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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Warna merupakan salah satu parameter mutu daging dan produk olahannya. Sangat
jelas terlihat bahwa daging yang warnanya menyimpang, dianggap sebagai daging
berkualitas rendah. Persepsi terhadap warna daging, baik yang mentah atau telah dimasak,
mempengaruhi keputusan konsumen dalam memilih daging dan produk olahannya.
Mioglobin merupakan pigmen utama penyusun 80% dari pigmen daging dan berwarna
merah keunguan. Kadar mioglobin daging akan mempengaruhi derajat warna merah daging.
Kadar mioglobin bervariasi dengan spesies, umur, jenis kelamin, jenis otot dan aktivitas fisik.
Konsentrasi mioglobin dalam daging sapi lebih besar dibandingkan yang terdapat pada
daging ayam. Perbedaan kandungan mioglobin ini menyebabkan warna daging sapi terlihat
lebih merah daripada daging babi dan daging babi lebih merah dari daging ayam.

Warna merupakan faktor yang pertama menjadi pertimbangan manusia dalam
menilai suatu makanan, terutama daging dan produk olahannya. Perbedaan warna daging
disebabkan oleh perbedaan konsentrasi dari pigmen myoglobin (3/4 bagian dari total
pigmen merah daging), sisanya hemoglobin dari darah. Namun, jika daging terlalu lama
terkena oksigen warna merah terang akan berubah menjadi coklat. Timbulnya warna coklat
menandakan daging telah terlalu lama terkena udara bebas sehingga kurang diminati
konsumen.

Pengawetan daging sebelum dan pada waktu proses pengolahan terjadi lazimnya
menggunakan metode perendaman pada larutan bumbu (marinasi) atau secara sederhana
hanya pada larutan garam (kyuring). Namun, tingginya konsentrasi garam yang digunakan
dapat menyebabkan pembentukan menarik warna abu-abu dalam otot daging. Akibatnya,
penggunaannitratuntuk memperbaiki tampilan warna merah segar pada daging berevolusi.
Penggunaannitratkemungkinan  berevolusisecara tidak sengajakarena  kaliumnitrat
(sendawa)terdapat pada garam (Benjamin danCollins,
2003). Ketika garam tersebut digunakan pada proses curing daging mengakibatkan

pembentukan warna merah cerah yang stabil seperti warna daging segar. Seiring



berkembangnya industri pengolah daging maka aplikasi penggunaan garam sendawa yang
mengandung nitrat semakin meningkat. Faktor keamanan pangan kemudian menjadi
perhatian lebih lanjut mengingat selama aplikasi penggunaan garam yang mengandung
kalium nitrat dapat bereaksi menjadi senyawa nitrit. Residu senyawa nitrit dikemudian
waktu diketahui sebagai prekursor terbentuknya sel karsinogenik pada metabolisme tubuh

manusia.

1.2. Permasalahan

1. Produk olahan daging semakin beragam seiring dengan permintaan konsumen.

2. Untuk menarik perhatian konsumen, produsen berlomba untuk memproduksi produk
olahan daging yang menarik dengan harga terjangkau.

3. Aplikasi pengawetan pangan dengan bahan sintetik (kimia) dianggap sebagai alternatif
pemecahan masalah supaya harga produk olahan daging semakin terjangkau.

4. Senyawa kalium nitrat pada garam sendawa sebagai alternatif pengawet dan penstabil
warna produk olahan daging.

5. Faktor keamanan pangan dipertanyakan dari aplikasi penggunaan garam sendawa

mengingat resiko karsinogenik jika asupan berlebih.

1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian

1. Mengetahui kandungan nitrit pada produk-produk olahan daging

2.Memberikan informasi pada khalayak mengenai ambang aman konsumsi dari residu nitrit
pada produk olahan daging.

3. Memberikan informasi pada publik mengenai bahaya keamanan pangan dari konsumsi
garam sendawa yang berlebihan yang ada pada produk olahan daging.

4. Memberikan informasi pada publik mengenai ciri-ciri fisik produk olahan daging yang

disinyalir mengandung garam sendawa yang melebihi batas normal pemberian.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Warna Daging

Warnadagingadalahindikator kualitas yang utamadaridaging mentah atauolahan.
Intensitaswarnadapatdigunakanuntuk mengevaluasiumur hewan.
Dagingdari hewantuamengandungmyogiobinlebih banyak sehingga berwarna lebih
gelap.Warna kusam, tidak ratadan coklatmenunjukkan pertumbuhanmikrobiologi atau
daging telah mulai mengalami pembusukan. Warnadagingdidasarkan padastruktur
kimiahemoproteins:hemoglobin danmioglobin. Sifat fisikseperti daya ikat air dan
karakteristikteksturjuga mempengaruhiwarnatetapi dalam pengaruh yang tidak signifikan.
Pigmenlainnyasepertisitokromtersisa diototmungkinjugamemberikan sedikit
kontribusiuntukwarnadaging. Warnadagingpada dasarnya adalah
sebuahfenomenapermukaandan beberapa milimeterdi bawah permukaandaging stabilitas
warna bisa sangat
berbeda.Fungsimioglobinadalahmenyimpanoksigensedangkanhemoglobinadalah sebagai
transport  oksigen. Hemoglobin  danmioglobinadalah  proteinhemeyang  terdiri
dariproteinglobinyang  khasdan kelompokporfirin. Hemoproteinmampumengalami
reaksireversible atau dapat balikdengan molekul oksigenberdasarkanpada cincin
ferroporphyrin(protoheme) sebagai kelompokprostetik. Semuavertebratamemiliki
kandungan besisekitar0,30-,3574 pada hemoprotein untukberat molekulminimal 16000-
18000g/mol(Ladikos danWedzicha, 1988). Rantai polipeptida(globin) terdiri daril40 sampai
160asamamino(Antonini danBrunori, 1971). Hemoglobinterdiridaridua jenis
rantai polipeptidasedangkan mioglobin hanya memiliki satu rantai polipeptida(Perutz,
1965). Kadar mioglobin pada daging dapat digunakan sebagai penilaian warna antara
berbagai jenis daging. Kadar mioglobin pada daging bervariasi, tergantung pada spesies,
umur dan jenis otot.

Reaksi perubahan warna dalam daging segar adalah reaksi yang dapat balik dan
bersifat dinamis dengan interkonversi konstan dari tiga bentuk pigmen: mioglobin,

oksimioglobin dan metmioglobin (Fox, 1966). Warna ungu pada



karakteristik mioglobin dapat ditemukan pada area yang lebih dalam dari permukaan
daging. Permukaan yang berwarna merah cerah atau merah cherry adalah akibat adanya
pigmen oksimioglobin. Selama penyimpanan, lapisan coklat metmioglobin terbentuk pada
permukaan daging dan stabil pada beberapa milimeter di bawah permukaan daging.
Oksigenasi mioglobin mengarah pada pembentukan warna merah terang oksimioglobin.

Dalam proses ini molekul oksigen secara langsung terikat dengan besi-besi heme dalam

mioglobin.
Oksidasimioglobinyang mengarah padapembentukanmetmioglobin
secara ekstensifdipelajari olehGeorge danStratmann(1952). Mereka

menemukanbahwareaksi terjadi pada orde pertamaterhadapmioglobintidak teroksidasi.
Oksidasipigmenhemeadalah proses vyang oksidasi lambatdan berkesinambungan.
Ketikadagingdalam keadaan segar, pengurangan aktivitas produksizatendogenuntuk
jaringanyang berlangsung secara terus-menerusakanmengurangipigmendan kembali ke
warna ungu(Mb) dan keberadaan oksigen harus tetap ada(Fox, 1966). Ketikadaging
segardimasak, myoglobin akan teroksidasimembentukmetmioglobindan setelahdenaturasi
protein  terjadi akan terbentuk warna daging selanjutnya yang disebut
metmiokromogen.Metmiokromogenmemilikiionkarboksilatdariglobinterdenaturasidan  air
sebagaiaksialligan. Senyawaini bertanggung jawabdalam pembentukan warnacoklat ketika

daging diawetkan atau dimasak (Tarladgis, 1962a).

2.2 Nitrat dan Nitrit

Penelitian di tahun 1899 oleh Lehmann dan Kisskalt,dapat disimpulkanbahwa
warnamerah mudadari karakteristik daging kyuring diakibatkan oleh aktivitas nitrit pada
daging. Haldane(1901)menyatakanbahwapigmendaridaging segar yang dikyuring dengan
garam sendawa dan terpapar dengan oksigen akan bereaksi menjadi
oksidanitrathemoglobin, yangdikonversi menjadioksida nitrathemochromogendengan
memasak. Hemoglobin pada daging berkisar sejumlah 2,040% dari total pigmen pada
daging(Fox, 1966).JumlahNitrosilmioglobinlebih signifikandibandingkan
denganhemoglobin(Nitrosil) oksidanitrat. NO-hemokromogen adalah pigmen vyang
terbentuk setelah daging yang dikyuring dengan nitrat diberi perlakuan pemasakan

(Fox,1966;FoxdanAckerman,1968).Nitritbereaksi denganpigmenototuntuk



menghasilkanwarna, bukan menjadi agensia pewarna otot daging. Peningkatankonsentrasi
pemberian nitrit pada daging yang dikyuring akanmenghasilkanwarna kemerahangelap.
Penelitian-penelitian yang dilakukan dalam empatdekade terakhir memberikan informasi
yang kompleks mengenai mekanisme perubahan daging kyuring dengan agensia garam
nitrit.  Nitrit, sebagaioksidanpigmenhemeyang kuat, bereaksi denganmioglobindan
perubahan pertama yang terjadi adalah perubahan warna ungu-merah ke warna coklat
metmioglobin (Cassens etal., 1979.). Seiring dengan waktu pelaksanaan kyuring dan
paparan oksigen warna daging semakin terkonversike warna merah gelap nitrosilmioglobin
(mioglobin oksida nitrat). Perlakuan panas menjadikan protein terdenaturasi sehingga
mengubahpigmendinitrosilferrohemochrome(DNFH)yangberwarna merah muda.Tarladgis
(1962b)melaporkanbahwa ketikadagingdimasak(dengan penambahan nitrit selama proses
kyuring), ikatan antarabesipigmenhemedan bagiandari
molekulhistidindariglobinmenjadirusak sehingga posisiikatan besimenjaditersedia
untukoksidanitrat. Afinitas tinggioksidanitratuntukferroheme dapat menggantikan karbon
monoksidadari  karbon-monoxyhemoglobin. Secara teoritis, terdapat dua molekul
oksidanitratyang terkait dengan pigmendaging kyuring yang dimasak.
Killdayetal.(1988)mendalilkan bahwapigmenyang bertanggung jawab untukwarnamerah

mudakarakteristikdaging kyuring adalah mononitrosilferrohemokrom.

2.3 Nitrit pada Daging Kyuring dan Isu Keamanan Pangan

Proses pengawetan dengan bahan kimia, seperti garam, nitritdan asamorganik untuk
menghambat pertumbuhan spora Clostridium botulinum telah
dimanfaatkanoleh industridagingkyuringuntuk menghasilkanproduk yang amandan dapat
diterima konsumen. Tanpa penggunaan nitrit untuk kyuring daging
akanmeningkatkanresikobotulismedariproduk daging. Pada awal 1970 baru didapat
penelitian tentang potensi bahaya penggunaannitritdan nitratsebagai
agensia kyuring pada daging. Nitritdapatbergabung dengan ikatan aminauntuk
membentukN-nitrosamin. Nitrosaminmerupakan zat yang bersifat karsinogenyangmudah
terbentuk dari beragam senyawa nitrogen. (Preussmann danStewart, 1984).
Senyawanitrosodibagimenjadi duayaitu nitrosaminedannitrosoamida. Nitrosamine adalahN-

nitroso turunandariaminasekundersementara nitrosoamida adalah turunan



dariamidatersubstitusi dengansenyawa terkait.N-nitrosamin relatifstabildalam makanan(Fan
danTannenbaum,1972)dan tidakmembusukselamapenyiapan atau pengolahan makanan.
Nitrosoamida bersifat kurang stabil, terutama padapHnetral.

Nitrittidak dapatbereaksi secara langsungdengan aminatetapi harus dikonversi
menjadianhidridanitrous(N,03).Namun jikakondisiterlaluasam, aminatidakmampu
bereaksidengananhidridanitrat(N,0s). Artinya anhidra nitrat pada makanan akan bereaksi
cepat pada kisaran tertentu, yaitu2-4dalam makanan.Namun,
oksidanitrogendapatbereaksisecara langsungdenganaminatanpa memerlukankondisi
asamseperti dalamkasusnitrit.Nitrosaminjugadapatterbentuk selamapengolahan makanan.
Nitrogen oksidaterbentuk ketika daging kyuring diolah dengan pengasapan. Nitrosamin juga
dapat terbentuk pada proses fisiologis normal dalamperutmanusia melaluireaksi
antaraamina dannitrit(Ohshima danBartsch, 1981).

Nitritdapatberasal daridua  sumber vyaitu dari  konsumsi makananyang
mengandungnitritdandari konversinitratmenjadi nitritdalam tubuh.
Sumberutamamakanannitritadalahsayuran(sekitar 80-85%)dengankontribusidagingkyuring
hanyasejumlahkecil(Hotchkiss danCassens, 1987).Bit,lobak, bayam dan
seladamengandungtingkat  tertingginitrat dan nitrit. Konsumsi aman  sehari-
hariadalahdiperkirakan sekitar100mg/day sebagaiakibat
darikekhawatiranmeningkatmengenaibahaya nitrosamine. Kandungan nitrosamin dapat
diketahui secara signifikan dari analisis kromatografi gas(GC) dan kromatografi cair
bertekanan tinggi/ High Performance Liquid Chromatography (HPLC) dengan
menggunakandetektoryang disebut energitermalanalyzer(TEA). Detektor TEAbekerja
padakondisi termaldekomposisinitrosaminuntuk mengetahui oksidanitratyangkemudian
direaksikan dengan

ozonuntuk menghasilkannitrogen dioksidachemiluminescent(Loeppky, 1994).



BAB Il
MATERI DAN METODE

Penelitian akan dilaksanakan pada bulan Oktober 2013 di Laboratorium Kimia Pangan
dan Gizi. Pengujian kandungan nitrit akan dilaksanakan di Laboratorium Biokimia Nutrisi.
Keduanya berada di lingkungan kampus Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas

Diponegoro, Semarang.

3.1. Alat dan Bahan Penelitian

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah sosis sapi, sosis ayam dan daging
sapi. Bahan untuk pengujian kandungan ppm nitrit adalah acetone dan hydrochloric acid.
Alat yang harus disediakan untuk penelitian ini adalah satu set spektrofotometer, mortar,
kertas karbon, kertas saring Whatman No.1, kuvet dan mortar. Pengujian ppm kandungan
nitrit memerlukan ruang gelap tanpa cahaya dan bersuhu dingin. Data yang harus
diobservasi adalah total pigmen (ppm), nitrosopigmen (ppm) dan % konversi nitroso pigmen

ke total pigmen

3.2 Pengujian Total Pigmen Daging Kyuring

Solvent yang diperlukan :40 mL acetone; 3 mL HCl (hydrochloric acid); 7 mL air daging.
Sejumlah 40 mL solvent dibuat dalam rasio 3mL : 7mL.

Prosedur pengujian: mengaluskan daging di mortar kemudian ditimbang 2 gr sampel
dan masukkan dalam tabung reaksi berukuran 125 atau 250 mL. Acetone dan HCl sejumlah
43 mL ditambahkan dan digojog manual selama 10 menit. Penyaringan dilakukan 2 kali
menggunakan kertas saring Whatman No.1l. Larutan hasil penyaringan kemudian
dimasukkan ke dalam kuvet. Pembacaan pada spektrofotometer dilakukan pada absorbansi
640 dalam 1 jam kemudian dibandingkan dengan kuvet blanko yang berisi acetone
teracidifikasi. Tidak disarankan untuk menggunakan disposable kuvet.

Solvent kuvet blanko teracidifikasi berisi 8 mL acetone; 0,6 mL HCl dan 1,4 mL H,O0.
Semua tahapan prosedur pengujian dilakukan di ruang yang gelap dan dingin. Semua

analisis disiapkan dalam duplo.
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Kalkulasi perhitungan
Optikal density x 680 ppm = total pigmen (ppm)
Aga0 X 680 ppm = total pigmen (ppm)
Optikal density pada 640nm = 2 —log % transmitan
Optikal density berasal dariberat molekul NO-heme = 646 (lower rounded)
Optikal density = absorbansi peak dari konsentrasi total heme daging

(mioglobin, oksimioglobin dan metmioglobin)

3.3 Pengujian Kandungan Nitroso Pigment Daging Kyuring

Larutan solvent yang diperlukan adalah 40 mL acetone dan 3 mL air terdestilasi.
Larutan blanko yang dipersiapkan adalah 8 mL acetone dan 2 mL air terdestilasi.

Prosedur pengujian: menghaluskan daging di mortar kemudian ditimbang 2 gr sampel
dan dimasukkan dalam tabung reaksi berukuran 250 atau 125 mL. Reagen acetone dan air
terdestilasi ditambahkan sampai sejumlah 43 mL dan dilakukan penggojokan secara manual
selama 10 menit. Larutan kemudian dilakukan penyaringan sebanyak 2 kali menggunakan
kertas saring Whatman No.1 kemudian dilakukan pembacaan pada spektrofotometer pada
absorbansi 640 dalam 1 jam dan kemudian dibandingkan dengan kuvet blanko berisi aceton
teracidifikasi. Tidak disarankan untuk menggunakan disposable kuvet. Semua prosedur

dilakukan di ruang yang gelap dan dingin dan semua analisis disiapkan dalam duplo.

Kalkulasi perhitungan:

Optical density x 289 = nitroso pigment (ppm)

nitrosopigment ppm,
totalpigmentppm,

% konversi =
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Determinasi Pigmen Daging Kyuring

Pengujian pigmen daging kyuring didasarkan pada ekstraksihnematin dari produk
daging kyuring dalam pelarut acetone water. Kadar air darisampel daging biasanya
diperhitungkansedemikian rupa sehingga dihitung sebagai80 % hasil dari ekstraksi aseton
dan air (Kramlich et al., 1973).Perbandingan acetone dan air supaya ekstraksi berlangsung
maksimun dilakukan pada rasio 4:1. Jumlah air yang digunakan tidak sebanyak jumlah
acetone karena diasumsikan air daging atau jus daging berkontribusi besar dalam proses
ekstraksi. Penambahan HCl dalam pelarut menjadikan metode ekstraksi ini dapat

diaplikasikan untuk mengukur total pigmen daging (Hornsey, 1956).

4.2. Analisa Total Pigmen

Penggantian 1 ml air dengan 1 mlasam klorida pekat dalam pelarut yang digunakan
kemudian membiarkan larutan tersebut selama 1 jam sebelum penyaringan dapat
melarutkan asam haematin dalam 80% acetone. Protein haematin berasal dari berbagai
struktur pigmen daging yang dihasilkan dari proses oksidasi pigmen nitrit oksida. Optical
density yang digunakan untuk mengukur hasil filtrasi dari total heme pigmen pada daging
adalah sebesar 640 mu (Hornsey, 1956).

Keseluruhan jumlah konsentrasi pigmen yang terukur mengindikasikan warna merah
daging. Konsentrasi tersebut dapat diperoleh dengan mengekstrak struktur pigmen daging
pada larutan asam aseton (Hornsey, 1956). Konsentrasi pigmen tersebut kemudian
dikonversikan menjadi asam hametin yang dapat terukur pada 640 mu. Secara umum
konsentrasi pigmen terukur sebagai protein mioglobin lebih tinggi ditemukan pada otot
daging yang lebih aktif, lebih tua dan daging dari hewan yang mengkonsumsi pakan dengan
kandungan zat besi yang tinggi. Warna merah pada daging berasal dari myoglobin dan
hemoglobin yang menjadi pigmen utama pada daging merah (Casseens dan Cooper, 1971

dan Winarno, 1984). Pada myoglobin terdapat gugus heme yang mengandung porfirin (Fe)
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yang jika mengalami pemucatan akibat bahan pemucat maka heme pada daging akan putus.

Pigmen heme terdapat pada daging merupakan senyawa tetrapirol.

Tabel 1. Nilai Total Pigmen Daging

Sampel Abs Total pigmen (ppm)
Sosis sapi 0,016 10,88
Sosis ayam 0,062 42,16
Daging sapi 0,033 22,44
Daging ayam 0,013 8,84

Sumber: Data Primer Penelitian (2013)

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui bahwa terjadi peningkatan pigmen setelah
dilakukan pengolahan.Untuk total pigmen daging ayam mentah sebesar 8,84 ppm kemudian
setelah diolah menjadi produk sosis ayam terdapat kandungan total pigmen sebesar 42,16
ppm. Data untuk daging sapi segar didapat kandungan total pigmen 22,44 ppm setelah
diolah menjdai produk sosis sapi meningkat menjadi 10,88 ppm. Hal ini menujukkan telah
dilakukan perlakuan curing atau penambahan pigmen pada sosis. Menurut Lestari et al.
(1997) warna merupakan salah satu parameter spesifik kualitas daging. Warna daging akan
mengalami perubahan warna setelah pemasakan kecuali jika ditambahkan bahan
pembentuk warna.

Pengolahan sosis sapi tidak dilakukan penambahan bahan pembentuk warna, terbukti
terjadinya penurunan total pigmen dari 22,44 ppm menjadi 10,88 ppm. Sebaliknya, pada

sosis ayam meningkat drastis dari 8,84 ppm menjadi 42,16 ppm.

4.3. Analisa Nitroso Pigmen dan Persentase Konversi Total Pigmen

Tabel 2. Nilai Nitroso Pigmen dan % konversi-nya ke Total Pigmen

Sampel Abs Nitroso pigmen (ppm) % Konversi
Sosis sapi 0,047 13,58 124,84
Sosis ayam 0,666 192,47 456,53
Daging sapi 0,010 2,89 12,88

Daging ayam 0,047 13,58 153,65

Sumber: Data Primer Penelitian (2013).
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Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui nilai nitroso pigmen paling terkecil daging
sapi sebesar 2,89 ppm dan terbesar sosis ayam sebesar 192,47 ppm. Menurut Tambunan
(2008) nilai nitroso pigmen dipengaruhi oleh perbedaan tipe serabut otot dan kandungan
myoglobin. Mioglobin merupakan bagian dari protein sarkoplasma dan bersifat larut dalam
air. Sebuah molekul mioglobin terdiri dari sebuah molekul protein yang disebut globin dan
bagian non protein yang disebut gugus heme. Struktur dasar heme terdiri atas empat satuan
pirol yang disambung-sambungkan menjadi cincin porfirin dengan atom N-nya terikat
dengan atom besi (Fe) pusat. Karena terdiri dari sebuah porfirin yang mengandung satu
atom besi (Fe), maka heme didalam mioglobin disebut juga Fe2+—protoporfirin.

Mioglobin yang berwarna merah keunguan ini dapat mengalami perubahan warna
karena reaksi kimia. Atom besi yang terletak dibagian tengah gugus heme merupakan logam
transisi yang bisa berada dalam bentuk feri (Fe**, bentuk teroksidasi) dan fero (Fe?*, bentuk
tereduksi). Besi ini juga mempunyai kemampuan berikatan dengan oksigen dan
teroksigenasi tanpa menjadi teroksidasi. Besi didalam heme memiliki enam ikatan
koordinasi. Setiap ikatan merupakan pasangan elektron yang diterima besi dari lima atom
nitrogen, empat dari cincin porfirin dan satu dari residu asam amino globin. lkatan ke enam
tersedia untuk berikatan dengan atom yang dapat memberikan pasangan elektron. Derajat
kemudahan pemberian pasangan elektron tersebut menentukan sifat ikatan yang terbentuk
dan warna senyawa kompleks. Faktor lain yang berperan dalam pembentukan warna adalah
kondisi oksidasi atom besi dan kondisi fisik globin. Jika daging segar dipotong, warnanya
adalah merah keunguan dari mioglobin. Ketika berada didalam lingkungan beroksigen, maka
permukaan daging segar akan berwarna merah terang karena terjadinya oksigenasi
mioglobin menjadi oksimioglobin. Oksigen yang masuk kedalam otot kemudian dipakai
untuk reaksi biokimiawi didalam otot. Kondisi ini menghasilkan gradien oksigen dari jenuh di
permukaan sampai nol pada beberapa cm didalam otot. Pada konsentrasi oksigen rendah
(1-2%), atom fero (Fe2+)akan teroksidasi menjadi feri (Fe**) dan sisi ikatan keenam akan
berikatan dengan air membentuk metmioglobin berwarna coklat. Reaksi oksidasi fero
menjadi feri bersifat reversible dan juga terjadi pada bentuk mioglobin. Bentuk warna kimia
daging segar yang diinginkan oleh kebanyakan konsumen adalah merah terang
oksimioglobin. Proporsi relatif dan distribusi ketiga pigmen daging yaitu mioglobin yang
merah keunguan, oksimioglobin yang merah terang dan metmioglobin yang berwarna coklat

akan menentukan intensitas warna daging. Persentase konversi total pigmen dihitung
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berdasarkan kemungkinan 100% protein haematin dapat terkonversi menjadi nitroso
pigmen (Kramlich et al., 1973). Persentase konversi yang rendah dimungkinkan karena

rendahnya kandungan nitroso pigmen.

4.4. Sodium nitrite dan Keamanan Pangan

Nitrit (NO?) adalah anion dari garam nitrit anorganik. Sodium nitrit , dengan rumus
kimia NaNO,berwarnabubuk putih kristal agak kekuningan, memiliki kelarutan 82 g/100 mL
air pada 20°C, higroskopis, memiliki titik leleh 270°C dan terurai di atas 320°C. Perlahan-
lahan mengoksidasi di udara untuk natrium nitrat. Sodium nitrit digunakan sebagai agensia
antimikroba, pengawet dan fiksatif warna pada daging dan ikan. Pelabelan untuk
penggunaan makanan hanya dijualdalam campuran dengan garam (NaCl) atau pengganti
garam.Sebagai aditif makanan, sodium nitrit berperan dalam menstabilkan warna pada ikan
dan daging serta dapat menghambat pertumbuhan bakteri Clostridium botulinum yang
menghasilkan toksin botulinum. Sodium nitrit dapat pula diaplikasikan dalam pembuatan
pewarna azo, senyawa nitroso dan senyawa organik lainnya. Aplikasi lainnya adalah dalam
pencelupan dan pencetakan kain tekstil, pemutihan serat, dalam fotografi, dalam pelapis
logam untuk phosphatising dan sebagai reagen analitis (EFSA, 2009).

Sebagai bahan tambahan pangan sintetis, nitrit mempunyai batas keamanan untuk
penggunaannya. Sodium nitrit berpotensi sebagai prekursor karsinogenik dalam akumulasi
penggunaannya. Dosis penggunaan nitrit yang diijinkan berdasarkan SNI 01-0222-1995 pada
sosis adalah 125 ppm, korned dalam kaleng 50 ppm dan burger 125 ppm (Tambunan, 2008).
Pada Tabel 2. untuk produk sosis sapi dan ayam didapat hasil kandungan nitrat yang
diasumsikan dalam persentase konversi kandungan nitroso pigmen masing-masing sebesar
124,84 ppm dan 456,53 ppm. Penggunaan nitrat pada sosis ayam sebesar 456,53 ppm
diketahui sangat tinggi melebihi batas aman SNI yang hanya sebesar 125 ppm.

Pada Peraturan Menteri Kesehatan Rl No. 235/Men.Kes/VI/79 tentang Bahan
Tambahan Makanan, ditetapkan bahwa konsentrasi nitrat (dalam bentuk garam natrium
atau kalium) untuk mengawetkan daging dibatasi penggunaannya sampai 500 ppm,
sedangkan untuk nitrit dibatasi sampai 200 ppm. Konsumsi nitrit pada manusia dibatasi
sampai 0,4 ppm per hari (Tambunan, 2008). Batas aman tidak dilampaui untuk residu nitrat

pada daging segar. Tabel 2. untuk analisa penggunaan nitrat dalam persentase konversi
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total nitroso pigmen didapat hasil 12,88 ppm untuk daging sapi dan 153, 65 ppm untuk
daging ayam.



16

BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Hasil pengujian kandungan zat pewarna tambahan yang diberikan pada daging dan
produk olahannya terdapat kandungan zat pewarna tambahan yaitu garam sendawa atau
nitrat. Kandungan nitrat pada produk olahan daging terbukti lebih tinggi daripada produk
daging segar, baik untuk daging ayam atau sapi. Hal tersebut menunjukkan bahwa telah
dilakukan proses kyuring dengan ditambahkan zat pewarna nitrat. Tujuan dilakukan proses
kyuring adalah untuk memperkuat warna pigmen daging. Penggunaan nitrat sebagai agensia

kyuring dinilai terlalu berlebihan diaplikasikan dalam produk olahan daging.

5.2. Saran

Sosialisasi untuk melarang penggunaan senyawa nitrat dan nitrit untuk bahan
tambahan pangan sangat sulit dalam realisasi aplikasi di industri pengolahan. Mengacu pada
peraturan keamanan pangan, tanggung jawab produsen dalam memproduksi pangan yang
aman untuk dikonsumsi hendaknya dilakukan dengan menggunakan bahan tambahan

pangan khususnya nitrat dan nitrit dalam takaran yang masih diperbolehkan.
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