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INTISARI 
 
 

Widyaningrum, R. 2013. Identifikasi Siklamat Pada Es Potong Yang Dijual di 
Sekitar Manahan. Program D-III Analis Kesehatan. Universitas Setia Budi 
Surakarta. Pembimbing: D. Andang Arif W., SP., M.SI. 
 
 

 Bahan sintetik pada era perkembangan zaman sekarang ini, semakin 
diminati di berbagai lapisan masyarakat.Kalangan industri termasuk didalamnya. 
Karena, tingkat kemanisan serta harga yang ekonomis menjadi penyebab 
berbagai kalangan lebih tertarik menggunakan pemanis sintetik tersebut 
dibandingkan pemanis alami yang cenderung lebih mahal. Sekarang ini masih 
banyak industri yang memproduksi es potong, yang menggunakan pemanis 
buatan. Sebagian besar masyarakat menganggap pemanis yang digunakan pada 
produk minuman tidak serta merta gula murni, melainkan ada yang 
menggunakan sakarin sebagai pengganti gula. Anggapan itu kurang tepat 
karena selain gula dan sakarin masih ada bahan pemanis lain yang digunakan 
dalam minuman, misalnya siklamat, aspartam, xylitol. 
 Analisis kualitatif siklamat dilakukan dengan cara ekstraksi bahan 
menggunakan etil asetat kemudian ditambah BaCl2 10%, NaNO2 10% kemudian 
dipanaskan. Jika terbentuk endapan putih maka sampel es potong positif 
mengandung siklamat. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel es potong yang dijual di 
sekitar Manahan, yang diambil dari tiga penjual es potong yang berbeda. Penjual 
es potong A dan B tidak mengandung siklamat, sedangkan sampel es potong C 
mengandung siklamat. 
 
Kata kunci : Pemanis Siklamat, Es potong, Uji Kualitatif. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Produk minuman dewasa ini yang beredar dimasyarakat semakin 

beraneka ragam baik dalam bentuk kemasan maupun cita rasanya. Cita rasa 

dan anekaragam, bahan tambahan pangan menjadi bagian penting dalam 

pembuatan produk pangan. Berbagai jenis pangan, tidak hanya dijual 

disupermarket tetapi juga banyak di jumpai di warung – warung kecil. 

Es Potong ialah minuman yang terbuat dari berbagai bahan salah 

satunya dari bahan santan. Es Potong ini banyak di temukan disekolah 

dasar, karena harganya yang murah dan banyak disenangi oleh anak-anak. 

Bagi sebagian besar masyarakat menganggap bahwa pemanis yang 

digunakan pada produk minuman tidak serta merta gula, melainkan ada yang 

menggunakan sakarin. Anggapan itu mungkin kurang tepat karena selain 

gula dan sakarin masih ada bahan pemanis lain yang di gunakan dalam 

minuman, misalnya siklamat, aspartam, sorbitol, xylitol  (Feby Suprandono, 

2011). 

Bahan pemanis yang dikenal ada 2 macam yaitu pemanis alami dan 

pemanis buatan. Bahan yang banyak digunakan adalah gula. Gula 

merupakan pemanis yang berasal dari tebu. Bahan pemanis buatan yang 

sudah sangat dikenal sakarin dan siklamat. Penggunaan bahan sintetis 

dalam dosis tinggi dan dalam jangka waktu yang lama mempunyai efek 

karsinogenik (Tranggono,1990). 



 

Siklamat dan sakarin merupakan pemanis sintetis non  kalori paling 

banyak dikonsumsi di Indonesia. Penggunaan pemanis buatan hanya 

diperbolehkan untuk pasien diabetes ataupun yang membutuhkan makanan 

berkalori rendah (Farida, 1989). Tetapi pada kenyataannya penggunaan 

siklamat semakin meluas pada berbagai kalangan dan beragam produk. Hal 

itu dikarenakan harga siklamat lebih murah dibandingkan dengan harga gula 

asli. 

Tujuan penambahan bahan pemanis adalah untuk memperbaiki flavor 

(rasa dan bau) bahan makanan dan minuman sehingga rasa manis yang di 

timbulkan dapat meningkatkan kelezatan serta kenikmatan rasa. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Bahan pemanis banyak digunakan pada produk makanan dan 

minuman. Bahan pemanis yang banyak digunakan adalah siklamat. 

Berdasarkan latar belakang maka dapat dirumuskan sebagai berikut: 

apakah es potong yang dijual di sekitar Manahan mengandung bahan 

pemanis siklamat. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian di atas adalah untuk mengetahui adanya pemanis 

siklamat didalam es potong yang dijual di sekitar Manahan. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Pada penelitian di atas dapat memberikan informasi tentang benar 

atau tidaknya kecurigaan masyarakat tentang es potong yang mengandung 

pemanis bukan gula asli (pemanis buatan) yang dijual di sekitar Manahan. 
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