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BAB I
PENDAHULUAN
1.1  Latar Belakang
Makanan merupakan kebutuhan pokok bagi manusia, karena manusia dapat hidup dan beraktifitas dengan mengkonsumsi makanan yang merupakan sumber energi bagi tubuh. Apa yang kita makan tentunya bisa mempengaruhi kesehatan tubuh. Orang yang terbiasa makan makanan yang tidak sehat atau makanan yang banyak mengandung bahan kimia berbahaya di dalamnya berisiko untuk terkena penyakit. Sehat atau tidaknya suatu makanan tidak dilihat dari jumlah, harga, warna atau penampilan fisik lainnya tetapi dilihat dari kandungan apa saja yang ada di dalamnya. Makanan yang bergizi dan sehat tentunya mengandung zat yang aman dikonsumsi bagi tubuh.
Saat ini banyak makanan yang mengandung berbagai zat kimia yang berbahaya bila dikonsumsi. Banyak bermunculan makanan yang mengandung bahan pengawet yang dilarang penggunaannya seperti boraks dan formalin. Boraks, formalin, dan bahan pengawet lain yang dilarang penggunaannya tentu saja membahayakan kesehatan. Apabila dalam makanan terkandung boraks dan formalin, kemudian dikonsumsi, akan menimbulkan gangguan kesehatan seperti kanker, kerusakan hati, otak, limpa. Jika makanan tersebut dikonsumsi dalam jangka waktu yang panjang dan berulang dapat mengakibatkan kematian. 
Humas Pengurus Besar Perhimpunan Dokter spesialis Penyakit Dalam Indonesia (PB PAPDI) menyatakan formalin mengandung 37% formalin dalam pelarut air dan biasanya juga mengandung 10 persen methanol. Formalin sangat berbahaya bagi kesehatan manusia karena dapat menyebabkan kanker mutagen yang menyebabkan perubahan sel dan jaringan tubuh, korosif dan iritatif. Berdasarkan Permenkes No. 033 tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP) menyatakan bahwa boraks (asam borat) dan formalin (formaldehyde) dilarang digunakan sebagai BTP berapapun kadarnya.
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Pada masa serba instan kini, masyarakat cenderung untuk menyukai segala jenis makanan tetapi kesadaran mereka untuk mengkonsumsi sayur dan buah ternyata masih kurang. Masyarakat lebih memilih makanan instan yang terlihat bagus, menarik, bersih, kenyal padahal belum tentu kandungan gizi dalam makanan tersebut mencukupi. Makanan yang terlihat bagus tersebut bisa saja mengandung bahan pengawet seperti boraks dan formalin. Dalam praktikum ini sampel yang diteliti adalah mie kuning kering dan tempura. Akan diteliti kandungan boraks dan formalin di kedua bahan makanan tersebut.
Mie kuning kering dan tempura merupakan makanan sehari-hari yang dengan mudah ditemui. Mie kuning kering dijual di pasar atau supermarket, sedangkan tempura banyak dijual di supermarket atau dijajakan di sekolah. Tetapi yang harus diwaspadai adalah maraknya mie kering dan tempura yang berpengawet, mengandung boraks dan formalin. Dengan uji boraks dan formalin bisa diketahui apakah makanan tersebut mengandung bahan-bahan berbahaya. Kewaspadaan dan ketelitian dalam membeli dan mengkonsumsi makanan bisa mencegah penyakit masuk ke dalam tubuh. Pilih dan pilah makanan yang benar-benar mengandung gizi yang dibutuhkan oleh tubuh.

1.2  Rumusan Masalah
1. Bagaimana prosedur uji BTM (formalin dan boraks)?
2. Bagaimana teknik pengambilan sampel makanan?
3. Bagaimana cara uji BTM?
4. Bagaimana interpretasi hasil uji?

1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum:
Mempraktikkan teknik pengambilan sampel makanan dan uji boraks dan formalin pada mie kering dan tempura menggunakan food test kit.

1.3.2 Tujuan Khusus:
1. Memahami prosedur uji BTM (formalin dan boraks).
2. Mempraktikkan pengambilan sampel makanan yang akan diuji.
3. Mempraktikkan uji BTM.
4. Menginterpretasikan hasil uji.
3




BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Bahan Tambahan Makanan
Bahan Tambahan Makanan (BTM) adalah bahan kimia 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 (Prasasti, 2013)
Berdasarkan Permenkes No. 033 Tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan, BTM yang digunakan dalam pangan harus memenuhi persyaratan sebagai berikut:
1. BTP tidak dimaksudkan untuk dikonsumsi secara langsung dan/atau tidak diperlakukan sebagai bahan baku pangan 
2. BTP dapat mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang sengaja ditambahkan ke dalam pangan untuk tujuan teknologis pada pembuatan, pengolahan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan dan atau pengangkutan pangan untuk menghasilkan atau diharapkan menghasilkan suatu komponen atau mempengaruhi sifat pangan tersebut, baik secara langsung atau tidak langsung 
3. BTP tidak termasuk cemaran atau bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk mempertahankan atau meningkatkan nilai gizi 
Secara teknis, bahan tambahan pangan dibagi menjadi dua:
1. BTP secara langsung & dengan sengaja ditambahkan selama proses produksi yang tujuannya adalah untuk meningkatkan konsistensi, nilai gizi, menetapkan bentuk atau rupa serta menambah cita rasa dengan mengendalikan keasaman atau kebasaan.


2. BTP yang terdapat dalam bahan makanan dalam jumlah yang sangat kecil sebagai akibat dari proses pengolahan dan sebagai zat aditif yang keberadaannya tidak sengaja (insidental). Bahan ini dapat pula merupakan residu atau kontaminan dari bahan yang sengaja ditambahkan untuk tujuan produksi bahan mentah atau 
4

penanganannya yang masih terus terbawa kedalam makanan yang akan dikonsumsi. Contohnya: residu pestisida dan antibiotik.
Adapun penggolongan BTM menurut Permenkes No. 033 Tahun 2012 Tentang Bahan Tambahan Pangan adalah sebagai berikut:
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1. Antibuih (Antifoaming agent)
2.  Antikempal (Anticaking  agent)
3. Antioksidan (antioxidant)
4. Bahan pengkarbonasi (Carbonating agent)
5. Garam pengemulsi (emulsifiying agent)
6. Gas untuk kemasan (Packacing gas)
7. Humektan (Humectant)
8. Pelapis (glazing agent)
9. Pemanis (swteetener)
10. Pembawa (Carrier);
11. Pembentuk gel (gelling agent)
12. Pembuih (foaming agent)
13. Pengatur keasaman (Acidity regulator);
14. Pengawet (Preservative)
15. Pengembang (Raising agent);
16. Pengemulsi (Emulsifier)
17. Pengental (Thickener)
18. Pengeras (Firming Agent)
19. Penguat rasa (Flavour enhancer)
20. Peningkat volume (Bulking agent)
21. Penstabil (Stabilizer)
22. Peretensi Warna (Colour retention agent)
23. Perisa (Flavouring)
24. Perlakuan tepung (Flour treatment agent)
25. Pewarna (Colour)
26. Propelan (Propellant)
27. Sekuestran (Sequestrant)


Terdapat BTM Food grade dan BTM Non-Food grade. BTM food grade merupakan BTM yang diperbolehkan dalam makanan namun penggunaannya tidak boleh melebihi batas maksimum. Dalam Permenkes No. 033 Tahun 2012, disebutkan semua bahan food grade dari masing-masing 27 golongan BTM beserta kadar maksimumnya.  Berikut adalah sebagian contohnya:




Tabel 2.1 Jenis BTM antibuih yang diperbolehkan
[image: ]
Sumber: Permenkes No. 033 Tahun 2012

Tabel 2.2 Jenis BTM Pengawet yang diperbolehkan
[image: ]
Sumber: Permenkes No. 033 Tahun 2012

Sedangkan BTM Non-Food Grade atau BTM yang tidak boleh dipergunakan dalam makanan dalam kadar berapapun adalah; 
1. 


2. Asam borat dan senyawanya (Boric acid)
3. Asam salisilat dan garamnya (Salicylic acid and its salt)
4. Dietilpirokarbonat (Diethylpyrocarbonate, DEPC)
5. Dulsin (Dulcin)
6. Formalin (Forlmaldehyde)
7. Kalium bromat (Potassium bromate)
8. Kalium kromat (Potassium chlorate)
9. Kloramfenikol (Chloramphenicol)
10. Minyak nabati yang dibrominasi (Brominated vegetable oils)
11. Nitrofurazon (Nitrofurazone)
12. Dulkamara (Dulcamara)
13. Kokain (Cocaine)
14. Nitrobenzen (Nitrobenzene)
15. Sinamil antranilat (Cinnamyl antranilate)
16. Dihidrosafrol (Dihydrosafrole)
17. Biji tonka (Tonka bean)
18. Minyak kalamus (Calamus oil)
19. Minyak tansi (Tansy oil)
20. Minyak sasafras (Sasafras oil)



2.2 Boraks dan Efek Terhadap Kesehatan
Salah satu bahan pengawet yang dilarang antara lain adalah boraks (sodium tetraborat deksahidrat). Senyawa ini bersifat sedikit larut dalam air dingin, sangat larut dalam air panas. Mempunyai sifat fisik antara lain tidak berwarna (putih), dalam bentuk kristal dan powder (tepung halus). Dalam keseharian, boraks dipakai sebagai antiseptik (penghapus hama), bahan pembersih, pelunak air, zat antikarat, sebagai  bahan solder, bahan gigi palsu. Boraks disalahgunakan sebagai pengawet makanan. Penggunaannya dimaksudkan untuk memperbaiki tekstur makanan, sehingga menghasilkan tekstur dan bentuk yang bagus. Boraks banyak digunakan dalam pembuatan berbagai makanan seperti bakso, mie basah, pisang molen, lemper, siomay, lontong, ketupat, pangsit, sosis, dan tempura. 
Toksisitas boraks yang terkandung di dalam makanan tidak langsung dirasakan oleh konsumen. Boraks yang terdapat dalam makanan akan diserap oleh tubuh dan disimpan secara kumulatif dalam hati, otak, atau testis (buah zakar), sehingga dosis boraks dalam tubuh menjadi tinggi. Pada dosis cukup tinggi, boraks dalam tubuh akan menyebabkan timbulnya gejala pusing-pusing, muntah, mencret, dan kram perut. Boraks juga dapat menimbulkan radang pada saluran pencernaan, degenerasi atau pengecilan hati, Odema, pembengkaan pada otak, penimbunan cairan pada organ tubuh. Bagi anak kecil dan bayi, bila dosis dalam tubuhnya mencapai 5 gram atau lebih, akan menyebabkan kematian. Pada orang dewasa, kematian akan terjadi jika dosisnya telah mencapai 10 - 20 g atau lebih.

2.3  Formalin dan Efek Terhadap Kesehatan 
Formalin adalah larutan yang tidak berwarna dan baunya sangat menusuk.  Di dalam larutan formalin terkandung sekitar 37% formaldehid dalam air dan merupakan anggota paling sederhana dan termasuk kelompok aldehid dengan rumus kimia HCHO.  Formalin biasanya diperdagangkan di pasaran dengan nama berbeda-beda antara lain yaitu: Formol, Morbicid, Methanal, Formic aldehyde, Methyl oxide, Oxymethylene, Methylene aldehyde, Oxomethane, Formoform, Formalith, Karsan, Methyleneglycol, Paraforin, Polyoxymethylene glycols, Superlysoform, Tetraoxymethylene, dan Trioxane.
Formalin digunakan pada :
a.  Bidang kesehatan : desinfektan dan pengawet mayat
b. Industri perkayuan dan plywood : sebagai perekat
c.  Industri plastik : bahan campuran produksi
d. Industri tekstil, resin, karet dan fotografi : mempercepat pewarnaan.
Penggunaan formalin sebagai pengawet makanan merupakan cara untuk mengurangi biaya produksi. Formalin merupakan bahan pengawet makanan illegal berbahaya, yang bersifat karsinogen. 
Menurut International Programme on Chemical Safety (IPCS) ambang batas formalin dalam tubuh adalah 1 mg dalam pangan, formalin yang boleh masuk dalam tubuh antara 1,4 sampai 14 mg. Apabila formalin masuk kedalam tubuh melebihi ambang batas dapat mengakibakan gangguan pada organ dan sistem tubuh. (Mahdi, 2013).
Formalin yang terakumulasi dalam sel, bereaksi dengan protein seluler (enzim) dan DNA ( Mitokondria dan nukleus). Penggunaan formalin dalam makanan sangat membahayakan kesehatan baik jangka pendek maupun jangka panjang. Hal ini tergantung pada dosis dan lama paparannya dalam tubuh.  Beberapa efek negatif jangka pendek  akibat paparan formalin antara lain adalah terjadidinya iritasi pada saluran pernafasan dan pencernaan, muntah, pusing. Pengaruh jangka panjang dapat menyebabkan terjadinya kerusakan pada hati, ginjal, jantung, limfa dan pankreas serta terjadinya proses penuaan. 
Bahaya formalin terhadap kesehatan antara lain:
1. Jika terhirup dapat menimbulkan rasa terbakar pada hidung dan tenggorokan, sukar bernafas, nafas ppendek, atau kanker paru- paru.
2. Jika terkena kulit, dapat menimbulkan kemerahan, gatal, dan kulit terbakar.
3. Jika terkena mata, menjadi kemerahan, gatal, mata berair, kerusakan mata, dan kebutaan.
4. Jika tertelan, menyebabkan mual, muntah, perut perih, diare, sakit kepala, gangguan jantung, kerusakan hati, kerusakan syaraf, kulit membiru, hilangnya pandangan, kejang, dan kematian.

2.4 Ciri Makanan yang Mengandung Boraks dan Formalin
Makanan yang sering ditambahkan boraks antara lain bakso, mie basah, pisang molen, lemper, siomay, lontong, ketupat, pangsit, sosis, dan tempura. Sedangkan formalin paling sering ditambahkan pada mie, tahu, ikan asin, daging ayam, dan bakso.
Ciri Makanan yang Berisiko Mengandung Boraks
a. Mie: tidak lengket, sangat kenyal, serta tidak mudah putus.
b. Bakso: tekstur sangat kenyal, warna tidak kecokelatan seperti penggunaan daging, tapi lebih cemerlang keputihan.
c. Lontong: rasa getir dan sangat gurih, serta beraroma sangat tajam.
d. Kerupuk: teksturnya sangat lembut dan renyah, bisa menimbulkan rasa getir di lidah.
Ciri Makanan yang Banyak Berisiko Mengandung Formalin
a. Mie: tidak lengket, sangat kenyal, serta tidak mudah rusak dan tahan dalam jangka waktu lama, tidak rusak sampai dua hari pada suhu kamar dan bertahan lebih dari 15 hari pada suhu lemari es (10 derajat celsius).
b. Tahu: teksturnya yang terlampau keras, kenyal, tapi tidak padat, tidak mudah rusak dalam waktu lama.
c. Ikan: insang berwarna merah tua, tidak cerah atau bukan merah segar, tidak berbau khas ikan asin, warna daging putih bersih, kenyal dan tak mudah rusak, tidak mudah patah, agak keras serta tidak dihinggapi lalat.
d. Bakso: tekstur sangat kenyal, tidak rusak sampai 2 hari pada suhu kamar, jika dibelah di dalamnya tampak warna merah tua mencolok tidak wajar.
e. Daging Ayam: tekstur daging kencang, tak mudah rusak dan tak disukai lalat.
2.5 Mie 
Mie pertama dibuat dan berkembang di daratan Cina dan hingga kini masih terkenal sebagai oriental noodle. Kemudian teknologi mie diperkenalkan oleh Marcopolo kepada para bangsawan di Italia dan kemudian menyebar ke Perancis, dan dari sana ke seluruh penjuru Eropa. Pada saat ini mie telah dikenal di berbagai negara di seluruh dunia, termasuk Indonesia. Pembuatan mie juga telah bersifat modern dan dapat dilakukan secara kontinu.
Berdasarkan segi tahap pengolahan dan kadar airnya, mie dapat dibagi menjadi 5 golongan, diantaranya adalah:
a. Mie mentah/segar, adalah mie produk langsung dari proses pemotongan lembaran adonan dengan kadar air 35%.
b. Mie basah, adalah mie mentah yang sebelum dipasarkan mengalami perebusan dalam air mendidih lebih dahulu, jenis mie ini memiliki kadar air sekitar 52%.
c. Mie kering, adalah mie mentah yang langsung dikeringkan, jenis mie ini memiliki kadar air sekitar 10%.
d. Mie goreng, adalah mie mentah sebelum dipasarkan lebih dahulu digoreng.
e. Mie instan (mie siap hidang), adalah mie mentah, yang telah mengalami pengukusan dan dikeringkan sehingga menjadi mie instan kering atau digoreng sehingga menjadi mie instan goreng (instant freid noodles).
Pada praktikum ini akan dibahas tentang mie kering, yang memiliki kadar air sekitar 10%. Lebih spesifik lagi, jenis mie kering yang diambil dalam praktikum kali ini adalah mie kering yang berwarna kuning, yang dapat dengan mudah diperoleh dari pasar tradisional maupun swalayan. Mie kering pada umumnya dapat disimpan sampai beberapa bulan tergantung pada cara menyimpannya.
Pembuatan mie kering pada umumnya telah menggunakan mesin-mesin berangkai atau kontinyu karena diperlukan standard mutu maupun bentuk yang tetap dalam jumlah yang cukup besar. Beberapa tingkat proses secara prinsip tentu tidak berbeda, umpamanya sejak pengadukan sampai pencetakan. Tetapi pada waktu pemotongan sampai selesai akan diperlukan mesin-mesin khusus. Antara lain diperlukan mesin pemotong, pengukus, dan mungkin peminyakan serta pengering.
Bahan baku utama dalam pembuatan mie adalah tepung terigu. Bahan lainnya terdiri dari air dan garam-garam seperti NaCl, Natrium karbonat, Kalium karbonat atau Natrium tripoliphosfat. Air merupakan komponen penting dalam pembentukan gluten, selain itu juga berfungsi sebagai media dalam pencampuran garam dan pengikatan karbohidrat sehingga membentuk adonan yang baik. Garam dapur berfungsi untuk memberi rasa, memperkuat tektur mie dan meningkatkan elastisitas serta mengurangi kelengketan adonan. Natrium karbonat, kalium karbonat, dan garam fosfat dikenal sebagai alkali, berperan dalam pembentukan gluten, meningkatkan elastisitas dan ekstensibilitas serta menghaluskan tekstur. Natrium tripolifosfat digunakan sebagai bahan pengikat air, agar air dalam adonan tidak mudah menguap sehingga permukaan adonan tidak cepat mengering dan mengeras. Pembuatan mie meliputi tahap-tahap pencampuran, pengistirahatan, pembentukan lembaran dan pemotongan atau pencetakan. Untuk memperoleh produk yang awet dan mudah dihidangkan, maka setelah pengukusan dilakukan penggorengan. 

2.6 Tempura 
Adonan tempura dibuat dari campuran tepung terigu berprotein rendah yang sudah didinginkan lebih dulu, telur ayam yang dikocok lepas, dan air dingin (air es). Semua bahan diaduk secara asal saja sehingga masih tersisa gumpalan-gumpalan tepung. Tempura yang dibuat di rumah biasanya menggunakan tepung tempura yang sudah merupakan campuran tepung terigu dan bubuk telur. Tepung tempura mengandung bahan-bahan kimia seperti soda kue dan bahan pengembang (baking powder) agar hasil gorengan menjadi garing dan tidak keras.
Semua jenis bahan makanan bisa dijadikan tempura. Umumnya, tempura yang diproduksi dan dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah yang terbuat dari ikan, khususnya ikan tengiri.Untuk pengolahan dan pemasakan tempura, pada umumnya suhu minyak sewaktu menggoreng adalah sekitar 160℃ sampai 170℃ dengan waktu menggoreng yang singkat. 
Akan tetapi, untuk menambah kekenyalan dan membuat tempura lebih padat, seringkali ditambahkan bahan-bahan kimia yang tidak semestinya, boraks contohnya. Bahan kimia lain adalah pengawet, perasa buatan, dan pewarna.

2.7 Teknik Pengambilan Sampel
Teknik pengambilan sampel atau teknik sampling didefinisikan sebagai cara mengambil sampel dari populasi (Soenarnatalina, 2013). Sampel perlu diambil sebab populasi mempunyai ukuran besar sehingga akan memakan banyak biaya dan waktu yang lama jika yang diambil adalah keseluruhan populasi. Terdapat dua macam teknik pengambilan sampel, yaitu non probalility sampling dan probability sampling. Nonprobability Sampling adalah teknik pengambilan sampel yang tidak memberi peluang/kesempatan sama bagi setiap unsur (anggota) populasi untuk dipilih menjadi sampel. Probability sampling adalah teknik pengambilan sampel yang memberikan peluang yang sama bagi setiap unsur (anggota) populasi untuk dipilih menjadi anggota sampel.  
Terdapat beberapa teknik dalam non-probability sampling (Soenarnatalina, 2013; Nasution, 2003), antara lain:
1. Accedental sampling: Sampel diambil atas dasar seandainya saja, tanpa direncanakan lebih dahulu. Juga jumlah sampel yang dikehenadaki tidak berdasrkan pertimbangan yang dapat dipertanggung jawabkan, asal memenuhi keperluan saja. Kesimpulan yangdiperoleh bersifat kasar dan sementara saja.
2. Quota Sampling: Pengambilan sampel hanya berdasarkan pertimbangan peneliti saja, besar dan kriteria sampel telah ditentukanlebih dahulu. Misalnya Sampel yang akan di ambil berjumlah 100 orang dengan perincian 50 laki dan 50 perempuan yang berumur 15-40 tahun. Cara ini dipergunakan kalau peneliti mengenal betul daerah dan situasi daerah dimana penelitian akan dilakukan.
3. Purposive Sampling: pengambilan sampeldilakukan hanya atas dasar pertimbangan penelitinya saja yang menganggap unsur-unsur yang dikehendaki sudah ada dalam sampel yang dipilih.
Sedangkan dalam probability sampling terdapat 5 teknik, yaitu:
1. Simple Random Sampling; Proses pengambilan sampel dilakukan dengan memberi kesempatan yang sama pada setiap anggota 


2. populasi untuk menjadi anggota sampel. Jadi disini proses memilih sejumlah sampel n dari populasi N yang dilakukan secara random. Ada 2 cara yang dikenal yaitu: 
a. Bila jumlah populasi sedikit, bisa dilakukan dengan cara mengundi "Cointoss".
b. Tetapi bila populasinya besar, perlu digunakan label "Random Numbers
3. Systematic Random Sampling: Proses pengambilan sampel, setiap urutan ke .K" dari titik awal yang dipilih secara random,
4. Stratified Random Sampling: Populasi dibagi strata-strata, (sub populasi), kemudian pengambilan sampel dilakukan dalam setiap strata baik secara simple random sampling, maupun secara systematic random sampling
5. Cluster Sampling: Pengambilan sampel dilakukan terhadap sampling unit, di mana sampling unitnya terdiri dari satu kelompok (cluster). Tiap item (individu) di dalam kelompok yang terpilih akan diambil sebagai sampel.
6. Multi Stage Sampling: Proses pengambilan sampel dilakukan bertingkat, baik bertingkat dua maupun lebih.
	Terdapat juga teknik pengambilan sampel yang disebut Uji petik. Uji petik yaitu pengujian atas satuan barang yang hanya dilakukan terhadap sebagian barang yang dipetik dengan satuan barang tersebut (Kamus Besar Bahasa Indonesia). Pada uji petik hanya diambil sedikit sampel yang kriterianya sudah ditentukan sebelumnya, misalnya uji petik pada bahan makanan, maka akan diambil merk bahan makanan yang diasumsikan paling banyak dikonsumsi atau paling banyak diminati oleh konsumen. Kriteria yang telah ditentukan tersebut juga termasuk tempat pengambilan sampel dan waktu pengambilan sampel. 

BAB III
Metode Praktikum
3.1 Waktu dan Tempat Praktikum
Sampling makanan dilakukan di dua tempat yang berbeda, yaitu pasar tradisional dan supermarket. Sedangkan pengujian formalin dan boraks dilakukan di Laboratorium Kesehatan Lingkungan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga pada tanggal 28 Mei 2014.
3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Pengujian Boraks:
a. Alat:
1. Rapid test kit untuk boraks yang terdiri dari 1 botol reagen BO-1, 1 botol reagen BO-2, dan 1 pak kertas uji
2. Wadah sampel makanan
3. Mortar 
4. Buku dan alat tulis untuk mencatat hasil 
5. Kamera
6. Timbangan digital
7. Cawan petri
b. Bahan
1. Sampel yang akan diuji 
mie kuning kering (dari pasar tradisional dan supermarket)  dan tempura(dari pasar tradisonal dan supermarket)
2. Air (aquadest/ air bersih)
3.2.2 Pengujian Formalin:
a. Alat 
1. Test kit untuk formalin yang terdiri dari 1 botol reagen tes formalin 1, 1 botol reagen tes formalin 2, dan 1 botol reagen tes formalin 3.
2. Wadah sampel makanan
3. Mortar 
4. Buku dan alat tulis
5. Timer


6. Kamera
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7. Timbangan digital
b. Bahan
1. Sampel yang akan diuji
2. aquadest  

3.3 Cara Kerja 
Proses pengambilan sampel seharusnya dilakukan dengan beberapa teknik sampling yang telah disebutkan sebelumnya, misalnya menggunakan cluster sampling, di mana dibuat cluster untuk populasinya yaitu pasar tradisonal di Surabaya dan Supermarket di Surabaya. Pasar dan supermarket dikelompokkan berdasarkan wilayah: misal Surabaya Timur, Barat, Selatan, Utara, Pusat. Kemudian dipilih salah satu item dalam cluster untuk dijadikan sampel. Namun, teknik pengambilan sampel seperti ini membutuhkan dana yang besar untuk membeli sampel dan pengujiannya sedangkan dalam praktikum ini terdapat beberapa keterbatasan, di antaranya ketersediaan food test kit.
Untuk itu, pada praktikum ini digunakan uji petik dalam pengambilan sampelnya. Uji petik yaitu pengujian atas satuan barang yang hanya dilakukan terhadap sebagian barang yang dipetik dengan satuan barang tersebut (Kamus Besar Bahasa Indonesia). Sampel yang diambil yaitu satu merk mie kuning dari pasar tradisional yang dengan merk yang tidak terkenal dan satu merk mie bermerk terkenal yang didapat dari supermarket.  
Begitu juga dengan tempura, akan diambil satu merk dari pasar tradisional dan satu merk dari supermarket. Sampel yang diambil adalah merk yang diasumsikan banyak dibeli oleh masyarakat. Sampel yang diambil dari pasar tradisional diasumsikan mengandung bahan berbahaya sedangkan sampel dari supermarket diasumsikan aman, sehingga nantinya bisa dilihat perbedaannya.
Sedangkan metode pengujian BTM yang digunakan pada praktikum ini adalah pengujian kualitatif dengan metode kolorimetri  menggunakan food test kit. Adapun sampel yang diuji berada dalam keadaan telah dimasak, yaitu mie direbus dan tempura digoreng. Hal ini dilakukan sebab makan yang masuk ke tubuh manusia adalah makanan dalam bentuk matang, bukan mentah. Dengan sampel yang telah dimasak, maka akan didapatkan hasil yang sesuai dengan keadaan sebenarnya sebab kemungkinan terdapat perbedaan kadar formalin dan boraks pada sampel matang dan mentah. Sampel matang lebih representatif menggambarkan ada tidaknya formalin dan boraks yang masuk ke dalam tubuh. Berikut adalah prosedur yang dilakukan:
3.3.1 Metode Pengujian Boraks:
Persiapan sampel padatan:
1. Ambil sampel makanan dengan menggunakan sendok yang steril
 (
Gambar 3.
2
 Mie kering dari 
supermarket
 (sudah dimasak)
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Gambar 3.1 Mie kering dari pasar (sudah dimasak)
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2. Iris sampel menjadi potongan kecil
 (
Gambar 3.
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Sampel dipotong
)[image: D:\on going assignment\praktikum kesling\haluskan dg mortar.jpg]
3. Ambil potongan sampel sampai kira-kira 10 gram (ditimbang dengan menggunakan timbangan digital), lalu masukkan ke dalam wadah
 (
Gambar 3.
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Sampel ditimbang
)[image: D:\04\Semester 6\Praktikum Kesling\foto\20140528_085246.jpg]

4. Tambahkan aquadest secukupnya kemudian dihancurkan (dihaluskan) sehingga dihasilkan ekstrak sampel.
 (
Gambar 3.
7
 
Sampel dihancurkan hingga didapatkan ekstrak
)[image: D:\04\Semester 6\Praktikum Kesling\foto\20140528_120152.jpg]


Pengujian:
1. Teteskan 1 tetes reagen BO-1 pada kertas uji/ tumeric paper dan teteskan 1 tetes cairan sampel (ekstrak sampel) dengan pipet tetes pada tempat yang sama dengan tetesan reagen BO-1. Kemudian keringkan (dijemur atau dioven) sampai kering.
2. Teteskan 1 tetes larutan BO-2 pada bercak yang sama. Diamati perubahan warna menjadi hijau kehitaman yang mengindikasikan sampel positif mengandung boraks. Warna coklat kemerahan dapat diabaikan. Jika warna berubah merah, bukan hijau, maka sampel negatif mengandung boraks.



Tabel 3.1 : Hasil Pengamatan Uji Boraks
	No.
	Makanan
	Lokasi Asal
	Perubahan yang Terjadi
	Keterangan

	
	
	
	Langkah 1
	Langkah 2
	

	1
	Mie Kuning
	Pasar tradisonal
	
	
	

	
	
	Supermarket
	
	
	

	2
	Tempura
	Pasar tradisonal
	
	
	

	
	
	Supermarket
	
	
	

	3.
	Bahan berboraks
	Dibuat sebagai kontrol
	
	
	


Keterangan:
Langkah 1: ditetesi reagen BO-1 kemudian dikeringkan
Langkah 2: ditetesi reagen BO-2
Positif jika kertas pada langkah 2 berubah warna menjadi hijau kehitaman

3.3.2 Metode Pengujian Formalin:
Persiapan sampel padatan:
1. Ambil sampel dengan menggunakan sendok yang steril
2. Iris sampel menjadi potongan kecil
3. Ambil potongan sampel sampai kira-kira 10 gram (ditimbang dengan menggunakan timbangan digital), lalu masukkan ke dalam wadah
4. Tambahkan aquadest secukupnya kemudian dihancurkan (dihaluskan) sehingga dihasilkan ekstrak sampel

Pengujian formalin:
1. Pindahkan air hasil bilasan sampel ke dalam botol reagen  tes formalin 1 hingga sebanyak 1/3 botol. Tutup  botol tersebut lalu kocok sampai reagen larut, selama 1 menit sejak ekstrak sampel dimasukkan ke botol tersebut.
 (
Gambar 3.9 Mengocok ekstrak pada botol 1 
) (
Gambar 3.8 Memasukkan ekstrak ke dalam botol 1 
formalin test kit
)[image: D:\on going assignment\praktikum kesling\botol 1.jpg]		[image: D:\on going assignment\praktikum kesling\kocok botol 1.jpg]
2. Pindahkan isi botol reagen tes formalin 1 ke dalam botol reagen tes formalin 2, tutup botol, lalu kocok seperti pada langkah pertama selama 1 menit juga.
 (
Gambar 3.11 Mengocok ekstrak pada botol 2 
) (
Gambar 3.10 Memasukkan ekstrak ke dalam botol 2 
formalin test kit
)	[image: D:\on going assignment\praktikum kesling\masukkanbotol 2.jpg]		[image: D:\on going assignment\praktikum kesling\kocok botol 2jpg.jpg]

3. Pindahkan isi botol reagen tes formalin 2 ke dalam botol reagen tes formalin 3, tutup botol lalu kocok seperti pada langkah sebelumnya, selama 1 menit juga. 
 (
Gambar 3.12 Mengocok ekstrak pada botol 3 
)[image: D:\on going assignment\praktikum kesling\botol 3.jpg]

4. Amati warna yang terjadi. Jika cairan berwarna merah atau pink, sampel tersebut mengandung formalin. 

Tabel 3.2 Hasil Pengamatan Uji Formalin
	No.
	Makanan
	Lokasi Asal
	Perubahan yang Terjadi
	Ket.

	
	
	
	Langkah 1
	Langkah 2
	Langkah 3
	

	1
	Mie Kuning
	Pasar tradisonal
	
	
	
	

	
	
	Supermarket
	
	
	
	

	2
	Tempura
	Pasar tradisonal
	
	
	
	

	
	
	Supermarket
	
	
	
	

	3.
	Bahan berformalin
	Dibuat sebagai kontrol
	
	
	
	


Keterangan:
Langkah 1: dimasukkan botol 1 formalin test kit, kemudian dikocok
Langkah 2: dimasukkan botol 2 formalin test kit, kemudian dikocok
Langkah 3: dimasukkan botol 3 formalin test kit, kemudian dikocok
3.4 Rincian Biaya
Mie kuning merk a		Rp 6.000
Mie kuning merk b		Rp 5.000
Tempura merk a		Rp 4.000
Tempura merk b		Rp 9.000
Parkir				Rp  2.000
Total				Rp 27.000
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Hasil
Didapatkan masing-masing satu sampel mie dan tempura dari pasar tradisonal dan dari supermarket. Kemudian dilakukan uji boraks dan formalin dengan menggunakan food test kit. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik pada sampel yang meliputi warna, bau, tekstur, dan rasa. Berikut adalah hasil uji BTM dan uji organoleptik pada sampel:
A. Uji boraks pada mie dan tempura
Tabel 4.1 Hasil pengujian boraks pada sampel
	Jenis
Makanan
	Asal
	Perubahan warna
	Keterangan

	
	
	Langkah 1
	Langkah 2
	

	Mie
	Pasar
	Kertas kering, tidak berwarna, ada endapan sedikit
	Kertas berwarna merah tua
	Negatif

	
	Supermarket
	Kertas kering, tidak berwarna
	Kertas berwarna merah kecoklatan
	Negatif

	Tempura
	Pasar
	Kertas kering, sedikit kemerahan
	Kertas berwarna merah kecoklatan
	Negatif 

	
	Supermarket
	Kertas kering, tidak berwarna
	Kertas berwarna merah kecoklatan
	Negatif

	Tempura dengan boraks
	Dibuat sebagai kontrol
	Kertas kering, berwarna agak kemerahan
	Berwarna hijau kehitaman dengan pinggiran merah tua
	Positif


Keterangan:
Langkah 1: ditetesi reagen BO-1 kemudian dikeringkan
Langkah 2: ditetesi reagen BO-2
Positif jika kertas pada langkah 2 berubah menjadi hijau kehitaman
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Gambar 4.
2
 A. Hasil uji boraks pada 
mie
 yang dibeli dari pasar (negatif)
B. Hasil uji boraks pada 
mie
 yang dibeli dari supermarket (negatif)
) (
Gambar 4.1 A. Hasil uji boraks pada tempura yang dibeli dari pasar (negatif)
B. Hasil uji boraks pada tempura yang dibeli dari supermarket (negatif)
) (
B
) (
A
) (
B
) (
A
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B. Uji formalin pada mie dan tempura
Tabel 4.2 Hasil Pengujian Formalin pada sampel
	Jenis Makanan
	Lokasi
	Perubahan warna
	Keterangan

	
	
	Langkah 1
	Langkah 2
	Langkah 3
	

	Mie 
	Pasar
	Putih susu
	Kuning kehijauan
	Merah muda
	Positif

	
	Super-maket
	Keruh
	Kuning kehijauan (lebih terang dari sampel mie pasar)
	Putih keruh
	Negatif

	Tempura
	Pasar
	Putih
	Kekuningan
	Kuning
	Negatif

	
	Super-market
	Bening
	kekuningan
	Bening
	Negatif

	Mie dengan formalin
	Dibuat sebagai kontrol
	Putih susu
	Kekuningan
	Merah tua
	Positif


Keterangan:
Langkah 1: dimasukkan botol 1 formalin test kit, kemudian dikocok
Langkah 2: dimasukkan botol 2 formalin test kit, kemudian dikocok
Langkah 3: dimasukkan botol 3 formalin test kit, kemudian dikocok
Positif jika warna pada botol 3 berubah menjadi pink atau merah
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C. Uji organoleptik
Tabel 4.3 Uji organoleptik pada sampel
	Jenis makanan
	Asal
	Warna
	Bau
	Tekstur
	Rasa

	Mie
	Pasar
	Kuning sangat cerah
	Bau tepung+telur tidak terlalu kuat
	Tidak lengket, tidak mudah patah, kenyal
	Hambar

	
	Supermarket
	Kuning pucat
	Bau tepung+telur sangat kuat
	Lebih mudah patah, tidak terlalu kenyal
	Hambar

	Tempura
	Pasar
	Coklat muda
	Bau ikan menyengat (tajam)
	Keras, alot tidak mudah dipotong
	Gurih

	
	Supermarket
	Coklat
	Bau ikan tidak menyengat
	Empuk, mudah dipotong
	Gurih



4.2. Pembahasan
Supaya makanan makin menarik, makin bertambah cita rasa, warna, dan teksturnya maka makanan ditambah BTM (Bahan Tambahan Makanan). Berdasarkan Permenkes No. 033 Tahun 2012, terdapat BTM yang diperbolehkan beserta batasan kadarnya dan BTM yang tidak diperbolehkan. Boraks dan formalin adalah salah satu BTM yang tidak diperbolehkan sebab dapat berdampak serius pada kesehatan. Untuk itu, makanan dapat harus bebas dari formalin dan boraks. Formalin dan boraks dapat diuji secara kualitatif dengan metode Colorimetry (kolorimetri) dengan melihat perubahan warna pada kertas uji boraks dan perubahan warna pada botol uji formalin.
Pada pengujian yang telah dilakukan, semua sampel berada dalam keadaan telah dimasak, mie telah direbus dan tempura telah digoreng. Pemasakan ini dilakukan karena konsumen mengkonsumsi mie dan tempura dalam keadaan matang, bukan mentah, sehingga dilakukan uji BTM yang sesuai dengan kondisi bahan makanan yang masuk tubuh manusia. Dari percobaan diperoleh hasil bahwa hampir semua sampel tidak mengandung formalin maupun boraks, kecuali mie yang berasar dari pasar (mengandung formalin).
Mie yang berasal dari pasar tradisonal tersebut tidak sesuai dengan aturan yang terdapat dalam Permenkes No. 033 Tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan, formalin tidak boleh digunakan sebagai BTM dalam dosis berapapun. Adapun bahan yang tidak diperbolehkan sebagi BTM pada makanan antara lain:
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1. Asam borat dan senyawanya (Boric acid)
2. Asam salisilat dan garamnya (Salicylic acid and its salt)
3. Dietilpirokarbonat (Dethylpgrocarbonate, DEPC)
4. Dulsin (Dulcin)
5. Formalin (Formaldehyde)
6. Kalium bromat (potassium bromate)
7. Kalium kolrat (potassium chlorate)
8. Kloramfenikol (chloramphenicol)
9. Minyak nabati yang dibrominasi (brominated vegetable oil)
10. Nitrofurazon (Nitrofurazone)
11. Dulkamara (Dulcamara)
12. Kokain (Cocaine)
13. Nitrobenzen (Nitrobenzene)
14. Sinamil artranilat (Cinnamyl anthranilate)
15. Dihidrosafrol (Dihydrosafrole)
16. Biji tonka (Tonka bean)
17. Minyak kalamus (Calamus oil)
18. Minyak  tansi (Tansy oil)
19. Minyak sasafras (Sasafras oil)

Meskipun ada bahan-bahan lain yang diperbolehkan sebagai BTM, namun penggunaannya pun tidak boleh melebihi kadar yang telah ditentukan. 
	Adapun ciri-ciri makanan yang mengandung formalin adalah:
1. Mie tidak lengket, sangat kenyal, tidak rusak sampai dua hari pada suhu kamar,  bertahan lebih dari 15 hari pada suhu lemari es (10 derajat celcius), dan tidak disukai lalat.
2. Tempura sangat kenyal dan keras, tidak mudah sampai dua hari pada suhu kamar, dan tidak disukai lalat
Sedangkan ciri-ciri makanan yang mengandung boraks adalah:
1. Mie tidak lengket, sangat kenyal, dan idak mudah putus
2. Tempura bertekstur keras dan kenyal, warnanya tidak kecoklatan tapi lebih cerah keputihan, terdapat rasa getir
Meskipun dari hasil pengijian diperoleh bahwa sampel mie yang berasal dari pasar positif mengandung formalin sedangkan sampel yang berasal dari supermarket negatif, tidak menutup kemungkinan jika terdapat makanan lain dengan BTM yang tidak diizinkan beredar di supermarket. Untuk itu ciri makanan yang mengandung boraks dan formalin harus diperhatikan untuk menghindari makanan yang tidak aman. 
Dari pengujian juga diperoleh hasil negatif pada tempura yang berasal dari pasar tradisional meskipun sampel ini memiliki beberapa ciri makanan yang mengandung boraks dan formalin. Hal ini berarti tidak semua makan yang beredar di pasar tradisonal tidak aman. Kemungkinan bahan tambahan pangan yang digunakan pada tempura tersebut adalah BTM yang diizinkan. 
Berdasarkan Permenkes No. 33 Tahun 2012 Bab VI tentang Label, khususnya pasal 13 ayat (1) dan (2) kemasan tempura dan mie kering yang berasal dari pasar telah memenuhi syarat pelabelan yaitu dicantumkan golongan BTM yang digunakan beserta namanya. Pada kemasan tempura dicantumkan golongan BTM yang digunakan yaitu penguat rasa Monosodium Glutamat (MSG) yang merupakan BTM food grade namun boleh digunakan dalam kadar tertentu. Pada sampel mie pun, pelabelannya juga telah memenuhi syarat. Pada kemasannya dicantumkan BTM pengatur keasaman yang digunakan yaitu Kalium Karbonat dan Natrium Karbonat juga dicantumkan pewarna yang digunakan yaitu pewarna Tartrazin dan nomor indeks khusus pewarna yaitu CI. 19140. Namun ternyata terkandung juga formalin pada mie ini berdasarkan pengujian yang telah dilakukan. 
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Adapun mie kering yang berasal dari supermarket juga telah memenuhi persyaratan pelabelan BTM. Pada kemasannya dicantumkan golongan BTM yang digunakan beserta namanya. Namun pada sampel tempura yang diperoleh dari supermarket, kurang memenuhi persyaratan yaitu tidak dicatumkan golongan BTM yang digunakan dan namanya. 


BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
Pada uji formalin dan boraks dengan menggunakan food  test kit masih ditemukan adanya formalin pada makanan khususnya pada mie kering yang dijual di pasar tradisional dan tidak ditemukan di supermarket. Padahal terkait bahan tambahan makanan, pemerintah sudah mengeluarkan peraturan tentang bahan tambahan makanan yang dilarang.
Pada uji organoleptik ditemukan adanya perbedaan fisik pada mie kering yang mengandung formalin. Perbedaan fisik tersebut meliputi warna dan tekstur. 
Peraturan menteri kesehatan No. 033 Th. 2012 menyebutkan bahwa formalin dan boraks merupakan bahan tambahan yang dilarang penggunaannya. Masih ditemukan adanya formalin pada sampel yang diambil di pasaran dapat ditarik kesimpulan masih adanya pelanggaran terhadap peraturan ini.
5.2 Saran
Mengingat pentingnya dampak formalin dan boraks pada kesehatan, dan hasil dari praktikum uji makanan maka dapat diberikan beberapa saran:
1. Konsumen sebaiknya pintar dalam hal pengenalan mie kering yang mengandung formalin dengan yang tidak.
2. Memudahkan akses informasi terhadap konsumen tentang perbedaan produk yang mengandung formalin dan boraks dengan yang tidak mengandung formalin dan boraks
3. Menguatkan pelaksanaan peraturan perundangan yang sudah ditetapkan terkait dengan boraks dan formalin.
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