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ABSTRAK 

Alviandi, Ardian. 2021. Identifikasi Boraks pada Mie Basah di Pasar Lawang kabupaten Malang. Karya 

Tulis Ilmiah. Akademi Analis Farmasi dan Makanan Putra Indonesia Malang. Pembimbing: Ayu 

Ristamaya Yusuf 
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Bahan tambahan pangan seperti pengawet masih sering digunakan pada produk-produk makanan, salah 

satunya adalah mie basah. Masih sering ditemukan mie basah yang mengandung pengawet berbahaya, 

seperti boraks. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya boraks pada mie basah yang dijual 

di pasar Lawang kabupaten Malang. Metode pengujian dalam penelitian ini menggunakan metode 

kualitatif dengan uji warna nyala dan uji kertas tumerik. Pada uji warna nyala sampel yang telah 

dipijarkan ke dalam tanur ditetesi dengan H2SO4 (p) lalu ditambahkan dengan methanol kemudian dibakar 

jika menimbulkan nyala api berwarna hijau menandakan adanya boraks. Pada uji kertas tumerik sampel 

dipreparasi dengan cara dipijarkan ke dalam tanur kemudian ditunggu hingga dingin dan ditambahkan 10 

ml air panas dan HCl hingga suasana menjadi asam dan filtrate disaring. Filtrat diuji menggunakan kertas 

turmeric, jika kertas tumerik berwarna merah maka sampel menunjukan positif mengandung boraks. Hasil 

penelitian ini menunjukan bahwa semua sampel mie basah yang beredar di pasar Lawang kabupaten 

Malang tidak mengandung boraks. 

ABSTRACT 

Alviandi, Ardian. 2021. Identification of Borax on Mie Basah in Lawang Market Malang. Scientific 

Papers. Academy of Pharmaceutical and Food Analysts Putra Indonesia Malang. Advisor: Ayu Ristamaya 

Yusuf 
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Food additives such as preservatives are still often used in food products, one of which is mie basah. Mie 

basah are still often found that contain harmful preservatives, such as borax. This study aims to determine 

whether or not borax is available in mie basah sold in Pasar Lawang Malang Regency. The testing method 

in this study used the qualitative method with flame color test and tumerik paper test. In the test, the color 

of the sample flame taught into the furnace is tested with H2SO4 (p) and then added with methanol and 

then burned if it causes a green flame indicating the presence of borax. In the sample test, tumerik paper 

is prepared by being piped into the furnace, then waited until cool and added 10 ml of hot water and HCl 

until the atmosphere becomes acidic and filtrate filtered. Filtrat was tested using tumerik paper. If the 

tumerik paper was red, then the sample showed positive borax. This study showed that all samples of mie 

basah circulating in Lawang Market Malang regency, do not contain borax. 
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PENDAHULUAN 

Mie merupakan makanan yang populer dan 

banyak disukai oleh masyarakat khususnya para 

pelajar dan mahasiswa, baik mie basah ataupun 

mie kering yang biasanya disajikan sebagai 

campuran bakso. Mie basah biasanya 

mengandung kadar air yang cukup tinggi 

sehingga tidak bisa disimpan terlalu lama. Agar 

dapat disimpan sedikit lama biasanya 

ditambahkan bahan kimia oleh pedagang agar 

masih tetap awet. Bahan kimia yang 

ditambahkan pada mie basah biasanya bahan 

yang berbahaya seperti boraks dan formalin agar 

dapat menjaga keawetan mie tersebut dan 

biasanya ditambah pewarna sintesis seperti 

methanil yellow agar mie basah terlihat segar 

(Indriani dan Suwita 2018). 

Boraks merupakan suatu zat kimia yang 

memiliki bentuk Kristal berwarna putih dan 

memiliki rumus kimia Na2B4O7.10H2O. 

Boraks biasanya digunakan pada industri kaca, 

porselin, bahan pestisida dan sebagai bahan 

pengawet. Boraks sering digunakan oleh 

pedagang sebagai bahan tambahan makanan 

seperti mie, bakso, kerupuk, dan tahu. 

Penambahan boraks ini agar meningkatkan 

kekenyalan, kerenyahan, serta digunakan 

sebagai pengawet terutama pada makanan yang 

berbahan baku pati (Shofi, 2017). Menurut 

Peraturan Menteri Kesehatan RI No 033 tahun 

2012 tentang bahan tambahan pangan , boraks 

merupakan bahan tambahan pangan yang 

dilarang oleh pemerintah sebagai tambahan 

untuk pembuatan makanan karena mempunyai 

dampak buruk bagi kesehatan tubuh. 

Penggunaan boraks yang terlalu sering dapat 

menurunkan aktivitas tubuh manusia. Pemakaian 

dalam jumlah banyak dapat menimbulkan 

kerusakan ginjal, gangguan pencernaan, anemia, 

koma, bahkan dapat menyebabkan kematian 

(Tumbel et al., 2010). Gejala yang terjadi jika 

keracunan boraks yaitu timbulnya rasa mual dan 

muntah, diare, munculnya bercak pada kulit, 

suhu tubuh menurun, kerusakan pada ginjal, 

gelisah dan lemah, terjadi kematian akibat 

kolaps pernafasan (Payu dan Abidjulu, 2014). 

Karena banyak pedagang yang masih 

menggunakan boraks sebagai bahan pengawet, 

maka peneliti melakukan identifikasi boraks 

pada mie basah untuk membuktikan ada atau 

tidaknya kandungan boraks pada mie basah yang 

dijual di pasar Lawang Kabupaten Malang. 

Metode yang digunakan untuk pengujian ini 

yaitu uji nyala, pada metode ini jika nyala api 

berwarna hijau menandakan sampel 

mengandung boraks (Roth, 1988). Kemudian 

dilakukan uji dengan menggunakan kertas 

kurkumin, pada uji ini jika kertas kurkuma 

berubah warna menjadi merah kecoklatan maka 

sampel positif mengandung boraks (Payu, dkk, 

2014). Dilakukan juga uji kertas tumerik, pada 

uji ini jika kertas tumerik berubah warna 

menjadi merah kecoklatan maka sampel positif 

mengandung boraks (Hartati, 2017). 

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu 

dilakukan pengujian kandungan boraks pada mie 

basah yang dijual di Pasar Lawang kabupaten 
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Malang untuk mengetahui ada atau tidaknya 

kandungan boraks pada mie basah yang dijual di 

pasar Lawang kabupaten Malang. 

METODE PENELITIAN 

Alat dan bahan 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi cawan porselin, botol semprot, pipet 

tetes, pipet volume, pinset, kertas saring, beaker 

glass, gelas piala, mortar dan stamper, tanur. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi mie basah, methanol, H2SO4 (p), kunyit, 

aquadest, HCl, Na2CO3. 

Tahap Penelitian  

Uji Organoleptik  

Dilakukan pengamatan secara visual meliputi 

bentuk, warna, bau dan rasa.  

Preparasi Sampel  

Disiapkan sampel mie basah, kemudian 

dihaluskan dan direndam dengan aquadest, 

kemudian disaring dan diambil mie nya.  

Uji Nyala (Roth, 1988)  

Diambil sampel sebanyak 10 gram , lalu 

dipotong kecil kecil. Kemudian oven pada suhu 

120° selama 6 jam. Kemudian masukan ke 

dalam cawan porselin, lalu dipijarkan dalam 

tanur selama 3 jam pada suhu 600° C. Kemudian 

sisa pemijaran ditambah H2SO4 (p) dan 

methanol, kemudian dibakar. Diamati nyala 

apinya, jika timbul warna hijau berarti 

menandakan adanya boraks. Diulangi perlakuan 

untuk kontrol positif dengan menambahkan 1 

gram boraks ke dalam sampel yang akan diuji 

nyala.  

Pembuatan kertas tumerik (Harahap, 2019)  

Timbang 1gram kurkumin lalu diperas, 

masukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml, 

tambahkan 100 ml Etanol 80% lalu saring filtrat 

nya. Dipotong kertas saring dengan ukuran 3x3 

cm. Celupkan kertas whatman ke dalam beaker 

glass. Lalu di keringkan selama 1 jam.  

Uji Kertas Tumerik (Depkes, 1993) 

Ditimbang 2gram sampel dihaluskan dan 

dimasukan kedalam kurs, kemudian ditambah 2 

ml Natrium karbonat aduk rata. Kemudian 

diuapkan diatas tangas air hingga kering, 

sesudah kering masukan kedalam tanur 

dipijarkan dengan suhu 600°C. Tunggu hingga 

dingin dan ditambah 10 ml air panas, lalu 

dipanaskan. Tambahkan HCl (1:1) hingga 

suasana menjadi asam, kemudian saring hingga 

mendapatkan filtratnya. Masukan kertas tumerik 

ke dalam filtrate, lalu amati jika kertas tumerik 

berwarna merah maka sampel positif 

mengandung boraks. Ulangi perlakuan untuk 

kontrol positif dengan menambahkan 1 gram 

boraks ke dalam sampel yang akan diuji. 

HASIL PENELITIAN  

Sampel mie basah yang digunakan dalam 

penelitian kali ini digunakan sebanyak 8 sampel 

yang diambil dari Pasar Lawang Kabupaten 

Lawang kemudian dilakukan uji organoleptis. 

Hasil uji organoleptis seperti disajikan pada 

tabel 1 
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Tabel 1 Hasil Organoleptis Mie Basah 

No Sampel Warna Rasa Bau Tekstur 

1 Mie basah A Kuning Tawar Tak berbau kenyal 

2 Mie basah B Kuning Tawar Tak berbau Kenyal 

3 Mie basah C Kuning Tawar Tak berbau Kenyal 

4 Mie basah D Kuning Tawar Tak berbau Kenyal 

5 Mie basah E Kuning Tawar Tak berbau Kenyal 

6 Mie basah F Kuning pucat Tawar Tak berbau Kenyal 

7 Mie basah G Kuning pucat Tawar Tak berbau Kenyal 

8 Mie basah H Kuning Tawar Tak berbau kenyal 
 

Dari hasil uji organoleptis dapat dilihat bahwa 8 

sampel mie basah berwarna kuning hingga 

kuning pucat dengan tekstur kenyal. 

 

Tabel 2 Hasil Pemeriksaan Boraks Uji Kertas Tumerik 

Sampel Hasil pengujian Keterangan 

Kontrol positif 

(mie basah + boraks) 

Memberikan perubahan warna 

merah 

(+) Boraks 

Mie basah A Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 

Mie basah B Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 

Mie basah C Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 

Mie basah D Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 

Mie basah E Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 

Mie basah F Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 

Mie basah G Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 

Mie basah H Tidak memberikan perubahan 

warna merah kecoklatan 

(-) Boraks 
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Pengujian dengan metode kertas tumerik 

menghasilkan warna merah apabila positif 

mengandung boraks. Warna merah hingga 

coklat kemerahan disebabkan adanya reaksi 

dari kompleks boron-kurkumin yaitu 

rososianin. Dengan adanya asam kuat, asam 

borat dengan kurkumin membentuk 

kompleks kelat rososianin yaitu suatu zat 

warna merah karmesin. 

Tabel 3 Hasil Pemeriksaan Boraks Uji Nyala Api 
 

Sampel Hasil pengujian keterangan 

kontrol positif 

(mie basah + boraks) 

Menimbulkan warna nyala api 

hijau 

(+)Boraks 

Mie basah A Warna nyala api (-) Boraks 

Mie basah B Warna nyala api (-) Boraks 

Mie basah C Warna nyala api (-) Boraks 

Mie basah D Warna nyala api (-) Boraks 

Mie basah E Warna nyala api (-) Boraks 

Mie basah F Warna nyala api (-) Boraks 

Mie basah G Warna nyala api (-) Boraks 

Mie basah G Warna nyala api (-) Boraks 

Pengujian dengan metode uji nyala 

menghasilkan warna nyala api hijau 

kebiruan apabila mengandung boraks karena 

nyala api hijau menandakan terdapat reaksi 

antara boron dengan api dan methanol 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil pengujian 

kualitatif pada 8 sampel mie basah yang 

diperoleh di Pasar Lawang kabupaten 

Malang, semua sampel tidak mengandung 

boraks. 
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