PENGARUH VARIASI LAMA PERENDAMAN DAN KONSENTRASI
LARUTAN VITAMIN C TERHADAP KADAR NITRIT
PADA DAGING OLAHAN SEGAR (BURGER)
SECARA SPEKTROFOTOMETRI

KARYA TULIS ILMIAH

Untuk memenuhi sebagian persyaratan sebagai
Ahli Madya Analis Kesehatan

D <’ UNIVERSITAS
ﬁ@%@m BUDI

Oleh :

Lisa Sari
32142810J

PROGRAM STUDI D-1lIl ANALIS KESEHATAN
FAKULTAS ILMU KESEHATAN
UNIVERSITAS SETIA BUDI
SURAKARTA
2017



LEMBAR PERSETUJUAN

KARYA TULIS ILMIAH

PENGARUH VARIASI LAMA PERENDAMAN DAN KONSENTRASI
LARUTAN VITAMIN C TERHADAP KADAR NITRIT
PADA DAGING OLAHAN SEGAR (BURGER)
SECARA SPEKTROFOTOMETRI

Oleh:

Lisa Sari
32142810J

Surakarta, 08 Mei 2017

Menyetujui Untuk Ujian Sidang KTI
Pembimbi

A

&
Dra. Nur Hidayati, M.Pd.
NIS. 01.98.037



LEMBAR PENGESAHAN

Karya Tulis limiah :

PENGARUH VARIASI LAMA PERENDAMAN DAN KONSENTRASI
LARUTAN VITAMIN C TERHADAP KADAR NITRIT
PADA DAGING OLAHAN SEGAR (BURGER)
SECARA SPEKTROFOTOMETRI

Oleh :

Lisa Sari
32142810J
Telah Dipertahankan di Depan Tim Penguji
Pada Tanggal 24 Mei 2017

Nama Tanda Tangan

)

Penguiji | : D. Andang Arif Wibawa, SP.,M.Si.

Penguiji Il : Drs. Soebiyanto, M.Or.,M.Pd. @ ~
/‘
Penguji 1l : Dra. Nur Hidayati, M.Pd. C ; il

Mengetahui ,

D

Dekan Fakultas limu Kesehatan Ketua Program Studi

D-lll Analis Kesehatan

e
P
a7 [ 4 9 N\
Vo 7 «
y J/ N "\ N
r/ N\ \\
d { o, ANy I
A o 3ol b
8 A // =
i N 9 & -— ” N
\ | af & e
BATE N / /¥
7 N ’
N\ e Y/ ,.gl?
\ NN e Sy

\L.., — /Y
Prﬁft*dn"Ma‘i"s“fé’tyawan HNE S, M.Sc., Ph.D. Dra. Nur H'rﬂ/a_ygti, M.Pd.
NIDN 0029094802 NIS. 01.98.037




MOTTO DAN PERSEMBAHAN

MAN JADDA WAJADA
Siapa bersungguh-sungguh pasti berhasil
MAN SHABARA ZHAFIRA
Siapa yang bersabar pasti beruntung
MAN SARA ALA DARBI WASHALA
Siapa menapaki-Nya akan sampai ke tujuan

Kupersembahkan kepada :

v Allah SWT yang telah memberikan rahmat dan karunia-Nya sehingga
Karya Tulis Ilmiah ini dapat terselesaikan dengan baik.

v" Bapak dan Mama terkasih, tercinta, tersayang, terima kasih atas
segala doa, dukungan, semangat, motivasi dan kasih sayang yang selama
ini telah Bapak dan Mama berikan.



KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan
berkah dan karunia-Nya, hingga penulis dapat menyelesaikan Karya Tulis limiah
yang Dberjudul “PENGARUH VARIASI LAMA PERENDAMAN DAN
KONSENTRASI LARUTAN VITAMIN C TERHADAP KADAR NITRIT
PADADAGING OLAHAN SEGAR (BURGER) SECARA
SPEKTOFOTOMETRI”ini dapat terselesaikan dengan baik. Karya Tulis limiah ini
disusun untuk memenuhi persyaratan sebagai ahli Madya Analis Kesehatan
Fakultas llmu Kesehatan.

Penulis menyadari tanpa kerja sama antar dosen pembimbing dan
beberapa kerabat yang memberi masukan dan meluangkan waktunya untuk
memberikan masukan dan meluangkan waktunya untuk memberikan arahan dan
saran yang bermanfaat bagi penulis demi tersusunnya karya ilmiah ini. Oleh
karena itu, penulis mengucapkan terima kasih kepada :

1. Prof. dr Marsetyawan HNE Soesatyo, M.Sc., Ph. D, selaku Dekan Fakultas
lImu Kesehatan Universitas Setia Budi Surakarta.

2. Dra. Nur Hidayati, M.Pd., selaku ketua Program Studi D-lll Analis Kesehatan
Universitas Setia Budi Surakarta dan juga sebagai pembimbing yang telah
menyetujui judul Karya Tulis Illmiah ini serta memberi masukan dan
pengarahan kepada penulis dalam penulisan Karya Tulis lImiah ini sehingga
dapat terselesaikan dengan baik

3. Bapak dan Ibu Dosen Universitas Setia Budi Surakarta yang telah
memberikan bekal ilmu pengetahuan.

4. Orang tua dan keluarga besarku yang senantiasa memberikan dukungan

sehingga Karya Tulis limiah ini dapat terselesaikan.



5. Anisa Rakhmawati, Atika, Arsinta , Ana , Qorimah, Farah, Senita, Anisa
Heraramantia yang telah memberikan dukungan serta waktu dan tenaganya
dalam membantu jalannya penelitian.

6. Ahmad Dhani yang senantiasa memberikan semangatnya selama
menjalankan penelitian.

7. Teman — teman angkatan 2014 D-IIl Analis Kesehatan.

Kritik dan saran yang bersifat membangun sangat penulis harapkan. Semoga
penelitian ini berguna bagi masyarakat serta memberi sumbangan berarti bagi
perkembangan illmu kesehatan dan penelitian — penelitian selanjutnya.

Penulis

Lisa Sari

vi



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ...ttt e et e e e ee e e eee e e e enaaeeeee i
LEMBAR PERSETUJUAN ...t Error! Bookmark not defined.
LEMBAR PENGESAHAN .......ccoiiiiiiiii e Error! Bookmark not defined.
MOTTO DAN PERSEMBAHAN ...t iv
KATA PENGANTAR .ttt e et e e et e e e ea e eaees v
DAFTAR ISH ..ottt e et e e e et eeeera e aaees Vii
DAFTAR GAMBAR ...ttt e et e e e e e e aa e aaees X
DAFTAR TABEL ...ttt e e et e e e e ees Xi
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt e et e e e e e e Xii
INTISARI e et e et e e e e e e e et eeeeaa s Xiii
BAB | PENDAHULUAN. ...ttt et e e e et e e e e e 1
1.1 Latar BElaKang ...........uuuuuuuuuuniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiseeeaensneeennnnnneeeenneenenenee 1

1.2 RUMUSAN Masalah ..........oooouiiiiiiiici e 3

1.3 TUJUAN PENEIITIAN ...ttt 3

1.4 Manfaat Penelitian ............cccuuviiiiiiiiiiiiiie e 4

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA . ettt eeaan e ae e 5
2.1 Definisi Daging Olahan Segar ( Burger) .........cccooeieeiiiiiiiee, 5

2.2 Bahan Tambahan Makanan (BTM) ..........couiiiiiiiiiiiceee e 5

2.3 Bahan Pengawet..........cooooviiiiiiiii 6

2.3.1 Definisi Bahan Pengawet .............ccooiiiiiiiiiiii e, 6

2.3.2 Jenis Bahan Pengawet..........ccoooeviieiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeen 7

2.3.3 Tujuan Penggunaan Bahan Pengawet ...............ocoevvveviinnnnnn. 8

A\ 1 ¢ USSP 8

2.4.1 Definisi NItrt......c.ouviiiiicce e 8

Vii



2.4.2 Efek Pengawet Nitrit Terhadap Kesehatan........................ 10

2.4.3 Jumlah Asupan Harian Nitrit..........ccccooveeeeiiiiiiiiiee e, 11

2.5 Vitamin C ( Asam Askorbat) ..., 12
2.6 SPEKIrOfOtOMETII ... e 14
BAB [Il METODE PENELITIAN. ..ottt e 16
3.1 Tempat dan WakKtU.........cooooeiiiiiiii e 16
3.2 Alat, Bahan, dan PereakSi.......coue v 16
.21 AlAL. .. e a e aaane 16

3.2.2 BANAN ..o 16
3.2.3 PIEAKSI ...ceiiiiiiiiiit it 16

3.3 Variabel Penelitian ... 17
3.3, SAMPEL .. e 17

3.3.2 Variabel BEDaS........ccoooiieieieeee e 17

3.3.3 Variabel TeriKat..........cooooiiiiiiiiiiiiiee e 17

3.4 ProSedur KEIa .......cuuuuuiiiii ettt a e aaaens 17
3.4.1 Pembuatan Larutan Pereaksi............ccccoeeeeeiiiiiiiiiieeeeeee 17

3.4.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum dan Operating

B L0 TSP TPPPRUPPTRPPN 17

3.4.3 Pembuatan Larutan Standar Nitrit.............coooeeeeieeiieeeeen 18

3.4.4 Preparasi SampPel.......c.uuiiiiii e 18

3.4.5 Penentuan Kadar Nitrit.........ccoooeoieiiiiieeeeeen 19

3.5 ANALISIS DALA......ccei e 19

3.6 Alir Penelitian ........ooooeiiiiiii 20

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ... .ot 21
4.1 Hasil Penelitian ........ccoooiiiiiiiiiiic e 21

viii



4.1.1 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum ..................... 21
4.1.2 Hasil Penetapan Kadar Nitrit Sampel Sebelum Perendaman
(KONIOI) ettt 21

4.1.3 Penetapan Kadar Nitrit dengan Perendaman Larutan Vitamin

4.1.4 GrafikPersentase Penurunan Kadar Rata-Rata Nitrit Pada

Daging BUIQET ... ..o e et e e eeaees 25

4.2 Pembahnasan..........couuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie 26

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN.. .. .ottt et 30
5.1 KESIMPUIAN .. e e e e e e aaees 30

5.2 SAIAN ... e 30
DAFTAR PUST AKA . ettt e e et e e P-1
LAMPIRAN Lot e e et e et e e e e e e e e e eeas L-1



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 1. Struktur Asam ASKOrDAL ...........ccoeeririnieeeeee 12
Gambar 2. Diagram Alir Penelitian ............ccceerireninenieeeeeesceeeeeeeeees 20
Gambar 3. Panjang Gelombang MakSimuUmM..........cccocviiecenieeeseceeeeceeeeee e 21
Gambar 4. Rata - rata Kadar NiItril.........c..cccoeoirenenienceeeeeeeeseeeseeeenes 24
Gambar 5. Persentase Penurunan Kadar Nitrit...........coccovereineineinennceneenene 25



DAFTAR TABEL
Halaman
Tabel 1. Hasil Penetapan Kadar Nitrit Sampel Sebelum Perendaman(Kontrol).. 22

Tabel 2. Hasil Penetapan Kadar Nitrit Daging Burger dengan Perendaman

Larutan Vitamin C Selama 10 MeNit........ccoeverieieiininineneseseieeeeeeeenene 22

Tabel 3. Hasil Penetapan Kadar NitritPada Daging Burger dengan Perendaman
Larutan Vitamin C Selama 15 Menit.........cccoeoreinennenninncceneceeee 23

Tabel 4. Hasil Penetapan Kadar Nitrit Daging Burger dengan Perendaman
Larutan Vitamin C Selama 20 Menit ........ccoeverieinenineneneresieieeeeeeniene 23

Tabel 5. Data Uji Anova Dua Jalan (TWO WaY) .......ccceeeeeereneeienieneecesteeeenvesveenenns 26

Xi



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiranl. Pembuatan Larutan Baku Nitrit Konsentrasi 100 ppm Sebanyak 500

Lampiran 2. Perhitungan Pembuatan Larutan Standar ...............ccccccvviiiiinniinnnns 2
Lampiran 3. Hasil Penimbangan dan Hasil Pembacaan Absorbansi pada
Penurunan Kadar Nitrit Terhadap Vitamin C...........ccccccvvvvvvviiiinnennn. 3
Lampiran 4. Perhitungan Pembuatan Berbagai Konsentrasi Vitamin C................ 4
Lampiran 5. Perhitungan Kadar Nitrit Awal Sebelum Perendaman Vitamin C....... 5
Lampiran 6. Perhitungan Penentuan Kadar Nitrit Setelah Perendaman Vitamin C
Beberapa Konsentrasi Selama 10 Menit ..........cccooeeeeiiiiiiiiiiienneeenn, 7
Lampiran 7.Perhitungan Penentuan Kadar Nitrit Setelah Perendaman Vitamin C
Beberapa Konsentrasi Selama 15 Menit..........ccccoeeeeeiiiiiiiiiiiieeneenn, 15

Lampiran 8.Perhitungan Penentuan Kadar Nitrit Setelah Perendaman Vitamin C

Beberapa Konsentrasi Selama 20 Menit...........cccoevveeeeviiiiiiiiiinneeennn, 23
Lampiran 9. Uji StatiStiK .........uuuiiiiiieiiicce e 31
Lampiran 10. Gambar Panjang Gelombang................uuuueuiimimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnns 36
Lampiran 11. Gambar Operating TiMe.......ccooieeeiiiiiiiiieee e 37
Lampiran 12. Gambar Larutan Induk dan Larutan Vitamin C ...............ccccvvveenn. 38
Lampiran 13. Gambar Sampel Daging Burger .............cccccuevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinennns 39
Lampiran 14. Perendaman Daging Burger dan Penghalusan ...............cccccueee.. 40
Lampiran 15. Penimbangan dan Preparasi Sampel............ccccccvviiiiiiiiiiiiiiinnnn. 41
Lampiran 16. Larutan Sampel Nitrit ...........oooiiooirii e 42

Xii



INTISARI

Sari, Lisa. 2017. Pengaruh Variasi Lama Perendaman dan Konsentrasi Larutan
Vitamin C Terhadap Kadar Nitrit Pada Daging Olahan Segar (Burger) Secara
Spektrofotometri. Program Studi D-1ll Analis Keshatan, Fakultas lImu Kesehatan
Universitas Setia Budi Surakarta.

Daging Burger merupakan produk makanan olahan daging sapi yang
mengandung Nitrit, efek konsumsi Nitrit yang berlebihan dapatmenimbulkan
kerugian bagi pemakainya, baik yang bersifat langsung, yaitukeracunan, maupun
yang bersifat tidak langsung, yaitu Nitrit bersifat karsinogenik.Asam askorbat
dalam proses curing daging memiliki peran mempercepat pembentukan Nitrit
oksid dari Nitrit. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penurunan kadar Nitrit
yang paling efektif berbagai lama perendaman dan konsentrasi larutan vitamin
C.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. Salah satu daging
burger diperiksa kadar Nitrit sebelum perendaman kemudian diberi perlakuan
dengan perendaman larutan vitamin C terhadap lama perendaman selama 10
menit, 15 menit dan 20 menit dan variasi konsentrasi (0,25%, 0,50%, 0,75%,
dan 1,00%). Penentuan kadar Nitrit pada sampel daging burger dilakukan
dengan metode Spektrofotometri.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar Nitrit pada sampel daging
burger adalah 38,0095 mg/kg. Hasil penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa
sampel daging burger melebihi batas maksimum yang telah ditetapkan oleh
Peraturan Kepala BPOM No0.36. 2013 dalam produk daging olahan seperti
daging burger yaitu sebesar 30 mg/kg.Penurunan kadar Nitrit yang paling baik
pada sampel yang diberi larutan vitamin C konsentrasi 1,00% dan lama
perendaman 20 menit adalah sebesar 53,74%.

Kata Kunci : Daging Burger, Kadar Nitrit, Vitamin C, Spektrofotometri

Xiii



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Era globalisasi seperti sekarang banyak masyarakat yang menginginkan
segala sesuatu secara instan, termasuk dalam bidang pangan. Menurut
Winarno Seiring berkembangnya industri makanan,maka banyak pula produk
olahan makanan yang diproduksi, dijual, dan dikonsumsi dalam bentuk yang
lebih awet, menarik dan lebih praktis dibandingkan produk segarnya, sebagai
contoh ialah sosis, kornet daging sapi, dan ham.Ham banyak digunakan
sebagai isi burger (Cory, 2009).

Menurut aturan Permenkes RI No. 033 tahun 2002 mengatakan bahwa
Bahan Tambahan Pangan (BTP) adalah bahan yang ditambahkan ke dalam
pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Salah satu fungsi
bahan tambahan pangan vyaitu sebagai pengawet. Adapun tujuan
penambahan Bahan Tambahan Pangan (BTP) secara umum yaitu untuk
meningkatkan nilai gizi makanan, memperbaiki nilai estetika, dan
memperpanjang umur simpan (shelf life) makanan (Agustina et al, 2016).

Agustina et al (2016) menulis bahwa biasanya Nitrit banyak digunakan
pada berbagai jenis daging olahan seperti sosis dan daging burgerserta
berbagai daging olahan lainnya. Tujuan penggunaan Nitrit dalam pengolahan
daging untuk menghambat pertumbuhan bakteri Clostridium botulinum,
mempertahankan warna merah pada daging agar tampil menarik, dan juga
sebagai pemberi cita rasa pada daging (Agustina et al 2016)

Nitrit dalam bentuk garam salah satunya yaitu Natrium Nitrit (Sodium

Nitrit) yang sering digunakan sebagai pengawet, penggunaannya diijinkan



sebagai bahan tambahan pangan akan tetapi perlu diperhatikan dalam
penggunaannya agar tidak melampaui batas, sehingga tidak menimbulkan
dampak negatif bagi kesehatan manusia. Batas maksimum penggunaan
bahan tambahan pangan pengawet Nitrit berdasarkan Peraturan Kepala
BPOM No.36. 2013 dalam produk daging olahan seperti daging burger yaitu
sebesar 30 mg/kg.

Konsumsi Nitrit yang berlebihan dapat menimbulkan kerugian bagi
pemakainya. Sebagai contoh adalah Nitrit di dalam darah dapat bereaksi
dengan hemoglobin dengan cara mengoksidasi zat besi kemudian
menghasilkan methaemoglobin yang menyebabkan methaemoglobinemia.
Selain itu Nitrit juga dapat berikatan dengan amina membentuk turunan
nitrosamine atau senyawa N-nitrose yang bersifat karsinogenik (Cahyadi,
2012).

Oleh karena itu, perlu adanya penurunan residu Nitrit dan
penghambatan pembentukan senyawa nitrosamin dalam proses curing,
salah satu contohnya adalah dengan penggunaan asam askorbat (vitamin C),
karena asam askorbat dapat menurunkan pH yang merupakan reduktor yang
dapat memberikan elektron pada Nitrit sehingga terbentuk Nitrit oksid
(Ermawati,2008). Salah satu sumber asam askorbat yang digunakan pada
penelitian ini adalah vitamin C buatanyang mempunyai kandungan vitamin C
tiap tablet 50 mg.

Berdasarkan pernyataan-pernyataan yang ada, diperlukan penelitian
terhadap kadar Nitrit dalam produk olahan makanan dalam hal ini adalah

daging burger serta pengaruh pemberian konsentrasi dan lamanya waktu



perendaman menggunakan asam askorbat ( vitamin C ) terhadap penurunan

kadar Nitrit yang ada.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut :

a. Apakah ada pengaruh variasilama perendaman dan konsentrasi larutan
vitamin Cterhadap kadar Nitrit pada daging burger ?

b. Berapa lama perendaman(10 menit, 15 menit dan 20 menit) dan
konsentrasi 0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1,00% larutan vitamin C yang
paling efektif untuk menurunkan kadar Nitrit ?

c. Apakah kadar Nitrit yang terkandung dalam daging burger sesuai dengan
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Rl No. 36 tahun

2013 tentang pengawet Nitrit pada Bahan Tambahan Pangan (BTP) ?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :

a. Mengetahui pengaruh variasi lama perendaman dan konsentrasi larutan
vitamin C terhadap kadar Nitrit pada daging burger.

b. Mengetahui lama perendaman(10 menit, 15 menit dan 20 menit) dan
konsentrasi0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1,00% larutan vitamin C yang
paling efektif untuk menurunkan kadar Nitrit.

c. Mengetahui kadar Nitrit yang terkandung dalam daging burger sesuai
dengan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan RI No.
36 tahun 2013 tentang pengawet Nitrit pada Bahan Tambahan Pangan

(BTP).



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut :

a. Menambah ilmu dan pengetahuan mengenai pemeriksaan kadar Nitrit
pada makanan daging burger menggunakan metode spektrofotometri .

b. Memberikan informasi kepada masyarakat apakah kadar Nitrit pada
daging burger di pasaran memenuhi standar yang ditentukan oleh Kepala
Badan Pengawas Obat dan Makanan RI No. 36 tahun 2013 atau tidak.

c. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang dampak positif

penambahan larutan vitamin C terhadap penurunan kadar Nitrit.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Definisi Daging Olahan Segar ( Burger)

Produk — produk daging olahan segar adalah produk daging yang
dibuat dari campuran yang terdiri dari daging cincang/giling dan lemak
hewan dan hanya dan hanya diberi garamakan tetapi bisa juga ditambahkan
bahan selain garam untuk meningkatkan flavor maupun daya ikatnya,
contoh daging olahan segar yaitu daging burger. Produk olahan daging
segar yang dimasak dibuat dari dagingdengan komposisi umumnya
mencapai 80 persen. Daging burger sapi merupakan produk olahan daging
sapi yang digiling dan dihaluskan, dicampur bumbu kemudian diaduk dengan
lemak hingga tercampur rata dengan proses curing. Curing adalah suatu
proses pengolahan yang dapat menghambat pertumbuhan organisme
melalui penggunaan garam Nitrit dan berfungsi juga untuk mempertahankan

warna daging (Purnomo, 2012)

2.2 Bahan Tambahan Makanan (BTM)

Bahan tambahan makanan dikenal istilah BTM adalah bahan atau
campuran bahan secara alami bukan merupakan bagian dari bahan baku
pangan, tetapi ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat
atau bentuk pangan, antara lain bahan pewarna, pengawet penyedap rasa,
anti gumpal, pemucat dan pengental. Bahan Tambahan Makanan (BTM)
alami yang berasal dari tumbuhan-tumbuhan tidak menimbulkan efek

samping yang membahayakan kesehatan manusia. Bahan Tambahan



Makanan (BTM) bukan alami dikenal dengan istilah zat aditif sintesis, yang
bahan baku pembuatannya adalah dari zat-zat kimia yang kemudian
direaksikan. Zat aditif sintesis yang berlebih dapat menimbulkan beberapa
efek samping, misalnya gatal-gatal dan kanker.

Penggunaan bahan tambahan makanan diperbolehkan apabila
bertujuan untuk mempertahankan nilai gizi makanan, mempertahankan
mutu, kestabilan makanan, memperbaiki sifat-sifat organoleptiknya sehingga
tidak menyimpang dari sifat alam dan untuk keperluan pembuatan

,pengolahan ,perlakuan, pengemasan dan pengangkutan (Effendi,2012).

2.3 Bahan Pengawet
2.3.1 Definisi Bahan Pengawet
Bahan pengawet umumnya digunakan untuk mengawetkan pangan
yang mempunyai sifat mudah rusak. Bahan ini dapat menghambat atau
memperlambat proses fermentasi, pengasaman atau penguraian yang
disebabkan oleh mikroba. Akan tetapi, tidak jarang produsen
menggunakannya pada pangan relatif awet dengan tujuan untuk
memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tekstur (Cahyadi, 2012).
Penggunaan pengawet dalam makanan harus tepat, baik jenis
maupun dosisnya. Badan POM memiliki panduan tentang zat pengawet
apa saja yang aman dicampur ke dalam bahan pangan, lengkap dengan
jumlah maksimal yang boleh digunakan. Batas maksimal penggunaan
bahan pengawet yang diizinkan, apabila konsumen tidak mengalami

keracunan dengan bahan tambahan pengawet tersebut (Effendi, 2012).



2.3.2 Jenis Bahan Pengawet
a. Zat Pengawet Anorganik

Zat pengawet anorganik yang masih sering dipakai adalah Sulfit,
hidrogen peroksida, Nitrat, dan Nitrit. Sulfit digunakan dalam bentuk gas
SO,, garam Na atau K Sulfit, Bisulfit, dan Metabisulfit. Bentuk efektifnya
sebagai pengawet adalah asam sulfit yang tidak terdisosiasi dan
terutama terbentuk pH dibawah 3.

Garam Nitrat dan Nitrit umumnya digunakan pada proses curing
daging untuk memperoleh warna yang baik dan mencegah pertumbuhan
mikroba seperti Clostridium botulinum, suatu bakteri yang dapat
memproduksi racun yang mematikan. Akhirnya, Nitrit dan Nitrat banyak
digunakan sebagai bahan pengawet tidak saja pada produk-produk
daging, tetapi juga pada ikan dan keju.

Penggunaan Na-Nitrit sebagai pengawet untuk mempertahankan
warna daging atau ikan ternyata menimbulkan efek yang
membahayakan. Nitrit dapat berikatan dengan amino atau amida dan
membentuk turunan nitrosamin yang bersifat toksik.

b. Zat Pengawet Organik

Zat pengawet organik lebih banyak dipakai daripada yang
anorganik, karena bahan ini lebih mudah dibuat. Bahan organik
digunakan baik dalam bentuk asam maupun dalam bentuk garamnya.
Zat kimia yang sering dipakai sebagai bahan pengawet ialah Asam
Sorbat, Asam Propionat, Asam Benzoat, Asam Asetat, dan epoksida

(Cahyadi, 2012).



2.3.3 Tujuan Penggunaan Bahan Pengawet

Bahan pengawet merupakan salah satu bahan tambahan pangan

yang paling lama penggunaanya. Bahan pengawet akan menghambat atau

membunuh mikroba yang penting dan kemudian memecah senyawa

berbahaya menjadi tidak berbahaya dan tidak toksik. Bahan pengawet

akan mempengaruhi dan menyeleksi jenis mikroba yang dapat hidup pada

kondisi tersebut. Secara umum penambahan bahan pengawet pada

pangan bertujuan sebagai berikut :

a.

2.4 Nitrit

Menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk pada pangan baik yang
bersifat patogen maupun yang tidak patogen.

Memperpanjang umur simpan pangan.

Tidak menurunkan kualitas gizi, warna, cita rasa, dan bau bahan

pangan yang diawetkan.

. Tidak untuk menyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas

rendah.

Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang
salah atau yang tidak memenuhi persyaratan.

Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan

(Cahyadi, 2012).

2.4.1 Definisi Nitrit

Nitrit berwarna putih sampai kekuningan yang berbentuk bubuk atau

berbentuk granular yang tidak berbau. Nitrit adalah senyawa nitrogen yang

reaktif. Nitrit mempunyai berat jenis 2,17 g/mL (25°C) dengan kelarutan di

dalam air sebesar 820 g/L (20°C) dan bersifat alkali (pH 9) serta



mempunyai titik lelen 271-281°C, titik didih 320°C, suhu bakar 510°C dan
suhu penguraian >320°C.

Nitrit merupakan bahan tambahan makanan yang digunakan sebagai
pengawet pada berbagai jenis daging olahan seperti sosis dan daging
burger. Nitrit berfungsi untuk mempertahankan warna merah pada daging
yang sudah dilayukan agar nampak selalu segar, mencegah pembentukan
flavor yang menyebabkan bau tengik dan memberikan efek pengawetan,
menghambat pertumbuhan bakteri (Syamsir, 2009).

Garam Nitrat dan Nitrit umumnya digunakan pada proses curing
daging untuk memeperoleh warna yang baik dan mencegah pertumbuhan
mikroba seperti Clostridium botulinum, suatubakteri yang dapat
memproduksi racun yang mematikan. Tetapi Nitrat digunakan sebagai
bahan pengawet yang tidak hanya pada produk-produk daging, tetapi juga
pada ikan dan keju.

Penggunaan Na-Nitrit sebagai pengawet untuk memepertahankan
warna daging atau ikan ternyata menimbulkan efek yang membahayakan.
Nitrit dapat berikatan dengan amino atau amida dan membentuk turunan
nitrosamine yang bersifat toksik. Reaksi pembentukan nitrosamin dalam
pengolahan atau dalam perut yang bersuasana asam:

RzNH + N203 _>R2NNO+ HN02
Amina sekunder Nitrosamin

R3N + N203 EE— RZNNO +R
Amina tersier Nitrosamin

Nitrosamin ini dapat menimbulkan kanker pada hewan. Sampai
sejauh ini, penelitian menunjukan jumlah nitrosamin yang terbentuk pada
pangan masih jauh dari dosis yang membahayakan hewan. Tetapi jumlah

tersebut telah cukup membuat pemakaian Nitrit dibatasi (Cahyadi, 2012).
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Konsumsi Nitrit yang berlebihan dapat menimbulkan kerugian bagi
pemakainya, baik yang bersifat langsung, yaitu keracunan, maupun yang
bersifat tidak langsung, yaitu Nitrit bersifat karsinogenik. Apabila Nitrit yang
terkonsumsi jumlahnya banyak, maka NO yang terbentuk juga banyak. NO
yang terserap dalam darah, mengubah haemoglobin darah manusia
menjadi nitrose haemoglobin atau methaemoglobin yang tidak berdaya lagi
mengangkut oksigen. Kebanyakan penderita methaemoglobinemia menjadi
pucat, cianosis (kulit kebiru-biruan), akibatnya sesak nafas, muntah dan
shock. Kematian pada penderita dapat terjadi apabila kandungan
methaemoglobin lebih tinggi dari + 70 % (Nur dan Suryani, 2011).

2.4.2 Efek Pengawet Nitrit Terhadap Kesehatan

Ermawati (2008) menulis bahwa dalam proses curing dapat
ditambahkan Nitrit atau campuran keduanya dengan batasan masing-
masing penggunaan. Apabila yang ditambahkan nitrat maka nitrat akan
direduksi oleh organisme pereduksi Nitrat menjadi Nitrit. Penggunaan Nitrit
dalam dosis yang tinggi mempunyai efek samping negatif bagi
kesehatan.Nitrit dapat berikatan dengan amino atau amida dan membentuk

turunan nitrosamin yang bersifat toksik.

Ketika Nitrit masuk bersamaan dengan ‘makanan, maka banyaknya
zat makanan akan menghabat absorbsi dari zat ini dan baru akan
diabsorbsi di traktus digestivus bagian bawah. Hal ini akan mengakibatkan
mikroba usus mengubah Nitrit sebagai senyawa yang lebih berbahaya,
karena itu pembentukan Nitrit pada intestinum mempunyai arti klinis yang

penting terhadap keracunan. Keracunan pengawet Nitrit dapat berupa
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mual, muntah, sakit perut, sakit kepala, penurunan tekanan darah, dan

denyut nadi dan jantung lebih cepat.

Efek toksik Nitrit yang lain ialah methaemoglobinemia, yaitu keadaan
dimana Nitrit di dalam darah dapat bereaksi dengan hemoglobin dengan
cara mengoksidasi zat besi bentuk divalen menjadi trivalen kemudian
menghasilkan metheamoglobin. Metheamoglobin tidak dapat mengikat
oksigen, oleh karena itu terjadi penurunan kapasitas darah yang membawa

oksigen dari paru-paru ke jaringan tubuh.

2.4.3 Jumlah Asupan Harian Nitrit

Pada umumnya, semua bahan kimia jika digunakan secara
berlebihan besifat racun. Karena itu sangatlah penting diketahui dan
ditetapkan batas penggunaan hariannya (daily intake). Konsep Acceptable
Daily Intake(ADI) didasarkan pada kenyataan bahwa semua bahan kimia
yang digunakan sebagai bahan pengawet adalah racun, tetapi
toksisitasnya sangat ditentukan oleh jumlah yang diperlukan untuk
menghasilkan pengaruh atau gangguan kesehatan atau sakit (Cahyadi,

2012).

Menurut Cahyadi (2012) menulis bahwa Acceptable Daily Intake
(ADI) dinyatakan dalam mg/kg berat badan yang didefinisikan sebagai
jumlah zat kimia yang masuk ke dalam tubuh setiap harinya, bahkan
sampai seumur hidup tanpa menimbulkan gangguan yang berarti bagi
konsumen atau pemakainya. ADI perlu ditetapkan mengingat ada berbagai
jenis bahan tambahan makanan yang dalam dosis tertentu (tinggi)

beerbahaya bagi kesehatan, sedangkan dalam dosis rendah aman untuk
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dikomsumsi. Jumlah asupan harian (ADI) oleh WHO untuk 60 kg berat

badan adalah 8 mg untuk Nitrit (Cory, 2009).

2.5 Vitamin C ( Asam Askorbat)

Vitamin C atau asam askorbat mempunyai berat molekul 176 dengan
rumus molekul CsHsOs. Vitamin C dalam bentuk kristal tidak berwarna, titik
cair 190-192 °C. Vitamin C atau asam askorbat merupakan vitamin larut air
yang terdiri atas laktone dengan enam atom karbon. Vitamin C menjadi
vitamin yang esensial bagi manusia karena tidak disintesis dalam tubuh
manusia, hamun disintesis oleh sebagian besar mamalia. Sumber vitamin C
bagi manusia adalah buah-buahan, seperi jeruk, tomat, buah mete, dan
belimbing (Rauf, 2015).

Reaksi oksidasi vitamin C akan membentuk asam L-dehidroaskorbat
yang sangat labil dan dapat mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam
L-diketogulonat yang tidak memiliki kereaktifan sebagai vitamin C. Reaksi
oksidasi vitamin C melibatkan oksigen sehingga keberadaan oksigen akan
memicu terjadinya reaksi. Struktur kimia vitamin C mengandung gugus-gugus
reaktif yang mudah teroksidasi oleh oksigen (Kusnandar, 2010).

Struktur asam askorbat pada gambar 1 yaitu sebagai berikut :

HO
HO
o o
Hy
HO OH

Gambar 1. Struktur Asam Askorbat (Salam, 2014)
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Vitamin C mudah rusak oleh pemanasan, sinar, oksidasi, dan kebasaan.
Vitamin C dalam bentuk kristal kering lebih stabil. Di dalam larutan yang
bersifat asam, relative lebih stabil daripada di dalam larutan netral atau basa.
Vitamin C juga mudah rusak pada penyimpanan dan pemasakan serta
berbagai proses teknologi pangan (Sediaoetama, 2006).

Asam askorbat sering ditambahkan dalam proses curing untuk
membantu stabilitas warna, flavor daging dan kemampuannya juga sebagai
antioksidan. Asam askorbat adalah salah satu bahan yang dapat
menurunkan kandungan Nitrit di dalam daging. Asam askorbat dalam proses
curing daging memiliki peran mempercepat pembentukan Nitrit oksid dari
Nitrit sehingga diperoleh warna yang diharapkan dan residu Nitrit tertinggal
pada produk daging curing semakin sedikit. Selain itu Asam askorbat juga
dapat menurunkan konsentrasi nitrosamin karena Asam askorbat akan
mereduksi Nitrit melalui intermediate nitrosasi menjadi Asam nitrus yang tidak
bereaksi dengan ammonia atau asam askorbat berkompetisi dengan amina-
amina terhadap nitrus anhidrida yang tersedia (Ermawati, 2008).

Menurut Ermawati (2008) menulis bahwa reaksi ini dipercepat
dengan adanya reduktan. Reduktor akan memberikan elektron pada nitrit
sehingga terbentuk nitrit oksid. Reaksi pewarnaan pada curing dengan
penambahan asam askorbat dapat terjadi secara lambat karena adanya zat
pereduksi yang dapat mereduksi metmioglobin menjadi mioglobin dan
kemudian bereaksi dengan nitrit oksid menghasilkan nitrit oksid mioglobin

yang berwarna merah cerah
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2.6 Spektrofotometri

Spektrofotometri sesuai dengan hamanya adalah alat yang terdiri dari
Spektrofotometer. Spektrofotometer menghasilkan sinar dari spektrum
dengan panjang gelombang tertentu. Spektrofotometri digunakan untuk
mengukur energi secara relatif jika energi tersebut ditransmisikan,
direfleksikan atau diemisikan sebagai fungsi dari panjang gelombang. Suatu
Spektrofotometer tersususun dari sumber spektrum tampak yang kontinyu,
monokromator, sel pengabsorpsi untuk larutan sampel atau blanko dan suatu
alat untuk mengukur perbedaan absorpsi antara sampel dan blanko ataupun
pembanding (Khopkar, 1990).

Spektrofotometri dapat dipergunakan untuk banyak zat organik dan
anorganik di dalam produk bahan makanan seperti daging burger, kornet,
sosis dan lain-lain. Ada kalanya beberapa zat harus diubah dulu menjadi
senyawa berwarna sebelum dianalisis selektif. Pada pemilihan kondisi yang
tepat dapat dicari panjang gelombang untuk zat yang dicari. Mempunyai
ketelitian yang tinggi dengan kesalahan relatif sebesar 1%-3%, tetapi
kesalahan ini dapat diperkecil lagi.dapat dilakukan dengan cepat dan tepat.

Spektrofotometri UV-Vis dapat digunakan untuk informasi kualitatif
dan sekaligus dapat digunakan untuk analisis kuantitatif. Dasar dari
Spektrofotometri Ultraviolet-Visibel adalah penyerapan molekuler elektronik
dalam larutan. Sinar ultraviolet mempunyai panjang gelombang antara 200 —
400 nm, sementara sinar tampak mempunyai panjang gelombang 400 — 750
nm. Spektrofotometri yang sesuai untuk pengukuran di daerah spektrum

ultraviolet dan sinar tampak terdiri atas suatu sistem optik dengan
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kemampuan menghasilkan sinar monokromatis dalam jangkauan panjang

gelombang 200 — 800 nm (Tessa, 2011).



BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Analisis Makanan dan
Minuman, Universitas Setia Budi, Surakarta.
Waktu penelitian Karya Tulis Ilmiah dilakukan pada bulan

Februari- April 2017.

3.2 Alat, Bahan, dan Pereaksi
3.2.1 Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain sebagai
berikut: Timbangan Elektrik, Mortir, Corong, Tabung Reaksi, beaker glass,
Batang pengaduk, Spektrofotometri UV-VIS, cuvet, Pipet volume, Kertas
saring, kertas whatman, Erlenmeyer, Gelas ukur, dan Labu takar.
3.2.2 Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging burger
yang dijual di swalayan, vitamin C, dan aquades.
3.2.3 Pereaksi
Pereaksi yang digunakan penelitian ini adalah sebagai berikut

yaitu alfa-naftilamin, Asam sulfanilat, dan larutan baku Natrium Nitrit.

16
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3.3 Variabel Penelitian
3.3.1 Sampel
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging burger
sebelum direndam dalam larutan vitamin C menggunakan variasi
konsentrasi dan lama perendaman.
3.3.2 Variabel Bebas
Variabel bebas dalam penelitian ini adalahvariasi konsentrasi
larutan vitamin C (0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1,00%) dan waktu
perendaman (10 menit, 15 menit, dan 20 menit).
3.3.3 Variabel Terikat
Variabel terikat dalam penelitan ini adalah kadar Nitrit pada daging

burger setelah direndam dalam larutan vitamin C.

3.4 Prosedur Kerja
3.4.1 Pembuatan Larutan Pereaksi
a. Larutan asam sulfanilat
Ditimbang 2.5 gram sulfanilamid, dilarutkan dalam campuran 25 ml
HCL pekat dan 150 ml akuades, kemudian diencerkan menjadi 250 ml.
b. Larutan N-1 Naftil Etilen Diamina dihidroklorida (NEDD)
Ditimbang 250 mg NEDD, dilarutkan dalam 250 ml akuades.
Larutan disimpan dalam botol berwarna coklat atau gelap.
3.4.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum dan Operating Time
a. Dipipet 10 ml larutan baku NaNO, ditambah 1 ml larutan asam sulfanilat
ke dalam labu takar 50 ml, kemudian ditambah 1 ml larutan NEDD ( N-1

Naftil Etilen Diamina Dihidroklorida)
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b. Larutan baku NaNO, ditambahkan akuades sampai tanda batas.

c. Dimasukan ke dalam kuvet, lalu ukur absorbansinya pada panjang

gelombang 400-600 nm

d. Dicatat angka absorbansi maksimum untuk menentukan panjang

gelombang maksimum.
3.4.3 Pembuatan Larutan StandarNitrit

a. Larutan baku Nitrit dipipet sebanyak 5 ml lalu dimasukkan dalam labu
takar 50 ml.

b. Ditambah 1 ml larutan asam sulfanilat dan 1 ml larutan NEDD ( N-1
Naftil Etilen Diamina Dihidroklorida), dan tambah aquades sampai
tanda batas.

c. Larutan dibiarkan agar terbentuk warna selama menit yang telah
ditentukan, lalu larutan dibaca absorbansinya pada panjang
gelombang yang telah ditentukan terhadap blanko yang terdiri atas
aguades dan pereaksi.

3.4.4 Preparasi Sampel
a. Tablet vitamin C dihaluskan dengan menggunakan mortir kemudian
dibuat variasi konsentrasi (0,25%, 0,50%, 0,75%, dan 1,00%) dengan
menggunakan akuades dingin.

b. Sampel daging burger dipotong menjadi 4 bagian

c. Masing-masing sampel direndam dengan 50 ml larutan vitamin C

konsentrasi 0,25%, 0,5%, 0,75%, 1,00% didiamkan selama 10 menit, 15
menit, dan 20 menit.

d. Larutan vitamin C dipisahkan dari daging burger, lalu sampel daging

burger ditentukan kadar Nitritnya.
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3.4.5 Penentuan Kadar Nitrit

a.

Sampel daging burger yang telah direndam dengan larutan vitamin C
kemudian ditimbang sebanyak 5 gram dan dihaluskan menggunakan

mortir, lalu dimasukkan ke dalam beaker glass 100 ml.

. Ditambah dengan 40 ml aquades yang telah dipanaskan pada suhu

80°C, lalu diaduk dan dipindahkan ke dalam labu takar 500 ml.Beaker
glass dibilas dengan aquades panas lalu ditambahkankan ke dalam labu
takar.

Larutan ditambah dengan aquades panas sampai volume +300 ml,
simpan diatas penangas air 80°C selama +2 jam sambil sesekali

digoyang

. Diencerkan sampai tanda batas, dikocok dan disaring sampai didapatkan

larutan jernih.

. Hasil filtrat dipipet 20 ml dimasukkan ke dalam labu takar 50 ml

kemudian ditambah 1 ml larutan asam sulfanilat dan 1 ml larutan NEDD (
N-1 Naftil Etilen Diamina Dihidroklorida), lalu ditambah aquades sampai
tanda batas.

Larutan dibiarkan selama 1 jam supaya terbentuk warna merah
lembayung kemudian larutan dibaca absorbansinya pada panjang

gelombang maksimum 520 nm terhadap blanko (Rohman, 2011).

3.5 Analisis Data

Penentuan perbedaan signifikan penurunan kadar Nitrit oleh larutan

vitamin C dengan perendaman masing — masing 10 menit, 15 menit dan 20

menit dengan konsentrasi vitamin C 0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1,00%

dilakukan dengan uji Anova dua jalan SPSS.
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3.6 Alir Penelitian

Berikut merupakan diagram alir penelitian dari daging burger :

__

Burger menjadi
bagian

|
&

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian

Pemotongan daglng] /

X
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di laboratorium Analisis
Makanan dan Minuman Universitas Setia Budi Surakarta secara
Spektrofotometri, diperoleh hasil sebagai berikut :
4.1.1 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum
Hasil penentuan panjang gelombang maksimum menggunakan
larutan baku Nitrit didapatkan hasil sebesar 515 nm dapat dilihat pada

Gambar 3 sebagai berikut :

0.900 T T T

0.3001 4

0.000 L L 1

nm.

Gambar 3. Panjang Gelombang Maksimum

4.1.2 Hasil Penetapan Kadar Nitrit Sampel Sebelum Perendaman (Kontrol)
Berdasarkan penelitian penentuan kadar Nitrit pada sampel daging
burger sebelum perendaman dilakukan dengan cara mengukur
absorbansinya dengan panjang gelombang 515 nm dan hasilnya disajikan

pada tabel 1 sebagai berikut :
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Tabel 1. Hasil Penetapan Kadar Nitrit Sampel Sebelum Perendaman(Kontrol)

. . KadarNitrit Kadar rata-rata
Sampel Penimbangan Absorbansi (mg/kg) Nitrit
Kontrol 1 5,0025 0,102 41,9890
38,0095
Kontrol 2 4,9001 0,081 34,0299

4.1.3 Penetapan Kadar Nitrit dengan Perendaman Larutan Vitamin C

Hasil kadar Nitrit pada sampel daging burger setelah perendaman

dengan larutan vitamin C konsentrasi 0,25%, 0,50 %, 0,75%, dan 1,00%

selama 10 menit, 15 menit, dan 20 menit disajikan dalam tabel 2, 3, dan 4

sebagai berikut :

Tabel 2. Hasil Penetapan Kadar Nitrit Daging Burger dengan Perendaman Larutan
Vitamin C Selama 10 Menit

Penurunan

Kadar Kadar Kadar

Sampel *) | Ulangan Absorbansi L Rata-rata I

Nitrit (ma/kg) Nitrit

g/kg %
| 0,089 36,2799

B. 0,25% 34,7162 8,66%
Il 0,081 33,1524
| 0,085 34,0597

B. 0,50% 33,9631 10,65
Il 0,083 33,8664
| . 0,074 30,2988

B. 0,75% 26,9124 29,19
Il 0,056 23,5260
| 0,061 24,5056

B. 1,00% 23,0072 39,47
Il 0,053 21,5098
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Tabel 3. Hasil Penetapan Kadar NitritPada Daging Burger dengan Perendaman
Larutan Vitamin C Selama 15 Menit

) d Penurunan
Absorbansi Kadar Kadar Kadar
Sampel *) L Rata-rata L
Ulangan Nitrit (mg/kg) Nitrit
g/kg %
I 0,080 32,3557
B. 0,25% 31,5938 16,88
Il 0,076 30,8318
I 0,073 29,5203
B. 0,50% 28,5380 24,92
Il 0,067 27,5558
I 0,068 27,9201
B. 0,75% 24,2784 36,13
Il 0,051 20,6367
I 0,058 23,5718
B. 1,00% 21,1807 44,27
Il 0,049 18,7896

Tabel 4. Hasil Penetapan Kadar Nitrit Daging Burger dengan Perendaman
Larutan Vitamin C Selama 20 Menit

Penurunan
Kadar
i Kadar Nitrit | Rata-rata Ka_dgr
Sampel *) | Ulangan | Absorbansi Nitrit
(mg/kg) %
I 0,073 29,6426
B. 0,25% 29,0484 23,58
Il 0,070 28,4541
I 0,066 27,1306
B. 0,50% 25,7176 39,89
Il 0,059 24,3046
| 0,064 25,9647
B. 0,75% 22,8486 39,89
1l 0,048 19,7325
I 0,045 18,4856
B. 1,00% 17,5824 53,74
1l 0,040 16,6792

Keterangan *) :

B. 0,25% : sampel daging burger yang direndam dalam vitamin C dengan

konsenterasi 0,25%
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B. 0,50% :Sampel daging burger yang direndam dalam vitamin C dengan

konsenterasi 0,50%

B. 0,75% : Sampel daging burger yang direndam dalam vitamin C dengan

konsenterasi 0,75%

B. 1,00% : Sampel daging burger yang direndam dalam vitamin C dengan

konsenterasi 1,00%

Berikut adalah grafik rata — rata kadar Nitrit pada daging burger
dengan perendaman larutan vitamin C konsentrasi 0,25%, 0,50%, 0,75%

dan 1,00% selama 10 menit, 15 menit dan 20 menit.

Rata - rata Kadar Nitrit
(mg/kg)
40
= 35
Z 30 Lara
< Perendarman
85
;2 20 H 10 menit
© .
§ 15 M 15 menit
@ 10 [ 20 menit
©
X s
0
Kons. 0% Kons. 0,25% Kons. 0,50% Kons. 0,75% kons. 1,00%
Faonsenterasi Larutan Yitamin C

Gambar 4. GrafikRata - rata Kadar Nitrit
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4.1.4 GrafikPersentase Penurunan Kadar Rata-Rata Nitrit Pada Daging
Burger

Grafik persentase penurunan kadar Nitrit pada daging burger dengan

variasi konsentrasi dan lama perendaman larutan vitamin C ditampilkan

dalam gambar 5 sebagai berikut :

Grafik Persentase Penurunan Kadar Nitrit Pada Daging
Burger (%)
60
£ 50
< L
E ama
el 40 36430 Perendarman
X
S 30 32,34 32,34 ® 10 Menit
S 2 ® 15 Menit
2 20
) 1 20 Menit
a
10 -
0 a
0,25% 0,50% 0,75% 1,00%
Konsentrasi Larutan Vitamin C

Gambar 5. Persentase Penurunan Kadar Nitrit

4.1.5 Hasil Uji Anova Dua Jalan (Two Way)
Digunakan untuk mengetahui apakah ada beda yang nyata antara
kadar Nitrit pada daging burger setelah perendaman larutan vitamin C
dengan variasi konsentrasi 0,25%, 0,50 %, 0,75%, dan 1,00%serta variasi
lama perendaman10 menit, 15 menit, dan 20 menit. Uji statistik dapat
disimpulkan signifikan atau ada beda nyata, apabila nilai Sig <0,05. Hasil

uji Anova dua jalan (Two Way)dapat dilihat pada tabel 6 sebagai berikut :
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Tabel 5. Data Uji Anova Dua Jalan (Two way)

Dependent Variable:Kadar Nitrit

Type Il Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model 597.402° 11 54.309 6.574 .001
Intercept 17001.359 1 17001.359 2058.013 .000
Konsentrasi 447.441 3 149.147 18.054 .000
LamaPerendaman 137.487 2 68.744 8.321 .005
Error 99.133 12 8.261
Total 17697.893 24
Corrected Total 696.535 23

a. R Squared = ,858 (Adjusted R Squared =,727)

Pembahasan

Lestari et al (2011) menulis bahwa Uiji ini didasarkan reaksi antara
asam sulfanilat dengan NEDD (N-1 Naftil Etilen Diamina Dihidroklorida)
menghasilkan perubahan menjadi merah lembayung karena N-1 Natftil Etilen
Diamina Dihidroklorida membentuk suatu senyawa komplek yang berwarna
merah muda sehingga dapat dibaca pada panjang gelombang 515 nm

Pada penelitian ini dilakukan penanganan sampel dengan cara
merendam daging burger dengan larutan vitamin C, kemudian
menghaluskan daging burger menggunakan mortar kemudian dilarutkan
dengan aquades panas dengan suhu +80° dan ditunggu diatas penangas air
selama +2 jam. Penambahan aquades panas dan dilakukan pemanasan
yang berfungsi untuk mengendapkan protein yang terkandung didalam
daging burger dan melarutkan pengawet Nitrit yang ada di dalam daging

burger.



27

Hasil penelitian penetapan kadar Nitrit pada daging burger
didapatkan kadar rata-rata sebelum dilakukan perendaman larutan vitamin C
adalah 38,0095 mg/kg. Hasil penetapan kadar Nitrit sebelum dilakukan
perendaman, didapatkan bahwa sampel daging burger diatas batas yang
telah ditentukan oleh Peraturan Kepala BPOM No0.36. 2013 tentang batas
maksimum penggunaan bahan tambahan pengawet Nitrit dalam produk
daging olahan seperti daging burger yaitu sebesar 30 mg/kg.

Nitrit jika di konsumsi secara berlebihan dapat memberikan akibat
yang membahayakan bagi manusia. Residu Nitrit yang terdapat dalam tubuh
dapat bereaksi dengan amina sekunder atau tersier protein membentuk
senyawa hitrosamin yang bersifat karsinogenik. Didalam proses pencernaan
residu tersebut dapat bereaksi dengan senyawa amina yang terdapat di
lambung dan akan menghasilkan nitrosamin. Nitrit dalam pencernaan juga
tidak dicerna dan akan terakumulasi di ginjal (Ermawati, 2008).

Oleh karena itu penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk
menurunkan kadar Nitrit pada daging burger menggunakan larutan vitamin C
dan untuk mengetahui konsentrasi dan lama perendaman yang maksimal,
Ermawati (2008) mengemukakan bahwa “karena vitamin C merupakan
agensia pereduksi atau sebagai redukton yang akan memberikan elektron
pada Nitrit sehingga terbentuknyaNitrit oksid”. Penelitian ini dilakukan melalui
proses perendaman daging burger dengan larutan vitamin C yang dibuat
dalam 3 variasi konsentrasi 0.25%, 0,50%, 0,75%, dan 1,00% selama 10
menit, 15 menit dan 20 menit. Konsentrasi larutan vitamin C dibuat 3 variasi

dengan tujuan untuk mengetahui konsentrasi berapa yang maksimal dan
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lama perendaman yang maksimal dapat menurunkan kadar Nitrit dalam
daging burger.

Pada tabel 2. disajikan data penetapan kadar Nitrit dengan
perendaman vitamin Cmenunjukan bahwa pada perendaman selama 10
menit pada konsentrasi 1,00% merupakan hasil maksimal penurunan kadar
Nitrit dalam daging burger yaitu sebanyak 39,47%. Pada perendaman larutan
vitamin C selama 15 menit dapat dilihat pada tabel 3. menunjukan bahwa
konsentrasi 1,00% merupakan hasil maksimal penurunan kadar Nitrit dalam
daging burgeryaitu sebanyak 44,27%, sedangkan pada perendaman vitamin
C selama 20 menit dapat dilihat pada tabel 4. menunjukan bahwa konsentrasi
1,00% juga merupakan hasil yang paling maksimal penurunan kadar Nitrit
dalam daging burger dibandingkan pada perendaman 10 menit dan 15 menit
yaitu sebanyak 53,74%.

Hasil yang diperoleh lalu dilakukan analisis statistik menggunakan uiji
Anova dengan klasifikasi dua arah (TwoWay Anova). Uji Anova dengan dua
arah merupakan anova yang didasarkan pada pengamatan 2 kriteria atau 2
faktor yang menimbulkan variasi. Sebelum dilakukan uji anova dua arah
terlebih dahulu dilakukan uji Kolmogorov-Smirnov. Fungsi uji ini adalah
menguji normalitas data dan mensyaratkan data penelitian terdistribusi
normal jika akan menggunakan uji anova. Kriteria uji Kolmogorov-Smirnov
adalah bila Asymp Sig. lebih dari 0,05 maka terdistribusi normal. Dalam tabel
didapatkan nilai Asymp. Sig sebesar 0,498 pada konsentrasi dan 0.204 pada
lama peremdaman. Nilai ini lebih besar dari 0,05 maka dapat disimpulkan

pada penelitian penentuan kadar Nitrit terdistribusi normal (Anonim, 2013)
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Setelah data diketahui terdistribusi normal kemudian dilakukan uiji
anova dua arah. Kriteria ujinya adalah kadar Nitrit antara dua perlakuan yaitu
variasi variasi konsentrasi dan lama perendaman dinyatakan ada perbedaan
yang nyata (signifikan) bila nilai Sig. untuk beberapa konsentrasi sebesar
0,000. Nilai ini lebih kecil dari 0,05. Menurut Sarwono (2009) Kadar Nitrit
dalam berbagai lama perendaman yang dimiliki dinyatakan ada perbedaan
yang hyata (signifikan) karena nilai Sig. untuk lama perendaman lebih kecil
dari 0,05 yaitu sebesar 0,005. Dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan
yang nyata kadar Nitrit diantara 3 variasi konsentrasi dan 3 variasi lama
perendaman diantara masing — masing perlakuan.

Menurut Anonim (2013) dilanjutkan uji Post Hoc Student-Neuman-
Keuls untuk mengetahui konsentrasi dan lama perendaman yang paling baik
dalam penelitian ini. Total mean dalam tabel lama perendaman 20 menit
adalah 23.799237, sedangkan lama perendaman 15 menit dan 10 menit
adalah 26.397725 dan 29.649825. Nilai lama perendaman selama 20 menit
lebih kecil dibandingkan dengan nilai lama perendaman 15 menit dan 10
menit sehingga dapat disimpulkan bahwa perendaman selama 20 menit
merupakan waktu yang paling baik untuk menurunkan kadar Nitrit.

Total mean dalam tabel konsentrasi larutan vitamin C 1,00% adalah
20.590267, sedangkan konsentrasi larutan vitamin C 0,75%, 0,50%, dan
0,25% adalah 24.579800, 29.406233 dan 31.786083. Nilai konsentrasi
1,00% lebih kecil dibandingkan dengan konsentrasi 0,75%, 0,50%, dan
0,25% sehingga dapat disimpulkan bahwa perendaman kadar Nitrit dengan

konsentrasi 1,00% mampu menurunkan kadar Nitrit lebih besar.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut :

a. Ada pengaruh perendaman dengan larutan vitamin C terhadap kadar
Nitrit daging burger. Berdasarkan dari segi variasi lama perendaman dan
konsentrasi larutan vitamin C.

b. Konsentrasi dan lama perendaman yang paling baik untuk menurunkan
kadar Nitrit pada daging burger adalah konsentrasi larutan vitamin C
1,00% selama 20 menit yaitu dengan penurunan 53,74%.

c. Kadar Nitrit yang terkandung dalam daging burger sebesar 38,0095
mg/kg vyaitu melebihi batas maksimum atau tidak sesuai dengan
Peraturan Kepala BPOM No0.36. 2013 tentang batas maksimum
penggunaan bahan tambahan pengawet Nitrit dalam produk daging
olahan seperti daging burger yaitu sebesar 30 mg/kg.

5.2 Saran

a. Diharapkan bagi industri daging burger dalam pemberian pengawet Nitrit

agar memenuhi standar yang telah ditetapkan BPOM

b. Diharapkan ada penelitian lain mengenai senyawa lain, selain vitamin C
(asam askorbat) yang dapat menurunkan kadar Nitrit dalam bahan

makanan.
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Lampiranl. Pembuatan Larutan Baku Nitritdari Kristal NaNO,

Untuk membuat larutan baku Nitritdari kristal NaNO,akan dibuat
konsentasi 100 ppm sebanyak :
Perhitungan :

100 ppm = 100 mg/L — 50 mg/500 mL

Berat penimbangan : Berat Kertas Timbang + Bahan  =0,3719¢g
Berat Kertas + Sisa =0,3178 g

Zat =0,0541¢g

=54,1 mg

Berat Penimbangan

x Konsentrasi

Koreksi Konsentrasi Larutan NaNO,
Berat Perhitungan

54,1 mg
= —— x100mg/L
50,0 mg

108,2 mg/L

Ditimbang NaNO, kemudian dimasukan dalam labu takar 500 ml dan ditambah
akuades sampai tanda batas, maka dihasilkan larutan baku natrium Nitrit
sebanyak 108,2 ppm. Setelah itu ditentukan konsentrasi Nitrit yang terdapat

dalam larutan natrium Nitrit sebagai berikut:

BM NO,
[NO,] x Konsentrasi NaNO,

BM NaNO,

46,0055
= — x108,2mg/L
68,9953

72,1469 mg/L
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Lampiran 2. Perhitungan Pembuatan Larutan Standar
Rumus VixCi= VoxCsy
Keterangan :V; = volume pemipetan (ml)
C, = Konsentrasi larutan standar mg/I
V, = volume labu takar (ml)
C,= Konsentrasi larutan hasil (mg/l)

Pembuatan Larutan Standar Nitrit konsentrasi 7,2147 mg/l

Vix Cy = Vo,x(C,
5x72,1469 = 50xC,
C, = 7,2147 mgll
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Lampiran 3.Hasil Penimbangan dan Hasil Pembacaan Absorbansi pada

Penurunan Kadar Nitrit Terhadap Vitamin C

Berat Bahan Absorbansi
Perlakuan Konsentrasi
| I | ]

Kontrol 0% 5,0025 4,9001 0,102 0,081
0,25% 5,0510 5,0298 0,089 0,081
0,50 % 5,1395 5,0044 0,085 0,083

Perendaman
Selama 10 Menit 0,75% 5,0266 4,8967 0,074 0,056
1,00% 5,1274 5,0721 0,061 0,053
0,25% 5,0903 5,0743 0,080 0,076
0,50 % 5,0931 5,0463 0,073 0,067

Perendaman

| 15 Meni

Selama 15 Menit 0,75% 50161 50856 | 0,068 | 0,051
1,00% 5,0675 5,3700 0,058 0,049
0,25% 5,0721 5,0643 0,073 0,070
0,50 % 5,0091 4,9970 0,066 0,059

Perendaman
Selama 20 Menit 0.75% 5,0742 5,0095 0,064 0,048
1,00% 5,0093 4,9373 0,045 0,040
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Lampiran 4. Perhitungan Pembuatan Berbagai Konsentrasi Vitamin C

> Pembuatan konsentrasi vitamin C

0,25 gram
0,25% = ——
100 mi
0,5 gram
0,50% = ——
100 ml
0,75 gram
0,75% =
100 ml
1,00 gram
1,00% =
100 ml
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Lampiran 5. Perhitungan Kadar Nitrit Awal Sebelum Perendaman Vitamin C

Rumus Perhitungan :

Abs Sampel P sampel
— x Kons.Standar x
Abs Standar P Standar

Keterangan : Abs : Absorbansi

P : Pengenceran
Ulangan |
Sampel : 5,0025 gram — 0,0050025 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,102 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,2329 x 7,2147 x 0,25

0,4201 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 mi
0,4201 mg
= ——— x 500 ml
1000 ml
= 0,21005 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,21005 mg
= — =41,9890 mg/kg
0,0050025 kg

Ulangan I

Sampel : 4,9001 gram — 0,0049001 kg
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Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar x
Abs Standar P Standar
0,081 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1849 x 7,2147 x 0,25

0,3335 mg/l

Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml

0,3335 mg
= ——  x 500 ml
1000 ml

=0,16675 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger

0,16675 mg

0,0049001 kg

34,0299 mg/kg
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Lampiran 6. Perhitungan Penentuan Kadar Nitrit Setelah Perendaman
Vitamin C Beberapa Konsentrasi Selama 10 Menit

Rumus Perhitungan :

Abs Sampel P sampel
—— x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
Keterangan :Abs = Absorbansi
P = Pengenceran

e Perendaman vitamin C konsentrasi 0,25%
Ulangan |
Sampel : 5,0510 gram — 0,0050510 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,089 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,2032 x7,2147 x 0,25

0,3665 mg/l
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,3665 mg

= — x 500 ml
1000 ml

0,18325 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,18325 mg

0,0050510 kg
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= 36,2799 mg/kg
Ulangan Il

Sampel : 5,0298 gram — 0,0050298 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,081 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1849 x7,2147 x 0,25

0,3335 mg/l
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,3335mg

= — x 500ml
1000 ml

0,16675 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,16675 mg

0,0050298 kg

33,1524 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 0,50%

36,2799 + 33,1524

= 34,7162 mg/kg
2
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Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 — 34,7162

X 100 %
38,0095

= 8,66 %

Perendaman vitamin C konsentrasi 0,50%
Ulangan |

Sampel : 5,1395 gram — 0,0051395 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,085 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1941 x 7,2147 x 0,25

0,3501 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,3501 mg

= — x 500 ml
1000 ml

0,17505 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,17505 mg

0,0051395 kg
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= 34,0597 mg/kg
Ulangan Il

Sampel : 5,0463 gram — 0,0050463 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,083 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1895 x7,2147 x 0,25

0,3418 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,3418 mg
= ——  x 500 ml
1000 ml
= 0,709 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1709 mg

0,0050463 kg

33,8664 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 0,50%

34,0597 + 33,8664

= 33,96305 mg/kg
2
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Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 — 33,96305
X 100 %

38,0095

=10,65 %

Perendaman vitamin C konsentrasi 0,75%
Ulangan |

Sampel : 5,0266 gram — 0,0050266 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = — — x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,074 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1689 x 7,2147 x 0,25

0,3046 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,3046 mg

= ——— x 500 ml
1000 ml

= 0,1523 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1523 mg
0,0050266 kg

30,2988 mg/kg
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Ulangan Il
Sampel : 4,8967 gram — 0,0048967 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,056 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1279 x7,2147 x 0,25

0,2307 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2307 mg
= ——  x 500 ml
1000 ml

= 0,1152 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1152 mg

0,0048967 kg

23,5260 mg/kg

Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin

C konsentrasi 0,75%

30,2988 + 23,5260

= 26,9124 mg/kg
2

Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)
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38,0095 - 26,9124

X 100 %
38,0095

=29,19%

Perendaman vitamin C konsentrasi 1,00%
Ulangan |

Sampel : 5,1274 gram — 0,0051274 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = — x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,061 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1393 x 7,2147 x 0,25

0,2513 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2513 mg
= —  x 500 ml
1000 ml

= 0,12565 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,12565 mg

0,0051274 kg

24,5056 mg/kg
Ulangan Il
Sampel : 5,0721 gram — 0,0050721 kg

Pengenceran Sampel : 2,5x
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Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = ———  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,053 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1210 x7,2147 x 0,25

0,2182 mgl/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2182 mg

= ———  x 500 ml
1000 ml

= 0,1091 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1091 mg

0,0050721 kg

21,5098 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 1,00%

24,5056 + 21,5098

= 23,0072 mg/kg
2

Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 - 23,0072

X 100 %
38,0095

=39,47 %
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Lampiran 7. Perhitungan Penentuan Kadar Nitrit Setelah Perendaman
Vitamin C Beberapa Konsentrasi Selama 15 Menit

Rumus Perhitungan :

Abs Sampel P sampel
——  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
Keterangan :Abs = Absorbansi
P = Pengenceran

e Perendaman vitamin C konsentrasi 0,25%
Ulangan |
Sampel : 5,0903 gram — 0,0050903 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  — x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,080 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1826 x 7,2147 x 0,25

0,3294 mg/I
Berat NaNO; (mg) tiap 500 ml
0,3294 mg
= ——— x 500 ml
1000 ml
= 0,1647 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1647 mg

0,0050903 kg

= 32,3557 mg/kg
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Ulangan Il
Sampel : 5,0743 gram — 0,0050743 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,076 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1735 x7,2147 x 0,25

= 0,3129 mg/l
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml

0,3129 mg
= ——  x 500 ml
1000 ml

= 0,15645 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,15645 mg

0,0050743 kg

30,8318 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 0,25%

32,3557 + 30,8318

= 31,5938 mg/kg
2
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Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 - 31,5938
X 100 %

38,0095

=16,88 %

Perendaman vitamin C konsentrasi 0,50%
Ulangan |

Sampel : 5,0931 gram — 0,0050931 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = — — x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,073 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1667 x 7,2147 x 0,25

0,3007 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,3007 mg
= ——— x 500 ml
1000 ml

= 0,15035 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,15035 mg

0,0050931 kg

29,5203 mg/kg
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Ulangan Il
Sampel : 5,0044 gram — 0,0050044 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,067 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1529 x7,2147 x 0,25

0,2758 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2758 mg
= ——  x 500 ml
1000 ml

= 0,1379 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1379 mg

0,0050044 kg

27,5558 mg/kg

Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin

C konsentrasi 0,50%

29,5203 + 27,5558

= 28,5380 mg/kg
2

Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata - rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)
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38,0095 - 28,5380

X 100 %
38,0095

=2492 %

Perendaman vitamin C konsentrasi 0,75%
Ulangan |

Sampel : 5,0161 gram — 0,0050161 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = — x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,068 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1553 x7,2147 x 0,25

0,2801 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2801 mg

= x 500 ml
1000 ml

= 0,14005 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,14005 mg

0,0050161 kg

27,9201 mg/kg
Ulangan Il

Sampel : 5,0856 gram — 0,0050856 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x
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Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = ——  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar

0,051 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1164 x7,2147 x 0,25

0,2099 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2099 mg
= —  x 500 ml
1000 ml

= 0,10495 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,10495 mg

0,0050856 kg

20,6367 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 0,75%

27,9201 + 20,6367
= 24,2784 mg/kg

2
Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata- rata berat NaNO, sisa (mg/kg)

X 100%
Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 — 24,2784
X 100 %

38,0095

= 36,13 %
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Perendaman vitamin C konsentrasi 1,00%
Ulangan |

Sampel : 5,0675 gram — 0,0050675 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = — x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,058 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1324 x7,2147 x 0,25

0,2389 mg/l
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2389 mg

= —— x 500 ml
1000 ml

0,11945 mg

Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0, 11945 mg

0,0050675 kg

23,5718 mg/kg

Ulangan Il
Sampel : 4,3700 gram — 0,0043700 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x
Pengenceran Standar : 10x
Abs Sampel P sampel

Kadar Nitrit = ——  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
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0,049 2,5
= X 7,2147 x ——
0,438 10

0,1119 x7,2147 x 0,25

0,2018 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2018 mg
= —  x 500 ml
1000 ml

= 0,1009 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1009 mg

0,0053700 kg

18,7896 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 1,00%

23,5718 +18,7896

= 21,1807 mg/kg
2

Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 - 21,1807

X 100 %
38,0095

=44.27 %

L-22



Lampiran 8. Perhitungan Penentuan Kadar Nitrit Setelah Perendaman
Vitamin C Beberapa Konsentrasi Selama 20 Menit

Rumus Perhitungan :

Abs Sampel P sampel
——  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
Keterangan :Abs = Absorbansi
P = Pengenceran

e Perendaman vitamin C konsentrasi 0,25%
Ulangan |
Sampel : 5,0721 gram — 0,0050721 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,073 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1667 x7,2147 x 0,25

0,3007 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,3007 mg
= —— x 500 ml
1000 ml
= 0,15035 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger

0,15035 mg

0,0050721 kg
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= 29,6426 mg/kg
Ulangan Il
Sampel : 5,0643 gram — 0,0050643 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,070 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1598 x 7,2147 x 0,25

0,2882 mgl/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2882 mg
= ——  x 500 ml
1000 ml

= 0,1441 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1441 mg

0,0050643 kg

28,4541 mg/kg

Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin

C konsentrasi 0,25 %

29,6426 + 284541

= 29,04835 mg/kg
2
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Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 — 33,96305
X 100 %

38,0095
= 10,65 %
Perendaman vitamin C konsentrasi 0,50%
Ulangan |
Sampel : 5,0091 gram — 0,0050091 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar
0,066 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1507 x7,2147 x 0,25

0,2718 mgl/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2718 mg

= —  x 500 ml
1000 ml

= 0,1359 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,1359 mg

0,0050091 kg

27,1306 mg/kg
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Ulangan Il
Sampel : 4,9970 gram — 0,0049970 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = —  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,059 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1347 x7,2147 x 0,25

0,2429 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2429 mg

= ——— X 500 ml
1000 ml

= 0,12145mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,12145 mg

0,0049970 kg

24,3046 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 0,50%

27,1306 + 24,3046

= 25,7176 mg/kg
2

Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata - rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)
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38,0095 — 25,7176
X 100 %

38,0095
=32,34 %
Perendaman vitamin C konsentrasi 0,75%
Ulangan |
Sampel : 5,0742 gram — 0,0050742 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = — x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,064 2,5
= X7,2147 x ——
0,438 10

0,1461 x7,2147 x 0,25

0,2635 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,2635 mg

= ——— X 500 ml
1000 ml

= 0,13175mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,13175 mg

0,0050742 kg

25,9647 mg/kg
Ulangan Il

Sampel : 5,0095 gram — 0,0050095 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

L-27



Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = ——  x Kons.Standar x
Abs Standar P standar

0,048 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1096 x 7,2147 x 0,25

0,1977 mg/l
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,1977 mg

= —— x 500 ml
1000 ml

= 0,09885 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,09885 mg

0,0050095 kg

19,7325 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 0,75%

25,9647 + 19,7325
= 22,8486 mg/kg

2
Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata- rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 — 22,8486
X 100 %

38,0095

= 39,89 %
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Perendaman vitamin C konsentrasi 1,00%
Ulangan |

Sampel : 5,0093 gram — 0,0050093 kg
Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel
Kadar Nitrit = — x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
0,045 2,5
= X7,2147x ——
0,438 10

0,1027 x7,2147 x 0,25

0,1852 mg/I
Berat NaNO, (mg) tiap 500 ml
0,1852 mg

= ——— x 500 ml
1000 ml

= 0,0926 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,0926 mg

0,0050093 kg

18,4856 mg/kg

Ulangan Il

Sampel : 4,9373 gram — 0,0049373 kg

Pengenceran Sampel : 2,5x

Pengenceran Standar : 10x

Abs Sampel P sampel

Kadar Nitrit = ———  x Kons.Standar X
Abs Standar P standar
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0,040 2,5
= X 7,2147 x ——
0,438 10

0,0913 x7,2147 x 0,25

0,1647 mg/l

Berat NaNO; (mg) tiap 500 ml
0,1647 mg
= ——  x 500 ml
1000 ml
= 0,08235 mg
Berat Natrium Nitrit (mg) dalam 1 kg daging burger
0,08235 mg

0,0049373 kg

16,6792 mg/kg
Rata — rata kadar Nitrit pada daging burger dengan perendaman vitamin
C konsentrasi 1,00%

18,4856 + 16,6792

= 17,5824 mg/kg
2

Penurunan kadar Nitrit (%)

Berat NaNO, awal (mg/kg) — Rata — rata berat NaNO, sisa (mg/kg)
X 100%

Berat NaNO, awal (mg/kg)

38,0095 - 17,5824

X 100 %
38,0095

=53,74 %
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Lampiran 9. Uji Statistik

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Lama
Kadar Nitrit Konsentrasi Perandaman
N 24 24 24
Normal Parameters®® Mean 26.615596 2.5000 2.0000
Std. Deviation 5.5031011 1.14208 .83406
Most Extreme Differences Absolute .079 169 .218
Positive .073 .169 .218
Negative -.079 -.169 -.218
Kolmogorov-Smirnov Z .387 .829 1.068
Asymp. Sig. (2-tailed) .998 .498 .204

a. Test distribution is Normal.

b. Calculated from data.
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Twoway

Dependent Variable:Kadar Nitrit

Descriptive Statistics

Lama

Konsentrasi Perandaman Mean Std. Deviation

0,25% 10 Menit 34.716150 2.2114765 2
15 Menit 31.593750 1.0775600 2
20 Menit 29.048350 .8403964 2
Total 31.786083 2.7925960 6

0,50% 10 Menit 33.963050 .1366837 2
15 Menit 28.538050 1.3891113 2
20 Menit 25.717600 1.9982838 2
Total 29.406233 3.9035912 6

0,75% 10 Menit 26.912400 4.7890928 2
15 Menit 24.278400 5.1501415 2
20 Menit 22.848600 4.4068309 2
Total 24.679800 4.1443302 6

1% 10 Menit 23.007700 2.1183505 2
15 Menit 21.180700 3.3815260 2
20 Menit 17.582400 1.2773177 2
Total 20.590267 3.0994639 6

Total 10 Menit 29.649825 5.6580901 8
15 Menit 26.397725 4.8935315 8
20 Menit 23.799237 4.8891024 8
Total 26.615596 5.5031011 24
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ANOVA

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Kadar Nitrit

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 597.402°% 11 54.309 6.574 .001
Intercept 17001.359 1 17001.359 2058.013 .000
Konsentrasi 447.441 3 149.147 18.054 .000
LamaPerendaman 137.487 2 68.744 8.321 .005
Error 99.133 12 8.261
Total 17697.893 24
Corrected Total 696.535 23

a. R Squared = ,858 (Adjusted R Squared =,727)

Keterangan:
1. Hipotesis
a. Konsentrasi

Ho=Tidak ada perbedaan yang nyatakadar Nitritdiantara masing -
masing lama perendaman dari konsentrasi 0,25%, 0,50%, 0,75%
dan 1,00%
H;=Ada perbedaan yang nyata kadarNitrit diantara masing — masing
lama perendaman dari konsentrasi 0,25%, 0,50%, 0,75% dan
1,00%
a. Lama Perendaman
Ho = Tidak ada perbedaan yang nyata kadar Nitritdiantara masing —
masingkonsentrasi dari lama perendaman 10 menit, 15 menit

dan 20 menit
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H,; = Ada perbedaan yang nyata kadar Nitrit diantara masing — masing

konsentrasi dari lama perendaman 10 menit , 15 menit dan 20

menit.

2. Kiriteria Uji

H, ditolak bila nilai Sig < 0,05

H, diterima bila nilai sig > 0,05

3. Kesimpulan

a. Konsentrasi :

b. Lama perendaman :

Post Hoc Tests

kadar Nitrit antara masing — masing konsentrasi

kadar Nitrit antara masing — masing lama perendaman

0,000< 0,05 Hgditolak , ada perbedaan yang nyata

0,005 H, ditolak , ada perbedaan yang nyata

Kadar Nitrit

Student-Newman-Keuls®®
Subset

Konsentrasi N 1 2 3
1% 6| 20,590267
0,75% 6 24,679800
0,50% 6 29,406233
0,25% 6 31,786083
Sig. 1,000 1,000 |,177

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 8,261.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
b. Alpha = ,05.
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Homogeneous Subsets

Kadar Nitrit
Student-Newman-Keuls*"
Lama Subset
Perandaman N 1 2
20 Menit 8| 23.799237
15 Menit 8 26.397725
10 Menit 8 29.649825
Sig. .096 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 8,261.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8,000.

b. Alpha = ,05.

Keterangan:

Nilai konsentrasi 1,00% paling kecil diantara konsentrasi yang lain artinya
konsentrasi ini adalah konsentrasi yang paling baik untuk menurunkan kadar
Nitrit. Dan nilai lama perendaman selama 20 menit paling kecil diantara lama
perendaman yang lain artinya lama perendaman tersebut adalah lama

perendaman yang paling baik untuk menurunkan kadar Nitrit.
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Lampiran 10. Gambar Panjang Gelombang

Spectrum Peak Pick Report

24-03-17 11.16.44 PM

Data Set: panjang gelombang nitrit_413-RawData
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i
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,
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0.300~ N =
/ N
-
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-
e at
0.000 1 1 L
400.00 450.00 500.00 550.00 600.00
nm.
Measurement Properties No. P/V__|Wavelength| Abs. | Description
Wavelenght Range (nm.): 400.00 to 600,00 ® 515.00 0.764
Scan Speed: Medium
Sampling Interval: 1.0
Auto Sampling Interval: Disabled
Scan Mode: Auto
Instrument Properties
Instrument Type: UV-1800 Series
Measuring Mode: Absorbance
slit Width: 1.0nm
Light Source Change Wavelength: 340 nm
S/R Exchange: MNormal
Attachment Properties
Attachment: None
Sample Preparation Properties
Weight:
Volume:
Dilution:
Path Lenght:
Additional Information:
Page 1/1

Unfiled Notes Page 1

Gambar Panjang Gelombang
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Lampiran 11. Gambar Operating Time

Sample Table Report 030417 030458PM

File Name: C\Program Files'\Shimadzu\UVProbe\DataNitntiOT nitrit 2 ppm pho

> Sarve Graer
om0} -
i ceor -
s st il
0200 -
. s s s A
1 2 s . 0
Segance N
Sampe Tate — = s
Sample O Type L Comc. LA Comments
T | Mancert et e Recew o7
] e Begen o8
Carcat et ) U Angmat 6%
T | vancen ind e Reces ()
T | sendet et s Ure Repeat (]
0 Vavan Al [ =]
varce et ? e Recew o704
T | vancatrand e Bapext (L)
T | secetoets > Rerew o7
[0 |sacat et 10 | ek Repest e
(11 |sandernbt 11 | UshBepest ()
(T3 |wrcetott 12 | UshRspest ()
(13 |stndennt® 1) | UshAepes o2
. sarcat nert 14 Urs Sapeat o
15 |sancanndt 15 | UnhRssest B
T | stadatntt 06 | Usk-Repest ore
77 |suncetntt 1] | Ush-Repest 82
T8 |sandatnb® 18 | Ushiepest o807
(19 | standan it 19 | Unk-Repest 0812
(20 |standatnat20 | Unk-Repest 0815
21 |sandadnit2] | Unk-Repeat 0819
(22 |sandatnet22 | Unk-Repest 0821
(23 |standatnt2d | Unk-Repeat 0823
24 |sandarnint2d | Unk-Repeat 0823
25 | sandatnire25 | Unk-Repest 0824
(20 |standadnak26 | Unk-Repeat 0824
(27 |sandatnet2] | Unk-Repeat 0823
(26 [sanded w28 | Unk-Repest 0822
(2 |standat et 20 | Unk-Repeat 0820
0 |standatnetd0 | Unk-Repeat 0819
(31| standant nert-Avg Average el 0.762 | Avg of preceding 30 Samples

Gambar Operating Time
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Lampiran 12. Gambar Larutan Induk dan Larutan Vitamin C

Gambar Larutan Standar Nitrit

Gambar Larutan Vitamin C Konsentrasi
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Lampiran 13. Gambar Sampel Daging Burger

Gambar Daging Burger

Daging Burger
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Lampiran 14. Perendaman Daging Burger dan Penghalusan

Perendaman Daging Burger dengan Vitamin C

Gambar Penghalusan Daging Burger
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Lampiran 15. Penimbangan dan Preparasi Sampel

Gambar Penimbangan Daging Burger

Preparasi Sampel
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Lampiran 16. Larutan Sampel Nitrit

Larutan Sampel Nitrit
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