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INTISARI 

 

ARISKA, F., 2019., PENETAPAN KADAR SAKARIN DALAM MINUMAN 

SARI BUAH YANG BEREDAR DI MOJOSONGO SOLO SECARA 

SPEKTROFOTOMETRI UV-Vis. KARYA TULIS ILMIAH, FAKULTAS 

FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA 

 

Sakarin adalah pemanis buatan yang digunakan untuk keperluan produk 

pangan, yang berfungsi untuk meningkatkan rasa manis yang sangat tinggi pada 

pangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar sakarin dalam 

minuman sari buah yang di jual di Mojosongo Solo. 

 Analisis sampel dilakukan secara kualitatif untuk mengetahui adanya 

kandungan sakarin dalam sampel, kemudian dilanjutkan dengan analisis 

kuantitatif untuk mengetahui kadar sakarin dalam sampel dengan menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 250-300 nm dengan 

interval 2.0 nm. 

 Hasil menunjukkan bahwa dari ke lima sampel ada satu sampel yang 

menunjukkan negatif mengandung sakarin dan ke empat sampel menunjukkan 

positif mengandung sakarin, dari ke empat sampel yang memiliki kadar paling 

tinggi adalah sebesar 122,3 mg/kg, menurut SNI batas konsumsi sakarin pada 

sejenis konsentrat (cair atau padat) untuk jus buah-buahan adalah sebesar 300 

mg/kg, jadi dapat disimpulkan bahwa kadar sakarin tidak melebihi nilai ambang 

batas yang diijinkan. 

   

Kata kunci: Sakarin, sari buah, spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACT 

 

ARISKA, F., 2019., THE DHETERMINATION OF THE SACCHARINE 

RATE IN BEVERAGE OF EXTRACT FRUIT WHICH CIRCULATED IN 

MOJOSONGO SOLO USED SPECTROFOTOMETRY UV-Vis. SCIENTIFIC 

PAPERR FACULITY OF PHARMACEUTICAL, SETIA BUDI 

UNIVERSITY, SURAKARTA. 

 

Saccharin is an artificial sweetener used for product needs food, which 

serves to increase the taste thatis very high on food. This study aims to analyze 

the levels of saccaharine in fruit juice drinks sold in Mojosongo Solo. 

Sample analysis was conducted qualitative to determine the presence of 

saccharin in the sample, then proceed with quantitative to determine saccharin 

levels in the sample using spectrofhotometry with wavelengths of 250-300 nm at 

intervals of 2.0 nm. 

The results showed that from the five samples there was one sample 

which showed negative containing saccharin and the four samples showed 

positive containing saccharin, from the four sampleswhich had the highest levels 

height is 122,3 mg/kg, according to ISO the limit of consumption of saccharin in 

a type of concentrate (liquid or solid) for fruit juice is 300 mg/kg, so  it can be 

concluded the saccaharin levels have do not exceed the allowed threshold values. 

 

Keywords: Saccharin, extract fruit, spectrofotometry UV-Vis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pemanis buatan merupakan bahan tambahan pangan yang dapat 

menyebabkan rasa manis pada pangan, tetapi tidak memiliki nilai gizi. Bahan 

pemanis ini adalah hasil buatan manusia, oleh karena itu bahan tersebut tidak 

diproses secara alamiah (Cahyadi, 2008).  

Pemanis buatan umumnya memiliki ADI (acceptable daily intake) yang 

ditentukan. Acceptable daily intake diartikan sebagai jumlah maksimum senyawa 

kimia yang bisa dikonsumsi setiap hari secara terus menerus tanpa menimbulkan 

resiko bagi kesehatan. Acceptable Daily Intake sakarin 5 mg/kgBB/hari, siklamat 

1 mg/kgBB/hari, aspartam 50 mg/kgBB/hari, acesulfam-K 15 mg/kgBB/hari, 

neotam 2 mg/kgBB/hari, dan sucralose 5 mg/kgBB/hari (FDA, 2006). Menurut 

Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan nomor 4 tahun 2014, 

Acceptable Daily Intake sakarin 0-5 mg/kgBB, siklamat 0-11 mg/kgBB, aspartam 

0-40 mg/kgBB, acesulfam-K 0-15 mg/kgBB, neotam 0-2 mg/kgBB, dan 

sucralose 0-15 mg/kgBB (BPOM, 2014). 

Pemanis buatan semakin banyak digunakan sebagai pemanis dalam 

makanan dan minuman karena memiliki rasa manis yang tinggi dibandingkan 

pemanis alami, dan harga yang terjangkau. Pemanis buatan jika digunakan  

melebihi batas akan menimbulkan dampak toksik yang tidak baik dalam 

kesehatan. Dampak toksik yang disebabkan oleh pemanis buatan antara lain sakit 

kepala, mulut kering, mual, muntah diare, dan kanker kantung kemih . Pemanis 
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buatan yang telah dikenal dan banyak digunakan adalah sakarin (Whitehouse, 

2008).   

  Sakarin sangat mudah diperoleh dengan harga yang relatif murah. Hal ini 

mendorong produsen makanan dan minuman ringan untuk menggunakan kedua 

pemanis sintetis tersebut didalam produknya. Penggunaan pemanis tersebut 

terutama didasari pada alasan ekonomis karena harga gula pasir yang cukup 

tinggi, sedangkan tinggkat kemanisan pemanis sintetis jauh lebih tinggi dari pada 

gula sehingga penggunaan cukup dalam jumlah sedikit, yang berarti mengurangi 

modal produk. Minuman jajanan menjadi salah satu contoh produk yang 

mencampurkan pemanis buatan. Takaran dalam produk pemanis ini harus sesuai 

dengan syarat yang berlaku menurut Standar Nasional Indonesia. Pemanis buatan 

yang tidak sesuai syarat pemakaian dalam minuman jajanan menjadi salah satu 

masalah keamanan pangan (Cahyadi, 2008). 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka perlu dilakukan penelitian 

untuk menentukan kadar pemanis buatan sebagai bahan tambahan pangan dalam 

minuman sari buah. Analisis ini dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-

Vis. Metode ini dipilih karena mempunyai sensitivitas tinggi, mudah, murah, 

sederhana, cepat, dan cuplikan yang dibutuhkan sedikit. Minuman sari buah ini 

diambil di sekitar penjual yang ada pinggir  jalan daerah Mojosongo Solo. 
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B. Perumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini adalah :  

1. Apakah sampel minuman sari buah yang beredar di daerah Mojosongo Solo  

mengandung pemanis buatan sakarin?  

2. Berapa kadar sakarin dalam sampel minuman sari buah yang dianalisis secara 

spektrofotometri UV-Vis?  

3.  Apakah kadar sakarin dalam sampel minuman sari buah di daerah Mojosongo   

Solo telah sesuai dengan Peraturan Kepala Badan POM Republik Indonesia 

Nomor 4 Tahun 2014 tentang batas maksimum penggunaan bahan tambahan 

pangan pemanis? 

C.  Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui adanya kandungan sakarin dalam sampel minuman sari buah. 

2. Mengetahui berapa kadar sakarin dalam sampel minuman sari buah yang 

dianalisis secara spektrofotometri UV -Vis 

3. Mengetahui kadar sakarin dalam sampel minuman sari buah di daerah 

Mojosongo Solo telah sesuai dengan Peraturan Kepala Badan POM Republik 

Indonesia Nomor 4 Tahun 2014 tentang batas maksimum penggunaan bahan 

tambahan pangan pemanis? 
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D.  Manfaat 

Berdasarkan tujuan penelitian, manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

Memberikan informasi, menambah pengalaman, serta menambah 

wawasan pengetahuan kepada masyarakat tentang pemanis buatan khususnya 

pemanis sakarin yang terdapat dalam minuman sari buah.  
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