakso yang sudah terbentuk kemudian direbus dalam air mendidih

sampai benar-benar matang (± 10-15 menit). Bakso ditiriskan dan didinginkan

lalu bakso siap diuntuk di uji.

3.5.4. Prosedur Pengujian Sensitivitas Tester Kit of Boraks terhadap Bakso
Daging Sapi

Menurut Kuntoro (2015) sampel bakso daging sapi sebanyak 140 buah

yang telah ditambahkan konsentrasi boraks 5%, digunakan pada uji sensitifitas

Tester Kit of Borax yang telah direndam dengan ekstrak kunyit yang dikemas dan

disimpan berbeda. Tester Kit of Borax dikeluarkan dari masing-masing kemasan

lalu ditusukkan pada sampel bakso. Tester Kit of Borax yang telah ditusukkan

pada sampel bakso dibiarkan selama 2 menit lalu dicabut, kemudian diamati

perubahan warna yang terjadi pada Tester Kit of Borax. Warna pada Tester Kit of

Borax yang berubah warna menjadi merah bata, menunjukan bahwa sampel bakso

daging sapi terdeteksi (positif) mengandung boraks, sedangkan Tester Kit of

Borax yang tidak berubah warna menunjukkan bahwa sampel bakso daging sapi

tidak terdeteksi (negatif) mengandung boraks. Untuk mengetahui perbandingan
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warna sensitivitas yang dihasilkan dibedakan menjadi warna merah jingga sangat

kuat, sedang dan sangat rendah.

3.6. Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengujian uji sensitivitas Tester Kit of Borax

yang dikemas dan penyimpanan yang berbeda daging sapi dibahas secara

deskriptif dengan menampilkan tabel data gambar serta dilakukan pembahasan

sesuai dengan literatur terkait.
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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil uji sensitivitas Tester Kit of Borax dengan kemasan 

berbeda dan lama penyimpanan selama 0, 15, 30, 45, 60, 75 dan 90 hari dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Tester Kit of Borax dengan kemasan dan lama penyimpanan berbeda selama 

0, 15, 30, 45, 60, 75 dan 90 hari masih memiliki sensitifitas dalam 

mendeteksi bakso boraks dengan kadar 5%. 

2. Tester Kit of Borax yang menggunakan kemasan alumunium foil memiliki 

sensitifitas yang lebih baik dan stabil daripada Tester Kit of Borax tanpa 

kemasan, kemasan plastik HDPE dan kemasan kertas. 

3. Tester Kit of Borax yang paling baik adalah dengan menggunakan kemasan 

aluminium foil karena dapat disimpan selama 90 hari. 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian disarankan untuk dilakukan penelitian lanjut 

untuk menggunakan kemasan sekunder pada Tester Kit of Borax juga 

penambahan waktu penyimpanan dan menggunakan konsentrasi boraks dibawah 

5%. 
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LAMPIRAN 1

1. Pengemasan Tester Kit of Borax dengan plastik HDPE

2. Pengemasan Tester Kit of Borax dengan kertas

3. Pengemasan Tester Kit of Borax dengan aluminium foil

4. Uji sensitivitas Tester Kit of Borax tanpa pengemasan

Tanpa pengemasan

KO H0 K0 H15 K0 H30 K0 H45 K0 H60 K0 H75 K0 H90

( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + )
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Keterangan : ( + )  = Positif mendeteksi Boraks
K0    =  Tanpa kemasan
H      =  Hari

5. Uji sensitivitas Tester Kit of Borax yang dikemas dengan plastik

Keterangan : ( + )  =  Positif mendeteksi Boraks
K1    =  Kemasan Plastik
H      =  Hari

6. Uji sensitivitas Tester Kit of Borax yang dikemas dengan kertas

Keterangan : ( + )  =  Positif mendeteksi Boraks
K2    =  Kemasan kertas
H      =  Hari

Plastik

K1 H0 K1 H15 K1 H30 K1 H45 K1 H60 K1 H75 K1 H90

( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + )

Kertas

K2 H0 K2 H15 K2 H30 K2 H45 K2 H60 K2 H75 K2 H90

( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + )
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7. Uji sensitivitas Tester Kit of Borax yang dikemas dengan aluminium foil

Aluminium foil

K3 H0 K3 H15 K3 H30 K3 H45 K3 H60 K3 H75 K3 H90

( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + ) ( + )

Keterangan : ( + )  =  Positif mendeteksi Boraks
K3    =  Kemasan aluminium foil
H      =  Hari
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LAMPIRAN 2

1. Dokumentasi Penelitian

Gambar 1. Proses membersihkan bahan Gambar 2. Proses Pemarutan bahan

Gambar 3. Proses Pemerasan Bahan Gambar 4. Pengemasan Tusuk Gigi

Gambar 5. Proses penimbangan bahan Gambar 6. Pencampuran adonan

bakso bakso
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Gambar 7. Penggilingan Adonan Bakso Gambar 8. Adonan Bakso

Gambar 11. Perebusan Bakso Gambar 12. Bakso yang telah matang

Gambar 13. Uji Tester Kit pada bakso boraks
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