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PENGARUH PENGOLAHAN SOSIS DAGING SAPI
TERHADAP KADAR NITRIT DAN NITRAT

ABSTRAK

Nitrit dan nitrat adalah bahan tambahan pangan yang digunakan sebagai
pengawet dan digunakan untuk memperbaiki warna. Menurut ketentuan peraturan
Kepala BPOM RI No 36 tahun 2013 penggunaan nitrit pada daging olahan
memiliki batas maksimum 30 mg/kg dan untuk nitrat 50 mg/kg. Identifikasi nitrit
dilakukan dengan menggunakan pereaksi asam sulfanilat dan N-(1-naftil)
etilendiamindihidroklorida (NED). ldentifikasi nitrat dilakukan dengan
menggunakan pereaksi logam Zn, asam sulfanilat dan NED. Penetapan kadar
nitrit dan nitrat menggunakan spektrofotometri  sinar tampak dengan
menggunakan pereaksi warna NED pada panjang gelombang maksimum 521 nm.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui apakah pengolahan sosis daging sapi
mempengaruhi kadar nitrit dan nitrat dan apakah sesuai dengan peraturan Kepala
BPOM RI No 36 tahun 2013. Hasil penelitian menunjukan bahwa dari 6 merek
didapatkan 5 sampel mengandung nitrit dan untuk nitrat dari semua sampel tidak
mengandung nitrat. Kadar rata-rata nitrit untuk sosis daging sapi yang mentah
yaitu untuk sampel A 46,325 mg/kg, sampel B 52,323 mg/kg, sampel C 43,613
mg/kg, sampel D 59,152 mg/kg, dan sampel E 45,165 mg/kg. Kadar rata-rata
nitrit untuk sosis daging sapi yang direbus yaitu untuk sampel A 42,567 mg/kg,
sampel B 42,786 mg/kg, sampel C 35,885 mg/kg, sampel D 44,815 mg/kg, dan
sampel E 29,338 mg/kg. Kadar rata-rata nitrit untuk sosis daging sapi yang
dibakar yaitu untuk sampel A 21,498 mg/kg, sampel B 30,601 mg/kg, sampel C
23,002 mg/kg, sampel D 36,950 mg/kg, dan sampel E 18,175 mg/kg. Kadar rata-
rata nitrit untuk sosis daging sapi yang digoreng yaitu untuk sampel A 14,280
mg/kg, sampel B 20,070 mg/kg, sampel C 11,370 mg/kg, sampel D 14,490 mg/kg,
dan sampel E 8,970 mg/kg. Kelima sampel sosis daging sapi setelah mengalami
pengolahan menunjukan kadar nitrit tidak melebihi batas maksimum yaitu 30
mag/kg.

Kata Kunci : Nitrit,nitrat, sosis daging sapi, spektrofotometri sinar tampak.



EFFECTS OF BEEF SAUSAGE PROCESS
ON LEVELS NITRITE AND NITRATE

ABSTRACT

Nitrite and nitrate is an additive that is used as preservative and to fixed colour
according to the Regulation of the Head of BPOM No0.36 of 2013 use of nitrit in
meat has a maximum dosed 30 mg/kg and nitrate 50 mg/kg. The identification of
nitrite performed using sulfanilic acid and N-(1-naftil) etilendiamin dihidroklorida
(NED). The identification of nitrate performed using a metal reagent Zn, sulfanilic
acid and NED. Nitrite and nitrate assay performed visible spectrophotometry
using a color reagent NED at maximum wavelength in 521 nm. The aim study
was to see whether the cooking process of beef sausage affects nitrite and nitrate
level and whether in accordance with the Regulation of the Head of BPOM No.36
of 2013. The result showed that 5 from 6 samples containing nitrite and all
samples not containing nitrate. The average content of nitrite obtained in the raw
beef sausage was for sample A 46,325 mg/kg, sample B 52,323 mg/kg, sample C
43,613 mg/kg, sample D 59,152 mg/kg, and sample E 45,165 mg/kg. The average
content of nitrite obtained in boiled beef sausage was for sample A 42,567 mg/kg,
sample B 42,786 mg/kg, sample C 35,885 mg/kg, sample D 44,815 mg/kg, dan
sample E 29,338 mg/kg. The average content of nitrite obtained in roasted beef
sausage was for sample A 21,498 mg/kg, sample B 30,601 mg/kg, sample C
23,002 mg/kg, sample D 36,950 mg/kg, dan sample E 18,175 mg/kg. The average
content of nitrite obtained in fried beef sausage was for sample A 14,280 mg/kg,
sampel B 20,070 mg/kg, sampel C 11,370 mg/kg, sampel D 14,490 mg/kg, dan
sampel E 8,970 mg/kg. From 5 samples showed that the nitrite content beef
sausage not exceedes the maximum limit of 30 mg/kg.

Keywords: Nitrite, nitrate, beef sausage, visible spectrophotometry.
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