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ABSTRAK

Industri pangan dan minuman tumbuh cepat dengan permintaan bahan
pemanis yang meningkat. Natrium siklamat dan natrium benzoat sering digunakan
sebagai pemanis dan pengawet karena tingkat kemanisan yang tinggi, daya tahan
yang lama, relatif lebih murah dan sering ditemukan dalam selai. Penggunaan
pemanis dan pengawet buatan juga dapat berakibat negatif bagi masyarakat. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar natrium siklamat dan natrium benzoat
pada selai yang beredar di Lubuk Buaya kota Padang. Penelitian ini terdiri dari
analisa kualitatif dan kuantitatif. Analisa kualitatif ini dilakukan dengan uji
pengendapan, kristal, aroma ester dan Kromatografi Lapis Tipis, sedangkan analisa
kuantitatif dilakukan dengan Spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang
serapan maksimum asam benzoat 228 nm. Hasil analisa kualitatif asam siklamat
menunjukan bahwa semua jenis selai tidak mengandung natrium siklamat dan hasil
analisa kualitatif kadar natrium benzoat terdapat bahwa 2 jenis selai yang positif
mengandung natrium benzoat dengan kadar 158,40 mg/kg dan 234,40 mg/kg.
Mengacu pada peraturan BPOM No 11 RI Tahun 2019 yang memperbolehkan
kadar natrium benzoat pada makanan adalah 200 mg/kg.

Kata Kunci : Selai, natrium siklamat dan natrium benzoat, kualitatif, kuantitatif,
Kromatografi Lapis Tipis, Spektrofotometri UV-Vis.
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ABSTRACT

The food and beverage industry is growing rapidly with increasing demand
for sweeteners. Sodium cyclamate and sodium benzoate are often used as
sweeteners and preservatives due to their high sweetness, long shelf life, relatively
low cost, and frequent use in jams. The use of artificial sweeteners and preservatives
can also have negative impacts on society. The purpose of this study was to
determine the levels of sodium cyclamate and sodium benzoate in jams sold in
Lubuk Buaya, Padang City. This study consisted of qualitative and quantitative
analysis. This qualitative analysis was carried out using precipitation, crystal, ester
aroma, and Thin Layer Chromatography tests, while quantitative analysis was
carried out using UV-Vis Spectrophotometry with a maximum absorption
wavelength of benzoic acid of 228 nm. The results of the qualitative analysis of
cyclamate acid showed that all types of jam did not contain sodium cyclamate, and
the results of the qualitative analysis of sodium benzoate levels showed that 2 types
of jams were positive for sodium benzoate with levels of 158.40 mg/kg and 234.40
mg/kg. Referring to BPOM regulation No. 11 of the Republic of Indonesia in 2019,
the permitted sodium benzoate content in food is 200 mg/kg.

Keywords: Jam, sodium cyclamic and sodium benzoate, qualitative, quantitative,
Thin Layer Chromatography, UV-Vis Spectrophotometry.
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BAB I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Pangan adalah salah satu bentuk kebutuhan pokok bagi manusia. Segala
kebutuhan pangan yang berasal dari sumber daya hayati dan air, diolah maupun
tidak, dimaksudkan untuk dimanfaatkan sebagai makanan, minuman ataupun
sebagai bahan tambahan pangan, bahan mentah, dan bahan lain yang digunakan
untuk pembuatan makanan dan minuman bagi manusia. Banyak bahan tambahan
pangan yang telah dilarang ataupun dibatasi penggunaannya, tetapi masih banyak
juga terdapat pihak-pihak yang melanggar dari batasan penggunaan atau syarat
yang telah ditentukan (Qadri Rasyid & Susanti, 2020).

Tingginya tingkat kebutuhan pangan pada masyarakat, menyebabkan
Industri pembuat bahan ini mengalami pertumbuhan yang sangat cepat, sehingga
permintaan untuk bahan pemanis juga terus meningkat setiap tahun. Sektor pangan
cenderung memilih pemanis buatan karena selain harganya lebih terjangkau, rasa
manis yang dihasilkan jauh lebih tinggi daripada pemanis alami. Hal ini
mengakibatkan peningkatan penggunaan pemanis buatan seperti natrium siklamat
di kalangan produsen menjadi lebih populer karena rasanya lebih enak (Suparmi et
al, 2023).

Persyaratan untuk penggunaan BTP (Bahan Tambahan Pangan) dalam
proses produksi makanan harus diperhatikan dengan serius oleh semua pihak,
termasuk produsen dan konsumen. Pengaruh dari penggunaan BTP ini dapat
memberikan efek yang baik atau buruk bagi masyarakat. Kita membutuhkan
kualitas makanan yang lebih baik untuk masa depan yang akan datang, yaitu pangan

yang lebih aman untuk dikonsumsi, lebih bermutu, bergizi dan lebih mampu



bersaing dalam pasar global. Salah satu kebutuhan yang paling banyak ditemukan
adalah bahan pemanis karena menghasilkan rasa yang paling banyak disukai oleh
masyarakat (Cahyadi, 2023).

Salah satu variasi pemanis buatan, yaitu siklamat, tidak menimbulkan rasa
pahit yang sama seperti sakarin. Namun, rasa manis dari siklamat tidak sehalus yang
dihasilkan oleh sakarin. Penggunaan siklamat telah dilarang di Amerika Serikat,
Kanada, dan Inggris sejak tahun 1970-an karena produk pembusukan yang
dihasilkan (sikloheksilamina) berpotensi karsinogenik. FAO (Organisasi Pangan
dan Pertanian) tetap menganggap siklamat sebagai bahan tambahan pangan yang
diizinkan (Setiawati et al, 2013).

Batas maksimal setiap pemanis diatur oleh BPOM RI No 11 Tahun 2019
yakni untuk siklamat adalah 1 g/kg dan ditetapkan ADI (Acceptable Daily Intake)
adalah 0-11 mg/kg berat badan. Jika penggunaan pemanis buatan berlebihan atau
melebihi batas keamanan akan menimbulkan dampak gangguan kesehatan
(Nuraenah et al, 2023). Penggunaan pemanis buatan seperti siklamat juga dapat
berakibat negatif bagi masyarakat. Dampak negatif penggunaan siklamat berlebih
untuk ruang lingkup jangka pendeknya seperti sakit perut, diare, demam, sakit
kepala, mual, dan muntah, sedangkan untuk ruang lingkup jangka panjangnya dapat
memicu timbulnya kanker atau karsinogenik, gangguan saraf, gangguan fungsi hati,
iritasi lambung, dan perubahan fungsi sel (Muawanah et a/, 2020). Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Hartini dan rekan rekan (2020) tentang penetapan
kadar siklamat dalam selai yang di jual di Pasar Dupa Pekanbaru diperoleh hasil
bahwa a dari 24 sampel selai diperoleh bahwa 13 sampel selai positif mengandung

siklamat (terbentuk endapan putih dan bau gas) dan 11 sampel selai yang tidak



mengandung siklamat (tidak terbentuk endapan putih dan tidak ada bau gas). Ada
6 yang terdiri dari N1, C2, N3, C3, B3, dan C4 yang menunjukkan adanya asam
siklamat yang melebihi batas maksimum (1 g/kg), sementara 7 sampel lainnya
memiliki kadar asam siklamat yang berada di bawah level maksimum tersebut.
Selain pemanis, selai juga mengandung bahan pengawet supaya dapat
bertahan dalam waktu yang sangat lama (Rahmi, 2018). Senyawa asam benzoat
adalah salah satu tipe pengawet yang umum dipakai dalam produk makanan.
(Luwitono & Darmawan, 2019). Batas penggunaan menurut BPOM RI No 11
Tahun 2019 untuk asam benzoat 200 mg/kg. Dan untuk batasan harian oleh ADI
(Acceptable Daily Intake) untuk natrium benzoat 0-5 mg/kg berat badan (Setiawati
etal, 2013). Apabila kandungan pemanis dan pengawet dalam selai melebihi tingkat
penggunaan yang diizinkan, maka efek merugikan bagi tubuh akan muncul.
Beberapa dampak negatif yang dapat terjadi pada tubuh antara lain penurunan kadar
Hb (Hemoglobin) secara signifikan, keracunan yang ditandai dengan
ketidaknyamanan dan gejala seperti mual, sakit kepala, serta iritasi dan pembakaran
pada tenggorokan, bahkan dapat berpotensi menjadi karsinogenik (Rahmi, 2018).
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh (Chintya Putri Wira Dhika
Luwitono dan Petrus Darmawan, 2019) Dapat disimpulkan bahwa tidak semua
sampel selai stroberi curah yang dijual di berbagai pasar tradisional di Kecamatan
Jebres Surakarta mengandung natrium benzoat secara positif; dari total 10 sampel
yang diperoleh, terdapat 8 sampel yang terdeteksi mengandung natrium benzoat.
Selai stroberi curah yang tersedia di beberapa pasar tradisional di Kecamatan Jebres

Surakarta yang menunjukkan hasil positif untuk kandungan natrium benzoat



tersebut tidak memenuhi ketentuan SNI 01-0222-1995 berdasarkan kandungan
natrium benzoat yang ada.

Hasil dari survey, sampel yang akan diteliti diperoleh 9 buah sampel di
daerah Lubuk Buaya Kota Padang. Berdasarkan uraian latar belakang tersebut maka
peneliti ingin melakukan penelitian tentang kadar natrium siklamat dan natrium
benzoat pada selai yang dijual di daerah Lubuk Buaya kota Padang dengan

mengunakan spektrofotometri UV-Vis.

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah :
1. Apakah selai kemasan plastik yang dijual di daerah Lubuk Buaya kota
Padang mengandung natrium siklamat dan natrium benzoat?
2. Apakah kandungan natrium siklamat dan natrium benzoat pada selai
yang dijual di daerah Lubuk Buaya kota Padang sesuai dengan yang

ditetapkan BPOM No 11 RI Tahun 2019?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Untuk mengetahui kadar natrium siklamat dan natrium benzoat pada
selai yang dijual di pasaran Lubuk Buaya kota Padang.
2. Untuk mengetahui kadar natrium siklamat dan natrium benzoat pada
selai yang dijual di daerah Lubuk Buaya kota Padang sesuai dengan yang

ditetapkan BPOM No 11 RI Tahun 2019.



14 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah:

1.

Penelitian ini diharapakan dapat bermanfaat untuk pengembangan ilmu
pengetahuan terutama dalam bidang farmasi.

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi
mengenai tentang selai kemasan yang mengandung natrium siklamat

dan natrium benzoat.



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari peneltian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa :

1.

Untuk semua sampel selai yang beredar di Lubuk Buaya kota Padang tidak
mengandung natrium siklamat dan hanya mengandung natrium benzoat.
Pada persyaratan natrium benzoat mengacu keterangan BPOM No 11 RI
Tahun 2019 ialah 200 mg/kg. Jadi natrium benzoat pada dua sampel selai
yang di uji hanya satu yang memenuhi syarat dan satu sampel tidak
memenuhi syarat dengan hasil yang didapat untuk sampel p ialah 158,40

mg/kg dan untuk sampel S ialah 234,40 mg/kg.

5.2 Saran

Dari penelitian yang dilakukan maka dapat disarankan :

1.

kepada peneliti selanjutnya untuk melakukan pemeriksaan pemanis dan
pengawet lainnya pada minuman dengan metode yang sama.
Disarankan pada peneliti selanjutnya untuk pemeriksaan pemanis dan

pengawet lainnya pada minuman dengan metode yang lainnya.
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