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                               INTISARI 
 
 

Utami S.P.W.P., 2013, ANALISIS LOGAM BERAT Pb PADA SAUS 
TOMAT DAN SAUS CABAI YANG BEREDAR DI KOTA SURAKARTA 
SECARA SPEKTROFOTOMETRI SERAPAN ATOM, SKRIPSI, 
FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA. 
 
 Saus adalah cairan kental yang terbuat dari tomat atau cabai yang 
mempunyai aroma merangsang mengandung air dalam jumlah yang besar, asam, 
gula, garam dan pengawet. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada 
tidaknya logam timbal serta untuk mengetahui berapa kadar cemaran logam 
timbal tersebut dengan menggunakan alat Spektrofotometer Serapan Atom 
kemudian dibandingkan dengan ketentuan SNI. 

Sampel dipilih secara acak. Sampel ditimbang sebanyak ± 5 gram 
kemudian dikeringkan kemudian dimasukkan ke dalam muffle furnace dan 
diabukan. Abu dimasukkan dalam beaker glass, dilarutkan dalam larutan 
aquaregia ± 5 ml kemudian dipindahkan ke dalam labu takar 10,0. Sampel dalam 
bentuk larutan dianalisis dengan alat spektrofotometer serapan atom (SSA). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel A, C, D mengandung Pb  
sedangkan sampel B tidak mengandung Pb. Kadar logam timbal (Pb) sampel A =  
0,55695 ± 1,947 x 10-1, sampel B =  0,00 mg/kg, sampel C = 0,49995 ± 8,93 x 102 

mg/kg dan sampel D = 0,51198 ± 0,2 mg/kg. Kadar logam timbal (Pb) dalam 
semua sampel saus tomat dan saus cabai yang dianalisis tidak melebihi batas 
maksimum ketentuan SNI 01-3549-2004 (A dan B) yaitu 1,0 mg/kg dan SNI 01-
2976-2006 (C dan D) yaitu 2,0 mg/kg. 

 
Kata kunci : saus, logam timbal (Pb), SSA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



xiv 

 

ABSTRACT 
 
 
Utami S.P.W.P., 2013, ANALIZED OF HEAVY METAL Pb OF TOMATO 
AND CHILI SAUCE IN THE SURAKARTA BY ATOMIC ABSORBTION 
SPECTROFOTOMETRIC, THESIS, PHARMACY FACULTY, SETIA 
BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA. 
 

Sauce is a kind of thick liquid wich made of tamoto or chili, it has a strong 
aromatic and taste that contains a lot of water, sour, sugar, salt and concentration 
stuff. The experiment to knowledge there or not of lead and to knowledge how 
much concentration of lead by using Atomic Absorbtion Spectrofotometric and 
then it will be compared with SNI. 

This method taken with random. Sample weighed in ± 5 grams and it is 
dried in the ovened kept in the muffle furnace and burned it out. The ash put into 
the beaker glass and the nex dissolved ± 5 ml of aquaregia and then put into 
dosage flask 10 ml. The liquid analized with the Atomic absorbtion 
Spectrofotometric. 

Sample contains of timbale is A, C, D and sample B not contains of 
timbale. The content of sauce are . All the content of tomato and chili sauce not 
more than 1,0 mg/kg (sample A and B) and 2,0 mg/kg (sample C and D) so can be 
declared that they still fill requiremdent that decided by SNI. 
 
Key word : sauce, lead (Pb), SSA 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Secara umum makanan sehat merupakan makanan yang higienis dan 

bergizi (mengandung hidrat arang, protein, vitamin, dan mineral). Makanan 

merupakan salah satu bagian penting untuk kesehatan manusia karena setiap saat 

dapat terjadi penyakit yang diakibatkan makanan. Penyakit yang disebabkan 

makanan dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor. Faktor tersebut antara lain 

kebiasaan mengolah makanan secara tradisional, menyimpan dan penyajian tidak 

bersih, dan tidak memenuhi persyaratan sanitasi (Butarbutar 2007). 

Salah satu bumbu penyedap makanan yang sering dikonsumsi adalah saus. 

Saus merupakan sejenis bumbu penyedap makanan berbentuk seperti pasta. Saus 

yang ada di Indonesia terdiri atas 2 macam yaitu saus cabai dan saus tomat. Saus 

cabai dan saus tomat dapat dibedakan dari bahan campurannya (Maulida 2010). 

Pemeriksaan sebelumnya telah dilakukan terhadap produk saus cabai yang 

beredar di tasikmalaya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk tersebut 

mengandung logam timah (Sn) 1,70-3,11 ppm dan arsen (As) 0,016-0,042 ppm 

yang memenuhi syarat batas cemaran logam dalam SNI (Admin 2009). 

Saus adalah produk yang dihasilkan dari campuran bubur tomat atau 

padatan tomat yang diperoleh dari tomat yang masak, yang diolah dengan bumbu-

bumbu, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan 

pangan yang diijinkan (Anonim 2004). 

1 
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Pengawasan pada setiap produk makanan yang beredar atau dikonsumsi 

masyarakat perlu dilakukan, karena tidak menutup kemungkinan produk tersebut 

mengandung logam. Hal ini mungkin disebabkan karena kontaminasi pada saat 

proses pengolahan melalui alat-alat produksi atau berasal dari bahan baku serta 

masih banyak lagi sumber kontaminasi. Salah satu cara untuk mengetahui mutu 

saus dapat dilakukan analisis terhadap kandungan yang ada (Maulida 2010). 

Kajian mengenai kandungan logam berat berbahaya yang dapat terserap 

oleh tanaman sayuran yang biasa dikonsumsi oleh manusia seperti halnya bawang 

merah, kubis, tomat, wortel, selada dan lain-lain sebagai akibat dari penggunaan 

pupuk yang berlebihan dan polusi udara di lahan dekat jalan raya masih perlu 

banyak dilakukan. Masyarakat pun perlu disadarkan akan bahaya logam berat 

pada sayuran dan buah-buahan yang setiap hari dikonsumsi. Tanah dapat 

mengandung logam berat dan kemudian tumbuhan akan menyerap logam berat 

tersebut (Widowati et al.  2008). 

Spektrofotometri serapan atom (SSA) merupakan teknik analisis unsur 

berdasarkan jumlah energi cahaya yang diserap oleh unsur tersebut dari sumber 

cahaya yang dipancarkan. Metode spektrofotometri serapan atom dipilih karena 

sesuai dengan fungsinya yaitu untuk analisis kualitatif dan kuantitatif unsur logam 

dalam jumlah kecil (Gandjar dan Rohman 2009). 

 

B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, dapat dirumuskan permasalahan, 

yaitu: 
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1. Apakah ada cemaran logam berat timbal (Pb) dalam produk saus tomat dan 

saus cabai yang dianalisa secara spektrofotometri serapan atom? 

2. Berapakah kadar masing-masing logam berat timbal (Pb) dalam produk saus 

tomat dan saus cabai yang beredar di Surakarta yang dianalisa dengan 

menggunakan SSA? 

3. Apakah kadar timbal (Pb) dalam produk saus tomat dan saus cabai memenuhi 

persyaratan dari SNI 01-3546-2004 dan SNI 01-2976-2006? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui ada tidaknya cemaran logam berat timbal (Pb) dalam produk saus 

tomat dan saus cabai secara spektrofotometri serapan atom. 

2. Mengetahui kadar timbal (Pb) dalam produk saus tomat dan saus cabai yang 

dianalisa secara spektrofotometri serapan atom. 

3. Membandingkan hasil kadar logam berat timbal (Pb) yang diperoleh dengan 

ketentuan yang berlaku di SNI 01-3546-2004 dan SNI 01-2976-2006. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan sumbangan informasi 

kepada masyarakat luas mengenai kadar timbal (Pb) dalam produk saus tomat dan 

saus cabai, serta mengetahui baik atau tidaknya bila produk tersebut dikonsumsi 

oleh masyarakat berdasarkan cemaran timbal (Pb). 

 

3

 


