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IDENTIFIKASI BORAKS PADA KULIT LUMPIA DAN KERUPUK NASI YANG DI JUAL DI PASAR TRADISIONAL KOTA PEKANBARU
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ABSTRAK

Pendahuluan: Penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) dalam makanan terutama makanan olahan merupakan hal yang tidak dapat dihindari lagi.Sejak pertengahan abad ke-20, BTP khususnya bahan pengawet semakin sering digunakan dalam produksi pangan.Hal ini seiring dengan kemajuan teknologi produksi bahan tambahan pangan sintesis (Cahyadi, 2008). Menurut Sugiyono et al (2009), yang meneliti kandungan boraks pada gendar/kerupuk nasi yang diproduksi oleh industri rumah tangga di daerah Ambarawa menyimpulkan bahwa sampel yang berupa gendar/kerupuk nasi positif mengandung senyawa boraks. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya kandungan boraks pada kulit lumpia dan kerupuk nasi yang dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru. Metode: Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan melalui penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. Penelitian pendahuluan adalah survei secara langsung terhadap jumlah penjual kulit lumpia dan kerupuk nasi yang berada dipasar tradisional Kota Pekanbaru dengan produsen yang berbeda. Penelitian lanjutan adalah analisa boraks secara kualitatif terhadap sampel kulit lumpia dan kerupuk nasidengan metode uji nyala api. Pengambilan sampel dilakukan dengan cara total sampling. Total sampel yang diperoleh berjumlah 5 sampel kulit lumpia dan 9 kerupuk nasi. Penelitian ini telah lulus uji etik oleh komite etik Fakultas Kedokteran Universitas Riau. Hasil: Dari hasil pengujian yang telah dilakukan di Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Kota Pekanbaru, semua sampel kulit lumpia dan kerupuk nasi negatif mengandung boraks.Sampel-sampel tersebut menunjukkan nyala yang berwarna kuning oranye, dikarenakan semua sampel tidak memiliki kandungan senyawa-senyawa molekul garam-garam natrium tetraborat atauboraks, jika sampel positif mengandung boraks maka akan menimbulkan nyala yang pinggirnya berwarna hijau.
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PENDAHULUAN
Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan pembuatan makanan atau minuman (PP RI No. 18 Tahun 2012). 
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) dalam makanan terutama makanan olahan merupakan hal yang tidak dapat dihindari lagi.Sejak pertengahan abad ke-20, BTP khususnya bahan pengawet semakin sering digunakan dalam produksi pangan.Hal ini seiring dengan kemajuan teknologi produksi bahan tambahan pangan sintesis (Cahyadi, 2008). Pengertian bahan tambahan pangan dalam Peraturan Pemerintah RI No. 28 tahun 2004 tentang keamanan, mutu, dan gizi pangan yaitu bahan yang ditambahkan kedalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Jumlah asupan maksimum bahan tambahan pangan yang diizinkan dalam milligram per kilogram berat badan yang dapat dikonsumsi tanpa menimbulkan efek yang merugikan.
Berdasarkan peraturan Menteri Kesehatan RI No.033/Menkes/ Per/IX/2012 bahan tambahan pangan dapat dibedakan menjadi bahan yang diizinkan dan yang tidak diizinkan. Bahan tambahan pangan yang diizinkan yaitu anti buih, anti oksidan, anti kempal, pengatur keasaman, pemanis buatan, pemutih tepung, pengawet, pengeras, pewarna, pelapis, gas untuk kemasan, pengental, dan lain-lain.
BTP yang digunakan sebagai pengawet yaitu asam sorbat dan garamnya, natrium sorbat, kalium sorbat, kalsium sorbat, asam benzoat dan garamnya, natrium benzoat, kalium benzoat, kalsium benzoat, etil-para hidroksibenzoat, metil para-hidroksibenzoat, sulfit, belerang dioksida, natrium sulfit, natrium bisulfit, natrium metabisulfit, kalium metabisulfit, kalium sulfit, kalsium bisulfit, kalium bisulfit, nisin, nitrit, kalium nitrit, natrium nitrit, nitrat, kalium nitrat, kalsium nitrat, asam propionate dan garamnya, natrium propionat, kalium propionat, dan kalsium propionate. Sedangkan bahan tambahan yang tidak diizinkan yaitu asam boraks dan senyawanya, asam salisilat dan garamnya, formalin, kokain, dan lain-lain.
Asam borat (H3BO3) merupakan senyawa bor yang dikenal juga dengan nama borax. Di Jawa Barat dikenal juga dengan nama “bleng”. Bleng (natrium biborat, natrium piroborat, natrium tetraborat) adalah campuran garam mineral konsentrasi tinggi. Bentuknya panjang dan berwarna agak kuning. Zat ini adalah bentuk tidak murni dari asam borat, sementara bentuk murninya banyak dikenal dengan nama boraks. (Cahyadi, 2008). 
Menurut Suhanda (2012), sudah sejak lama boraks disalahgunakan oleh produsen untuk pembuatan kerupuk, mie, lontong (sebagai pengeras), ketupat (sebagai pengeras), bakso (sebagai pengeyal dan pengawet), kecap (sebagai pengawet), bahkan pembuatan bubur ayam (sebagai pengental dan pengawet). Dalam jumlah banyak boraks menyebabkan demam, anuria (tidak terbentuknya urin), koma, merangsang system saraf pusat, menimbulkan depresi, apatis, sianosis, tekanan darah turun, kerusakan ginjal, pingsan, bahkan kematian (Nasution, 2009).
Menurut Sugiyono et al (2009), yang meneliti kandungan boraks pada gendar/kerupuk nasi yang diproduksi oleh industri rumah tangga di daerah Ambarawa menyimpulkan bahwa sampel yang berupa gendar/kerupuk nasi positif mengandung senyawa boraks. Selain itu, tahun 2015 Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia (BPOM RI) mendeteksi masih banyaknya penyalahgunaan penggunaan boraks pada bahan pangan yang diperoleh dari berbagai daerah di Indonesia. Penyalahgunaan pemakaian boraks diperoleh sebesar 3,67% dari 4.635 sampel yaitu sebanyak 170 sampel positif mengandung boraks. Dari 170 sampel yang positif mengandung boraks, salah satunya adalah kerupuk. Pada Januari 2016, dalam rangka HUT Badan POM RI ke-15, dilakukan pengawasan di Pasar Bandar Buek Padang dan dari hasil pengawasan tersebut ternyata ditemukan kerupuk nasi positif mengandung boraks yaitu dari hasil pengujian yang sudah dilakukan ternyata dari 32 sampel makanan yang diperiksa, ternyata ada 1 makanan yang positif mengandung boraks yaitu kerupuk nasi berbentuk segi empat berwarna kuning (BPOM, 2016).
Pada tanggal 10 Maret 2016 Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) melakukan sidak makanan jajanan di beberapa Sekolah Dasar yang ada di Jakarta Timur. Dari 23 sampel makanan yang ada, ditemukan 2 sampel makanan yang positif mengandung boraks yaitu pada kulit pisang coklat dan martabak tahu. Pada tanggal 08 Juni 2016 Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Provinsi Riau melakukan sidak jajanan Ramadhan ditiga lokasi yaitu Jalan Ahmad Yani, Jalan Ahmad Dahlan, dan Jalan WR Soepratman. Dari 26 sampel makanan yang ada terdapat dua jenis makanan yang positif mengandung boraks yaitu pada kulit pisang coklat dan makanan berbahan dasar mie kuning. (Anonim, 2016).
Kulit lumpia tidak hanya digunakan untuk  membuat  hidangan  lumpia  saja, kulit  lumpia  dapat  digunakan  untuk membuat, pisang coklat, risoles, martabak mini, siomay dan  sebagainya. MenurutBPOM Provinsi Riau banyak oknum pedagang yang menambahkan boraks pada kulit lumpiasebagai perenyah dan pengawet.Banyaknya kebutuhan penggunaan  kulit  lumpia  mengakibatkan permintaan  pasar  kulit  lumpia  cukup tinggi.  Salah  satu  pengusaha  industri  rumah tangga kulit lumpia di Jakarta Selatan  mendapat  permintaan  kulit  lumpia mencapai 5.000 lembar per hari (Rasyad, 2004).
Berdasarkan hasil wawancara yang telah saya lakukan secara  langsung kepada Kepala Bidang Pengujian Pangan, Bahan Berbahaya dan Mikrobiologi BPOM Kota Pekanbaru pada tanggal 05 September 2016mengenaidata hasil sidak Ramadhan dan karena masih seringnya penggunaan boraks pada kerupuk nasi tersebut, maka penulis tertarik ingin melakukan identifikasi boraks pada kerupuk nasi dan kulit lumpia yang di jual di pasar tradisional Kota Pekanbaru.

METODE PENELITIAN
Jenis Penelitian
Jenis penelitian ini adalah penelitian survey dengan melalui penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. Penelitian pendahuluan adalah survei secara langsung terhadap jumlah penjual kulit lumpia dan kerupuk nasi yang berada dipasar tradisional Kota Pekanbaru dengan produsen yang berbeda. Penelitian ini ditujukan untuk menentukan sampel penelitian.Penelitian lanjutan adalah analisa boraks secara kualitatif terhadap sampel kulit lumpia dan kerupuk nasidengan metode uji nyala.
	
Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian pendahuluan di lakukan pada bulan Januari - Maret 2017. Penelitian lanjutan akan dilakukan pada bulan April - Agustus 2017 di Balai Riset dan Standarisasi Industri Kota Pekanbaru.

Alat dan Bahan
Alat
Timbangan analitik, cawan porselen, penangas air, pipet tetes, pipet volume, mortar dan alu.
Bahan
Aquades, 1 mL Asam Sulfat pekat, dan 5 mL etanol.

Populasi dan Sampel Penelitian
Populasi
Populasi adalah seluruh kulit lumpia yang dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru yaitu Pasar Cik Puan, Pasar Agus Salim, Pasar Rumbai, Pasar Lima Puluh, Pasar Labuh Baru, Pasar Pagi Arengka, Pasar Sail, Pasar Kodim, Pasar Simpang Baru, Pasar Bawah, Pasar Dupa, dan Pasar Tangor. Dari hasil survei yang telah dilakukan diperoleh total populasi yaitu 5 kulit lumpia dan  9 kerupuk nasi.

Sampel
Pengambilan sampel dilakukan dengan caratotal sampling yaitu seluruh populasi yang diambil dijadikan sampel.Total sampel yang diperoleh berjumlah 5 sampel kulit lumpia dan 9 sampel kerupuk nasi.

Prosedur
Adapun prosedur pengujian boraks dengan uji kualitatif pada kulit lumpia dan kerupuk nasi dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Prosedur Pengujian Boraks

Sumber : (Rohman dan Sumantri, 2007)
Ket	: - penelitian dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan

Analisa Data
Data yang diperoleh dari hasil pemeriksaan laboratorium secara kualitatif akan ditampilkan dalam bentuk tabel, selanjutnya data tersebut akan dijelaskan dalam bentuk narasi dan dibandingkan dengan teori yang ada.

Etika Penelitian
Penelitian ini telah lulus uji etik oleh komite etik Fakultas Kedokteran Universitas Riau sehingga bisa dilaksanakan

HASIL DAN PEMBAHASAN
Gambaran Umum Sampel 
Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah kulit lumpia dan kerupuk nasi yang dijual dipasar tradisional Kota Pekanbaru. Semua sampel kulit lumpia yang dijual dipasar tradisional Kota Pekanbaru dikemas menggunakan plastik bermerk industri rumah tangga dan tidak bermerk industri rumah tangga. Sampel diperoleh dari 5 pasar yaitu 1 kulit lumpia di Pasar Cik Puan, 1 kulit lumpia di Pasar Agus Salim, 1 kulit lumpia di Pasar Lima Puluh, 1 kulit lumpia di Pasar Rumbai, dan 1 kulit lumpia di Pasar Simpang Baru. Sehingga di peroleh total 5 sampel kulit lumpia.Jumlah sampel yang diuji sebanyak 9 buah. Sampel kerupuk nasi yang di uji diambil pada seluruh pedagang kerupuk nasi di pasar tradisional Kota Pekanbaru dengan produksi yang berbeda-beda.
Pengamatan sifat fisik pada kulit lumpia yang menjadi sampel pada penelitian ini, diperoleh hasil meliputi warna, aroma, dan tekstur kulit lumpia yang dijual oleh pedagang yang ada di pasar Tradisional Kota Pekanbaru. Tabel 3 merupakan hasil pengamatan sifat fisik kulit lumpia yang 
dijadikan sampel.

Tabel 1. Sifat Fisik Kulit Lumpia
	No
	Kode Sampel
	Warna
	Aroma
	Tekstur

	1.
	A
	Putih Kekuningan
	Khas Kulit Lumpia
	 Elastis

	2.
	B
	Putih Kekuningan
	Khas Kulit Lumpia
	 Elastis

	3.
	C
	Putih Kekuningan
	Khas Kulit Lumpia
	 Elastis

	4.
	D
	Putih Pucat
	Khas Kulit Lumpia
	 Elastis

	5.
	E
	Putih Pucat
	Khas Kulit Lumpia
	 Elastis


Ket : A-E = Sampel kulit lumpia yang dijual di pasar Tradisional Kota  Pekanbaru

Berdasarkan Tabel 1 diatas, dapat dilihat bahwa sampel A, B, dan C berwarna putih kekuningan sedangkan sampel D dan E berwarna putih pucat. Perbedaan warna pada kulit lumpia tersebut dipengaruhi oleh kandungan protein dalam terigu dan penambahan minyak sayur dalam adonan. Kulit lumpia dari terigumenggunakan bahan antara lain air, minyak sayur, dan garam. Protein yang terkandung pada terigu dapat mempengaruhi warna yang dihasilkan pada kulit lumpia dari terigu. Keberadaan protein tersebut mempengaruhi warna yang lebih pucat karena dapat menghambat gelatinisasi (Kusnandar, 2011).
Selain protein, penambahan minyaksayur sebagai lemak juga berpengaruh terhadap warna. Penambahan minyak sayur pada adonan kulit lumpia dapat menyebabkan warna kulit lumpia menjadi putih kekuningan. Kusnandar (2011) menjelaskan lemak dan protein dapat membentuk lapisan pada permukaan granula pati. Hal tersebut dapat menyebabkan penundaan proses gelatinisasi pati karena menghambat absorpsi air oleh granula pati. Hal ini sesuai dengan pernyataan Kusnandar (2011) bahwa, sumber pati dan keberadaan komponen terlarut (asam, gula, lemak, protein, dan enzim) dapat mempengaruhi gelatinisasi.
Dari segi aroma semua sampel memiliki aroma yang khas. Aroma khas tersebut dikarenakan bahan yang digunakan dalam pembuatan kulit lumpia hanya menggunakan terigu, air, minyak sayur, dan garam sehingga menimbulkan bau yang khas dan tidak menyengat. Menurut Soekarto (1990), aroma atau bau merupakan salah satu parameter yang menentukan rasa enak suatu makanan. Dalam banyak hal, bau atau aroma memiliki daya tarik tersendiri untuk menentukan rasa enak dari produk makanan itu sendiri. Dalam industri pangan, uji terhadap aroma dianggap penting karena cepat dapat memberikan penilaian terhadap hasil produksinya, apakah produksinya disukai atau tidak disukai oleh konsumen.
Dari segi tekstur semua sampel memiliki tekstur elastis, hal ini berkaitan dengan kualitas tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan kulit lumpia. Seperti yang diungkapkan Damayanti, dkk (2014) kandungan protein berpengaruh terhadap jumlah gluten yang ada pada tepung, sedangkan gluten memiliki peranan yang penting dalam menghasilkan kekenyalan dan elastisitas bahan.
Kulit lumpia dari terigumemiliki tekstur yang lebih mudah dilipat menunjukkan bahwa kulit lumpia dari terigu bersifat elastis.Jaringan elastis terbentuk oleh gluten.Glutenberperan dalam pembentukan adonan. Faridah, dkk (2008) menjelaskan gluten merupakan campuran antara dua kelompok protein gandum yaitu gliadin dan glutenin.Gluten terbentuk bila gliadin bereaksi dengan air.Gliadin adalah fraksi protein yang memberikan sifat lembut dan elastis.Barak, dkk.(2013) menjelaskan bahwa gluten terdiri dari monomer gliadin yang berfungsi untuk viskositas adonan dan polimer glutenin yang berfungsi untuk kekuatan danelastisitas adonan.
Pengamatan sifat fisik pada kerupuk nasi setelah digoreng yang menjadi sampel pada penelitian ini, diperoleh hasil meliputi warna, tekstur, dan rasa kerupuk nasi yang dijual oleh pedagang kerupuk nasi yang ada di setiap pasar tradisional Kota Pekanbaru. 

Tabel 2. Sifat Fisik Kerupuk Nasi Setelah digoreng yang dijadikan Sampel
	No
	Kode Sampel
	Warna
	Tekstur
	Rasa
	Daya Kembang

	1
	A
	Kuning kecoklatan
	Renyah
	Asin
	Mengembang

	2
	B
	Putih kekuningan
	Renyah
	Sedikit asin
	Mengembang

	3
	C
	Kuning
	Renyah
	Asin
	Mengembang

	4
	D
	Kuning kecoklatan
	Renyah
	Sedikit asin
	Mengembang

	5
	E
	Putih kecoklatan
	Renyah
	Asin
	Mengembang

	6
	F
	Putih kekuningan
	Renyah
	Asin
	Mengembang

	7
	G
	Kuning kecoklatan
	Renyah
	Tawar
	Mengembang

	8
	H
	Kuning kecoklatan
	Renyah
	Tawar
	Mengembang

	9
	I
	Kuning kecoklatan
	Renyah
	Asin
	Mengembang



Berdasarkan Tabel 2 diatas diperoleh hasil dari 9 sampel yang diamati, ada 5 sampel yang memiliki warna yang sama yaitu kuning kecoklatan tetapi tekstur dan rasa yang berbeda, yaitu sampel A, D, G, H, dan I. Pengamatan fisik dari segi tekstur dan daya kembang, semua sampel memiliki tekstur yang renyah dan mengembang setelah digoreng. Tekstur dan daya kembang kerupuk ini sesuai dengan hasil penelitian Choiril dan Agustina (2014) tentang analisa kandungan boraks pada kerupuk nasi dengan hasil yaitu kerupuk positif mengandung boraks yaitu jika digoreng memiliki tekstur yang renyah dan mengembang. Dari segi rasa ada 5 sampel yang memiliki rasa asin yaitu sampel A, C, E, F, dan H, terdapat 2 sampel yang memiliki rasa sedikit asin yaitu sampel B dan D, terdapat 2 sampel yang memiliki rasa tawar yaitu sampel G dan I. 

Analisa Kualitatif Boraks pada Kulit Lumpia
Dari hasil pengujian yang telah dilakukan di Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Kota Pekanbaru, semua sampel kulit lumpia negatif mengandung boraks. Berikut ini merupakan hasil pengujian laboratorium kandungan boraks dalam sampel kulit lumpia yang dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru.

Tabel 3.  Hasil Uji Boraks pada Kulit Lumpia
	No
	Kode Sampel
	Warna Nyala Api
	Hasil Pengujian I
	Hasil Pengujian II

	
	
	
	Positif
	Negatif
	Positif
	Negatif

	1.
	Baku Boraks
	Hijau dibagian pinggir
	√
	
	√
	

	2.
	Sampel A
	Kuning Oranye
	
	√
	
	√

	3.
	Sampel B
	Kuning Oranye
	
	√
	
	√

	4.
	Sampel C
	Kuning Oranye
	
	√
	
	√

	5.
	Sampel D
	Kuning Oranye
	
	√
	
	√

	6.
	Sampel E
	Kuning Oranye
	
	√
	
	√


Ket : A-E = Sampel kulit lumpia yang dijual di pasar Tradisional Kota Pekanbaru

Tabel 4.  Hasil Uji Boraks pada Kerupuk Nasi
	No
	Kode Sampel
	Warna Nyala Api
	Hasil Pengujian I
	Hasil Pengujian II

	
	
	
	Positif
	Negatif
	Positif
	Negatif

	1.
	Baku Boraks
	Hijau dibagian pinggir
	√
	
	√
	

	2.
	Sampel A
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	3.
	Sampel B
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	4.
	Sampel C
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	5.
	Sampel D
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	6.
	Sampel E
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	7.
	Sampel F
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	8.
	Sampel G
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	9.
	Sampel H
	Kemerahan
	
	√
	
	√

	10.
	Sampel I
	Kemerahan
	
	√
	
	√


Ket : A-I = Sampel kerupuk nasi yang dijual di pasar Tradisional Kota Pekanbaru

Pada penelitian ini semua sampel tidak mengandung boraks, sampel-sampel tersebut menunjukkan nyala yang berwarna kuning oranye, dikarenakan pada semua sampel tidak memiliki kandungan senyawa-senyawa molekul garam-garam natrium tetraborat atau boraks, jika sampel menghasilkan hasil yang positif akan mengalami reaksi, pada pengujian reaksi warna, jika sedikit boraks dicampurkan dengan 1 mL asam sulfat pekat dan 5 mL metanol atau etanol dalam sebuah cawan porselen kecil, dan alkohol ini dinyalakan alkohol akan terbakar dengan nyala yang pinggirannya hijau, disebabkan oleh pembentukan metil borat B(OCH3)3 atau etil borat B(OC2H5)3 dengan reaksi berikut:
 (
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)


Dalam reaksi tersebut metil borat akan dibebaskan ditandai dengan saat pembakaran sampel warna api menjadi berwana hijau dikarenakan terdapat kandungan metil borat namun dalam beberapa detik warna hijau pada api tersebut menghilang disebabkan kandungan metil borat telah hilang atau terbebaskan terbawa oleh uap air hasil dari pembakaran (Svehla, 1985).
Berdasarkan Permenkes No. 033 tahun 2012, bahwa boraks dicantumkan sebagai salah satu bahan berbahaya yang dilarang apabila ditambahkan pada makanan dalam konsentrasi sekecil apapun. Pada penelitian ini semua sampel kulit lumpia bermerk industri rumah tangga dan tidak bermerk industri rumah tangga yang dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru tidak teridentifikasi mengandung boraks. Hasil pemeriksaan fisik pada semua sampel kulit lumpia tersebut sesuai dengan ciri-ciri pangan yang tidak mengandung boraks. Pangan yang mengandung boraks biasanya lebih mengkilat dan tidak lengket.
Hasil penelitian yang dilakukan oleh Darminto (2012) aroma bahan makanan yang mengandung boraks dan yang tidak mengandung boraks tidak berbeda. Penggunaan boraks sebagai bahan tambahan pangan selain bertujuan untuk mengawetkan makanan juga bertujuan agar makanan menjadi lebih kompak (kenyal) teksturnya dan memperbaiki penampakan. Dengan jumlah sedikit saja telah dapat memberikan pengaruh kekenyalan pada makanan sehingga menjadi lebih legit, tahan lama, dan terasa enak di mulut (Sulta, 2013).
Berdasarkan Tabel 8. diatas dapat dilihat bahwa pengujian boraks yang dilakukan terhadap 9 sampel kerupuk nasi dan menghasilkan warna nyala api kemerahan. Hal ini menunjukkan bahwa sampel tidak teridentifikasi adanya boraks. Dari hasil penelitian yang dilakukan, pedagang terbukti tidak menjual kerupuk nasi yang mengandung boraks, hal ini dikarenakan Kepala Unit Pelaksana Teknis Dinas Pasar telah melakukan tindakan agar pedagang menghentikan penjualan barang-barang yang mengandung bahan berbahaya boraks serta melakukan sosialisasi kepada pedagang pada tanggal 08 Oktober 2015 di Pasar Rumbai agar teliti dalam memilih barang-barang yang akan dijual ke masyarakat (Anonim, 2015). Foto hasil uji nyala api dapat dilihat di Lampiran 5.
Pada bulan Juni 2016, setelah melakukan pengujian terhadap berbagai sampel makanan, kemudian hasil uji dapat langsung diketahui oleh masyarakat yang ada di pasar tradisional dan pasar ramadhan. Selanjutnya Balai Besar POM Pekanbaru langsung melakukan sosialisasi kepada masyarakat tentang adanya bahan kimia berbahaya boraks yang sering ditambahkan kedalam pangan oleh produsen yang tidak bertanggungjawab (BPOM, 2016).
Selain itu, berdasarkan penelitian Setyowati (2010) tentang penambahan Natrium Tripolifosfat dan CMC (Carboxy Methyl Cellulose) pada pembuatan kerak dalam pembuatan kerupuk nasi/karak juga bisa menambahkan CMC dan STTP dan menghasilkan kerupuk yang memiliki ciri-ciri yang sama dengan kerupuk yang ditambahkan boraks. Telah dilakukan penelitian penggunaan bahan tambahan pangan yang lain sebagai pengganti boraks pada pembuatan kerupuk nasi, yaitu CMC (Carboxy Methyl Cellulose) atau karboksi metil selulosa dan STTP (Sodium Tripolyphosphate) atau natrium tripolifosfat yang tidak mengganggu kesehatan. CMC dapat meningkatkan daya serap air dan memperbaiki tekstur adonan yang kadar glutennya rendah, sedangkan fungsi umum bentuk fosfat dalam makanan antara lain meningkatkan daya ikat air dan hidrasi, pencegahan pengerasan dan sebagai pengawet makanan.STPP dapat  menyerap, mengikat dan menahan air, meningkatkan water holding capacity dan keempukan serta menghasilkan kerupuk yang mengembang. STPP (Sodium Tripolyphosphate) digunakan sebagai bahan pengikat air agar air dalam adonan tidak mudah menguap sehingga permukaan adonan tidak cepat mengering danmengeras. Sodium tripolifosfat dapat digunakan untuk menggantikan penggunaan boraks pada makanan. Perbandingan STPP dan bleng (boraks) adalah STPP lebih aman untuk digunakan dalam makanan dan penggunaannya diatur dalam Permenkes No. 722/MenKes/Per /IX/1988. STPP dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada kerupuk sehingga mengurangi kerusakan bahan makanan akibat mikroba, hal ini disebabkan penurunan Aw (water activity) bahan dan terjadinya pengikatan kation logam yang bersifat esensial bagi pertumbuhan bakteri. Selain itu, STPP juga berfungsi sebagai untuk meningkatkan kekenyalan, kerenyahan, memberikan rasa gurih dan kepadatan terutama pada jenis makanan yang mengandung pati. STPP merupakan bahan tambahan pada makanan yang aman sebagai pengganti boraks dan tidak merubah fungsi boraks pada kerupuk nasi (Astika, 2015).
Meskipun hasil penelitian ini membuktikan bahwa tidak ada sampel yang mengandung boraks, tetapi boraks masih bisa ditemukan pada makanan lain. Seperti yang telah diuraikan pada latar belakang penelitian bahwa pada tanggal 08 Juni 2016 BPOM Kota Pekanbaru melakukan sidak jajanan ramadhan di tiga lokasi. Dari 26 sampel makanan yang ada terdapat dua jenis makanan yang positif mengandung boraks yaitu pisang cokelat yang dibungkus menggunakan kulit lumpia dan makanan berbahan dasar mie kuning. Sedangkan pada penelitian ini tidak ditemukan adanya kulit lumpia di pasar tradisional Kota Pekanbaru yang positif mengandung boraks. 
 Dalam peraturan Menteri Kesehatan dengan acuan UU No. 23/1992 tentang kesehatan yang menekankan aspek keamanan dan UU No.7/1996 tentang pangan. Selain mengatur aspek keamanan mutu, dan gizi, juga mendorong terciptanya pedagang yang jujur dan bertanggung jawab serta terwujudnya tingkat kecukupan pangan yang terjangkau sesuai kebutuhan masyarakat (Cahyadi, 2009).


KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
1. Hasil analisa kualitatif boraks menggunakan metode nyala api menunjukkan hasil negatif untuk semua sampel kulit lumpiayang dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru.
2. Hasil analisa kualitatif boraks menggunakan metode nyala api menunjukkan hasil negatif untuk semua sampelkerupuk nasi yang dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru.

Saran
1. Bagi peneliti perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap bahan tambahan kimia lain yang dilarang khususnya pengawet seperti Diethylpyrocarbonate (DEPC) pada produk-produk minuman ringan (nonkarbonasi), minuman sari buah, dan minuman hasil fermentasi.
2. Bagi masyarakat sebaiknya lebih cermat dan selektif dalam memilih makanan yang aman agar tidak salah memilih makanan.
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