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INTISARI 

 

NURRENI,K.I.,2013. ANALISIS NATRIUM BENZOAT DALAM BUMBU 

NASI GORENG INSTAN DAN BUMBU GULAI INSTAN SECARA 
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Natrium benzoat adalah salah satu jenis bahan pengawet organik yang 

ditambahkan pada makanan, natrium benzoat merupakan garam atau ester dari 

asam benzoat (C6H5COOH) yang secara komersial dibuat dengan sintesis kimia.  

Natrium benzoat berupa serbuk putih, halus atau berbutir-butir, tak berbau atau 

sedikit berbau dan berasa payau. Penggunaan natrium benzoat dalam jangka 

panjang dapat mnyebabkan penyakit lupus dan juga kangker. Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui kadar natrium benzoat dalam bumbu instan. 

Metode penelitian ini dilakukan dengan analisa kualitatif dan analisa 

kuantitatif secara Spektrofotometri UV-Vis untuk meneliti kadar natrium benzoat 

dalam bumbu instan. Data operating time dan panjang gelombang maksimum 

diperoleh dari standar baku natrium benzoat. Sampel bumbu instan dilakukan 

pengenceran dan disaring sebelum dibaca absorbansinya. Batas penerimaan 

absorbansi adalah 0,2-0,8. 

Hasil penetapan kadar pada bumbu instan pada pengukuran panjang 

gelombang 224 nm menunjukkan kadar yang berbeda-beda. Kadar natrium 

benzoat Sampel A: 2.441,5512 ppm, sampel B: 2.330,661937 ppm dan kadar 

sampel C: 2.559,964762 ppm. Semua sampel tidak memenuhi syarat dari 

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 722/Menkess/Per/IX/88 

tentang bahan tambahan makanan. 

 

 

Kata kunci : natrium benzoat, bumbu instan, spektrofotometri Uv-Vis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia terkenal dengan beragam makanan tradisional yang sangat 

terkenal dikalangan masyarakat maupun dikalangan penduduk luar Indonesia.  

Cita rasa makanan Indonesia sudah tidak diragukan lagi, banyak wisatawan asing 

yang kesengsem dengan masakan tradisional kita, bahkan bumbu instan khas 

Indonesi sudah banyak beredar dan sangat mudah diperoleh di toko-toko. Bumbu 

instan sudah pasti diberi bahan tambahan pengawet untuk mempertahankan cita 

rasa dan bentuknya. Bahan pengawet sangat berbahaya jika pemberiannya tidak 

sesuai dengan takaran yang sudah diharuskan, sebab dapat menimbulkan penyakit 

yang berbahaya. Bahan pengawet yang berlebih akan menyebabkan penyakit dan 

juga membahayakan masyarakat yang mengkonsumsi. 

Pemerintah telah melakukan berbagai upaya kesehatan seperti yang 

tercantum dalam pasal 10 Undang – Undang nomor 23 Tahun 1992 yaitu dengan 

pendekatan pemeliharaan, peningkatan kesehatan (promotif), pencegahan penyakit 

(preventif), penyembuhan penyakit (kuratif), dan pemulihan kesehatan 

(rehabilitatif) yang dilaksanakan secara menyeluruh, terpadu dan 

berkesinambungan.  Penyelenggaraan upaya kesehatan sebagaimana dimaksud 

dalam pasal 10 dilaksanakan melalui beberapa kegiatan.  Kegiatan tersebut adalah 

pengamanan makanan dan minuman (Elisabet, 2009). Pengawet adalah bahan 

yang dapat mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman atau penguraian 
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lain terhadap makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Zat pengawet 

dimaksudkan untuk memperlambat oksidasi yang dapat merusak makanan, agar 

makanan dapat tersedia dalam bentuk yang lebih menarik dengan rasa yang enak, 

bentuk dan konsentrasinya baik serta awet maka perlu ditambahkan bahan 

tambahan makanan atau dikenal dengan nama lain food additive (Ahmad, 2009). 

Penggunaan pengawet yang diizinkan dan takaran yang benar diharapkan 

dapat memberikan perlindungan terhadap konsumen dan kemungkinan 

penggunaan zat yang mengandung bahaya. Hak konsumen atas keamanan dan 

keselamatan terhadap barang yang dikonsumsi harus dihormati oleh produsen.  

Lama dan seringnya mengkonsumsi makanan dengan pengawet kemungkinan 

menimbulkan terjadinya akumulasi zat-zat tertentu yang bisa memicu reaksi yang 

dapat menyebabkan penyakit. Resiko bahan pangan dan faktor-faktor yang 

mempengaruhinya perlu diketahui atau diperhitungkan sebelum melakukan 

pengawetan, sebab untuk memilih tehnik pengawetan yang tepat diperlukan 

pertimbangan mengenai keadaan bahan yang diawetkan (Priyanto, 1988). 

Penggunaan bahan makanan pangan di Indonesia telah ditetapkan oleh 

pemerintah berdasarkan Undang-undang, Peraturan Menteri Kesehatan dan lain-

lain disertai dengan batasan maksimum penggunaannya.  UU Nomor 7 tahun 1996 

tentang Pangan Pasal 10 ayat 1 dan 2 beserta penjelasan yang erat kaitannya 

dengan bahan tambahan makanan yang pada intinya adalah untuk melindungi 

konsumen agar penggunaan bahan tambahan makanan tersebut benar-benar aman 

untuk dikonsumsi dan tidak membahayakan. Penggunaan bahan tambahan 

makanan yang melebihi ambang batas yang ditentukan ke dalam makanan atau 
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produk-produk makanan dapat menimbulkan efek samping yang tidak 

dikehendaki dan merusak bahan makanan itu sendiri, bahkan berbahaya untuk 

dikonsumsi manusia. Semua bahan kimia jika digunakan secara berlebih pada 

umumnya bersifat racun bagi manusia. Tubuh manusia mempunyai batasan 

maksimum dalam mentolerir seberapa banyak konsumsi bahan tambahan 

makanan yang disebut ADI atau Acceptable Daily Intake. Acceptable Daily Intake 

menentukan seberapa banyak konsumsi bahan tambahan makanan setiap hari 

yang dapat diterima dan dicerna sepanjang hayat tanpa mengalami resiko 

kesehatan (Ahmad, 2009). 

Natrium benzoat yang diperbolehkan dalam makanan telah diatur dalam 

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 722/Menkess/Per/IX/88 

tentang bahan tambahan makanan, yang menyebutkan kadar natrium benzoat yang 

diperbolehkan adalah 1g/kg atau 1000 ppm. Natrium benzoat yang melebihi batas 

dari 1000 ppm tidak diperbolehkan dikonsumsi mayarakat karena sangat 

berbahaya bagi kesehatan. 

Natrium benzoat adalah jenis bahan pengawet organik pada makanan, 

natrium benzoat merupakan garam atau ester dari asam benzoat (C6H5COOH) 

yang secara komersial dibuat dengan sintesis kimia. Natrium benzoat dikenal 

dengan nama sodium benzoat,  yang merupakan garam asam sodium benzoic 

yaitu lemak tidak jenuh ganda yang telah disetujui penggunaannya oleh FDA 

(Badan Administrasi Pangan dan Obat di Amerika Serikat) dan telah digunakan 

oleh para produsen makanan dan minuman selama lebih dari 80 tahun untuk 

menekan pertumbuhan mikroorganisme (Puspitasari, 2011). 
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B. Perumusan Masalah 

Permasalahan yang diteliti pada penelitian ini yaitu : 

1. Apakah bumbu nasi goreng instan dan bumbu gulai instan yang beredar di 

wilayah Surakarta mengandung natrium benzoat ? 

2. Berapa kadar natrium benzoat yang ada di dalam bumbu nasi goreng instan 

dan bumbu gulai instan yang beredar di wilayah Surakarta dan sudah 

sesuaikah dengan peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 

722/Menkess/Per/IX/88 tentang bahan tambahan makanan ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah bumbu nasi goreng 

instan dan bumbu gulai instan yang beredar di wilayah Surakarta 

mengandung pengawet natrium benzoat. 

2. Untuk mengetahui kadar natrium benzoat yang terkandung dalam bumbu nasi 

goreng instan dan bumbu gulai instan yang beredar di wilayah Surakarta, dan 

untuk mengetahui kadar natrium benzoat sudah sesuai atau belum dalam 

peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 722/Menkess/Per/IX/88 

tentang bahan tambahan makanan. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi semua 

kalangan pendidikan umumnya dan dalam bidang kimia analisa khususnya 

Spektrofotometri Uv-Vis. 
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