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Pengembangan Strip Tes Berbasis Reagen Asam Sulfanilat dan 1-Naftol untuk
Deteksi Pengawet Nitrit pada Sampel Kornet Daging Sapi (The Development of Test
Srip Based on Sulfanilic Acid and a-Naphthol Reagents for Detecting Nitrite in
Corned Beef Sample).

Nandari Dwi Pratiwi

Fakultas Farmasi, Universitas Jember

ABSTRAK

Strip tes berbasis reagen asam sulfanilat dan 1-naftol dikembangkan untuk
deteksi nitrit yang digunakan sebagai pengawet pada produk kornet daging sapi. Strip
tes sebagai sensor nitrit dibuat dengan mengimobilisas campuran reagen, asam
sulfanilat dan 1-naftol (5:1, v/v), pada kertas saring whatman.. Karakterisasi yang
dilakukan pada strip tes meliputi linieritas, limit deteksi, limit kuatitasi, selektivitas,
akurasi dan presisi. Strip tes memiliki waktu respon 8 menit dan memiliki lineritas
yang baik pada rentang konsentrasi 25-225 ppm dengan nilai koefisisen korelasi (r)
0,998. Batas deteksi dan batas kuantitasi strip tes adalah sebesar 4,645 dan 15,483
ppm. Strip tes akan terinterferensi dengan adanya NaCl pada perbandingan
konsentrasi 1:16. Nilai RSD dari pengujian reprodusibilitas strip tes adalah kurang
dari 7,3% dan nilai rata-rata dari % recovery berada pada rentang 80-110%. Waktu
pakai dari strip tes yaitu 28 hari dengan kondisi penyimpanan pada suhu 25°C.

Kata kunci: kornet daging sapi, nitrit, 1-naftol, strip tes, asam sulfanilat
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RINGKASAN

Pengembangan Strip Tes Berbasis Reagen Asam Sulfanilat dan 1-Naftol untuk
Deteksi Pengawet Nitrit pada Sampel Kornet Daging Sapi; Nandari Dwi Pratiwi;
092210101078; 2013; 101 halaman; Fakultas Farmasi, Universitas Jember.

Daging merupakan salah satu bahan makanan yang memiliki kandungan
nutrisi tinggi. Kandungan nutrisi yang tinggi di dalam daging dan juga ditambah
dengan permukaannya yang basah sangat mendukung pertumbuhan mikroba yang
menyebabkan daging mudah rusak dan busuk. Saat ini berbagai macam jenis olahan
daging telah banyak beredar di masyarakat. Salah satu produk olahan daging yang
telah banyak dijual di pasaran yaitu kornet. Pengawet yang biasa digunakan pada
daging olahan termasuk kornet adalah natrium nitrit. Pada produk daging olahan,
pengawet nitrit dapat mencegah pertumbuhan bakteri Clostridium botulinum yang
dapat menghasilkan racun botulin. Selain sebagal pengawet, senyawa nitrit juga dapat
memberikan warna merah pada produk daging olahan sehingga memberikan tampilan
segar dan menarik.

Nitrit sebagai pengawet diizinkan penggunaannya, akan tetapi perlu
diperhatikan penggunaanya dalam makanan agar tidak melampaui batas sehingga
tidak berdampak negatif terhadap kesehatan manusia. Konsumsi nitrit yang berlebih
dapat menimbulkan kerugian bagi pemakainya, bailk yang bersifat langsung yaitu
keracunan maupun yang bersifat tidak langsung yaitu nitrit bersifat karsinogenik.

Pengembangan suatu sensor kimia berupa strip tes diharapkan lebih efektif
dan efisisen dalam aplikasinya untuk melakukan monitoring terhadap penggunaan
pengawet nitrit pada produk daging olahan dibandingkan dengan instrument lain yang
lebih rumit. Pengembangan strip tes ini didasarkan pada reaksi antara nitrit dengan
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reagen asam sulfanilat dan 1-naftol. Asam sulfanilat akan bereaksi dengan nitrit
membentuk garam diazonium. Garam diazonium selanjutnya akan bereaksi dengan 1-
naftol membentuk senyawa azo yang berwarna orange.

Fabrikasi strip tes pada penelitian ini dilakukan dengan mengimobilisasi
reagen pada kertas whatman dengan ukuran 0,5 x 0,5 cm. Reagen yang digunakan
merupakan campuran antara asam sulfanilat dan 1-naftol pada perbandingan volume
5:1. Volume reagen yang digunakan adal ah 3ul yang merupakan volume optimum.
Hasil karaterisasi strip tes sebagal sensor nitrit berbasis reagen asam sulfanilat dan 1-
naftol meliputi: waktu respon strip tes adalah 8 menit; linieritas strip tes terhadap
standar nitrit berada pada rentang 25-225 ppm, dengan nilai koefisien korelasi (r)
0,998, nilai Vx0 3,396% dan persamaan regersi yang diperoleh adalah y = 0,253x +
47,247, batas deteksi (LOD) dari strip tes sebesar 4,645 ppm sedangkan batas
kuantitasi (LOQ) sebesar 15,483 ppm; strip tes sebagal sensor nitrit akan terganggu
dengan adanya komponen pengganggu berupa NaCl dengan kadar 4%; metode strip
tes sebagal sensor nitrit memenuhi parameter presisi dengan nilai RSD < 7,3% yaitu
5,23%; strip tes juga memenuhi parameter akurasi dengan %reovery rata-rata sebesar
98,628%; strip tes sebagai sensor nitrit stabil pada penyimpanan suhu ruang (+25°C)
dengan waktu pakai lebih dari 28 hari. Metode strip tes sebagai sensor nitrit tidak
memberikan perbedaan yang signifikan jika dibandingkan dengan metode
pengukuran nitrit menggunakan spektrofotometri Uv-Vis. Metode strip tes sebagai
sensor nitrit dapat digunakan sebagai metode alternatif untuk mengukur kandungan
pengawet nitrit pada produk kornet daging sapi yang beredar di pasaran dengan kadar

garam < 4%.
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