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PENDAHULUAN  

     Salah satu contoh camilan kering yaitu kerupuk 

yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia 

khususnya di Pulau Jawa adalah kerupuk nasi 

(gendar) atau kerupuk puli atau biasa disebut dengan 

karak (Nugraha et al., 2017). Kerupuk karak 

merupakan produk pangan olahan berbasis beras 

atau nasi yang dicampur dengan bumbu secukupnya 

untuk membentuk adonan gendar (Setyowati, 2010). 

Adonan tersebut kemudian dipotong tipis dan dijemur 

hingga menjadi bahan baku kerupuk karak (Yuli, 

2004). Karak dikenal sebagai salah satu produk 

unggulan dari Kabupaten Wonogiri yang telah 

dipasarkan secara luas. Sebagian besar produsen 

karak masih termasuk dalam UMKM. Berdasarkan 

kegiatan pengabdian masyarakat (PKM) Universitas 

Slamet Riyadi (UNISRI) pada 10 April 2018 di 

Kecamatan Wuryantoro, tercatat bahwa salah satu 

pelaku usaha karak mampu memproduksi hingga 84 

kg per bulan. Apabila proses produksi dilakukan 

menggunakan mesin pengering, kapasitas produksi 

dapat meningkat secara signifikan hingga mencapai 

192 kg per bulan (dengan kapasitas mesin 8 kg per 

hari). Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan 

ABSTRAK 
Kerupuk karak atau puli merupakan makanan yang populer di Indonesia, terbuat dari nasi yang dicampur 

dengan penyedap rasa dan dibentuk tipis. Kerupuk ini dikenal dengan berbagai nama, seperti kerupuk gendar 
atau kerupuk beras, dan sangat digemari, terutama oleh masyarakat di Jawa Tengah dan Jawa Timur. Namun, 
kerupuk ini sering kali mengandung bahan tambahan pangan seperti boraks atau bleng. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengevaluasi keberadaan boraks dan kontaminasi mikrobiologis pada kerupuk puli yang dijual di pasar 
tradisional di Kecamatan Wonogiri, meliputi Pasar Wonogiri Kota, Pasar Jatisrono, Pasar Sidoharjo, Pasar 
Wuryantoro, dan Pasar Slogohimo. Penelitian observasional ini menggunakan metode survei dengan pengambilan 
25 sampel kerupuk puli dari pedagang di lima pasar tersebut, menggunakan teknik random sampling. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar kerupuk puli yang dijual di pasar tradisional Kabupaten Wonogiri 
tidak layak dikonsumsi, dengan 60% sampel terdeteksi positif mengandung boraks, dengan konsentrasi antara 
419,62 ppm hingga 2288,89 ppm. Selain itu, kandungan bakteri pada semua sampel melebihi batas yang diizinkan 
menurut Standar Nasional Indonesia (SNI). Uji ALT menunjukkan nilai rata-rata antara 1,25×10⁶ CFU/g-1,47×10⁶ 
CFU/g, sementara uji kapang menunjukkan rata-rata antara 1,04×10⁵ CFU/g-1,26×10⁵ CFU/g, dan uji E. coli 
mencatatkan hasil kurang dari 3 CFU/g. Temuan ini menunjukkan perlunya evaluasi lebih lanjut dan peningkatan 
sosialisasi kepada pedagang mengenai bahaya boraks serta pentingnya penerapan higiene dan sanitasi yang baik 
kata kunci: Kerupuk puli, boraks, cemaran mikrobia, wonogiri 
 

ABSTRACT 
Karak or puli crackers are a popular food in Indonesia, made from rice mixed with flavor enhancers and shaped 

into thin slices. This type of cracker is also known as gendar cracker or rice cracker and is widely enjoyed, especially 
by the people of Central and East Java. However, these crackers are often found to contain food additives such 
as borax or bleng. This study aims to assess the presence of borax and microbiological contamination in puli 
crackers sold at traditional markets in the Wonogiri district, including Wonogiri Kota market, Jatisrono market, 
Sidoharjo market, Wuryantoro merket, and Slogohimo market. This observational study used a survey method, 
collecting 25 puli cracker samples from vendors in the five mentioned markets, employing a random sampling 
technique. The results showed that a significant portion of the puli crackers sold in traditional markets in Wonogiri 
district is unfit for consumption, with 60% of the samples testing positive for borax, with concentrations ranging 
from 419.62 ppm to 2288.89 ppm. Additionally, the bacterial content in all samples exceeded the allowable limits 
set by the Indonesian National Standard (SNI). The ALT test showed an average value between 1.25×10⁶ CFU/g 
and 1.47×10⁶ CFU/g, while the mold test results showed an average range from 1.04×10⁵ CFU/g to 1.26×10⁵ 
CFU/g. The E. coli test showed results below 3 CFU/g. These findings indicate the need for further review and 
increased awareness campaigns for vendors regarding the dangers of borax and the importance of hygiene and 
sanitation practices. 
keywords: Puli crackers, borax, microbial contamination, Wonogiri 
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karak sangat berpengaruh terhadap hasil akhir 

produk. 

      Menurut Fermanto & Sholahuddin (2020) Bahan 

Tambahan Makanan termasuk dalam senyawa yang 

umumnya tidak dapat dikonsumsi langsung sebagai 

makanan. Bahan ini bukan bahan baku utama dalam 

makanan, melainkan ditambahkan secara sengaja 

dalam proses persiapan bahan, proses pengolahan 

bahan, proses pengepakan, pengemasan, dan 

pengangkutan makanan. Bahan Tambahan Pangan 

(BTP) termasuk dalam senyawa yang ditambahkan ke 

dalam produk pangan dalam jumlah terbatas, yang 

bertujuan untuk memperbaiki cita rasa, tekstur, 

tampilan, dan memperpanjang masa simpan suatu 

produk. Selain itu, beberapa BTP juga memiliki fungsi 

sebagai peningkat kandungan vitamin, mineral, dan 

protein (Widyaningsih & Murtini, 2006). Menurut Syah 

et al. (2005), BTP merupakan campuran bahan alami 

bukan merupakan komponen utama bahan pangan, 

namun ditambahkan untuk mengubah karakteristik, 

meningkatkan mutu dan nilai gizi, mempermudah 

penyajian, memperbaiki cita rasa dan tampilan, 

menghemat biaya produksi, mencegah kontaminasi 

mikroba, serta mempermudah proses pengolahan. 

Menyikapi isu penggunaan boraks dalam pangan, 

pemerintah telah mengupayakan penggantian 

dengan bahan yang memiliki fungsi serupa namun 

lebih aman untuk konsumsi. Berdasarkan Peraturan 

Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia (PerKBPOM RI) No. 16 Tahun 2013 

mengenai Batas Maksimum Penggunaan Bahan 

Tambahan Pangan Garam Pengemulsi, Sodium 

Tripolyphosphate (STPP) direkomendasikan sebagai 

alternatif pengganti bleng dalam proses pengolahan 

kerupuk. 

      Kerupuk puli atau karak yang mengandung 

boraks dan cemaran mikrobia sangat berbahaya bagi 

tubuh manusia, banyak produsen pembuat kerupuk 

puli mentah yang masih menggunakan energi sinar 

matahari untuk menjemur atau mengeringkan 

kerupuk puli. Kerupuk puli dijemur di ruangan terbuka 

menggunakan papan yang terbuat dari anyaman 

bambu yang secara higienis sangat kurang, karena 

produk kerupuk puli rentan terkena kotoran burung, 

asap kendaraan, debu, terkontaminasi bakteri atau 

cemaran mikrobia seperti bakteri gram positif, bakteri 

gram negatif, kapang dan E.coli. Kontaminasi 

mikrobiologis pada produk pangan dapat berasal dari 

berbagai sumber, termasuk bahan baku, tenaga 

kerja, peralatan, lingkungan produksi, serta air yang 

digunakan. Kontaminasi tersebut berpotensi 

menurunkan kualitas mikrobiologis pangan dan dapat 

menimbulkan risiko terhadap kesehatan konsumen, 

seperti keracunan makanan. Mikroba akan mencemari 

bahan pangan yang akan menyebabkan penyakit 

infeksi pada kulit, E. coli akan menyebabkan penyakit 

infeksi saluran kemih (Siti Nurjanah, 2006). 

Berdasarkan paparan diatas, maka penelitian ini 

dilakukan dengan maksud untuk mengetahui adanya 

kandungan boraks dan cemaran mikrobiologis pada 

kerupuk puli mentah yang dijual di lima Lokasi pasar 

di Kabupaten Wonogiri. Hasil penelitian ini diharapkan 

dapat memberikan informasi dan himbauan kepada 

masyarakat terkait dengan tingkat keamanan pangan 

kerupuk puli mentah yang beredar di Tengah 

masyarakat. 

METODE PENELITIAN 

      Penelitian ini bersifat observasional dengan 

pendekatan survei. Sampel diperoleh melalui 

pembelian kerupuk puli dari pedagang di lima pasar 

tradisional di Kabupaten Wonogiri, yaitu Pasar 

Slogohimo, Pasar Jatisrono, Pasar Sidoharjo, Pasar 

Wonogiri Kota, dan Pasar Wuryantoro. Metode 

random sampling dugunakan dalam penelitian ini, 

dengan acuan rumus Federer (Lemeshow, 1997), 

yaitu (t–1)(n–1) ≥ 15, untuk menjamin kecukupan 

jumlah sampel dalam analisis statistik. 

Alat  

      Peralatan yang digunakan meliputi timbangan 

digital, gelas ukur, oven, vortex mixer, cawan petri 

(petri dish), kompor listrik, tabung reaksi, labu 

Erlenmeyer, gelas beaker, autoklaf, blender, 

inkubator, pinset, water bath, desikator, dan penjepit 

tabung. 

Bahan  

      Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi kerupuk puli/karak mentah, media kultur 

seperti Plate Count Agar (PCA), Potato Dextrose Agar 

(PDA), dan Violet Red Bile Agar (VRBA), larutan NaCl, 

serta berbagai bahan kimia yang diperlukan untuk 

analisis laboratorium. 

Alur Penelitian 

1. Melakukan survey pendahuluan. 

2. Melakukan pembelian sampel dari masing-

masing 5 Pasar sehingga diperoleh total 25 

sampel kerupuk puli. 

3. Melakukan analisis boraks (Pengujian Kualitatif) 

yaitu sampel kerupuk puli diuji kandungan boraks 

dengan menggunakan kertas kunyit. 

4. Sampel kerupuk puli yang positif mengandung 

boraks akan dilakukan pengujian secara 

Pengujian kuantitatif dengan menggunakan 

metode Spektrofotometri UV-Vis. 

5. Melakukan analisis kandungan mikrobia pada 

sampel kerupuk puli dengan menggunakan uji 

TPC, uji angka kapang, dan uji E.coli. 

6. Melakukan analisis data. 

7. Membuat laporan 
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Faktor Kimia 

a. Uji Kualitatif Boraks 

      Menurut Halim and Azhar (2012) mengatakan 
bahwa Pengujian sampel dilakukan menggunakan 
kertas kunyit yang dimasukkan ke dalam larutan 
sampel. Perubahan warna kertas dari kuning menjadi 
cokelat menunjukkan indikasi positif adanya 
kandungan boraks. Perubahan warna ini disebabkan 
oleh terbentuknya kompleks boron-kurkumin yang 
dikenal sebagai rosokurmin. Kurkumin dapat 
mendeteksi adanya boraks dalam bahan pangan 
karena sifat kurkumin yang dapat memecah ikatan-
ikatan kimia boraks (Na2B4O7.10H2O) yang bersifat 
basa, menjadi asam borat (H3BO3). Proses ini 
memungkinkan kurkumin untuk mengikat asam borat 
dan membentuk senyawa kompleks boron cyano 
kurkumin, yang berwarna merah kecoklatan. Sampel 
positif mengandung boraks pada sampel nomor 1 dan 

4, sedangkan untuk nomor 2,3, dan 5 negatif 
mengandung boraks.  
      Berdasarkan Tabel 1.1 menunjukkan bahwa dari 
25 sampel, terdapat 15 sampel (60%) teridentifikasi 
positif mengandung boraks, sementara 10 sampel 
lainnya teridentifikasi negatif. Temuan ini 
membuktikan bahwa penggunaan boraks dalam 
masyarakat masih tinggi. Penelitian serupa yang 
menguji kandungan boraks pada produk pangan juga 
menunjukkan prevalensi yang tinggi, hampir 
mencapai 100% (Hartati, 2017). 
      Berikut ini Pie Chart yang menggambarkan 
perbandingan sampel yang mengandung boraks 
(hijau), dan tidak mengandung boraks (biru). 

 
 

      
Gambar 1.1 Grafik pie chart hasil uji kualitatif 

boraks 
 

b. Uji Kuantitatif Boraks 

       Uji kuantitatif pada boraks dilakukan 

menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis. 

Sebelum melakukan uji pada sampel karak, terlebih 

dulu dilakukan uji pada larutan standar boraks yang 

berguna untuk memperoleh kurva kalibrasi standar. 

Kurva kalibrasi standar merupakan teknik yang 

digunakan untuk menilai konsentrasi zat dalam 

sampel dilakukan dengan cara membandingkan hasil 

pengukuran sampel yang tidak diketahui 

konsentrasinya dengan serangkaian standar yang 

sudah diketahui kadarnya. 

      Tabel 1.1 menunjukkan hasil Uji Kuantitatif pada 
sampel yang diambil dari 5 pasar, yang terbukti positif 

mengandung boraks. Konsentrasi boraks terendah 
ditemukan pada sampel dari Pasar Wonogiri Kota, 
yaitu sebesar 419,62 ppm, sementara konsentrasi 
tertinggi ditemukan pada sampel dari Pasar 
Sidoharjo, yakni 2288,89 ppm. Dari data di atas 
menunjukkan sampel dari setiap Pasar menunjukkan 
bahwa tidak ada perbedaan nyata maupun tidak 
nyata karena data mempunyai selisih yang sangat 
sedikit. Namun pada sampel dari Pasar Jatisrono 3 
pada saat di uji menunjukkan hasil yang negatif.   
      (BPOM menjelaskan penambahan boraks pada 
bakso akan memberikan tekstur yang kenyal, 
sementara pada kerupuk, boraks dapat menghasilkan 
tekstur yang sangat renyah, gurih, dan rasa yang 
getir. Kurangnya edukasi serta harga boraks yang 
murah, mendorong masyarakat untuk menggunakan 
boraks secara illegal, dan menggunakannya sebagai 
bahan tambahan pangan tanpa memperhatikan 
aturan yang berlaku serta dampak bagi kesehatan. 
      Dalam upaya untuk mengatasi penyalahgunaan 
boraks tersebut dapat dilakukan dengan 
menggantinya dengan bahan yang lebih aman bagi 
kesehatan. Beberapa penelitian terdahulu telah 
mengkaji bahan pengganti dalam pembuatan 
kerupuk. Contohnya, penelitian yang dilakukan oleh 
Isnaini (2017) dan Fanny et al. (2020), menggunakan 
rumput laut sebagai bahan pengental pengganti bleng 
dalam pembuatan karak. Selain itu, penggunaan 
Sodium Tripoliphosphate (STPP) sebagai pengganti 
bleng pada kerupuk puli juga telah dibahas dalam 
beberapa sumber, di antaranya Adisaputra et al. 
(2014), Nugraha et al. (2016), Astika (2015), 
Kurniawati dan Merkuria (2015), serta Setyowati 
(2010). 
      Peraturan terkait hukuman bagi pelaku 
penyalahgunaan zat berbahaya yang ditambahkan 
pada makanan diatur dalam Undang-Undang 
Perlindungan Konsumen No. 8 Tahun 1999, yaitu 
“pelanggaran yang membahayakan kesehatan 
konsumen dapat dikenakan hukuman penjara 
maksimal 5 tahun dan denda hingga Rp 2 Miliar”. 
Namun, penerapan hukuman tersebut masih dirasa 
kurang tegas, mengingat dampak negatif yang 
ditimbulkan oleh penggunaan boraks dalam makanan 
sangat besar bagi kesehatan konsumen. 

 
Faktor Mikrobiologi 

a. Angka Lempeng Total (ALT) 

      Uji ATL memiliki kelebihan yaitu senitivitasnya 
tinggi dalam menghitung mikroba, hal tersebut 
dikarenakan hanya sel hidup yang dihitung. Selain itu, 
teknik ini memungkinkan penghitungan beberapa 
jenis mikroba secara bersamaan, dan dapat 
difungsikan sebagai identifikasi mikroba, melihat 
bahwa koloni yang terbentuk berasal dari mikroba 
dengan karakteristik penampilan tertentu (Waluyo, 
2016). Hasil pengujian angka lempeng total (ALT) 
dapat dilihat pada Tabel 1.1. 
      Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel 
karak dari Pasar Sidoharjo C2 memiliki nilai ALT 
terendah, yaitu 1,74 × 10^5 CFU/g, sementara 
sampel karak dari Pasar Wuryantoro D1 memiliki nilai 
ALT tertinggi, yaitu 1,52 × 10^6 CFU/g. Kondisi 

60%
40%

Positif Negatif



Journal of Innovative Food Technology and Agricultural Product, Vol. 03, No. 01: 1-7 Th. 2025 

4 

 

lingkungan dan karakteristik pangan dapat 
mempengaruhi adanya mikroba pada bahan pangan. 
Hal lain yang menjadi faktor utama yaitu 
pertumbuhan mikroba pada bahan pangan 
dipengaruhi oleh adanya kandungan bahan 
pengawet, yang memiliki fungsi untuk menghambat 
perkembangan mikroba. 
b. Kapang 

Kapang dapat menyebar karena adanya udara 
yang membawa spora kapang dan menyebarkannya, 
terutama pada permukaan benda. (Islamiati et al., 
2017). Meskipun kapang tidak dapat berkembang 
biak di udara, tetapi dapat tumbuh dengan baik pada 
permukaan. Hasil pengujian kapang pada sampel 
karak yang disajikan pada Tabel 1.1 

 
Tabel 1.1 Rangkuman hasil uji boraks dan mikrobiologi kerupuk puli di Wonogiri 

No Pasar Kode 
sampel 

Kualitatif 
boraks 

Kuantitatif 
boraks 

ALT (CFU/g) kapang 
(CFU/g) 

E.coli 
(CFU/g) 

1 Wonogiri Kota A1 + 350,15 6,65×10⁵ 1,55×10⁵ 1,5×10ˡ 

2  A2 - - 6,35×10⁵ 1,28×10⁵ 3,5×10ˡ 

3  A3 + 384,99 7,8×10⁵ 1,32×10⁵ 1,8×10² 

4  A4 + 523,71 6,1×10⁵ 1,24×10⁵ 5,0×10ˡ 

5  A5 - - 7,7×10⁵ 9,0×10⁴ 5,0×10ˡ 

6 Jatisrono B1 + 730,25 6,2×10⁵ 7,35×10⁴ 2,3×10² 

7  B2 - - 4,8×10⁵ 1,06×10⁵ 2,15×10² 

8  B3 + - 2,8×10⁵ 1,11×10⁵ 2,0×10ˡ 

9  B4 + 1772,69 6,1×10⁵ 7,75×10⁴ 7,5×10ˡ 

10  B5 + 1192,89 1,6×10⁶ 1,19×10⁵ 6,5×10ˡ 

11 Sidoharjo C1 - - 1,54×10⁶ 1,07×10⁵ 8,7×10² 

12  C2 - - 1,74×10⁵ 1,06×10⁵ 4,5×10² 

13  C3 + 2160,51 7,55×10⁵ 1,22×10⁵ 5,6×10² 

14  C4 + 2417,26 1,01×10⁶ 1,54×10⁵ 3,0×10² 

15  C5 - - 1,18×10⁶ 8,35×10⁴ 1,15×10² 

16 Wuryantoro D1 - - 1,52×10⁶ 9,2×10⁴ 1,9×10² 

17  D2 + 808,66 1,63×10⁶ 1,44×10⁵ 6,0×10ˡ 

18  D3 + 947,66 1,45×10⁶ 6,2×10⁴ 7,9×10² 

19  D4 + 1089,78 1,75×10⁶ 5,2×10⁴ 1,15×10² 

20  D5 + 2285,17 1,05×10⁶ 7,1×10⁴ 3,2×10² 

21 Slogohimo E1 + 1912,61 3,3×10⁵ 9,4×10⁴ 1,95×10² 

22  E2 - - 4,2×10⁵ 1,13×10⁵ 5,0×10ˡ 

23  E3 + 634,58 9,55×10⁵ 1,15×10⁵ 1,7×10² 

24  E4 - - 1,33×10⁶ 7,2×10⁴ 4,0×10² 

25  E5 - - 2,3×10⁵ 1,26×10⁵ 2,1×10² 
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      Dari 25 sampel yang diuji, terdapat 15 sampel 
karak puli yang tidak memenuhi standar SNI 01-4307-
1996, yaitu jumlah kapang yang melebihi batas 
maksimum 1x105 CFU/g. Kapang dapat tumbuh pada 
bahan yang mengalami kerusakan. Hal tersebut 
disebabkan karena Tingkat kelembaban dan kadar air 
yang tinggi pada suatu material (Er et al., 2018). 
Penyakit asma dan alergi juga disebabkan oleh toksin 
dan allergen yang dihasilkan oleh pertumbuhan 
kapang yang tinggi pada material (Adams et al., 
2013). Selain itu, penyakit pernapasan juga dapat 
ditumbulkan akibat paparan kapang. 
      Berdasarkan hasil penelitian, karak puli yang 
menunjukkan nilai kapang tertinggi berasal dari 
sampel Pasar Wonogiri Kota A1, yaitu sebesar 
1,55×10^5 CFU/g, sementara sampel dengan nilai 
kapang terendah berasal dari Pasar Wuryantoro D4, 
yaitu sebesar 5,2×10^4 CFU/g. 

 
c. E. Coli 

  Escherichia coli termasuk dalam famili 
Enterobacteriaceae. Bakteri enteric merupakan suatu 
bakteri yang hidup di saluran pencernaan. Yang dan 
Wang (2014) menyatakan bahwa, Escherichia coli 
bersifat Gram-negatif, fakultatif anaerob, dan tidak 
berbentuk spora. Bakteri ini berbentuk batang dan 
merupakan bagian flora alami yang hidup pada usus 
mamalia. 

 Pada umumnya kondisi dari tempat pembuatan 
atau penjemuran pada kerupuk puli yang letaknya 
selalu di pinggir jalan atau pada ruangan yang 
terbuka luas, sehingga mudah terkena kontaminasi 
dari debu maupun kotoran lainnya yang 
menyebabkan sampel kerupuk puli mudah 
terkontaminasi E. Coli. Hasil pengujian E. Coli dapat 
dilihat pada Tabel 1.1. 
      Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dari 25 
sampel yang diuji, tidak ada satu pun sampel yang 
memenuhi standar SNI 01-4307-1996, yang 
menetapkan batas maksimal kandungan bakteri E. 
coli kurang dari 3 APM/g. Hal ini menunjukkan bahwa 
semua sampel karak puli yang diambil dari kelima 
Lokasi pasar tradisional di Kabupaten Wonogiri 
mengandung bakteri E-Coli Sampel karak dengan 
kandungan E. coli terendah ditemukan pada sampel 
dari Pasar Wonogiri Kota A1, yaitu sebesar 1,5 × 
10^1 CFU/g, sementara sampel dengan kandungan 
E. coli tertinggi ditemukan pada sampel dari Pasar 
Wuryantoro D3, dengan kadar 7,9 × 10^2 CFU/g. 
      Berdasarkan penelitian yang dilakukan tingginya 
cemaran E. Coli pada sampel kerupuk puli mentah 
yang dijual di beberapa Pasar yang berada di 
Kabupaten Wonogiri disebabkan oleh beberapa 

faktor, terkait dengan kebersihan dalam produksi 
kerupuk puli, serta kebersihan alat dan bahan baku 
yang digunakan. Pada umumnya kondisi dari tempat 
penjemuran pada kerupuk puli yang letaknya selalu di 
pinggir jalan atau pada ruangan yang terbuka luas, 
sehingga mudah terkena kontaminasi dari debu 
maupun kotoran lainnya yang menyebabkan sampel 
kerupuk puli mudah terkontaminasi E. Coli dan 
tempat penyimpanan yang kurang higienis.  
 

KESIMPULAN 

      Seluruh 25 sampel karak yang diambil dari 5 

pasar yang berada di Kabupaten Wonogiri 100 % 

positif mengandung boraks. Untuk kandungan boraks 

dengan konsentrasi terendah yakni dari Pasar 

Wonogiri Kota yaitu sebesar 419,62 ppm dan untuk 

konsentrasi tertinggi dari Pasar Sidoharjo yaitu 

sebesar 2288,89 ppm. Terdapat 25 sampel karak puli 

dari pedagang yang ada di Pasar Kabupaten 

Wonogiri, Sebagian sampel yang diuji mengandung 

cemaran mikrobia yang tidak sesuai SNI 01-4307-

1996. Hal ini menunjukkan bahwa 25 karak puli yang 

di jual di 5 Pasar di Kabupaten Wonogiri masih tidak 

aman untuk dikonsumsi oleh masyarakat. 
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