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Abstract. Methods development qualitative and quantitative analysis of sodium tetraborate in dumpling
samples has been done. Methods development performed at the stage of preparation using centrifugation
and filtration methods. In the validation method phase, the value of the correlation coefficient obtained
0.992; detection limit value 1.345 ppm; quantitation limit value 4.484 ppm; 104.241% accuracy value;
precision value 0.212%. The results of qualitative analysis on 10 samples showed positive results in
Sample 1 and Sample 3, and quantitative analysis showed that Sample 1 and Sample 3 contained 60.876
ppm and 40.230 ppm sodium tetraborate.

Keywords: sodium tetraborate, dumplings, centrifuges and filtration.

Abstrak. Telah dilakukan pengembangan metode dan analisis kualitatif dan kuantitatif natrium tetraborat.
Pengembangan metode dilakukan pada tahap preparasi yaitu menggunakan metode sentrifugasi dan filtrasi.
Pada tahap validasi metode, nilai koefisien korelasi yang didapat 0,992; nilai batas deteksi 1,345 ppm; nilai
batas kuantitasi 4,484 ppm; nilai akurasi 104,241%; nilai presisi 0,212%. Hasil analisis kualitatif pada 10
sampel menunjukkan hasil positif pada Sampel 1 dan Sampel 3, dan analisis kuantitatif menunjukkan pada
Sampel 1 dan Sampel 3 terdapat natrium tetraborat dengan kadar 60,876 ppm dan 40,230 ppm.

Kata Kunci : Natrium tetraborat, Siomay, Sentrifuga dan Filtrasi.
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A. Pendahuluan

Bahan pengawet yang sering disalahgunakan untuk mengawetkan produk
makanan, salah satunya siomay adalah natrium tetraborat (boraks). Padahal bahan ini
telah dilarang penggunaanya oleh Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
Nomor 168/MENKES/PER/X/1999 tentang bahan tambahan yang dilarang digunakan
dalam makanan karena mempunyai efek yang buruk bagi tubuh.

Dilihat dari penelitian sebelumnya tentang analisis kandungan natrium
tetraborat dalam sampel siomay menggunakan metode spektrofotometri sinar tampak
memberikan hasil yang negatif (Gita Pratama,Yudha. “Analisis Kandungan Boraks
Dan Formalin Pada Berbagai Jenis Makanan Yang Dijual Di Sekitar Kampus 1
Tamansari - Universitas Islam Bandung, 2011) dan (Silma, Qaffah. “Analisis Kadar
Boraks Pada Kurma Yang Beredar Di Pasar Tanah Abang Dengan Menggunakan
Spektrofotometri UV-Vis, 2013). Penelitian tersebut menggunakan metode pengabuan
untuk preparasi sampel dan memberikan hasil yang negatif.

Padahal kasus penyalahgunaan natrium tetraborat dalam produk makanan
banyak dilaporkan dalam media massa. Berdasarkan asumsi bahwa siomay merupakan
salah satu makanan yang sangat rentan ditambahkan natrium tetraborat, maka dari itu
perlu dilakukan pengembangan metode preparasi analisis natrium tetraborat dalam
siomay. Metode yang dipilih dalam preparasi sampel pada penelitian ini adalah teknik
sentrifugasi dan filtrasi. Selanjutnya sampel dianalisis menggunakan spektrofotometri
sinar tampak.

Berdasarkan uraian diatas maka permasalahan utama yang akan dikaji dalam
penelitian ini, apakah metode preparasi sampel dengan sentrifugasi dan filtrasi dapat
menganalisis kandungan natrium tetraborat menggunakan spektrofotometri sinar
tampak dalam siomay dan apakah metode ini memenuhi standar validasi.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui metode sentrifugasi dan filtrasi
memberikan hasil validasi yang baik dalam analisis natrium tetraborat pada siomay.

B. Landasan Teori

Bahan tambahan makanan merupakan senyawa atau campuran berbagai
senyawa yang sengaja ditambahkan ke dalam makanan dan terlibat dalam proses
pengolahan, pengemasan atau penyimpanan, untuk tujuan tertentu dan bukan
merupakan bahan utama. Tujuan penambahan bahan tambahan makanan secara umum
agar menghasilkan suatu makanan yang lebih baik atau secara nyata mempengaruhi
sifat khas makanan tersebut (Winarno, 1994 dan Cahyadi, 2009).

Sifat Fisikokimia Natrium Tetraborat

Gambar 1. Struktur molekul natrium tetraborat

Bahan kimia ini dikenal dengan rumus molekul Na2B4O7 dengan berat jenis
1,67-1,72 gr/ml dan bobot molekul 381,37. Natrium tetraborat merupakan hablur
transparan tidak berwarna atau serbuk hablur putih dan tidak berbau. Natrium
tetraborat akan cepat terabsorsi oleh tubuh dan memiliki afinitas yang besar terhadap
hati, otak, ginjal sehingga dapat terakumulasi pada organ tersebut. Oleh karena itu
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natrium tetraborat dimasukkan dalam golongan senyawa yang karsinogenik dan
berbahaya.

C. Metodologi Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui dan mengembangkan teknik
preparasi sampel siomay dalam analisis natrium tetraborat sebelum diuji menggunakan
spektrofotometri sinar tampak.

Langkah pertama dalam penelitian ini dimulai dengan pengumpulan sampel.
Sampel yang diambil di wilayah Kecamatan Coblong Bandung. Kemudian sampel
tersebut di preparasi menggunakan metode sentrifugasi dan filtrasi dengan kertas
Whatman no.40.

Selanjutnya hasil dari preparasi sampel dianalisis dengan pengujian kualitatif
menggunakan uji nyala api dan uji kertas kurkumin. Kemudian dilanjutkan dengan
pengujian kuantitatif menggunakan instrumen spektrofotometri sinar tampak.

Pengujian selanjutnya yaitu pengujian validasi metode analisis untuk
mengetahui kedekatan hasil yang didapat dengan hasil yang sebenarnya. Pengujiannya
meliputi linieritas, batas deteksi, batas kuantitas, akurasi, presisi.

D. Hasil dan Pembahasan

Pada tahap awal penelitian ini dilakukan pengumpulan sampel siomay yang
dijual di sekitar wilayah Kecamatan Coblong Bandung yang beresiko mengandung
natrium tetraborat. Sampel yang diambil harus baru dan segar.

Pengembangan metode ini bertujuan untuk mendapatkan hasil sampel yang
benar-benar mengandung natrium tetraborat. Pengembangan metode menggunakan
sentrifugasi yang dilakukan sebanyak 3 kali pemutaran dengan kecepatan 2500 rpm
selama 10 menit kemudian dilakukan filtrasi untuk menghilangkan kotoran dan
menghilangkan kandungan protein yang kemungkinan terdapat pada sampel. Sehingga
diperoleh hasil supernatan berwarna bening yang diduga mengandung natrium
tetraborat sehingga dapat diidentifikasi.

Preparasi sampel menggunakan blender dengan pelarut akuades. Diharapkan
natrium tertaborat akan terlarut dalam pelarut akuades sesuai dengan kelarutan natrium
tetraborat yang larut akuades dan dalam 20 bagian air. Metode pengembangan
sentrifugasi dipilih karena metode yang mudah, efektif dan alat yang lebih sederhana.

Hasil pengembangan metode preparasi setelah diuji dengan semua prosedur
menghasilkan sampel positif mengandung natrium tetraborat dan hasilnya sesuai
dengan standar hasil dari persyaratan metode validasi analisis. Artinya pengembangan
metode ini dapat dilakukan untuk pengujian analisis natrium tetraborat pada siomay,
dibandingkan dengan hasil penelitian sebelumnya yang menggunakan metode
pengabuan yang memberikan hasil negatif pada setiap sampel.

Kemudian dilakukan uji kualiatatif untuk identifikasi kandungan natrium
tetraborat yang terdapat dalam masing-masing sampel siomay.
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Tabel 1. Analisis kualitatif sampel siomay

No. Sampel Uji Nyala Api
Uji Warna Kertas dengan

kurkumin

1. Sampel 1 + +
2. Sampel 2 - -
3. Sampel 3 + +
4. Sampel 4 - -
5. Sampel 5 - -
6 Sampel 6 - -
7. Sampel 7 - -
8. Sampel 8 - -
9 Sampel 9 - -

10. Sampel 10 - -
Berdasrkan pengujian pada 10 sampel siomay, diperoleh 2 hasil yang positif

mengandung natrium tetraborat yaitu pada sampe 1 dan sampel 3. Hal ini dapat dilihat
pada uji nyala api yang memberikan warna nyala api hijau setelah dibakar dengan
etanol dengan terbentuknya etilborat yang menandakan positif mengandung natrium
tetraborat. Kemudian pada uji kertas kurkumin, sampel yang positif natrium tetraborat
akan berubah warna menjadi merah kecoklatan pada kertas yang awalnya berwarna
kuning. Hal ini karena terbentuknya kelat senyawa komplek rososianin yang
menandakan natrium tetraborat bereaksi dengan pereaksi kurkumin. Kadar natrium
yang terdapat pada sampel 1 sebesar 60,876ppm dan sampel 3 sebesar 40,230ppm.
Artinya kadar tersebut dapat menyebankan keracunan, dilihat konsentrasi yang
menyebabkan keracunan sebesar 20-150ppm

Kemudian dilakukan validasi metode analisis untuk untuk mengetahui hasil
kadar yang diperoleh dengan hasil kadar sebenarnya. Sebelumya ditentukan terlebih
dahulu penentuan panjang gelombang absorbansi maksimun sebesar 546 nm.

Tabel 2. Hasil kurva kalibrasi kompleks rososianin

Konsentrasi Absorbansi

20 ppm 0,255

30 ppm 0,361

40 ppm 0,488

50 ppm 0,591

60 ppm 0,649

70 ppm 0,733

Hasil uji linieritas ditentukan dari deret konsentrasi yang dibuat untuk kurva
kalibrasi adalah 20; 30; 40; 50; 60; 70 ppm dan diukur pada panjang gelombang 546
nm. Hasil kurva kalibrasi kompleks rososianin didapat persamaan regresi y = 0,0812 +
0,00959x dengan nilai (r) = 0,9929.

Hasil yang diperoleh pada penelitian ini untuk nilai LOD (batas deteksi)
sebesar 1,345ppm dan nilai LOQ (batas kuantitas) sebesar 4,484ppm.
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Hasil akurasi untuk melihat persen perolehan kembali yang diperoleh dalam
penelitian ini sebesar 104,241%. Hal ini sesuai dengan syarat yang ditentukan yaitu
80-120%.

Tabel 3. Hasil Akurasi

Hasil uji presisi yang diperoleh sebesar 0,212%. Hal ini sesuai dengan syarat
koefisien kurang dari 2%.

Tabel 4. Hasil Presisi

Dari semua parameter uji validitas menunjukkan bahwa semua metode ini valid
dan memberikan kedekatan hasil yang sesuai sehingga pengembangan metode
preparasi ini cocok untuk menguji kandungan natrium tetraborat dalam makanan
terutama siomay.

E. Kesimpulan

Pengembangan metode preparasi sampel siomay memberikan hasil yang
memenuhi standar persyaratan validasi metode analisis. Hasil validasi yang telah
dilakukan diperoleh hasil linieritas dengan rentang konsentrasi 20,30,40,50,60,70 ppm
didapat nilai koefisien korelasi (r) 0,9929. Nilai batas deteksi sebesar 1,345 μg/ml dan

Konsentrasi Absorbansi
Kadar
Hasil

Hitung

Perolehan
kembali

(%)
Rata-rata (%)

20 ppm
0,287 21,459 107,299 %

107,299 %0,287 21,459 107,299 %
0,287 21,459 107,299 %

40 ppm
0,473 40,855 102,138 %

102,051 %0,473 40,855 102,138 %

0,472 40,751 101,877 %

60 ppm
0,676 62,023 103,372 %

103,372 %0,676 62,023 103,372 %

0,676 62,023 103,372 %

X̄= 104,241

Konsentrasi Absorbansi Xn Xn – X1 (Xn – X1)2

40 ppm
0,497 43,358 0,278 0,077

0,497 43,358 0,278 0,077

0,498 43,462 0,382 0,146

0,491 42,732 -0,348 0,121

0,497 43,358 0,278 0,077

0,486 42,211 -0,869 0,755

X̄= 0,209

SD = 0,091
RSD = 0,212 %
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nilai batas kuantitas sebesar 4,484 μg/ml. Rata-rata persen perolehan kembali dari
sampel simulasi siomay diperoleh nilai sebesar 104,241%. Nilai presisi yang diperoleh
0,212%.

Berdasarkan hasil pengujian terdapat 2 sampel siomay yang positif
mengandung natrium tetraborat. Nilai kadar yang diperoleh dari 2 sampel siomay yang
positif mengandung natrium tetraborat sebesar 60,876 μg/ml dan 40,230 μg/ml.
Artinya kadar tersebut dapat menyebabkan keracunan, dilihat dari konsentrasi yang
menyebabkan keracunan sebesar 20-150 μg/ml.
F. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang kandungan natrium tetraborat
dengan menggunakan metode lain seperti spektrofotometri yang diderivatisasi dan
dilakukan analisis kandungan bahan tambahan makanan lain pada siomay baik
pengawet maupun pengenyal lainnya.
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