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INTISARI

SASRANI, S., 2015, ANALISIS KADAR NATRIUM NITRIT DALAM
DAGING BURGER YANG BEREDAR DI DAERAH SUKOHARJO
SECARA SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS, KARYA TULIS ILMIAH,
FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA.

Daging burger sapi merupakan produk olahan daging sapi yang digiling,
dihaluskan kemudian dicampur dengan bumbu diaduk dengan lemak hingga
tercampur rata dengan proses curing. Curing adalah cara prosesing daging dengan
menambahkan beberapa bahan seperti garam NaCl, Na-nitrit dan atau Na-nitrat,
gula, serta bumbu—bumbu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya
kandungan pengawet natrium nitrit dalam daging burger yang beredar di
Sukoharjo, kadar pengawet natrium nitrit dalam daging burger, dan kadar
pengawet natrium nitrit dalam daging burger melebihi Peraturan Kepala BPOM
No.36 tahun 2013 atau tidak.

Sampel yang digunakan pada penelitian ini ada 3 yang diambil dari
swalayan dan stand dipinggir jalan. Penelitian dilakukan dengan uji kualitatif
dengan reaksi identifikasi menggunakan kalium iodide dan HCI ditambahkan
larutan kanji, dan reaksi dengan asam sulfanilat dan N-1 naftiletilendiamin
dihidroksi dan kuantitatif menggunakan Spektrofotometri Visibel.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketiga sampel daging burger positif
mengandung pengawet natrium nitrit. Kadar rata-rata natrium nitrit untuk sampel
A adalah 8,9185 ppm; sampel B 13,9357 ppm; dan sampel C 5,9818 ppm. Kadar
pengawet natrium nitrit dalam ketiga sampel tidak melebihi ambang batas sesuai
dengan Peraturan Kepala BPOM No.36 tahun 2013 yaitu 30 mg/kg atau 30 ppm.

Kata kunci: Daging burger, Natrium nitrit, Spektrofotometri Visibel
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ABSTRACT

SASRANI, S., 2015, THE ANALYSIS OF SODIUM NITRITE LEVEL IN
MEAT BURGER IN THE AREA OF SUKOHARJO WITH VISIBEL
SPECTROPHOTOMETRY METHOD, SCIENTIFIC PAPERS, FACULTY
OF PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY. SURAKARTA.

Cow burger meat is processed products are ground beef, mashed and then
mixed with spices mixed with fat until well blended with the curing process.
Curing is a way of processing meat by adding some ingredients such as NaCl, Na-
Na-nitrite or nitrate, sugar, and spices. This study was conducted to determine
whether there is the content of the preservative sodium nitrite in beef burger
circulating in Sukoharjo, levels of preservative sodium nitrite in beef burger, and
the levels of the preservative sodium nitrite in beef burger exceed BPOM RI No.
36 Year 2013 or not.

The sample used in this study there were 3 were taken from supermarkets
and roadside stands. The study was conducted with a qualitative test to identify
reaction using potassium iodide and starch solution of HCI is added, and the
reaction with sulfanilic acid and N-1 naftiletilendiamin dihydroxy and quantitative
use Visibel spectrophotometry.

The results showed that all three samples positive burger meat containing
the preservative sodium nitrite. Average levels of sodium nitrite for sample A was
8.9185 ppm; sample B 13.9357 ppm; and sample C 5.9818 ppm. The preservative
sodium nitrite levels in three samples did not exceed the threshold in accordance
with BPOM RI No. 36 Year 2013 is 30 mg / kg or 30 ppm.

Keywords: Meat burger, Sodium nitrite, Visibel Spectrophotometry
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan memiliki peran yang sangat penting dalam kesehatan
masyarakat. Salah satu jenis pangan yang diperlukan oleh tubuh karena kadar
proteinnya yang tinggi adalah daging. Daging didefinisikan sebagai semua
jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan jaringan — jaringan tersebut
yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi
yang memakannya. Daging dapat diolah dengan cara dimasak, digoreng,
dipanggang, disate, diasap, atau diolah menjadi produk lain yang menarik
(Seoparno, 2005). Produk olahan daging salah satunya adalah daging burger.
Daging burger biasanya dikonsumsi bersama roti sebagai isi bersama dengan daun
selada, tomat dan saus.

Daging burger termasuk dalam makanan siap saji yang cara
penggunaannya dalam sehari tidak langsung habis, karena sifat daging dalam
penyimpanannya tidak tahan lama, maka diperlukan proses pengawetan. Proses
pengawetan pada daging salah satunya adalah curing. Curing adalah cara
prosesing daging dengan menambahkan beberapa bahan seperti garam NaCl, Na-
nitrit dan atau Na-nitrat, dan gula (dekstrosa atau sukrosa atau pati hirolisis), serta
bumbu — bumbu (Seoparno, 2005).

Zat pengawet terdiri atas senyawa organik dan anorganik dalam bentuk

asam atau garamnya. Nitrit dan nitrat termasuk zat pengawet anoraganik.



Pengawet nitrit dan nitrat biasanya digunakan dalam proses curing daging untuk
memperoleh warna yang baik dan mencegah pertumbuhan mikroba. Nitrit di
dalam daging akan membentuk nitroksida yang dengan pigmen daging akan
membentuk nitrosomioglobin yang berwarna merah cerah, sehingga daging lebih
terlihat menarik (Soeparno, 2005).

Mikroorganisme patogenik paling berbahaya dan sangat fatal yang dapat
mengkontaminasi daging cured adalah Clostridium butolinum (Christiansen et al
; Roberts dan Ingram diacu dalam Soeparno, 2005). Nitrit dapat menghambat
pertumbuhan Clostridium butolinum, tetapi dari penelitian yang telah dilakukan
didapatkan bahwa nitrat tidak dapat mencegah kebusukan, bahkan akan
mempercepat kebusukan bila dalam keadaan aerobik. Penggunaan natrium nitrit
sebagai pengawet dan untuk mempertahankan warna daging atau ikan, ternyata
menimbulkan efek yang membahayakan (Soeparno, 2005). Nitrit dapat berikatan
dengan amino atau amida dengan membentuk turunan nitrosamin yang bersifat
toksik (karsinogenik) (Rohman, 2011). Nitrit dapat bersifat toksik bila dikonsumsi
dalam jumlah yang berlebihan(Forrestet al diacu dalam Soeparno, 2005).
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia No. 36
tahun 2013 tentang batas maksimum penggunaan bahan tambahan pangan
pengawet membatasi penggunaan maksimum pengawet natrium nitrit di dalam
produk daging olahan yaitu sebesar 30 mg/kg.

Metode analisis yang digunakan pada penelitian ini adalah metode analisis
secara Spektrofotometri Visibel. Metode analisis secara Spektrofotometri Visibel

dipilih sebagai metode analisis penetapan kadar natrium nitrit dalam daging



burger karena mudah dan tidak membutuhkan waktu yang lama. Metode
Spektrofotometri Visibel dapat digunakan untuk menetapkan kadar natrium nitrit
dalam daging burger didasarkan pada reaksi diazotasi antara asam nitrit (dari
natrium nitrit dalam suasana asam) dengan amina aromatis primer (asam
sulfanilat) membentuk garam diazonium, selanjutnya direaksikan dengan
neftiletilendiamin membentuk senyawa azo yang berwarna merah muda (Lestari
et al, 2011).

Penelitiantentang besarnya kadar natrium nitrit pada daging burger yang
beredar di Sukoharjo sangatlah penting, karena semakin banyaknya pedagang
burger yang menjual dagangannya di stand yang ada dipinggir jalan dan semakin
konsumtifnya masyarakat terhadap makanan cepat saji, karena bisa saja dalam
daging burger tersebut terdapat kandungan natrium nitrit yang melewati batas
maksimum Peraturan Kepala BPOM RI No. 36 tahun 2013 dengan alasan

menekan harga produksi daging burger dan memperpanjang usia daging.

B. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang, maka dapat ditarik rumusan masalah:
1. Apakah daging burger yang beredar di Sukoharjo mengandung pengawet
natrium nitrit?
2. Berapa kadar pengawet natrium nitrit dalam daging burger?
3. Apakah kadar natrium nitrit di dalam daging burger yang digunakan
memenuhi persyaratan kadar natrium nitrit sesuai Peraturan Kepala BPOM

RI No. 36 tahun 2013?



C. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui:

1. Adanya pengawet natrium nitrit di dalam daging burger yang beredar di daerah
Sukoharjo.

2. Kadar pengawet natrium nitrit dalam daging burger secara Spektrofotometri
Visibel.

3. Membandingkan kadar natrium nitrit dalam daging burger yang digunakan
dengan persyaratan kadar natrium nitrit sesuai dengan Peraturan Kepala BPOM

RI No. 36 tahun 2013.

D. Manfaat Penelitian
Adapun penelitian ini bermanfaat:
1. Bagi llmu Pengetahuan
Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan manfaat sumbangan bagi
perkembangan ilmu pengetahuan dalam bidang farmasi serta bidang analisis
farmasi dan makanan.
2. Bagi Peneliti Lain
Agar penelitian ini dapat menjadi referensi bagi peneliti lain yang akan
meneliti bahan pengawet dalam makanan.
3. Bagi Peneliti
Penelitian ini diharapkan dapat digunakan untuk mengetahui bahan pengawet
yang ada didalam daging burger serta kadar bahan pengawet tersebut sehingga

peneliti dapat menginformasikannya kepada masyarakat.



