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Tahu bersifat mudah rusak dimana pada kondisi normal (suhu kamar) 
daya tahannya rata-rata sekitar 1 – 2 hari saja. Jika lebih dari batas tersebut 
maka rasa menjadi asam dan terjadi penyimpangan warna, aroma, dan tekstur 
sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Produksi makanan olahan khususnya 
tahu bulat, untuk tujuan komersial (terutama untuk industri rumah tangga) sulit 
sekali lepas dari bahan pengawet. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kadar boraks pada tahu bulat dengan metode Spektrofotometri UV-vis.  

Supernatan boraks dari sampel tahu bulat didapatkan dengan cara 
dicentrifuge dengan kecepatan 3000 rpm selama 5 menit. Identifikasi boraks 
dalam supernatan tersebut dilakukan secara kualitatif dengan menggunkan uji 
reaksi warna dengan menggunakan pereaksi kurkumin dan secara kuantitatif 
menggunakan Spektrofotometri UV-vis. 

Hasil penelitian kadar boraks pada sampel tahu bulat A, B, C dan 
berturut-turut 0,35 mg/gram; 0,24 mg/gram dan 0,41 mg/gram. Berdasarkan 
Permenkes RI No.033/Menkes/Per/IV/2012 bahwa boraks dilarang pada bahan 
tambahan pangan.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

           Tahu merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi 

masyarakat. Tahu bersifat mudah rusak dimana pada kondisi normal (suhu 

kamar) daya tahannya rata-rata sekitar 1 – 2 hari saja. Jika lebih dari batas 

tersebut maka rasa menjadi asam dan terjadi penyimpangan warna, aroma, 

dan tekstur sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Faktor yang 

menyebabkan tahu mudah rusak karena kadar air dan protein tahu relative 

tinggi, masing-masing 86 % dan 8 – 12 %. Tahu mengandung lemak 4,8 % 

dan karbohidrat 1,6 %. Karena komposisi nutrisi tersebut, tahu merupakan 

media yang cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme pembusuk, terutama 

bakteri  (Parangin-angin, dkk, 2018).  

Sebagian besar orang yang mengkonsumsi tahu, apalagi yang dijual 

keliling yang menarik masyarakat untuk membelinya yaitu berupa tahu bulat 

yang mempunyai rasa renyah dan enak. Produksi makanan olahan 

khususnya tahu bulat, untuk tujuan komersial (terutama untuk industri rumah 

tangga) sulit sekali lepas dari bahan pengawet. 

Pengawet merupakan salah satu bentuk Bahan Tambahan Pangan 

(BTP). Penambahan pengawet bertujuan untuk menghambat ataupun 

menghentikan aktivitas mikroba sehingga produk makanan dapat disimpan 

lebih lama. Suatu pengawet ditambahkan dengan tujuan lain yaitu lebih 

meningkatkan cita rasa, memperbaiki warna, bentuk, tekstur (Hidayati dan 

Cahyo, 2006). Makanan yang menggunakan pengawet yang tepat 
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(menggunakan pengawet makanan yang dinyatakan aman) dengan dosis di 

bawah ambang batas yang ditentukan tidaklah berbahaya bagi konsumen. 

Seringkali produsen nakal mengunakan pengawet yang tidak diizinkan oleh 

BPOM sehingga merugikan konsumen.  

Kasus yang terjadi selama ini sejumlah produsen nakal 

menggunakan pengawet boraks. Hal ini disebabkan karena pengawet 

boraks lebih relatif murah dibandingkan dengan pengawet makanan lainnya. 

Ketidaktauan produsen maupun konsumen tentang bahaya penggunaan 

pengawet non makanan sebagai pengawet makanan mengakibatkan kasus 

ini makin sering terjadi. Banyak zat-zat berbahaya yang langsung dicampur 

sebagai bahan tambahan makanan, salah satu zat yang sering digunakan 

yaitu boraks atau bleng. 

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Nomor: 

033/MenKes/Per/VIII/2012 tentang BTP, boraks termasuk bahan yang 

berbahaya dan beracun sehingga tidak boleh digunakan sebagai BTP. 

Mengkonsumsi makanan yang mengandung boraks memang tidak serta 

berakibat buruk secara langsung, tetapi boraks akan menumpuk sedikit demi 

sedikit karena diserap dalam tubuh. Konsumsi makanan yang mengandung 

boraks akan  menyebabkan gangguan otak, hati, dan ginjal . Adanya boraks 

pada makanan-makanan tersebut dapat dirasakan pula perbedaannya 

dengan makanan yang tidak menggunakan boraks. Pada tahu, makanan 

tersebut terasa kenyal dan tidak mudah hancur, bagian dalam tahu terlihat 

berongga karena tidak padat dan teksturnya sangat bagus, tetapi hal 

tersebut tidak mutlak dan hanya sebagai perkiraan saja (Endang, 2013).  



3 
 

 
 

Identifikasi boraks telah banyak dilakukan baik secara kualitatif 

maupun secara kuantitatif seperti uji nyala api, uji kertas kurkuma, titrasi 

volumetrik maupun spektofotometri. Pada uji nyala api kelemahannya adalah 

uji kualitatif sedangkan uji volumetri kurang sensitif dan spesifik. Pada 

penelitian ini akan menggunakan metode spektrofotometri di mana 

mempunyai spesifik dan sensitifitas yang tinggi.  

Telah dipublikasikan bahwa identifikasi kandungan boraks pada 

makanan dapat dilakukan dengan menggunakan kertas kunyit yang 

kemungkinan dapat dilakukan sendiri oleh masyarakat dirumah. Senyawa 

yang diduga berperan penting pada kunyit adalah kurkumin. Pada penelitian 

Halim (2012) dilaporkan kurkumin dapat berikatan dengan asam borat yang 

kemudian akan membentuk komponen rososianin berwarna merah sehingga 

dapat digunakan sebagai uji deteksi boraks (Fuad, 2014).   Berdasarkan 

latar belakang tersebut maka perlunya penentuan kadar boraks pada tahu 

bulat menggunakan metode spektrofotometri yang belum pernah dilakukan 

dan dilaporkan.  

 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas penulis dapat merumuskan masalah 

sebagai berikut: 

a. Apakah sampel tahu bulat mengandung boraks ? 

b. Berapa kadar boraks pada sampel tahu bulat secara Spektrofotometri UV-

Vis ? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan dari penelitian ini 

adalah : 

a. Mengetahui ada atau tidaknya boraks pada sampel tahu bulat. 

b. Mengetahui besarnya kadar boraks sampel tahu bulat secara 

Spektrofotometri UV-Vis.  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

a. Bagi Peneliti menambah referensi bagi peneliti lain dalam hal penelitian di 

bidang analis kimia pangan 

b. Bagi Masyarakat memberi informasi agar masyarakat lebih berhati-hati 

dalam membeli makanan yang mengandung boraks, khususnya pada 

makanan tahu bulat. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Tahu 

Tahu merupakan salah satu bahan makanan pokok yang termasuk 

dalam empat sehat lima sempurna. Tahu juga merupakan makanan yang 

mengandung  banyak gizi dan mudah diproduksi. Untuk memproduksi tahu 

bahan-bahan yang dibutuhkan hanya berupa kacang kedelai, sehingga saat 

ini dapat ditemukan   banyak pabrik pembuat tahu baik dalam bentuk usaha 

kecil maupun usaha menengah yang masih menggunakan cara 

konvensional (Suarti, dkk, 2014).  

Tahu termasuk bahan makanan yang berkadar air tinggi. Besarnya 

kadar air dipengaruhi oleh bahan penggumpal yang dipakai pada saat 

pembuatan tahu. Bahan penggumpal asam menghasilkan tahu dengan 

kadar air lebih tinggi dibanding garam kalsium. Bila dibandingkan dengan 

kandungan airnya, jumlah protein tahu tidak terlalu tinggi, hal ini disebabkan 

oleh kadar airnya yang sangat tinggi. Makanan-makanan yang berkadar air 

tinggi umumnya kandungan protein agak rendah. Selain air, protein juga 

merupakan media yang baik untuk   mikroorganisme pembusuk yang 

menyebabkan bahan mempunyai daya awet rendah (Yulia dan Bambang, 

2016). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1. 
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  Tabel 1. Komposisi Nilai Gizi pada 100 g Tahu Segar 

Komposisi Jumlah 

Energi (kal) 
Air (g) 
Protein (g) 
Lemak (g) 
Karbohidrat (g) 
Serat (g) 
Abu (g) 
Kalsium (mg) 
Besi (mg) 
Vitamin B1 (mg) 
Vitamin B2 (mg) 
Niacin (mg) 

6 
86,7 
7,9 
4,1 
0,4 
0,1 
0,9 
150 
0,2 
0,04 
0,02 
0,4 

(Sumber : Depkes, 1996) 

Adapun beberapa faktor yang menyebabkan kerusakan mikrobiologis 

pada tahu dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu :  

a. Adanya bakteri yang tahan panas seperti golongan pembentuk spora dan 

bersifat termodurik. 

b. Adanya bakteri kontaminan yang mencemari tahu pada saat proses 

pembuatan tahu sampai selesai. 

c. Suhu penyimpanan.  

d. Adanya enzim tahan panas yang dihasilkan oleh jenis mikroba tertentu 

yang dapat menghidrolisis lemak tahu (Mustafa, 2016 ). 

2.1.1 Pembuatan Tahu Bulat 

a. Pembersihan kedelai 

Langkah pertama yaitu membersihkan kedelai dari segala 

macam kotoran yang menempel menggunakan air bersih. Dilakukan 

pencucian kedelai dengan berulang-ulang sampai 3-4 kali agar 

benar-benar bersih dan higienis.  
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b. Pengelupasan kulit kedelai dan menghaluskan 

Setelah kedelai dicuci bersih kemudian kulit ari atau kulit tipis 

yang ada di kedelai dikelupas menggunakan alat khusus yang masih 

tradisional untuk mengelupasnya. Setelah semua kulit pada kedelai 

terkelupas, digiling dan ditumbuk hingga halus.  

c. Pemasakan 

Pada tahap ini kedelai yang telah dihaluskan, dimasukkan ke 

dalam wadah besar untuk dimasak sampai matang. Cara 

pemasakannya menggunakan tungku tradisional dengan kayu 

sebagai pembakarnya.  

d. Penyaringan 

Kedelai disaring menjadi seperti bubur dengan menggunakan 

air asam sambil terus diaduk secara perlahan. Dilakukan hingga 

bubur kedelai tadi menjadi menggumpal. 

e. Pemisahan air 

Sebelum mencetak tahu perlu memisahkan air asam yang 

ada pada tahu dengan bubur kedelai yang telah menggumpal. Setelah 

itu, tahu dicetak sesuai selera (Anonim,2015). 

f. Proses mencetak Tahu Bulat 

Untuk membentuk tahu menjadi bulat  maka dilakukan dengan 

cara tahu tersebut dihancurkan dan disaring airnya dengan 

menggunakan kain / serbet bersih. Diusahakan sampai seminimal 

mungkin kandungan airnya.  Lalu memasukkan kuning telur, kaldu 

bubuk, dan Baking Powder Double Acting. Dicampur sambil diremas-

remas untuk melembutkan adonan tahu. Jika tidak ada BPDA, bisa 
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juga menggunakan baking powder biasa, tapi ditambah setengah 

sendok teh lagi. Setelah rasa nya pas, dibuat bulatan dengan 

menggunakan telapak tangan sampai permukaannya licin. 

Dimasukkan ke dalam wadah yang ada tutupnya, simpan dalam 

kulkas minimal 3-4 jam (Tan, 2016).  

 

2.2 Bahan Tambahan Pangan 

 Peraturan Pemerintah nomor 28 tahun 2004 tentang keamanan 

mutu, dan gizi pangan bab I pasal 1 menyebutkan, yang dimaksud 

dengan bahan tambahan pangan adalah bahan yang ditambahkan ke 

dalam makanan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan atau 

produk makanan. Pemakaian bahan tambahan pangan ( BTP ) di 

Indonesia diatur oleh Departemen Kesehatan. Sementara, 

pengawasannya dilakukan oleh Direktorat Jendral Pengawasan Obat 

dan Makanan (BPOM, 2013 “dalam” Hidayati dan Cahyo, 2006). 

Fungsi bahan tambahan pangan berdasarkan Peraturan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia nomor 235/MEN.KES/PER/VI/1979, 

tanggal 19 Juni 1979, yaitu sebagai antioksidan, antikemal, pengasam, 

penetral, pendapar, enzim, pemanis buatan, pemutih, pematang, 

penambah gizi, pengawet, pengemulsi, pemantap, pengental, pengeras, 

pewarna alami & sintetik, penyedap rasa, seskuestran, serta bahan 

tambahan lainnya (Hidayatidan Cahyo, 2006).  

Adapun tujuan penambahan bahan tambahan pangan secara 

umum adalah: 
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a. Untuk meningkatkan nilai gizi makanan, 

b. Untuk memperbaiki nilai estetika dan sensori makanan, dan 

c. Untuk memperpanjang umur simpan (shelf life) makanan (Hidayati 

dan Cahyo, 2006). 

 

2.3 Bahan Pengawet  

Bahan pengawet umumnya digunakan untuk mengawetkan 

pangan yang mempunyai sifat mudah rusak. Bahan ini dapat 

menghambat atau memperlambat proses fermentasi,  pengemasan, atau 

penguraian yang disebabkan oleh mikroba. Akan tetapi, tidak jarang 

produsen menggunakannya pada pangan yang relatif awet dengan tujuan 

untuk memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tekstur. 

Penggunaan pengawet dalam pangan harus tepat, baik jenis 

maupun dosisnya. Suatu bahan pengawet mungkin efektif untuk 

mengawetkan pangan tertentu, tetapi tidak efektif untuk mengawetkan 

pangan lainnya karena pangan mempunyai sifat yang berbeda-beda 

sehigga mikroba perusak yang akan dihambat pertumbuhannya juga 

berbeda. Pada saat ini, masih banyak ditemukan penggunaan bahan-

bahan pengawet yang dilarang untuk digunakan dalam pangan dan 

berbahaya bagi kesehatan, seperti boraks dan formalin. 

Pemakaian bahan pengawet dari satu sisi menguntungkan karena 

dengan bahan pengwet, bahan pangan dapat dibebaskan dari kehidupan 

mikroba, baik yang bersifat pathogen yang dapat menyebabkan 

keracunan atau gangguan kesehatan lainnya maupun mikroba yang 

nonpatogen yang dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan, 
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misalnya pembusukan. Namun dari sisi lain,  bahan pengawet pada 

dasarnya adalah senyawa kimia yang merupakan bahan asing yang 

masuk bersama bahan pangan yang dikonsumsi. Apabila pemakaian 

bahan pangan dan dosisnya tidak diatur dan diawasi, kemungkinan besar 

akan menimbulkan kerugian bagi pemakainya, baik yang bersifat 

langsung, misalnya keracunan; maupun yang bersifat tidak langsung atau 

kumulatif, misalnya apabila bahan pengawet yang digunakan bersifat 

karsinogenik.  (Cahyadi, 2009). 

2.3.1 Tujuan Penggunaan Bahan Pengawet  

Bahan pengawet merupakan salah satu bahan tambahan pangan 

yang paling tua penggunaanya. Pada permulaan peradaban manusia, 

asap telah digunakan untuk mengawetkan daging, ikan, dan jagung. 

Demikian pula pengawetan dengan menggunakan garam, asam, dan gula 

telah dikenal sejak dahulu kala. Kemudian dikenal penggunaan bahan 

pegawet, untuk mempertahankan pangan dari gangguan mikroba 

sehingga pangan tetap awet seperti semula. 

Secara umum penambahan bahan pengawet pada pangan 

bertujuan sebgai berikut : 

a. Menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk pada pangan baik yang 

bersifat pathogen maupun yang tidak pathogen. 

b. Memperpanjang umur simpan pangan. 

c. Tidak menurunkan kualitas gizi, warna, cita rasa dan bau bhan pangan 

yang diawetkan. 

d. Tidak untuk menyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas 

rendah. 
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e. Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bhan yang 

salah atau tidak memenuhi persyaratan. 

f. Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan. 

Keamanan senyawa-senyawa kimia dalam bahan pangan sangat 

perlu diperhatikan, baik senyawa kimia yang ditambahkan dari luar bahan 

panagn maupun senyawa kimia yang terdapat secara alami dalam bahan 

pangan itu sendiri  (Cahyadi, 2009). 

2.3.2 Persyaratan untuk Bahan Pengawet 

Terdapat beberapa persyaratan untuk bahan pengawet kimiawi, 

selain persyratan yang dituntut untuk semua bahan tambahan 

pangan,antara lain sebagai berikut:  

a. Memberi arti ekonomis dari pengawetan (secara ekonomis 

menguntungkan). 

b. Digunakan hanya apabila cara-cara pengawetan yang lain tidak 

mencukupi atau tidak tersedia. 

c. Memperpanjang umur simpan dalam pangan. 

d. Tidak menurunkan kualitas (warna, cita rasa, dan bau) bahan pangan 

yang diawetkan. 

e. Mudah dilarutkan. 

f. Menunjukan sifat-sifat anti mikroba pada jenjang PH bahan pangan 

yang diawetkan. 

g. Aman dalam jumlah yang diperlukan. 

h. Mudah ditentukan dengan analisis kimia. 

i. Tidak menghambat enzim-enzim pencernaan. 
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j. Tidak mengalami dekomposisi atau tidak bereaksi untuk membentuk 

suatu senyawa kompeks yang bersifat lebih toksik. 

k. Mudah dikontrol dan didistribusikan secara merata dalam bahan 

pangan  (Cahyadi, 2009). 

 

2.4 Boraks 

Rumus Molekul  : Na2B4O7. 10H2O 

Nama Kimia   : Natrium tertaborat  

Berat Molekul   : 381,37 (  

Berat Jenis   : 1,68- 1,72  

Titik Leleh   : 175 oC 

Struktur molekul :  

 

 

 

 

Gambar 1. Struktur molekul boraks 
[Sumber:http://pubchem.ncbi.nlm.nihgov/summary/summary.cgi?cid=643205] 

 

  Boraks merupakan senyawa kimia yang mengandung unsur boron 

(B). Boraks merupakan kristal lunak tidak berwarna, terjadi dalam suatu 

deposit hasil proses penguapan hot spring (pancuran air panas) atau 

danau garam. Boraks termasuk kelompok mineral borat, suatu jenis 

senyawa kimia alami yang terbentuk dari boron (B) dan oksigen (O2). 

  Boraks mempunyai ciri hablur transparan tidak berwarna atau 

serbuk hablur putih dan tidak berbau. Larutannya bersifat basa terhadap 
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fenoftalen. Pada udara kering merapuh. Hablur sering dilapisi serbuk 

warna putih. Larut dalam 20 bagian air; 0,6 bagian air mendidih dan 1 

bagian gliserol, praktis tidak larut dalam  etanol  (Rusli, 2009). 

2.4.1 Sifat Farmakologi 

a. Absorbsi 

Boraks diabsorpsi secara cepat oleh saluran cerna, kulit yang 

terbakar dan pada kulit yang terluka. Namun boraks tidak diabsorpsi 

secara baik pada kulit yang utuh. Boraks didistribusikan ke seluruh 

tubuh dan memiliki afinitas yang besar terhadap hati, otak dan ginjal, 

sehingga dapat terakumulasi pada organ tersebut 

b. Ekskresi 

Boraks diekskresikan sebagian besar melalui ginjal. Lebih dari 

50% dosis oral diekskresikan tanpa perubahan melalui ginjal selama 

24 jam dan 90% setelah 96 jam. Sebagian kecil dikeluarkan melalui 

kelenjar keringat. Waktu paruh boraks dilaporkan bervariasi, antara 5–

21 jam. 

c. Toksisitas. 

Keracunan boraks terjadi karena absorpsi yang berlangsung 

dengan segera dari saluran pencernaan makanan, kulit yang terluka, 

lecet, atau terbakar yang mendapat pengobatan secara berulang–

ulang dengan serbuk atau larutan asam borat. Selain itu, ekskresi 

boraks yang lambat juga memperbesar terjadinya akumulasi akibat 

penggunaan berulang. Pada bayi dan anak-anak keracunan lebih 

mudah terjadi dibanding orang dewasa, dan kematian dapat terjadi 

setelah penggunaan topikal dari serbuk boraks untuk mengobati ruam. 
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Keracunan dapat bersifat akut maupun kronis dengan manifestasinya 

yang utama adalah kulit mengelupas, demam, dan anuria  (Rusli, 

2009). 

2.4.2 Bahaya Boraks 

   Boraks merupakan racun bagi semua sel. Pengaruhnya terhadap 

organ tubuh tergantung konsentrasi yang dicapai dalam organ tubuh. 

Karena kadar tertinggi tercapai pada waktu diekskresi maka ginjal 

merupakan organ yang paling terpengaruh dibandingkan denagn organ 

yang lain. Dosis fatal boraks antara 0,1-0,5 g/kg berat badan.  

   Penggunaan boraks apabila dikonsumsi secara terus-menerus 

dapat mengganggu gerak pencernaan usus, kelainan pada susunan 

syaraf, depresi, dan kekacauan mental. Dalam jumlah serta dosis 

tertentu, boraks bisa mengakibatkan degradasi mental, serta rusaknya 

saluran pencernaan, ginjal, hati, dan kulit karena boraks cepat diabsorbsi 

oleh saluran pernapasan dan pencernaan, kulit yang luka, atau membran 

mukosa.  

   Gejala klinis keracunan boraks biasanya ditandai dengan hal-hal 

berikut : 

a. Sakit perut sebelah atas, muntah, dan mencret. 

b. Sakit kepala dan gelisah. 

c. Penyakit kulit berat (dermatitis). 

d. Muka pucat dan kadang-kadang kulit kebiruan (cyanotis) 

e. Sesak napas dan kegagalan sirkulasi darah. 

f. Hilangnya cairan dalam tubuh (dehidrasi), ditandai dengan kulit kering 

dan koma (pingsan). 
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g. Degenerasi lemak hati dan ginjal. 

h. Otot-otot muka dan anggota badan bergetar diikuti dengan kejang-

kejang. 

i. Kadang-kadang tidak kencing (anuria) dan sakit kuning. 

j. Tidak memiliki nafsu makan, diare ringan, dan sakit kepala (Hidayati 

dan Cahyo, 2006). 

2.4.3    Kegunaan Boraks 

a. Digunakan dalam industri gelas, pelicin porselin, alat pembersih, dan 

antiseptik yang bersifat toksik yang kronis. 

b. Sebagai zat antiseptik dan obat pencuci mata (barie acid 30 %). 

c. Salep ( Boorsalp ) untuk menyembuhkan penyakit kulit. 

d. Salep untuk mengobati penyakit bibir (Borax-gicerin). 

e. Pembasmi semut (barie acid borax). 

f.   Bakterisida lemah sehingga digunakan sebagai pengawet pangan    

(Yuliarti, 2007). 

 

2.5 Spektrofotometer 

2.5.1 Pengertian 

 Spektrofotometer sesuai dengan namanya adalah alat yang terdiri 

dari spektrofotometer dan fotometer. Spektrometer menghasilan sinar dari 

spektrum dengan panjang gelombang tertentu dan fotometer adalah alat 

pengukur intensitas cahaya yang ditransmisikan atau yang 

diabsorpsi.Jadi spektrofotometer digunakan untuk mengukur energi seara 

relatif jika energi tersebut ditransmisikan, direfleksikan atau diemisikan 

sebgai fungsi dari panjang gelombang. Suatu spektrofotometer tersusun 
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dari sumber spektru tampak kontiyu, monokromator, sel pengabsorbsi 

untuk larutan sampel atau blanko dan suatu alat untuk mengukur 

perbedaan absorbsi antara sampel dan blanko ataupun pembanding. 

Komponen-komponennya : 

a. Sumber : Sumber yang bisa digunakan pada spektroskopi absorbsi 

adalah lampu wolfwarm. Kebaikan lampu wolfwarm adalah energi 

radiasi yang dibebaskan tidak bervariasi pada berbagai panjang 

gelombang. Untuk memperoleh tegangan yang stabil dapat digunakan 

transformator. Jika potensial tidak stabil, kita akan mendapatkan energi 

yang bervariasi. Untuk mengkompensasi hal ini maka dilakukan 

pengukuran transmitan larutan sampel selalu disertai larutan 

pembanding. 

b. Monokromator : Digunakan untuk memperoleh sumber sinar yang 

monokromatis. Alatnya dapat berupa prisma ataupun grating. Untuk 

mengarahkan sinar monokromatis yang diinginkan dari hasil 

penguraian ini dapat digunakan celah. Jika celah posisinya tetap,maka 

prisma atau gratingnya yang dirotasikan untuk mendapatkan λ yang 

diinginkan. 

c. Sel absorbsi : Pada pengukuran di daerah tampak kuvet kaca atau 

kuvet kaca corex dapat digunakan, tetapi untuk pengukuran pada 

daerah UV kita harus menggunakan sel kuarsa karena gelas tidak 

tembus cahaya pada daerah ini. Umumnya tebal kuvetnya adalah 10 

mm, tetapi yang lebih kecil ataupun yang lebih besar dapat digunakan. 

Sel yang dapat digunakan berbentuk persegi, tetapi bentuk silinder 

dapat juga digunakan. 
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d. Detektor : Peranan detektor penerima adalah memberikan respon 

terhadap cahaya pada berbagai panjang gelomban (Khopkar, 1990). 

2.5.2 Cara Kerja Spetrofotometer 

Cara kerja spektrofotometer secara singkat adalah sebagai berikut 

: Tempatkan larutan pemanding, misalnya blanko dalam sel pertama 

sedangkan larutan yang akan dianalisis pada sel kedua. Kemudian pilih 

fotosel yang cocok 200 nm-650 nm ( 650 nm-1100 nm)  agar daerah λ 

yang diperlukan dapat terliputi. Denagn ruang fotosel dalam keadaan 

tertutup “nol” galvanometer didapat dengan memutar tombol sensitivitas. 

Dengan menggunakan tombol transmitansi, kemudian atur besarnya 

pada 100%. Lewatkan berkas cahaya pada larutan sampel yang akan 

dianalisis. Skala absorbansi menunjukan absorbansi larutan sampel 

(Khopkar, 1990). 

2.5.3 Metode Spektofotomtri UV-Vis  

Persyaratan suatu sampel dapat dianalisa menggunakan 

Spektrofotometri UV-vis adalah :  

a. Bahan mempunyai gugus kromofor. 

b. Bahan tidak mempunyai gugus kromofor tapi berwarna. 

c. Bahan tidak mempunyai gugus krmofor dan tidak berwarna, maka 

ditambahkan pereaksi warna (vis). 

d. Bahan tidak mempunya gugus kromofor dibuat turunannya yang 

mempunyai gugus kromofor (UV). 

Dasar dari metode ini karena adanya perubahan sifat fisikokimia 

dari bahan yang diperiksa dengan jalan mengamati sifat serapannya 

terhadap energi cahaya atau radiasi elektromagnetik. Spektrum UV-vis 
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merupakan hasil interaksi antara radiasi elektromagnetik (REM) dengan 

molekul. REM merupakan bentuk energi radiasi yang mempunyai sifat 

gelombang dan partikel (foton). Karena bersifat sebagai gelombang 

maka beberapa parameter perlu diketahui, misalnya panjang gelombang 

maksimum, frekuensi, bilangan gelombang, dan serapan  (Lestari, 

2014). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Analisis Kimia Makanan dan 

Minuman Universitas Setia Budi, dan Balai Mutu Hasil Pertanian dan 

Perkebunan Dinas Perkebunan Provinsi Jawa Tengah. Waktu penelitian 

dilakukan pada bulan Januari 2017- April 2017.  

 

3.2   Pengambilan Sampel 

Simple random sampling dikatakan simple (sederhana) karena 

pengambilan sampel anggota populasi dilakukan secara acak tanpa 

memperhatikan dalam populasi itu. Cara demikian dilakukan bila anggota 

populasi dianggap homogen sehingga teknik di ambil secara random agar 

sampel yang diambil representatif (mewakili). Cara paling populer yang 

dipakai dalam proses penarikan sampel random sederhana adalah dengan 

undian karena jumlah populasi sedikit (Sugiyono, 2005). 

Berdasarkan hasil survei, terdapat banyak penjual tahu bulat di Kota 

Surakata, berarti ada setiap penjual tahu bulat yang mempunyai kesempatan 

untuk terpilih sebagai sampel. Berdasarkan hasil pemilihan secara acak 

tepilih ada 3 tempat penjual tahu bulat sebagai sampel yaitu sampel A di 

pasar Mojosongo, sampel B di pedagang keiling , sampel C di penjual 

pedagang kaki lima. 
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3.3   Alat dan Bahan  

         Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Instrumen 

spektrofotometri UV-vis, neraca, batang pengaduk, labu takar, beaker glass, 

corong, pipet, cawan porselin, kertas saring dan alat gelas yang umum 

terdapat dilaboratorium. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah kurkumin, etanol 

absolute, akuades, asam sulfat pekat, asam asetat, etanol, NaOH 10%, tahu 

bulat. 

 

3.4  Prosedur Penelitian 

3.4.1   Preparasi Sampel Tahu Bulat 

 Sebanyak 5 gram sampel tahu bulat ditambah dengan 20 mL 

akuades lalu dihancurkan dengan batang pengaduk. Lalu dimasukan 

dalam tabung centrifuge. Alat dihidupkan selama 5 menit dengan 

kecepatan 3000 rpm. Bagian supernatannya diuji secara kualitatif dan 

kuantitatif.  

3.4.2  Analisis Sampel 

a. Uji Kualitatif 

 Metode analisis boraks secara kualitatif dapat dilakukan dengan 

cara uji dengan menggunakan kurkumin cair. Supernatan dipipet 

sebanyak 1 mL masukkan dalam  cawan porselin dan ditambah 1 mL 

larutan asam sulfat pekat. Cawan tersebut dipanaskan di atas 

penangas air sampai kering, kemudian pemanasan dilanjutkan dengan 

oven pada suhu 100o±5oC selama 5 menit, dan didinginkan. 
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 Larutan ditambah 3 mL larutan kurkumin cair kemudian 

dipanaskan sambil diaduk selama ±3 menit diamati terjadi perubahan 

warna residu yang berwarna merah cherry  (Lestari, 2016). 

b. Uji Kuantitatif 

1) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Larutan induk boraks dibuat dengan menimbang 50 mg 

serbuk boraks dalam 100 mL akuades sehingga konsentrasi 

larutan menjadi 500 mg/L. Larutan induk boraks 500 mg/L dibuat  

1 mg/L tersebut diencerkan menjadi konsentrasi 0,1 mg/L; 0,5 

mg/L; 0,7 mg/L; 0,9 mg/L, mengambil sebanyak  2,5 mL untuk 0,1 

mg/L; 12,5 mL untuk 0,5 mg/L; 17,5 untuk 0,7 mg/L; 22,5 mL 

untuk 0,9 mg/L yang kemudian ditambah 25 mL akuades ke dalam 

labu labu takar ukuran 25 mL.  

Sebanyak 0,5 mL larutan boraks dari masing-masing 

konsentrasi yang sudah dibuat dimasukkan ke dalam cawan 

porselin, ditambahkan 0,5 mL larutan NaOH 10 % kemudian 

dipanaskan diatas penangas air sampai larutan kering. 

Pemanasan dilanjutkan dengan oven pada suhu 100o±5oC selama 

5 menit, dan didinginkan. 

Larutan ditambahkan 1,5 mL larutan kurkumin cair 

dipanaskan sambil diaduk selama ±3 menit dan didinginkan lagi. 

Setelah dingin larutan ditambah 1,5 mL larutan asam sulfat dan 

asam asetat (1:1), sambil diaduk sampel tidak ada warna kuning 

baik pada cawan maupun pada pengaduk, didiamkan selama ± 8 

menit. Larutan ditambah sedikit etanol kemudian disaring dengan 
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kertas saring lalu dimasukan ke dalam labu ukur 25 mL, dan 

diencerkan dengan etanol sampai garis tanda. 

Larutan standar boraks 0,1 mg/L dari boraks murni, 

digunakan untuk menentukan panjang gelombang maksimum.    

Hasil saringan larutan yang sudah dipreparasi tersebut 

dikumpulkan dan diamati serapannya pada panjang gelombang 

antara 400 sampai 500 nm pada alat spektrofotometer UV-vis. 

Uji validasi metode analisis untuk pembuatan kurva kalibrasi 

digunakan larutan standar boraks 4 konsentrasi yaitu 0,1 mg/L, 

0,5 mg/L, 0,7 mg/L, 0,9 mg/L. Seri larutan standar boraks diukur 

absorbansinya pada panjang gelombang maksimum yang telah 

diperoleh  (Lestari, 2016) 

2) Penetapan Kadar Sampel Tahu Bulat 

Sebanyak 0,5 mL supernatan dimasukkan ke dalam 

cawan porselin, ditambahkan 0,5 mL larutan NaOH 10 % 

kemudian dipanaskan diatas penangas air sampai larutan 

kering. Pemanasan dilanjutkan dengan oven pada suhu 

100o±5oC selama 5 menit, dan didinginkan. 

Larutan ditambahkan 1,5 mL larutan kurkumin cair 

dipanaskan sambil diaduk selama ±3 menit dan didinginkan lagi. 

Setelah dingin larutan ditambah 1,5 mL larutan asam sulfat dan 

asam asetat (1:1), sambil diaduk sampel tidak ada warna kuning 

baik pada cawan maupun pada pengaduk, didiamkan selama ± 

7 menit.  
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Campuran ditambah sedikit etanol kemudian disaring 

dengan kertas saring kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 

25 mL, diencerkan dengan etanol sampai tanda batas. Hasil 

saringan dikumpulkan untuk diamati serapannya pada panjang 

gelombang maksimum yang telah diperoleh (Lestari, 2016). 

 

3.5  Alur Penelitian 

3.5.1  Preparasi Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.5.2 Analisa Sampel 

a. Uji Kualitatif 

 dd  

        

 

 

 

5 gram sampel tahu bulat 

 

+ 20 mL akuades 

 

Tabung centrifuge. 

 

Supernatan 

 

1 mL supernatan + 1 mL As.Sulfat pekat 

 

Oven 100o±5oC selama 5 menit 

 

+ 3 mL larutan kurkumin cair 

 

merah cherry 

 

selama 5 menit dengan 

kecepatan 3000 rpm. 

 

dipanaskan 

didinginkan 

dipanaskan 3 menit 
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b. Uji Kuantitatif 

1) Penentuan Kurva Standart Boraks 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

50 mg serbuk boraks + 100 mL akuades  

Konsentrasi = 500 mg/L. 

 

Konsentrasi 0,1 mg/L; 0,5 mg/L; 0,7 mg/L; 

0.9 mg/L 

 

 

+ 25 mL akuades  

 

Diambil 0,5 mL larutan boraks dari konsentrasi  

 

+ 0,5 mL larutan NaOH 10 %  

 

Oven 100o±5oC selama 5 menit. 

 

+ 1,5 mL larutan kurkumin cair 

 

2,5 mL untuk 0,1 mg/L; 12,5 mL untuk 0,5 mg/L; 17,5 mL  

untuk 0,7 mg/L; 22,5 mL untuk 0,9 mg/L 

 

Cawan Porselin 

dipanaskan 

Dipanaskan 3 menit 

dan didinginkan 
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2) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

+ 1,5 mL  As. sulfat dan As.asetat (1:1)   

 

+ etanol lalu disaring ke dalam labu ukur 25 mL 

 

Larutan standar boraks 0,1 mg/L 

 

Panjang gelombang antara 500 sampai 600 

nm pada alat spektrofotometer UV-vis. 

 
Uji validasi larutan standar boraks 4 konsentrasi 

yaitu 0,1 mg/L; 0,5 mg/L; 0,7 mg/L; 0,9 mg/L. 

Diukur absorbansinya  

didiamkan selama ± 8 menit. 

 

+ etanol sampai tanda batas 

 

Panjang Gelombang 

yang diperoleh 



26 
 

 
 

3) Penetapan Kadar Sampel Tahu Bulat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.6 Analisis Data 

Data yang diperoleh dalam penelitian ini meliputi data yang didasarkan 

pada analisa kualitatif yaitu uji dengan kurkumin cair yang diamti dengan 

perubahan warna residu yang berwarna merah cherry. Data yang diperoleh 

pada analisa kuantitatif melalui pengukuran menggunakan Spektrofotometri 

0,5 mL supernatan  

+ 0,5 mL larutan NaOH 10 %  

 
dipanaskan 

Cawan Porselin 

Oven 100o±5oC selama 5 menit. 

 

+ 1,5 mL larutan kurkumin cair 

 Dipanaskan 3 menit dan didinginkan 

 + 1,5 mL  As. sulfat dan As.asetat (1:1)   

 didiamkan selama ± 8 menit. 

 
+ etanol lalu disaring ke dalam labu ukur 25 mL 

 

+ etanol sampai tanda batas 
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UV-vis digunakan sebgai parameter adanya hubungan linier yang ditunjukan 

oleh koefesien korelasi pada regresi linier y = a + b. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Analisis Kualitatif Boraks Pada Tahu Bulat 

 Pada Gambar 2. menunjukan kontrol positif warna merah (A) 

sedangkan kontrol negatif warna kuning kunyit (B).  

    (a)     (b) 

 

Penelitian ini menggunakan 3 sampel A,B dan C. Sampel A diambil 

dari penjual keliling, sampel B dari penjual pasar, dan sampel C dari 

pedagang kaki lima. Pada penetapan kadar boraks ini dilakukan uji 

kualitatif dan uji kuantitatif. Uji kualitatif digunakan untuk menentukan 

apakah sampel tahu bulat positif mengandung boraks. Uji kualitatif 

dilakukan menggunakan pereaksi kurkumin cair. Dari hasil uji menunjukan 

bahwa sampel teridentifikasi positif adanya boraks, yang diamati dari 

perubahan residu yang berwarna merah cherry. Kurkumin merupakan zat 

warna alam, selain digunakan untuk pewarna makanan dan kosmetik, 

juga dapat digunakan sebagai petunjuk adanya boraks pada makanan. 

Oleh asam kuat, boraks terurai dari ikatan-ikatannya menjadi asam borat 

Gambar 2. (A) Kontrol Positif (+), (B) Kontrol Negatif (-) 
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dan diikat oleh kurkumin membentuk kompleks warna rosa yang sering 

disebut kelat rosasianin atau senyawa Boron Cyano Curkumin Compleks 

yaitu suatu zat yang berwarna merah (Azas, 2013).  

Senyawa kompleks Boron Cyanon bila direaksikan dengan 

ammonia akan membentuk anionnya yang berwarna hijau-biru gelap. 

Reaksi warna ini spesifik untuk boraks dan asam borat. Pada penelitian 

terdahulu telah diuji kespesifikan tes warna kurkumin terhadap beberapa 

logam berat yang mungkin terdapat juga dalam makanan. Hasilnya, 

warna yang diberikan oleh ion-ion logam tidak sama dengan warna yang 

dihasilkan oleh boraks dan asam borat (Azas, 2013). Data pengujian hasil 

identifikasi boraks secara kualitatif pada sampel dapat dilihat pada Tabel 

2. Dari pengujian 3 sampel tahu bulat teridentifikasi adanya boraks. 

Gambar dari proses perubaan warna saat identifikasi boraks 

menggunakan kurkumin cair dapat dilihat pada Lampiran 4. 

Tabel 2. Hasil Uji Kualitatif 

No Sampel Hasil 

1. Tahu Bulat A Positif ( Merah Cerry ) 

2. Tahu Bulat B Positif ( Merah Cerry ) 

3. Tahu Bulat C  Positif ( Merah Cerry ) 

Keterangan : Jika hasil menunjukan positif maka tahu bulat mengandung 

boraks. 
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4.2 Hasil Analisis Kuantitatif Boraks pada Tahu Bulat secara 

Spektrofotometri UV-vis 

4.2.1 Penentuan panjang gelombang maksimum 

 Pada uji kuantitatif ini diperoleh 3 sampel yang diuji secara kualitatif 

positif mengandung boraks dengan kadar yang berbeda-beda pada uji 

kuantitatif. Pertama adalah menentukan panjang gelombang maksimum 

pada larutan yang sudah dipreparasi. Preparasi larutan boraks 

direaksikan dengan kurkumin karena larutan boraks merupakan larutan 

yang tidak berwarna, dan tidak memiliki gugus kromofor. Sehingga 

kompleks warna tersebut untuk mengukur kadar boraks menggunakan 

alat spektrofotometri UV-Vis.  

Penentuan pajang gelombang dilakukan dengan menggunakan 

pengenceran  konsentrasi 0,106 mg/L dari larutan baku 530 mg/L. Dibaca 

absorbansinya dengan spektrofotometri UV-Vis dengan panjang 

gelombang (λ) 500-600 nm. Hasil pengukuran panjang gelombang 

maksimum boraks tersebut adalah 550 nm, tidak berbeda jauh dengan 

peneliti lain dengan panjang gelombang maksimum boraks antara lain 

545 nm (Triastuti dkk, 2013), 547 nm (Sudjarwo, 2014), 550 nm 

(Marcenko, Z, Balcerzak, M., 2000), 549,05 nm (Azas, 2013). 

Dikarenakan kondisi preparasi sampel yang berbeda, maka perlu 

dilakukan penetapan panjang gelombang maksimum pada penelitian ini.  

Didapatkan kurva panjang gelombang maksimum boraks yang dapat 

dilihat pada Gambar 3.  
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4.2.2 Penentuan Kurva Standart Boraks 

Berdasarkan data deret standart Tabel 3 kemudian dibuat kurva 

standar absorbansi variasi konsentrasi 0,106 mg/L; 0,530 mg/L; 0,742 

mg/L; 0,954 mg/L  kemudian diukur dengan menggunakan panjang 

gelombang yang suda ditentukan yaitu 550 nm. Maka  diperoleh regresi 

linear y = 0,4876x + 0,5186 R² = 0,962. Nilai absorbansi larutan deret 

standart boraks dari beberapa konsentrasi dapat dilihat pada Tabel 3 dan 

kurva standart boraks ditunjukan pada Gambar 4.  

Tabel 3. Nilai absorbansi larutan deret standart boraks 

Konsentrasi ( mg/L ) 

(x) 

Absorbansi 

(y) 

0,106 0,558  

0,530 0,801 

0,742 0,820 

0,954 0,968 

Gambar 3. Kurva Panjang Gelombang Boraks 
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4.2.3 Hasil Kadar Boraks Dengan Spektrofotometri UV-vis 

Pada Tabel 4 dan Gambar 5  menunjukan hasil kadar boraks pada 

sampel Tahu Bulat dengan menggunakan Spektrofotometer.   

Tabel 4. Hasil Kadar Boraks pada Sampel Tahu Bulat 
Menggunakan Spektrofotometer 

Sampel Kadar rata-rata ( mg/L ) Kadar rata-rata (mg/gram) 

A 1,75 0,35 

B 1,19 0,23 

C 2,05 0,41 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Kurva Kalibrasi Standart Boraks 
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Dalam analisis sampel secara kuantitatif dengan menggunakan 

spektrofotometri UV-vis adalah sampel yang positif mengandung boraks 

berdasarkan uji kualitatif. Hasil uji kualitatif menujukan bahwa 3 sampel 

mengandung boraks dengan kadar yang berbeda-beda. Hasil dari 

penetapan kadar boraks pada semua sampel dapat dilihat pada Tabel 4. 

Peritungannya dapat dilihat pada Lampiran 7. Berdasarkan Permenkes 

RI No.033/Menkes/Per/VI/2012, boraks merupakan salah satu bahan 

tambahan pangan yang tidak diizinkan penggunaannya dalam makanan, 

akan tetapi penggunaannya masih banyak disalahgunakan oleh 

masyarakat. Menurut Mulja dan Suharman (1995) bahwa pembacaan 

Absorbansi 0,3-1 akan memberikan kecermatan dengan ketelitian yang 

terbaik. Sedangkan Spektrofotometri UV-Vis yang modern dapat 

dilakukan pembacaan 0,222-2,5 A. Sehingga sampel pada penelitian ini 

tidak perlu dilakukan pengenceran.  

 

 

Gambar 5. Diagram Kadar Boraks pada Sampel  Tahu Bulat yang di Uji 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Dari penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai 

berikut :  

a. Hasil uji kualitatif terhadap tahu bulat positif mengandung boraks 

b. Hasil uji kuantitatif teradap kadar boraks pada sampel A,B,C berturut-turut 

adalah 0,35 mg/gram; 0,23 mg/gram dan 0,41 mg/gram. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil-hasil penelitian dapat disarankan sebagai berikut:  

 Perlu dilakukan penelitian untuk menurunkan kadar borkas pada tahu 

bulat supaya aman dikonsumsi. 
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LAMPIRAN 
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LAMPIRAN 1 

 

Pembuatan Pereaksi dan Larutan Baku 

1. Pembuatan larutan NaOH 10%  

Ditimbang NaOH 10 gram dimasukkan dalam labu ukur 100 mL 

kemuadian dilarutkan dengan aquadest ±50 mL sampai larut. 

Setelah larut ditamba aquadest sampai tanda batas. 

2. Pembuatan larutan asam sulfat pekat dan asam asetat pekat (1:1) 

Dipipet 50 mL larutan asam sulfat pekat dimasukkan ke dalam 

labu ukur 100 mL. Kemudian dipipet 50 mL larutan asam asetat 

pekat yang dicampurkan sedikit-sedikit pada asam asetat pekat 

yang ada dalam labu ukur lalu di kocok sampai homogen. 

3. Pembuatan larutan kurkumin 0,125 % 

Ditimbang serbuk kurkumin sebanyak 125 mg dimasukkan dalam 

labu ukur 100 mL kemudian ditambah dengan  ±50 mL asam 

asetat setelah larut ditambahkan asam asetat sampai tanda batas. 

4. Pembuatan larutan baku induk boraks  

Ditimbang serbuk boraks dalam 100 mL akuades sehingga 

konsentrasi larutan menjadi 500 mg/L. 
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LAMPIRAN 2 

 

Sampel Tahu Bulat  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             Sampel Tahu Bulat A                       Sampel Tahu Bulat B 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 Sampel Tahu Bulat C 
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LAMPIRAN 3 

 

Supernatan Tahu Bulat  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Supernatan Tahu Bulat A     Supernatan Tahu Bulat B 

 

                               (b) 

 

 

 

 

 

 

 

         Supernatan Tahu Bulat C 
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LAMPIRAN 4  

 

Hasil Uji Kualitatif 

 

 

 
Sampel  

 
Keterangan 

 
1. Sampel A 

 

 
 
 
 
 

Membentuk kompleks 
rosasianin yaitu suatu zat yang 

berwarna merah 

 
2. Sampel B 

 
 
 
 
 

Membentuk kompleks 
rosasianin yaitu suatu zat yang 

berwarna merah 

 
3. Sampel C 

 
 
 
 
 

Membentuk kompleks 
rosasianin yaitu suatu zat yang 

berwarna merah 
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 LAMPIRAN 5 

Hasil Operating Time 
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LAMPIRAN 6 

 

Penentuan Panjang Gelombang 
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LAMPIRAN 7 

 

Penentuan Kurva Kalibrasi Larutan Deret Standart Boraks dengan   

Spektrofotometri UV-Vis 

Peritungan :  

a. Larutan Induk 500 mg/L 

Koreksi Kadar   =  

          = ×500 ppm 

             = 530 ppm 

b. Pengenceran konsentrasi 1  mg/L 

  V1 × N1            = V2  × N2 

  V1 × 500 mg/L = 50 × 1 mg/L 

   V1            = 10 mL 

  Dipipet 10 mL, kemuadian dimasukkan dalam labu ukur 50 mL 

ditambahkan akuades hingga tanda batas dan dihomogenkan. 

 Koreksi Kadar :  Pengenceran konsentrasi 1 mg/L 

Karena memipet 10 mL dari larutan induk 530 ppm maka kadarnya 

menjadi :  

 V1×N1         = V2×N2 

 50 × 530           = 25 × N2 

 1, 06 mg/L = N2 
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1. Pengenceran konsentrasi 0,1 mg/L 

V1 × N1         = V2  × N2 

V1 × 1 mg/L = 25 × 0,1 mg/L 

  V1      = 2,5 mL 

Dipipet 2,5 mL, kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 25 

mL+akuades sampai tanda batas. 

 Koreksi Kadar :  

    Pengenceran konsentrasi 0,1 mg/L 

Karena memipet 2,5 mL dari larutan 1,06 mg/L maka kadarnya 

menjadi:  V1×N1       = V2×N2 

          2,5 × 1,06     = 25 × N2 

              0, 106 mg/L = N2  

2. Pengenceran konsentrasi 0,5 mg/L 

V1×N1             = V2×N2 

V1 × 1 mg/L = 25 × 0,5 mg/L 

  V1      = 12,5 mL 

Dipipet 12,5 mL, kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 25 

mL+akuades sampai tanda batas. 

 Koreksi Kadar : 

Pengenceran konsentrasi 0,5 mg/L 

  Karena memipet 7,5 mL dari larutan 1,06 mg/L maka kadarnya 

menjadi: V1×N1    = V2×N2 

        7,5 × 1,06     = 25 × N2 

         0,530 mg/L = N2  
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3.  Pengenceran konsentrasi 0,7 mg/L 

V1×N1            = V2×N2 

V1 ×1 mg/L = 25 × 0,7 mg/L 

  V1    = 17,5 mL 

Dipipet 17,5 mL, kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 25 

mL+akuades sampai tanda batas. 

  Koreksi Kadar : 

Pengenceran konsentrasi 0,7 mg/L 

Karena memipet 17,5 mL dari larutan 1,06 mg/L maka kadarnya 

menjadi:  V1×N1          = V2×N2 

   17,5 × 1,06  = 25 × N2 

   0,742 mg/L = N2 

4. Pengenceran konsentrasi 0,9 mg/L 

V1×N1         = V2×N2 

V1 × 1 mg/L = 25 × 0,3 mg/L 

  V1       = 22,5 mL 

Dipipet 22,5 mL, kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 25 

mL+akuades sampai tanda batas. 

 Koreksi Kadar : 

Pengenceran konsentrasi 0,9 mg/L 

Karena memipet 22,5 mL dari larutan 1,06 mg/L maka kadarnya 

menjadi:   V1×N1          = V2×N2 

  22,5 × 1,06  = 25 × N2 

   0,954 mg/L = N2 
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LAMPIRAN 8  

 

Hasil Absorbansi Kurva Standart Boraks 
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LAMPIRAN 7 
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Nilai absorbansi larutan deret standart boraks 

Konsentrasi (mg/L) 

(x) 

Absorbansi (A) 

(y) 

0,106 0,558  

0,530 0,801 

0,742 0,820 

0,954  0,968 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Persamaan regresi linear: y = 0,51860 + 0,4876x 

Dengan nilai koefesian korelasi (r) = 0,9620 
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LAMPIRAN 9 

 

A. Larutan sampel tahu bulat yang sudah siap dibaca kadar boraks dengan 

menggunakan Spektrofotometri UV-Vis. 

 

 

 

 

 

(a)                                                               (b) 

 

 

 

 

 

        (c) 

Keterangan : Gambar (a) Tahu Bulat Sampel A, Gambar (b) Tahu Bulat sampel 

B, Gambar (c) Tahu Bulat sampel. 
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B. Hasil Absorbansi Sampel Boraks Pada Tahu Bulat 
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Absorbansi sampel kurma menggunakan Spektrofotometri UV-Vis 

 

Sampel 

 

Absorbansi (y) 

 

 

Kadar mg/L (x) 

 

Kadar rata-rata 

mg/L 

 

Kadar 

mg/gram 

A 

1,397 1,80 

1,75 0,35 

1,327 1,66 

B 

1,041 1,11 

1,17 
 

0,23 1,116 1,23 

C 

1,451 1,91 

2,05 0,41 
1,585 2,19 

 

Cara Peritungan Kadar mg/L : 

A. Persamaan garis regresi; y=0,5186+0,4876x 

1. Pada sampel A1, diperoleh absorbansi sebesar 1,397  

      y = 0,5186+0,4876x 

1,397= 0,5186+0,4876x 

     X = 1,80 mg/L 

2. Pada sampel A2, diperoleh absorbansi sebesar 1,327 

     y = 0,5186+0,4876x 

1,327= 0,5186+0,4876x 

      X= 1,66 mg/L 
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B. Persamaan garis regresi; y=0,5186+0,4876x 

1. Pada sampel B1, diperoleh absorbansi sebesar 1,041 

y = 0,5186+0,4876x 

1,041= 0,5186+0,4876x 

X=1,11 mg/L 

2. Pada sampel B2, diperoleh absorbansi sebesar 1,116  

y = 0,5186+0,4876x 

1,116= 0,5186+0,4876x 

X= 1,23 mg/L 

C. Persamaan garis regresi; y=0,5186+0,4876x 

1. Pada sampel C1, diperoleh absorbansi sebesar 1,451 

y = 0,5186+0,4876x 

1,451= 0,5186+0,4876x 

X = 1,91 mg/L 

2. Pada sampel C2, diperoleh absorbansi sebesar 1,585 

y = 0,5186+0,4876x 

1,585= 0,5186+0,4876x 

X = 2,19 mg/L 

Cara peritungan kadar mg/L ke mg/gram : 

A. Kadar boraks ( mg/gram ) =  

                                         =  

      = 0,35 mg/gram 
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B. Kadar boraks (mg/gram ) =  

                                           

                                                      = 0,23 mg/gram 

C. Kadar boraks (mg/gram) =  

   =  

                = 0,41 mg/gram 
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LAMPIRAN 10 

 

Surat Keterangan Penelitian  
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LAMPIRAN 11 

 

Alat Spektrofotometri UV-Vis 

 

 

 

 

 


