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ABSTRAK 
 

 

Telah dilakukan Penetapan Kadar Nitrit dan Nitrat Dalam Rolade Daging Sapi di 

Pasar Garut Kota Secara Spektrofotometri Sinar Tampak (Visible). Identifikasi 
nitrit dilakukan dengan menggunakan pereaksi asam sulfanilat dan N-(1-naftil) 

etilendiamin dihidroklorida (NED). Identifikasi nitrat dilakukan dengan 

menggunakan pereaksi logam Zn, asam sulfanilat dan N-(1-naftil) etilendiamin 

dihidroklorida (NED). Penetapan kadar nitrit dan nitrat dilakukan secara 
spektrofotometri sinar tampak dengan menggunakan pereaksi warna asam 

sulfanilat dan N-(1-naftil) etilendiamin dihidroklorida (NED) pada panjang 

gelombang maksimum 523 nm. Hasil identifikasi menunjukan dari 5 sampel rolade 
daging sapi, semua sampel negatif nitrat dan 4 sampel positif nitrit. Kadar rata-rata 

nitrit yang diperoleh dalam rolade daging sapi yaitu untuk sampel A 13,083 mg/kg, 

I 42,522 mg/kg, M 37,776 mg/kg dan K 44,953 mg/kg. 3 diantaranya menunjukan 
bahwa kadar nitrit dalam sampel rolade daging sapi melebihi batas maksimum yang 

ditentukan oleh Peraturan Kepala BPOM RI Nomor 36 tahun 2013 penggunaan 

nitrit produk olahan daging, daging unggas dan daging hewan buruan, dalam bentuk 

utuh atau potongan memiliki batas maksimum yakni 30 mg/kg yaitu sampel I, M 
dan K. 
 
 
 

 

Kata kunci: Nitrit, nitrat, rolade daging sapi, spektrofotometri. 



 

 
 
 
 

DETERMINATION THE LEVELS OF NITRITE AND NITRATE 

IN ROLADE BEEF AT GARUT TOWN MARKET 

WITH SPECTROPHOTOMETRY RAYS APPEAR (VISIBLE) 
 
 
 
 

 

ABSTRACT 
 

 

Determination Of Nitrite And Nitrate Levels In Rolade Beef At Garut Town Market 
With Spectrofhotometry Rays Appear (Visible) have done. The indentification of 
nitrite performed using sulfanilat acid and N-(1-naftil) etilendiamin dihidroklorida 
(NED). Identification nitrate using metal reactant Zn for reducted nitrate become 
nitrite. Determination nitrite and nitrate performed using spectrofothometry rays 
appear at wavelength of maximun 523 nm. The results showed the identification 
from 5 samlpes rolade beef, all samples negative nitrate, 4 samples positive nitrite 
there are: sample A 13,083mg/kg, sample I 42,522mg/kg, M 37,776mg/kg and 
sample K 44,953. 3 both of them showed that levels of nitrite exeed maximum 

prescribed the regulations by BPOM Number 36, 3013
th

 for using nitrite in 

processing meat product, poultry and animal meat have a maximum limit i.e 
30mg/kg i.e. sample I, M and K. 
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