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I PENDAHULUAN 

Bab ini mengurai mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Menurut permenkes no 033/Menkes/per/XI/2012, Bahan Tambahan Pangan 

yang selanjutnya disingkat BTP adalah bahan yang ditambahkan ke dalam pangan 

untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. BTP tidak dimaksudkan untuk 

dikonsumsi secara langsung dan/atau tidak diperlakukan sebagai bahan baku 

pangan. BTP dapat mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang sengaja 

ditambahkan ke dalam pangan untuk tujuan teknologis pada pembuatan, 

pengolahan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan dan/atau 

pengangkutan pangan untuk menghasilkan atau diharapkan menghasilkan suatu 

komponen atau mempengaruhi sifat pangan tersebut, baik secara langsung atau 

tidak langsung. BTP tidak termasuk cemaran atau bahan yang ditambahkan ke 

dalam pangan untuk mempertahankan atau meningkatkan nilai gizi.  

     Peranan bahan tambahan pangan (BTP) khususnya bahan pengawet, 

pengenyal menjadi semakin penting sejalan dengan kemajuan teknologi produksi 

BTP sintesis.  Banyaknya BTP dalam bentuk lebih murni dan tersedia secara 

komersil dengan harga yang relatif murah akan mendorong meningkatnya 

pemakaian BTP yang berarti meningkatkan konsumsi bahan tersebut bagi setiap 

individu (Cahyadi, 2008). 
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Meningkatnya pertumbuhan industri makanan di Indonesia, telah terjadi 

peningkatan produksi makanan yang beredar di masyarakat. Sudah tidak asing 

lagi bahwa 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/XI/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. Seringnya mengkonsumsi makanan yang 

mengandung boraks akan menyebabkan gangguan otak, hati, dan ginjal  

(Cahyadi,2008). 

Boraks digunakan oleh masyarakat Indonesia untuk pembuatan lontong, 

baso, gendar, dan lain-lain. Boraks secara lokal dikenal sebagai bleng, garam 

bleng atau pijer (Winarno dan Rahayu, 1994). 

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) lontong/lon·tong/ 

 makanan yang dibuat dari beras dibungkus dengan daun pisang, kemudian 

direbus sampai matang, untuk itu peneliti menganalisi mengenai lontong polos 

tidak memiliki isian.  

Kota Bandung dipilih sebagai lokasi pengambilan sampel dengan alasan 

domisili peneliti yang berada disekitar kota bandung. Lokasi pengambilan sampel 

di kota bandung tepatnya di 30 kecamatan di Kota Bandung. 
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Metode penelitian yang dilakukan adalah metode sampling. Metode 

sampling yang dipakai adalah sampling  nonprobability Sampling, yakni 

pengambilan sampel dimana tidak semua anggota/elemen populasi berpeluang 

sama untuk dijadikan sampel. Teknik pengambilan sampel yaitu Purposive 

sampling memilih sample dari suatu populasi berdasarkan pertimbangan ilmiah, 

baik pertimbangan ahli maupun pertimbangan teori (Sudjana, 2002). 

Tentunya hasil penelitian ini diharapkan akan memberikan informasi yang 

bermanfaat mengingat pentingnya ketersediaan produk pangan yang aman dan 

berkualitas. Selain itu, penelitian ini dilakukan di kota bandung, jawabarat. 

Karena belum adanya penelitian yang terpublikasi mengenai analisis kandungan 

boraks pada lontong yang dijual di kota bandung, jawa barat. 

1.2. Identifikasi masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat dilakukan 

identifikasi yaitu : 

1. Apakah ada cemaran boraks pada sampel lontong di Kota Bandung ? 

2. Berapa kadar boraks yang terkandung di dalam lontong apabila hasilnya 

positif ? 

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui seberapa besar 

persentase lontong yang mengandung boraks yang dijual di Kota Bandung, 

mengingat bahaya yang ditimbulkan dari penggunaan zat tersebut. 
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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji dan membuktikan adanya 

cemaran boraks pada produk lonrong dan untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat dan pemerintah tentang lontong yang mengandung boraks. 

1.4. Manfaat penelitian  

Manfaat dari penelitian antara lain : 

1. Memberikan tambahan informasi mengenai penggunaan boraks dalam 

lontong yang dijual di Kota Bandung. 

2. Memberikan pengetahuan mengenai bahaya boraks pada produk pangan bagi 

masyarakat. 

3. Memberikan informasi mengenai perkembangan usaha makanan di 

masyarakat yang perlu pembinaan, sehingga mendorong pemerintah lebih 

aktif dalam melakukan pembinaan dan pengawasan. 

1.5. Kerangka Pemikiran  

Menurut cahyadi (2008), peranan bahan tambahan pangan (BTP) khususnya 

bahan pengawet menjadi semakin penting sejalan dengan kemajuan teknologi 

produksi BTP sintesis. Banyaknya BTP dalam bentuk lebih murni dan tersedia 

secara komersil dengan harga yang relatif murah akan mendorong meningkatnya 

pemakaian BTP yang berarti meningkatkan konsumsi bahan tersebut bagi setiap 

individu. 

Menurut Effendy (2004), makanan yang dijajakan sekarang ini tidak 

terlepas dari zat atau bahan yang mengandung unsur berbahaya dan pengawet 

yang dalam jumlah banyak menyebabkan kerusakan pada jaringan tubuh. Jika 

suatu bahan makanan mengandung bahan yang sifatnya berbahaya bagi kesehatan, 
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maka makanan tersebut dikategorikan sebagai bahan makanan yang tidak layak 

dikonsumsi. Makanan yang tidak layak dikonsumsi misalnya, makanan yang 

mengandung logam berat (Pb, Cd, Hg, Ra, dsb), mengandung mikroorganisme 

yang berbahaya bagi tubuh, mengandung bahan pengawet (Boraks, formalin, 

alkohol, dsb), serta makanan yang mengandung zat pewarna berbahaya 

(Rhodamin B, Methanyl yellow atau Amaranth). 

Menurut Cahyadi (2008), mengkonsumsi makanan yang mengandung 

boraks memang tidak serta berakibat buruk secara langsung, tetapi boraks akan 

menumpuk sedikit demi sedikit karena diserap dalam tubuh. Seringnya 

mengonsumsi makanan yang mengandung boraks akan menyebabkan gangguan 

otak, hati, dan ginjal. 

Menurut departemen kesehatan (1999), Larangan penggunaan boraks pada 

makanan diperjelas dengan adanya Permenkes RI No. 

1168/MENKES/PER/X/1999 menyatakan bahwa salah satu Bahan Tambahan 

Makanan yang dilarang digunakan dalam makanan adalah boraks. 

Menurut artikel ilmiah (2014), pada saat ini masih banyak ditemukan 

penggunaan bahan pengawet yang dilarang untuk digunakan dalam makanan dan 

berbahaya bagi kesehatan, misalnya boraks dan formalin. Boraks banyak 

digunakan dalam berbagai makanan seperti baso, mie basah. pisang molen, 

lemper, buras, siomay, lontong, ketupat, dan pangsit, dan selain bertujuan untuk 

mengawetkan juga dapat membuat makanan lebih kompak (kenyal) teksturnya 

dan memperbaiki penampakan. Akan tetapi boraks sangat berbahaya bagi 

kesehatan. Boraks bersifat sebagai antiseptik dan pembunuh kuman, oleh karena 
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itu banyak digunakan sebagai anti jamur, bahan pengawet kayu, dan untuk bahan 

antiseptik pada kosmetik. Penggunaan boraks seringkali tidak disengaja karena 

tanpa diketahui terkandung didalam bahanbahan tambahan seperti pijer atau bleng 

yang sering digunakan dalam pembuatan baso, mie basah, lontong dan ketupat.  

Menurut Oliveoile (2008). Boraks merupakan garam Natrium Na2B4O7 

10H2O yang banyak digunakan dalam berbagai industri non pangan khususnya 

industri kertas, gelas, pengawet kayu, dan keramik. Gelas pyrex yang terkenal 

dibuat dengan campuran boraks. Di Indonesia boraks merupakan salah satu bahan 

tambahan pangan yang dilarang digunakan pada produk makanan, karena asam 

borat dan senyawanya merupakan senyawa kimia yang mempunyai sifat 

karsinogen. Boraks sejak lama telah digunakan masyarakat untuk pembuatan 

gendar nasi, kerupuk gendar, atau kerupuk puli yang secara tradisional di Jawa 

disebut “Karak” atau “Lempeng”. Disamping itu boraks digunakan untuk industri 

makanan seperti dalam pembuatan mie basah, lontong, ketupat, bakso bahkan 

dalam pembuatan kecap. 

Pemeriksaan yang dilakukan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan 

(BPOM) di sejumlah sekolah di Depok Jawa Barat, ditemukan adanya zat 

pengawet yang diduga boraks di dalam jajanan berupa lontong yang berbahan 

dasar beras (Virdhani, 2009). Selain itu Agus Purnomo (2009), seorang dosen 

Politeknik Kesehatan Tanjungkarang Lampung, melakukan penelitian tentang 

boraks pada makanan berupa mi basah, lontong, bakso, pempek, dan kerupuk 

udang yang diambil secara acak di Pasar SMEP, Tugu, Bambu Kuning, Kampung 

Sawah, dan swalayan Bandar Lampung. Setelah dilakukan uji laboratorium, dari 
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30 contoh mi basah, 84% positif mengandung boraks. Dari 9 sampel lontong, 

11,1% mengandung boraks, dan dari 13 sampel pempek, 85% juga positif 

mengandung borak. Yang lebih parah lagi adalah 12 sampel lontong, 7 sampel 

cincau hitam dan 12 sampel kerupuk undang, 100% positif mengandung boraks. 

Menurut Trastusi, dkk (2013). Sampel produksi pangan yang diuji di 

laboratorium dengan metode nyala api mengahasilkan reaksi nyala api berwarna 

biru menunjukan bahwa sampel tidak mengandung bahan pengawet berbahaya 

boraks. Apabila dengan metode nyala api menghasilkan nyala api yang berwarna 

hijau, ini menujukan bahawa sampel tersebut mengandung boraks. 

Boraks diberikan pada bakso dan lontong akan membuat bakso/ lontong 

tersebut sangat kenyal dan tahan lama, sedangkan pada kerupuk yang 

mengandung boraks jika digoreng akan mengembang dan empuk serta memiliki 

tekstur bagus dan renyah. Parahnya, makanan yang telah diberi boraks dengan 

yang tidak atau masih alami sulit untuk dibedakan jika hanya dengan panca 

indera, namun harus dilakukan uji khusus boraks di laboratorium. 

Penelitian yang dilakukan oleh Agus Pramono, dkk (2009), tentang boraks 

pada makanan berupa mie basah, lontong, bakso, pempek dan kerupuk udang 

yang diambil secara acak dipaar SMEP, tugu, bambu kuning, kampung sawah, 

dan swalayan bandar lampung, dari 30 contoh mie basah 84% mengandung 

boraks. 9 dari sampel lontong 11,1 % mengandung boraks, dan dari 13 sampel 

pempek 85 % mengandung boraks, dari 12 sampel kerupuk udang 100% 

mengandung boraks. 
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Penelitian yang dilakukan oleh Anisyah Nasution tentang Analisis 

Kandungan Boraks pada Lontong di Kelurahan Padang Bulan Kota Medan tahun 

2009, terdapat 62,5 % pedagang lontong di kelurahan padang bulan menjual 

lontong yang mengandung boraks. Penggunaan boraks dalam waktu lama dan 

jumlah yang banyak dapat menyebabkan kanker. Namun pelanggaran peraturan di 

ats masih sering dilakukan oleh produsen makanan. 

Menurut Medikasari (2003), selain kurangnya pengetahuan tentang  botaks, 

para produsen juga menggunakan pengawet ini karena harga yang murah dan 

lebih mudah dibandingkan dengan harga pengawet yang sudah memuliki izin dan 

khusus digunakan untuk makanan dan minuman. Boraks sebagai pengawet dalam 

makanan dilarang penggunaannya sesuai dengan Permenkes RI No 

1168/menkes/Per/1999 tentang perubahan atas Permenkes RI No. 

722/Menkes/Per/IX/1988 tentang bahan tambahan makanan. 

Menurut Cristin, dkk (2013), Penyalahgunaan boraks untuk makanan 

semakin banyak ditemukan, begitu juga dengan penyalahgunaan boraks pada 

lontong, Meskipun sudah dilarang oleh Peraturan menteri Kesehatan 

No.033/Permenkes/VII/2012. Oleh karena itu, dilakukan analisis boraks dalam 10 

lontong yang beredar di daerah Wonokromo Surabaya. Tujuan penelitian ini 

adalah menentukan kadar boraks pada lontong yang positif. Dalam analisis boraks 

dilakukan pengujian kualitatif dan kuantitatif. Pada uji kualitatif dilakukan dengan 

uji nyala api menggunakan asam sulfat pekat dan metanol, dan uji warna 

menggunakan kertas tumerik. Hasil analisis dari uji kualitatif menunjukkan hanya 

ada 1 dari 10 sampel (10%) yang menunjukkan hasil positif. Pada uji kuantitatif 
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menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis dengan pereaksi kurkumin. 

Pereaksi kurkumin merupakan pereaksi yang sensitif untuk menentukan kadar 

boraks. Absorbansi komplek boron dan kurkumin dianalisis menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis dengan λ maksimum 544,5 nm. Pada uji recovery 

dengan penambahan boraks pada sampel tanpa boraks yang didapat adalah 

90,28% - 96,96% dan %boraks yang hilang pada saat pembuatan dan preparasi 

adalah 8,01%. Kadar lontong yang mengandung boraks sebesar 9,40 x 10-3%. 

Menurut Amelia Rizki, dkk (2014), Keamanan makanan merupakan salah 

satu masalah yang harus mendapatkan perhatian terutama di negara berkembang 

seperti Indonesia, karena bisa berdampak buruk terhadap kesehatan. Penyebabnya 

adalah masih rendahnya pengetahuan, keterampilan, dan tanggung jawab 

produsen pangan terhadap mutu dan keamanan makanan terutama pada industri 

kecil atau industri rumah tangga. Hal ini menyebabkan produsen sering 

menambahkan bahan kimia ke dalam produk makanan, salah satunya boraks. 

Konsumsi boraks dapat menyebabkan mual, muntah, kanker bahkan kematian. 

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan identifikasi dan penentuan kadar boraks 

pada lontong yang dijual di Pasar Raya Padang. Penelitian ini merupakan 

penelitian deskriptif yang dilakukan di Laboratorium FMIPA Universitas Andalas 

Padang dari bulan Januari sampai bulan Desember 2013. Identifikasi dan 

penentuan kadar boraks dilakukan terhadap 10 sampel lontong yang diambil 

secara random. Metoda yang digunakan adalah metoda titrasi dan menggunakan 

larutan standar NaOH. Hasil penelitian yang dilakukan terhadap 10 sampel, 

didapatkan tidak ada satupun sampel lontong yang mengandung boraks. 
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1.6. Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, maka hipotesis 

yang dapat diajukan adalah diduga bahwa adanya penggunaan boraks pada 

lontong. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian dimulai pada bulan Mei 2017, bertempat di Laboratorium 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung. 

 


