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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian kandungan pewarna dan pemanis
sintetis dalam minuman yang berwarna merah yang dijual pada Sekolah
Dasar di sekitar Tamalanrea Makassar. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui bahan pewamna dan pemanis yang diperbolehkan oleh
peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia serta mengetahui kadar
pemanis yang terkandung dalam minuman tersebut. Sampel diekstraksi
dengan HCI 10% untuk menarik wama merah pada sampel melalui
benang wool, dilanjutkan pengamatan perubahan warna pada
penambahan pereaksi HC| pekat, H:50, pekat memberikan warna jingga
pada sampel D. Hasil pengamatan dilanjutkan Kromatografi Lapis Tipis
dengan pembanding Rhodamin B dan memberikan hasil positif pada
sampel D dengan Rf 0,53. Analisis kualitatif pemanis dalam sampel
dengan pereaksi natrium nitrit 10% memberikan endapan putih
menunjukkan seluruh sampel A, B, C dan D mengandung siklamat,
Analisis kuantitatif secara nitritometri, diperoleh kadar siklamat dalam
sampel A 3627 bpj, sampel B 4076 bpj, sampel C 3972 bpj dan sampel D
1658 bpj. Menurut peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.
722/Menkes/Per/IX/88 bahwa pewama Rhodamin B tidak diperbolehkan
dalam makanan dan minuman yang terdapat pada sampel D. Kadar
pemanis siklamat dalam sampel A B.C sebesar 3627-4076 bpj melebihi
batas maksimum yang perbolehkan sebesar 500-300 bpj, sedangkan
sampel D masih memenuhi batas maksimum tersebut.
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ABSTRACT

An analysis of contains of the red dyes and synthetic sweetening
agent in a red drink which is distributed in elementary school around
Tamalanrea Makassar has been done. The aim of this research was fo
know colouring and sweetening agent that allowed by regulation of health
minister of Indeonesia and to find out the concentration of sweeting agent in
the drink mentioned. Sample was extracted with 10% HCI to attracted red
colour in sample by using woolen thread and continued by observation of
colour changing in addition thick HCI reagent, thick H:804 give orange
colour in sample D. Observation was continued by thin layer
chromatography using comparison rhodamin B showed positive results in
sample D with Rf 0,53. Qualitative analysis of sweetening agent in sample
with NaNO; 10% give white precipitation that showed all of sample AB C
and D contains siclamate. Quantitative analysis by using nitritometric
method, showed the concentration of cyclamate in sample A was 3627
pPpm, sample B was 4076 ppm, sample C was 3972 ppm and sample D
was 1658 ppm. According the regulation of Health Minister of the Republic
of Indonesia No, 722/Menkes/Per/IX/88 that Rhodamin B is not allowed in
food or drinks which showed in sample D. Concentration of cyclamate in
sample A B,C which is 36274076 ppm was exceed maximum standard
which is 500-300 ppm. While sample D was fulfiled the maximum
standard mentioned,
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BAB |

PENDAHULUAN

Bahan tambahan makanan adalah zat-zat yang ditambahkan pada
makanan baik alami atau sintetis agar makanan itu menjadi awet, tampil
lebih menarik dan rasanya lebih tajam. Ada bahan tambahan makanan
yang dianggap aman, tetapi ada juga yang bersifat karsinogenik atau
toksik (1). Contoh bahan tambahan makanan yang digunakan adalah
pewarna dan pemanis.

Pewama berfungsi untuk memberi warna bahan makanan agar
tampil menarik sehingga dapat menarik konsumen untuk membeli dan
mengkonsumsinya. Namun sering kali terjadi penyalahgunaan pemakaian
zat pewarna untuk bahan pangan, misalnya zat pewarna untuk tekstil dan
kulit dipakai untuk mewarnai bahan pangan (2).

Timbulnya penyalahgunaan tersebut antara lain disebabkan oleh
ketidaktahuan masyarakat mengenai zat pewama untuk pangan, atau
karena tidak adanya penjelasan dalam label yang melarang senyawa
tersebut untuk bahan pangan (3). Penggunaan bahan tambahan makanan
telah diatur dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
No.722Menkes/Per/IX/1988. Penggunaan zat pewarna sintetis yang tidak
direkomendasikan oleh Departemen Kesehatan Republik Indonesia
seperti rhodamin B, methanil yellow dan amarant dapat menimbulkan

gangguan kesehatan yaitu timbulnya kanker usus dan pankreas (4).




Bahan pemanis adalah bahan alami ataupun bahan kimia yang
ditambahkan ke dalam makanan dengan tujuan untuk memberi rasa
manis sehingga makanan menjadi lebih enak. Pemanis alami merupakan
bahan pemberi rasa manis yang diperoleh dari bahan-bahan nabati
maupun hewani, contohnya gula dan madu. Sedangkan pemanis sintetis
adalah senyawa hasil sintetis laboratorium yang dapat menyebabkan rasa
manis pada makanan, contohnya sakarin dan siklamat (5).

Penggunaan pemanis sintetis perlu diwaspadai karena dalam
takaran yang berlebih dapat menimbulkan efek samping yang merugikan
kesehatan manusia. Hasil penelitian menunjukkan bahwa beberapa jenis
pemanis sintetis berpotensi menyebabkan tumor dan bersifat karsinogenik
(6). Menurut Nurhasan (7), pemanis sintetis yang ditambahkan pada
jgjanan anak-anak antara lain aspartam, siklamat, dan sakarin.
Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI NO.
722/Menkes/Per/IX/1888, kadar maksimum sakarin yang diperbolehkan
adalah 50-300 mg/kg bahan dan kadar maksimum siklamat adalah 500
mg-3 gikg bahan (2).

Sebuah penelitian dilakukan bahwa dari 19 jenis makanan dan
minuman jajanan yang dijual di kompleks SD Sudirman kota Makassar
ditermukan 15 jenis jajanan masih menggunakan pemanis sintetis berupa
sakarin dan siklamat. Hal ini diperkuat oleh hasil pemeriksaan dari Badan
Pemeriksa Obat Makanan (BPOM) Makassar pada tahun 2003 tedapat

lebih S0% makanan jajanan yang masih menggunakan pemanis sintetis




berupa sakarin dan siklamat serta pewarna tekstil. Balai POM Jakarta juga
telah memantau makanan jajanan anak sekolah selama tahun 2003
sedikitnya 18.465 jenis makanan yang dijadikan sampel. Dalam pengujian
tersebut ditemukan sebagian sampel mengandung bahan pewarna
berbahaya (8).

Pemakaian pemanis sintetis banyak dipakai pedagang kecil dan
industri rumahan karena dapat menghemat biaya produksi. Harga
pemanis sintetis jauh lebih murah dan mempunyai tingkat kemanisan yang
tinggi dibandingkan dengan gula asli.

Berdasarkan uraian di atas maka timbul permasalahan apakah zat
pewama dan pemanis yang digunakan sebagai bahan tambahan dalam
minuman diperbolehkan oleh peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia. Untuk itu telah dilakukan penelitian analisis pewarna dan
pemanis sintetis dalam minuman yang berwarna merah yang dijual di
Sekolah Dasar sekitar Tamalanrea Makassar.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui zat pewarna dan zat
pemanis yang ditambahkan dalam minuman yang dijual di Sekolah Dasar
sekitar Tamalanrea Makassar diperbolehkan oleh peraturan Menteri

Kesehatan Republik Indonesia.




BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

Il.1 Uraian Umum Zat Pewarna

Zat pewarna merupakan suatu senyawa yang dapat memberikan
warna kepada suatu bahan, diperoleh dari alam seperti hewan, tumbuhan
dan mineral atau yang dibuat secara sintetis. Secara luas zat pewarna
digunakan dalam industri makanan, minuman, obat-cbatan serta industri
lain seperti industri tekstil dan lain-ain (9).

Fenggunaan zat pewarna pada bahan makanan mempunyai tujuan
dan keperluan antara lain supaya bahan makanan lebih menarik, proses
pembuatan bahan makanan itu menjadi lebih homogen dan bahan
makanan dapat terhindar dari kerusakan yang menurunkan mutunya, Zat
pewarna yang biasanya ditambahkan pada bahan makanan selain zat

pewarna alami juga zat pewarna sintetis (10).

Il.2 Persyaratan Zat Pewarna

Dilihat dar sifat-sifat zat pewarna, maka sifat-sifat yang ideal dari
zat pewarna adalah tahan terhadap suhu 10-100°C atau lebih tinggi, stabil
terhadap penyinaran cahaya terentu, stabil pada pH 2-9 mudah larut
dalam air atau minyak, dapat barcampur baik dengan zat warna lain dalam

berbagai perbandingan, tahan terhadap oksidasi dan reduksi, dan tidak

boleh menyebabkan karsinogenik (9).




Pada kenyataannya tidak ada zat pewama yang dapat memenuhi
Semua persyaratan di atas, tetapi untuk suatu zat wama yang digunakan

dalam makanan, minuman dan obat-obatan harus diperhatikan

toksisitasnya (10).

1.3 Peraturan Zat Pewarna

Untuk menghindari penyalahgunaan zat pewarna, maka perlu
diadakan pengawasan terhadap zat pewarna dalam makanan dan
minuman. Hingga saat ini peraturan mengenai zat pewarna di Indonesia
diatur dalam Surat Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
tanggal 22 Oktober 1973 No.11332/A/SK/73 dan kemudian diperbaharui
kembali pada tahun 1979 berdasarkan peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia No.235/Menkes/Per/VI/1979 tentang bahan tambahan
makanan yang diizinkan (11).

Pemakaian zat pewarna dan pemanis sintetis pada makanan dan
minuman telah banyak digunakan. Khususnya zat pewarna, masih banyak
ditemukan pemakaian zat pewarna berbahaya bagi manusia, contohnya
rhodamin B, butter yellow, metanil yellow, citrus red, dan lain-iain.
Pewarna-pewarna tersebut dinyatakan berbahaya oleh Peraturan Menteri

Kesehatan Rl Nomor 239 / Menkes / Per / IX /85 (11).




IL.4 Klasifikasi Zat Pewarna

Secara umum zat pewarna dapat dibagi dalam dua golongan yaitu:

1. Zat Pewarna Alami

Zat warna alami sebagian besar berasal dari tumbuh-tumbuhan dan
hewan. Zat warna yang berasal dari hewan misalnya kokhineal. Zat warna
yang berasal dari tumbuh-tumbuhan mempunyai susunan kimia yang
berbeda-beda dan banyak tersebar di dalam berbagai macam tumbuh-
tumbuhan, seperti di dalam bagian kayu, kulit pohon, buah, bunga dan
akar. Zat warna yang dihasilkan oleh tumbuh-tumbuhan pada umumnya
diberi nama sesuai dengan nama botani dari tanaman yang

menghasilkannya (3).

Bahan pewarna alami yang banyak digunakan antara lain sebagai
berikut {5) :

a. Daun suji mengandung zat wama klorofil untuk memberi warna hijau,
misainya pada dadar gulung, kue bika, atau kue pisang.

b. Buah kakao merupakan penghasil cokelat dan memberikan warna
coklat pada makanan, misalnya es krim, susu coklat, atau kue kering.

c. Kunyit (Curcuma domestica) mengandung zat warma kurkumin untuk
memberi warna kuning pada makanan, misalnya tahu, bumbu Bali, atau
nasi kuning.

d. Cabai merah, selain memberi rasa pedas, juga menghasilkan zat warna

kapxantin yang menjadikan warna merah pada makanan, misalnya

rendang daging atau sambal goreng.




e. Wortel, beta-karoten (provitamin-A) pada wortel menghasilkan warna
kuning.

f. Karamel, warna cokelat karamel pada kembang gula karena proses
karamelisasi, yaitu pemanasan gula tebu sampai pada suhu sekitar
170°C.

g. Gula merah, selain sebagai pemanis juga memberikan warna cokelat
pada makanan, misalnya pada bubur dan dodol,

2, Zat Pewarna Sintetis

Dalam percobaan, pembuatan zat warna sintetis ini dibuat dari
anilin dengan kalium kromat dan asam sulfat, ternyata menunjukkan sifat-
sifal zat warna. Sejak itu zat warna sintetis mulai dikenal dan dibuat
secara besar-besaran (9). Beberapa pewama sintetis pada makanan yaitu
indigokarmin menghasilkan warna biru yang digunakan untuk gula-gula
dan minuman ringan, eritrosin dan amarant menghasilkan warna merah
yang digunakan untuk es krim, es campur dan jeli, tartrazin dan sunset
yellow menghasilkan warna kuning yang digunakan untuk es krim,
yoghurt, dan jeli, fast green FCF menghasikan warna hijau yang
digunakan unﬂk es limun dan es cendol (5).

Pewarna makanan sintetis, meskipun telah mendapat izin dan
dinyatakan tidak berbahaya dari instansi terkait, ternyata juga dapat
menyebabkan dampak yang buruk bagi tubuh. Hal ini terjadi bila kita
mengkonsumsi pewarna makanan sintetis dalam jumlah yang telah

melewati kapasitas tubuh untuk memetabolisme zat - zat tersebut (12).




Amaranth dalam jumlah besar dapat menimbulkan tumor, reaksi
alergi pada saluran pernapasan, dan mengakibatkan hiperaktif pada
anak.. Penggunaan tartrazin ataupun sunset yellow dapat menyebabkan
reaksi alergi, khususnya pada individu yang sensitif terhadap asam
asetilsiklik dan asam benzoat. Selain itu juga dapat menyebabkan
hiperaktif pada anak dalam jumiah yang sedikit. Sunset yellow dapat
menyebabkan radang selaput lendir pada hidung, sakit pinggang, muntah-
muntah dan gangguan saluran pencemaan, Fast green FCF yang
berlebihan  akan  menyebabkan tumor dan  reaksi alergi.
Indigotin dalam dosis tertentu akan menyebabkan sensitivitas terhadap
penyakit yang disebabkan virus. Penggunaan eritrosin akan menyebabkan
reaksi alergi pada pernapasan dan gangguan pada otak dan perilaku.
Ponceou SX dapat menyebabkan kerusakan sistem urin. (13)

Berdasarkan kelarutannya zat pewarna sintetis dibagi atas:

a. Dyes {2)

Dyes adalah zat pewarwa yang umumnya bersifat larut dalam air,
sehingga larutannya menjadi berwarna dan dapat digunakan untuk
mewarnai bahan, Pelarut yang dapat digunakan selain air adalah propilen
glikol, gliserin, atau alkohol, sedangkan dalam semua jenis pelarut
organik, dyes tidak dapat larut. Dyes terdapat dalam bentuk bubuk,
granula, cairan, campuran wara, pasta, dan dispersi.

Zat warna ini stabil uniuk berbagai macam penggunaan dalam

pangan. Tetapi warna ini menjadi tidak stabil bila dalam pangan tersebut




terkandung bahan-bahan pereduksi atau pangan tersebut berprotein dan
diproses pada suhy linggi serta jika zat warna tersebut kontak dengan
logam seperti seng, limah, aluminium atay tembaga. Dalam minuman
Yang mengandung asam askorbat dalam batas tertentu, perubahan
warnanya menjadi pucat dapat dicegah dengan menambahkan ethylene
diamintelra acid.

Konsentrasi pemakaian tidak dibatasi secara khusus, tetapi di
Amerika Serikat disarankan agar digunakan dengan memperhatikan Good
Manufacturring Practices (GMP}, yang pada prinsipnya dapat digunakan
dalam jumilah yang tidak melebini keperluan untuk memperoleh efek yang
diinginkan yaitu rata-rata kurang dari 300 ppm.

b. Lakes (2)

Zat pewarna ini dibuat melalui proses pengendapan dan absorpsi
dyes pada radikal (Al atau Ca) yang dilapisi dengan aluminium hidrat
(Alumina). Lapisan alumina ini tidak larut dalam air, sehingga lakes ini
tidak larut pada hampir semua pelarut. Pada pH 3 5-95 stabil, dan diluar
selang tersebut lapisan alumina pecah sehingga dyes yang dikandungnya
teriepas.

Lakes umumnya mengandung 10-40% dyes murni. Sesuaj dengan
sifatnya yang tidak larut dalam air, maka zat pewama ini digunakan untuk
produk-produk yang tidak boleh terkena air, Sehingga seringkali lakes
lebih baik digunakan untuk produk-produk yang mengandung lemak dan

minyak serta produk yang padat airmnya rendah sehingga tidak cukup untuk
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melarutkan dyes, misalnya tablet, tablet yang diberi pelapisan, pelapisan
pondan, pelapis berminyak, campuran adonan kue dan donat, permen
karet, dan lain-ain. Pemakaian lakes dapat dilakukan dengan cara
mendispersikan zat warna tersebut dengan serbuk pangan sehingga
pewarnaan akan terjadi. Dibandingkan dengan dyes, maka lakes pada
umu mn_'t}ra bersifat lebih stabil terhadap cahaya, kimia dan panas sehingga
harga lakes umumnya lebih mahal dari pada harga dyes,
Berdasarkan struktur kimianya zat pewarna sintetis dibagi atas (14);

a. Golongan Azo

Misalnya  : Sunset Yellow FCF (FD dan C Yellow no. 6)

Nama Kimia:1-p-sulfophenylazo-2-naphthol-6-sulfonic acid disodium

salt

HO

S0O;Na
b. Golongan Nitro
Misalnya :Naphthol Yellow S (Ext. D dan C Yellow no. 7)
Nama Kimia :B-Hydroxy-5,7-dinitro-2-naphthalenesulfonic acid

disodium sait
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ONa
NaQ 39 W
NO,
c. Golongan pirazolon
Misalnya : Tartrazin (FD dan C Yellow no. 5)

NamakKimia :3-carboxy-5-hydroxy-1 -p-sulfophenyl(-4-p-

sulfophenylazopyrazole trisodium salt

W o, N

HD_‘J“--.,‘ f_,,.hl

COOMa

OsNa
d. Golongan Trifeniimetan
Misalnya : Biru Berlin FCF (FD dan C Blue no. 1)
Nama Kimia N-Ethyl-N-{4-{[4-[ethyl[(3-
sulfophenyl)methyllamino]phenyi}(2-
sulfophenyl)methylene]-2, 5-cyclohexadien-1-ylidine]-

3-sulfobenzenemethanaminium inner salt.

[ 5 T
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/ CaHs
K}Nﬂm—@;maﬂa
a. Golongan Indigo

Misalnya ‘Indigotin (FD dan C Blue no. 2)

Nama Kimia '2-(1,3-Dihydro-3-oxo0-2 H-indol-2-ylidene)-1,2-dihydro-

3H-indol-3-one |
!

0 0

N N

1.5 Uraian Rhodamin B {15)

Nama kimia :N-[8-(2-karboksifenil)-6-(dietil amino)-3H-xanthene-3-ylidine]-

N-atiletanaminium klorida.
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Rhodamin B adalah bahan kimia yang digunakan sebagai bahan
pewarna dasar dalam tekstil dan kertas. Rumus Molekul dari Rhodamin B
adalah CasH3N201Cl dengan bobot molekul 479.000 dan merupakan
pewamna golongan xanthin  basa. Zat yang sangat dilarang
penggunaannya dalam makanan ini berbentuk kristal hijau atau serbuk
ungu kemerah — merahan, sangat larut dalam air yang akan menghasilkan
wama merah kebiru-biruan dan berfluorensi kuat. Rhodamin B juga
merupakan zat yang larut dalam alkohol, HCI, dan NaQOH, selain dalam air

suling.

Il.6 Toksisitas Rhodamin B (15)

Rhodamin B memiliki toksisitas yang rendah, namun jika
dikonsumsi dalam jumlah yang besar atau berulang-ulang dapat
mengakibatkan dampak negatif bagi tubuh, antara lain sifat kumulatif
yaitu iritasi saluran pernafasan, iritasi pada saluran pencemaan dan
keracunan. Bila dikonsumsi bisa menyebabkan gangguan pada fungsi
hati, bahkan kanker hati.

Dalam analisis dengan metode destruksi dan  metode
spektrofotometri, dapat diketahui bahwa sifat racun yang terdapat dalam
Rhodamin B tidak hanya saja disebabkan oleh senyawa organiknya, tetapi
juga oleh senyawa anorganik yang terdapat dalam Rhodamin B. Di dalam
Rhodamin B sendiri terdapat ikatan dengan klorin (Cl) yang mana

senyawa klorin ini merupakan senyawa anorganik yang reaktif dan juga
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perbahaya. Reaksi untuk mengikat ion klorin disebut sebagai sintesis zat
warmna.

Atom Cl adalah termasuk dalam halogen, dan sifat halogen yang
berada dalam senyawa organik akan menyebabkan toksik dan
karsinogen. Sifat berbahaya dari Rhodamin B seperti menyebabkan iritasi
bila terkena mata dan kulit, hampir mirip dengan sifat dari klorin. Senyawa
ini sangat berbahaya jika dikonsumsi karena merupakan senyawa yang
radikal. Senyawa radikal adalah senyawa yang tidak stabil.

Dalam struktur Rhodamin B diketahui mengandung klorin (senyawa
halogen), sifat halogen adalah mudah bereaksi atau memiliki reaktivitas
yang tinggi, maka dengan demikian senyawa tersebut karena merupakan
senyawa yang radikal akan berusaha mencapai kestabilan dalam tubuh
dengan berikatan dengan senyawa-senyawa dalam tubuh kita sehingga
pada akhirnya akan memicu kanker pada manusia. Klorin sendiri pada
suhu ruang berbentuk sebagai gas. Sifat dasar klorin sendiri adalah gas
beracun yang menimbulkan iritasi sistem pernafasan,

Berbagai penelitian telah membuktikan bahwa dari penggunaan zat
pewarna ini pada makanan dapat menyebabkan kerusakan pada organ
hati. Kerusakan pada jaringan hati ditandai dengan terjadinya piknotik (sel
yang melakukan pinositosis) dan hiperkromatik (pewarnaan yang lebih
kuat dari normal) dari nukleus. Degenerasi lemak dan sitolisis dar
sitoplasma. Batas antar sel tidak jelas, susunan sel tidak teratur dan
sinusoid tidak utuh. Semakin tinggi dosis yang diberikan, maka semakin
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berat sekali tingkat kerusakan jaringan hati. Selain itu, dari penelitian
menunjukkan bahwa pewarna sintetis dapat menyebabkan hiperaktif pada
anak-anak, infertilitas, cacat bayi, kerusakan liver dan ginjal, kanker,

mengganggu fungsi otak dan kemampuan belajar, dan kerusakan

kromosom.

1.7 Uraian Umum Zat Pemanis

Pemanis secara umum terbagi atas 2 bagian, yaitu pemanis alami
dan pemanis sintetis.

1. Pemanis Alami (5)

Pemanis alami merupakan bahan pemberi rasa manis yang
dipercleh dari bahan-bahan nabati maupun hewani. Contoh pemanis
alami yang digunakan adalah:

a. Gula tebu mengandung zat pemanis fruktosa yang merupakan salah
satu jenis glukosa. Gula tebu atau gula pasir yang di peroleh dari
tanaman tebu merupakan pemanis yang paling banyak digunakan.

b. Gula merah merupakan pemanis dengan wama coklat. Gula merah
merupakan pemanis kedua yang banyak digunakan setelah gula pasir,

c. Madu merupakan pemanis alami yang dihasilkan oleh lebah madu.
Selain sebagai pemanis, madu juga banyak digunakan sebagai obat.

d. Kulit kayu manis merupakan kulit kayu yang berfungsi sebagai

pemanis.
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2. Pemanis Sintetis (16)

Pemanis sintetis adalah bahan tambahan makanan tanpa nilai gizi,
yang dapat menyebabkan rasa manis pada makanan.
Pemanis sintetis yang sering digunakan adalah:
a. Sakarin (16)
Nama kimia :1,2-Benzisotiazolin-3-on-1,1-dioksida.

Rumus molekul :C;HsNOS.

Sruktur kimia : g
“\rHH
502
Bobot molekul  :183,18.
Pamerian :Serbuk atau hablur putih, tidak berbau atau berbau

arcmatis lemah, larutan encer sangat manis.
Kelarutan ‘Agak sukar larut dalam air, dalam kloroform dan
dalam eter, larut dalam air mendidih, sukar larut dalam
etanol. Mudah larut dalam larutan ammonia encer,
dalam larutan alkali hidroksida dan dalam alkali
karbonat dengan pembentukan karbondioksida.
Intensitas rasa manis garam natrium sakarin cukup tinggi, yaitu kira-kira
200-700 kali sukrosa 10%. Disamping rasa manis sakarin juga
mempunyai rasa pahit yang disebabkan oleh kemurnian yang rendah

dari proses sintetis. Sakarin secara luas digunakan sebagai pengganti

e ——— T = -
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gula karena mempunyai sifat yang stabil, nonkarsinogenik, nilai kalori
rendah, dan harganya relatif murah, selain itu sakarin banyak
digunakan untuk mengganti sukrosa bagi penderita diabetes mellitus
atau untuk bahan pangan yang berkalori rendah.

. Natrium siklamat {17)

Nama kimia ‘Natrium sikioheksilsulfamat,

Rumus molekul :CsHysNNaOsS

Struktur kimia

NHSO;Na

Bobot molekul ;201,22

Pemerian :Hablur atau serbuk hablur, putih, tidak berbau, atau
hampir tidak berbau, rasa agak manis walaupun
dalam larutan encer.

Kelarutan ‘Larut dalam 5 bagian air, dalam 250 bagian etanol
(95%) P dan dalam 25 bagian propilenglikol P, praktis
tidak larut dalam kloroform P dan dalam eter.

Intensitas kemanisannya kurang lebin 30 kali kemanisan sukrosa.

Dalam industri pangan natrium siklamat dipakai sebagai bahan

pemanis yang tidak mempunyai nilai gizi untuk pengganti sukrosa,

Siklamat bersifat tahan panas, sehingga sering digunakan dalam
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pangan yang diproses dalam suhy tinggi misalnya pangan dalam
kaleng.

c. Aspartam (2)

Nama kimia ‘L-aspartil-L-alanin-metilester
Rumus molekul ‘CraH1gN205
Struktur kimia

MH

.a-""'f
HCOO—CH,_cH

[t

/

MNH

70
"
™~

CHy

Intensitas kemanisan aspartam adalah 100-200 kali sukrosa. Aspartam
yang dikenal dengan nama dagang equal, merupakan salah satu bahan
tambahan pangan telah melalui berbagai uji yang mendalam dan
meyeluruh aman bagi penderita diabetes mellitus. Pada penggunaan

dalam minuman ringan, aspartam kurang menguntungkan karena

penyimpanan dalam waktu lama akan mengakibatkan turunnya rasa
manis. Selain itu, aspartam tidak tahan panas sehingga tidak baik

digunakan dalam bahan pangan yang diolah melalui pemanasan.

e
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d. Sorbitol (2)
Mama kimia :D-sorbitol
Rumus malekul :CeHy404

Struktur kimia

HZoH

HOCH

HCOH

HCOH

CHzOH
Bobot molekul 18217

Kelarutan ‘larut dalam air dan alkohol

Intensitas kemanisannya hanya 0,5 kali gula tebu. Sorbitol secara
komersial dibuat dan glukosa dengan hidrogenasi dalam tekanan tinggi
maupun reduksi elektrolit. Sebanyak 70% dari jumlah sorbitol yang
masuk ke dalam tubuh akan diubah menjadi CO: tanpa menunjukkan

adanya kenaikan glukosa dalam darah sehingga sangat baik untuk

penderita diabetes mellitus.

I.8 Toksisitas Pemanis Sintetis (2]

Penggunaan sakarin biasanya dicampur dengan bahan pemanis
lain seperti siklamat atu aspartam. Hal ini dimaksudkan untuk menutupi

rasa tidak enak dari sakarin dan memperkuat rasa manis. Natrium sakarin
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di dalam tubuh tidak mengalami metabolisme sehingga diekskresikan
melalui urin tanpa Perubahan kimia. Selain sakarin, pemanis sintetis
siklamat juga sering digunakan dalam minuman. Meskipun memiliki tingkat
Kemanisan yang tinggi dan rasanya enak tetapi siklamat dapat
membahayakan kesehatan. Hasil penelitian bahwa tikus yang diberikan
siklamat dan sakarin dapat menimbulkan kanker kantong kemih. Hasil
metabolisme siklamat yaitu sikioheksiamin bersifat karsinogenik. Oleh
karena itu, ekskresinya melalui urin dapat merangsang pertumbuhan
tumor. Penelitian yang lebih baru menunjukkan bahwa sklamat dapat
menyebabkan atropi, yaitu terjadinya pengecilan testikular dan kerusakan

kromosom,

1.9 Kromatografi Lapis Tipis

Kromatografi lapis tipis (KLT) adalah metode pemisahan secara
fisikokimia yang berdasarkan sifat perbedaan afinitas zat (analit terhadap
fase diam dan fase geraknya). Fase diam biasanya berupa zat padat
(adsorben) yang ditempatkan pada suatu penyangga berupa lempeng
gelas atau logam. Sedangkan fase geraknya adalah cairan yang terdiri
dari campuran beberapa pelarut. Sampel yang telah melalui perlakuan
pendahuluan dipekatkan, kemudian ditotolkan pada lapisan tipis.
Lempeng atau lapisan tipis tersebut diletakkan pada bejana tertutup yang
berisi larutan yang cocok (fase gerak). Adsorben yang biasa digunakan

adalah silika gel, aluminium oksida, kieselgur, selulosa, dan turunannya

atau poliamida.
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Untuk i
mendeteksi senyaws yang telah terpisah dapat dilakukan
dengan beberapa cara, yaity:

1. Cara fisika, dilakukan jika senyawa tidak berwarna dan untuk senyawa

yang dapat menunjukkan penyerapan di daerah panjang gelombang
254 nm.

2. Cara kimia, senyawa yang akan dipisahkan disemprot dengan pereaksi
kKimia tertentu.

3. Cara biologi, dilakukan untuk senyawa yang mempunyai aktivitas
fisiologi.

Jarak pemisahan senyawa pada kromatogram dinyatakan dengan

Rf (Rate of flow).

Jarak gerak zat terlarut
Rf =

Jarak gerak zat pelarut

Identifikasi analit di dalam sampel dilakukan dengan cara
membandingkan harga Rf yang didapat dari larutan standar (2).

Diantara berbagai jenis teknik kromatografi, kromatografi lapis tipis
adalah yang paling cocok untuk analisis obat di laboratorium farmasi,
Metode ini hanya memerlukan investasi yang kecil untuk perlengkapan,
menggunakan waktu yang singkat untuk menyelesaikan analisis (15-60
menit), dan memerlukan jumiah cuplikan yang sangat sedikit (kira-kira 0,1
gram). Selain itu, hasil palsu yang disebabkan oleh komponen sekunder

tidak mungkin terjadi, kebutuhan ruangan minimum, dan penanganannya

sederhana (18).




BAB Ill
PELAKSANAN PENELITIAN

lll.1 Alat-Alat yang Digunakan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adaiah tangas air,
mikro buret, gelas piala, gelas ukur, labu Erlenmeyer, tabung reaksi

corong pisah, labu tentukur dan seperangkat alat kromatografi lapis tipis.

ll.2 Bahan-Bahan yang Digunakan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel
minuman yang berwarna merah, HCI pekat, benang wool, NHsOH 25%,
NHJOH 12%, HCI 10%, larutan eter, air suling, NaOH 4,0%, FeCly 0,5%,
BaClz, NaNO; 10%, NaNOz 0,1 M, tropealin 00, biru metilen, rhodamin B

dan amarant.

lll.3 Metode Kerja
lll.3.1 Penyiapan Sampel Penelitian

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah minuman yang
berwarna merah yang diperoleh di sekitar Tamalanrea Makassar dari
empat Sekolah Dasar (SD) yaitu SD W (kelurahan Tamalanrea), SD X

(kelurahan Tamalanrea Indah) serta SD Y dan £ (kelurahan Tamalanrea

Jaya), setiap Sekolah Dasar diambil satu sampel minuman.
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lI.3.2 Pembuatan Pereaksi
1. Pembuatan Larutan Asam Klorida 10%, (16)

Asam klorida pekat sebanyak 27 ml sedikit demi sedikit ditambahkan ke
dalam air suling, kemudian dicukupkan dengan air suling hingga 100
mil.

2. Pembuatan Larutan Natrium Hidroksida 4,0% (16)
Natrium hidroksida sebanyak 4 gram dilarutkan sedikit demi sedikit
dalam air bebas karbondioksida hingga 100 mi.

3. Pembuatan Larutan Natrium Hidroksida 10% (16)
Natrium hidroksida sebanyak 10 gram dilarutkan sedikit demi sedikit
dalam air bebas karbondioksida hingga 100 mi.

4. Pembuatan dan Pembakuan Natrium Nitrit 0,1 N (19)

a. Pembuatan Natrium Nitrit 0,1 N
Natrium nitrit ditimbang saksama sebanyak 7,5 gram dilarutkan dalam
air bebas karbondioksida hingga 1L

b. Pembakuan Natrium Nitrit 0,1 N
Sulfanilamida yang telah dikeringkan pada suhu 105° C selama 2 jam

ditimbang saksama sebanyak 100 mg, kemudian dimasukkan ke dalam
labu Erlenmeyer 250 mi. Dimasukkan 20 ml asam kiorida 10% dan 50
ml air suling dan diaduk sampai larut. Didinginkan dengan es batu
hingga suhu 15° C dan ditambahkan indikator campuran tropeoclin Q0 9
tetes dan biru metilen 3 tetes. Kemudian dititrasi dengan larutan NaNO;

tetes demi tetes sambil diaduk — aduk dengan magnetik stirer sampai
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terjadi warng hi: -
Jadiwarna hijau kebinuan, qan Warna akan tetap stabil setelah larutan
dibiarkan selamg satu menjt.

I11.3.3 Analisis Zat Pewarna
1. Isolasi Zat Warna Dengan Benang wool (20)

Sebanyak 20 mi lanutan sampel dimasukkan dalam gelas piala,
kemudian ditambahkan dengan asam kiorida 10% sampai pH 2. Benang
wool putih bebas lemak SBpanjang 5 cm dimasukkan dalam larutan
sampel, kemudian dipanaskan sampai mendididih dan dibiarkan selama
10 menit, zat wama akan terserap pada benang wool, Benang wool
diangkat dan zat warna yang melekat pada benang wool dilarutkan dalam
20 ml amonium hidroksida 25% dengan cara dipanaskan sehingga zat
warna larut. Larutan zat warna dalam amonium hidroksida dipanaskan di
atas tangas air sampai kental, setelah itu masing-masing sampel tersebut
dan zat warmna pembanding amaranth dan rhodamin B ditetesi dengan HCI
pekat, H:504 pekat, NaOH 10% dan NHOH 12% sampai terjadi
perubahan warna, kemudian diidentifikasi. (Hasil pada lampiran Il tabel 2),
2. ldentifikasi Zat Warna Secara Kromatografi Lapis Tipis (2)

Lempeng silika gel ditandai sepanjang lebar lempeng dengan
ketinggian 1 cm dari tepi bawah lempeng. Zat warna yang telah diisolasi
dan zat warna pembanding rhodamin B yang dilarutkan dalam air suling

ditotolkan pada lempeng silika gel. Kemudian lempeng dielusi dalam

bejana kromatografi yang telah dijenuhkan dengan eluen. Eluen yang

ial; air suling = 20; 5§ 12
: , nol: asam asetat glasia
digunakan adalah: n-buta
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Setelah i -
sampai batas lempeng diangkat, dikeringkan dan noda dideteksi

pada sinar UV 254 nm_ kemudian dihitung nilai Rf. (Hasil pada lampiran II
tabel 3)

1l.3.4 Analisis Zat Pemanis
1. Zat Pemanis Sakarin

a. Analisis Kualitatif Sakarin (21)

Sampel sebanyak 10 mi dtambahkan dengan 10 ml HCI 10%.
Kemudian diekstraksi dengan 10 ml eter sebanyak 3 kali dalam corong
pisah. Lapisan eter dipisahkan, kemudian diuapkan sampai kering.
Setelah kering, dicuci dengan 5 ml air suling. Ditambahkan NaOH encer
4,0%, kemudian ditambahkan 1 tetes FeCk 0,5%. Tidak terjadi warna
ungu, maka tidak mengandung sakarin. (Hasil pada lampiran Il tabel 4).

2. Zat Pemanis Natrium Siklamat
a. Analisis Kualitatif Natrium Siklamat (21)

Sampel sebanyak 10 ml ditambahkan 2 gram BaCl; dalam tabung
reaksi, lalu didiamkan selama 5 menit. Setelah terjadi endapan, kemudian
disaring. Filtrat ditambahkan dengan 1 ml HCl 10% dan ditambahkan §
tetes NaNO; 10%. Terjadi endapan berwarna putih menunjukkan adanya
siklamat. (Hasil pada lampiran Il tabel 4).

b. Analisis Kuantitatif Natrium Siklamat (22)

Sampel sebanyak 10 ml dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer

250 ml. kemudian ditambahkan 10 mi HCI 10%, dan10 ml air suling.

Didinginkan dengan es batu hingga suhu 15 C dan ditambahkan indikator
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campuran tropeciin 00 9 tetag dan biru metilen 3 tetes. Kemudian dititrasi

dengan NaNO; 0,1037 N tetes demi tetes sambil diaduk-aduk dengan

magnetik stirer sampai terbentuk warna biru kehijauan.

lil.4 Pengumpulan dan Analisis Data

Data yang diperoleh kemudian dikumpulkan dan dibahas.

lIl.5 Pembahasan Hasil Penelitian

Pembahasan hasil penelitian dibuat berdasarkan hasil pengamatan

dan analisis data.

lll.6 Pengambilan Kesimpulan

Pengambilan kesimpulan berdasarkan hasil pembahasan.



BAB Iv
HASIL DAN PEMBAHASAN

IV.1 Hasil Penelitian

Pada analisis pewama dan pemanis dalam minuman yang
berwarna merah diperoleh hasi| sebagai berikut

1. Hanya sampel D positif mengandung pewarna Rhodamin B.

2. Sampel A, B, C, dan D mengandung pemanis siklamat dengan kadar
masing-masing sampel A 3627 bp|, sampel B 4076 bpj, sampel C
3972 bpj dan sampel D 1658 bpj. Hasil selengkapnya dapat dilihat
pada tabel 5.

V.2 Pembahasan

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui zat pewama dan
pemanis sintetis yang ada dalam sampel minuman yang berwarna merah
yang dijual di Sekolah Dasar sekitar Tamalanrea Makassar. Sampel
diambil dari empat Sekolah Dasar, masing-masing Sekolah Dasar diambil
satu sampel minuman.

Identifikasi pewarna rhodamin B dilakukan dengan mengisolasi
sampel terlebin dahulu menggunakan benang wool bebas lemak dalam
suasana asam. Pengasaman dilakukan agar zat pewarna yang terdapat
dalam sampel ditarik oleh benang wool karena zat pewarna tersebut larut

dalam larutan asam. Kemudian dididinkan di atas tangas air dengan

tujuan untuk mempercepat pelepasan ikatan senyawa pewarna dengan

27
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mpel mi
SAMpS! minuman (15). Benang woo yang telah mengikat zat pewarna dari

sampel minuman dimasukkan ke dalam ammonium hidroksida 25%

dengan tujuan untuk menarik zat warng yang ada pada benang wool
dengan bantuan pemanasan, kemudian larutan zat warna dipanaskan
sampai kental.

Sampel yang telah diisolasi, zat warna pembanding amaranth dan
rhodamin B yang dilarutkan dalam air suling dimasukkan ke dalam plat
letes, kemudian masing-masing ditetesi dengan pereaksi HCl pekat.
H2804 pekat, NaOH 10%, dan NH.OH 12 %, Sampel A, B dan C setelah
ditambahkan keempat pereaksi tersebut perubahan warnanya tidak sama
dgengan perubahan wama dari larutan pembanding amaranth atau
rhodamin B. Untuk sampel D perubahan warnanya sama dengan
rhedamin B yaitu bila ditetesi dengan HC| pekat dan H:S0, pekat menjadi
warna jingga. Untuk mempertegas hasil pengamatan dilanjutkan dengan
identifikasi secara Kromatografi Lapis Tipis (KLT) dengan tujuan untuk
melihat apakah noda dan nilai Rf dari sampel D sama dengan rhodamin B,

Pada lempeng KLT ditotolkan sampel D yang telah diisolasi dan
juga zat warna pembanding rhodamin B yang dilarutkan dalam air suling.
Silika gel digunakan sebagai absorben karena hampir semua zat dapat
dipisahkan oleh jenis absorben tersebut. Kemudian lempeng dimasukkan
a kromatografi yang telah dijenuhkan dengan eluen n-

dalam bejan

butariol-asam asetat glasial:air dengan perbandingan 20:5:12,
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Pemilihan pelanyt didasarkan atas sifat senyawa yang akan
dipisahkan. Rhodamin g Merupakan senyawa yang polar sehingga harus

menggunakan pelarut yang polar (15). Setelah beberapa menit, ternyata

sampel D memberikan nods warna merah muda dan nilai Rf yang sama

dengan rhodamin B yaijty 0,53. Hal inj menunjukkan bahwa sampel D

positif mengandung rhodamin B (Lihat gambar 2).

Analisis pemanis sintetis dilakuian dengan cara penyarian
menggunakan pelarut organik eter dalam suasana asam. Penyarian ini
dimaksudkan untuk memisahkan pemanis sintetis seperti sakarin dan
siklamat dari zat-zat tambahan lain yang dapat mengganggu pengamatan
hasil reaksi yang terjadi. Dari hasil pengujian secara kualitatif untuk
sakarin dengan menggunakan pereaksi salisilat diketahui bahwa sampel
A, B, C, dan D tidak berwarna violet, tetapi hanya berwama orange. Hal ini
menunjukkan bahwa keempat sampel tersebut tidak mengandung sakarin,
Untuk analisis kualitatif pamanis siklamat dengan menggunakan pereaksi
natrium nitrit  terdapat endapan putih yang menunjukkan positif
mengandung siklamat. (Lihat gambar 3).

Penetapan kadar siklamat dilakukan dengan metode nitritometri
yang prinsipnya yaitu berdasarkan adanya gugus amin aromatis.
Menggunakan metode tersebut karena siklamat mempunyai gugus amin
aromatis dan diperoleh masing-masing kadar yailu pada sampel A 3627
bpj, sampel B 4076 bpj, sampel C 3972 bpj dan sampel D 1658 bpj.
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Berdasarkan hasij tersebut hanya sampel D yang masih memenuhi batas
maksimum yaitu sebesar 300-3000 by,

Meskipun kadar PeManis siklamat untuk sampel D masih
memenuhi batas maksimum, tetapi berdasarkan Peraturan Menkes tahun
1988 jumlah tersebut hanya ditujukan untuk produk rendah kalori atau
penderita diabetes mellitus dan bukan untuk produk konsumsi umum
terutama untuk anak-anak Sekolah Dasar, sehingga dibatasi tingkat

konsumsinya yaitu sebesar 0,5 malkg bobot badan/hari (23).



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan has;ij Penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik
kesimpulan dan saran sebagai berikyt:

V.1 Kesimpulan

1. Pewarna dalam sampel D adalah Rhodamin B yang merupakan
pewarna yang tidak diperbolehkan menurut peraturan Menteri
Kesehatan Republik Indonesia No, 722/Menkes/Per/IX/88

2. Pemanis dalam sampel A, B, C adalah siklamat dengan kadar 3627-
4076 bpj. Menurut peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
No. 722/Menkes/Per/IX/88 melebihi batas maksimum sebesar 500-

3000 bpj. Untuk sampel D 1658 bpj masih memenuhi batas maksimum

tersebut.

V.2 Saran
1. Disarankan agar penggunaan pewarna dan pemanis harus sesuai
dengan peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia,

2. Disarankan untuk melakukan peneliian terhadap cemaran mikroba

dalam minuman yang beredar di Sekolah Dasar.
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LAMPIRAN |

SKEMA KERJA
1. Analisis Zat Pewarng

Sampel 20 mi

-Dimasukkan dalam gelas piala
-D_'rlarrﬂ:l-ahkan HCI 10% sampai pH 2
-Dimasukkan benang wool bebas lemak 5 cm

-Dipanaskan sampai mendidin dan dibiarkan
sampai 10 menit

Benang Wool

-Diangkat

-Dimasukkan ke dalam 20 mi NH.OH 25%
-Dipanaskan sampai mendidih

Larutan Zat Warna

—

L—Dipannshan di atas tangas air sampai kental

Larutan Zat Warna
dan Pembanding

-Ditambahkan pereaksi HCI pekat, H;S0, pekat
NaOH 10%, dan NH,OH 12%

-Diamati perubahan wama

y Ditotolkan pada lempeng kromatografl

a1

Lempeng Kromatografi

-Dimasukkan dalam bejana kromatografi yang
telah dijenuhkan dengan eluen n-butanol:asam

asetat glasial-air (20:5:12)

L 4
Pengamatan dan
Pengumpulan Data

'

Pembahasan

L4

.( Kesimpulan I
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2. Analisis Zat Pemanig Sakarin

I Sampel 10 mﬂ

-Ditambahkan 10 mi HCI 10% _
'-Dlnhslrﬂl:sl dengan 10 ml eter sebanyak 3 kali

Lapisan Eter

-Diuapkan sampai kering

-Dicuci dengan air suling 5 mi
-Ditambahkan NaOH 49
L-Dilambahkan 1 tetes FeCly 0,5%

Pengumpulan Data

‘

Pembahasan

l

Lﬁesimpuran

’ Pengamatan dan




3. Analisis Zat Pemanig Siklamat
- Analisis kualitatif

36

- Analisis Kuantitatif

Sampel 10 m|

-Dimasukkan dalgm tabu i
-Ditambahkan 2 gram Egzreah&

-Didiamkan selama 5 meni
-Disaring

Filtrat A‘

-Ditambahkan 1 mi Hoy 10%
-Ditambahkan 5 tetes NaNO; 10%

Endapan Putih

Sampel 10 mi

-Dimasukkan ke dalam labu
Erenmeyer 250 mi

-Ditambahkan 10 ml HCI 10%

-Ditambahkan 10 ml air suling

-Didinginkan dengan es batu hingga
suhu 158° ¢

-Ditambahkan indikator campuran
tropeclin OO 9 tetes dan hire metilen
3 tales

-Dititrasi dengan NaNQ; 0,1037 N
teles demi tetes sambil diaduk aduk

v Jengan magnedik stirer

Larutan biry
kehijauan

k.
Pengamatan dan
Pengumpulan Data

:

Pembahasan

l

Kesimpulan




Tabel 1. Hasil Analisis Kualitatif Pewarna Merah dan Pemanis Buatan
Sampel arma anis
Rhodaming | Sakarin Siklamat
A
— i +

B % +

l: _ +

D + *
Keterangan:

+ = Positif, mengandung bahan tersebut

- = Negatif, tidak mengandung bahan tersebut

Tabel 2. Hasil Reaksi Pewama Menggunakan Beberapa Pereaksi

Sampel HCI Pekat HzS04 NaOH 10% | NHsOH 12% |
Pekat
A Merah muda | Merah muda | Merha muda | Merah muda
B Merah muda | Merah muda | Merah muda | Merah muda
o Merah muda | Merah muda | Merah muda | Merah muda
D Ji Jingga Tidak Tidak
nges bereaksi bereaksi
ungu | Merah ungu Coklat Coklat
Amaranth | Merah ung e B
: : Jingga Tidak Tidak
Rhodamin& | Jingga o bereaksi | bereaksi |

Tabel 3. Hasil Kromatografi Lapis Tipis Sampel Minuman dan Zat Warna

F'embanlding Nilai Rf Warma noda
Sampe 0,53 Merah muda
Hhudgmin B 0,53 Merah muda
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Tabel 4. Hasil Uji Kualitat
|
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Tabel 5. Hasil Pemeriks

e FE-EEDEEILE Sakarin dan Siklamat
Sakarin Siklamat

A Vi Salisislat Uji Natrium Nitrit

B B ——t— Orange Endapan putih

- - Orange Endapan putih

= ___._______'gr___ﬂge Engapan putj:

———+  Urange ndapan puti
Pembanding Violat Emdaga: ﬁutih

Merah Dengan Metode Nitritormetri

Sampel

4an Kadar Siklama

t Dalam Minuman Berwarna

Volume Titrasi

Kadar Siklamat Rata-rata

(mi) (bpj) (bpj)
1,85 4042

A 1,70 3523 3627
1,60 3316
2,05 4249

B 1,95 4042 4076
1,80 3938
200 4145

C 1,80 3538 3972
1,85 3834
0,75 1554

D 0,80 1658 1658
0.85 1762

L




LAMPIRAN 111

PERHITUNGAN KADAR
Diketahui:
Sulfanilamida =100 mg
Volume NaNOs; =5 6 m|
BE NaNO; =172 2
Gram 100
M= = =0,1037 N

BE x V i 1722x58
MNaNO2=0,1037 N

BM CgHy1NHSO3Na =201,22
Rumus: V x N =mg/ BM

Kadar siklamat (mg) = V x N x BM

1. Kadar sampel A

A1 =195 ml—smg=1,95x0,103x201,22=40, 42 mg/10mi=4042 mg/1000ml

A2 =1,70 ml—»mg=3523 mg/1000ml

A3 =1,60 ml—smg=3316 mg/1000m!

Rata-rata =3627 mg/1000m| =3627 bpj
2. Kadar sampel B
B1 =2,05 ml—smg
B2 =1,95 ml—»mg=4042 mg/1000mi
B3 =1,90 mi—s mg=3938 mg/1000m|

Rata-rata =4076 mg/1000ml =4076 bp
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3. Kadar sampel C

=2.00 ml__,mg=2.ﬂﬂxﬂ,1ﬂaﬂﬂ1 22241 45mg/10mi=4145 mg/1000ml
C2 =1,90 ml—»mg=393g mMg/1000m|

C3 =1,85 ml—»mg=3g34 mg/ 1000m|
Rata-rata =3972 mg/1000m; =3972 bpj
4, Kadar sampel D

D1=0,75ml ‘—"ﬂ'l‘g'-'ﬂ,?ﬁxﬂ,‘!DMDT,EE=15.54mgI1Dm!=1554 mg/1000m
D2 =0,80 ml—s»mg=1658 mg/1000mi
D3 =0,85 ml—emg=1762 mg/1000mi

Rata-rata =1658 mg/1000mI =1658 bpj
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Gambar 1. Sampel minuman
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Gambar 2. Hasil kromatografi lapis tipis sampel minuman dan zal wama pembanding

Keterangan:

Eluen = n-butanol-asam asetat glasial.air suling (20:5:12)
R = zat warna pembandirlg rhodamin B

D = sampel minuman merah D
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Gambar 3. Hasil analisis kualitallf pemanis siklamat

Keterangan:

A = sampel minuman A positif mengandung siklamat
B = sampel minuman B positif mengandung siklamat
C = sampel minuman C positif mengandung siklamat

D = sampel minuman D positif mengandung siklamat
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