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INTISARI 

 

FITRIANA, IDA, 2015, PENETAPAN KADAR NATRIUM BENZOAT 

PADA MANISAN BUAH MANGGA SECARA SPEKTROFOTOMETRI 

UV-VIS YANG BEREDAR DI SURAKARTA, KARYA TULIS ILMIAH, 

FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA 

 

Manisan buah adalah buah yang diawetkan dengan kadar gula tinggi untuk 

memberikan rasa manis. Produk manisan buah, sengaja ditambahkan bahan 

pengawet berupa natrium benzoat. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui ada 

tidaknya pengawet natrium benzoat dan apakah kadar natrium benzoat dalam 

manisan buah telah memenuhi standar yang ditetapkan oleh BPOM RI No 36 

Tahun 2013 mengenai batas maksimum penggunaan bahan tambahan pangan 

pengawet natrium benzoat yaitu 1 g/kg bahan berbasis buah. 

Sampel yang digunakan yaitu tiga manisan buah mangga yang diambil di 

supermarket, minimarket dan pasar tradisional. Analisis pengawet natrium 

benzoat dilakukan dengan dua metode yaitu analisis kualitatif menggunakan 

pereaksi FeCl3 dan analisis kuantitatif dengan spektrofotometri Uv-Vis pada 

panjang gelombang 274 nm. 

Hasil analisis kualitatif menunjukkan bahwa ketiga sampel manisan 

tersebut positif mengandung natrium  benzoat dan hasil kuantitatif menunjukkan 

bahwa sampel A mengandung natrium benzoat dengan kadar rata-rata 0,8621 

g/kg, sampel B 1,069 g/kg dan sampel C 0,8608 g/kg. Kadar rata-rata natrium 

benzoat pada sampel A dan C telah memenuhi standar sedangkan untuk sampel B 

tidak memenuhi standar yang ditetapkan. 

 
Kata kunci: Manisan buah, Natrium benzoat, Spektrofotometri. 
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ABSTRACT 

 

FITRIANA, IDA. 2015. THE DETERMINATION OF SODIUM BENZOATE 

LEVEL ON CANDIED MANGO WITH SPECTROPHOTOMETRY UV-VIS IN 

SURAKARTA. SCIENTIFIC PAPERS. PHARMACY FACULTY. SETIA BUDI 

UNIVERSITY. SURAKARTA.  

 

Fruit candy is preserved fruit with high sugar level to give a sweet taste. 

Fruit candy products are intentionally added the preservatives such as sodium 

benzoate. This study was conducted to determine whether there is a preservative 

of sodium benzoate and sodium benzoate whether the candied fruit meets the 

standards set out by the BPOM RI No. 36 Year 2013 on the maximum limit of 

sodium benzoate preservative as food additives is 1 g/kg of fruit-based 

ingredients.  

The sample was used three candied mango taken in supermarkets, 

minimarkets and traditional markets. The analyses of sodium benzoate 

preservative were done by two methods: qualitative analysis used FeCl3 reagent 

and quantitative analysis used spectrophotometry UV-VIS at a wavelength of 274 

nm.  

The qualitative analysis results were showed that the three samples tested 

are positive containing sodium benzoate and quantitative results were indicated 

that the sample A is containing sodium benzoate with an average level of 0.8621 g 

/ kg, sample B is 1.069 g/kg and sample C is 0.8608 g/kg. The average levels of 

sodium benzoate in samples A and C have met the standard while the sample B 

does not meet the standards. 

 
Keywords: candied fruit, Sodium benzoate, spectrophotometry 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kemajuan teknologi pangan membuat semakin  berkembangnya produksi 

makanan dan minuman yang beredar di Indonesia. Maraknya produk makanan 

dan minuman, menimbulkan adanya penggunaan zat-zat yang berbahaya bagi 

kesehatan organ tubuh. Zat berbahaya yang ditambahkan pada makanan dan 

minuman salah satunya adalah bahan pengawet. Bahan pengawet umumnya 

digunakan untuk mengawetkan pangan yang mempunyai sifat mudah rusak 

(Effendi, 2012). Kadar pengawet pada makanan dan minuman ini perlu 

diperhatikan, karena apabila konsumsinya berlebihan dapat membahayakan 

kesehatan (Jacobson, 2000, diacu dalam Subani, 2008). 

Bahan pengawet perlu ditambahkan pada makanan untuk meningkatkan 

nilai gizi dan daya simpan. Minimnya pendidikan dan pengetahuan mengenai 

peraturan maupun bahaya dari suatu bahan pengawet, menyebabkan pihak 

produsen memberikan bahan pengawet dalam jumlah dosis yang berlebih, 

sehingga penggunaan bahan pengawet perlu diawasi dan diatur agar tidak 

merugikan pihak konsumen. 

Jenis pengawet yang sering digunakan dalam produk manisan adalah 

Natrium Benzoat. Natrium benzoat biasa dipakai karena sifatnya yang lebih 

mudah larut. Menurut persyaratan Peraturan Kepala BPOM RI No 36 Tahun 2013 

mengenai batas maksimum penggunaan bahan tambahan pangan pengawet 
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natrium benzoat adalah 1g/kg  bahan baku berbasis buah. Ambang penggunaan 

bahan pengawet yang diijinkan adalah batasan di mana konsumen tidak menjadi 

keracunan dengan tambahan pengawet tersebut. Penambahan pengawet dapat 

menimbulkan resiko bagi kesehatan tubuh, jika terakumulasi secara terus-menerus 

dan dalam waktu yang lama (Afrianti, 2008, diacu dalam Sella, 2013). 

Produk minuman yang salah satunya mengandung bahan pengawet adalah 

manisan buah. Manisan buah adalah buah yang diawetkan dengan gula kadar 

tinggi untuk memberikan atau menambahkan rasa manis dan mencegah 

tumbuhnya mikroorganisme. Proses pembuatan manisan buah juga sering 

menggunakan air garam dan air kapur untuk mempertahankan bentuk dan 

menghilangkan rasa gatal atau getir pada buah (Fatah dan Yusuf, 2004). Manisan 

merupakan bentuk makanan yang banyak disukai masyarakat. Rasanya yang 

manis bercampur dengan rasa khas buah sangat cocok untuk dinikmati diberbagai 

kesempatan (Sari, 2010). Umumnya kadar air buah segar relatif tinggi sehingga 

dapat mempercepat terjadinya kerusakan, terutama akibat pengaruh biologis 

(jamur dan bakteri) yang mengakibatkan kerusakan, untuk mencegah kerusakan 

ini maka biasanya produk manisan diberi bahan pengawet (Rahayu et al., 2010), 

sehingga perlu adanya penelitian mengenai kadar pengawet dalam manisan buah 

yang beredar di Surakarta. 

Pengujian terhadap mutu sediaan perlu dilakukan untuk mengetahui suatu 

sediaan telah memenuhi standar atau tidak, dengan cara menganalisa kadar secara 

kualitatif dan kuantitatif. Penetapan kadar pada manisan buah dapat dilakukan 

dengan menggunakan metode Sprektrofotometri. Spektrofotometer UV dapat 
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digunakan untuk menentukan ketidakjenuhan molekul-molekul yang menyerap 

gugus kromofor (Wardani, 2012). Natrium benzoat merupakan bahan pengawet 

yang mempunyai gugus kromofor, sehingga dapat dilakukan analisis dengan 

menggunakan spektrofotometri. 

 

B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, didapatkan perumusan masalah: 

1. Apakah manisan buah yang beredar di daerah Surakarta mengandung bahan 

pengawet natrium benzoat? 

2. Berapa kadar natrium benzoat pada manisan yang beredar di daerah Surakarta? 

3. Apakah kadar natrium benzoat yang terkandung pada manisan yang beredar di 

daerah Surakarta ini telah memenuhi standar yang telah ditetapkan oleh BPOM 

RI No 36 Tahun 2013 mengenai batas maksimum penggunaan bahan tambahan 

pangan pengawet? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penulisan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui ada tidaknya bahan pengawet natrium benzoat pada 

manisan buah. 

2. Untuk mengetahui berapa kadar natrium benzoat yang terkandung pada 

manisan yang beredar di daerah Surakarta. 

3. Untuk mengetahui kadar natrium benzoat yang terkandung dalam manisan 

yang beredar di daerah Surakarta apakah telah memenuhi standar yang 
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ditetapkan oleh BPOM RI No 36 Tahun 2013 mengenai batas maksimum 

penggunaan bahan tambahan pangan pengawet? 

 

D. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penulisan penelitian ini bagi: 

1. Lembaga penelitian 

Memberikan informasi mengenai kadar natrium benzoat dalam manisan buah 

yang beredar di daerah Surakarta, apakah telah memenuhi standar yang 

ditetapkan oleh BPOM RI No 36 Tahun 2013 mengenai batas maksimum 

penggunaan bahan tambahan pangan pengawet. 

2. Peneliti lain  

Untuk memberikan informasi dan pengetahuan lebih lanjut mengenai kadar 

natrium benzoat atau bahan berbahaya lainnya yang terdapat pada makanan 

sehingga diharapkan mampu memberikan ilmu dan pengetahuan lain bagi 

masyrakat luas. 

3. Penulis 

Untuk memberikan ilmu dan pengetahuan mengenai kadar natrium benzoat 

dalam manisan buah, dan metode yang baik dalam menentukan kadar natrium 

benzoat. 

 


