BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
	Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia. Pada zaman purba, manusia mengkonsumsi makanan hanya untuk menghilangkan rasa lapar dan bertahan hidup. Memasuki era modern, makanan tidak hanya menjadi kebutuhan pokok untuk bertahan hidup belaka, namun masyarakat saat ini memperhitungkan cita dan rasa untuk mendapatkan rasa lezat yang optimal. Selain itu juga perlu diperhitungkan kandungan gizi pada makanan untuk dapat meningkatkan kualitas hidup individu.
	Pada dasarnya setiap produsen berfokus untuk mendapatkan keuntungan atas produk yang dihasilkan. Oleh karena itu tidak jarang  produsen melakukan berbagai upaya agar produk makanan yang dijualnya dapat menghasilkan keuntungan berkali-kali lipat, misalnya pada produsen penjual bakso yang menambahan boraks agar bakso yang dihasilkan lebih kenyal. Praktik yang tidak semestinya dilakukan oleh produsen ini tentunya dapat merugikan masyarakat, khususnya konsumen karena dapat berdampak pada timbulnya gangguan kesehatan.
	Menghindari hal tersebut perlu dilakukan pengawasan pada makanan yang dijual di masyarakat. Pemerintah melalui Badan Pengawasan Obat dan Makanan telah melakukan pengawasan terhadap keamanan dan kelayakan makanan yang dijual kepada masyarakat, misalnya dengan melakukan inspeksi atau investigasi kepada penjual makanan yang dicurigai melakukan praktik tidak benar pada pengolahan makanannya. Mahasiswa sebagai kelompok masyarakat terpelajar juga dituntut untuk kritis terhadap berbagai hal termasuk dalam membedakan makanan yang aman untuk dikonsumsi dan tidak aman untuk dikonsumsi.
	Mengingat hal tersebut melalui praktikum kesehatan lingkungan kelompok kami akan melalukan uji boraks pada mie basah dan kerupuk puli yang dijual di daerah Pasar Keputran Surabaya.  Dengan dilakukannya uji tersebut diharapkan kami dapat mengetahui tingkat keamanan makanan kerupuk yang dijual di daerah Pasar Keputran Surabaya.
1.2 Rumusan masalah
1. Bagaimana prosedur uji boraks menggunakan uji kualitatif dengan metode food test kit dan organoleptik pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di Pasar Keputran Surabaya?
2. Bagaimana praktik uji boraks menggunakan uji kualitatif dengan metode food test kit dan orgaoleptik pada pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di Pasar Keputran Surabaya?
3. Bagaimana interpretasi hasil uji boraks menggunakan uji kualitatif dengan metode food test kit dan organoleptik pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di Pasar Keputran Surabaya?
1.3 Tujuan
Tujuan umum
Mempraktekkan uji boraks pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di Pasar Keputran Surabaya menggunakan uji kualitatif dengan metode food test kit dan organoleptik.
Tujuan khusus
1. Mengetahui prosedur uji boraks menggunakan uji kualitatif dengan metode food test kit dan organoleptik pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di Pasar Keputran Surabaya.
2. Mempraktikkan uji boraks menggunakan uji kualitatif dengan metode food test kit  dan orgaoleptik pada pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di Pasar Keputran Surabaya.
3. Menginterpretasikan hasil uji boraks menggunakan uji kualitatif dengan metode food test kit dan organoleptik pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di Pasar Keputran Surabaya.

BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1  Pengertian Bahan Tambahan Makanan
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 033 Tahun 2012, bahan tambahan pangan adalah bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Sedangkan menurut Komisi Codex Alimentarus, BTM/BTP adalah bahan apapun yang biasanya tidak dimakan sendiri sebagai suatu makanan (Cahyadi, 2008).
Dari beberapa pernyataan tersebut maka dapat disimpulkan bahwa yang dimaksud dengan bahan tambahan pangan adalah bahan yang terdapat dalam makanan yang ditambahkan secara sengaja atau yang secara alami bukan merupakan bagian dari bahan baku, untuk mempengaruhi dan menambah cita rasa, warna, tekstur, dan penampilan dari makanan.
2.2 Bahan Tambahan Makanan yang Diperbolehkan (Food Grade)
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 033 Tahun 2012, Bahan Tambahan Makanan yang diperbolehkan digolongkan menjadi :
a. Antibuih 
b. Antikempal 
c. Antioksidan.
d. Garam pengemulsi 
e. Gas untuk kemasan 
f. Humektan 
g. Pelapis 
h. Pemanis 
i. Pembentuk gel 
j. Pembuih 
k. Pengatur keasaman
l. Pengawet
m. Pengembang
n. Pengemulsi
o. Pengental
p. Pengeras
q. Penguat rasa
r. Peningkat volume
s. Penstabil
t. Peretensi warna
u. Perisa
v. Perlakuan tepung
w. Pewarna
x. Propelan
y. Sekuestran
2.3 Bahan Tambahan Makanan yang Tidak Diperbolehkan (Non Food Grade)
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 033 Tahun 2012, Bahan Tambahan Makanan yang tidak diizinkan dalam makanan adalah :
a. Asam borat dan senyawanya 
b. Asam salisilat dan garamnya 
c. Dietilpirokarbonat 
d. Dulsin 
e. Formalin 
f. Kalium bromat 
g. Kalium ldorat 
h. Kloramfenikol 
i. Nitrofurazon 
j. Dulkamara 
k. Kokain
l. Nitrobenzen 
m. Sinamil anrtranilat
n. Dihidrosafrol 
o. Biji tonka 
p. Minyak kalamus 
q. Minyak tansi 
r. Minyak sasafras 
2.4 Fungsi Bahan Tambahan Makanan
Fungsi bahan tambahan makanan adalah sebagai berikut :
a. Sebagai pengawet pangan dengan cara mencegah pertumbuhan dan aktivitas mikroba perusak pangan (menahan proses biokimia) atau mencegah terjadinya reaksi kimia yang dapat menurunkan mutu pangan.
b. Menjadikan pangan lebih baik dan menarik, lebih renyah, dan enak rasanya.
c. Menjadikan warna dan aroma yang lebih menarik sehingga menambah dan merangsang timbulnya selera makan.
d. Meningkatkan kualitas pangan.
e. Secara ekonomis akan menghemat biaya produksi.
Pada dasarnya bahan tambahan pangan yang digunakan hanya dapat dibenarkan apabila dimaksudkan untuk mencapai masing-masing tujuan penggunaan dalam pengolahan, tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah atau tidak memenuhi persyaratan, cara kerja yang bertentangan dengan cara produksi yang baik untuk pangan.
2.5 Asam Borat (Boraks) 
Asam borat atau Boraks (boric acid) merupakan zat pengawet berbahaya yang tidak dizinkan digunakan sebagai campuran bahan makanan. Boraks adalah senyawa berbentuk kristal putih, tidak berbau, dan stabil pada suhu dan tekanan normal.  Boraks merupakan senyawa kimia yang mengandung unsure boron (B). Boraks diabsorbsi dengan cepat oleh saluran cerna, kulit yang terbakar dan pada kulit yang terluka. Senyawa kimia ini didistribusikan ke seluruh tubuh dan memiliki afinitas yang besar terhadap hati otak, dan ginjal, sehingga dapat terakumulasi pada organ tersebut. Sebagian besar boraks diekskresikan melalui ginjal dan sebagian kecil melalui kelenjar keringat. 
Boraks banyak digunakan oleh industri kecil atau industri rumah tangga, misalnya dalam pembuatan adonan mie dan kerupuk gendar (kerupuk nasi/kerupuk puli). Pada pembuatan mie basah yang memiliki kadar air 51% sering ditambahkan boraks untuk memperpanjang daya tahannya terhadap kerusakan dan kebasian. Dalam air, boraks merupakan campuran natrium metaborat dan asam borat. Sedangkan dalam suasana asam, boraks terurai menjadi asam borat. Oleh karena itu, baik saat pengolahan makanan dengan air mautpun karena dimakan dan melalui lambung yang bersifat asam, maka di dalam tubuh akan ditemukan asam borat setelah mengonsumsi makanan yang mengandung boraks.
Gejala keracunan boraks akut meliputi rasa mual, muntah, diare, kejang perut, bercak pada kulit, temperature tubuh menurun, ruam eritema kulit yang merupai campak dan kerusakan pada ginjal, gelisah, dan kematian terjadi akibat kolaps pernafasan. Sedangkan pada keracunan kronis dapat menyebabkan demam, anoreksia, anuria, kerusakan ginjal, depresi, dan bingung (Haddad et al, 1990 dalam Rusli, 2009)
Boraks biasanya dipakai dalam pembuatan makanan berikut ini :
a) Karak/lempeng (kerupuk beras/puli) sebagai komponen pembantu pembuatan adonan calon kerupuk
b) Mie terutama pada mie basah
c) Lontong dan ketupat sebagai pengeras
d) Bakso sebagai pengawet dan pengeras
e) Kecap sebagai pengawet
f) Cenil sebagai pengeras


2.6 Ciri Makanan yang Mengandung Boraks 
Berdasarkan jenis-jenis bahan berbahaya yang sering digunakan dalam makanan, secara umum dapat diketahui dari bentuk fisiknya seperti warna,tekstur, dan rasa. Berikut adalah ciri-ciri makanan yang mengandung boraks :
a. Mi basah mengandung boraks: teksturnya kental,lebih mengkilat,tidak lengket dan tidak cepat putus
b. Bakso mengandung boraks: teksturnya sangat kental, warna tidak kecoklatan seperti penggunaan daging lebih cenderung keputihan
c. Snack mengandung boraks: misalnya pada lontong,teksturnya sangat kenyal, berasa tajam, sangat gurih dan memberikan rasa getir.
d. Kerupuk mengandung boraks: teksturnya renyah dan bisa menimbulkan rasa getir.
e. Tahu yang mengandung boraks ciri-cirinya adalah: Bentuknya sangat bagus, kenyal tapi tidak padat, tidak mudah hancur dan awet sampai 3 hari pada suhu kamar dan bisa tahan 15 hari dalam kulkas, bau agak menyengat, aroma kedelai sudah tak nyala lagi.
f. Ikan asin yang mengandung boraks antara lain: Ikan berwarna bersih cerah, tidak berbau khas ikan, awet sampai lebih dari 1 bulan pada suhu kamar (25ºC), tidak mudah hancur, tidak dihinggapi lalat.
g. Ayam potong yang ada boraksnya dapat diketahui sebagai berikut: warnanya putih bersih,teksturnya kencang, tidak dihinggapi lalat dan tidak mudah busuk atau awet dalam beberapa hari.
2.7 Dampak Penggunaan Boraks Terhadap Kesehatan
Pengaruh-pengaruh boraks bagi kesehatan antara lain: apabila boraks dimakan dalam kadar tertentu dapat menimbulkan efek negatif bagi kesehatan pada sistem saraf, ginjal, hati, gejala pendarahan di lambung dan gangguan stimulasi, dapat menyebabkan komplikasi otak dan hati, menyebabkan kematian jika boraks termakan hingga 3-6 gram. Bahaya boraks terhadap kesehatan ini diserap melalui usus, kulit yang rusak dan selaput lendir.Boraks sifatnya adalah kumulatif yang memberi dampak negatif secara kronis dan dalam dosis tinggi dapat menyebabkan muntah-muntah, mencret, kram perut dan bahkan dapat mengakibatkan kematian. Boraks juga dapat bermanfaat bagi industri non pangan seperti pembasmi kecoa,campuran pembuatan kertas dan juga dapat untuk mengurangi kesadahan air. Boraks termasuk dalam bahan berbahaya yang tidak boleh dikonsumsi dalam campuran bahan makanan (Angelina, 2013).
2.8 Upaya Pencegahan terhadap Dampak Bahan Pengawet
	Keberadaan bahan pengawet dalam makanan telah diketahui menimbulkan dampak buruk terutama terhadap kesehatan manusia. Dalam jangka waktu pendek, menengah dan lama, keberadaan bahan pengawet dalam makanan ini dapat menimbulkan berbagai dampak negatif pada tubuh manusia. Berikut beberapa upaya guna meminimalisir dampak negatif bahan pengawet dalam makanan yang dikonsumsi (Wahhid, 2012) :
a. Cara Internal
	Beberapa cara internal yang bisa dilakukan antara lain :
1. Mengurangi konsumsi makanan siap saji (fast food/makanan instan)
2. Meningkatkan konsumsi buah-buahan, sayuran dan vitamin. Beberapa vitamin diduga mengandung zat anti karsinogen. Beberapa vitamin dimaksud antara lain: Vitamin A, C, E (banyak terdapatdalam sayur dan buah); asam folat terdapat dalam brokoli, bayam dan asparagus; betakaroten, vitamin B 3 (niasin), vitamin D dalam bentuk aktif (1.25-hidroksi) terdapat dalam mentega, susu, kuning telur, hati, beras dan ikan segar.
3. Memberi pengertian kepada anggota keluarga tentang bahaya zat aditif, mengawasi, mengontrol pemberian dan penggunaan uang jajan dan membiasakan membawa bekal makanan sehat.
b. Cara Eksternal
Cara berikut maksudnya adalah “institusi” di luar diri kita, seperti produsen makanan, penjual makanan, lembaga pemerintah maupun lembaga non pemerintah (LSM, Ulama, tokoh pemerhati masalah kesehatan, dan lain-lain). Cara eksternal yang bisa ditempuh antara lain :
1. Produsen, harus memiliki kesadaran akan tanggung jawab terhadap penggunaan zat aditif pada bahan pangan yang diproduksi, memberikan informasi yang jelas komposisi bahan aditif yang ditambahkan pada produknya. Dan harus diingat “jangan hanya berpusat kepada keuntungan finansial semata“.
2. Pemerintah, melakukan pengawasan ketat dan menindak secara tegas produsen yang terbukti secara nyata melakukan pelanggaran terhadap aturan pemberian zat aditif dalam produk makanan. Melakukan kampanye akan pentingnya memperhatikan apa yang dimakan dan yang tidak sebaiknya dimakan.
3. Non pemerintah, membantu pemerintah dalam mengawasi produk-produk bahan makanan yang beredar di pasaran, memberikan penyuluhan akan pentingnya makanan sehat bagi tubuh manusia.




BAB III
METODE PRAKTIKUM

3.1	Lokasi dan Waktu Praktikum
3.1.1 Lokasi
a. Lokasi pengambilan sampel
Dalam praktikum uji bahan tambahan makanan boraks, pengambilan sampel mie basah dan kerupuk puli diambil di Pasar Keputran Surabaya.
b. Lokasi praktikum
Untuk praktikum uji bahan tambahan makanan boraks dilakukan dengan dua cara yaitu uji kualitatif menggunakan food test kit dan uji organoleptik yang dilakukan di Laboratorium Kesehatan Lingkungan FKM UA.
3.1.2 Waktu
Pelaksanaan pengambilan sampel dilakukan pada tannggal 27 Mei 2014 sedangkan pelaksanaan praktikum dilakukan pada tanggal 28 Mei 2014.
3.2 	Alat dan Bahan
Alat-alat :
· 
1

a. Telenan
b. Cutter
c. Cawan petri
d. Food test kit
e. Pipet
f. Mortar
g. Timbangan analitik
h. Tissue
i. Alat tulis

Bahan :
a. Aquadest
b. Reagen BO 1 & BO 2
c. Mie basah
d. Kerupuk puli
3.3 	Langkah kerja
a. Tahap persiapan sampel
1. Ambil sampel dan timbang 10 gram sampel pada timbangan analitik
2. Sampel yang telah ditimbang, potong kecil-kecil agar mudah untuk dibuat ekstrak sampel
3. Letakkan sampel yang sudah dipotong kedalam mortar kemudian haluskan
4. Tambahkan aquadest secukupnya 
5. Campur aquadest dan sampel yang sudah di haluskan sehingga menghasilkan ekstrak sampel
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Gambar 4. Pembuatan Ekstrak sampel
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Gambar 3. Merajang sampel
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b. Tahap pengujian uji kualitatif
1. Ambil kertas uji boraks
2. Potong menjadi 2 kertas uji boraks tersebut
3. Letakkan kertas uji boraks diatas cawan petri
4. Teteskan reagen BO 1 diatas kertas uji boraks
5. Ambil ekstrak sampel menggunakan pipet
6. Teteskan ekstrak sampel di tempat yang sama dengan tetes reagen BO 1
7. Tunggu sampai kertas uji boraks yang ditetesi sampai benar-benar kering
8. Setelah kering, teteskan reagen BO 2 pada bercak yang sama dengan tetesan reagen BO 1 dan sampel diatas kertas uji boraks
9. Amati perubahan warna yang terjadi
10. Apabila diatas bercak tersebut terjadi perubahan warna menjadi hijau kehitaman, dapat diindikasikan bahwa sampel tersebut positif mengandung boraks
11. Apabila perubahan warna yang terjadi adalah merah berarti sampel tersebut tidak mengandung boraks
c. Tahap pengujian uji organoleptik
1. Siapkan sampel matang yang akan diuji
2. Amati sampel tersebut dari segi tekstur, warna, kelengketan, dan rasa
3. Ujikan sampel kepada panelis
4. Untuk sampel mie basah, apabila sampel sangat kenyal dan susah putus dapat diindikasi bahwa sampel tersebut mengandung boraks
5. Untuk sampel kerupuk puli, apabila terdapat rasa yang sangat getir dapat diduga sampel tersebut mengandung boraks



3.4 	Tabel Pengamatan 
Tabel 1. Pengamatan Uji Kualitatif
	No
	Jenis Sampel
	Warna Ekstrak sampel
	Warna Boraks test paper dengan ekstrak yang diberi reagen BO-1
	Warna Boraks test paper setelah penambahan reagen BO-2
	Ket

	1.
	Mie Basah Mentah
	
	
	
	

	2.
	Mie Basah Matang
	
	
	
	

	3.
	Kerupuk Puli Mentah
	
	
	
	

	4.
	Kerupuk Puli Matang
	
	
	
	



Tabel 2. Pengamatan Uji Organoleptik
	No
	Jenis Sampel
	Tekstur
	Kelengketan
	Warna
	Rasa

	1.
	Mie Basah Matang
	
	
	
	

	2. 
	Kerupuk Puli Matang
	
	
	
	



Tabel 3. Rincian Dana
	No.
	Nama Sampel
	Harga @ per sampel/kg

	1.
	Kerupuk Puli
	Rp. 24.000

	2.
	Mie Basahana
Pengamatan Uji Organoleptikur, warna, kekenyalan, dan rasa
sebut tidak mengandung boraks
n bahwa sampel tersebut po
	Rp.   8.000

	TOTAL
	Rp. 32.000








BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Praktikum
Tabel 4. Hasil Uji Kualitatif Kandungan Boraks menggunakan Food test kit
	No
	Jenis Sampel
	Warna Ekstrak sampel
	Warna Boraks test paper dengan ekstrak yang diberi reagen BO-1
	Warna Boraks test paper setelah penambahan reagen BO-2
	Keterangan

	1.
	Mie Basah Mentah
	Kuning
	Merah muda
	Hijau
	Kandungan boraks positif

	2.
	Mie Basah Matang
	Kuning terang
	Merah muda
	
Hijau

	Kandungan boraks positif

	3.
	Kerupuk Puli Mentah
	Coklat muda
	
Merah

	Hijau Pekat
	Kandungan boraks positif

	4.
	Kerupuk Puli Matang

	Kuning kecoklatan
	Merah
	Hijau
	Kandungan boraks positif


 
Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Kandungan Boraks 
	No
	Jenis Sampel
	Tekstur
	Kelengketan
	Warna
	Rasa

	1.
	Mie Basah Matang
	Sangat Kenyal
	Tidak lengket dan tidak mudah putus
	Kuning Terang
	Tawar

	2.
	Kerupuk Puli Matang
	Renyah
	-
	Kuning mengkilat
	Sedikit getir



4.2 Pembahasan
Uji zat pengawet boraks dilakukan melalui uji kualitatif menggunakan food test kit dan uji organoleptik. Dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 033 Tahun 2012 Tentang Bahan Tambahan Pangan, Boraks atau Asam Borat termasuk ke dalam bahan tambahan makanan yang dilarang digunakan dalam makanan sehingga dalam kadar sekecil apapun tidak diperkenankan ditambahkan dalam makanan. Boraks merupakan bahan solder, bahan pembersih, pengawet kayu, antiseptik kayu, dan pengontrol kecoak. Sebagian besar yang dijumpai di pasaran adalah sifatnya berwarna putih dan sedikit larut dalam air. 
Hasil uji kualitatif menggunakan food test kit menunjukkan bahwa keempat sampel makanan yang diuji mengandung bahan tambahan makanan boraks. Hal tersebut terlihat dari perubahan warna menjadi hijau pada Boraks test paper setelah dilakukan penambahan reagen BO-2. Perubahan warna tersebut sesuai dengan indikator yang menunjukkan adanya kandungan boraks pada sampel makanan yang diuji. Pada sampel yang diuji baik dalam kondisi matang maupun mentah sama-sama menunjukkan hasil yang positif terhadap boraks. Namun perbedaannya terletak pada warna ekstrak sampel yang dihasilkan, setelah penambahan reagen BO-2 pada kerupuk mentah dihasilkan warna hijau lebih pekat dibandingkan kerupuk yang sudah matang. Hal tersebut dapat disebabkan oleh adanya pengaruh minyak goreng ketika dilakukan penggorengan.
Selain dilakukan uji kualitatif menggunakan food test kit juga dilanjutkan dengan uji organoleptik pada kedua sampel makanan yang sudah matang yaitu mie basah dan kerupuk puli. Setelah dilakukan uji organoleptik didapatkan hasil bahwa sampel mie basah yang diuji memiliki ciri-ciri mie basah yang mengandung boraks antara lain tekstrunya yang sangat kenyal, kondisi mie yang tidak mudah putus, tidak lengket dan warnanya kuning mengkilat/terang. Sedangkan pada kerupuk puli juga didapatkan hasil dengan ciri-ciri kerupuk yang mengandung boraks antara lain tekstur kerupuk yang renyah serta timbul rasa yang sedikit getir pada kerupuk setelah dicicipi.
	Penggunaan boraks yang tidak bertanggung jawab dengan penambahan pada makanan semakin sulit dideteksi, berdasarkan kegiatan praktikum yang dilakukan oleh kelompok A-4, ditemukan boraks dengan sifat berwarna kuning kemerahan (orange). Sifat boraks yang demikian akan mempengaruhi proses pengujian adanya kandungan boraks dalam makanan. Hal tersebut diidentifikasikan sebagai suatu upaya para pihak yang tidak bertanggung jawab untuk mengelabuhi proses uji boraks pada makanan yang sudah jelas terdapat kandungan boraks. Melalui sifat warna kuning kemerahan boraks yang ditemukan di pasaran tersebut, akan dapat menimbulkan warna merah saat dilakukan uji food test kit sehingga meskipun boraks ditambahkan dalam makanan akan tetap menunjukkan warna merah yang menyatakan bahwa makanan negatif boraks pada uji yang dilakukan.  
















BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan pemeriksaan uji kualitatif boraks menggunakan food test kit, semua sampel makanan pada mie basah dan kerupuk puli yang diambil di salah satu pasar terbesar di Surabaya yaitu pasar keputran, menunjukkan warna hijau. Hal tersebut menunjukkan bahwa semua sampel terdapat kandungan boraks didalamnya. 
Selain uji kualitatif, uji organoleptik pada semua sampel matang menunjukkan ciri-ciri makanan yang mengandung boraks. Pada mie basah, uji organoleptik menunjukkan mie tidak mudah patah, sangat kenyal, tidak lengkat dan berwarna kuning mengkilat. Sedangkan pada kerupuk puli menunjukkan kerupuk sangat renyah dan timbul rasa getir ketika dimakan. 
Dari kedua uji yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa semua sampel makanan yang diambil dari pasar keputran mengandung bahan pengawet berbahaya boraks. 
5.2 Saran
1. Masyarakat sebaiknya lebih berhati-hati dalam membeli makanan, agar terhindar dari mengkonsumsi makanan yang mengandung boraks. 
2. Masyarakat sebaiknya waspada saat berbelanja di pasar dalam memilih bahan makanan yang dibeli
3. Masyarakat harus menjadi konsumen yang cerdas, yang dapat membedakan makanan yang mengandung bahan berbahaya atau tidak dengan mengetahui ciri-cirinya. 
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