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xi + 43 halaman, 5 tabel, 5 gambar, 5 lampiran. 

ABSTRAK 

Masih ditemukannya beberapa kasus penemuan boraks pada makanan 
yang diketahui bahwa boraks termasuk bahan tambahan pangan yang tidak boleh 
ada dalam makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya 
kandungan boraks pada mie kuning basah yang dijual di Pasar Meranti Kecamatan 
Medan Petisah.  

Metode penelitian ini adalah metode analisa kualitatif, untuk mengetahui 
ada tidaknya kandungan Boraks pada sampel mie kuning basah yang dijual di 
Pasar Meranti Kecamatan Medan Petisah. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa satu sampel mie kuning basah yang 
dijual di Pasar Meranti Kecamatan Medan Petisah didapatkan hasil positif 
mengandung boraks. 

Kesimpulan dari penelitian ini bahwa mie kuning basah yang dijual di Pasar 
Meranti Kecamatan Medan Petisah terdapat satu sampel mie kuning basah yang 
mengandung boraks. 

Kata Kunci  : Boraks, Kualitatif, Mie kuning basah 
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QUALITATIVE IDENTIFICATION OF BORAX CONTENT IN FRESH YELLOW 
NOODLES SOLD AT MERANTI MARKET, MEDAN PETISAH DISTRICT 

x + 43 pages, 5 tables, 5 pictures, 5 attachments. 

ABSTRACT 

Cases of the use of borax in food are still found. Borax is a chemical that is 

prohibited from being used in food. This study aims to identify the borax content in 

fresh yellow noodles sold at Meranti Market, Medan Petisah District.  

This research is a qualitative analytical study that aims to identify the borax 

content in samples of fresh yellow noodles sold at Meranti Market, Medan Petisah 

District.  

Through research, it was found that 1 sample of fresh yellow noodles sold 

at Meranti Market, Medan Petisah District, was positive for borax. 

The conclusion of this study is that 1 sample of fresh yellow noodles sold 

at Meranti Market, Medan Petisah District contains borax. 

Keywords : borax, qualitative, fresh yellow noodles 
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