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ABSTRAK

Penggunaan pemanis buatan seperti natrium sakarin dan natrium siklamat dalam
produk manisan buah sering dilakukan karena tingkat kemanisannya tinggi dan
harganya lebih murah dibanding gula alami. Namun, konsumsi berlebihan dari
kedua senyawa ini dapat menimbulkan efek negatif terhadap kesehatan, seperti
gangguan sistem reproduksi, kanker kandung kemih, serta kelainan kromosom.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keberadaan serta kadar natrium sakarin
dan natrium siklamat pada manisan buah jambu biji yang dijual di Lubuk Buaya
Kota Padang dengan menggunakan Spektrofotometri Uv-Vis. Penentuan secara
kualitatif dilakukan melalui uji reaksi warna, uji kristal, dan uji pengendapan, serta
secara kuantitatif menggunakan spektrofotometri Uv-Vis dengan panjang
gelombang serapan maksimumnya 493 nm. Hasil uji natrium sakarin menunjukkan
bahwa ketiga sampel tidak mengandung natrium sakarin dan hasil uji kualitatif
siklamat untuk ketiga sampelnya positif mengandung natrium siklamat, dengan
kadar sampel (1) 348,918 mg/kg, sampel (2) 310,490 mg/kg dan sampel (3) 242,574
mg/kg. Hasil penelitian ini menunjukkan pada semua sampel masih sesuai dengan
batas maksimal penggunaan sesuai Peraturan BPOM Nomor 11 Tahun 2025 yaitu
350 mg/kg.

Kata kunci : Natrium sakarin, Natrium siklamat, Manisan buah, Spektrofotometri

Uv-Vis, kualitatif, kuantitatif
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ABSTRACT

The use of artificial sweeteners such as sodium saccharin and sodium cyclamate in
candied fruit products is commonly practiced due to their high sweetness level and
lower cost compared to natural sugar. However, excessive consumption of these
compounds may cause negative health effects, including reproductive system dis-
orders, bladder cancer, and chromosomal abnormalities. This study aimed to deter-
mine the presence and concentration of sodium saccharin and sodium cyclamate in
guava candied fruits sold in Lubuk Buaya, Padang City, using the Uv-Vis spectro-
photometry method. Qualitative analysis was conducted through color reaction
tests, crystal tests, and precipitation tests, while quantitative analysis was carried
out using Uv-Vis spectrophotometry at a maximum absorption wavelength of 493
nm. The qualitative results for sodium saccharin showed that none of the three sam-
ples contained sodium saccharin. Meanwhile, the qualitative tests for sodium cy-
clamate indicated positive results in all three samples. Quantitative analysis showed
sodium cyclamate concentrations of 348.918 mg/kg in sample (1), 310.490 mg/kg
in sample (2), and 242.574 mg/kg in sample (3). Thus, this study concludes that all
guava candied fruit samples tested still comply with the maximum permissible limit
for sodium cyclamate as regulated by BPOM Regulation No. 11 of 2025, which is
350 mg/kg.

Keywords: Sodium saccharin, Sodium cyclamate, Candied fruit, Uv-Vis spectro-

photometry, Qualitative analysis, Quantitative analysis.



BAB I. PENDAHULUAN
1. 1 Latar Belakang

Buah-buahan adalah sumber kekayaan alam yang melimpah di Indonesia.
Iklim Indonesia sangat mendukung pertumbuhan tanaman buah-buahan. Musim
kemarau dan hujan yang bergantian adalah anugerah bagi rakyat Indonesia. Rakyat
Indonesia dapat memperoleh dan menikmati aneka buah sepanjang tahun. Olahan
buah-buahan yang paling banyak diminati salah satunya adalah manisan buah.
Manisan buah adalah salah satu produk olahan yang digemari masyarakat karena
rasa manisnya yang khas dan keawetannya. Untuk medapatkan rasa manis tersebut,
produsen seringkali menambahkan pemanis buatan seperti natrium sakarin dan
natrium siklamat karena memiliki tingkat kemanisan yang jauh lebih tinggi
dibanding sukrosa serta harga yang relatif murah, serta dapat memperpanjang masa
simpan produk (Dina Astiana, 2019).

Natrium sakarin dan natrium siklamat merupakan pemanis buatan yang telah
digunakan secara luas dalam industri pangan dan minuman karena kemampuannya
untuk memberikan rasa manis dengan kalori yang sangat rendah. Namun,
penggunaan kedua senyawa ini perlu diawasi secara ketat karena potensi resiko
kesehatan yang dapat ditimbulkan jika dikonsumsi dalam jumlah yang melebihi
batas aman. Konsumsi natrium sakarin dan natrium siklamat dalam jumlah berlebih
dapat menimbulkan terjadinya kanker karena sikloheksan yang bersifat
karsinogenik merupakan hasil dari metabolisme natrium siklamat. Eksresi natrium
siklamat melalui urin bisa memicu pembentukan tumor, mengakibatkan penyusutan
pada testis, dan merusak struktur kromosom. Selain itu, juga dapat menyebabkan

munculnya kanker kandung kemih, tumor di paru-paru, hati, dan sistem limfatik



(Ramadhani, 2024). Natrium sakarin juga berpotensi mengakibatkan pelepasan
plasenta pada janin dan menimbulkan reaksi alergi pada anak-anak yang sensitif
terhadap senyawa sulfamar, seperti sesak nafas dan luka kulit, yang dapat
berkembang menjadi tumor korsinogenik. Selain itu juga dapat menyebabkan
keguguran, kerusakan embrio, dan juga dapat mengganggu sistem reproduksi dan
kelainan kromosom (Nurlailah et.al., 2017).

Berdasarkan Perka BPOM Nomor 11 Tahun 2019, asupan harian yang dapat
diterima (ADI) untuk pemanis buatan adalah 5 mg/kg berat badan per hari untuk
natrium sakarin dan 11 mg/kg berat badan per hari untuk natrium siklamat .
Sementara itu, batas maksimum penggunaan pemanis dalam pangan ditetapkan
berdasarkan kategori jenis pangan. Untuk produk manisan buah, BPOM
menetapkan bahwa natrium sakarin dapat digunakan hingga batas maksimum 100
mg/kg, sedangkan natrium siklamat hingga 350 mg/kg, keduanya dihitung
berdasarkan berat produk dalam bentuk siap konsumsi. Ketentuan ini bertujuan
untuk memastikan bahwa penggunaan pemanis tetap berada dalam batas aman bagi
konsumen (perka BPOM,2019).

Mode analisis yang akurat dan andal penting untuk menentukan kadar natrium
sakarin dan natrium siklamat dalam manisan buah jambu biji , Mengingat potensi
resiko kesehatan yang timbul akibat mengkonsumsi berlebihan. Salah satu metode
analisis yang umum digunakan untuk menentukan kadar senyawa dalam sampel
makanan adalah spektrofotometri Uv-Vis. Metode ini memiliki keunggulan dalam
hal kecepatan analisis, sensitivitas yang cukup tinggi, serta tidak memerlukan
proses yang terlalu rumit. Spektrofotometri Uv-Vis memungkinkan identifikasi dan

kuantifikasi senyawa berdasarkan serapan cahaya pada panjang gelombang



tertentu. Baik natrium sakarin maupun natrium siklamat memiliki kromofor yang
dapat menyerap cahaya Uv, sehingga metode ini cocok untuk analisis kedua zat
tersebut.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar natrium sakarin dan natrium
siklamat pada manisan buah jambu biji menggunakan metode spektrofotometri Uv-
Vis. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi signifikan dalam
pengawasan makanan produk manisan buah jambu biji sekaligus memberikan
informasi kepada konsumen dan pihak berwenang mengenai keamanan makanan
tersebut.

1.2 Rumusan Masalah
1. Apakah pada manisan buah jambu biji mengandung zat pemanis natrium
sakarin dan natrium siklamat?
2. Berapakah kadar zat pemanis natrium sakarin dan natrium siklamat yang
ada pada manisan buah jambu biji ?
1.3 Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui keberadaan zat pemanis natrium sakarin dan natrium

siklamat pada manisan buah jambu biji.

2. Untuk mengetahui kadar zat pemanis natrium sakarin dan natrium siklamat
pada manisan buah jambu biji.
1.4 Manfaat Penelitian

Bagi Masyarakat : Sebagai informasi kepada masyarakat dalam memilih

makanan olahan yang aman untuk dikonsumsi.

Bagi peneliti : Diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan.



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

1.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan sebagai

Berikut :

1. Pada manisan buah jambu biji tidak mengandung zat pemanis natrium sakarin
pada ke tiga sampelnya. Namun, mengandung zat pemanis natrium siklamat
pada ke tiga sampelnya.

2. Kadar natrium siklamat yang terkandung dalam sampel (1) 348,918 mg/kg +
1,6386, KV 0,4696% dan sampel (2) dengan kadar 310,490 mg/kg + 1,6384, KV
0,5277% dan sampel (3) dengan kadar 242,574 mg/kg +0,536, KV 0,2209%.
Hasil kadar tersebut menunjukkan bahwa dari semua sampel manisan yang telah
diuji tidak ada yang melebihi batas maksimum penggunaan natrium siklamat

sesuai dengan aturan BPOM No. 11 Tahun 2019 yaitu 350 mg/kg.

1.2 Saran

Penelitian selanjutnya disarankan untuk menggunakan jumlah dan jenis sampel
yang lebih beragam dari berbagai daerah guna memperoleh gambaran yang lebih
representatif terkait kandungan natrium sakarin dan natrium siklamat dalam produk
manisan buah. Selain itu, dapat digunakan metode analisis lain yang lebih sensitif
dan spesifik, seperti Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT/HPLC), sebagai
metode konfirmasi terhadap hasil spektrofotometri Uv-Vis. Penelitian lanjutan juga
dapat mengkaji kandungan pemanis buatan lainnya serta melakukan evaluasi risiko

terhadap kesehatan konsumen berdasarkan data paparan harian.
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