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Abstract: Food safety in street foods remains a serious challenge in Indonesia due 

to the widespread misuse of hazardous chemicals. This study aims to identify the 

presence of borax in food samples circulating in the community. A descriptive 

qualitative method was applied to 48 samples collected through purposive sampling 

across 12 sub-districts, with analysis conducted via the rosocyanine complex 

formation test. The results showed that 22 samples (45.8%) tested positive for borax, 

characterized by a color change to reddish-brown. These findings indicate that 

nearly half of the samples do not comply with the food safety standards set by 

BPOM Regulation No. 22 of 2023. Consequently, urgent intervention by relevant 

authorities is required to enhance consumer protection and ensure the distribution of 

safe food products within the region. 
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Pendahuluan 

 

Industri pangan di Indonesia saat ini 

mengalami pertumbuhan yang sangat pesat, 

ditandai dengan pesatnya pertumbuhan industri 

pengolahan makanan, di mana bakso menjadi 

salah satu produk yang paling dominan dan 

populer di tengah masyarakat (Riyadi et al., 

2026). Popularitas bakso didorong oleh cita 

rasanya yang gurih, harga yang relatif 

terjangkau bagi semua kalangan, serta 

aksesibilitasnya yang tinggi karena mudah 

ditemukan di berbagai lokasi strategis 

(Siswanto et al., 2024). Namun, dinamika 

pertumbuhan industri ini tidak selalu sejalan 

dengan kepatuhan terhadap standar keamanan 

pangan yang ketat. Meskipun Pemerintah 

melalui Badan Pengawas Obat dan Makanan 

(BPOM) telah menerbitkan Peraturan No. 22 

Tahun 2023 yang melarang penggunaan bahan 

berbahaya, laporan BPOM tahun 2024 

menunjukkan bahwa zat aditif terlarang seperti 

boraks masih ditemukan di berbagai wilayah 

Indonesia. Penggunaan boraks di bakso untuk 

memperoleh tekstur yang kenyal dan masa 

simpan yang lama (Harimurti & Setiyawan, 

2019). Tantangan keamanan pangan ini 

semakin kompleks karena produsen sering kali 

memprioritaskan efisiensi produksi 

dibandingkan aspek kesehatan konsumen, 

sehingga pengawasan secara berkala dan 

sistematis terhadap produk jajanan sangat 

diperlukan guna memperkecil dampak risiko 

kontaminasi zat kimia berbahaya bagi publik. 

Secara teknis, bakso yang berkualitas 

membutuhkan bahan pengikat seperti albumin 

putih telur dan es batu untuk menghasilkan 

karakteristik tekstur yang kenyal, dan elastis 

(Muhardina, 2024). Sebagai alternatif 

pengawet yang aman, telah dikembangkan 

berbagai bahan alami seperti ekstrak rumput 

laut, kitosan dari kulit udang, serta penggunaan 

tepung sagu dan tepung talas yang efektif 

meningkatkan daya ikat air serta 

memperpanjang masa simpan tanpa efek 

samping (Ismiarti et al., 2024). Meskipun 

alternatif aman seperti ekstrak rumput laut dan 

kitosan telah tersedia, produsen lokal cenderung 

tetap menggunakan boraks karena 

aksesibilitasnya yang tinggi di pasaran maupun 

toko online. Hal ini menciptakan paradoks 

keamanan pangan di mana preferensi konsumen 

terhadap tekstur 'kenyal ekstrem' justru 

membahayakan kesehatan publik dalam jangka 
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panjang melalui akumulasi toksik yang sulit 

terurai (Earnestly  et al, 2024). Boraks 

merupakan senyawa kimia natrium tetraborat 

yang diperuntukkan bagi sektor non-pangan, 

seperti pengawet kayu, antijamur, dan 

antiseptik kosmetik (Melani & Nandika, 2021). 

Risiko kesehatan akibat konsumsi bakso yang 

mengandung boraks dapat menimbulkan 

dampak fatal  karena sifatnya yang toksik dan 

akumulatif dalam tubuh manusia. Paparan 

boraks baik melalui saluran pencernaan 

maupun kulit dapat menyebabkan gangguan 

serius pada sistem saraf pusat, hati, dan ginjal 

(Santoso et al., 2024). Gejala klinis yang 

muncul secara akut meliputi mual, muntah, 

diare, nyeri perut bagian atas, hingga dehidrasi 

dan koma, sementara paparan jangka panjang 

berpotensi memicu kanker dan kerusakan 

organ permanen, (NPIC, 2020).  

Untuk mendeteksi boraks dapat 

dilakukan dengan beberapa cara salah satunya 

dengan kunyit, senyawa kurkumin dari kunyit 

telah terbukti efektif secara ilmiah. Kurkumin 

bekerja dengan memecah ikatan natrium 

tetraborat menjadi asam borat yang kemudian 

membentuk kompleks rososianin berwarna 

merah bata, sehingga memudahkan identifikasi 

kontaminasi boraks secara visual dan akurat 

(Laha et al., 2024). 

Meskipun penelitian mengenai boraks 

telah banyak dilakukan di tingkat nasional, 

namun masih belum ditemukan data terkait 

sebaran  kontaminasi boraks di wilayah 

Kabupaten Pidie, Aceh. Penelitian ini 

dirancang untuk menganalisis keberadaan 

boraks pada sampel bakso dari 12 kecamatan di 

Kabupaten Pidie menggunakan metode deteksi 

alami kurkumin dan test kit kimia (Jayadi et al., 

2023). Penelitian ini mencakupan wilayah dari 

berbagai titik strategis serta himpunan data 

yang lebih luas dibandingkan studi-studi lokal 

sebelumnya, memungkinkan penelitian ini 

memberikan gambaran objektif mengenai 

risiko kesehatan publik di daerah tersebut. 

Hasil penelitian ini diharapkan tidak hanya 

memberikan kontribusi ilmiah bagi literatur 

keamanan pangan, tetapi juga menjadi dasar 

pertimbangan  penting bagi pemerintah daerah 

dalam memperkuat regulasi, pengawasan 

pasar, dan edukasi bagi produsen serta 

konsumen demi menjamin keamanan pangan 

yang berkelanjutan di Kabupaten Pidie. 

Bahan dan Metode 

 

Waktu Dan Tempat  

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari 

2026. Sampel diambil dari 48 pedagang bakso 

yang tersebar pada 12 kecamatan yang ada di 

Kabupaten Pidie, Pemilihan lokasi ini didasarkan 

pada kriteria kepadatan penduduk dan tingginya 

aktivitas perdagangan kuliner yang 

merepresentasikan pusat konsumsi bakso 

terbesar di Kabupaten Pidie. Analisis 

laboratorium dilakukan di Laboratorium Biologi 

Universitas Islam Negeri (UIN) Ar-Raniry, 

Banda Aceh. 

 

Prosedur Kerja 

Sebanyak 48 sampel bakso yang 

dikumpulkan dari 12 kecamatan di Kabupaten 

Pidie. Di uji menggunakan 2 metode untuk 

memastikan akurasi deteksi boraks.  Metode 

pertama  menggunakan teknik tusuk gigi yang 

diinkubasi dalam rimpang kunyit utuh, 

(Surahmaida, 2021). Tusuk gigi terlebih dahulu 

ditancapkan pada kunyit utuh selama 30 menit 

guna menyerap warna kuning maksimal sebagai 

mediator pendeteksi (Tarigan, 2021). 

Keberadaan boraks pada sampel diidentifikasi 

melalui pengamatan visual terhadap perubahan 

warna  Jika warna tusuk gigi berubah menjadi 

merah kecoklatan, maka sampel dinyatakan 

positif mengandung boraks. Sebaliknya, apabila 

warnanya tetap seperti kontrol negatif, maka 

sampel bakso dipastikan bebas dari kandungan 

boraks (Christica et al., 2026). Metode kedua 

menggunakan Test Kit Boraks LABSTEST 

(Asmi et al., 2023). Setiap sampel di teteskan 5 

tetes reagen boraks, Selanjutnya, 2 tetes filtrat 

diteteskan pada kertas test strips untuk 

dibandingkan dengan kontrol positif guna 

mendeteksi keberadaan boraks pada sampel 

bakso, jika warna test strips berubah menjadi 

warna merah kecoklatan atau merah bata maka 

sampel tersebut positif boraks, sedangkan jika 

kertas test stripsnya tidak berubah warna maka 

sampel negatif kandungan boraks. 

 

Teknik Analisis Data 

Data analisis menggunakan metode 

analisis deskriptif pendekatan ini dilakukan 

dengan membandingkan respons perubahan 

warna pada media uji terhadap kontrol positif dan 

kontrol negatif sebagai standar acuan. Kriteria 
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interpretasi hasil ditetapkan berdasarkan 

transformasi kromatik indikator kurkumin; 

sampel dinyatakan Positif (+) apabila terjadi 

perubahan warna dari kuning menjadi merah bata 

atau merah kecokelatan akibat terbentuknya 

senyawa kompleks rososianin, dan dinyatakan 

Negatif (-) apabila warna indikator tetap kuning. 

Selanjutnya, data hasil pengamatan tersebut 

ditabulasi untuk menghitung persentase sebaran 

temuan di setiap wilayah sampel. Evaluasi akhir 

dilakukan dengan menyelaraskan hasil temuan 

terhadap ambang batas keamanan pangan 

berdasarkan Peraturan BPOM No. 22 Tahun 

2023, guna menarik kesimpulan mengenai 

tingkat kepatuhan produsen bakso di Kabupaten 

Pidie terhadap regulasi penggunaan bahan 

tambahan pangan. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Distribusi Sampel Positif Boraks di 

Kabupaten Pidie 

Berdasarkan hasil uji terhadap 48 sampel 

bakso yang diambil dari Kabupaten Pidie, 

ditemukan fakta bahwa 22 sampel positif 

mengandung boraks. Keberadaan boraks 

teridentifikasi melalui perubahan warna sampel  

menjadi merah kecoklatan saat pengujian 

berlangsung. Sementara 26 sampel lainnya 

dinyatakan negatif (-), Data selengkapnya dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel. 1 Pengujian boraks pada sampel di Kabupaten 

Pidie 

No Kode sampel 
Hasil Uji 

Kunyit Reagen kit 

1 Grong Grong 1 + + 

2 Grong Grong  2 - - 

3 Grong Grong 3 + + 

4 Grong Grong 4 - - 

5 Glumpang Baro 1 + + 

6 Glumpang Baro 2 - - 

7 Glumpang Baro 3 - - 

8 Glumpang Baro 4 - - 

9 Indrajaya  1 - - 

10 Indrajaya 2 - - 

11 Indrajaya 3 + + 

12 Indrajaya 4 - - 

13 Kembang Tanjong1 - - 

14 Kembang tanjong 2 - - 

15 Kembang tanjong 3 + + 

No Kode sampel 
Hasil Uji 

Kunyit Reagen kit 

16 Kembang tanjong 4 - - 

17 Kota Sigli 1 + + 

18 Kota Sigli 2 - - 

19 Kota Sigli 3 + + 

20 Kota Sigli 4 + + 

21 Mutiara Barat 1  - - 

22 Mutiara Barat 2 + + 

23 Mutiara Barat 3 - - 

24 Mutiara Barat 4 - - 

25 Mutiara Timur 1 - - 

26 Mutiara Timur 2 - - 

27 Mutiara Timur 3 + + 

28 Mutiara Timur 4 + + 

29 Pidie 1 - - 

30 Pidie 2 - - 

31 Pidie 3 - - 

32 Pidie 4 - - 

33 Padang Tiji 1 + + 

34 Padang Tiji 2 - - 

35 Padang Tiji 3 + + 

36 Padang Tiji 4 + + 

37 Sakti 1 + + 

38 Sakti 2 - - 

39 Sakti 3 + + 

40 Sakti 4 - - 

41 Tiro 1 - - 

42 Tiro 2 + + 

43 Tiro 3 + + 

44 Tiro 4 + + 

45 Tangse 1  + + 

46 Tangse 2  + + 

47 Tangse 3 + + 

48 Tangse 4 - - 

* (+) reaksi positif dan (–) reaksi negatif terhadap 

bahan 

 

Analisis persebaran data menunjukkan 

bahwa beberapa wilayah menjadi area dengan 

tingkat temuan tertinggi, dimana hampir seluruh 

sampel terdeteksi positif mengandung boraks. 

Wilayah  seperti Kota Sigli, Padang Tiji, Tiro dan 

tangse, menunjukkan tingkat kontaminasi yang 

signifikan dengan masing masing tiga sampel 

positif. Sementara itu wilayah seperti Grong- 

Grong, Mutiara Timur, dan Sakti masing masing 

hanya terdeteksi 1 atau 2 sampel positif saja. 

Sampel dari wilayah Kecamatan Pidie 

menunjukkan hasil negatif yang berarti tidak 

terdeteksi kandungan boraks. 
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Perubahan warna pada media pengujian, 

baik menggunakan reagen kit maupun indikator 

alami kunyit, terjadi karena kunyit mengandung 

kurkumin (C₂₁H₂₀O₆) yang bersifat pH-sensitif 

dan mampu bereaksi dengan senyawa basa 

maupun garam anorganik, termasuk boraks 

(Na₂B₄O₇10H₂O) (Berliana et al., 2021). 

Kurkumin yang merupakan senyawa aktif dalam 

kunyit bekerja dengan memecah ikatan kimia 

boraks (Natrium tetraborat) menjadi asam borat. 

Dalam kondisi tersebut, asam borat akan bereaksi 

dengan kurkumin dan membentuk senyawa 

kompleks baru yang disebut rososianin atau 

boron-sianon yang memiliki karakteristik warna 

merah kecokelatan (Rambe et al.,  2025) 

Pembentukan senyawa kompleks 

rososianin ditandai dengan munculnya warna 

merah bata yang mengindikasikan terjadinya 

reaksi kimia yang stabil. Secara termodinamika, 

reaksi antara kurkumin dan asam borat ini 

berlangsung secara spontan, yang mengarah pada 

pembentukan struktur cincin (khelat) dengan 

tingkat kestabilan tinggi. Struktur ini didukung 

oleh delokalisasi elektron yang luas, sehingga 

perubahan warna yang dihasilkan bersifat 

permanen dan sangat kontras, yang memudahkan 

identifikasi visual dalam analisis kualitatif 

(Syukri et al., 2020). Secara visual, keberadaan 

boraks dapat dipastikan apabila kertas uji atau 

tusuk gigi yang awalnya berwarna kuning 

berubah menjadi merah bata, sedangkan warna 

yang tetap kuning menandakan sampel tersebut 

bebas dari boraks  (Sari et al., 2024). 

 

 
Gambar 1 Hasil uji boraks dengan kunyit 

 

  
Gambar 2 Hasil uji kit  boraks LABSTEST 

 

Persentase Perbandingan Hasil Uji Boraks 

Data hasil pengujian laboratorium 

terhadap sampel bakso yang dikumpulkan 

memberikan gambaran nyata mengenai profil 

keamanan pangan di wilayah penelitian. 

Penentuan persentase perbandingan antara 

sampel positif dan negatif boraks ini merupakan 

representasi dari tingkat risiko kesehatan yang 

dihadapi konsumen di Kabupaten Pidie. Dari 

total 48 titik sampel yang dianalisis, sebanyak 22 

sampel atau sekitar 45,8% teridentifikasi positif 

mengandung boraks, sementara 26 sampel 

lainnya atau 54,2% dinyatakan negatif (Gambar 

3). 

 

 
Gambar 3. Diagram perbandingan uji kandungan 

boraks pada sampel bakso di Kabupaten Pidie 

 

Tingginya angka positif boraks sebesar 

45,8% di Kabupaten Pidie merepresentasikan 

kondisi yang jauh lebih kritis dibandingkan 

dengan penelitian Armadianto et al. (2024) yang 

melakukan pengawasan serupa di kota kupang, 

penelitian di kota kupang menunjukkan hasil 

yang sedikit dari kandungan boraks pada sampel 

bakso yang di uji, menunjukkan bahwa 

kesadaran masyarakat yang lebih tinggi dan  

akses informasi yang lebih cepat, data di Pidie 

justru menunjukkan bahwa penggunaan boraks 

telah menjadi bagian dari standar produksi yang 

46%54%

Diagram 
perbandingan   

positif

negatif
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ternormalisasi di tingkat produsen lokal. 

Penelitian yang dilakukan (Nurlailia et al., 2021) 

di mana menunjukkan masih terdapat beberapa 

sampel yang di uji  mengandungan boraks  yang 

terdapat pada bakso dan makanan lain yang di 

jual di wilayah kota bayuwangi. 

 

Keamanan Pangan Lokal  

Peraturan Permenkes BPOM No. 22 Tahun 

2023 penggunaan boraks sebagai bahan 

tambahan pangan secara tegas dilarang karena 

sifatnya yang beracun bagi tubuh manusia. 

Larangan ini didasarkan pada risiko kesehatan 

yang signifikan, di mana konsumsi boraks, baik 

dalam dosis tertentu maupun dalam jangka waktu 

lama, dapat memicu kerusakan pada hati, ginjal, 

serta sistem saraf (Santoso et al., 2024). Gejala 

keracunan boraks dapat muncul secara langsung, 

ditandai dengan adanya iritasi dan kemerahan 

pada kulit, mata berair, mual, muntah, nyeri 

perut, serta pusing (Earnestly et al, 2024)Namun, 

dampak negatif boraks pada tubuh sering kali 

tidak muncul secara langsung setelah 

dikonsumsi, karena senyawa ini tidak larut dalam 

air sehingga terakumulasi dalam tubuh dan 

menimbulkan efek toksik secara bertahap 

(Armadianto et al., 2024) 

Boraks dapat masuk ke dalam tubuh 

melalui kulit maupun saluran pencernaan. Selain 

dapat terakumulasi di dalam hati, senyawa 

boraks juga menimbulkan gangguan pada sistem 

saraf pusat dan ginjal (Palimbong et al., 2024).  

Boraks setelah masuk ke tubuh akan menyebar 

ke jaringan tubuh lainnya dan dikeluarkan 

melalui urin dalam waktu sekitar 13 jam, namun 

karena sulit larut dalam air, tubuh memerlukan 

energi yang lebih banyak untuk mengurai 

senyawa boraks (sekitar 523 kJ/mol atau setara 

dengan 329,12 kcal per gram) (Bolo et al., 2023). 

Akumulasi boraks yang tidak dapat terurai ini 

bersifat toksik dan tidak memiliki manfaat 

biologis (Santoso et al., 2024). Analisis ini  

menegaskan bahwa peraturan BPOM No. 22 

Tahun 2023 yang secara tegas melarang 

penggunaan boraks sebagai bahan tambahan 

pangan. Sebaran data menunjukkan bahwa 

wilayah seperti Tangse, Kota Sigli, Tiro dan 

Padang Tiji merupakan zona dengan tingkat 

kontaminasi yang mengkhawatirkan. 
 

 

 

Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil uji kualitatif 

menggunakan uji kunyit dan Test Kit Boraks 

terhadap 48 sampel bakso di Kabupaten Pidie, 

ditemukan 22 sampel positif mengandung 

boraks, sedangkan 26 sampel lainnya tidak 

mengandung boraks. Hasil ini menunjukkan 

bahwa hampir separuh produsen bakso yang diuji 

masih menggunakan bahan kimia berbahaya, 

sehingga diperlukan pengawasan ketat serta 

edukasi berkelanjutan kepada produsen untuk 

menjamin keamanan pangan dan melindungi 

kesehatan konsumen. 
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