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DETEKSI BORAKS MENGGUNAKAN TESTER KIT PADA 
BAKSO, SOSIS DAN NUGGET YANG BEREDAR DI KOTA 

PANGKALAN KERINCI

Suni Febri Prasetya 11980110387
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Evi Irawati

INTISARI

Olahan hasil ternak merupakan sumber protein hewani yang sangat
penting bagi tubuh manusia. Beberapa olahan hasil ternak mengandung bahan
tambahan yang harus diperhatikan penggunaannya agar tidak membahayakan
kesehatan manusia. Misalnya, dalam produk olahan daging seperti bakso,
umumnya digunakan beberapa jenis bahan pengawet, seperti sodium nitrit,
sodium asetat, natrium asam asetat, natrium benzoat, dan kalium sorbat, yang
penggunaannya harus disesuaikan dengan batas maksimal yang ditetapkan oleh
Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM). Tujuan penelitian adalah untuk
mengetahui apakah terdapat penggunaan boraks pada produk hasil ternak (bakso,
sosis dan nugget) yang dijual di kota Pangkalan Kerinci. Metode penelitian
bersifat survey dengan teknik pengambilan data secara sensus dengan mengambil
data dari semua penjual bakso, nugget dan sosis di Kota Pangkalan Kerinci.
Jumlah pedagang bakso, sosis, dan nugget berjumlah 20 pedagang. Analisis data
hasil penelitian ditabulasikan dan dibahas secara deskriptif sesuai dengan studi
literatur yang berkaitan. Hasil Penelitian ini menunjukkan bahwa tidak ditemukan
kandungan boraks pada bakso, sosis, dan nugget yang beredar di Kota Pangkalan
Kerinci. Dengan menggunakan metode survei dan Sensus terhadap 20 penjual,
hasil analisis secara deskriptif tidak mengindikasikan adanya penggunaan boraks
sebagai bahan tambahan pengawet pada produk olahan ternak yang diperiksa.

  Kata Kunci: Olahan hasil ternak, BTP, Tester Kit dan Deteksi boraks.
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DETECTION OF BORAX USING TESTER KIT IN MEATBALLS,
SAUSAGES AND NUGGETS DISTRIBUTED IN THE CITY OF 

PANGKALAN KERINCI

Suni Febri Prasetya 11980110387
Under the guidance of Irdha Mirdhayati dan Evi Irawati

ABSTRACT

Processed livestock products are a crucial source of animal protein for the
human body. Some processed livestock products contain additives, the use of which
must be carefully monitored to avoid endangering human health. For example, in
processed meat products such as meatballs, various preservatives such as sodium
nitrite, sodium acetate, sodium diacetate, sodium benzoate, and potassium sorbate
are commonly used. Their usage must adhere to the maximum limits set by the Food
and Drug Authority. The research aims to determine whether borax is used in
livestock products (meatballs, sausages, and nuggets) sold in the city of Pangkalan
Kerinci. The research method is a survey with a census data collection technique,
gathering data from all meatball, nugget, and sausage sellers in the city of
Pangkalan Kerinci. There are a total of 20 sellers of meatballs, sausages, and
nuggets. The data analysis results are tabulated and discussed descriptively in
accordance with relevant literature studies. The research findings indicate that
there is no borax content found in meatballs, sausages, and nuggets circulating in
the city of Pangkalan Kerinci. Through a survey and census method involving 20
sellers, the descriptive analysis results do not indicate the use of borax as an
additive preservative in the examined processed livestock products.

Keyword: Processed livestock products, Food additive, Tester Kit and Borax
detection.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Olahan hasil ternak, seperti daging olahan, susu olahan, dan produk-

produk dari kulit hewan, merupakan sumber protein hewani yang sangat penting

bagi tubuh manusia. Namun, untuk meningkatkan nilai tambah dan memberikan

variasi dalam konsumsi makanan, beberapa olahan hasil ternak mengandung

bahan tambahan yang harus diperhatikan penggunaannya agar tidak

membahayakan kesehatan manusia. Misalnya, dalam produk olahan daging

seperti bakso, umumnya digunakan beberapa jenis bahan pengawet, seperti Asam

Benzoat, Natrium Benzoat Kalium Benzoat, Kalsium Benzoat, Asam Propinat,

dan Asam Sorbat yang penggunaannya harus disesuaikan dengan batas maksimal

yang ditetapkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM, 2023). Oleh

karena itu, sebagai konsumen yang bijak, kita perlu memperhatikan jenis makanan

yang aman dan sehat untuk dikonsumsi serta memperhatikan label dan sertifikasi

yang tertera pada produk olahan hasil ternak yang akan kita beli (Kementan RI,

2020). Meskipun demikian, masih terdapat pedagang yang melakukan kecurangan

dengan menambahkan bahan pengawet yang dilarang pada produk bakso seperti

boraks.

Boraks atau natrium borat merupakan senyawa kimia yang sering

digunakan sebagai bahan tambahan pada industri makanan, kosmetik, dan produk

pembersih. Boraks merupakan senyawa turunan dari logam boron (B) dengan

nama Natrium Tetraborat (Na2B4O7.10H2O). Boraks dikenal  bleng (di Jawa

Barat), dan pijer (di Jawa Tengah dan Jawa Timur), sering ditambahkan ke dalam

bahan pangan sebagai pengenyal atau pengawet (Cahyadi, 2008). Senyawa ini

digunakan sebagai bahan anti jamur dalam pengawetan kayu dan anti bakteri atau

antiseptik pada kosmetik (Septiani dan Roswiem, 2018). Berdasarkan Peraturan

Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 33 Tahun 2012 tentang Bahan

Tambahan Pangan (BTP), jenis bahan tambahan pangan golongan pengawet yang

tidak diizinkan digunakan dalam produk pangan adalah boraks. Akan tetapi

penggunakan bahan baku tambahan boraks masih saja ditemui pada produk

olahan ternak seperti bakso.
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Bakso merupakan produk makanan jajanan yang disukai oleh konsumen

dari semua kalangan, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa dan tua (Mahfud,

2011). Salah satu bakso yang populer dikalangan masyarakat ialah bakso bakar.

Bakso bakar adalah salah satu varian dari makanan bakso yang mulai populer di

Indonesia. Makanan ini dibuat dengan cara memanggang bola-bola bakso di atas

bara api hingga matang dan kecokelatan (Kusumaningrum, 2015). Namun,

penggunaan boraks pada adonan bakso bakar juga dapat mempengaruhi kualitas

dan keamanan pangan. Boraks digunakan sebagai bahan pengikat dalam adonan

bakso, namun jika digunakan secara berlebihan dapat menyebabkan keracunan.

Oleh karena itu, penting bagi produsen bakso bakar untuk mengatur penggunaan

boraks secara bijak agar kualitas dan keamanan pangan terjaga. Masyarakat juga

perlu lebih waspada terhadap kandungan boraks dalam makanan, termasuk bakso

bakar yang mereka konsumsi, untuk menghindari risiko keracunan dan masalah

kesehatan lainnya

Kuntoro (2015),  telah melakukan penelitian menggunakan tusuk gigi yang

diberi perlakuan perendaman dalam ekstrak kurkumin pada waktu yang berbeda.

Hasil penelitian menunjukkan Tester Kit mampu mendeteksi boraks pada bakso

setelah ditusukkan selama 2-3 menit yang ditunjukkan dengan perubahan warna

Tester Kit dari kuning jingga menjadi merah bata. Penelitian Rizkian (2017),

menyatakan bahwa Tester Kit of Boraks memiliki tingkat akurasi yang sama

dibandingkan dengan Easy Test dalam mendeteksi adanya boraks pada bakso pada

level 1%, selain itu menurut Artati (2017), metode nyala api memiliki tingkat

akurasi yang lebih rendah (belum mampu mendeteksi boraks) dibandingkan

dengan metode Tester Kit of Boraks dalam mendeteksi adanya boraks pada bakso

daging sapi pada level 1%. Hal ini membuktikan bahwa Tester Kit mampu

mendeteksi boraks pada level 1% penambahan boraks pada produk bakso.

Primananda (2017), Kemampuan sensitivitas Tester Kit of Borax dengan kemasan

dan lama penyimpanan yang berbeda dapat mendeteksi boraks pada bakso.

Pangkalan Kerinci merupakan wilayah kecamatan di Kabupaten

Pelalawan, Provinsi Riau. Wilayah ini memiliki total tiga kelurahan dengan

populasi penduduk sebanyak 94.615 orang pada tahun 2020 (BPS, 2020). Salah

satu jajanan kaki lima yang cukup diminati  berbagai kalangan yakni adalah bakso
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bakar, sosis, dan nugget. Pedagang di pangkalan kerinci rata rata sudah berdagang

selama 1 hingga 11 tahun. Bakso yang dijual pedagang rata-rata hasil olahan

sendiri dan produk sosis dan nugget dibeli langsung dari kemasan. Produk bakso,

sosis, dan nugget ini diambil dari dua kelurahan, yaitu Kelurahan Pangkalan

Kerinci Kota dan Pangkalan Kerinci Barat. Pemilihan Pangkalan Kerinci sebagai

lokasi pengambilan sampel didasarkan pada popularitas jajanan dan pengalaman

pedagang setempat. Pengambilan sampel dari ketiga jenis jajanan tersebut

dilakukan secara langsung. Bedasarkan latar belakang tersebut, maka penulis

melakukan penelitian untuk menguji kandungan boraks pada bakso, sosis dan

nugget di Kota Pangkalan Kerinci Kabupaten Pelalawan.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah terdapat

penggunaan  boraks pada produk hasil ternak (bakso, sosis dan nugget) yang

dijual di kota Pangkalan Kerinci.

1.3. Manfaat

Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut:

1. Memberikan informasi penting bagi masyarakat, khususnya di Kota

Pangkalan Kerinci, tentang penggunaan dan cara mendeteksi boraks pada

produk bakso, sosis, dan nugget. Diharapkan informasi ini dapat

meningkatkan kesadaran masyarakat akan bahaya penggunaan boraks pada

makanan serta mendorong mereka untuk memilih produk makanan yang

aman dan sehat.

2. Membantu dalam perkembangan ilmu pengetahuan, khususnya dalam

bidang pangan. Hasil penelitian ini dapat menjadi referensi bagi penelitian

selanjutnya terkait bahan tambahan makanan dan cara pendeteksian zat

berbahaya pada produk makanan. Selain itu, hasil penelitian ini juga dapat

digunakan oleh lembaga-lembaga yang bertugas dalam pembinaan

makanan jajanan untuk mengembangkan kebijakan yang lebih efektif

dalam menjaga kualitas dan keamanan pangan.
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1.4. Rumusan Masalah

Rumusan masalah yang diajukan dalam penelitian ini adalah sampai saat

ini belum ada informasi mengenai adanya boraks di Kota Pangkalan Kerinci

terhadap jajanan bakso, sosis dan nugget yang berada dua Kelurahan di Kota

Pangkalan Kerinci Kabupaten Pelalawan.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Bahan Tambahan Pangan (BTP)

Bahan Tambahan Pangan (BTP) adalah bahan yang ditambahkan ke dalam

makanan selama proses produksi atau pengolahan untuk meningkatkan kualitas

atau daya tahan makanan. Bahan tambahan pangan dapat berupa zat pewarna, zat

pengawet, pengatur keasaman, pemanis, emulsifier, pengental, pengembang, dan

lain sebagainya. BTP juga dapat meningkatkan nilai gizi seperti protein, mineral,

dan vitamin. Menurut Syah dkk (2005), Tujuan dari penggunaan bahan tambahan

pangan adalah untuk memperbaiki karakteristik organoleptik (rasa, aroma, warna,

dan tekstur) makanan, meningkatkan keamanan pangan, dan memperpanjang

masa simpan. Penggunaan bahan tambahan pangan yang tidak sesuai atau

berlebihan dapat berdampak buruk bagi kesehatan konsumen, sehingga perlu

diatur penggunaannya oleh badan regulasi pangan di setiap negara. 

Peraturan Menteri Kesehatan RI No.33 tahun 2012 mendefinisikan bahan

tambahan pangan sebagai bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk

mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Dalam upaya untuk menghasilkan

pangan yang aman untuk dikonsumsi, lebih bermutu, bergizi, dan mampu bersaing

di pasar global, kebijakan keamanan pangan  dan pembangunan gizi nasional

menjadi bagian integral dari kebijakan pangan nasional, termasuk penggunaan

bahan tambahan pangan (Cahyadi, 2008).

Menurut Hughes (1987), fungsi dasar bahan tambahan pangan terdiri dari

empat hal, yaitu: pertama, meningkatkan nilai gizi suatu makanan; kedua,

berperan dalam pengawetan dan produksi makanan untuk menjaga kesehatannya;

ketiga, mempertahankan produksi dengan menjaga keadaan makanan selama

penyimpanan; dan keempat, memodifikasi cara konsumen melihat, mencicipi,

mencium, merasakan, bahkan mendengar bunyi dari makanan yang dikonsumsi

(kerenyahan).
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2.2. Boraks

Boraks merupakan senyawa kimia dengan rumus Na2B4O7.10H2O yang

berbentuk kristal putih, tidak berbau, dan stabil pada suhu dan tekanan normal.

Saat berada dalam air, boraks akan berubah menjadi natrium hidroksida dan asam

borat (Syah dkk, 2005). Untuk lebih jelasnya mengenai sifat kimia boraks, dapat

dilihat pada Tabel 2.1 di bawah ini.

Tabel 2.1. Sifat Kimia Senyawa Boraks
Sifat kimia Keterangan

Titik didih 320oC

Titik lebur 7500C

pH 9-11

Kelarutan 6g/100 ml air

Sumber: BPOM, (2002)

Boraks yang diperdagangkan dapat berupa balok padat, kristal, atau tepung

berwarna putih kekuningan, atau dalam bentuk cairan yang tidak berwarna.

Boraks diperoleh dari tambang alam yang mengandung mineral boraks seperti

kernite, colemanite, atau ulexite (Sugiyatmi, 2006). Selain itu, asam borat dan

garamnya, terutama boraks atau sodium tetraborat, secara luas digunakan dalam

industri gelas, fiberglass, porselin, enamel, keramik dan glasur. Senyawa ini juga

digunakan sebagai bahan pencegah api, pupuk, bahan cuci, herbisida, dan

insektisida (Silalahi , 2012).

2.3. Dampak Boraks Bagi Kesehatan

Boraks merupakan zat yang bersifat racun bagi semua sel. Pengaruhnya

terhadap organ tubuh tergantung pada konsentrasi yang tercapai dalam organ

tersebut. Karena kadar tertinggi boraks tercapai pada saat diekskresi, maka ginjal

menjadi organ yang paling terpengaruh dibandingkan dengan organ lainnya. Dosis

tertinggi boraks adalah 10-20 g/kg berat badan orang dewasa dan 5 g/kg berat

badan anak-anak, yang dapat menyebabkan keracunan bahkan kematian.

Sedangkan dosis terendah adalah di bawah 10-20 g/kg berat badan orang dewasa

dan kurang dari 5 g/kg berat badan anak-anak (Saparinto dan Hidayati, 2006).

Boraks merupakan bahan berbahaya bagi kesehatan karena percobaan yang
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dilakukan menggunakan tikus menunjukkan sifat karsinogenik. Boraks dalam

makanan akan terserap oleh darah dan disimpan di dalam hati karena tidak mudah

terlarut dalam air dan bersifat kumulatif (Sugiyatmi, 2006)

Menurut Sugiyatmi (2006), boraks yang masuk ke dalam tubuh dapat

menyebabkan berbagai gangguan, seperti gangguan pada pertumbuhan bayi,

terutama pada mata, gangguan pada proses reproduksi, iritasi pada lambung, kulit

yang merah dan mengelupas, serta gangguan pada ginjal, hati, dan testis.

Meskipun mengonsumsi makanan yang mengandung boraks tidak langsung

berdampak buruk pada kesehatan, senyawa tersebut akan diserap secara kumulatif

di dalam tubuh, dan dapat diserap melalui kulit selain melalui saluran pencernaan.

Konsumsi boraks yang tinggi dalam makanan dan diserap dalam tubuh akan

disimpan secara akumulatif di dalam hati, otak, dan testis, dan dapat

menyebabkan gejala pusing, muntah, diare, dan kram perut. Selain itu, boraks

juga dapat mempengaruhi alat reproduksi dan metabolisme enzim  (BPOM,

2004).

2.4. Bakso 

Bakso merupakan produk olahan yang terbuat dari daging dan pati, sangat

popular dan bermasyarakat yang dapat ditemui di supermarket, pasar tradisional

dan pedagang kaki lima. Pembuatan bakso dapat dilakukan secara manual maupun

modern, sehingga untuk mutunya sangat beragam. Bakso dapat diolah dalam

berbagai varian, seperti bakso goreng, bakso bakar, atau bakso isi Adapun jenis

makanan jajanan yang menyerupai bakso yaitu cilok, cimol, dan cireng (Fauziah

dkk., 2013).

Hidangan ini memiliki nilai gizi yang baik dan dianggap sebagai salah satu

makanan yang mengenyangkan dan terjangkau.. Bahan tambahan makanan lain

dan bahan tambahan makanan yang diizinkan juga dapat ditambahkan. Menurut

BSN 01-3818 (1995), bahan tambahan alami yang digunakan dalam pembuatan

bakso adalah bawang putih, merica, bawang merah, kanji, gula, dan garam. Bakso

adalah produk pangan industri dan memiliki standar mutu yang telah ditetapkan

oleh BSN 01-3818-1995 yang dapat dilihat pada Tabel 2.2.
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Tabel 2.2. Syarat Mutu Bakso
No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1 keadaan

1.1 Bau - Normal, Khas Daging
1.2. Rasa - Gurih
1.3. Warna - Normal
1.4. Tekstur - Kenyal

2 Air %bb Maks 70,0
3 Abu %bb Maks 3,0
4 Protein %bb Min 9,0
5 Lemak %bb Tidak boleh ada
6 Boraks - Sesuai dengan SNI 
7 Bahan Tambahan Makanan 01-0222-198 danrevisiannya
8 Cemaran logam

8.1. Timbal (Pb) 8 mg/kg Maks 2,0
8.2. Tembaga (Cu) mg/kg Maks 20,0
8.3. Seng (Zn) mg/kgMaks40,0
8.4. Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0
8.5. Raksa (Hg) mg/kg Maks 0,03

9 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 1,0
10 Cemaran mikroba

10.1. Angka Lempeng Total koloni/g Maks 1 x 105

10.2. Bakteri bentok coli APM/g Maks 10
10.3. Escherichia coli APM/g <3
10.4. Enterococci koloni/g Maks 1 x 103

10.5. Clostridium Perfingens koloni/g Maks 1x 102

10.6. Salmonella - Negatif
10.7. Staphylococcus aureus koloni/g Maks 1,0 x 102

Sumber: Standar Nasional Indonesia, 1995

Hidangan ini memiliki nilai gizi yang baik dan dianggap sebagai salah satu

makanan yang mengenyangkan dan terjangkau. Bahan tambahan makanan lain

dan bahan tambahan makanan yang diizinkan juga dapat ditambahkan. Menurut

BSN 01-3818 (1995), bahan tambahan alami yang digunakan dalam pembuatan

bakso adalah bawang putih, merica, bawang merah, kanji, gula, dan garam. Bakso

adalah produk pangan industri dan memiliki standar mutu yang telah ditetapkan

oleh BSN 01-3818-1995 yang dapat dilihat pada Tabel 2.2.
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Ciri-ciri bakso yang mengandung boraks antara lain memiliki struktur

kenyal dan lebih keras, dapat bertahan hingga lima hari, memiliki tekstur yang

sangat kental, warnanya tidak seperti bakso yang terbuat dari daging tetapi

cenderung agak putih, memiliki bau yang tidak alami atau bau yang tidak biasa,

serta jika dibuang ke lantai akan memantul seperti bola (BPOM, 2002). Bakso

yang bagus seharusnya memiliki tekstur yang kenyal namun juga lembut saat

digigit, dengan rasa daging yang khas dan bumbu-bumbu yang seimbang. Aroma

bakso yang sedap juga menjadi ciri penting dari bakso yang bagus. Untuk

menjaga kualitasnya, bakso yang bagus harus terbuat dari daging segar dan

berkualitas tinggi, bebas dari bahan kimia berbahaya seperti boraks. 

2.5. Sosis

Sosis merupakan salah satu produk daging giling yang diberi bumbu dan

dapat mengalami proses kuring atau proses penggaraman, pemanasan, dan

pengasapan (Forrest dkk., 1975). Pembuatan sosis bertujuan untuk mengawetkan

daging segar yang tidak langsung dikonsumsi (Kramlich, 1971). Menurut

Anggraeni dkk (2014), bahan tambahan pangan tepung porang 2% dan tepung

maizena 23% menghasilkan sosis ayam terbaik melalui uji organoleptik. 

Berdasarkan metode pembuatannya, sosis dikelompokkan ke dalam 6

jenis. yaitu : sosis segar, sosis tidak dimasak yang diasap, sosis dimasak dan

diasap,  sosis kering, sosis semi kering, dan sosis fermentasi (Nakai dan Modler,

2000). Menurut Soeparno (2005),  jenis sosis yang umum dibuat adalah  sosis

segar yaitu sosis yang dibuat dari daging segar dan bumbu tanpa proses

penggaraman, sosis asap atau sosis masak yaitu sosis yang mengalami proses

pemasakan atau pengasapan, sosis kering yaitu sosis yang dikeringkan udara dan

dapat dihangatkan atau dikonsumsi dalam keadaan dingin, serta sosis fermentasi

yaitu sosis yang dibuat dengan bantuan mikroorganisme penghasil asam laktat dan

diproses dengan fermentasi dan pengeringan. 
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Tabel 2.3.  Syarat Mutu Sosis Daging Menurut SNI 01-3820-1995
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan
1.1 Bau - Normal
1.2 Rasa - Normal
1.3 Warna - Normal
1.4 Tekstur - Bulat Panjang
2 Air %bb Maks 67.0
3 Abu %bb Maks 3,0
4 Protein %bb Min 13,0
5 Lemak %bb Maks 25,0
6 Serat Kasar %bb Maks 25,0
7 Karbohidrat %bb
8 Bahan Tambahan

Makanan
7.1 Pewarna

Sesuai dengan SNI 01-
0222-1995

7.2 Pengawet
8 Cemaran logam
8.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks 2,0
8.2 Tembaha (Cu) mg/kg Maks 20,0
8.3 Seng (Zn) mg/kg Maks 40,0
8.4 Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0
8.5 Raksa (Hg) mg/kg Maks 0,03
9 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 0,1
10 Cemaran mikroba
10.1 Angka total lempeng Koloni/g Maks 105

10.2 Bakteri pembentuk koli APM/g Maks 10
10.3 Eschericia coli APM/g < 3
10.4 Enterococci Koloni/g 102

10.5 Clostridium perfringens - Negatif
10.6 Salmonella - Negatif
10.7 Staphilococcus aureus Koloni/g Maks 102

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, (1995).

2.6. Nugget

Menurut Tati (1988),  nugget adalah daging yang dicincang, kemudian

diberi bumbu-bumbu (bawang putih, garam, bumbu penyedap, dan merica),

dicetak dalam suatu wadah dan dikukus. Selanjutnya, adonan didinginkan dan

dipotongpotong atau dicetak dalam bentuk yang lebih kecil, kemudian dicelupkan

dalam putih telur dan digulingkan ke dalam tepung panir sebelum digoreng.

Nugget memiliki rasa yang lebih gurih daripada daging utuh. Menurut Tanoto

(1994), nugget adalah suatu bentuk produk daging giling yang dibumbui,
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kemudian diselimuti oleh perekat tepung, pelumuran tepung roti, dan digoreng

setengah matang lalu dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama

penyimpanan. Rahayu dkk (2016) menyatakan, BTP alami yang baik di gunakan

pada pembuatan nugget adalah tepung panir dan siap digoreng kapan aja bila

diperlukan. 

Pembuatan nugget mencakup lima tahap, yaitu penggilingan yang disertai

oleh pencampuran bumbu, es, bahan tambahan, pencetakan, pelapisan perekat

tepung dan pelumuran tepung roti, penggorengan awal  dan pembekuan (Aswar,

1995). Tanoto (1994) menyatakan, bahwa penggilingan daging sebaiknya

diusahakan pada suhu di bawah 15oC, yaitu dengan 13 menambahkan es pada saat

penggilingan daging. Pada saat digiling sebaiknya dicampur dengan garam untuk

mengekstrak aktomiosin sehingga akan terbentuk produk dengan stabilitas emulsi

yang baik. Air yang ditambahkan ke dalam adonan nugget pada waktu

penggilingan daging adalah dalam bentuk serpihan es. Penambahan air ini

bertujuan untuk melarutkan garam dan mendistribusikannya secara merata ke

seluruh bagian massa daging, memudahkan ekstraksi serabut otot, membantu

pembentukan emulsi dan mempertahankan suhu daging agar tetap rendah selama

penggilingan. 

SNI 01-6683-2002 BSN (2002), mendefinisikan nugget ayam sebagai

produk olahan ayam yang dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging ayam

giling yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan

lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Faktor yang mempengaruhi

keberhasilan produk nugget dititikberatkan pada kemampuan mengikat antara

partikel daging dan bahan-bahan lain yang ditambahkan (Raharjo, 1996). 

2.7. Senyawa Kurkumin

Rimpang kunyit mengandung senyawa fenol dalam bentuk kurkuminoid

yang terdiri dari kurkumin sekitar 77%, demetoksikurkumin sekitar 17%, dan

bisdemetoksikurkumin sekitar 3%. Menurut Aggarwal dkk (2007), Kurkumin

sendiri adalah senyawa yang bertanggung jawab atas aktivitas terapeutik dari

rimpang kunyit serta memberikan warna kuning pada rimpang kunyit. Struktur

kimia kurkumin adalah C21H20O6 dengan berat molekul 368,38 (US
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Pharmacopeia, 2009). Komponen yang paling penting dari umbi kunyit adalah zat

warna kurkumin dan minyak atsirinya. Kurkumin sendiri dihasilkan secara

biogenetik dari fenilalanin, asam malonat, dan asam sitrat (Stahl, 1985).

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 (Mishra dkk, 2011). Menurut

Mohammad dkk (2007), kurkumin memberikan perubahan warna yang jelas dan

cepat yaitu kurang lebih 5 detik sehingga dimungkinkan digunakan sebagai

indikator.
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III. MATERI DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan September 2023. Lokasi yang

dijadikan tempat penelitian adalah jalan Akasia, jalan Seminai, jalan Pemda dan

Taman Kreatif  yang ada di kota Pangkalan Kerinci dan pengujian deteksi boraks

dilaksanakan di Laboratorium Pasca Panen Fakultas Pertanian Dan Peternakan

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah bakso, sosis,

nugget, aquades dan kunyit (Curcuma Domestica Val.) Alat yang digunakan dalam

penelitian ini meliputi: tusuk bambu, pisau, talenan, baskom, parutan, batang

pengaduk, corong ukur, gelas Erlenmeyer dan timbangan digital.

3.3. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode survei

di dua kelurahan di Kecamatan Pangkalan Kerinci yaitu, Pangkalan Kerinci Kota

dan Pangkalan Kerinci Barat. Dasar penentuan lokasi adalah hasil survei

pendahuluan bahwa di kedua kelurahan ini  banyak pedagang yang menjual bakso

sosis dan nugget. Teknik pengambilan sampel adalah secara sensus terhadap semua

pedagang bakso, sosis dan nugget di kedua kelurahan tersebut. 

Hasil sensus pada dua kelurahan menghasilkan nama, umur, jenis kelamin

dan lama berdagang yang ditunjukkan pada Tabel 3.3 serta jumlah banyak nya

pedagang yang ada. di kelurahan Pangkalan Kerinci Kota memiliki satu (1) orang

yang menjual bakso, sosis dan nugget, di Kelurahan Pangkalan Kerinci Barat

memiliki  sembilan belas (19) orang yang menjual bakso sosis dan nugget. Jumlah

penjual dan letak geografis ditunjukkan pada Tabel 3.1. Penentuan lokasi

berdasarkan tempat semua pedagang yang berjualan produk bakso, sosis dan nugget

di Kota Pangkalan Kerinci Kelurahan Pangkalan Kerinci Kota dan Pangkalan

Kerinci Barat dapat dilihat pada Tabel 3.1 berikut ini.
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Tabel 3.1. Lokasi Penjualan Bedasarkan Kelurahan.
No. Kelurahan Jumlah 

pedagang
Sampel Sampel 

yang diuji
Keterangan 

tempat
1 Pangkalan 

Kerinci Kota
1 15 15 Jl. Lintas

2 Pangkalan 
Kerinci Barat

19 285 285 Jl. Pemda, Jl. 
Akasia, Jl. 

Seminai, Taman 
Kreatif

Total 20 300 300

Metode pengumpulan data primer adalah sumber data penelitian yang diperoleh
secara langsung dari sumber aslinya yang berupa:

1. Wawancara 

       Wawancara adalah kegitan tanya jawab untuk memperoleh informasi atau 

data.

2. Observasi

Suatu cara pengumpulan data dengan mengadakan pengamatan langsung 

  terhadap suatu obyek dalam suatu periode tertentu dan mengadakan 

              pencatatan secara sistematis tentang hal-hal tertentu yang diamati.

3. Dokumentasi

       Dokumentasi adalah kegiatan pengumpulan data yang dilakukan melalui 

             penelusuran dokumentasi. 

3.4. Profil Lokasi Sampel.

1. Kelurahan Pangkalan Kerinci Kota Pangkalan Kerinci Kota merupakan

salah satu kelurahan yang ada di kecamatan Pangkalan Kerinci, Kabupaten

Pelalawan, provinsi Riau, Indonesia. Pangkalan Kerinci Kota memiliki luas

18904 km2 dan di Pangkalan Kerinci Kota tepatnya di jalan Lintas terdapat

satu (1) orang penjual. Penjualan bakso, sosis dan nugget dilakukan setiap

hari. Adapun gambaran pada lokasi Kelurahan Pangkalan Kerinci Kota

dapat dilihat pada Gambar 3.1 di bawah ini.



15

 
Gambar 3.1 Kelurahan Pangkalan Kerinci Kota.

2. Kelurahan Pangkalan Kerinci Barat terletak di wilayah dengan dataran

rendah. Pangkalan Kerinci Barat memiliki luas Kawasan sekitar

29.38 km2 dan di Pangkalan Kerinci Barat tepatnya di Jalan Pemda, Jalan

Akasia, Jalan Seminai dan Taman Kreatif terdapat sepuluh (10) orang

penjual. Penjualan bakso, sosis, dan nugget dilakukan setiap hari. Adapun

gambaran pada lokasi Kelurahan Pangkalan Kerinci Barat dapat dilihat pada

Gambar 3.3 di bawah ini.

Gambar 3.2. Kelurahan Pangkalan Kerinci Barat.

3.5. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian deteksi boraks pada produk oalahan hasil ternak dimulai

dari pembuatan tester kit, validasi tester kit dengan larutan boraks kosentrasi 0,05%,

0,5%, 1%, 5%, pengambilan sampel dan pengujian dengan tester kit.

3.5.1. Pembuatan Tester Kit dengan Larutan Kunyit

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

kurkumin kunyit pada pengujian boraks dilakukan dengan tahap sebagai berikut:

1. Kunyit di timbang sebanyak 1 kg, kemudian dipotong dengan ukuran

sedang lalu dicuci bersih.
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2. Kunyit yang telah dicuci kemudian di parut serta disaring, ditambahkan 120

mL H2O dan menghasilkan 240 mL larutan kunyit.

3. Sebanyak 300 tusuk bambu direndam ke dalam 240 mL larutan kunyit, lalu

dikeringkan selama 60 menit kemudian ditiriskan.

4. Tusuk bambu yang telah ditiriskan sebanyak 300 buah kemudian di simpan

ke dalam tempat tertutup rapat  hingga siap digunakan.

5. Tusuk bambu yang telah ditiriskan disebut sebagai Tester Kit of Borax.

3.5.2. Validasi Tester Kit Dengan Larutan Boraks 0,05%, 0,5%, 1%, 5%.

Validasi tester kit dengan larutan boraks  merupakan pengujian tester kit

dengan larutan boraks. Hal ini bertujuan untuk menguji tester kit tersebut apakah

tester kit yang digunakan pada penelitian ini dapat bereaksi dengan boraks. Adapun

bahan yang dibutuhkan yaitu, satu (1) liter larutan aquades, tester kit, timbangan

digital, corong ukur, 4 gelas erlenmeyer, batang pengaduk dan boraks dengan

kosentrasi 0,05%, 0,5%, 1% dan 5%. Langkah pertama yang dilakukan yakni

penimbangan boraks dengan timbangan digital, kemudian larutan aquades di takar

sebanyak 50 mL pada masing masing tabung erlenmeyer. Selanjutnya larutan

boraks yang sudah ditimbang kemudian dimasukan kedalam gelas erlenmeyer,

diaduk menggunakan batang pengaduk hingga larut. Lalu rendam tester kit selama

2-3 menit. Perubahan warna yang terjadi pada tester kit setelah perendaman akan

dijadikan sebagai indikator keberadaan boraks. Konsentrasi boraks yang digunakan

dalam penelitian ini, yaitu dipilih berdasarkan penelitian Mohammad Edwinsyah

Yanuan Putra, (2023) dan penelitian Susanti et.al, (2023) yang membuktikan bahwa

konsentrasi tersebut dapat mendeteksi adanya kandungan boraks dengan perubahan

warna dari kuning menjadi merah kecoklatan.

3.5.3. Pengambilan Sampel.

Pengambilan sampel dilakukan di dua kelurahan di Kota Pangkalan Kerinci,

yaitu Kelurahan Pangkalan Kerinci Kota dan Pangkalan Kerinci Barat. Sampel

diperoleh langsung dari pedagang setelah dilakukan observasi dan wawancara

terkait produk yang dijual. Sampel  diambil pada malam hari disimpan dalam kulkas

dan pada pagi harinya dibawa ke Laboratorium Pasca Panen Fakultas Pertanian dan

Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
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3.5.4. Pengujian Tester Kit Dengan Sampel.

Sampel bakso sosis dan nugget dilakukan pengujian dengan menggunakan

masing masing lima (5) sampel kemudian tester kit ditusukan ke sampel selama 2-

3 menit untuk melihat perubahan warna yang terjadi. Tester kit akan berubah warna

apabila adanya interaksi kimia antara kurkumin dengan boraks. Prosedur penelitian

terhadap sampel dapat dilihat pada Gambar 3.2 di bawah ini.

Gambar3.3. Prosedur penelitian

3.6. Analisis Data

Data hasil penelitian ini ditabulasikan dan dibahas secara deskriptif sesuai 

dengan studi literatur yang berkaitan.
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Tabel 3.2. Format Uji Boraks
Bakso Sosis NuggetPedagang

U1 U2 U3 U4 U5 U1 U2 U3 U4 U5 U1 U2 U3 U4 U5

 1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Keterangan:

+  = Jika terjadi perubahan warna pink pada Tester Kit.

+1 = Jika warna Tester Kit berwarna merah

-   = Jika warna Tester Kit bewarna kuning orange.
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Tabel 3.3. Pedagang Penjual Bakso, Sosis dan Nugget
No. Nama Jenis 

Kelamin
Umur Lama 

Berdagang

1 Joni Pria 47 7 Tahun
2 Rendi Pria 36 6 Tahun
3 Joko Pria 25 4 Tahun
4 Di Pria 54 15 Tahun
5 Ani Wanita 62 1 Tahun
6 Adi Pria 53 5 Tahun
7 Aris Pria 23 2 Tahun
8 Aldi Wanita 37 9 Tahun
9 Ida Wanita 56 3 Tahun
10 Dodi Pria 37 11 Tahun
11 Yanto Pria 42 4 Tahun
12 Ardinas Pria 46 3 Tahun
13 Wisnu Warda Pria 35 1 Tahun
14 Jay Pria 43 2 Tahun
15 Tatik Wanita 39 1 Tahun
16 Susi Wanita 34 2 Tahun
17 Irma Wanita 38 1 Tahun
18 Yuni Wanita 37 2 Tahun
19 Sarah Wanita 37 1 Tahun
20 Wawan Pria 44 2 Tahun
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V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa tidak ditemukan kandungan boraks pada

bakso, sosis, dan nugget  yang beredar di Kedua Kelurahan di Kota Pangkalan

Kerinci khususnya di Pangkalan Kerinci Kota dan Pangkalan Kerinci Barat.

5.2. Saran

Penulis menyarankan agar menambahkan pengujian menggunakan tester kit

pada sampel bakso, sosis, dan nugget yang dibuat mengandung boraks serta untuk

rutin memeriksa dan menguji produk makanan di Kota Pangkalan Kerinci. Selain

itu, edukasi reguler untuk pedagang dapat membantu pedagang agar lebih

memahami risiko penggunaan bahan tambahan terlarang. Kerjasama yang baik

dengan pemerintah dan lembaga pengawas pangan juga perlu ditingkatkan untuk

membuat aturan yang lebih ketat. 
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Uji Boraks

Tabel 3.3. Format Uji Boraks
Bakso Sosis NuggetPedagang

U1 U2 U3 U4 U5 U1 U2 U3 U4 U5 U1 U2 U3 U4 U5

1 - - - - - - - - - - - - - - -

2 - - - - - - - - - - - - - - -

3 - - - - - - - - - - - - - - -

4 - - - - - - - - - - - - - - -

5 - - - - - - - - - - - - - - -

6 - - - - - - - - - - - - - - -

7 - - - - - - - - - - - - - - -

8 - - - - - - - - - - - - - - -

9 - - - - - - - - - - - - - - -

10 - - - - - - - - - - - - - - -

11 - - - - - - - - - - - - - - -

12 - - - - - - - - - - - - - - -

13 - - - - - - - - - - - - - - -

14 - - - - - - - - - - - - - - -

15 - - - - - - - - - - - - - - -

16 - - - - - - - - - - - - - - -

17 - - - - - - - - - - - - - - -

18 - - - - - - - - - - - - - - -

19 - - - - - - - - - - - - - - -

20 - - - - - - - - - - - - - - -

Keterangan:

+  = Jika terjadi perubahan warna pink pada tusuk gigi.

+1 = Jika warna tusuk gigi berwarna merah

-   = Jika warna tusuk gigi bewarna kuning oranye.
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian

Pembuatan ekstrak Kurkumin.

Penyaringan Ekstrak Kurkumin.

Perendaman Tester Kit.
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Pengeringan Tester Kit.                                                                                              

Kosentrasi boraks 5%.

Kosentrasi boraks 1%.
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Kosentrasi boraks 0,5. 

Kosentrasi boraks 1%.

Kosentrasi boraks 0,05%.
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