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RINGKASAN

Analisis Kadar Pb dan Cu Pada Ikan Serta Saus Kemasan Kaleng Terhadap

Lama Penyimpanan; Hefinda Erfiandika, 101810301019; 2010; 65 halamam;

Jurusan Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas

Jember.

Sarden adalah salah satu produk makanan olahan ikan yang sering

dikonsumsi masyarakat indonesia. Pada proses pengalengan sarden kemungkinan

tercemar logam timbal (Pb) pada proses pematrian, serta tercemar logam

tembaga(Cu) olaeh karena interaksi antara bahan makanan dengan bahan

pembentuk kaleng. Semakin lama waktu penyimpanan sarden, dimungkinkan

semakin banyak pula kandungan cemaran logam di dalamnya. Tujuan penelitian

ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar timbal

(Pb) dan tembaga (Cu) dalam ikan dan saus kemasan kaleng.

Preparasi sampel diawali dengan proses destruksi dengan membandingkan

destruksi kering dan destruksi basah pada suatu sampel sarden. Metode yang

optimum dipilih dan digunakan untuk analisis selanjutnya. Penetapan kadar

dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer serapan atom. Analisis

kuantitatif dilakukan pada logam timbal (Pb) pada panjang gelombang 283 nm

dan  logam tembaga(Cu) pada panjang gelombang 324 nm.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa destruksi basah lebih optimum dalam

analisis dibandingkan dengan destruksi kering, sehingga untuk sampel dengan

6,12, 18, dan 24 bulan setelah massa penyimpanan dilakukan dengan metoda

destruksi basah. Setelah dianalisis dan dihitung konsentrasi dari sampel

didapatkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan maka semakin besar

kandugan logam Pb dan Cu didalamnya. Jika dibandingkan antara ikan dan
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sausnya, kandungan logam baik Pb maupun Cu lebih banyak pada sampel

sausnya.

Kadar logam timbal yang baik berdasarkan aturan batasan standar badan

POM pada S.K Dirjen BPOM No. 03725/B/SK/VII/89 yakni 0,3 ppm. Hasil

penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi logam (Timbal) Pb pada ikan kemasan

kaleng merek A dan merek B melebihi ambang batas pada ikan maupun sausnya.

Kadar logam tembaga (Cu) yang baik berdasarkan aturan batasan standar

badan POM pada S.K Dirjen BPOM No. 03725/B/SK/VII/89 yakni 5 ppm.Hasil

penelitian menunjukkan konsentrasi logam Cu pada sampel A tidak melebihi

ambang batas. Namun pada sampel B, sampel 1 bulan pada saus dan ikan yang

diuji tidak melebihi ambang batas dan sampel bulan ke 6 hingga 24 bulan pada

ikan dan sausnya melebihi ambang batas BPOM.
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