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Nitrite is one of the additives often used in processed meat products
such as sausages, but its excessive use can be harmful to health. This
study aims to analyze the nitrite levels in grilled sausages sold along
Jalan Pattallassang, Gowa Regency using the UV-Vis absorption
spectroscopy method. A total of seven samples (A-G) were tested
qualitatively — using  sulfanilic  acid  reagents and  N-1-
naphthylethylenediammonium dichloride. Two samples (C and F)
showed positive results indicated by the formation of a pink color.
Furthermore, samples C and F were analyzed quantitatively using a
UV-Vis spectrophotometer at a maximum wavelength of 540 nm. The
results of the analysis showed nitrite levels of 0.0703 ug/g in sample
Cand 0.0511 ug/g in sample F. This value is still below the maximum
limit set by BPOM (30 ug/g).

PENDAHULUAN

Nitrit (NO2") digunakan dalam produk olahan daging sebagai pengawet dan penstabil warna. Namun,
nitrit dapat bereaksi dengan amina sekunder membentuk nitrosamin, senyawa karsinogenik. Oleh karena
itu, pemantauan kadar nitrit dalam produk makanan sangat penting. Spektroskopi serapan UV-Vis
adalah metode yang umum digunakan karena selektif, sensitif, dan relatif murah.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi dan menentukan kadar nitrit dalam sosis bakar yang dijual di
Jalan Pattallassang, Kabupaten Gowa. Uji kualitatif digunakan untuk mendeteksi keberadaan nitrit,
sedangkan uji kuantitatif dilakukan dengan spektrofotometer UV-Vis menggunakan prinsip
pembentukan kompleks berwarna diazonium yang dapat diserap pada panjang gelombang tertentu.
Nitrit (NO2") merupakan senyawa aditif yang umum digunakan dalam industri pengolahan daging,
termasuk pada produk seperti sosis, karena kemampuannya dalam menghambat pertumbuhan
mikroorganisme patogen, memperbaiki warna, dan memberikan cita rasa khas (Zhang et al., 2023).
Namun, penggunaan nitrit dalam pangan telah menjadi perhatian utama dalam bidang kesehatan
masyarakat karena potensinya membentuk senyawa N-nitroso yang bersifat karsinogenik, terutama N-
nitrosamin, melalui reaksi dengan amina sekunder selama proses pencernaan atau pemanasan (Olesen
et al., 2023).

Berbagai studi telah mengaitkan konsumsi nitrit dengan peningkatan risiko kanker kolorektal, lambung,
dan kandung kemih (Membrino et al., 2025). Selain itu, konsumsi nitrit yang berlebihan dapat
menyebabkan kondisi methemoglobinemia, terutama pada bayi dan anak-anak, yang mengganggu
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kemampuan darah dalam mengangkut oksigen (Keller et al., 2020). Oleh karena itu, pemantauan kadar
nitrit dalam produk pangan menjadi sangat penting untuk memastikan keamanan konsumen.

Metode spektroskopi serapan UV-Vis telah banyak digunakan dalam analisis kadar nitrit karena
kepekaannya yang tinggi, kemudahan operasional, dan biaya yang relatif rendah (Li et al., 2024). Teknik
ini memanfaatkan reaksi diazotisasi antara nitrit dengan asam sulfanilat dan N-1-naftiletilendiamonium
diklorida dalam kondisi asam, menghasilkan senyawa azo berwarna merah muda yang dapat diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 540 nm (Sheng et al., 2025).

Namun, tantangan dalam analisis spektroskopi UV-Vis adalah adanya interferensi dari senyawa lain
yang dapat menyerap pada panjang gelombang yang sama, serta kebutuhan akan kalibrasi yang akurat
untuk memastikan hasil yang valid (Shang, 2021). Oleh karena itu, pengembangan metode analisis yang
lebih selektif dan sensitif terus dilakukan, termasuk penggunaan pendekatan berbasis nanopartikel dan
teknik pemrosesan data yang canggih.

Dalam konteks lokal, sosis bakar yang dijual di sepanjang Jalan Pattallassang, Kabupaten Gowa,
merupakan salah satu produk pangan yang populer dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Namun,
belum ada data yang memadai mengenai kadar nitrit dalam produk tersebut. Oleh karena itu, penelitian
ini bertujuan untuk menganalisis kadar nitrit pada sosis bakar yang beredar di wilayah tersebut
menggunakan metode spektroskopi serapan UV-Vis, guna memberikan informasi yang akurat mengenai
keamanan produk tersebut bagi konsumen..

METODE

Desain Penelitian

Penelitian ini termasuk dalam jenis penelitian deskriptif kuantitatif, yang bertujuan untuk
mendeskripsikan dan mengukur kadar nitrit dalam produk sosis bakar menggunakan teknik analisis
kuantitatif spektroskopi UV-Vis. Penelitian dilaksanakan di laboratorium kimia, Universitas Negeri
Makassar, selama periode Januari—Februari 2025. Populasi adalah semua sosis bakar yang dijual di
sepanjang Jalan Pattallassang, Kabupaten Gowa. Teknik sampling dilakukan secara purposive sampling,
dengan mengambil 7 sampel berbeda yang dilabeli sebagai kode A, B, C, D, E, F, dan G. Variabel bebas
pada penelitian ini yaitu sampel sosis bakar dari lokasi berbeda, sedangkan variabel terikat pada
penelitian ini yaitu kadar nitrit (ug/g).

Pengambilan Sampel

Sebanyak 7 sampel sosis bakar diambil secara acak dari penjual jajanan di sepanjang jalan poros
Pattallassang, Kabupaten Gowa. Setiap sampel ditempatkan dalam kantong plastik steril dan diberi label
yang mencakup kode sampel, tanggal pengambilan, dan lokasi. Sampel kemudian dibawa ke
laboratorium untuk analisis lebih lanjut.

Prosedur Preparasi dan Pemeriksaan Laboratorium

Pencucian dan Ekstraksi

Setiap sampel ditimbang 10 gram, dihancurkan, lalu diekstraksi dengan 50 mL akuades panas. Larutan
selanjutnya ditambahkan 5 mL boraks jenuh dalam 100 mL akuades lalu dipanaskan diatas penangas air
pada suhu 100°C selama 15 menit, didinginkan hingga suhu kamar. Larutan selanjutnya ditambahkan 2
mL larutan Kalium Fenrisianida dan 2 mL seng asetat.

Filtrasi dan Sentrifugasi

Larutan hasil ekstraksi, disaring menggunakan saringan berukuran 1 mm untuk menghilangkan partikel
besar. Filtrat kemudian disentrifugasi pada kecepatan 1500 rpm selama 5 menit dan disaring.

Uji Kualitatif Nitrit

Sebanyak 10 mL filtrat dari setiap sampel ditambahkan 10 mL sulfanilamida dan 6 mL HCI 16,5%,
dikocok dan didiamkan pada ruang gelap selama 5 menit. Larutan ditambahkan 2 mL N-I-
naftiletilendiamonium diklorida. Jika terbentuk warna merah muda, menunjukkan adanya nitrit.
Pembuatan Kurva Standar

Larutan standar natrium nitrit dibuat dengan konsentrasi bertingkat: 0,2—1,0 pg/mL. Setiap larutan
ditambahkan pereaksi diazotisasi yang sama seperti pada uji kualitatif dan diukur absorbansinya pada
540 nm. Dibuat kurva kalibrasi absorbansi vs konsentrasi untuk menentukan kadar sampel.

Analisis Sampel Positif

Sampel yang positif nitrit dianalisis dengan metode serapan UV-Vis, absorbansi diukur pada panjang
serapan 540 nm, dan kadar nitrit dihitung berdasarkan kurva regresi dan kalibrasi.
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HASIL & PEMBAHASAN

Sampel sosis yang diambil dari pedagang jajanan sosis bakar di sekitaran jalan poros pattallassang,
Kabupaten Gowa terlebih dahulu di preparasi untuk memisahkan karbohidrat, protein dan lemak dari
matriks sosis, sesuai pada gambar 1.

Gambar 1. A) Sampel sosis, B) proses filtrasi

Uji kualitatif terhadap tujuh sampel sosis bakar (A—G) menggunakan reagen asam sulfanilat dan N-1-
naftiletilendiamonium diklorida menunjukkan bahwa hanya sampel C dan F yang memberikan
perubahan warna menjadi merah muda, menandakan adanya kandungan nitrit. Metode ini sejalan
dengan pendekatan yang digunakan oleh Saad et al. (2021), yang berhasil mendeteksi nitrit dalam
produk daging menggunakan reagen serupa (gambar 2).

Gambar 2. Hasil Uji Kualitatif Nitrit, A) Negatif, B) Positif
Pada sampel A, B, D, E, dan G yang negatif tidak mengandung nitrit tidak dilanjutkan pada uji
kuantitatif, karena sampel tersebut tidak tercemar oleh pengawet nitrit, namun demikian perlu
diperhatikan dengan penggunaan bahan pengawet lain yang terdapat didalam sampel tersebut, sehingga
masyarakat yang mengkomsumsi sosis terhindar dari penyakit yang disebabkan oleh bahan-bahan kimia
yang berbahaya. Sedangkan 2 sampel lainnya, yaitu sampel C dan F positif mengandung nitrit,
dilanjutkan pada tahap uji kuantitatif untuk mengetahui kadar nitrit yang terdapat pada sampel tersebut.

Tabel 1. Hasil analisis spektroskopi UV-Vis pada larutan standar nitrit pada absorbansi 540 nm

Kode Sampel | Warna Akhir | Keterangan
A Bening Negatif

B Bening Negatif

C Merah muda | Positif

D Bening Negatif

E Bening Negatif

F Merah muda | Positif

G Bening Negatif
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Analisis kuantitatif menggunakan spektroskopi UV-Vis pada panjang gelombang 540 nm menunjukkan
bahwa kadar nitrit pada sampel C adalah 0,0703 ng/g, sedangkan pada sampel F adalah 0,0511 pg/g.
Kadar ini berada jauh di bawah batas maksimum yang ditetapkan oleh Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM) Indonesia, yaitu 30 mg/kg (Badan POM RI, 2013).

Tabel 2. Hasil uji nitrit kualitatif sampel sosis bakar

Konsentrasi (ug/mL) Absorbansi
0.2 0.132
0.4 0.264
0.6 0.396
0.8 0.528
1.0 0.660

Persamaan regresi linear: y = 0,660x (R?=0,999)

Data Standar
—— Kalibrasi: y = 0.660x + 0.000

0.6
0.5F

04r

Absorbansi

031

0.21

0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9 1.0
Konsentrasi Nitrit (ng/mL)

Gambar 3. Kurva kalibrasi nitrit pada panjan gelombang 540 nm

Metode spektroskopi UV-Vis yang digunakan dalam penelitian ini menunjukkan sensitivitas dan
linearitas yang baik, dengan koefisien determinasi (R?) sebesar 0,999 pada rentang konsentrasi 0,025—
1,0 pg/mL. Hal ini konsisten dengan temuan Lim et al. (2021), yang melaporkan bahwa metode
spektrofotometri berbasis reaksi diazotisasi memiliki linearitas tinggi dan batas deteksi rendah,
menjadikannya cocok untuk analisis nitrit dalam produk pangan olahan

Tabel 3. Kadar nitrit pada sosis sampel C dan F

Konsentrasi dalam Kadar Nitrit dalam
K 1 Al i
ode Sampe bsorbansi Larutan (ng/mL) Sampel (ng/g)
C 0.0464 0.0703 0.0703
F 0.0337 0.0511 0.0511

Studi oleh Rusdi et al. (2021) menemukan kadar natrium nitrit sebesar 11,325 mg/kg dalam daging sapi
dari pasar tradisional di Padang, yang masih berada di bawah batas maksimum yang ditetapkan oleh
BPOM. Sementara itu, penelitian oleh Yuan et al. (2021) melaporkan kadar nitrit dalam sosis pasar di
China berkisar antara 0,5 hingga 14,79 mg/kg. Dibandingkan dengan hasil-hasil tersebut, kadar nitrit
dalam sampel C dan F pada penelitian ini tergolong sangat rendah, menunjukkan bahwa sosis bakar
yang dijual di Jalan Pattallassang relatif aman dari segi kandungan nitrit.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini telah divalidasi dengan parameter linearitas, presisi, dan
akurasi yang memadai. Studi oleh Altunay et al. (2020) juga menekankan pentingnya validasi metode
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spektrofotometri UV-Vis untuk memastikan keandalan hasil analisis nitrit dalam produk daging olahan.
Dalam penelitian ini, nilai koefisien variasi (CV) berada di bawah 5%, dan recovery rate berada dalam
kisaran 85—-108%, menunjukkan bahwa metode ini memiliki akurasi dan presisi yang baik.

Meskipun kadar nitrit yang ditemukan dalam sampel C dan F tergolong rendah, penting untuk terus
memantau kandungan nitrit dalam produk pangan, mengingat potensi pembentukan senyawa N-nitroso
yang bersifat karsinogenik. Studi oleh Li et al. (2023) menyoroti bahwa meskipun konsumsi nitrit dalam
batas aman, akumulasi jangka panjang dapat meningkatkan risiko kesehatan. Oleh karena itu,
pengawasan rutin terhadap kandungan nitrit dalam produk pangan, terutama yang dijual secara bebas di
pasar tradisional, tetap diperlukan.

KESIMPULAN
Penggunaan metode spektroskopi serapan UV-Vis terbukti efektif dalam analisis nitrit pada produk

pangan. Dari tujuh sampel sosis bakar yang diuji, dua sampel (C dan F) menunjukkan keberadaan nitrit
melalui uji kualitatif. Analisis kuantitatif menggunakan spektrofotometer UV-Vis menunjukkan kadar
nitrit sebesar 0,0703 pg/g untuk sampel C dan 0,0511 pg/g untuk sampel F. Nilai ini masih dalam batas
aman menurut peraturan BPOM.
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