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MOTTO

“Dan bahwasanya seorang manusia tiada memperoleh selain apa yang telah

diusahakannya” (QS. An Najm : 39).

“Sessungguhnya Allah tidak akan mrubah keadaan suatu kaum sehingga mereka

merubah keadaaan yang ada paa diri mereka sendiri” (QS. Ar Ra’d : 11)

“Barangsiapa yang mempelajari ilmu pengetahuan yang seharusnya yang

ditunjukkan untuk mencari ridho Allah bahkan hanya untuk mendapatkan

kedudukan/kekayaan maka ia tidak akan mendapatkan baunya surge nanti pada

hari kiamat” (HR. Abu Hurairah radiallahu anhu).

“Succses is the ability to go from one failure to another with no loss of

enthusiasm” (Sir Winston Churchill, Great Britain Prime Minister on World War

II).

“Everyday is race, the last but not least” (Annonymous).
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INTISARI

JAOHAROH, AMALIA., 2020, PENETAPAN KADAR SAKARIN DALAM

SELAI STROBERI YANG BEREDAR DI PASAR KECAMATAN JEBRES

SURAKARTA SECARA SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS, KARYA TULIS

ILMIAH, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI,

SURAKARTA

Selai didefinisikan sebagai makanan awetan berupa sari buah. proses

pembuatan selai rasa manis adalah faktor yang paling utama. Untuk menghemat

biaya produsen biasanya menambahkan bahan tambahan pangan seperti pemanis

salah satunya yaitu sakarin, sehingga perlu dilakukan identifikasi pemanis sakarin

pada selai. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi adanya

pemanis sakarin pada selai, dan menentukan kadar sakarin pada selai yang positif

mengandung sakarin.

Sampel diambil di 5 pasar yang berbeda dengan kode A, B, C, D dan E.

Metode yang digunakan untuk mengetahui ada tidaknya sakarin yaitu

menggunakan metode uji resorsinol yaitu uji perubahan warna, apabila sampel

positif mengandung sakarin maka akan terbentuk warna hijau kotor. kadar sakarin

ditentukan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang

gelombang 200-300 nm. Diukur absorbansinya, kemudian hasil dihitung dengan

menggunakan rumus perhitungan kadar.

Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa ada 3 sampel yang positif

mengandung sakarin yaitu sampel A, B, dan D dengan jumlah kadar yang

berbeda. Untuk sampel A yaitu 287,126 mg/kg, Sampel B yaitu 284,210 mg/kg,

dan sampel D yaitu 235,087 mg/kg. Kesimpulanya adalah kadar sakarin

berdasarkan hasil pengukuran menggunakan spektrofotometri UV-Vis, masih

memenuhi persyaratan BPOM tahun 2014 yaitu 300 mg/kg.

Kata Kunci : Selai Stroberi, Sakarin, Uji Resorsinol, Spektrofotometri UV-Vis.
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ABSTRACT

JAOHAROH, AMALIA., 2020, DETERMINATION OF SAKARIN LEVELS

IN THE STROBERY JETS WHICH ARE DISTRIBUTED IN THE

MARKET OF JEBRES SURAKARTA IN THE SPECTROFOTOMETRY

OF UV-VIS, SCIENTIFIC WRITING, FACULTY OF

PHARMACEUTICALS, SETIA BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA

Jam is defined as a preservative food in the form of fruit juice. process of

making jam sweet taste is the most important factor. To save costs producers

usually add food additives such as sweetener one of which is saccharin, so it is

necessary to identify saccharin sweetener in jam. The purpose of this study is to

identify the presence of saccharin sweetener in jam, and calculate the amount of

saccharin in the jam that contains saccharin.

Samples were taken in 5 different markets with codes A, B, C, D and E.

The method used to determine the presence or absence of saccharin is using the

resorcinol test method, namely the color change test, if a positive sample contains

saccharin, a dirty green color will be formed. saccharin levels using UV-Vis

spectrophotometry at wavelengths of 200-300 nm

then the results are calculated using the formula for calculating levels.

The results of this study indicate that there are 3 positive samples

containing saccharin, namely samples A, B, and D with different amounts. For

sample A which is 287,126 mg / kg, Sample B is 284,210 mg / kg, and sample D

is 235,087 mg / kg. The conclusion is that saccharin levels based on measurement

results using UV-Vis spectrophotometry, still meet the 2014 BPOM requirements

of 300 mg / kg.

Keywords: Strawberry Jam, Saccharin, resorcinol Test, UV-Vis

Spectrophotometry.
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia. Segala sesuatu

yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah,

yang diperuntukkan sebagai makanan dan minuman untuk dikonsumsi manusia.

Penambahan bahan tambahan ke dalam makanan  perlu untuk meningkatkan

mutu suatu produk makanan sehingga mampu bersaing dipasaran. Bahan

tambahan tersebut disebut zat aditif. Zat aditif adalah bahan yang ditambahkan

atau dicampurkan sewaktu pengolahan makanan, di antaranya, pewarna,

pengawet, penyedap rasa dan aroma, antioksidan, serta pemanis. Pemanis buatan

juga semakin banyak digunakan oleh produsen makanan untuk mendapatkan

tingkat kemanisan yang tinggi dengan jumlah yang sedikit dan harganya murah

sehingga dapat menekan biaya produksi (Lestari 2011).

Pemanis buatan merupakan salah satu bahan tambahan yang dapat

menyebabkan rasa manis dalam makanan atau minuman tetapi tidak memiliki

nilai gizi, sesuai dengan Peraturan Kepala BPOM Nomor 4 Tahun 2012. Dalam

produk minuman maupun makanan, salah satu pemanis buatan yang banyak

digunakan adalah sakarin. Sakarin merupakan pemanis buatan yang mempunyai

rasa manis 200-700 kali sukrosa. Permenkes RI Nomor 033 Tahun 2012 tentang

bahan tambahan pangan, bahwa pada pangan dan minuman olahan khusus yaitu

berkalori rendah dan untuk penderita penyakit diabetes melitus. kadar

maksimum sakarin yang diperbolehkan adalah 300 mg/kg, jika kadar sakarin

yang diberikan melebihi batas dapat menyebabkan kanker otak, kanker kantung

kemih dan ganguan kesehatan lainya (Romsiah and Utami 2018).

Selai buah merupakan salah satu produk makanan yang menggunakan

pemanis, pemanis tersebut perlu ditinjau keamananya. Salah satu selai buah
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yang perlu diteliti adalah selai stroberi, hal ini dikarenakan dalam proses

pembuatan selai stroberi biasanya digunakan pemanis seperti sakarin maupun

siklamat, karena lebih ekonomis dan memiliki tingkat kemanisan yang jauh lebih

tinggi dari pemanis alami. Penggunaan bahan tambahan makanan yang

dinyatakan terlarang masih sering ditemukan dipasaran, industri kecil dan

industri rumah tangga bahkan tanpa di sadari masih selalu muncul dikeluarga.

Maka dari itu untuk membuktikan kebenaranya dilakukan penelitan, karena

dampak sakarin yang sangat berbahaya bagi kesehatan manusia (Yulia Effendi,

Fardian, and Maulina 2018).

B. Rumusan Masalah

1. Apakah sampel selai stroberi mengandung sakarin?

2. Berapakah kadar sakarin dalam selai stroberi yang positif mengandung

sakarin?

3. Apakah kadar sakarin dalam sampel memenuhi persyaratan SNI 01-6993-

2004?

C. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui ada tidaknya kandungan sakarin dalam selai stroberi

2. Mengetahui kadar sakarin dalam selai stroberi yang positif mengandung

sakarin

3. Mengetahui kandungan sakarin telah memenuhi yang dipersyaratkan di SNI

SNI 01-6993-2004

D. Manfaat Penelitian

1. Dapat mengetahui lebih dalam bahaya tambahan makanan, khususnya

pemanis buatan sakarin

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang bahaya selai sroberi yang

diperdagangkan dipasar tradisioanal di Kecamatan Jebres Surakarta yang

mengandung sakarin, dan menghimbau kepada masyarakat agar lebih

berhati-hati dalam membeli selai stroberi.


