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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan pokok sehari — hag garperan penting
untuk kelangsungan hidup manusia. Aktivitas manusk@an mengalami
hambatan jika makanan yang dikonsumsi tidak cukafand jumlah dan
mutunya. Makanan dapat diperoleh dari tumbuhan afijaldan hewan
(hewani), dengan tujuan sebagai zat gizi bagi twmg dibutuhkan untuk
mempertahankan hidup. Makanan juga mempunyai pergaag penting
dalam kesehatan masyarakat, tetapi adakalanya &esadmasyarakat
terhadap kualitas makanan terabaikan karena beb&kior seperti daya beli
yang masih rendah, atau pemilihan dari produk mekatu sendiri yang
sering dikaitkan dengan kandungan gizi dalam prothdkanan (Afriani,
2010).

Dalam Al-quran telah dijelaskan tentang ketelitisebelum memakan
sesuatu produk makanan yaitu pada surah Abasa2dy@lohaputra, 1999)
yang berbunyi :
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Artinya : Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya
(QS.Abasa : 24)

Pada Al-Qur’an juga telah dijelaskan untuk memakeakanan yang halal

dan baik surah Al-Bagarah ayat 168 (Tohaputra, 19889 berbunyi :
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Artinya : Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi bdéki apa yang
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti laiglangkah syaitan;
karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh ygatarbagimu. Surat Al-
Bagarah (168).

Ayat - ayat diatas menjelaskan bahwa manusia ipergitahkan oleh
Allah untuk memperhatikan makananya sebelum menmgieadan memilih
makanan yang baik lagi halal bagi agamanya daki yiang telah diberikan
Allah. Dan manusia juga dianjurkan untuk melihat deenilai terlebih dahulu
asal makanan tersebut dan manfaat bagi dirinya.

Dalam sejarah umat manusia, fungsi makanan ialaflghilangkan rasa
lapar, tanpa diketahui bagaimanakah nilai gizinymkanan yang tersedia
bagi suatu kelompok masyarakat tertentu tergantalagi lingkungan
geografinya, iklim, letak daerah, apakah termasagrah pantai, hutan, atau
padang rumput. Perkembangan ilmu dan teknologi,skénya teknologi
pangan, teknologi komunikasi, adanya mobilitas rmedkat dan
pengembangan pengetahuan tentang manfaat makanamrnyak
mengakibatkan terjadinya perubahan makanan mastamalenjadi lebih
beraneka ragam. Mula-mula memang cita rasa sajg lyemegang peranan,
yang selanjutnya menjadi kebiasaan dan kepuasamiaagsia (Poedjadi dan
Titin, 2007).

Makanan terdiri dari makanan yang belum dikelolan d@ang sudah

dikelola contohnya pempek. Pempek merupakan makakizas kota



Palembang, pempek adalah produk pangan tradisyangl dapat digolongkan
sebagai gel ikan, sama halnya seperti otak — deakkamabokadi Jepang.
Kandungan gizi pada pempek adalah protein, lemak, ldarbohidrat yang
diperoleh dari ikan dan tepung sagu (Djohan Hahafi995).

Pempek adalah makanan yang terbuat dari dagingdianepung tapioka
lalu diuleni menggunakan air es untuk membuat teks¢mpek lebih kenyal
lalu direbus, namun proses perebusan menyebabkapegemudah berlendir
dan tidak tahan lama. Pempek memilki cita rasa klaasdisukai masyarakat,
memiliki nilai ekonomi dan nilai gizi yang cukumggi (Hendri, 2014).

Untuk memperbaiki kualitas dan tekstur makanan doigg digunakan
bahan tambahan pangan atau disebut dengan BTPn Bam®ahan pangan
adalah bahan atau campuran bahan yang secara lbld&an merupakan
bagian dari bahan baku pangan, tetapi ditambahkadakam pangan untuk
mempengaruhi sifat atau bentuk bahan pangan (Winag84).

Pada tahun 2002, masyarakat dikejutkan oleh adaeryalitian dari Badan
Pengawasan Obat dan Makanan yang menemukan adanganigan zat
pengawet berbahaya seperti boraks dan formalinndddahan makanan
jajanan seperti bakso, mie basah dan ikan asin lyareglar di pasaran. Hal ini
diperkuat oleh sebuah penelitian di Kota Palembgagg menunjukkan
bahwa dari sejumlah sampel yang diteliti, persentasampel yang
mengandung boraks adalah mie basah sebanyak 7X%g babanyak 70%
dan empek-empek sebanyak 35% (Tumbel, 2010).

Pada tanggal 10 September 2009 BPOM menemukan ad@ngks pada

jajanan sekolah seperti pada pempek, bakso dampweridapatkan hasil



penelitian, sebagian mengandung bahan kimia beyaadan hampir 50%
tidak memenuhi syarat mutu dan keamanan. Dari &6%sl yang diuji di 10
provinsi, jajanan anak yang diuji sebanyak 80 samapmu 50%-nya tidak
memenuhi syarat mutu dan keamanan, seperti menggndahan kimia
berbahaya, diantaranya adalah boraks (Hendri, 2014)

Pempek yang tidak ditambahkan boraks hanya bisantablama 3 hari
pada suhu kamar, sehingga pedagang menambahkarks bgrada
dagangannya. Ciri-ciri pempek yang menggunakan kisorgaitu lebih
kompak, lebih kenyal dan lebih mengkilat dan alenh tahan lama (Hendri,
2014).

Boraks adalah zat pengawet yang banyak digunakdamdandustri
pembuatan taksidermi, insektarium dan herbariurpi tewasa ini orang
cenderung menggunakannya dalam industri rumah garsgipagai bahan
pengawet makanan. Namun banyak masyarakat yan@) galagguanaan
boraks sebagai pengawet makanan, dan pemutih Hargaa kebutuhan
pribadi misalanya penjual makanan untuk makananh letwet penjual
menambahkan boraks atau industri makanan kemas@mtte agar produk
yang mereka hasilkan tahan lebih lama dipasarami&y 2010).

Penggunaan boraks dapat mengganggu daya kerja asain dtubuh
manusia sehingga menurunkan aktivitas organ, oégbnla itu penggunaan
bahan pengawet ini sangat dilarang oleh pemerikiaisusnya Departemen
Kesehatan karena dampak negatif yang ditimbulkayatabesar (Tumbel,

2010).



Pempek mudah di dapatkan disetiap sudut kota PalegniiKhususnya di
Kelurahan Pahlawan. Kelurahan Pahlawan merupakapateyang strategis
karena disini terdapat Perkantoran, UniversitasASEMMP, SD, TK, dan
terdapat sebuah pasar tradisional. Di tempat irdafat 4 toko pempek
bermerk, 4 kantin atau warung kecil yang berjualaikampus UIN Raden
Fatah Palembang, serta 2 penjual pempek yang lmrjuaenggunakan
sepeda atau secara keliling. Peminat pempek dir&lgdun Pahlawan mencapai
500 pembeli dan 1000 buah pempek lenjer dalam batu Banyaknya
peminat pempek yang suka mengkonsumsi pempek, semmakingkat juga
jumlah penjual pempek di Kelurahan Pahlawan, dempgaiasi yang berbeda-
beda mulai dari bentuk, tekstur, warna, aroma, dasaharga.

Dengan adanya banyak variasi inilah perlu di pgekan kualitas pempek
yang dijual di Kelurahan Pahlawan. Kualiatas yaegghti maksud di sini
yaitu adakah pempek yang mengandung jenis pengbgrbhaya seperti
boraks atau tidak. Pempek yang dijual di toko —otddermerk, apakah
memiliki kualitas yang sama dengan pempek yangaigi kantin, dan
pempek yang dijual keliling. Kemudian sering ditd@an pempek yang dijual
di Kelurahan Pahlawan ini tidak rusak dalam janglk&tu yang cukup lama,
pempek lebih kenyal, dan pada jenis pempek tertdrgrwarna putih
mengkilap.

Namun pempek yang penulis maksud disini adalah pkrgmjer. Pempek
terdiri dari beberapa macam mulai dari pempek kaplEm, pempek adaan,
pempek kulit, pempek telor kecil, dan pempek lenjatapi penulis hanya

akan meneliti pempek lenjer karena pempek lengsadibuat dalam jumlah



lebih banyak dan direbus, warna lebih putih, dampgek lenjer juga tidak
dicampur bahan tambahan seperti daun bawang, aiaud&ngan telor dan
tahu.

Berdasarkan permasalahan—permasalah di atas merpéneliti yakin
untuk melakukan penelitian ini. Penelitian dilaknkdi Kelurahan Pahlawan,
untuk mengetahui ada tidaknya kandungan boraks pedgpek lenjer yang
dijual di Kelurahan Pahlawan. Kemudian di sini jugdum pernah dilakukan
penelitian uji kandungan boraks pada pempek lenjer.

Penelitian uji kandungan boraks akan dilakukan dengji warna
menggunakan kertas kurkumin yang terbuat dari kudgh kertas saring.
Kertas kurkumin ini akan dibuat sendiri oleh pemekarena selain untuk
melakukan uji boraks pada pempek lenjer. Penalijaj bertujuan untuk
meberikan sumbangsih pada materi zat aditif makadarkelas VI
SMP/MTS dalam bentuk LKS, pada sebuah praktikum.

B. Rumusan Masalah

1. Apakah pempek lenjer yang dijual di Kelurahan Pahla Palembang

mengandung boraks atau tidak ?

2. Bagaimana sumbangsih penelitian pada materi ztit pdda makanan di

kelas VIIl SMP/MTS ?

C. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui apakah pempek yang dijual di kKddan Pahlawan

Palembang mengandung boraks atau tidak.



2. Sebagai sumbangsih dalam bentuk LKS pada matefi zait makanan dan
memberikan informasi baru pada materi zat aditdgpmakanan di kelas

VIl SMP/MTS

D. Manfaat penelitian

Adapun manfaat penelitian Uji kandungan Boraks ppdmpek yang
dijual di Kelurahan Pahlawan, sebagai berikut:

1. Manfaat secara praktis bagi para penjual pempekilggfa jangan
menggunakan bahan pengawet boraks agar bahayaslmadl makanan
berkurang, dan bagi para pengkonsumsi pempek khysugpara
Mahasiswa dan Siswa untuk hati — hati jangan sampEigkonsumsi
pempek yang mengandung boraks karena boraks mempgadéngawet
yang berbahaya.

2. Manfaat secara teoritis, hasil penelitian di matki@a sebagai kontribusi
bagi pengetahuan dalam bidang biologi khususnya paateri makanan
(nutrisi dan zat yang berbahaya), di kelas VIII SMIPS, serta sebagai

bahan referensi untuk penelitian selanjutnya.
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TINJAUAN PUSTAKA

A. Pangan

Makanan berasal dari bahan pangan yang sudah atga mengalami
pengolahan. Secara umum pangan didefinisikan sebagtu sebagai suatu
bahan yang diperlukan untuk mempertahankan kehiddpa fungsi normal
dari makhluk hidup baik jasad renik, tumbuhan, hewtu manusia. Pangan
merupakan kebutuhan dasar manusia yang terpentitemdpeningkatan
kualitas fisik, mental, dan kecerdasan. Yang dimdkiengan pangan di sini
adalah semua produk yang dikonsumsi manusia bd&mdaentuk bahan
mentah, setengah jadi atau jadi, yang meliputi ykod produk industri,
restoran, catering, serta makanan tradisionaljajanan (Afriani, 2010).

Makanan adalah komponen utama yang sangat berpergimg dalam
kehidupan umat manusia. Tak satupun manusia dapahlan tanpa makanan
sehari saja, sehingga dalam hal ini makanan adadatentu dari segala
akivitas manusia. Makanan sering diistilahkan sabaggala sesuatu yang
dapat dimakan atau dikonsumsi oleh manusia dak trdandatangkan bahaya
bagi orang yang mengkonsumsinya. Makanan biasadiisflahkan sebagai
sesuatu yang mengandung unsur atau zat gizi yaeglukan oleh tubuh dan
mendatangkan manfaat bagi orang yang mengkonsuan@iaynbel, 2010).

Kualitas pangan dapat ditinjau dari aspek mikraigd, fisik (warna, bau,
rasa dan tekstur) dan kandungan gizinya. Pangam tgasedia secara alamiah

tidak selalu bebas dari senyawa yang tidak dipariu&leh tubuh, bahkan



dapat mengandung senyawa yang merugikan kesehatang oyang

mengkonsumsinya. Senyawa-senyawa yang dapat maruggsehatan dan
tidak seharusnya terdapat di dalam suatu bahanapadgpat dihasilkan
melalui reaksi kimia dan biokimia yang terjadi $etapengolahan maupun
penyimpanan, baik karena kontaminasi ataupun tetdapcara alamiah.
Selain itu sering dengan sengaja ditambahkan Bdfsmbahan Makanan
(BTP) atau bahan untuk memperbaiki tekstur, waraa Komponen mutu
lainnya ke dalam proses pengolahan pangan (Tu@£0).

Pada umumnya bahan makanan mengandung beberapatamssenyawa
seperti air, karbohidrat, protein, vitamin, lemakzim, pigmen dan lain-lain.
Kandungan jenis bahan tersebut bergantung padia a#dmiah dari bahan
makanan tersebut. Adakalanya makanan yang terdetht mempunyai
bentuk yang menarik meskipun kandung gizinya tingtgngan arti lain
kualitas dari suatu produk makanan sangat ditentakeh tingkat kesukaan
konsumen terhadap makanan tersebut. Kualitas makagelah keseluruhan
sifat-sifat dari makanan tersebut yang berpeng&titadap penerimaan dari
konsumen. Atribut kualitas makanan adalghertama yaitu sifat
indrawi/organoleptik yaitu sifat-sifat yang dapanilhi dengan panca indra
seperti sifat penampakan (bentuk, ukuran, warng@y @asa (asam, asin,
manis, pahit dan flavor) tekstur yaitu sifat yangildi dari indra peraba.
Kedug nilai gizi yaitu karbohidrat, protein, vitamin,imeal, lemak dan serat.
Ketiga, keamanan makanan yang dikonsumsi yaitu terbedrapahan-bahan

pencemar atau racun yang bersifat mikrobiologiskdaamawi (Tumbel, 2010).
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Berdasarkan cara perolehannya, pangan dapat ddredalenjadi 3
(Saparinto dan Hidayati, 2006) :

1. Pangan segar adalah pangan yang belum mengalamgblakan.
Pangan segar dapat dikonsumsi langsung ataupuinlaitigsung.

2. Pangan olahan adalah makanan atau minuman hasdsppengolahan
dengan cara atau metode tertentu, dengan atau bahpa tambahan.
Contoh: teh manis, nasi, pisang goreng dan sebaggdfangan olahan
bisa dibedakan lagi menjadi pangan olahan siaplaajtidak siap saji.
a) Pangan olahan siap saji adalah makanan dan minyamgnsudah

diolah dan siap disajikan di tempat usaha atauatitempat usaha
atas dasar pesanan.

b) Pangan olahan tidak siap saji adalah makanan atawnman yang
sudah mengalami proses pengolahan, akan tetapi hmasi
memerlukan tahapan pengolahan lanjutkan untuk ddipaékan
atau minuman.

c) Pangan olahan tertentu adalah pangan olahan yaegudiukkan
bagi kelompok tertentu dalam upaya memelihara dan
meningkatkan kualitas kesehatan. Contoh: ekstna&ntan stevia
untuk penderita diabetes, susu rendah lemak untakgoyang
menjalani diet rendah lemak dan sebagainya.

B. Bahan Tambahan Pangan
1. Pengertian Bahan Tambahan Pangan
Menurut Food and Adriculture Organization (FAO) adhlam Furia

(1980) yang dikutip oleh Saparinto dan HidayatiO@Q bahan tambahan
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pangan adalah senyawa yang sengaja ditambahkaralaen dnakanan
dengan jumlah dan ukuran tertentu dan terlibatrdgleoses pengolahan,
pengemasan, dan atau penyimpanan. Bahan ini bsrfungtuk
memperbaiki warna, bentuk, cita rasa, dan teksema memperpanjang
masa simpan, dan bukan merupakan bahan utama if@agian Hidayati,
2006).

Pengertian bahan tambahan pangan dalam PeraturanterMe
Kesehatan Rl No.722/Menkes /Per/IX 88 N0.1168 / késfPer/X/1999
secara umum adalah bahan yang biasanya tidak dignnaebagai
makanan dan biasanya bukan merupakan komponen rkia&sanan,
mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang gin sengaja
ditambahkan kedalam makanan untuk maksud tekno{tgimasuk
organoleptik) pada pembuatan, pengolahan, penyjiagmarlakuan,
pengepakan, pengemasan, penyimpanan atau pengamgkudkanan
untuk menghasilkan (langsung atau tidak langsungjuskomponen atau
mempengaruhi sifat khas makanan tersebut (Sapadato Hidayati,
2006).

. Jenis Bahan Tambahan Pangan

Menurut Saparinto dan Hidayati (2006), Pada umumingdan
tambahan pangan dibagi menjadi dua bagian besar, ya
a) Aditif sengaja : yaitu aditif yang diberikan dengaangaja dengan

maksud dan tujuan tertentu, misalnya untuk menitkgkakonsistensi,

nilai gizi, cita rasa, mengendalikan keasaman alalasaan,

memantapkan bentuk atau rupa dan lain sebagainya.
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b) Aditif tidak sengaja, yaitu aditif yang terdapatada makanan dalam

jumlah sangat kecil sebagai akibat dari prosesgahgn.

Bila dilihat dari asalnya, aditif dapat berasalidsumber alamiah
seperti lesitin, asam sitrat, dan lain sebagaidgpat juga disintesis dari
bahan kimia yang mempunyai sifat serupa benar debghan alamiah
yang sejenis, baik susunan kimia maupun sifat noétabenya seperti
misalnya karoten, asam askorbat, dan lain-lain.aPatiumnya bahan
sintetik mempunyai kelebihan yaitu lebih pekat,iHebtabil, dan lebih
murah. Walaupun demikian ada kelemahannya vyaitungseterjadi
ketidaksempurnaan proses sehingga mengandung tzgtizg berbahaya
bagi kesehatan, dan kadang-kadang bersifat kaemilogyang dapat
merangsang terjadi kanker pada hewan atau manGsipafnto dan
Hidayati, 2006).

C. Bahan Pengawet Makanan

Zat pengawet adalah bahan tambahan pangan yangrdapaegah atau
menghambat tumbuhnya bakteri, sehingga tidak terjéermentasi
(pembusukan), pengasaman atau penguraian makaramakaktifitas jasad-
jasad renik (bakteri) (Fardiaz, 2007).

Bahan pengawet makanan adalah bahan tambahan payaag dapat
mencegah atau menghambat fermentasi, pengasantapeaigurangaian, dan
perusakan lainnya terhadap pangan yang disebadk&nnukroorganisme.
Kerusakan tersebut dapat disebabkan oleh fungiebalan mikroba lainnya.

Kontaminasi bakteri dapat menyebabkan penyakitidAify 2010).
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1. Bahan Pengawet Sintesis yang Diizinkan
Menurut The Preservatives in food Regulations 1974/190K),
bahan pengawet adalah setiap senyawa yang mampghambat atau
menghentikan proses fermentasi, pengasaman ataiwkbé&erusakan
lainnya atau bahan yang dapat memberikan pelindubgaan makanan
dari pembusukan (Afriani, 2010).
Pengawet yang diizinkan digunakan untuk pangacatéum dalam
Peratutan Menteri Kesehatan Nomor : 722,Menkes)/88 Tentang
bahan tambahan makanan, mencakup :

a) Asam benzoat m) Kalium sulfit

b)
c)
d)
e)

f)

Asam propionat

Asam sorbet

Belerang Oksida

Etil p-Hidroksida Benzoat

Kalium benzoate

n) Kalsium benzoate
0) Kalium propionat
p) Kalsium Sorbat

g) Natrium benzoat

r) Metil-p-hidroksi benzoat

g) Kalium bisulfit s) Natrium bisulfit

h) Kalium meta bisulfit t) Natrium metabisulfit
1) Kalium nitrat u) Natrium nitrat
j) Kalium nitirit v) Natrium nitrit
k) Kalium propionate w) Natrium sulfit
[) Kalium sorbet X) Natrium sulfit
2. Bahan Pengawet Sintesis Yang Dilarang

Penggunaan bahan pengawet makanan dibedakan meggagknis ,

pertama menurut GRASSénerally Recognized as sgfbahan pengawet
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makanan bersifat alami sehingga menimbulkan efeknrgpada tubuh.
Kedua, bahan pengawet yang ditentukan pemakaiarolgh ADI
(Acceptable Daily Intake yang disesuaikan dengan batas penggunaan
hariannya untuk kesehatan konsumen. Ketiga, babagawet yang tidak
layak dikonsumsi sama sekali, seperti boraks dandtn (Afriani, 2010).
Bahan pengawet makanan harus dapat menghambamatabunuh
mikoroorganisme dan dapat memecah suatu senyawahag@a menjadi
tidak berbahaya atau menjadi tidak toksis. Baharggeet kimia harus
dapat mempengaruhi dan menyeleksi mikroorganismeh obahan
pengawet yang digunakan harus sesuia dengan jmisahsentrasi bahan
pengawet tersebutPenggunaan bahan pengawet makanan sudah ada
ketentuannya, badan POM memiliki paduan tentangpeagiawet apa saja
yang aman dicampur kedalam pangan, lengkap dengalah) maksimal
yang boleh digunakan (Afriani, 2010)
Menurut Afriani (2010) Bahan pengawet yang berbal@galam bahan
makanan sehari-hari antara lain :
1. Asam borakl§oric acid, atau borak
2. Asam selisilatgalicylic acid dan garamnya
3. Dietilpirokarbonat diethylpyrocarbonateDEPC)
4. Dulsin (Dulcin)
5. Kalium khlorat potassium chlorafe
6. Kloramfenikol chloramphenical
7. Minyak nabati yang dibrominadbominated vegetable o)ls

8. Nitrofurzon (itrofurazoné
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9. Formalin formaldehydg
D. Boraks

Boraks adalah senyawa berbentuk kristal putih tidakbau dan stabil
pada suhu ruangan. Boraks merupakan senyawa kenigad nama natrium
tetraborat (NgB,O7 10 HO). Jika larut dalam air akan menjadi hidroksida
dan asam borat @B0Os3). Boraks atau asam boraks biasanya digunakan untuk
bahan pembuat deterjen dan antiseptic. Mengkonsumaskanan yang
mengandung boraks tidak berakibat buruk secaralangy tetapi boraks akan
menumpuk sedikit demi sedikit karena diserap déalamah konsumen secara
komulatif. Larangan penggunaan boraks juga diperkidengan adanya
Permenkes Rl No 235/Menkes/V1/1984 tentang baharbahan makanan,
bahwa Natrium Tetraborat yang lebih dikenal dengaema Boraks
digolongkan dalam bahan tambahan yang dilaranghdigan dalam makanan,
tetapi pada kenyatannya masih banyak bentuk pdmyat@an dari zat
tersebut (Tubagus dkk, 2013).

Boraks dinyatakan dapat mengganggu keseahatardigieakan dalam
makanan, misalnya mie, bakso kerupuk. Efek negatify ditimbulkan dapat
berjalan lama meskipun yang digunakan dalam jursktkit. Jika tertelan
boraks dapat mengakibatkan efek pada susunan gyasaf, ginjal dan hati.
Konsentrasi tertinggi dicapai selama ekskresi. &imjerupakan organ paling
mengalami kerusakan dibandingkan dengan organ Rasis fatal untuk
dewasa 15-20 g dan untuk anak-anak 3-6 g (Nevrid®®l “dalam”

Tubagus dkk, 2013).
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Menurut Payu dkk, (2014) Gejala keracunan borakbpote rasa mual,
muntah — muntah, diare, kejang perut, bercak-bepzala kulit, temperatur
tubuh menurun, ruam iritema kulit yang menyeruganpak dan kerusakan
pada ginjal, gelisah dan lemah juga dapat terjeematian terjadi akibat
kolaps pernapasan. Sedangkan pada keracunan kdamat menyebabkan
demam, anoreksia, anuria, kerusakan ginjal, degegsbingung.

. Pempek

Pempek merupakan salah satu kuliner khas Sumattata® umumnya
dan Palembang khususnya. Pempek adalah produk rparaghsional yang
dapat digolongkan sebagai gel ikan, sama halnya&riseptak-otak atau
kamabokodi Jepang. Penelitian tahun 1980 menunjukkan bgbevaentase
hotel dan restoran di Palembang yang menghidang&ampek sekitar 44,4%-
66,7%. Seiring dengan penerimaan masyarakat yaag kieluas, jumlah
restoran penjual makanan yang juga menjadi ikom&uKota Palembang ini
semakin bertambah dari waktu ke waktu (Djohan Hahafl995).

Pempek merupakan makanan tradisional khas Sum&getan, yang
dibuat dari daging ikan giling, tepung tapioka aoung sagu, air, garam dan
bumbu-bumbu sebagai penam bah cita rasa. Pringigofshan pempek
terdiri dari penggilingan daging ikan, pencamputaahan, pembentukan
pempek dan pemasakan (Karneta dkk, 2013).

Bagi masyarakat Kota Palembang dengan luas wildg@h62 km2 dan
jumlah penduduk sekitar 1.451.776 jiwa ini, pempuiapat dimakan setiap
saat, khususnya sebagai makanan selingan, tanp@ensnwaktu. Di

restoran, pempek lebih digolongkan sebagai makaeambuka dppetizey,
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yaitu jenis makanan yang dihidangkan dalam keagaaas atau dingin, yang
disajikan pada permulaan dari suatu urutan makkemagkap. Pempek terbuat
dari bahan dasar ikan giling, tepung sagu, air, gkmam ini selain memiliki
nilai budaya juga memiliki nilai ekonomi dan giziaryg cukup tinggi.
Kandungan gizi utama pada pempek adalah protemale dan karbohidrat
yang diperoleh dari ikan dan tepung sagu (Djohamafiah, 1995).
1. Ciri-ciri pempek mengandung boraks

Pempek yang menggunakan boraks biasanya mempunyantara lain :
teksturnya sangat kenyal cenderung keras, lebihgkiaf warna tidak
kecokelatan seperti penggunaan daging namun ledmldecung keputihan,
akan terasa getir, tidak dihinggapi lalat, bertabahari pala suhu kamar
(Hendri, 2014).
2. Ciri-ciri pempek yang tidak mengandung boraks

Pempek yang bebas boraks mempunyai ciri antara dacara tampilan
tidak terlalu putih, kenyal tetapi tidak keras, npemyai bau khas dari ikan
tenggiri, mudah basi karena hanya tahan 3 hari patia kamar. Apabila
disimpan di dalanrefrigerator (lemari pendingin), daya tahannya meningkat
hingga sekitar empat minggu (Hendri, 2014).

F. Lembar Kerja Siswa
1. Pengertian Lembar Kerja Siswa
Lembar kerja siswa adalah lembaran — lembaranibeiggs yang
harus dikerjakan oleh peserta didik. Lembar kegidbarisi petunjuk,

langkah — langkah untuk menyelesaikan suatu tufgagas — tugas yang
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diberikan kepada peserta didik dapat berupa tean praktik (Harto,
2012)

Menurut Trianto (2009), lembar kerja siswa adakhbdaran panduan
untuk siswa yang digunakan untuk melakukan penkelnd atau
pemecahan masalah. Penggunaan lembar kerja sislam degiatan
pembelajaran memberikan pedoman bagi guru dan sis¥ean kegiatan
laboratorium.

. Teknik Menyusun Lembar Kerja Siswa

Lembar kerja berisi petunjuk, langkah — langkahukmhenyelesaikan
suatu tugas. Menurut Harto (2012), langkah — lahgk@nulisan lembar
kerja siswa sebagai berikut:

a. Melakukan analisis kurikulum , SK, KD, indikator,am materi
pelajaran

b. Menyusun peta kebutuhan lembar kerja siswa

c. Menulis lembar kerja siswa

d. Menentukan judul lembar kerja siswa

e. Menentukan alat penulisan

Struktur lembar kerja siswa secara umum adalalhgsebarikut

a. Judul, mata pelajaran, semester, tempat

b. Petunjuk belajar

c. Kompetensi yang akan dicapai

d. Indikator

e. Informasi pendukung

f. Tugas dan langkah kerja
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g. Penilaian
3. Syarat — syarat dalam menyusun lembar kerja kexjgasnenurut sumarni

(2008), adalah:

a. Susunan kalimat atas kata — kataan
Susunan kalimat atau kata — kata hendaknya sederhangkin dan
mudah dimengerti, singkat, padat dan jelas. Jika @tilah baru
hendaknya dikenalkan terlebih dahulu.

b. llustrasi tertulis
llustrasi tertulis hendaknya memudahkan siswa untekgikuti urutan
kerja yang diinginkan, menyajikan secara jelas caelaksanakan
kegiatan yang hendak dilakukan, serta dapat measitsiswa untuk
membantu menyelesaikan soal.

c. Gambar
Dalam desain gambar hendaknya disajikan foto yabgrsgarnya, jika
tidak memungkinkan maka dapat menggunakan gambarjgtas.

d. Tata letak
Tata letak dalam penulisan lembar kerja siswa Hendaberurutan
sesuai dengan tingkat pemahaman yang hendak dicéeaitu pula
dengan petunjuk untuk melakukan praktikum harusifogn dimulai
dari tujuan, landasan teori, alat dan bahan, canja khasil pengamatan
pertanyaan dan kesimpulan. Selain itu bagian lerkéxga kerja siswa
harus mudah diikuti dan desainya harus menarikr dgpat menarik

perhatian siswa.
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G. Kajian Penelitian Terdahulu
Sehubungan dengan adanya ide dan gagasan pemtiag skripsi yang
berjudul Uji Kandungan Boraks Pada Pempek Yang Dijual Dinpais UIN
Raden Fatah Palembang Dan Sekitarnya Serta SumlbarRpda Materi
Makanan Dikelas XI MA/SMAdengan ini penulis meneliti dan mengkaji
terlebih dahulu pada penelitian terdahulu yangradainganya dengan skripsi

yang akan penulis selesaikan.

Jurnal limu Lingkungan yang berjuduhfialisis Kandungan Boraks Pada
Jajanan Bakso Tusuk Di Sekolah Dasar Di KecamataangRinang
Kabupaten Kampar”Oleh Nurkholidah., llza, M., Jose, C. Pada tahQh22
Berdasarkan penelitian yang dilakukannya Berdasahasil penelitian uji
sampel terhadap 17 pedagang bakso tusuk yang laerjuia lingkungan
Sekolah Dasar di Kecamatan Bangkinang bahwa hasgbiruh pedagang
menggunakan boraks pada produk bakso tusuk dermafuikgan tertinggi
2,32 mg/g sampel pada sampel E. Banyak hal yangtangbelakangi para
pedagang menggunakan boraks pada bakso tusuk rdiaydgabakso yang
dihasilkan mempunyai tekstur yang lebih kenyal @dran lama dengan harga
terjangkau sehingga akan menghasilkan keuntungag hgdoih besar. Selain
itu minimnya pengetahuan tentang boraks dan balyayaerta perhatian

pemerintah masih sangat kurang.

Jurnal yang berjudulAnalisis kandungan boraks (b20O;10H,0O) Pada
Roti Tawar Yang Bermerek dan Tidak Bermerek yangabDdi Kelurahan
Padang Bulan Kota Medan Tahun 2012leh Imee, S., P., Devi, N., dan

Indra, C., pada tahun 2012dengan hasil peneliteamdkngan boraks pada 4



21

roti tawar yang bermerek yang dijual di Kelurahaa#&hg Bulan Tahun 2012
adalah negatif, yang berarti memenuhi persyarataeelatan menurut
Permenkes No 1168 tahun 1999 tentang Bahan Tamidhkanan dimana
tidak boleh ada bahan tambahan makanan berbahaylam da
makanan.Kandungan boraks pada 4 roti tawar yaag hdrmerek yang dijual
di Kelurahan Padang Bulan Tahun 2012 adalah negg#ihg berarti
memenuhi persyaratan kesehatan menurut Permenkekl6& tahun 1999
tentang Bahan Tambahan Makanan dimana tidak balahahan tambahan

makanan berbahaya dalam makanan.

Jurnal yang berjudulAnalisis Kandungan Boraks Dalam Mie Basah yang
Beredar di Kota Makassar (Qualitative Analysis adré& in Wet Noodles
Which Circulating in Makassar City)yang diteliti oleh Maria Tumbel tahun
2010 bahwa Hasil penelitian menunjukkan bahwa ed@p sampel yang
diambil dari beberapa pasar tradisional, supermadk® industri negative
mengandung boraks. Analisis kualitatif dilakukanngkn cara uji nyala
dengan menggunakan larutan asam sulfat dan metajolyarna dengan
menggunakan larutan kurkumin dan kertas whatmargaterpreaksi asam
klorida dan uap amonium dari pengamatan yang diakudiperoleh hasil

negatif.

Jurnal ilmiah Mahasiswa Universitas Surabaya yaegubulAnalisis
Boraks Dalam Bakso Daging Sapi A Dan B Di Daeramgiglis Mejoyo
Surabaya Menggunakan Spektrofotometr@ng diteliti oleh Mela Sastaviana
Suhendra pada tahun 2013 bahwa dari hasil pemejaag telah dilakukan

dengan menggunakan metode spektrofotometri sangkslobdaging sapi A
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dan B di daerah Tenggilis Mejoyo Surabaya berdasahasil uji kualitatif

menandakan tidak adanya kandungan boraks.

Perbedaan dari penelitian terdahulu yaitungygertama penelitian
terdahulu melakukan “Analisis Kandungan Boraks Rigjanan Bakso Tusuk
Di Sekolah Dasar Di Kecamatan Bangkinang Kabupaampar” yang
kedua penelitian terdahulu melakukan *“Analisis karwghn boraks
(Na&B,O;10H,0) Pada Roti Tawar Yang Bermerek dan Tidak Bermgagig
Dijual di Kelurahan Padang Bulan Kota Medan Tahwi22 dan yang
ketiga “Analisis Kandungan Borak3alam Mie Basah yang Beredar di Kota
Makassar (Qualitative Analysis of Borax in Wet NtsdWhich Circulating
in Makassar City)” analisis kualitatif dilakukan rdgan cara uji nyala, uiji
warna menggunakan larutan sedangkan penelitian gkag saya lakukan
lebih khusus ke pempek lenjer dijual di KelurahaahlBwan Palembang

dengan uji warna menggunakan kertas kurkumin gamrganoleptik.



BAB Il

METODOLOGI PENELITIAN

A. Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini menggunakan kualitatif. Pdizli ini menggunakan

uji warna dan uji organoleptik. Metode yang digueraknetode deskriptif.

B. Variable Penelitian

Variabel bebas pada penelitian ini yaitu uji karghm boraks, sedangkan
variabel terikat pada penelitian ini yaitu pempeing dijual di Kelurahan
Pahlawan. Menurut Sugiyono (2011) menyatakan bakrvgabel bebas
merupakan variabel yang mempengaruhi atau yang atiengebuah
perubahannya atau timbulnya variabel terikat sekimgvariabel terikat
adalah variabel yang dipengaruhi atau yang merg&itiat, karena adanya
variabel bebas.

C. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakasanakan pada tanggal 17 juii52sampai dengan
tanggal 24 Juni 2015. Di Laboratorium Kimia Faksiltéarbiyah UIN RF

Palembang. Lokasi pengambilan sampel di Kelur&amawan.

D. Populasi dan Sampel

Populasi pada penelitian iadalah pedagang pempek lenjer di Kelurahan
Pahlawan. Sampel adalah sebagian wakil populasg ydinteliti. Pada
penelitian ini mengambil pendapat dari Arikunto 8P yang memberi acuan

apabila subjeknya kurang dari 100 orang, lebih bizaknbil semua, sehingga

23
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penelitiannya merupakan penelitian populasi, setagg jika jumlah

subjeknya lebih besar dapat diambil antara 10-1&% 20-25% atau lebih.
Dengan banyaknya populasi penjual pempek yangr&iul0 maka jumlah
sampel pempek lenjer yang digunakan juga 10 yaipempek bermerk, 4
pempek di jual dikantin, dan 2 pempek di jual sadaliling. Adapun sampel
atau objek penelitian ini yaitu pempek lenjer. Dampel penguji pada uji
organoleptik yaitu sebanyak 8 orang untuk mengetahuciri kandungan

boraks pada pempek melalui indra penglihat, pencilan peraba.

. Metode Penelitian
1. Alat dan Bahan

Alat — alat yang digunakan dalam penelitian iniladagelas kimia 100
mL, cawan porselen, cawan petri, timbangan analkéica arloji, dan pipet

tetes, spatula, kertas saring, blender, parutkdarera.

Bahan — bahan yang digunakan pada penelitian alaadoempek lenjer,

kunyit, boraks, dan aquades.

2. Prosedur Penelitian

a) Prosedur pengambilan sampel
1) Pempek diambil di dari toko bermerk pempek A, B, @,
Kemudian di ambil dari penjual dikantin kampus pekg, F, G,
H dan pedagang keliling pempek I, dan J.
2) Kemudian sampel dibawa ke laboratorium dan di Hebel

identitas pempek A, B, C, D, E. F, G, H, |, dan J.
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3) Setiap sampel dilakukan prosedur uji organolepék dji boraks.
Untuk uji boraks dilakukan 3 kali pengulangan padaap sampel
secara bersamaan.

b) Uji Organoleptik
Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan anaak
berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk mempergursalau
produk. Untuk uji organoleptik dilakukan uji tertzgad warna, aroma

(bau), dan tekstur pada suhu kamar {€3 Dengan parameter yang

telah ditentukan, seperti tabel di bawah ini:

Tabel 1. Kriteria uji organoleptik pada pempek énj

No. | Parameter Warna Aroma Tekstur
1. 0 Sangat Putih Tidak Ada Sangat Kenyal,
(Mengkilap) aroma daging | apabila ditekan
ikan akan kembali ke
bentuk semula
2. 1 Putih Aroma ikan Kenyal
sedikit hambar
3. 2 Agak Putih Aroma ikan | Agak sedikit
segar lebih kenyal
domonan
4, 3 Putih Aroma khas Lembut dan
Kekuningan ikan sangat tidak akan
dominan kembali ke
bentuk semula

Sumber: Fadhilah (2014)

Tabel 2. Hasil uji organoleptik

No.

Sampel

Kriteria Mutu Pempek

Warna

Aroma (Bau)

Tekstur




26

H1| H2| H3| H1] H2 H3 H1 H2 H
1 A
2 B
3 C
4 D
5 E
6. F
7 G
8 H
9. I
10. J
Rata - rata

Sumber: Fadhilah (2014)
c) Uji Warna
Menurut Nurohiman Fuad (2014), untuk mengetahungadoraks
dilakukan uji warna dengan menggunakan kertas tlunfpaper test
kit) yaitu sebagai berikut:
1) ditempatkan diatas papan untuk dikeringkan diba®Rembuatan
air kunyit, kunyit segar diparut kemudian disaraigya
2) Pembuatan kertas tumerik, celupkan kertas sariragrkeunyit dan
dibolak-balik sampai merata pada seluruh permuk&artas

saring. Kemudian terik sinar matahatri.
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3) Setiap sampel ditimbang dengan berat 18 gram, dafii@uskan
menggunakan blender. Direndam dengan 100 ml aquad&sna
24 jam, kemudian disaring dan amabil fitratnya

4) Analisis kualitatif pembuatan kontrol positif dilakan sebagai
berikut . dilakukan pembuatan pempek lenjer kemudi
dimasukan boraks ke dalam adonan dengan perbandihgms
adonan 0,05 gram boraks, rebus pempek, lakukanequos
pengujian boraks menggunakan kertas kurkumin, daratia
perubahan warnanya menjadi jingga dan merah keeokla

5) Selanjutnya dilakukan pengujian terhadap sampelpp&ntenjer,
yaitu sebagai berikut : fitrat sampel diteteskankketas tumerik
dan diamati apakah terdapat perubahan warna mgmjgda dan

merah kecoklatan atau kertas kunyit tetap berwiaunang.

Tabel 3. uji kandungan boraks pada pempek

No Sampel Warna Kertas Tumerik Keterangan Gambar
Ulangan
1 2 3

1. Kontrol

positif
2. Kontrol

negative

3. | Sampel A
4. | Sampel B
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5. | Sampel C
7. | Sampel D
8. | Sampel E
9. | Sampel F
10.| Sampel G
11.| SampelH
12 | Sampel |
13.| Sampel J

F. Teknik Pengumpulan Data
Sugiyono (2011) menyatakan bahwa teknik pengumpulata adalah
langkah strategis dalam penelitian, karena tujuama dari penelitian adalah
mendapatkan data. Teknik pengumpulan data yangnakgum dalam
penelitian ini yaitu:
1. Uji laboratorium
Uji laboratorium pada penelitian ini digunakan untmengetahui
apakah pempek lenjer tersebut mengandung boraks tedak. Uji
laboratorium ini dilakukan dengan menggunakan kettanerik yang di
buat oleh peneliti menggunakan kertas saring dagiku
2. Uji Organoleptik
Uji organoleptik digunakan untuk mengetahui ciri-ciadanya
kandungan boraks pada pempek lenjer. Uji ini ddpdentifikasi warna,

aroma dan tekstur melalui indra penglihatan, pencadan peraba.



BAB VI

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil
Dari hasil penelitian diperoleh data yang melipujii organoleptik, uji
warna, dan validasi LKS dan RPP.
1. Uji organoleptik
Uji kandungan boraks pada pempek yang di jual diutédan
Pahlawan pada 10 sampel pempek lenjer. Uji pertaradu uji
organoleptik atau pengamatan secara morfologi. Addpal yang perlu
diperhatikan yaitu warna, aroma, dan tekstur. Ujgaooleptik ini
dilakukan oleh 10 panelis dan selama 3 hari. Paeanpenilaian dimulai
dari O yaitu tidak mengandung boraks, menunjukikampel tidak layak
dikonsumsi dan angka 1, 2, dan 3 menunjukkan saewpah dari boraks.
Adapun hasil uji organoleptik kandungan boraks gasfapek yang di jual
di Kelurahan Pahlawan pada tabel 4.
Untuk uji organoleptik pada 10 panelis dapat dtlipada lampiran 3.
Berdasarkan data rata — rata dari 10 panelis madpilan 4 maka dapat
dilihat nilai rata — rata pada tabel 5 :

Tabel 4. Hasil rata-rata uji organoleptik pada pekilenjer yang di jual di
Kelurahan Pahlawan berdasarkan warna, aroamaeKkstui.

No. Sampel Warna Aroma Tekstur
1. A 1.7 2,6 2,3
2. B 15 2,6 2,1
3. C 2,5 2,6 2,5
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4. D 2,15 2,5 19
5. E 2 2,1 19
6. F 2 2 2
7. G 2 19 1,8
8. H 2 2,1 1,5
9. I 2,13 2,13 2,5
10. J 2 2,45 1,4
Keterangan :

Nilai 0 atau < 1 = positif mengandung boraks
Nilai 1 atau >1 = tidak mengandung boraks

Dari data Tabel 9 - 17 dapat kita ketahui ciri # pempek yang
mengandung boraks atau tidak yaitu dari warna, arodan tekstur.
Berdasarkan hasil penelitian uji organoleptik yatitakukan oleh 10
panelis selama 3 hari pada 10 sampel pempek yamwa pempek tidak
mengandung boraks.

. Uji Warna

Penelitian uji warna pada pempek menggunakan kartasrik untuk
mengetahui ada tidaknya kandungan boraks padg ssi@mpel pempek
lenjer. Sampel dinyatakan positif jika kertas tuikeberubah warna
menjadi coklat, namun bila warna kertas kurkumdalki berubah maka
sampel tersebut tidak mengandung boraks. Pada ijmmelji warna

dilakukan 3 kali pengulangan dapat dilihat di dalbabel 22.
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Tabel 5 : Hasil uji boraks pada pempek menggunékaias tumerik

Gambar

No | Sampel Warna Kertas Keterangan
Tumerik
Ulangan
2
1. Kontrol + Positif
Positif
2. Kontrol _ Negatif
Negatif
3. | Sampel A _ _ Negatif
4. | Sampel B _ _ Negatif
5. | Sampel C _ _ Negatif
7. | Sampel D _ _ Negatif
8. | Sampel E _ _ Negatif
9. | Sampel F _ _ Negatif
10. | Sampel G _ _ Negatif
11.| Sampel H _ _ Negatif
12 | Sampel | _ _ Negatif

S




32

13.| SampelJ Negatif

Berdasarkan data hasil penelitian uji warna padaelTa. Dari 10
sampel pempek lenjer yang telah diuji dengan tigh gengulangan,
semua sampel tidak mengandung boraks karena kartesik tidak ada
perubahan warna. Dapat dibandingkan dengan kongaoditif yang
berwarna coklat.
3. Hasil Validasi LKS dan RPP

Validasi RPP dan LKS dilakukan untuk mengetahuidvatau tidaknya
RPP dan LKS yang telah dibuat penulis, dengan klutk, materi, kelayakan
sebagai kelengkapan belajar, serta kesesuaiamagmiiok bahasan dengan
kegiatan pada LKS. Skor validasi 1 dinyatakan satigak valid, 2 tidak
valid, 3 valid, dan 4 sangat valid. Validasi RPRaklikan oleh 3 validator
sedangkan LKS dilakukan oleh 5 validator dari 3ok Untuk hasil validasi
dari 5 validator dapat dilihat pada lampiran 6 danUntuk hasil rata-rata

validasi pada tabel 6 dan 7 berikut:

Tabel 6. Hasil Validasi RPP dari 2 Sekolah

Penilaian | Rata — | Ketera
No Aspek Indikator Validator rata ngan
(Rr)
1 2
1. Kebenaran isi/materi 3 4 3,5 Valid
s 2. Pengelompokkan dalam 3 3 3 Valid
Si ; ; ;
bagian-bagian yang logis
1. (Conten) g gian yang log
3. Kesesuaian dengan kurikulum 4 4 4 Sangat
KTSP Valid
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4. Kesesuaian dengan prinsip 3 3 3 Valid
Open-Ended
5. Kelayakan sebagai 3 3 3 Valid
kelengkapan pembelajaran
6. Kesesuaian alokasi waktu yang 3 3 3 Valid
digunakan
1. Kejelasan pembagian materi | 3 3 3 Valid
Struktur
2 de-m . 2. Pengaturan ruang/tata letak | 3 3 3 Valid
Navigasi
(Construct) | 3. Jenis dan ukuran huruf yang | 4 3 3,5 Valid
sesuai
1. Kebenaran tata bahasa 3 3 3 Valid
2. Kesederhanaan struktur 3 4 3,5 Valid
3. Bahasa kalimat
3. Kejelasan struktur kalimat 3 4 3,5 Valid
4. Sifat komunikatif bahasa yang 3 3 3 Valid
digunakan
Rata — rata 3,23 Valid
Keterangan :
Skor 1 : Sangat Tidak Valid
Skor 2 : Tidak Valid
Skor 3 : Valid
Skor 4 : Sangat Valid

Berdasarkan data diatas hasil validasi RPP padak@lah dengan 2
validator dinyatakan valid, karena skor yang dilkasi >3. Sedangkan RPP

dinyatakan tidak valid jika skor <3.



Tabel 7. Hasil Validasi LKS dari 5 Validator
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No

ASPEK YANG
DIMINTA

Penilaian
Validator

Format

Rata

rata
(Rn)

Keterangan

LKS memuat: judul LKS,
Tujuan Pembelajaran yang
akan dicapai, Materi
Pembelajaran, Petunjuk
Pelaksanaan Praktikum,
Pertanyaan Diskusi dan
tempat kosong untuk
menulis jawaban.

3,8

Valid

Keserasian tulisan dan tah
pada LKS

e

3,4

Valid

Isi

Kebenaran materi

Q)

Valid

Kesesuaian antara pokok
bahasan dengan kegiatan
pada LKS

Valid

Kesesuaian antara
permasalahan yang
disajikan dengan sub poka
bahasan

k

Valid

Peran LKS untuk
mendorong siswa mencari
sendiri jawaban lain dari
materi yang dipelajari

3,2

Valid

Bahasa

Valid

Kemudahan siswa dalam
memahami bahasa yang
digunakan

3,4

Valid

Menggunakan Bahasa

2

Valid
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Indonesia yang baik dan
benar
9 | Tugas-tugas dalam LKS 3 Valid
tidak menimbulkan makna
ganda/ambigu
10 | Pengorganisasiannya 3 Valid
sistematis
Rata — rata 3,26 Valid
Keterangan :
Skor 1 : Sangat Tidak Valid
Skor 2 : Tidak Valid
Skor 3 : Valid
Skor 4 : Sangat Valid

Berdasarkan data diatas hasil validasi LKS padeekdlah dengan 5
validator dinyatakan valid, karena skor yang dilkasi >3. Sedangkan LKS

dinyatakan tidak valid jika skor <3.

. Pembahasan
1. Uji Organoleptik

Menurut Putri (2012), Pengujian organoleptik adaladmgujian yang
didasarkan pada proses pengindraan. Pengindraatikatiasebagai suatu
proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pealge alat indra akan sifat-
sifat benda karena adanya rangsangan yang ditedi@mandra yang berasal
dari benda tersebut. Pengindraan dapat juga beeaksi mental (sensation)
jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus).

Berdasarkan hasil uji organoleptik (Tabel 10-19nhg/alilakukan pada
pempek lenjer sesuai dengan ciri—ciri pempek yarengandung boraks

memberikan hasil negatif. Pada penelitian ini kdikan oleh 10 panelis
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selama 3 hari, parameter uji organoleptik untuk gegshui ciri—ciri pempek
yang mengandung boraks vyaitu dilihat dari warnamar, dan testur dengan
skala 0-3. Jika dari hasil penelitian panelis memkba nilai O itu berarti

pempek tersebut positif mengandung boraks, namka gampel pempek
tersebut mendapatkan nilai lebih besar dari satakampempek tersebut
dinyatakan tidak mengandung boraks.

Sampel diamati dari warna (Tabel 20), dari 10 samgpng diteliti setiap
sampel tidak menunjukkan ciri — ciri mengandungaker Pada hari pertama
setiap sampel berwarna putih, kemudian pada halukeata—rata sampel
sudah mulai putih kekuningan dan pada hari ke 3peénsudah ada yang
berwarna kuning yaitu pada sampel C. sampel yangpuseyai nilai paling
tinggi atau sampel yang paling jauh dari O pad&mater warna yaitu pada
sampel C dengan nilai rata — rata 2, 5. Sedangkanyang paling rendah
pada sampel B dengan nilai rata — rata 1,5 nammpeaini masih tidak
menunjukkan ciri pempek mengandung boraks kardamya lebih besar dari
satu.

Pada paremeter aroma (Tabel 21) setiap sampefrai@a ékan hanya saja
ada sampel yang aroma ikan sedikit hambar dan adg gangat dominan
aroma ikan. Sampel yang memiliki nilai paling reimdaitu pada sampel G
dengan nilai 1,9. Pada hari pertama sampel G ar&ara sedikit hambar
namun pada hari ke dua dan ke tiga aroma ikan dmiinan ini dikarenakan
bahan baku yang digunakan lebih banyak tepung dagypada ikan giling.
Sedangkan untuk nilai tertinggi pada sampel A, 8) € dengan nilai rata —

rata 2,6. Sampel A, B, dan C dari hari pertama ardkan lebih dominan
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kemudian pada hari kedua dan ketiga aromanya sdogahan aroma daging
ikan giling. Berdasarkan hasil pengamatan padar&bpositif, pada hari ke 1
pempek ada aroma ikan, pada hari ke 2 dan ke 8 ada aroma aroma
daging ikan giling. Ini artinya boraks dapat memghgkan aroma alami pada
pempek.

Tekstur merupakan ciri yang menunjukkan adanyalsoyaitu pempek
yang mengandung boraks mempunyai tekstur yang skeggal kompak atau
pada saat ditekan akan kembali ke bentuk semufaseimakin lama pempek
semakin mengeras. Pada penelitian ini setiap sam@elpunyai tekstur yang
bereda—beda. Sampel yang baik kualitasnya yaita pathpel C (Tabel 22),
pada sampel ini pempek memiliki tekstur yang lemhbemudian pada hari
kedua pempek sudah mulai berlendir dan pada hatigkepempek lebur,
berlendir dan berjamur. Sedangkan untuk nilai @abnatau hasil terburuk
pada sampel J dengan nilai 1,4, pada sampel inipueyai tekstur yang agak
kenyal dan pada hari ketiga pempek baru mulai béne Sampel ini lebih
lambat rusak dikarenakan tepung sagu yang digunskbagai bahan baku
lebih banyak dibandingkan ikan gilingnya. Pempeliinemudah berlendir
dikarenakan proses pembuatannya yang direbusitedahulu.

Rata—rata pada Tabel 4, dari sepuluh sampel yaamghili pada penjual
yang berbeda-beda sampel rusak dalam kurang tiari,kemudian dari hasil
penelitian uji organoleptik sampel yang mempunyailitas yang baik dengan
nilai tertinggi jauh dari angka 0 atau tidak merdjarg boraks pada sampel C
dengan rata — rata 2,5 pada setiap parameter. liRad@ertama sampel C

berwarna agak putih, kemudian pada hari kedua perbpeubah dengan
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sangat cepat berwarna putih kekuningan kemudiaa pad ke 3 pempek
berwarna kuning, berlendir dan berjamur, kemudrama sangat menyengat.
Sampel C nilai paling tinggi pada setiap parametarena sampel C tidak
memiliki ciri-ciri pempek yang mengandung borakandampel tidak tahan
simpan hanya bertahan 27 jam. Disebabkan sampeh@fy ikan lebih tinggi
dari pada tepung. Terlihat dari warna, aroma diestue.

Berdasarkan hasil penelitian pada uji organoleptila Tabel 4 pempek
yang mempunyai nilai paling rendah pada sampele@gan rata — rata pada
warna 2, aroma 1,9, dan tekstur 1,8. Sampel G nierarigka paling rendah
karena sampel G warnanya putih, aroma kurang meayeman tekstur
kenyal, namun pada hari ke 3 pempek warnanya spddh kekuningan,
tekstur agak lembut, dan aroma menyengat. Daril Ipasielitian oleh 10
panelis pempek G tidak mengandung boraks karengpglemyang tidak
mengandung boraks akan bertahan 3 hari pada sumarké&Sampel G
memiliki nilai paling rendah karena sampel berwamdih, aroma tidak
terlalu menyengat, dan tekstur yang agak kenyata sswvet dalam waktu
kurang dari 3 hari, karena sampel G lebih banygkirtg dari pada ikan
(domonan tepung). Jadi dari hasil uji organoleptiimua sampel tidak
mengandung boraks karena pempek lenjer hanya mbherpahan 3 hari pada
suhu kamar.

Meurut hasil penelitian Karneta (2013), yang beanjuDifusivitas Panas
dan Umur Simpan Pempek Lenjer, menunjukkan bahwggreh formula dan
suhu berbeda sangat nyata terhadap umur simpanegeierlakuan jumlah

ikan yang tinggi pada adonan, menyebabkan umuraingempek semakin
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singkat. Formula 1 (dominan ikan) mempunyai umomsin rerata 27,05 jam,
sedangkan formula 4 (dominan tepung) mempunyai winypan rerata 33,71
jam. Perlakuan suhu tinggi pada titik pusat pempgelkama perebusan,
menyebabkan umur simpan pempek semakin singkati 318C mempunyai

umur simpan rerata 31,43 jam, sedangkan suhu 9Bné@punyai umur

simpan rerata 29,07 jam.

2. Hasil Analisis Uji Warna

Menurut Food and Adriculture Organization (FAO)ddiam Furia (1980)
yang dikutip oleh Saparinto dan Hidayati (2006)hda tambahan pangan
adalah senyawa yang sengaja ditambahkan ke daldanaradengan jumlah
dan ukuran tertentu dan terlibat dalam proses pgahgn, pengemasan, dan
atau penyimpanan. Bahan ini berfungsi untuk mengertwarna, bentuk,
cita rasa, dan tekstur, serta memperpanjang mas@as] dan bukan
merupakan bahan utama (Saparinto dan Hidayati,)2006

Dahulu bahan tambahan pangan masih terbatas béealmn — bahan
alami. Sekarang ini banyak sekali bahan kimia dilwaan diciptakan untuk
membuat pekerjaan manusia, agar lebih efektif fiaree. Penggunaan bahan
tambahan pangan seringkali disalah gunakan sehibggekibat buruk bagi
kesehatan.

Salah satu bahan tambahan pangan yang sering hdjsakkan yaitu
boraks. Boraks adalah senyawa berbentuk kristéh pidek berbau dan stabil
pada suhu ruangan. Boraks merupakan senyawa kenigad nama natrium
tetraborat (NgB,O7 10HO). Mengkonsumsi makanan yang mengandung

boraks tidak berakibat buruk secara langsung, itbiaaks akan menumpuk



40

sedikit demi sedikit karena diserap dalam tubuhskomen secara komulatif.
Larangan penggunaan boraks juga diperkuat dengaryadPermenkes Rl No
235/Menkes/V1/1984 tentang bahan tambahan makabahwa Natrium
Tetraborat yang lebih dikenal dengan nama Borafslaingkan dalam bahan
tambahan yang dilarang digunakan dalam makanaapitpada kenyatannya
masih banyak bentuk penyalahgunaan dari zat ter§€bbagus dkk, 2013).

Berdasarkan hasil uji warna pada pempek menggunk&das tumerik
dengan dilakukan 3 kali pengulangan pada setiapaiafhabel 23), tidak ada
perubahan warna pada kertas tumerik ini artinyausesampel pempek lenjer
tidak mengandung boraks. Terbukti dengan warna pkngang tidak putih
mengkilat, tekstur tidak kenyal, dan sampel pempakya mampu berthan
selama 2 hari. Ciri lain pempek yang mengandungksoyaitu warna putih
mengkilap, tekstur sangat kenyal, dan tidak adanardkan, semakin lama
disimpan aroma ikan semakin hilang, tekstur semékmyal dan mengeras,
tidak ada lalat yang hinggap, dan dapat bertatah tari 3 hari.

Meskipun bukan pengawet makanan, boraks sering pidanakan
sebagai pengawet makanan boraks disalah gunakark unéngawetkan
berbagai makanan seperti bakso, mie basah, preaten, siomay, lontong,
ketupat, dan pangsit. Selain bertujuan untuk meetieam, boraks juga dapat
membuat tekstur makanan lebih kenyal dan memperbagnampilan
makanan. Natrum borat atau lebih dikenal dengaaksomerupakn serbuk
kimia berwarna putih yang terdapat di alam atau dambuatan pabrik.

Boraks di kalangan para pedagang bakso lebih dildengan nama “pemutih
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pentol” atau “pemutih” saja, dan merupakan bahanb&han pangan yang
dilarang (Junianto, 2013).

Contoh dan ciri makanan boraks ciri-cirinya sebagaiikut (Habsah,
2012)

a. Ciri-ciri mi basah mengandung boraks: teksturnyanylké , lebih
mengkilat, tidak lengket, dan tidak cepat putus.

b. Ciri-ciri baso mengandung boraks: teksturnya sakgayal, warna tidak
kecoklatan seperti penggunaan daging namun cergl&aputihan.

c. Ciri-ciri kerupuk mgandung boraks: teksturnya rdnyalan bisa
menimbulkan rasa getir.

Menurut Hendri (2004), pempek yang tidak ditambahkaraks hanya
bisa tahan selama 3 hari pada suhu kamar, sehpegtsgang menambahkan
boraks pada dagangannya. Ciri-ciri pempek yang guamagkan boraks yaitu
lebih kompak, lebih kenyal dan lebih mengkilat @an lebih tahan lama. Ini
sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan memagjgan uji organoleptik
pada suhu kamar dimana semua sampel hanya mantphdreselama 2 hari.

Berdasarkan hasil penelitian pada pempek lenjeg yiinal di Kelurahan
Pahlawan dengan menggunakan uji organoleptik ddahgratorium dengan
dilakukan uji warna. Memberikan hasil yang samauyséemua sampel nagatif
mengandung boraks, ini artinya uji organoleptik dam warna untuk
mengetahui ada tidaknya kandungan boraks pada derger ada hubungan
yang sangat sitnifikan, yaitu hasil dari uji wargang negatif dibuktikan
dengan uji organoleptik dengan parameter ciri-gampek yang tidak

mengandung boraks.
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3. Kertas Tumerik

Kertas tumerik adalah sebuah metode sederhana om@nguji kandungan
boraks dalam makanan menggukan indikator alamtiy yainyit. Kunyit yang
merupakan bahan alami ini bisa digunakan untuk myekgndungan boraks
dalam makanan. Adanya kurkumin dalam kunyit membuatyit dapat
digunakan sebagai kit yang dapat digunakan untukgaraalisis kandungan
boraks secara sederhana. Oleh karena itu pengigianbbuatan kertas tumerik
untuk uji kandungan boraks dalam makanan ini sagigatiukan.

Metode uji warna menggunakan kertas tumerik inigaansederhana
namun metode ini bukan hanya bisa diterapkan dbolakk atau harus
dilakukan di laboratorium, metode ini juga dapataklikan di rumah,
sehingga siswa dapat menerapkanya dalam kehidepani s- hari serta dapat
meningkatkan kreatifitas siswa.

Metode ini memberikan cara yang sederhana namun beréan
sumbangsih yang kreatif dan bermanfaat bagi kehmlugKertas tumerik
terbuat dari bahan yang alami sehingga tidak memj@an siswa untuk
melakukannya secara mandiri dan tidak mengeluatkaya yang tinggi,
selain dari itu kertas tumerik dapat dibuat sendian dapat disimpan dalam
kurun waktu 3 bulan pada tempat yang kering atala sahu 2%C.

Adapun manfaat yang diberikan jika metode ini rdipkan disekolah
dapat melakukan uji kandungan boraks secara cegattepat, kemudian
meningkatkan pengetahuan dan kreatifitas siswanganbuat siswa menjadi
lebih hati—hati dalam memilih makanan yang sehat tidak mengandung

bahan pengawet seperti boraks. Makanan yang seldak thanya
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membutuhkan gizi yang seimbang melainkan kandurgsmn pengawet
berbahaya dalam makanan harus diperhatikan daritieetedalam proses
pembuatan pun sangat diperlukan, karena telah Katahui dampak yang
ditimbulkan apabila makanan tersebut mengandungarbalpengawet
berbahaya mulai dari keracunan, kerusakan sistéamd@abuh bahkan dapat
menyebabkan kematian. Jadi ketelitian dalam memnidgkanan yang baik,
sehat dan terbebas dari bahan pengawet berbaheyat sgoerlukan.

Menurut Anggraini dkk, (2013) Paper test kit sedesdn ini dapat
mendeteksi kandungan boraks hingga 200 ppm. Sedang&ra pembuat
bakso komersial biasa menambahkan boraks ke dalamaa bakso dengan
kadar 0,1 — 0,5 % dari berat adonan. Jika dikomkemske dalam ppm
menjadi sekitar 800-4000 ppm. Ditambahkan, dengdanya alat ini,
masyarakat akan dapat meminimalkan konsumsi makgeragn mengandung
boraks, yang dapat menimbulkan berbagai penyakibabaya bila sudah
melebihi ambang batas di dalam tubuh manusia.

4. Sumbangsih pada Mata Pelajaran Biologi SMP / MTS

Sesuai silabus materi ini menjelaskan bahan kitaiaiadan buatan yang
berhubungan dengan bahan kimia berbahaya pada amaldinkelas VIii
SMP. Materi ini mendeskripsikan bahan kimia alanandbuatan pada
makanan misalnya pada pengawet berbahaya yaitksora

Sumbangsih penelitian ini pada pelajaran biologiemdahan kimia alami
dan buatan yaitu memberikan metode atau cara umereliti kandungan

boraks pada makanan secara sederhana yang terqmim rencana
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pelaksanaan pembelajaran (RPP), lembar kerja s(§K&), dan sebuah
media pembelajaran dalam bentuk poster pada lam@jra dan 9.

RPP dan LKS telah dilakukan validasi di 3 sekolaituy SMP NU
Palembang, SMP N 1 Palembang, dan SMP N 10 Palgnlulamgan 5
validator yang merupakan guru bidang studi Bioldgii 3 sekolah tersebut.
Hasil dari validasi RPP dengan 13 indikator yangqhca&up 3 aspek, dari 2
validator dengan skor rata — rata 3,23. Dari haditasi tersebut berarti RPP
dinyatakan valid. Untuk hasil validasi LKS dari if@likator yang dilakukan
oleh 5 validator didapat hasil dengan rata — rd2é.3ari skor tersebut berarti
LKS dinyatakan valid. Untuk hasil validasi padaigetvalidator ditulis pada
lampiran 8.

Metode uji kandungan boraks menggunakan kertakukun pada
pempek lenjer yang dijual di Kelurahan Pahlawardapat dijadikan sebagai
pedoman dalam praktikum uji boraks untuk berbagaisj makanan. Uji
kandungan boraks juga dilakukan menggunakan ujarmigptik untuk
mengetahui ciri pempek yang mengandung boraksaewarfologi.

Sumbangsih untuk media pembelajaran dibuat dalartubgoster seperti
pada lampiran 9. Poster tersebut menjelaskan @riairciri makanan sehat
dan aman, itu tidak mengandung boraks. Contonyh taa sayur yang segar,
daging sapi yang berwarna merah, kering dan ség@ar segar tidak kaku dan
usahakan pilih ikan yang masih hidup, kemudian rkengumsi makanan
olahan yang tidak tahan lama dan tidak mengandualgarb pengwet
berbahaya seperti boraks. Poster tersebut juga erenperingat untuk

mengenali bahaya kimia dalam pangan contohnya batéé&rang digunakan
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pada pempek lenjer. Ciri-ciri pempek yang tidak garung boraks yaitu
warna tidak putih mengkilap, aroma ikan dan bawpnth, tekstur lembut,

dan hanya dapat disimpan pada suhu kamar selantedua



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian tentang uji kandungaraks pada pempek
yang di jual di kelurahan Pahlawan dapat diamksirk@ulan sebagai berikut:
1. Uji organoleptik dengan parameter tekstur, warnama dengan skala 0 —
3 dengan di simpan pada suhu kamar ( sufuC2&lapat bertahan selama
2 hari dan semua sampel pempek yang di teliti trdakunjukkan ciri-ciri
pempek mengandung boraks. Uji warna menggunakataskenmerik,
semua sampel pempek yang di jual di kelurahan pamatidak
mengandung boraks. Dari kedua uji tersebut hasielgean tidak ada
perbandingan karena semua sampel hasilnya negatfjandung boraks.
2. Sumbangsih penelitian ini pada materi zat aditikaman di kelas VI
SMP/MTS dimuat dalam bentuk RPP dan LKS yang telald, dan
sebuah media pembelajaran yaitu poster tentangiginmakanan yang
tidak mengandung boraks.
B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lanjut uji organoleptiiengan menggunakan
panelis yang terlatih agar hasilnya lebih valid
2. Perlu dilakukan penelitian lanjut uji kuantitatidm kualitatif kandungan
boraks pada pempek yang di jual pada daerah ldwngga dapat

memberikan informasi yang lebih lengkap.
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. Lakukan uji kandungan boraks pada pempek dengarmammzah metode,
sebagai perbandingan.

. Cobalah untuk melakukan uji kandungan boraks seca@ndiri
menggunakan kertas kurkumin.

. Cobalah untuk menggunakan LKS dan poster untukakagibelajar di

sekolah.



