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Abstrak. Pengemasan makanan dalam kaleng merupakan teknologi pengawetan makanan dengan
menggunakan sterilisasi suhu tinggi. Merkuri merupakan logam berat yang dapat memberikan efek toksik
pada tubuh sehingga dapat menyebabkan kematian. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar cemaran
merkuri pada ikan sarden kalengan. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah 6 merek ikan sarden
kalengan yang berbeda. Metode yang digunakan untuk menentukan kadar merkuri (Hg) secara kualitatif
menggunakan pereaksi warna dan secara kuantitatif menggunakan AAS (Atomic Absorption
Spectrophotometry). Hasil yang diperoleh dari 6 sampel ikan sarden kaleng yang positif mengandung logam
berat merkuri (Hg) ditunjukkan dengan terbentuknya warna jingga dengan pereaksi Kl, endapan kuning
dengan NaOH, endapan putih dengan HCI. Panjang gelombang yang digunakan adalah 253,7 nm. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa merkuri Merk A 4,9814 + 0,0301 mg/kg, Merk B 0,8757 = 0,0308 mg/Kkg,
Merk C 1,4899 £ 0 mg/kg, Merk D 1.4175 + 0 mg/kg, Merk E 0.7527 = 0 mg /kg, dan Merek F 0,5270 £ 0
mg/kg. Penelitian ini menyimpulkan bahwa kadar merkuri yang terkandung dalam ikan kaleng yang beredar
di Supermarket Medan Brastagi berada di atas batas maksimum yang diperbolehkan oleh Badan
Standardisasi Nasional (2016) dalam SNI 8222-2016, yaitu 0,5 mg/kg.

Kata kunci: Ikan Sarden Kemasan Kaleng,Merkuri (Hg), Spektrofotometri Serapan Atom

Abstract. Food packaging in cans is a food preservation technology using high-temperature sterilization.
Mercury is a heavy metal that can have a toxic effect on the body so it can cause death. This study aims to
determine the levels of mercury contamination in canned sardines. The samples used in this study were 6
different brands of canned sardines. The method used to determine mercury (Hg) levels is qualitatively using
color reagents and quantitatively using AAS (Atomic Absorption Spectrophotometry). The results obtained
from 6 samples of canned sardines that were positive for heavy metal mercury (Hg) were indicated by the
formation of orange color with KI reagent, yellow precipitate with NaOH, white precipitate with HCI. The
wavelength used is 253.7 nm. The results showed that Brand A mercury 4.9814 + 0.0301 mg/kg, Brand B
0.8757 £ 0.0308 mg/kg, Brand C 1.4899 + 0 mg/kg, Brand D 1.4175 + 0 mg/kg , Brand E 0.7527 + 0 mg/kg,
and Brand F 0.5270 + 0 mg/kg. This study concludes that the mercury content in canned fish circulating in
the Medan Brastagi Supermarket is above the maximum limit allowed by the National Standardization
Agency (2016) in SNI 8222-2016, which is 0.5 mg/kg.
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PENDAHULUAN

Ikan segar merupakan salah satukomoditi yang mudah mengalami kerusakan (high perishable
food). Kerusakan ini dapat disebabkan oleh proses biokimiawi maupun oleh aktivitas mikribiologi.
Kandungan air hasil perikanan pada umumnya tinggi mencapai 56,79% sehingga sangat
memungkinkan terjadinya reaksi-reaksi biokimiawi oleh enzim yang berlangsung pada tubuh ikan
segar. Sementara itu, kerusakan secara mikrobiologis disebabkan karena aktivitas mikroorganisme
terutama bakteri. Kandungan protein yang cukup tinggi pada ikan menyebabkan ikan mudah rusak
bila tidak segera dilakukan pengolahan dan pengawetan. Pengawetan bertujuan untuk
memperpanjang masa simpan bahan pangan tersebut. Salah satu usaha untuk meningkatkan daya
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simpan dan daya awet pada produk ikan adalah dengan pengalengan ikan [1]. Mengemas makanan
dalam kaleng merupakan salah satu teknologi pengawetan makanan dengan cara sterilisasi dengan
suhu tinggi. Kerusakan utama yang terjadi pada bahan makanan yang dikemas dalam kaleng adalah
kerusakan yang diakibatkan oleh mikroba yang menyebabkan makanan menjadi berbau busuk, asam
dan bahkan beracun[1]. Logam berat umumnya bersifat racun terhadap mahkluk hidup, walaupun
beberapa diantaranya diperlukan dalam jumlah kecil. Melalui berbagai perantara seperti makanan
maupun air yang terkontminasi oleh logam berat, logam tersebut dapat terdistribusi kebagian tubuh
manusia dan sebagian akan terakumulasikan. Jika keadaan ini berlangsung terus menerus, dalam
jangka waktu lama dapat mencapai jumlah yang membahayakan bagi kesehatan manusia [2]. Kadar
logam berat merkuri (Hg) yang telah melebihi batas normal dalam tubuh ikan dapat menjadi
indicator telah terjadinya suatu pencemaran dalam lingkungan. Kandungan logam berat merkuri
(Hg) dalam ikan erat kaitannya dengan pembuangan limbah aktivitas penambangan emas tempat
hidup ikan, sepertisungai, danau, dan laut[2]. Logam-logam yang berbahaya dan sering mencemari
lingkungan terutama adalah Merkuri (Hg), Timbal (Pb), Arsenik (As), Kadmium (Cd), Khromium
(Cr), dan Nikel (Ni). Logam-logam tersebut diketahui dapat mengumpul didalam suatu organisme,
dan tetap tinggaldi tubuh dalam jangka waktu yang lama sebagai racun yang terakumulasi [3]. Ikan
merupakan bahan pangan yang mengandung protein dan air cukuptinggi. Bahan pangan ini
merupakan sumber protein yang relative murah, tetapi beberapa jenis ikan diantaranya mempunyai
nilai ekonomi yang cukup tinggi untuk diekspor [4]. Salah satu ikan yang bernilai ekonomi tinggi
adalah ikan salmon. Spektroskopi Serapan Atom (SSA), merupakan metode analisis unsure secara
kuantitatif yang pengukurannya berdasarkan penyerapan cahaya dengan panjang gelombang
tertentu oleh atom logam dalam keadaan bebas. Berdasarkan dari penelitian ini, peneliti tertarik
melakukan penelitan ini dengan kadar logam merkuri (Hg) dari makanan ikan sarden kaleng yang
beredar dipasaran. Alasan penelitian mengambil sampel makanan ikan dalam kaleng tersebut karena
peneliti ingin mengetahui apakah ada kandungan logam merkuri (Hg) pada makanan kaleng
tersebutyang dilakukan secara Spektrofotometri Serapan Atom (SSA).

METODE PENELITIAN

Alat

Alat-alatyang digunakan dalam penelitian ini adalah penan gas air, pisau, mortal, neracaanalitik,
gelas arloji, spatula, pengaduk gelas, labu takar 100 ml, labu takar 50 ml, pipet volume 10 ml, pipet
ukur 25 ml, corong gelas, gelas ukur 25 ml, gelas ukur 50 ml, botol semprot, bola hisap, pipet tetes,
labu alas bulat 250 ml, gelas beaker 100 ml, gelas beker 250 ml, lemari asam, dan Spektrofotometri
Serapan Atom(SSA).

Bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah larutan asam nitrat(HNO3) pekat, larutan
asam sulfat (H2SO4) pekat, larutan standar merkuri (Hg) dan akuades mineralisata.

Prosedur Penelitian

Pada prosedur penelitian ini dilakukan dengan metode destruksi. Istilah destruksi ini disebut juga
sebagai perombakan yaitu dari bentuk organik menjadi nonorganik, pada dasarnya ada dua jenis
destruksi yang dikenal dalam ilmu kimia yaitu destruksi basah (oksidasi basah) dan destruksi kering
(oksidasi kering). Destruksi basah dilakukan dengan cara melarutkan sampel dalam pelarut asam,
sedangkan destruksi kering dilakukan dengan cara pemanasan sampel pada suhu tinggi. Kedua
destruksi ini memiliki teknik yang berbeda.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pemeriksaan Kualitatif

Pemeriksaan kualitatif dilakukan sebagai pemeriksaan pendahuluan untuk mengetahui adanya
cemaran logam merkuri di dalam sampel yang akan dianalisis secara kuantitatif dengan
spektrofotometri serapan atom. Hasil pemeriksaan kualitatif dapatdilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil Analisa Kualitatif

IDN Sample Merek Reaksi dengan Kl Reaksi dengan NaOH Reaksi dengan HCI
1 A + + +
2 B +
3 C + + +
4 D + + +
5 E + + +
6 F + + +
Keterangan: Kl (+) = Merah orange
NaOH (+) = Kuning
HCL (+) = Putih

Reaksi dengan KI, NaOH, dan HCI dapat menentukan kandungan merkuri dengan hasil warna yang
terjadi, dimana pada sampel ayam brand hanya terdapat negatif pada reaksi NaOH dan HCI, dapat
dilihat pada Lampiran 1. Warna yang terbentuk adalah karena terbentuknya kompleks reaksi K,
NaOH, dan HCI (Fries, 1997).
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Gambar 1. Kurva Kalibrasi Merkuri

Kurva kalibrasi merkuri diperoleh dengan cara mengukur absorbansi dari larutan baku mekuri pada
panjang gelombang 422,7 nm. Berdasarkan pengukuran kurva kalibrasi tersebut, maka diperoleh
persamaan garis regresi merkuri yaitu: Y= 0,0236X + 0,0037. Kurvakalibrasi larutan baku merkuri
dapat dilihat pada Gambar 1. Berdasarkan kurva kalibrasi merkuri diatas diperoleh hubungan yang
linear antara konsentrasi dengan absorbansi, dengan koefisien korelasi (r) sebesar 0,9959. Nilai r >
0,97 menunjukkan adanya korelasi linear antara X (konsentrasi) dan Y(absorbansi) (Ermer dan
McB. Miller, 2005).

Kadar Merkuri Dalam Sampel
Hasil analisa kadar logam merkuri dan perhitungan statistic kadar merkuri dari ikan sarden kaleng
dapat dilihat pada lampiran 9 dan 10 pada halaman 60-70. Hasil kadar merkuri pada beberapa ikan
sarden kaleng dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kadar Merkuri dalam Sampel

No. | Sampel Kadar merkuri dalam sampel Kadar menurut SNI Keterangan
1 A 4,9814 + 0,0301 0,5 Tidak memenuhi syarat SNI
2 B 0,8757 + 0,0308 0,5 Tidak memenuhi syaratSNI
3 C 1,4899 + 0 mg/kg 0,5 Tidak memenuhi syarat SNI
4 D 1,4175 £ 0 mg/kg 0,5 Tidak memenuhi syaratSNI
5 E 0,7527 + 0 mg/kg 0,5 Tidak memenuhi syaratSNI
6 F 0,5270 + 0 mg/kg 0,5 Tidak memenuhi syarat SNI
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Berdasarkan Tabel 2dapat diketahui bahwa kadar merkuri pada enam merek ikan sarden kaleng
tidak memenuhi syarat. Analisa dilanjutkan dengan perhitungan statistik. Menurut Sumardjo[8] ikan
-ikan kecil, ganggang dan tanaman air sudah terpapar merkuri yang kemudian dimakan oleh ikan -
ikan yang lebih besar. Ikan-ikan tersebut yang nantinya akan dikonsumsi oleh manusia. Konsentrasi
merkuri yang tinggi terdapat pada ikan yang besar dan berumur panjang. Bila semakin besarukuran
ikan maka semakin tinggi pola akumulasi merkuri di dalam tubuh ikan.Menurut penelitian
Storelli[5] bahwa ukuran dan umur ikan sangat mempengaruhi konsentrasi merkuri dalam tubuh
ikan. Ini dikarenakan adanya perubahan dalam pola makan ikan tersebut. Pada Tabel 2 buktibahwa
ikan sarden kaleng yang melebihi batas maksimum dari yang diizinkan Badan Standarisasi Nasional
(2016) dalam SNI 8222-2016 yaitu sebesar 0,5 mg/kg. Menurut Kemenkes tahun 2016 dampak
merkuri bagi kesehatan yaitu dapat mengganggu sistim pencernaan, gangguan sistem saraf, merusak
kekebalan tubuh, paru-paru, dan ginjal, gangguan pada janin, hilang ingatan, gangguan pada hati,
pada otot dan rangka. Batas ambang pajanan yang di ijinkan Kemenkes pada produk makanan yaitu
< 0,01 mg/kg [7].

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisa kadar kandungan logam berat merkuri pada ikan sarden kemasan kaleng
yang beredar di Berastagi Supermarket Medan dengan metode spektrofotometri serapan atom
menunjukkan bahwa sampel tersebut telah mengandung logam merkuri. Kadar logam merkuri yang
terdapat dalam sampel menunjukkan bahwa kadar merkuri pada Merek A 4,9814 + 0,0301 mg/kg,
Merek B 0,8757 + 0,0308 mg/kg, Merek C1,4899 + 0 mg/kg, Merek D1,4175 + 0 mg/kg, Merek E
0,7527 £ 0 mg/kg dan Merek F 0,5270 + 0 mg/kg. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa kadar
logam merkuri yang terdapat dalam ikan sarden kaleng yang beredar di Brastagi Supermarket
Medan berada diatas batas maksimum yang diizinkan oleh Badan Standarisasi Nasional (2016)
dalam SNI 8222-2016 yaitu sebesar 0,5 mg/kg.
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