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ABSTRAK 

Kerupuk merupakan pendamping makanan yang banyak digemari orang, salah 

satunya ada kerupuk nasi yang merupakan khas daerah Jawa Tengah. Kerupuk 

ini dibuat dari nasi yang kemudian diolah dengan rempah dan tambahan rasa. 

Boraks sering kali ditambahkan pada kerupuk nasi untuk memperbaiki tekstur 

dan menghasilkan kerupuk yang renyah. Boraks dilarang digunakan dalam BTP 

(Bahan Tambahan Pangan) karena dalam jangka panjang dapat menyebabkan 

kanker. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengidentifikasi 

kandungan boraks dalam kerupuk nasi yang dijual di pasar tradisional 

Muntilan. Metode kualitatif melibatkan uji nyala, uji pengendapan AgNO3, dan 

uji kertas kurkumin. Sampel yang menunjukkan hasil positif kemudian dianalisis 

lebih lanjut secara kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis untuk 

mengukur kadar boraks yang terkandung. Panjang gelombang maksimum yang 

terdeteksi pada uji kali ini  adalah 431 nm dan diperoleh persamaan garis 

kalibrasi y = 0,2202x+0,0048. Hasil ini menunjukkan bahwa dua dari enam 

sampel yang diuji mengandung boraks secara kualitatif. Selanjutnya, dilakukan 

uji kuantitatif dan diperoleh kadar boraks berkisar 0,016% pada sampel KN 2  

dan 4,366% pada sampel KN 6. Diharapkan penelitian berikutnya dapat menguji 

kandungan boraks pada makanan lain yang sering dikonsumsi oleh masyarakat 

 

ABSTRACT 

Kerupuk was a popular food enjoyed by many people, including kerupuk nasi, 

which was a specialty of the Central Java region. They produce these kerupuk by 

processing rice with spices and additional flavors. Borax was often added to 

kerupuk nasi to improve their texture and make them crispy. However, the use of 

borax was prohibited as a food additive (BTP) due to its potential long-term 

health risks, including cancer. A study was conducted to identify the presence of 

borax in kerupuk nasi sold in the traditional market of Muntilan. The qualitative 

methods involved flame testing, AgNO3 precipitation testing, and curcumin paper 

testing. Samples that tested positive were further analyzed quantitatively using 

UV-Vis spectrophotometry to measure the borax levels present. The maximum 

wavelength detected in this test was 431 nm and obtained calibration line 

equation of y = 0.2202x+0.0048. Result indicated that two out of six samples 

tested positive for borax in qualitative analysis. Furthermore, quantitative test 

were conducted, and borax levels were obtained, ranging from 0.016% in sample 

KN 2 to 4.366% in sample KN 6. Future research is expected to test borax 

content in other foods often consumed by the community.  

 

Pendahuluan 
Penggunaan Bahan Tambahan 

Pangan atau BTP oleh masyarakat dalam 

proses pembuatan makanan merupakan hal 

yang umum, sehingga perlu adanya 

pengawasan dalam penggunaan BTP. 

Penggunaan BTP melebihi dosis yang 

diizinkan akan berdampak pada kesehatan 

masyarakat. Berdasarkan  (Peraturan BPOM 

No. 22 Tahun 2023 dan 2023) asam borat 

yang juga dikenal sebagai boric acid tidak 

diizinkan untuk dipergunakan dalam pangan 
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olahan. Boraks adalah bubuk atau kristal 

yang tidak berbau. Senyawa ini dapat terlarut 

dalam berbagai pelarut seperti air, gliserol, 

dan alkohol, namun tidak dapat larut dalam 

asam. Apabila senyawa ini dilarutkan dengan 

air, maka akan muncul reaksi pembentukan 

natrium hidroksida dengan asam borat 

(H3BO3) (Ermawati et al., 2021).  

Boraks memiliki potensi efek toksik 

pada organ jantung, sistem saraf pusat, 

sistem kemih, dan endokrin (Azmi et al., 

2018). Dampak negatif penggunaan boraks 

dapat bertahan lama meskipun digunakan 

dalam jumlah kecil. Boraks saat ini 

digunakan dalam beberapa proses pembuatan 

makanan oleh oknum pedagang makanan 

tertentu untuk menghasilkan tekstur yang 

lebih padat, memperluas elastisitas, dan 

meningkakan ketahanan produk (Trisdayanti 

& Prawitha, 2022)   

Kerupuk sebagai pendamping 

makanan tidak kaya akan vitamin, meskipun 

demikian kerupuk tetap digemari. Kerupuk 

Nasi salah satu kerupuk khas daerah Jawa 

Tengah khususnya bagian Solo, Blora, dan 

Salatiga yang diolah dari nasi kemudian 

diberi tambahan rasa dengan rempah. 

Pemanfaatan boraks dalam pembuatan 

kerupuk mempunyai kemampuan untuk 

memperhalus teksturnya, sehingga 

memberikan tampilan yang estetis dan 

menarik secara visual. Kerupuk yang dibuat 

dengan boraks menunjukkan konsistensi 

yang sempurna dan memiliki tekstur renyah 

(Dwiyanti et al., 2015).  

Berbagai penelitian tentang boraks 

pada kerupuk telah dipublikasikan seperti 

penelitian (Samsuar et al., 2019) dari delapan 

sampel kerupuk nasi yang diuji, enam 

sampel diantaranya  positif terdapat 

kandungan boraks dengan kadar yang 

diperoleh yaitu 46,75 µg/g sampai 107 µg/g. 

Begitu juga dengan hasil penelitian (Hartati, 

2017) yang dilakukan terhadap 12 sampel 

kerupuk di Semolowaru Surabaya, semua 

kerupuk yang diuji positif teridentifikasi 

kandungan boraks pada sampel.  Studi lain 

yang juga dilakukan oleh (Anngela et al, 

2021) menunjukkan bahwa keempat sampel 

kerupuk puli dari pasar tradisional desa 

Ngunut positif mengandung boraks secara 

kuantitatif dengan menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis, serta melalui 

tahapan validasi metode.  

Berdasarkan penelitian terdahulu 

tersebut, terbukti bahwa boraks hingga kini 

masih sering dimanfaatkan untuk pengolahan 

makanan terutama pada kerupuk. 

Mengkonsumsi kerupuk yang terbuat dari 

bahan tambahan boraks dalam jangka 

panjang dapat menyebabkan kanker, hal 

tersebut karena boraks dalam tubuh akan 

menumpuk di otak, usus, dan hati hingga 

dosisnya menjadi tinggi (Muharrami, 2015). 

Oleh karena itu, tujuan dilaksanakan 

penelitian ini adalah untuk menganalisis 

kadar boraks dalam kerupuk nasi yang 

tersedia di pasar tradisional Muntilan.  

 

Metode Penelitian 
Penelitian ini menerapkan pendekatan 

deskriptif kualitatif guna menggambarkan 

dan menjelaskan suatu subjek berdasarkan 

fakta atau dengan tidak memanipulasi 

variabel. Penelitian dilaksanakan pada 

tanggal 6-29 Maret 2024 di Laboratorium 

Kimia Universitas Muhammadiyah 

Magelang. Teknik purposive sampling 

digunakan dalam pengambilan sampel. 

Sampel kerupuk nasi diambil dari pasar 

tradisional Muntilan, dimana yang digunakan 

sebagai sampel adalah enam kerupuk nasi 

dengan dua kerupuk bermerek dan empat 

kerupuk tidak bermerek tetapi berbeda jenis. 

Merek yang digunakan yaitu Mekar Sari dan 

Dewi Sri.  

Peneliti menggunakan analisis 

kualitatif berupa uji nyala, uji kertas 

kurkumin, dan uji pengendapan AgNO3. 

Analisis kuantitatif pada sampel yang positif 

dilakukan dengan spektrofotometri UV-Vis 

untuk menentukan kadar boraks yang 

terkandung. Dengan demikian peneliti 

berharap metode dan instrumen yang 

diterapkan pada penelitian ini dapat 

menghasilkan informasi yang akurat.   

 

 

Alat dan Bahan Penelitian  
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Penelitian ini menggunakan alat-alat 

antara lain yaitu timbangan analitik (A&D 

Company, Limited), waterbath (Rizky 

Scientific Techno), cawan porselen 75 ml, 

tabung reaksi 13x100 ml (Pyrex®), tabung 

reaksi (Herma), Erlenmeyer 250 ml 

(Pyrex®), gelas beaker 50 ml (waki), gelas 

ukur 100 ml (Pyrex®), botol kaca gelap 100 

ml, labu ukur 10 ml (Pyrex®), mikropipet 

20-200 ul (Dragon Lab), labu ukur 50 ml 

(Pyrex®), mikropipet 200-100 ul (Dragon 

Lab), kuvet (Starna Scientific), 

spektrofotometri UV-Vis 7400 (Cecil), 

sonikator 1800 (Branson), dan centrifuge 

(GM LCF08).  

Penelitian ini menggunakan bahan 

yang terdiri dari kerupuk nasi dari pasar 

Muntilan, Natrium tetraborat anhidrat 

(Na2B4O7.10H2O), Akuades (H2O), Alkohol 

96% (C2H5OH), Metanol (CH3OH), Natrium 

Hidroksida (NaOH), Asam sulfat pekat 

(H2SO4) (p.a), Asam asetat glasial 

(CH3COOH) (p.a), Kurkumin (C21H20O6), 

Perak nitrat (AgNO3), dan kunyit.  

 

Prosedur Penelitian  

1.Analisis Kualitatif Boraks pada 

Kerupuk Nasi dengan Uji Organoleptis  

  Masing-masing enam sampel 

kerupuk nasi yang masih utuh diamati 

warnanya dengan indra penglihatan dan 

hirup aroma sampel kerupuk nasi 

menggunakan indra penciuman. Untuk 

mendapatkan rasa dari sampel, masak 

terlebih dahulu sampel kerupuk nasi 

kemudian rasakan dengan indra pengecap.  

 

2. Analisis Kualitatif Boraks Pada 

Kerupuk Nasi dengan Uji Nyala  

Kerupuk nasi yang telah dihaluskan 

dengan blender ditimbang 5 g dicampur 

dengan 20 ml akuades dalam gelas beaker. 

Larutan tersebut dipisahkan menggunakan 

sentrifugasi dengan aturan kecepatan di 3000 

rpm dalam kurun waktu 2 menit untuk 

memperoleh supernatan. Supernatan 

dipisahkan dan dimasukkan ke dalam cawan 

porselen. Untuk melakukan uji nyala, 

tambahkan asam sulfat pekat sebanyak 5 

tetes lalu 2 ml metanol. Nyalakan dengan 

cara membakar dan perhatikan apakah api 

mengalami perubahan warna menjadi hijau.  

 

3. Analisis Kualitatif Boraks Pada 

Kerupuk Nasi dengan Uji Kurkumin  

Menurut (Rahma & Hidjrawan, 2021) 

uji tumerik atau kunyit diawali dengan 

pembuatan kertas kunyit yaitu sebanyak 100 

mg kunyit segar dikupas kulitnya kemudian 

dicuci dan dihaluskan menggunakan alat 

blender untuk mencapai tekstur yang halus 

dengan penambahan air. Pisahkan filtrat dari 

residu dengan disaring menggunakan kain 

bersih. Untuk melakukan pengujian 

kurkumin, mulailah dengan mengambil 

kertas saring berukuran 2x4 cm dan 

merendamnya dalam filtrat kunyit. Setelah 

direndam, biarkan kertas mengering. 

Selanjutnya, teteskan 5 tetes supernatan ke 

atas kertas kurkumin. Warna kertas harus 

berubah dari jingga menuju merah 

kecoklatan untuk menandakan kandungan 

boraks di sampel positif.  

 

4. Analisis Kualitatif Boraks Pada 

Kerupuk Nasi dengan Uji Pengendapan 

AgNO3  
Timbang 5 g sampel kerupuk nasi 

yang sudah dihaluskan, lalu rendam dalam 

10 ml air destilasi dan pisahkan 

menggunakan sentrifugasi dengan aturan 

kecepatan di 3000 rpm dan aturan waktu 2 

menit. Sebanyak 1 hingga 3 ml supernatan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi. 

Lakukan penambahan 1 hingga 3 tetes 

larutan AgNO3 ke dalam larutan sampel dan 

perhatikan perubahan pada larutan sampel. 

Pembentukan endapan putih menunjukkan 

bahwa sampel positif mengandung boraks.  

 

5.Analisis Kuantitatif Boraks Pada 

Kerupuk Nasi dengan Spektrofotometri 

UV-Vis  

a. Pembuatan Larutan Baku Standar 

Natrium Tetraborat  

Untuk membuat larutan baku dengan 

konsentrasi 1000 μg/ml, larutkan 50 mg 

natrium tetraborat dengan labu ukur 

berukuran 50 ml serta tambahkan aquadest 

pada tanda batas. 
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b. Penentuan Panjang Gelombang dan 

Pembuatan Seri Kurva Baku Larutan 

Standar  

Larutan baku yang memiliki 

konsentrasi 1000 μg/ml diencerkan hingga 

mencapai konsentrasi 20 μg/ml. Buat seri 

konsentrasi dari 20 μg/ml yaitu 0,5 ppm; 1 

ppm; 2 ppm; 3 ppm; 4 ppm. Setiap 

konsentrasi larutan ditempatkan di cawan 

porselen dan dicampur 0,5 ml larutan NaOH 

10%, lalu dipanaskan menggunakan 

penangas air hingga mengering. Sebelum 

dicampurkan 1,5 ml larutan kurkumin 

dengan konsentrasi 0,125%, diamkan 

sejenak lalu panaskan kembali sampai 

kering. Tunggu sampai cawan porselen 

dingin, kemudian tambahkan 1,5 ml larutan 

asam sulfat pekat dan asam asetat (1:1) 

dengan terus diaduk. Diamkan dalam kurun 

waktu 2 menit, lalu tambahkan etanol sedikit 

dan saring menggunakan kertas saring. 

Tambahkan 10 ml etanol ke dalam labu ukur 

sampai mencapai garis batas yang telah 

ditentukan. Larutan yang memiliki 

konsentrasi 2 ppm dimasukan dalam kuvet, 

kemudian absorbansinya diukur melalui 

spektrofotometri UV-Vis pada rentang 

gelombang 400 - 600 nm. Perhatikan dan 

catat rentang gelombang maksimumnya. 

 

c. Penentuan Kurva Baku Larutan 

Natrium Tetraborat  

Seri standar pada konsentrasi 0,5 

ppm; 1 ppm; 2 ppm; 3 ppm; 4 ppm 

dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur 

absorbansinya pada rentang gelombang 

maksimum yang sebelumnya sudah 

ditentukan. Setelah absorbansi diukur, kurva 

standar dibuat berdasarkan data yang 

diperoleh. Dengan demikian, kita bisa 

mendapatkan persamaan garis linier yang 

dinyatakan sebagai y = bx+a 

 

d. Penetapan Kadar Boraks  

Masing – masing sampel kerupuk 

nasi yang sudah dihaluskan dengan blender 

ditimbang seberat 2,5 g kemudian 

disentrifugasi dengan aturan kecepatan di 

3000 rpm dalam kurun waktu 2 menit. 

Sebanyak 0,5 ml supernatan dipipet lalu 

dimasukan pada cawan porselen dan 

dicampur dengan 0,5 ml larutan NaOH pada 

konsentrasi 10%. Panaskan hingga kering 

menggunakan penangas air, kemudian 

dinginkan sebentar sebelum ditambah 

dengan 1,5 ml larutan kurkumin konsentrasi 

0,125%. Lakukan pemanasan ulang lalu 

tunggu hingga dingin, kemudian campurkan 

dengan 1,5 ml larutan asam sulfat pekat dan 

asam asetat dengan perbandingan 1:1 

bersamaan dengan diaduk. Tunggu larutan 

menyatu dengan didiamkan ± 7 menit, lalu 

tambahkan sedikit etanol sebelum menyaring 

campuran memakai kertas saring. Tuangkan 

pada 10 ml labu ukur, kemudian etanol 

ditambahkan hingga mencapai garis batas. 

Untuk mendapatkan nilai absorbansi yang 

akurat, lakukan pembacaan absorbansi 

sampel dengan spektrofotometri UV-Vis 

pada panjang gelombang maksimum.  

 

Hasil Penelitian 
Pengambilan sampel dilakukan di 

pasar tradisional Muntilan, salah satu pasar 

tradisional terbesar di Kabupaten Magelang. 

Enam sampel dengan berbagai jenis atau 

merek diperoleh dari distributor yang 

berbeda di pasar tradisional Muntilan. 

Untuk mempermudah dalam membedakan 

jenis atau merek yang berbeda, ditandai 

dengan pemberian kode sampel seperti pada 

Tabel 1.  

Analisis kualitatif boraks pada 

sampel kerupuk nasi dilakukan 

menggunakan uji organoleptis, uji nyala, uji 

kurkumin dan uji pengendapan AgNO3. 

Secara sederhana masyarakat dapat 

melakukan analisis kualitatif untuk 

mendeteksi adanya zat pengawet kimia pada 

makanan yang telah diolah (Surtikanti et 

alj,., 2021). 
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Tabel 1. 

Kode Sampel Kerupuk Nasi di Pasar Tradisional Muntilan 

Merek Kode Sampel 

Tidak ada merek KN 1 

Tidak ada merek KN 2 

Tidak ada merek KN 3 

Mekar Sari KN 4 

Dewi Sri KN 5 

Tidak ada merek KN 6 

 

Uji Organoleptis  
Uji pertama yang dilakukan adalah 

uji organoleptik atau pengamatan secara 

morfologi (Falahudin et al., 2016). Dalam 

pengujian ini, beberapa faktor yang harus 

diperhatikan adalah warna, bau, dan rasa.  

Hasil dari uji organoleptis sampel kerupuk 

nasi dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel  1. 

Hasil Uji Organoleptis 

Kode 

Sampel 
Sampel Warna Bau Rasa 

 

KN 1 

  

 

 

Cokelat muda 

 

 

Bau khas kerupuk 

 

 

Asin dan 

Gurih 

 

 

KN 2 

 

 

 

 

Merah 

 

 

 

Bau khas kerupuk 

 

 

 

Asin dan 

Gurih 

 

KN 3 

  

 

 

 

Kuning kecokelatan 

 

 

 

Bau khas kerupuk 

 

 

 

Asin dan 

Gurih 

 

 

KN 4 

  

 

 

Putih kecokelatan 

 

 

Bau khas kerupuk 

 

 

Asin dan 

Gurih 

 

 

 

KN 5 

  

 

 

Putih 

 

 

Bau khas kerupuk 

 

 

Asin dan 

Gurih 

 

 

 

KN 6 

  

 

 

Putih 

 

 

Bau khas kerupuk 

 

 

Asin dan 

Gurih 
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Uji Nyala 

Tabel 3. menunjukkan hasil analisis 

kualitatif menggunakan reaksi nyala, yang 

mengindikasikan bahwa terdapat dua sampel 

positif mengandung boraks. Kehadiran 

boraks dalam sampel akan menghasilkan 

nyala hijau akibat terbentuknya metil borat 

B(OCH3)3 (Issusilaningtyas & Swandari, 

2016).

 

Tabel  2.  

Hasil Uji Nyala 

Pereaksi Indikator Kode Sampel Warna Nyala Hasil Pengujian 

H2SO4 + 

Metanol 

Nyala warna hijau 

berperan sebagai 

indikator keberadaan 

boraks pada sampel 

(Samsuar dkk., 2019) 

KN 1 Biru Negatif 

KN 2 Hijau Positif 

KN 3 Biru Negatif 

KN 4 Biru oranye Negatif 

KN 5 Biru oranye Negatif 

 KN 6 Hijau Positif 

 

Uji Kertas Kurkumin  

 

 

Pemanfaatan kertas kunyit sebagai 

metode pengujian warna tidaklah rumit dan 

penerapan metode ini tidak hanya terbatas 

pada laboratorium saja, tetapi juga dapat 

dilakukan dengan mudah secara mandiri di 

rumah (Falahudin dkk., 2016). Hasil analisis 

kualitatif menggunakan uji kertas kurkumin 

pada penelitian kali ini yaitu terdapat dua 

dari enam sampel yang diuji teridentifikasi 

positif boraks, sesui dengan yang tertera 

pada Tabel 4. 

 

Tabel  3.  

Hasil Uji Kertas Kurkumin 

Indikator Kode sampel Warna kertas Hasil Pengujian 

Warna yang dihasilkan 

berwarna merah bata atau 

kecokelatan 

menunjukkan bahwa 

sampel mengandung 

boraks (Harimurti dkk., 

2020) 

Kontrol Positif Merah bata Positif 

KN 1 Kuning Negatif 

KN 2 Merah bata Positif 

KN 3 Kuning Negatif 

KN 4 Kuning Negatif 

KN 5 Kuning Negatif 

KN 6 Merah bata Positif 

 

Uji Pengendapan AgNO3 

Hasil uji perak nitrat menunjukkan dua 

sampel teridentifikasi positif mengandung 

boraks dengan terbentuknya endapan putih, 

yang disebabkan karena terbentuknya 

AgBO2 (perak metaborat) (Sidrotullah et al., 

2023). Sama dengan uji kualitatif 

sebelumnya, sampel yang diduga positif 

mengandung boraks yaitu KN 2 dan KN 6. 

Sebagaimana ditunjukkan oleh data yang 

disajikan pada Tabel 5. 

 

Tabel  4. 

Hasil Uji Pengendapan AgNO3 

Indikator Kode Sampel Hasil Keterangan 

Jika terjadi 

pengendapan berwarna 

putih, itu menunjukkan 

adanya senyawa boraks 

KN 1 Negatif Tidak ada endapan 

KN 2 Positif Terdapat endapan 

KN 3 Negatif Tidak ada endapan 

KN 4 Negatif Tidak ada endapan 
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Berdasarkan hasil analisis kualitatif 

dengan uji organoleptis, uji nyala, uji 

kurkumin, dan uji pengendapan AgNO3, 

diketahui bahwa terdapat dua sampel 

kerupuk nasi yang positif mengandung 

boraks, yaitu KN 2 dan KN 6. Metode 

spektorofotometri UV-Vis digunakan untuk 

melakukan analisis kuantitatif terhadap 

kedua sampel tersebut. Tabel 6. 

menunjukkan hasil absorbansi dari larutan 

baku seri dengan berbagi konsentrasi, 

dimana nilai absorbansi meningkat sejalan 

dengan peningkatan konsentrasi.  

 

Tabel  5. 

Hasil Konsentrasi dan Absorbansi Larutan Standar Natrium Tetraborat 

 

 
 
 
 
 

 

Garis kalibrasi dibuat dengan 

memanfaatkan nilai serapan absorbansi pada 

sumbu y dan konsentrasi larutan pada sumbu 

x (Reubun & Herdini, 2021). Hasil dari 

kurva berupa garis lurus atau linier dengan 

nilai R
2 

sebesar 0,9993 dan nilai r adalah 

0,996, sebagaimana yang ditunjukkan oleh 

data pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. 

Kurva Kalibrasi Natrium Tetraborat 

 

Tabel 7. menunjukkan hasil dari 

analisis kuantitatif boraks pada sampel 

kerupuk nasi menggunakan metode 

spektrofotomoteri UV-Vis. Berdasarkan 

hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa 

sampel KN 2 dan KN 6 memiliki kandungan 

boraks dengan rata – rata kadar masing – 

masing sebesar 0,016% dan 4,366%. 

 
 

y = 0.2202x - 0.0048 

R² = 0.9993 

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

0 1 2 3 4 5

A
b
so

rb
an

si
 

Konsentrasi 

Kurva Baku Natrium Tetraborat 

(Efrilia et al., 2016) KN 5 Negatif Tidak ada endapan 

KN 6 Positif Terdapat endapan 

No. Konsentrasi Absorbansi 

1 0,5 ppm 0,101 

2 1 ppm 0,227 

3 2 ppm 0,425 

4 3 ppm 0,657 

5 4 ppm 0,878 
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Tabel  6. 

Hasil Perhitungan Kadar Boraks dalam Sampel 

 

Pembahasan  

Pada mulanya, boraks dikenal sebagai 

zat antiseptik yang digunakan untuk 

membersihkan, mengawetkan kayu, dan 

sebagai herbisida. Namun, saat ini boraks 

telah sering dimanfaatkan menjadi bahan 

penambah dalam pangan olahan seperti  mie, 

gendar, atau kerupuk gendar (kerupuk  beras) 

untuk zat pengental (Rusli, 2022). Oleh 

masyarakat daerah tertentu boraks secara 

umum dipergunakan sebagai bahan pengawet 

pada nasi untuk membuat hidangan yang 

dikenal sebagai legendar atau gendar, dan 

boraks lebih terkenal dengan nama garam 

bleng, bleng, atau pijer (Nur & Artati, 2019). 

Hal tersebut didukung oleh hasil penelitian 

(Samsuar dkk., 2019) yang menunjukkan 

bahwa 75% dari sampel kerupuk nasi yang 

diteliti teridentifikasi positif kandungan 

boraks dengan rentang kadar 46,75 µg/g 

hingga 107 µg/g.  

Dalam penelitian ini, didapatkan 

temuan yang menunjukkan bahwa dari enam 

sampel kerupuk nasi yang dianalisis 

menggunakan uji nyala, uji kurkumin, dan 

uji pengendapan AgNO3, keberadaan boraks 

ditemukan pada dua sampel kerupuk nasi 

KN 2 dan KN 6 yang berasal dari pasar 

tradisional Muntilan dengan berbagai jenis 

atau merek yang berbeda. 

Uji organoleptik dilakukan pada 

tahap awal untuk mengetahui warna, bau, 

dan rasa antar sampel. Uji organoleptik 

adalah metode pengujian yang melibatkan 

indra manusia untuk mengevaluasi 

karakteristik suatu produk (Anggraeni et al,, 

2021).  

Pengujian ini dilakukan 

menggunakan panca indra manusia karena 

tidak ada mesin atau perangkat yang dapat 

menggantikan indra manusia. Hasil uji 

organoleptik menunjukkan bahwa keenam 

sampel kerupuk nasi memiliki rasa dan bau 

yang sama, yaitu rasa asin gurih dan bau 

khas kerupuk nasi. Temuan dari  uji 

organoleptik tersebut sejalan dengan studi 

(Anreny et al.., 2017) yang menyimpulkan 

bahwa olahan kerupuk wilayah Distrik 

Heram Kota Jayapura memiliki rasa asin dan 

gurih dengan aroma khas terigu. Selain itu, 

masing - masing sampel kerupuk nasi pada 

penelitian kali ini memiliki warna yang 

berbeda karena jenis atau merek kerupuk 

nasi yang digunakan berbeda satu sama lain.  

Berdasarkan hasil analisis kualitatif 

menggunakan reaksi nyala pada Tabel 3. 

dapat disimpulkan bahwa sampel KN 2 dan 

KN 6 mengandung boraks. Selama uji nyala, 

keberadaan boraks dalam sampel dapat 

terdeteksi melalui perubahan warna nyala 

menjadi hijau. Prinsip dari metode uji nyala 

ini yaitu ketika sampel yang diberi metanol 

dibakar dan ditambah dengan asam sulfat, 

maka nyala api berwarna hijau dianggap 

sebagai indikasi adanya boraks (Aryani & 

Widyantara, 2018). Kehadiran asam dalam 

sampel menyebabkan nyala berwarna hijau 

muncul dan menghasilkan asam borat dari 

garam boraks. Sampel KN 2 dan KN 6 

teridentifikasi positif kandungan boraks 

karena nyala api yang terbentuk pada sampel 

berwarna hijau. Penelitian sebelumnya yang 

dilakukan oleh (Samsuar dkk., 2019) 

terhadap delapan sampel kerupuk nasi yang 

dijual di pasar tradisional Kabupaten 

Kode Kerupuk  Nasi Replikasi 

 

Serapan Sampel Kadar rerata (%)  Standar Deviasi  

 1 0,475   

Sampel KN 2 2 0,439 0,016% 0,00094796 

 3 0,488   

 1 0,317   

Sampel KN 6 2 0,267 4,366% 7,54580408 

 3 0,365   
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Tanggamus menunjukkan bahwa tidak ada 

boraks yang terdeteksi pada setiap sampel 

kerupuk nasi yang telah diuji dengan uji 

nyala. Hasil uji nyala yang dilakukan pada 

penelitian kali ini menunjukkan perbedaan 

dengan hasil penelitian sebelumnya karena 

adanya perbedaan jenis atau merek kerupuk 

nasi yang digunakan dalam penelitian 

tersebut.  

Berdasarkan data dari Tabel  7. hasil 

uji kertas kurkumin, dua sampel yang 

teridentifikasi positif mengandung boraks 

adalah sampel KN 2 dan KN 6 ditandai 

dengan kertas yang mengandung kurkumin 

menyebabkan kertas berubah warna dari 

kuning menjadi cokelat kemerahan atau 

merah bata. Hal tersebut terjadi karena 

adanya keton dan enol yang merupakan dua 

bentuk tautomer kurkumin. Apabila gugus 

keton dan hidroksil berinteraksi dengan asam 

borat, rososianin yang merupakan  senyawa 

kompleks akan terbentuk (Harimurti dkk., 

2020). Senyawa kompleks tersebut dapat 

dikenali dari warnanya yang cokelat 

kemerahan atau merah bata (Wahyuningsih 

dkk., 2022). Temuan dari uji kurkumin ini 

menunjukkan persamaan dengan studi 

sebelumnya yang dilakukan oleh (Ermawati 

dkk., 2021) yang melibatkan uji kurkumin 

terhadap sepuluh jenis kerupuk dari pasar 

tradisional Nganjuk, Jawa Timur. Dari 

kesepuluh jenis kerupuk tersebut, enam 

diantaranya terdeteksi mengandung boraks 

antara lain kerupuk berkah, kerupuk ikan 

kakap, kerupuk lempeng, kerupuk batang, 

kerupuk makaroni, dan kerupuk ikan nona.  

 Pada uji warna dengan pereaksi 

AgNO3, hasil dianggap positif adanya boraks 

jika sampel menghasilkan endapan putih 

yaitu perak metaborat setelah penambahan 

AgNO3 (Efrilia dkk., 2016). Hal itu dapat 

terjadi karena perak nitrat (AgNO3) bereaksi 

dengan boraks (Na2B4O7) untuk membentuk 

perak borat (Ag2B4O7) dan natrium nitrat 

(NaN03). Berdasarkan Tabel 5. terdapat 

dua sampel kerupuk nasi yang dijual di pasar 

tradisional Muntilan positif ada kandungan 

boraks sesudah ditambah larutan AgNO3 

karena menghasilkan endapan putih, yaitu 

sampel KN 2 dan KN 6. Studi sebelumnya 

dengan sampel yang berbeda yaitu oleh 

(Andalia dkk., 2022) dengan sampel cilok di 

wilayah Banda Aceh menunjukkan tidak 

adanya boraks pada sampel karena tidak 

terdapat endapan putih saat diuji dengan 

AgNO3. Studi lain juga dilakukan oleh 

(Jayadi dkk., 2023) dengan sampel pentol 

bakso di Bumi Tamanlanrea Permai Kota 

Makassar yang menunjukkan bahwa sampel 

tersebut aman dari boraks setelah diuji 

dengan AgNO3. Hasil dari penelitian ini 

bertentangan dengan temuan penelitian 

sebelumnya karena adanya perbedaan jenis 

sampel makanan yang peneliti uji.  

Analisis kuantitatif dilakukan dengan 

memanfaatkan Spektrofotometri UV-Vis 

untuk mengukur jumlah boraks dalam 

sampel, karena metode ini mampu 

mengidentifikasi larutan dengan konsentrasi 

yang sangat rendah. Untuk menentukan 

kadar boraks dengan spektrofotometri UV-

Vis diperlukan larutan yang mempunyai 

gugus kromofor, hal ini menjadi kendala 

karena boraks merupakan larutan yang tidak 

berwarna. Maka dalam penelitian ini, boraks 

bereaksi dengan kurkumin untuk membentuk 

rososianin (Rusli, 2022). Asam borat akan 

berikatan dengan kurkumin dan 

menghasilkan kompleks boron sianon 

kurkumin merah ceri yang digunakan dalam 

spektrofotometri UV-Vis untuk mengukur 

jumlah boraks yang ada (Suseno, 2019).  

Untuk memulai menetapkan kadar 

boraks menggunakan spektrofotometri UV-

Vis, langkah awal yang harus dikerjakan 

yaitu mendapatkan panjang gelombang 

maksimum yang sesuai. Hal ini bertujuan 

untuk meningkatkan sensitivitas sampel 

dengan kandungan boraks, memastikan 

bahwa kurva absorbansi bersifat linier, dan 

memberikan hasil konsisten saat dilakukan 

pengukuran ulang (Umar dkk., 2022). 

Rentang nilai serapan yang diamati pada 

spektrofotometri UV-Vis yaitu antara 400 

hingga 600 nm, dengan hasil pengukuran 

serapan maksimum yang diperoleh pada 

penelitian ini yaitu 431 nm. Sebelumnya 

(Samsuar dkk., 2019) telah mencatat panjang 

gelombang maksimum yang didapat pada 

penelitiannya yaitu sebesar 543 nm.  
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Setelah panjang gelombang maksimal 

yang sesuai ditemukan, langkah selanjutnya 

adalah membuat kurva baku dengan 

menggunakan larutan standar. Kurva baku 

dimanfaatkan untuk mencari persamaan 

regresi linier yang nantinya bisa digunakan 

dalam menentukan kadar boraks berdasarkan 

hasil pengukuran absorbansinya. Larutan 

standar dibuat kadar konsentrasinya menjadi 

0,5 ppm; 1 ppm; 2 ppm; 3 ppm; 4 ppm; 

kemudian diukur serapannya pada panjang 

gelombang maksimal yaitu 431 nm. Data 

absorbansi yang diukur kemudian dihitung 

menggunakan regresi linier. Hal tersebut 

menghasilkan persamaan garis kalibrasi y = 

0,2202x +0,0048 dengan koefisien korelasi 

(r) sebesar 0,996. Dalam persamaan tersebut 

x adalah variabel yang mewakili konsentrasi 

boraks sementara y merupakan variabel yang 

mewakili absorbansi boraks. Korelasi 

menuju angka satu menunjukkan adanya 

hubungan linier yang kuat antara konsentrasi 

dengan absorbansi, yang berarti  nilai 

absorbansi cenderung meningkat seiring 

dengan konsentrasi (Rachmawati dkk., 

2014). Pada penelitian ini menunjukkan 

bahwa hasil koefisien korelasi yang 

mencapai 0,996 sudah sesuai dengan standar 

linier yang ditetapkan.  

Setelah mendapatkan persamaan 

regresi linier, dilakukan penetapan kadar 

boraks untuk mengetahui jumlah senyawa 

yang terdapat pada sampel. Berdasarkan 

hasil pada Tabel 7. Sampel KN 2 dan KN 6 

dinyatakan positif mengandung boraks 

dengan kadar 0,016% dan 4,366%. Fakta 

bahwa boraks ditemukan pada kerupuk nasi 

mentah menunjukkan bahwa pedagang 

masih menambahkan bahan pengawet yang 

dilarang, yaitu boraks, pada kerupuk nasi 

mentah untuk membuatnya tetap renyah, 

tahan lama, dan gurih setelah digoreng 

(Anngela dkk., 2021). Menurut (Rahman 

dkk., 2016), kadar boraks yang dapat 

menyebabkan keracunan berkisar antara 5 

dan 10 g/kg berat badan.  

 

Kesimpulan  
Berdasarkan hasil identifikasi 

kandungan boraks pada kerupuk nasi yang 

diperoleh dari pasar tradisional Muntilan 

dengan mengggunakan metode kualitatif dan 

kuantitatif pada enam sampel yang berbeda 

merek, dua sampel teridentifikasi 

mengandung boraks yaitu sampel KN 2 dan 

sampel KN 6 dengan rata – rata kadar boraks 

yang terkandung dalam sampel yaitu 0,016% 

dan 4,366 %.   

Adanya boraks pada salah satu 

sampel kerupuk nasi menunjukkan bahwa 

lembaga yang berwenang perlu melakukan 

pengawasan dan memperhatikan penggunaan 

bahan tambahan pangan yang berbahaya di 

kalangan masyarakat. Diharapkan penelitian 

berikutnya dapat menguji kandungan boraks 

pada makanan lain yang sering dikonsumsi 

oleh masyarakat.  
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