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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. LATAR BELAKANG 

 Bahan tambahan makanan (BTP) sudah sering digunakan oleh masyarakat 

secara umum dalam kehidupan sehari-hari. Bahan tambahan makanan biasanya 

digunakan dengan maksud dan tujuan untuk memperoleh suatu produk makanan 

atau minuman yang bercitarasa lezat, tahan lama dan berpenampilan menarik, 

dengan sengaja bahan-bahan tersebut ditambahkan pada makanan atau minuman 

namun sesungguhnya bahan-bahan tersebut bukanlah bahan utama dari suatu 

produk makanan atau minuman. Pada masa sekarang ini banyak produsen yang 

memproduksi makanan atau minuman yang banyak dipasarkan dengan 

menambahkan bahan tambahan makanan tertentu, tak jarang bahan tambahan 

makanan yang ditambahkan pada produsen justru berbahaya dan beracun, hal 

tersebut banyak dilakukan karena harga suatu bahan tambahan makanan yang 

reatif lebih murah (Rasyid dkk, 2011). 

 Pemanis merupakan senyawa kimia yang sering ditambahkan dan 

digunakan untuk keperluan produk olahan pangan, industri, serta minuman dan 

makanan kesehatan. Pemanis berfungsi untuk meningkatkan citarasa dan aroma, 

memperbaiki sifat-sifat fisik, sebagai pengawet, memperbaiki sifat-sifat kimia 

sekaligus merupakan sumber kalori bagi tubuh, mengembangkan jenis minuman 

dan makanan dengan jumlah kalori terkontrol, mengontrol program pemeliharaan 

dan penurunan berat badan, mengurangi kerusakan gigi, dan sebagai bahan 

substitusi pemanis utama (Cahyadi, 2008). 

 Siklamat merupakan salah satu jenis pemanis buatan yang memiliki rasa 

manis 30 kali daripada sukrosa (Syarifudin, 2008). Siklamat biasanya digunakan 

dalam bentuk garam seperti natrium siklamat atau kalsium siklamat. Pedagang 

pengecer pada umumya mengenal natrium siklamat dengan nama dagang sodium 

atau biang gula. Siklamat ditambahkan pada minuman dengan tujuan untuk 

memberikan rasa manis dan disarankan bagi yang memiliki gangguan kesehatan, 
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seperti penderita diabetes karena kalorinya yang lebih rendah dari pada pemanis 

alami (Cahyadi, 2009). 

 Penggunaan siklamat diatur dalam Peraturan Kepala Badan POM 

Republik Indonesia Nomor 4 Tahun 2014 tentang batas maksimum penggunaan 

bahan tambahan pangan pemanis. Kadar siklamat yang diperbolehkan dalam 

produk minuman adalah sebesar 250-350 mg/kg dihitung sebagai asam siklamat 

(BPOM, 2014). Umumnya pada tiap bahan pemanis terdapat nilai konsumsi 

perhari yang diijinkan atau lebih dikenal dengan ADI (allowed daily intake). 

Penggunaan pemanis siklamat mempunyai nilai ADI 11 mg/kg bb/hari, sedangkan 

nilai kalorinya 0 kkal/g atau setara dengan 0 kJ/g (Wibowotomo, 2010). 

Pada awalnya, spektroskopi adalah ilmu yang mempelajari tentang 

radiasi sinar tampak yang berinteraksi dengan molekul pada panjang 

gelombang tertentu dan menghasilkan suatu spektra, yang merupakan hasil 

interaksi antara energi radian dengan panjang gelombang atau frekuensi. 

Kemudian pengertian ini dikembangkan tidak hanya untuk radiasi sinar 

tampak, tapi juga jenis radiasi elektromagnetik yang lain seperti sinar X, 

ultraviolet, inframerah, gelombang mikro, dan radiasi frekuensi radio. Ilmu 

yang berhubungan dengan pengukuran spektra tersebut dinamakan 

spektrofotometer. Spektrofotometri UV-Vis adalah alat yang digunakan untuk 

mengukur serapan yang dihasilkan dari interaksi kimia antara radiasi 

elektromagnetik dengan molekul atau atom dari suatu zat kimia pada daerah 

UV-Vis (FI edisi IV, 1995). 
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B. RUMUSAN MASALAH 

1. Apakah dalam minuman es yang dijual dijalanan kelurahan Mojosongo 

Surakarta mengandung siklamat. 

2. Berapa kadar siklamat pada es yang dijual dijalanan kelurahan Mojosongo 

Surakarta. 

3. Apakah kadar siklamat memenuhi syarat BPOM Peraturan Kepala Badan 

POM Republik Indonesia Tahun 2014  tentang  Bahan  Tambahan Pangan 

Pemanis. 

 

C. TUJUAN PENELITIAN 

1. Untuk mengidentifikasi apakah dalam minuman es yang dijual dijalanan 

kelurahan Mojosongo Surakarta mengandung siklamat. 

2. Untuk menetapkan kadar siklamat pada sampel es yang dijual dijalanan 

kelurahan Mojosongo Surakarta. 

3. Untuk mengetahui apakah kadar siklamat memenuhi syarat BPOM Peraturan 

Kepala Badan POM Republik Indonesia Tahun 2014  tentang  Bahan  

Tambahan Pangan Pemanis. 

 

D. MANFAAT PENELITIAN 

Berdasarkan tujuan penelitian, manfaat dari penelitian ini adalah sebagai  

berikut : 

1. Bagi peneliti dapat menambah informasi dan pengalaman tentang analisis 

pemanis Na-Siklamat dalam minuman 

2. Bagi masyarakat dapat menambah informasi dan wawasan tentang pemanis 

Na-Siklamat dalam minuman 


