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ABSTRAK 

Dalam penentuan asid borik. terclapat sejul11l ah 4 sampel mce kuning 

kering dan basah terpilih . Anali sis kualitati f dalam anali sis ini 

menggunkan kaedah kurkumin, manakala analisi kuant itati f pula 

menggunakan kaedah Spektrophotol11 eter UV -V is pada panj ang 

ge lombang 545 nm. I-I asil kepll tu an anal isis menunj ukkan kescllllla 

sam pel mengandungi amalln as id borik . Sam pel mee kering menunj ukkan 

al11 aun asid borik pad a 4.4 mg/kg (K I ), 1.2 mg/kg (K2), 0.8 mg/kg (K 3) 

dan 2.6 I11 g/kg (K4). Sal11pel l11 ee basah pula mengandungi 11 .0 kg/kg 

(81 ), 13.6 mg/kg (8 2) 9.8 I11 g/kg (8 3) dan 12. 1 Il1g/kg (8 4) ll1 ee kering. 

Sebaga i perbandingan, sa l11pel mee basah mengandungan amaun asid bori c 

yang lebih tinggi daripada sam pel mee kering. 8agaimana pun, kehadiran 

as id borik di dalam tetap t idak dibenarkan sama sekali . (Akta M akanan 

(Akta 128) & Peraturan, 2004). 
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ABSTRACT 

The determination of boric acid in wet and dry noodles was 4 samples 

each carried out. The qualitative analysis or sample was conducted using 

the curcumine method while the quantitative test was conducted to 

determine the boric acid content in each sample using an UV-Vis 

spectrophotometer at 545 nm wavelength. The results showed that there 

were boric acids present in all the samples. Dry noodles contented 4.4 

mg/kg (K I), 1.2 mg/kg (K2), 0.8 mg/kg (K3) and 2.6 mg/kg (K4) boric 

acid, while wet noodles content 11.0 kg/kg (8 I), 13.6 mg/kg (82) 9.8 

mg/kg (83) and 12.1 mg/kg (84) respectively. In comparison, wet noodles 

were higher in boric acid content compared dry noodles. However, the 

existences of boric acid are not allowed in food (Food Act 1983 (Act 281) 

& Regulation, 2004). 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1 BAHAN TAMBAHAN DALAM MAKANAN 

Peru bah an pesat yang berlaku dalam teknologi penghasilan makanan dan pemakanan 

pada masa kini telah menjadikan industri makanan sebagai salah satu industri 

terpenting negara. Ia bukan sahaja menyumbang kepada hasil pendapatan negara 

melalui pasaran pengeksportan tetapi juga membantu dalam perkembangan industri 

makanan untuk bergiat lebih aktif (Utusan Malaysia, 2006). Ini selaras dengan 

revolusi pertumbuhan teknologi makanan dan pemakanan dengan disokong oleh 

kerajaan yang telah banyak berusaha untuk mewujudkan pelbagai akta yang bertujuan 

bagi melindungi kepentingan masyarakat terhadap kepesatan makanan Negara, 

terutamanya dalam penggunaan bahan tambahan makanan. Penggunaan bahan 

tambahan ini haruslah melalui prosedur yang betul dengan mematuhi peraturan serta 

undang-undang yang telah ditetapkan oleh kerajaan. Ini kerana ia bertujuan untuk 

mengawal penggunaan bahan tambahan yang tertentu mengikut dos kandungan yang 

sesuai dan mengharamkan mana-mana bahan tambahan makanan yang boteh 

membahayakan kesihatan pengguna (Shafinaz, 2007). Bagi pengeluar yang 

mengeluarkan produk makanan secara besar-besaran, mereka haruslah memastikan 
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prod uk makanan mereka melepasi ujian penilaian toksikologi yang telah ditetapkan 

kerajaan sebelum mereka boleh mengedarkan produk mereka tersebut ke pasaran 

pengguna (Hak Pengguna, 2004). 

Aleta Kawalan Makanan 1983 (akta 281) adalah antara akta yang teJah 

dikuatkuasakan bagi tujuan meJindungi, memeJihara serta memberikan ciri-ciri 

keselamatan yang minimum dalam pemprosesan produk makanan dari berbagai 

industri. Akta ini diwujudkan kerana kurangnya pengetahuan di kalangan pengguna 

masa kini yang hanya menganggap bahan tambahan makanan suatu perkara yang 

remeh tanpa memikirkan risiko dan bahayanya pada kesihatan mereka sendiri. Dengan 

adanya akta terse but, sekurang-kurangnya kerajaan dapat melindungi masalah 

kesihatan rakyat akibat kecuaian mereka sendiri (Hak Pengguna, 2004). 

1.2 ASID BORIK SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN MAKANAN 

Asid borik merupakan salah satu daripada bahan tambahan yang biasa digunakan 

sebagai bahan kimia bagi memastikan makanan terutamanya mee kuning agar tidak 

berfungus dan rosak. Pengambilan asid borik yang berlebihan boleh mengakibatkan 

pelbagai masalah kesihatan kepada orang yang mengambilnya (NPTN, 2001). 

Pasaran mee kuning begitu meluas di Malaysia dan boleh ditemui hampir di 

mana-mana industri makanan seperti restoran, gerai atau pun bagi tujuan persendirian. 

Oleh yang demikian, kajian ini dilakukan adalah bagi tujuan melihat sejauh manakah 

kandungan asid borik sebagai bahan pengawet ini boteh ditemui daripada sampel mee 

kuning yang diuji tersebut. 
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1.3 OBJEKTIF KAJIAN 

Kajian ini merujuk kepada objektifyang spesifik iaitu, 

i. Menentukan kandungan asid borik secara kualitatif dan kuantitatif di dalam 

mee kuning kering dan basah. 

II. Membuat perbandingan kandungan asid borik dalam mee kuning basah dan 

kering daripada pelbagai sampel mee terpilih. 

1.4 SKOP KAJIAN 

Kajian dimulakan dengan sampel mee kuning basah dan kering dikumpulkan dari 

pasaraya sekitar bandar Kota Kinabalu. Sampel dibawa ke makmal untuk diekstrak 

bagi mendapatkan larutannya. Kandungan asid borik di analisis dan di kenalpasti 

sebagai komponen pengawet, seterusnya ditentukan amaun kandungannya. Dengan 

menggunakan spektrometri UV -Vis, kepekatan kandungan asid borik diukur pada 

panjang gelombang 545 nm dengan adanya bantu an reagen kurkurnin-oksaJik. 

Berdasarkan graf kalibrasi yang telah diplotkan. kandungan asid borik dapat 

ditentukan dengan mudah. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



DAB 2 

KAJIAN LITERATUR 

2.1 MAKANAN DAN PROSES KEROSAKAN MAKANAN 

Makanan merupakan salah satu daripada keperluan asas yang perlu untuk 

membolehkan manusia terus hidup (Che Ros Zainal, 2002). Makanan boleh diperolehi 

daripada hasil tumbuhun-tumbuhan dan haiwan dengan kepelbagaian kandungan 

nutrisi yang diperlukan oleh badan bagi tumbesaran. Sehingga hari ini produk 

makanan merupakan antara barangan yang mendapat permintaan yang paling tinggi di 

serata dunia oleh pengguna. Oleh itu, produktiviti makanan juga turut membangun 

dengan pesat bagi mengeluarkan produk makanan yang lebih mudah dan senang untuk 

disediakan tanpa perlu menerusi kepelbagaian proses penghasilan. Seiring dengan itu 

juga, pengabaian terhadap keselamatan makanan dari segi bau, rasa, tesktur dan bahan 

tambahan juga turut terjadi. Ini biasanya melibatkan produk makanan yang diproses 

daripada kilang mahu pun persendirian tanpa menitik beratkan peraturan-peraturan 

yang telah ditetapkan sebagai dalam Akta Makanan 1983 (Akta 281). Sumber-sumber 

pencemar makanan biasanya datang daripada tanah, air, pendedahan udara, haiwan, 

bahan yang digunakan untuk penyimpanan dan manusia sendiri (McSwane et 01., 

2004). 
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2.2 FAKTOR-FAKTOR PENYUMBANG KEROSAKAN MAKANAN 

Terdapat kepelbagaian faktor yang menjadi penyumbang kepada kerosakan makanan. 

Antaranya ialah pencemaran kimia, flZikal, biologi dan campuran. Setiap faktor ini 

memainkan peranan penting dan saling berkaitan antara satu dengan yang lain. 

Kesemua faktor-faktor tersebut telah dijelaskan dalam Safe Food Service Management 

(SFSM) daripada National Asses Institute (NAI) sebagai panduan yang sesuai dalam 

pengurusan makanan dalam industri atau pun individu (IpeS, 2004). 

2.2.1 Pencemaran Kimia 

Pencemaran akibat daripada kimia biasanya berlaku apabila terdapatnya pengurusan 

yang kurang baik terhadap produk makanan, peralatan, kawasan penyediaan hingga 

boleh menyebabkan terdapatnya pecemaran berlaku. Kebanyakkan pencemaran kimia 

yang telah dilaporkan berlaku akibat daripada terdapatnya bahan tambahan kimia 

misalnya perasa, pestisid, logam bertoksik dan produk pembersih bertoksik (IPeS, 

2004). 

Bahan tambahan boleh dianggap sebagai agen perasa yang mampu mengubah 

rasa dan dalam masa yang sarna berfungsi sebagai bahan pengawet pada makanan 

tersebut seperti sui fit dan asid borik (Leni, 2005). Akibatnya makanan menjadi rosak 

dan merbahaya untuk dimakan. Kerajaan telah berusaha mengawal industri makanan 

agar menghadkan bahan tambahan di dalam kebanyakkan produk makanan dan 

memberikan kursus-kursus pengurusan makanan agar makanan dapat dilindungi 

daripada pencemaran kimia secara tidak langsung kesan dari pendedahan persekitaran. 
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Pendedahan secara tidak langsung yang dimaksudkan adalah seperti 

penggunaan peti sejuk. Terdapat sesetengah peti sejuk mangandungi kadmium. 

Makanan yang tidak dilindungi atau disimpan di dalam bekas yang sesuai akan 

menyebabkan ianya tercemar dengan kadmium tersebut. Elakkan menyimpan 

makanan berhampiran atau bersama-sama dengan barangan bertoksik seperti peluntur, 

sabun dan penyembur serangga. Selain dari itu, tidak digalakkan menyimpan makanan 

di dalam bekas logam kerana ada sesetengah logam adalah bertoksik seperti tembaga, 

zink, kadmium dan plumbum. Kerana kesemua logam-Iogam tersebut akan 

mernberikan kesan cemar kimia secara langsung. Ini terutarnanya pada bahan 

makanan yang berasid. Ia akan melarutkan bahan kimia yang terdapat pada plastik ke 

dalam bahan makanan dan merosakkan makanan (Soleha, 1995). 

Selain itu juga, kerosakan yang disebabkan pendedahan terhadap udara dan 

cahaya (uv) akan menyebabkan makanan menjadi lernau dan berubah wama.lni terjadi 

kerana adanya tindakbalas redoks spontan daripada persekitaran. Begitu juga bahan 

plastik bergalvani, zink yang digunakan sangat mudah terhakis oleh makanan berasid. 

Jus buah-buahan dan makanan berasid tidak seharusnya disimpan dalam bekas plastik: 

bergalvani. Keadaan ini bukan sahaja boleh mengubah keadaan makanan tetapi boleh 

rnengakibatkan makanan beracun dan boleh membahayakan kesihatan pengguna 

(Simon dan Schuster, 1998). Terdapat beberapa Jagi contoh bahan tambahan yang 

biasa digunakan seperti asid sorbik, asid propanoik, Rhodamin B. (merah), Metanil 

kuning, sakarin dan sebagainya. 

Asid sorbik biasa digunakan sebagai antibakteria pad a keju namun boleh 

mengakibatkan esofagus dan perut melecur sekiranya diambil dalam kuatiti yang 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



7 

banyak (Aneen, 2006). Begitu juga asid propanoik yang banyak digunakan dalarn 

pembuatan kek atau roti. Jika diambil pada dos yang berlebihan akan menyebabkan 

ulser perut akibat hakisannya. Bahan tambahan pemanis seperti Sakarin biasa diambil 

oleh pesakit diabetis.Narnun jika berlebihan boleh mengakibatkan karsinogenik dan 

kanser.Pewama juga boleh dianggap sebagai bahan tambahan kimia kerana ia 

mengubah rasa makanan seperti Rhodamin B. (merah) atau Metanil kuning yang 

terdapat dalam keropok, makanan ringan, sirap, makaroni, minuman ringan dan 

cendol. Biasanya pewama jenis ini digunakan dalarn industri tekstil dan plastik. 

Bahaya pengambilan pewama ini boleh menyebabkan kanser, keracunan, iritasi 

peparu, mata, kerongkong, hidung dan usus (Lusiana, 2006). 

2.2.2 Pencemaran Fizikal 

Pencemaran terjadi apabila terdapatnya objek lain pada makanan seperti kaca, ram but, 

paku, barangan kemas, logam dan habuk kotoran. Penggunaan barangan logam, kaca 

atau plastik yang rosak haruslah dielakkan. Sentiasa menyelenggara paip air bekalan 

kerana ini juga boleh menjadi punca pencemaran. Biasanya paip lama mengandungi 

air karat, kulat, logam, habuk dan cat yang merbahaya apabila termakan (Soleba, 

1995). 

Semua yang telah dijelaskan di dalam buku Safe Food Service Management 

bukan sahaja menyarankan peralatan ftzikal yang digunakan tetapi juga dari segi 

pemakaian, kesihatan individu, habit kesihatan peribadi dan tubuh badan seperti 

tangan. lni kerana peranan individu adalah major utama dalam pengurusan makanan 

UMS 
UNIVERSITI MAllIYSIA SABAH 



8 

sebelum faktor-faktor minor lain menjadi faktor pencemar berikutnya (Simon dan 

Schuster, 1998). 

2.2.3 Pencemaran Biologi 

Pencemaran melalui udara adalah antara salah satu faktor kerosakan makanan berlaku 

akibat daripada terdedahnya pad a aliran biologi. Udara kering atau basah biasanya 

membawa berbagai jenis bakteria seperti bakteria Salmonella sp., Shigella sp., 

Bacillus cereus sp., Vibrio sp. Escherichia coli. (Simon dan Schuster, 1998). Selain 

daripada itu, kerosakan makanan secara biologi terjadi apabila terdapat interaksi 

antara bahan makanan dengan mikroorganisma seperti bakteria, paras it, fungus dan 

virus melalui tangan, tempat atau bekas yang telah tercemar (McSwane el al., 2004). 

Mikrob biasanya akan mengeluarkan pelbagaian bahan toksik yang mampu 

merosakkan makanan dengan cepat. Biasanya nutrisi pada makanan mempunyai 

kandungan nilai pH optimum antara pH 4.6 hingga 7.0 (sedikit berasid) dan sesuai 

bagi pertumbuhan mikrob. Selain dari bakteria, fungus juga banyak ditemui dari 

makanan yang telah rosak seperti kulapuk roti. Terdapat beberapa faktor yang 

mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisma iaitu kandungan protein atau 

karbohidrat yang terdapat dalam makanan itu sendiri, keasidan, suhu persekitaran 

(41°C > 140°C), masa pertumbuhan atau pembiakan, kehadiran oksigen dan 

keJembapan sekurang-kurangnya 0.85 % (McSwane el al., 2004). 

Bakteria Salmonella sp. pula adalah antara bakteria yang paling mudah 

melekat pada makanan yang terdedah seperti daging mentah yang tidak berbungkus. 

Ia juga boleh ditemui pada kerang-kerangan, telur, daging ayam itik dan sebagainya. 
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Kesan pencemaran biologi biasanya dapat dirasai selepas 12 hingga 36 jam makanan 

tersebut dimakan. Ia boleh mengakibatkan seseorang itu mati akibat daripada sistem 

keimunan badan yang jatuh secara mend adak akibat dari bakteria ini. Begitu juga 

bakteria Shigella sp., sangat mudah ditemui pada tangan yang kotor ketika 

memindahkan makanan seperti tuna, ayam turki, salad sayuran dan sebagainya. 

Bakteria ini boleh menyebabkan demam, cirit-birit, terhidrat dan badan menjadi seram 

sejuk (Simon dan Schuster, 1998). 

2.2.4 Pencemaran Campuran 

Makanan yang tidak dimasak dengan betul atau mentah boleh membawa kepada 

kehadiran mikroorganisma berbahaya. lni terjadi jika adanya sentuhan terns kepada 

punca mikroorganisma terse but seperti penggunaan papan pemotong yang tidak 

dibersihkan dengan betul biasanya akan menyebabkan pelbagai miroorganisma 

membiak. Sebaik sahaja ianya digunakan untuk tujuan lain, mikroorganisma yang 

terdapat pada papan pemotong akan melekat pada bahan mentah tersebut. Akibatnya 

semua bahan makanan tersebut akan menjadi pembawa kepada rnikroorganisma 

bahaya seperti Clotridium perfringens yang meJekat pada permukaan makanan 

(Cabellero et ai, 2003). 

Kesemua faktor-faktor yang telah dijelaskan dan dinyatakan merupakan 

faktor-faktor yang menjadi punca kepada kerosakan makanan. Faktor-faktor tersebut 

menjadi saling berkaitan antara satu dengan yang lain sekiranya terdapat lebih dari 

satu punca dalam satu-satu masa. Safe Food Service Management telah menyarankan 
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