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ABSTRAK 

ANALISIS KADAR NATRIUM BENZOAT PADA TAUCO 

YANG DIPASARKAN DI PAJAK KOTA MEDAN  

DENGAN METODE SPEKTROFOTOMETRI  

 ULTRA VIOLET TAHUN 2019 

 

NURHALIMAH MENDROFA 

1501196101 

 

Bahan tambahan pangan (BTP) adalah bahan kimia yang secara sengaja 

ditambahkan dalam makanan atau minuman baik secara alami maupun buatan. 

Pangan yang dikonsumsi manusia sehari-hari pada umumnya memerlukan 

pengolahan. Pada proses pengolahan sering kali ditambahkan bahan tambahan 

yang bertujuan untuk mempertahankan mutu, yaitu pengawet Natrium Benzoat. 

Tauco adalah salah satu jenis makanan hasil fermentasi kedelai Indonesia. Tauco 

berbentuk semi padat atau encer dan mempunyai warna bermacam-macam dari 

kuning keputihan sampai coklat kehitaman, dan rasanya pun bermacam-macam 

dari asin sampai agak manis. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar 

benzoat yang teradapat pada Tauco yang dipasarkan dipajak Kota Medan.  

Analisis yang dilakukan secara metode kualitatif bertujuan untuk melihat 

kandungan Benzoat dalam Tauco dengan menggunakan uji FeCl3, uji esterifikasi 

dan uji sublimasi, metode kuantitatif dengan Spektrofotometri UV-Vis,dan 

menentukan kesesuaian kadar natrium benzoat dengan standar yang telah 

ditetapkan. Diukur serapan dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang maksimum 225 nm. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar natrium benzoat didalam 5 

sampel Tauco yaitu A= 125,6555 mg/kg, B=  91,2939 mg/kg, C= 95,9668 mg/kg, 

D = 147,2932 mg/kg, dan E= 81,8947 mg/kg memenuhi syarat standart batas 

pemakaian maksimal yaitu 500 mg/kg. 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah kadar natrium benzoat memenuhi 

syarat dan tidak melebihi ambang batas maksimum yang ditetapkan BPOM No. 

36 tahun 2013 yaitu 500 mg/kg Tauco. 

 

Kata Kunci : Natrium Benzoat,Tauco, Spektrofotometri UV-Visible 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Bahan tambahan pangan (BTP) adalah bahan kimia yang secara sengaja 

ditambahkan dalam makanan atau minuman baik secara alami maupun buatan (1). 

Pangan yang dikonsumsi manusia sehari-hari pada umumnya memerlukan 

pengolahan. Pada proses pengolahan seringkali ditambahkan bahan tambahan 

pangan yang bertujuan untuk mempertahankan mutu, agar terlihat lebih menarik 

dengan rasa yang enak, memiliki rupa dan konsistensi yang baik, mencegah 

rusaknya pangan, dan untuk meningkatkan atau memperbaiki penampakan agar 

pangan tersebut lebih disukai konsumen (2). 

Bahan tambahan pangan ini terdiri dari beberapa jenis yaitu, bahan 

tambahan pangan secara langsung, bahan bantuan pemrosesan, pembentuk 

tekstur, pengawet, agen perasa dan penampakan, penambah nutisi serta zat 

pewarna. Dalam bahan agen perasa atau zat pemanis yang sering digunakan 

adalah natrium siklamat (1). 

Menurut Badan Pengawasan Bahan Obat dan Makanan (BPOM), pangan 

fungsional adalah pangan yang secara alami maupun melalui proses, mengandung 

satu atau lebih senyawa yang berdasarkan hasil kajian ilmiah dianggap 

mempunyai fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan. Salah satu 

cara pengolahan pangan adalah fermentasi. Fermentasi telah lama digunakan dan 

merupakan salah satu cara pemrosesan dan bentuk pengawetan makanan tertua. 

Fermentasi merupakan cara untuk memproduksi berbagai produk yang 
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menggunakan biakan mikroba melalui aktivitas metabolisme baik secara aerob 

maupun anaerob. Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas mikroba pada 

substrat organik yang sesuai. Terjadinya fermentasi dapat menyebabkan 

perubahan sifat bahan pangan akibat pemecahan kandungan bahan pangan 

tersebut sehingga memungkinkan makanan lebih bergizi, lebih mudah dicerna, 

lebih aman, dapat memberikan rasa yang lebih baik dan memberikan tekstur 

tertentu pada produk pangan. Fermentasi juga merupakan suatu cara yang efektif 

dengan biaya rendah untuk mengawetkan, menjaga kualitas dan keamanan 

makanan (3). 

Tauco adalah salah satu jenis makanan hasil fermentasi kedelai di 

Indonesia. Tauco berbentuk semi padat atau encer dan mempunyai warna 

bermacam-macam dari kuning keputihan sampai coklat kehitaman, dan rasanya 

pun bermacam-macam dari asin sampai agak manis. Tauco memiliki aroma dan 

cita rasa yang khas, selain itu kandungan gizi dan asam-asam amino masih cukup 

tinggi. Tauco banyak digunakan masyarakat dalam berbagai hidangan sehari-hari, 

seperti untuk hidangan lauk dan berbagai hidang-hidangan dan sayur-sayuran (4). 

Bahan pengawet adalah senyawa yang mampu menghambat dan 

menghentikan proses fermentasi, pengasaman, atau bentuk kerusakan lainnya, 

atau bahan yang dapat memberikan perlindungan bahan pangan dari pembusukan. 

Bahan pengawet biasanya ditambahkan ke dalam  makanan yang mudah rusak, 

atau makanan yang disukai sebagai media tumbuhnya bakteri  atau jamur, 

misalnya pada produk daging, buah-buahan dan lain-lain. Secara ideal, bahan 
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pengawet akan menghambat atau membunuh mikroba yang penting dan kemudian 

memecah senyawa berbahaya menjadi tidak berbahaya dan tidak toksik (5). 

Natrium benzoat merupakan salah satu pengawet yang diizinkan 

penggunaannya dalam makanan dan minuman. Natrium benzoat merupakan 

bentuk garam dari asam benzoat yang sering digunakan karena mudah larut dalam 

air. Benzoat dan bentuk garamnya ini digunakan untuk menghambat pertumbuhan 

khamir dan bakteri pada pH 2,5-4. Batas maksimum penggunaan natrium benzoat 

pada makanan tercantum dalam Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan 

Makanan RI No. 36 Tahun 2013, yaitu untuk tauco batas maksimum 

pemakaiannya adalah 0,5 mg/kg bahan dihitung sebagai asam benzoat (6). 

Pembatasan penggunaan benzoat bertujuan agar tidak terjadi keracunan. 

Mengonsumsi makanan yang mengandung natrium benzoat tidak berakibat buruk 

secara langsung, tetapi akan menumpuk sedikit demi sedikit karena diserap dalam 

tubuh apalagi jika jumlah yang dikonsumsi melebihi batas penggunaannya (7). 

Konsumsi benzoat di atas batas maksimum dapat menyebabkan kejang-kejang, 

hiperaktif, serta penurunan berat badan yang pada akhirnya dapat menyebabkan 

kematian (8). 

Bahan pengawet pada dasarnya adalah senyawa kimia yang merupakan 

bahan asing yang masuk bersama bahan makanan yang dikonsumsi. Apabila jenis 

pengawet dan dosisnya tidak diatur maka akan menimbulkan gangguan kesehatan 

seperti, keracunan atau terakumulasinya pengawet dalam tubuh. Oleh karena itu 

konsumen harus memperhatikan ADI (Acceptable Daily Intake). ADI adalah 
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jumlah maksimum senyawa kimia yang bisa dikonsumsi setiap hari secara terus – 

menerus tanpa menimbulkan resiko pada kesehatan (2). 

Makanan yang dikemas biasanya mengandung bahan tambahan, yaitu 

suatu bahan-bahan yang ditambahkan ke dalam makanan selama produksi, 

pengolahan, pengemasan, atau penyimpanan untuk tujuan tertentu (9). Begitu juga 

dalam pembuatan tauco, produsen biasanya menambahkan bahan tambahan 

seperti pewarna dan pengawet agar terlihat menarik dan tahan lama. Penggunaan 

bahan tambahan pangan sebaiknya dengan dosis di bawah ambang batas yang 

telah ditentukan (6). 

Salah satu bahan tambahan yang digunakan adalah zat pengawet. Bahan 

pengawet berfungsi untuk menghambat pertumbuhan mikroba agar pangan bisa 

bertahan lama. Keuntungan dari pemakaian bahan pengawet pada makanan adalah 

mengurangi jumlah mikroorganisme patogen yang dapat menyebabkan keracunan 

atau gangguan kesehatan bagi manusia dan mikroorganisme non patogen yang 

dapat menyebabkan terjadi kerusakan pada bahan makanan sehingga kualitas 

pangan tetap terjaga, sedangkan kerugiannya adalah apabila pemakaian jenis 

pengawet tidak tepat dan dosisnya tidak sesuai dengan peraturan yang telah 

ditetapkan sehingga kemungkinan akan menimbulkan efek toksis bahkan bersifat 

karsinogenik bagi yang mengonsumsinya (6). 

Berdasarkan penelitian sebelumnya yang diteliti pada 6 merek kecap 

manis, dalam bentuk kemasan botol kaca maupun dalam bentuk kemasan botol 

plastik dan memiliki nomor izin kesehatan. Dari hasil penelitian diperoleh data 

bahwa kecap manis yang dianalisis memiliki kadar natrium benzoat yang berbeda-
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beda yaitu menurut Standar Nasional Indonesia adalah 250 mg/kg. Kesimpulan 

dari ke 6 merek kecap manis ini layak untuk dikonsumsi karena penggunaan kadar 

natrium benzoat masih diambang batas yang telah diizinkan oleh Depkes RI (10). 

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan 

pengujian “Analisis kadar natrium benzoat pada tauco yang beredar di pajak kota 

Medan dengan metode Spektrofotometri Ultra Violet” 

 

1.2. Rumusan Masalah 

1. Apakah tauco yang terdapat di pajak  Kota Medan mengandung natrium 

benzoat?  

2. Apakah kadar natrium benzoat dalam tauco yang dipasarkan di pajak Kota 

Medan telah memenuhi standar yang ditentukan natrium menurut BPOM 

No.36 Tahun 2013 Spektrofotometri ultraviolet? 

3. Berapakah kadar natrium benzoat yang terkandung dalam tauco dipajak 

Kota Medan dengan metode spektrofotometri  ultraviolet? 

 

1.3. Hipotesa 

1. Tauco  di pajak Kota Medan mengandung natrium benzoat.  

2. Kadar natrium benzoat dalam tauco yang  dipajak Kota Medan memenuhi 

syarat  batas penggunaan maksimum menurut peraturan kepala BPOM RI 

No. 36 Tahun 2013 dengan metode Spektrofotometri ultraviolet. 

3. Kadar natrium benzoat yang terkandung dalam Tauco sesuai dengan 

Peraturan Kepala BPOM RI No.36 Tahun dengan metode spektrofotometri 

ultraviolet.  
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1.4. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui apakah Tauco dipajak Kota Medan mengandung 

pengawet  natrium benzoat.  

2. Untuk mengetahui apakah kadar natrium benzoat yang terkandung dalam 

Tauco dipajak Kota Medan memenuhi syarat batas penggunaan maksimum 

menurut peraturan kepala BPOM RI No. 36 Tahun 2013.  

 

1.5. Manfaat Penelitian 

1. Menambah ilmu pengetahuan tentang spektrofotometri dalam penetapan 

kadar natrium benzoat pada Tauco di pajak Kota Medan. 

2. Memberikan informasi bagi masyarakat mengenai kadar natrium benzoat  

yang terkandung dalam Tauco di pajak Kota Medan. 

3. Menambah pengetahuan bagi peneliti mengenai pengetahuan dan sikap 

yang mempengaruhi Tauco terhadap penggunaan natrium benzoat di pajak 

Kota Medan. 

 

1.6. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.1. Kerangka Konsep 

 

Tauco Pajak 

Kota Medan 

Natrium 

Benzoat 

Uji Kualitatif 

dengan FeCl3 

Uji esterifikasi 

Uji sublimasi 

Uji Kuantitatif 

dengan Metode 

Spektrofotometri 

Ultra Violet 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Natrium Benzoat 

Salah satu pengawet yang diizinkan untuk digunakan pada makanan 

adalah natrium benzoat. Natrium benzoat merupakan garam atau ester dari asam 

benzoat (C6H5COOH) yang secara komersial dibuat dengan sintesis kimia. 

Natrium benzoat dikenal juga dengan nama Sodium benzoat atau Soda benzoat. 

Bahan pengawet ini merupakan garam asam sodium benzoic, yaitu lemak tidak 

jenuh ganda yang telah disetujui penggunaannya oleh FDA (food and drug 

admistration) dan telah digunakan oleh para produsen makanan dan minuman 

selama lebih dari 80 tahun untuk menekan pertumbuhan mikroorganisme (11). 

Natrium benzoat dengan rumus molekul C7H5NaO2 dan berat molekul sebesar 

114. Pemeriannya berupa butiran atau serbuk hablur putih tidak berbau atau 

hampir tidak berbau, kelarutan dalam 2,8 bagian air dan dalam 90 bagian etanol 

(95%) P. Penyimpanan dalam wadah tertutup baik, penggunaannya sebagai zat 

tambahan (12). 

2.1.1. Sifat Fisiko Kimia 

Natrium benzoat (Asam Benzoat) merupakan salah satu jenis pengawet 

buatan yang memiliki tingkat keasaman. Adapun rumus bangun natrium benzoat 

dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
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Gambar 2.1. Rumus Bangun  Natrium Benzoat 

Rumus Molekul : C7H5NaO2 

Berat Molekul : 144,11 

Kandungan : Natrium Benzoat mengandung tidak kurang dari 99,0%      

C7H5NaO2, dihitung terhadap zat anhidrat. 

Pemberian : Butiran atau serbuk hablur; putih; tidak berbau atau hampir 

tidak berbau. 

Kelarutan : Larut dalam 2 bagian air dan dalam 90 bagian etanol (95% ) 

P (13). 

2.1.2. Farmakologi Natrium Benzoat 

Natrium benzoat  telah dilaporkan menyebabkan efek samping langsung, 

seperti reaksi alergi atau efek samping tidak langsung yang serius dalam tubuh 

akibat dikonsumsi secara terus-menerus sehingga menyebabkan kerusakan sel hati 

dan ginjal yang ditandai dengan peningkatan aspartate aminotransferase (AST), 

alanine aminotransferase (ALT) dalam serum dan kreatinin, glutamin, urea dan 

asam urat dalam urin (14). 
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Pada penderita asma dan orang yang menderita urticaria sangat sensitif 

terhadap asam benzoat, jika dikonsumsi dalam jumlah besar akan mengiritasi 

lambung (15). 

2.1.3. Jenis Bahan Tambahan Pangan 

Pada umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua 

golongan besar yaitu sebagai berikut : 

1. Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam 

makanan, dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud 

penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa, dan membantu 

pengolahan, sebagai contoh pengawet, pewarna, dan pengeras.  

2. Bahan tambahan pangan yang tidak sengaja ditambahkan, yaitu bahan yang 

tidak mempunyai fungsi dalam makanan tersebut, terdapat secara tidak 

sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau cukup banyak akibat perlakuan 

selama proses produksi, pengolahan, dan pengemasan. Bahan ini dapat pula 

merupakan residu atau kontaminan dari bahan yang sengaja ditambahkan 

untuk tujuan produksi bahan mentah atau penanganannya yang masih terus 

terbawa ke dalam makanan yang akan dikonsumsi. Contoh bahan tambahan 

pangan dalam golongan ini adalah residu pestisida (termasuk insektisida, 

herbisida, fungisida, dan rodentisida), antibiotik, dan hidrokarbon aromatik 

polisiklis (16). 
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2.1.4. Pengawet Makanan yang di Izinkan Peraturan BPOM 

Tabel 2.1. Pengawet Makanan yang Diizinkan Peraturan BPOM (17). 

No. Jenis BTP Nomor SNI 

1  

2  

3  

4  

5  

6  

7  

8  

9  

10  

11  

12  

13  

14  

15  

16  

17  

18  

19  

20  

21  

22  

23  

24  

25  

26  

27  

Anti Buih 

Anti Kempal 

Anti Oksidan 

Bahan Pengemulsi 

Gas Untuk Keasaman 

Humektan 

Pelapis 

Pemanis 

Pemanis Buatan 

Pembawa (Carrier)  

Pembentuk Gel  

Pembuih 

Pengatur Keasaman 

Pengawet 

Pengembang 

Pengemulsi 

Pengental 

Pengeras 

Penguat Rasa  

Peningkat Volume  

Penstabil 

Pretense Warna 

PerisaAlami 

PewarnaAlami 

PewarnaSintetis 

Propelan 

Sekuestran 

404-471  

170-553  

300-321 

331-576  

290-941  

325-1518  

901-905  

420-968  

950-961  

444-1521  

400-440  

415-465  

170-578  

200-1105  

500-1420  

170-1451  

263-1451  

327-578  

620-635  

325-1442  

170-1451  

504-528  

-  

100-171  

102-155  

941-944  

585-577  

 

2.2.   Bahan Pengawet 

2.2.1. Pengertian Bahan Pengawet 

Bahan pengawet adalah bahan tambahan pangan yang dapat mencegah 

atau menghambat proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian lain terhadap 

makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Bahan tambahan pangan ini  

biasanya ditambahkan kedalam makanan yang mudah rusak, atau makanan yang 

disukai sebagai media tumbuhnya bakteri atau jamur, misalnya produk daging, 
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buah-buahan, dan lain-lain. Defenisi lain bahan pengawet adalah senyawa atau 

bahan yang mampu menghambat, menahan, atau menghentikan, dan memberikan 

perlindungan bahan makanan dari proses pembusukan (16). 

Pengawet adalah bahan kimiawi yang ditambahkan kedalam olahan 

pangan guna mencegah tumbuhnya jamur atau bakteri. Tumbuhnya jamur atau 

bakteri akan menyebabkan terjadinya pembusukan, pengasaman, dan kerusakan 

lain pada produk. Dengan mencegah tumbuhnya jasad renik tersebut makan 

produk makanan atau minuman dapat disimpan lebih lama dan mutunya tetap baik 

saat dikonsumsi (18). 

Menurut Winarno, bahan pengawet adalah bahan kimia yang dapat 

mempertahankan makanan terhadap serangan bakteri, ragi, dan kapang. Sebagai 

contoh misalnya natrium benzoat yang digunakan didalam minuman-minuman 

dan makanan yang asam, natrium dan kalsium propionate untuk mencegah kapang 

didalam roti dan kue-kue, asam sorbat yang digunakan didalam keju untuk 

mencegah tumbuhnya kapang, dan bahan-bahan yang mengandung klor aktif yang 

berfungsi sebagai pembasmi mikroba pada pencucian buah-buah dan sayur-

sayuran (19). 

2.2.2. Jenis Bahan Pengawet 

2.2.2.1. Pengawet Alami 

1. Kitosan 

Kitosan merupakan produk samping (limbah) perikanan, khususnya udang 

dan rajungan. Kitosan  baik digunakan untuk mengawetkan ikan. Kitosan  

dilarutkan dalam asam asetat kemudian ikan asin yang akan diawetkan dicelupkan 
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dalam larutan. Kitosan bekerja dengan cara menekan pertumbuhan bakteri dan 

kapang serta mengikat air sehingga dengan penambahan kitosan ikan asin akan 

mampu bertahan hingga tiga bulan, berbeda dengan ikan asin yang hanya 

dilakukan penggaraman biasa yang hanya mampu bertahan 2 bulan saja (20). 

2. Kalsium hidroksida (kapur sirih) 

Kalsium hidoksida (kapur sirih) aman digunakan untuk bahan pengawet 

bakso dan lontong maupun pengeras kerupuk serta berbagai jenis masakan yang 

lain (20). 

3. Karagenan 

Karagenan merupakan bahan pengenyal yang terbuat dari rumput laut. 

Bahan ini dapat digunakan untuk mengenyalkan bakso, ikan asin, maupun mie 

sehingga dapat dijadikan alternatif pengganti boraks (20). 

4. Air ki atau air abu merang 

 Pengawetan mie basah dapat dilakukan dengan air ki. Air ki bisa dibeli di 

took-toko obat Cina. Air ki ini dapat mengawetkan mie dengan aman karena 

diperoleh dari proses pengendapan air dan abu merang padi. Air ki juga cukup 

mudah dibuat sendiri, yakni dengan cara membakar merang padi, mengambil 

abunya, serta mencampurkan abu tersebut dengan air. Kemudian, diendapkan (20). 

5. Asam sitrat 

Asam sitrat dapat digunakan untuk mengawetkan ikan basah maupun 

kering atau ikan asin. Untuk mengawetkan tahu, dapat digunakan asam sitrat 

0,05% selama 8 jam sehingga akan tetap segar selama 2 hari pada suhu kamar. 

Pembuatan asam sitrat ini juga mudah, yakni dari air kelaa yang kemudian diberi 

mikroba (20). 
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6. Buah picung (biji kepayang atau kluwak) 

Buah ini dapat mengawetkan ikan segar selama 6 hari tanpa mengurangi 

mutunya. Tanaman ini mempunyai beberapa nama sesuai daerah tempat tanaman 

ini berada. Dalam bahasa Indonesia, disebut kepayang, sedangkan menurut bahasa 

Melayu disebut Pangi (20). 

7. Bawang putih dan kunyit 

Ada beberapa alternative untuk menggantikan formalin agar makanan 

tetap awet atau tahan lama, misalnya penggunaan kunyit pada tahu, sehingga 

dapat memberikan warna kuning dan sebagai antibiotik, sekaligus mampu 

mengawetkan tahu agar tidak cepat asam. Namun, kalau kita mampu 

menghendaki tahu berwarna putih, dapat saja kita gunakan air bawang putih untuk 

merendam tahu agar lebih awet dan tidak segera masam (20). 

Tabel 2.2. Contoh Batas Maksimum Natrium Benzoat Dari Kategori Pangan (21). 

 

No. 

Kategori 

Pangan 

Kategori Pangan 

Batas 

Maksimum 

( mg /kg ) 

Dihitung sebagai 

Asam Benzoat  

04.1.2.10 Produk buah fermentasi  500 

04.1.2.11 Produk buah untuk isi pastri 500 

04.1.2.12 Buah yang dimasak  350 

04.2.2.5 

 

Pure dan produk oles sayur, kacang dan biji-

bijian ( misalnya selai kacang ). 

500 

04.2.2.6 Bahan baku dan bubur ( pulp) sayur, kacang 

dan biji-bijian ( misalnya makanan pencuci 

mulut dan saus sayur, sayur bergula tidak 

termasuk produk dari kategori 04.2.2.5 

500 

04.2.2. 7 Produk fermentasi sayuran ( termasuk jamur, 

akar dan umbi, kacang dan aloe vera ) dan 

rumput laut, tidak termasuk kategori pangan 

12.10 

500 
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2.2.2.2. Pengawet Sintesis 

1. Zat pengawetan organik yang masih sering dipakai adalah sulfit, hydrogen, 

Oksida, nitrat, dan nitrit. Sulfit digunakan dalam bentuk gas SO2, garam 

Na atau K sulfit, bisulfit, dan metasulfit. Bentuk efektifnya sebagai 

pengawet adalah asam sulfit yang tidak terdisosiasi dan terbentuk pH di 

bawah 3. Molekul sulfit mudah menembus dinding sel mikroba bereaksi 

dengan asetaldehit membetuk senyawa yang tidak dapat difermentasi oleh 

enzim mikroba, mereduksiikatan disulfide enzim, dan bereaksi dengan 

keton membentuk hidroksi sulfonat yang dapat menghambat mekanisme 

pernapasan (16). 

Selain sebagai pengawet, sulfit dapat berinteraksi dengan gugus karbonil. 

Hasil reaksi itu akan mengikat melanoidin sehingga mencegah timbulnya 

warna coklat. Sulfur dioksida juga dapat berfungsi sebagai antioksidan dan 

meningkatkan daya kembang terigu (22). 

Garam nitrat dan nitrit umumnya digunakan pada proses curing daging 

untuk memperoleh warna yang baik dan mencegah pertumbuhan mikroba 

seperti Clostridium botulinum, suatu bakteri yang dapat memproduksi 

racun yang mematikan. Akhirnya, nitrat dan nitrit banyak digunakan 

sebagai bahan pengawet tidak saja pada produk-produk daging, tetapi juga 

pada ikan dan keju (16). 

2. Zat pengawet organik lebih banyak dipakai dari pada yang anorganik 

karena bahan ini lebih mudah dibuat. Bahan organik digunakan baik dalam 

bentuk asam maupun dalam bentuk garamnya. Zat kimia yang sering 
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digunakan sebagai pengawet ialah asam sorbat, asam propianat, asam 

benzoat, asam asetat, dan epoksida (16). Asam sorbat tergolong asam 

lemak monokarboksilat yang berantai lurus dan mempunyai ikatan tidak 

jenuh. Bentuk yang digunakanumunya garam Na- dan K-sorbat. Sorbat 

terutama digunakan untuk mencegah pertumbuhan kapang dan bakteri. 

Sorbat aktif pada pH di atas 6,5 dan keaktifannya menurun dan 

meningkatnya pH (22). 

2.2.3. Acceptable Daily Intake (ADI) Natrium Benzoat 

Konsep ADI didasarkan pada kenyataan bahwa semua bahan kimia yang 

digunakan sebagai bahan pengawet adalah racun, tetapi toksisitasnya sangat 

ditentukan oleh jumlah yang diperlukan untuk menghasilkan pengaruh atau 

gangguan kesehatan atau sakit. ADI dinyatakan dalam mg/kg berat badan yang 

didefenisikan sebagai jumlah bahan yang masuk tubuh setiap harinya, bahkan 

selama hidupnya tanpa resiko yang berarti bagi konsumen atau pemakainya. ADI 

untuk natrium benzoat adalah maksimal sebesar 5 mg/kg berat badan(16). 

2.2.4. Tujuan Penggunaan Bahan Pengawet 

Secara umum penambahan bahan pengawet pada pangan bertujuan sebagai 

berikut (16): 

1. Menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk pada pangan baik yang 

bersifat pathogen maupun yang tidak pathogen.  

2. Memperpanjang umur simpan pangan. 

3. Tidak menurunkan kualitas gizi, warna, cita rasa, dan bau bahan pangan yang 

diawetkan. 
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4. Tidak untuk menyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas rendah. 

5. Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah atau 

yang tidak memenuhi persyaratan. 

6. Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan. 

 

2.3. Metode Spektrofotometri Ultra Violet 

Spektrofotometri Ultra Violet adalah pengukuran energi cahaya pada 

panjang gelombang tertentu. Sinar ultraviolet (UV) mempunyai panjang 

gelombang antara 200-400 nm. Spektrofotometri digunakan untuk mengukur 

besarnya energi yang diabsorbsi atau diteruskan. Sinar radiasi monokromatik akan 

melewati larutan yang mengandung zat yang dapat menyerap sinar radiasi 

tersebut. Pengukuran spektrofotometri menggunakan alat spektrometer UV lebih 

banyak dipakai untuk analisis kuantitatif dibandingkan kualitatif. Spektrum UV 

sangat berguna untuk pengukuran secara kuantitatif. Konsentrasi dari analit di 

dalam larutan bisa ditentukan dengan mengukur absorban pada panjang 

gelombang tertentu dengan menggunakan hukum Lambert-Beer (23). 

2.3.1. Hukum Lambert-Beer  

Dalam aspek kuantitatif, suatu berkas radiasi dikenakan pada cuplikan 

(larutan sampel) dan intensitas sinar radiasi yang diteruskan diukur intensitasnya. 

Radiasi yang diserap oleh sampel ditentukan dengan membandingkan intensitas 

sinar yang diteruskan dengan intensitas sinar yang diserap, jika tidak ada spesies 

penyerap lainnya. Intensitas atau kekuatan radiasi cahaya sebanding dengan 

jumlah foton yang melalui satuan-satuan luas penampang perdetik (23). 
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Serapan dapat terjadi jika foton atau radiasi yang mengenai cuplikan 

memiliki energi yang dibutuhkan untuk menyebabkan terjadinya perubahan 

tenaga. Kekuatan radiasi yang mengalami penurunan dengan adanya 

penghamburan dan pemantulan cahaya, akan tetapi penurunan karena hal ini 

sangat kecil dibandingkan dengan proses penyerapan. 

Hukum Lambert-Beer menyatakan hubungan linearitas antara absorban 

dengan konsentrasi larutan analit dan berbanding terbalik dengan transmitan. 

Dalam hukum Lambert-Beer tersebut ada beberapa pembatasan (23):  

1. Sinar yang digunakan dianggap monokromatis  

2. Penyerapan terjadi dalam suatu volume yang mempunyai penampang yang 

sama  

3. Senyawa yang menyerap dalam larutan tersebut tidak tergantung terhadap 

yang lain dalam larutan tersebut  

4. Tidak terjadi fluorensensi atau fosforisensi 

5. Indeks bias tidak tergantung pada konsentrasi larutan   

Hukum Lambert-Beer dinyatakan dalam persamaan (23):  

A = e .b. c  

Dimana : 

A = absorbans 

e  =absorpsivitas molar   

b = tebal kuvet (cm)    

c = konsentrasi 
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Panjang gelombang yang digunakan untuk analisis kuantitatif dalam 

panjang gelombang yang mempunyai absorbansi maksimal, dilakukan dengan 

membuat kurva hubungan antara absorbansi dengan panjang gelombang dari 

suatu larutan baku pada konsentrasi tertentu (23). 

Ada beberapa alasan mengapa harus menggunakan panjang gelombang 

maksimal yaitu (23):  

1. Pada panjang gelombang maksimal, kepekaannya juga maksimal karena pada 

panjang gelombang maksimal tersebut perubahan absorbansi untuk setiap  

satuan konsentrasi adalah yang paling besar.  

2. Disekitar panjang gelombang maksimal, bentuk kurva absorbansi datar dan 

pada kondisi tersebut hukum Lambert-Beer akan terpenuhi.  

3. Jika dilakukan pengukuran ulang maka kesalahan yang disebabkan oleh 

pemasangan ulang panjang gelombang akan kecil sekali, ketika digunakan 

panjang gelombang maksimal.  

2.3.2. Penggunaan Spektrofotometri Ultra Violet 

Spektofotometri UV-Vis dapat digunakan untuk informasi kualitatif dan 

sekaligus dapat digunakan untuk analisis kuantitatif.  

1. Aspek Kualitatif  

Pada umumnya spektrofotometri ultraviolet digunakan dalam analisis 

kualitatif sangat terbatas, karena rentang daerah radiasi yang relatif sempit hanya 

dapat mengakomodasikan sedikit sekali puncak absorbsi maksimum dan 

minimum, karena tidak memungkinkan identifikasi senyawa yang tidak diketahui. 

Dalam aspek kualitatif spektrofotometri dipakai untuk data sekunder atau data 
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pendukung yaitu dengan cara membandingkan kemiripan spektrum UV-Vis zat 

yang ditentukan dengan spektrum baku pembanding (24). 

2. Aspek Kuantitatif  

Penggunaan utama spektrofotometri ultraviolet adalah dalam analisis 

kuantitatif. Apabila dalam alur spektrofotometerter dapat senyawa yang 

mengabsorpsi radiasi, akan terjadi pengulangan kekuatan radiasi yang mencapai 

detektor.  Parameter kekuatan energi radiasi khas yang diabsorpsi oleh molekul 

adalah absorban (A) yang batas konsentrasinya rendah nilainya sebanding dengan 

banyak nya molekul yang mengabsorpsi radiasi dan merupakan dasar analisa 

kuantitatif. Penentuan kadar senyawa organik yang mempunyai gugus kromofor 

dan mengabsorpsi radiasi ultraviolet, penggunaan nya cukup luas. Konsentrasi 

kerja larutan analit umumnya 10 sampai 20, tetapi untuk senyawa yang  nilai 

absorpsitivitasnya besar dapat diukur pada konsentrasi yang lebih rendah. 

Senyawa yang tidak mengabsorpsi radiasi ultraviolet dapat juga ditentukan 

dengan spektrofotometri sinar tampak, apabila ada reaksi kimia yang dapat 

mengubah nya menjadi kromofor atau dapat disambungkan dengan suatu pereaksi 

kromofor (24). 

Menurut Holme dan Peck (1983) perhitungan konsentrasi untuk analisis 

kuantitatif secara spektrofotometri dapat dilakukan antara lain dengan metode 

regresi dan pendekatan : 

1. Metode Regresi 

Analisis kuantitatif dengan metode regresi yaitu dengan menggunakan 

persamaan regresi yang didasarkan pada harga serapan dan konsentrasi standar 
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yang dibuat dalam beberapa konsentrasi, paling sedikit menggunakan 5 rentang 

konsentrasi yang meningkat dapat memberikan serapan yang linier, kemudian di 

plot menghasilkan suatu kurva yang disebut kurva kalibrasi. Kemudian dihitung 

persamaan regresi Y = ax + b sehingga konsentrasi suatu sampel dapat dihitung 

berdasarkan kurva tersebut (23).  

Rumus:  

Y= ax + b 

Dimana : 

Y = menyatakan absorbansi 

x = konsentasi 

b = koefisien regresi (juga menyatakan slope = kemiringan) 

a = tetapan regresi dan juga disebut dengan intersep 

2. Metode Pendekatan 

Analisis kuantitatif dengan cara ini dilakukan dengan menbandingkan 

serapan standar yang konsentrasinya diketahui dengan serapan sampel. 

Konsentrasi sampel dapat dihitung melalui rumus perbandingan (23): 

C = As.Cb/Ab 

Dimana : 

C  = konsentrasi sampel  

As = serapan sampel  

Ab = serapan baku  

Cb = konsentrasi baku  
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2.3.3. Prinsip Kerja Spektrofotometri 

Cahaya yang berasal dari lampu deuterium maupun wolfram yang bersifat 

polikromatis diteruskan melalui lensa menuju ke monokromator pada 

spektrofotometer dan filter cahaya pada fotometer. Monokromator kemudian akan 

mengubah cahaya polikromatis menjadi cahaya monokromatis (tunggal). Berkas 

cahaya dengan panjang tertentu kemudian akan dilewatkan pada sampel yang 

mengandung suatu zat dalam konsentrasi tertentu. Oleh karena itu, terdapat 

cahaya yang diserap (diabsorbsi) dan ada pula yang dilewatkan. Cahaya yang 

dilewatkan ini kemudian di terima oleh detektor. Detektor kemudian akan 

menghitung cahaya yang diterima dan mengetahui cahaya yang diserap oleh 

sampel. Cahaya yang diserap sebanding dengan konsentrasi zat yang terkandung 

dalam sampel sehingga akan diketahui konsentrasi zat dalam sampel secara 

kuantitatif (25). 

2.3.4. Spektrofotometri 

Spektrometer adalah alat untuk mengukur transmitasi atau absorbansi 

suatu contoh sebagai fungsi panjang gelombang, pengukuran terhadap suatu 

deretan contoh pada suatu panjang gelombang tunggal mungkin juga dapat 

dilakukan. Alat–alat demikian dapat dikelompokkan baik sebagai manual atau 

perekam, maupun sebagai sinar tunggal atau sinar rangkap. Dalam praktek, alat–

alat sinar tunggal biasanya dijalankan dengan tangan dan alat-alat sinar rangkap 

biasanya menonjolkan pencatatan spektrum absorbsi, tetapi adalah mungkin untuk 

mencatat stauspectrum dengan satu alat tunggal (26). 



22 
 

 
 

Spektrofotometer sesuai dengan namanya adalah alat yang terdiri dari 

spektometer dan fotometer. Spektrofotometer menghasilkan sinar dan spektrum 

dengan panjang gelombang tertentu dan fotometer adalah alat pengukur intensitas 

cahaya yang ditransmisikan atau yang diabsorbsi (27).  

Prinsip dasarnya yaitu apabila radiasi elektromagnetik pada daerah 

ultraviolet dan sinar tampak melalui senyawa yang memiliki ikatan-ikatan 

rangkap, sebagian dari radiasi biasanya diserap oleh senyawa. Jumlah radiasi yang 

diserap tergantung pada panjang gelombang radiasi dan struktur senyawa. 

Penyerapan sinar radiasi disebabkan oleh pengurangan energi dari sinar radiasi 

pada saat elektron-elektron dalam orbital berenergi rendah tereksitasi ke orbital 

berenergi lebih tinggi (26).  

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode yang digunakan untuk 

menguji sejumlah cahaya yang diabsorpsi pada setiap panjang gelombang di 

daerah 23 ultraviolet dan tampak. Dalam instrument ini suatu sinar cahaya 

terpecah sebagian cahaya diarahkan melalui sel transparan yang mengandung 

pelarut. Ketika radiasi elektromagnetik dalam daerah UV-Vis melewati suatu 

senyawa yang mengandung ikatan-ikatan rangkap, sebagian dari radiasi biasanya 

diabsorpsi oleh senyawa. Hanya beberapa radiasi yang diabsorpsi, tergantung 

pada panjang gelombang dari radiasi dalam struktur senyawa. Absorpsi radiasi 

disebabkan oleh pengurangan energi cahaya radiasi ketika electron dalam orbital 

dari rendah tereksitasi ke orbital energi tinggi (27). 
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2.3.5. Instrument Spektrofotometri UV-Vis 

1. Sumber radiasi beberapa sumber radiasi yang dipakai pada spektrofoto meter 

adalah lampu deuterium, lampu tungsten, dan lampu merkuri. Sumber-sumber 

radiasi ultra lembayung yang kebanyakan dipakai adalah lampu hydrogen dan 

lampu deuterium (D2). Disamping itu sebagai sumber radiasi ultra lembayung 

yang lain adalah lampu 25 xenon. Kejelekannya lampu xenon tidak 

memberikan radiasi yang stabil seperti lampu deuterium. Lampu deuterium 

dapat diapakai pada Panjang gelombang 180 nm sampai 370 nm (daerah ultra 

lembayung dekat). Lampu tungsten merupakan campuran dari filament 

tungsten gas iodine (halogen), oleh sebab itu sebagai lampu tungstein-iodin 

pada Panjang spektrofotometer sebagai sumber radiasi pada daerah 

pengukuran sinar tampak dengan rentang panjang gelombang 380-900 nm. 

Lampu merkuri adalah suatu lampu yang mengandung uap merkuri tekanan 

rendah dan biasanya dipakai untuk mengecek, mengkalibrasi Panjang 

gelombang pada spektrofotometer pada daerah ultra lembayung khususnya 

daerah disekitar panjang gelombang 365 nm dan sekaligus mengecek resolusi 

monokromator (27). 

2. Monokromator  berfungsi untuk mendapatkan radiasi monokromatis dari sumber 

radiasi yang memancarkan radiasi polikromatis. Monokromator pada 

spektrofotometer biasanya terdiri dari susunan meliputi celah (slit) masuk-filter 

prisma-kisi (grating)-celah keluar (27). 

a. Celah (slit) Celah monokromator adalah bagian yang pertama dan terakhir 

dari suatusi stemoptik monokromator pada spektrofotometer. Celah 
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monokromator berperan penting dalam hal terbentuknya radiasi 

monokromatis dan resolusi panjang gelombang (27).  

b. Filter optic Cahaya tampak yang merupakan radiasi elektromagnetik 

dengan panjang gelombang 380-780 nm merupakan cahaya putih yang 

merupakan campuran 26 cahaya dengan berbagai macam Panjang 

gelombang. Filter optic berfungsi untuk menyerap warna komplomenter 

sehingga cahaya tampak yang diteruskan merupakan cahaya yang 

berwarna sesuai dengan warna filter optik yang dipakai. Filter optik yang 

sederhana dan banyak dipakai terdiri dari kaca yang berwarna. Dengan 

adanya filter optic sebagai bagian monokromatorakan dihasilkan pita 

cahaya yang sangat sempit sehingga kepekaan analisisnya lebih tinggi. 

Dan lebih dari itu akan didapatkan cahaya hamper monokromatis sehingga 

akan mengikuti hukum Lambert-Beer pada analisis kuantitatif (27). 

c. Prisma dan Kisi (grating) Prisma dan kisi merupakan bagian 

monokromator yang terpenting. Prisma dan kisi pada prinsipnya mendis 

persiradiasi elektromagnetik sebesar mungkin supaya didapatkan resolusi 

yang baik dari radiasi polikromatis (27). 

3. Kuvet 

Kuvet atau sel merupakan wadah sampel yang dianalisis. Kuvet ini bentuk 

biasanya terbuat dari quarts atau leburan silika dan ada yang dari gelas dengan 

bentuk tabung empat persegi panjang 1x1 cm, dengan tinggi kurang lebih 5 

cm. Pada pengukuran di daerah ultra lembayung dipakai quarts atau leburan 

silika, sedang kuvet dari gelas tidak dipakai, sebab gelas mengabsorpsi sinar 

ultra lembayung (27). 
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4. Detektor 

Detektor merupakan salah satu bagian dari spektrofotometer yang penting 

oleh sebab itu detektor akan menentukan kualitas dari spektrofotometer adalah 

mengubah signal elektronik (27) . 

5. Amplifier 

Amplifier dibutuhkan pada saat sinyal listrik elekronik yang dilahirkan setelah 

melewati detektor untuk menguatkan karena penguat dengan resistensi 

masukan yang tinggi sehingga rangkaian detektor tidak terserap habis yang 

menyebabkan keluaran yang cukup besar untuk dapat dideteksi oleh suatu alat 

pengukur. Secara sederhana instrumen spektrofotometri yang disebut 

spektrofotometer terdiri dari sumber cahaya monokromator sel sampel 

detektor (27). 

Hal-hal yang harus diperhatikan dalam analisis spektrofotometri ultraviolet 

yaitu (27) : 

a. Pemilihan panjang gelombang maksimum panjang gelombang yang 

digunakan untuk analisis kuantitatif adalah Panjang gelombang dimana 

terjadi serapan maksimum. Untuk memperoleh Panjang gelombang 

serapan maksimum, dilakukan dengan membuat kurva hubungan antara 

absorbansi dengan Panjang gelombang dari suatu larutan baku pada 

konsentrasi tertentu. 

Ada beberapa alasan mengapa harus menggunakan Panjang gelombang 

maksimal, yaitu : 
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1) Pada Panjang gelombang maksimal, kepekaannya juga maksimal 

karena pada Panjang gelombang maksimal tersebut, perubahan 

absorbansi untuk setiap satuan konsentrasi adalah yang paling besar. 

2) Disekitar Panjang gelombang maksimal, bentuk kurva absorbansi datar 

dan pada kondisi tersebut hukum Lambert-Beer akan terpenuhi. 

3) Jika dilakukan pengukuran ulang maka kesalahan yang disebabkan 

oleh pemasangan ulang Panjang gelombang akan  kecil sekali, ketika  

digunakan Panjang gelombang maksimal. 

b. Pembuatan kurva kalibrasi Dibuat seri larutan baku dari zat yang akan 

dianalisis dengan berbagai konsentrasi. Masing-masing absorbansi larutan 

dengan berbagai konsentrasi diukur, kemudian dibuat kurva yang 

merupakan hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi. Bila hukum 

Lambert-Beer terpenuhi maka kurva kalibrasi berupa garis lurus (27). 

c. Pembacaan absorbansi sampel atau cuplikan absorbansi yang terbaca pada 

spektrofotometer hendaknya antara 0,2 sampai 0,8 atau 15% sampai 70% 

jika dibaca sebagai transmitans. Anjuran ini berdasarkan anggapan bahwa 

pada kisaran nilai absorbansi tersebut kesalahan fotometrik yang terjadi 

adalah paling minimal (27). 

Faktor-faktor yang sering menyebabkan kesalahan dalam menggunakan 

spektrofotometer dalam mengukur konsentrasi suatu analit (23): 

1. Adanya serapan oleh pelarut. Hal ini dapat diatasi dengan penggunaan 

blangko, yaitu larutan yang berisi selain komponen yang akan dianalisis 

termasuk zat pembentuk warna.  
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2. Serapan oleh kuvet. Kuvet yang ada biasanya dari bahan gelas atau kuarsa, 

namun kuvet dari bahan kuarsa memilki kualitas yang lebih baik. Kesalahan 

fotometrik normal pada pengukuran dengan absorbansi sangat rendah atau 

sangat tinggi, hal ini dapat diatur dengan pengaturan konsentrasi, sesuai 

dengan kisaran sensitivitas dari alat yang digunakan (melalui pengenceran 

atau pemekatan) (23). 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Desain Penelitian 

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian deskriptif yaitu untuk 

mengetahui kadar natrium benzoat dalam tauco yang beredar di Pajak Kota 

Medan.  

  

3.2. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini di lakukan di Laboratorium Insttiut Kesehatan Helvetia 

Medan. Waktu Penilitian bulan  Juli- Agustus  2019. 

3.2.1. Alat – alat yang Digunakan   

Beker gelas (Pyrex Iwaki), erlenmayer (Pyrex Iwaki), spatula (Pyrex), 

batang  pengaduk (Pyrex Iwaki), tabung reaksi (Pyrex Iwaki) rak tabung reaksi, 

ring sublimasi, objek gelas, dek gelas, timbngan anlitik (Ohauscarad series), pH 

indikator universal, kertas saring, corong pisah, (Pyrex Iwaki) labu ukur (Pyrex 

Iwaki) mikroskop dan seperangkat alat spektrofotometer UV-Vis T 60. 

3.2.2. Bahan yang Digunakan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebanyak 5 sampel 

Tauco dari pajak Kota Medan. Natrium benzoat p.a, HCl p.a (merck), NaOH p.a 

(merck), NaCl p.a (merck), CHCl3 p.a (merck), FeCl3 p.a ( merck), FeCl3 .6H2O   

(merck), H2SO4 p.a (merck), C2 H5 OH p.a (merck),dan aquadest. 
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3.3. Teknik Pengambilan Sampel 

Teknik pengambilan sampel dalam penelitian ini dilakukan secara 

Purposive Sampling yaitu menetapkan ciri-ciri khusus yang sesuai dengan tujuan 

peneliti tanpa membandingkan dengan sampel yang lain.  

 

3.4. Prosedur Kerja  

3.4.1. Pembuatan Pelarut  

1. Larutan HCL 0,1 M 

Dipipet 0,99 ml HCL diencerkan dengan 100 ml aquadest.  

2. Larutan NaOH 10%  

Diimbang 2,5 g NaOH kemudian dilarutkan dalam 500 ml aquadest. 

3. Larutan NaCl jenuh  

Ditimbang 36,5 g kristal NaCl, dilakukan dalam 100 ml aquadest. 

4. Larutan FeCl3 5% 

Ditimbang 5 g besi (III) klorida, dilarutkan dengan aquadest hingga 100 ml 

(13).   

3.4.2. Analisis Kualitatif 

1. Reaksi warna  

Dimasukkan sebanyak 3 ml larutan sampel kedalam tabung reaksi 

kemudian ditetesi dengan larutan besi (III) klorida, maka akan terbentuk endapan 

jingga kekuningan (28).  
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2. Uji Esterifikasi 

Sampel ditimbang 3 gram dimasukkan kedalam tabung reaksi kemudian 

ditambahkan asam sulfat dan etanol, kemudian dipanaskan.Sampel mengandung 

natrium benzoa tmengeluarkan bau pisang ambon dari kelima sampel yang di uji 

positif mengandung Natrium benzoat (28). 

3. Uji Sublimasi 

Sampel ditimbang 10 gram kemudian ditambahkan NaCl jenuh kedalam 

labu ukur 100 ml sampai tanda batas di kocok sampai homogen.Kemudian di 

saring dengan menggunakan kertas saring, di tambahkan HCl samapai pH asam 

dimasukkan kecorong pisah, kemudian sampel masing-masing ditambahkan 

kloroform 35 ml, 25 ml,  20 ml, 10 ml, dengan menggunakan gelas ukur 100 ml. 

Digojok sampai larutan memisah, diambil larutan bawah, ditambahkan NaOH 

sampai berwarna merah jambu.Kemudian dimasukkan kedalam corong pisah 

sampai larutan memisah, kemudian diambil larutan airnya. Diuapkan dengan 

menggunakan cawan penguap diatas penangas air samapai menguap. Kemudian 

diamati di mikroskop (29) 

3.4.3. Analisis Kuantitatif Kadar Benzoat dengan Metode Spektrofotometri 

Ultra Violet   

 

1. Penyiapan Sampel  

 

Masing-masing sampel Tauco ditimbang sebanyak 10 gram dimasukkan 

kedalam labu ukur 100 ml, dan ditambahkan NaCl jenuh sampai 100 ml, dikocok 

samapai homogen kemudian disaring, lalu dimasukkan ke dalam corong pisah 

ditambahkan asam klorida 0,1 % hingga larutan bersifat asam, kemudian dikocok 

hingga homogen. Larutan sampel dengan  35 ml, 25 ml, 20 ml, 20 ml bagian 



31 
 

 
 

kloroform. Hasil ekstrak kloroform ini digabungkan lalu ditetesi dengan NaOH 10 

% hingga larutan larutan bersifat basa. Dari ekstrak eter diambil hasil akhirnya 

yaitu lapisan air, kemudian diambil 100 ml (6).  

2. Pembuatan Larutan Baku Induk Natrium Benzoat  

Larutan induk natrium benzoat dibuat dengan cara menimbang 5 mg 

natrium benzoat lalu dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml, kemudian 

ditambahkan aquadest sampai tanda batas, dikocok hingga homogen pada 

konsentrasi 50 ppm dengan perhitungan sebagai berikut (28). 

     
             

               
       

        
 

   
       

         

                 

3. Pembuatan Larutan Baku Kerja 

Larutan standar dibuat dengan mengukur 1,0 ml, 1,5 ml, 2,0 ml 2,5 ml, dan 

3,0 ml. Larutan induk natrium benzoat konsentrasi 50 ppm kedalam labu ukur 10 

ml. Kemudian konsentrasi larutan standar yang diperoleh masing-masing pada 

panjang  gelombang maksimum ialah 5,0 ppm, 7,5 ppm, 10,0 ppm, 12,5 ppm dan 

15,0 ppm (28). 

4. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Natrium Benzoat  

Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan mengukur 

absorbansi Larutan natrium benzoat standar konsentrasi 5 ppm dengan 
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spektrofotometri UV-Vis  pada panjang gelombang sehingga di peroleh 200-300 

nm menggunakan blanko aquadest (28). 

5. Pembuatan Kurva Kalibrasi Natrium Benzoat  

Pembuatan kurva kalibrasi dilakukan dengan cara mengukur serapan 

larutan standar natrium benzoat dalam aqudest dengan konsentrasi 5,0 ppm, 7,5 

ppm, 10,0 ppm, 12,5 ppm dan 15,0 ppm pada panjang gelombang maksimum 225 

nm (30). 

6. Penetapan Kadar Asam Benzoat Pada Tauco 

Sampel ditimbang 10 gram kemudian ditambahkan NaCl jenuh kedalam 

labu ukur 100 ml sampai tanda batas di kocok sampai homogen.Kemudian di 

saring dengan menggunakan kertas saring, di tambahkan HCl samapai pH asam 

dimasukkan kecorong pisah, kemudian sampel masing-masing di tambahkan 

kloroform 35 ml, 25 ml,  20 ml,20 ml, dengan menggunakan gelas ukur 100 

ml.Digojok sampai larutan memisah, diambil larutan bawah, ditambahkan NaOH 

sampai berwarna merah jambu.Kemudian dimasukkan kedalam corong pisah 

sampai larutan memisah, Ekstrak kloroform yang sudah didapat diambil lapisan 

airnya dan diukur absorbansinya  menggunakan spektrofotometri UV T60 (6). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1. Hasil  

4.1.1. Analisis Natrium Benzoat Secara Kualitatif 

Pada penelitian ini telah dilakukan analisis dengan uji warna FeCl3 untuk 

mengetahui pengawet Natrium Benzoat didalam ke-5 Tauco yang beredar dipajak 

Kota Medan  yang dilakukan di Laboratorium Institut Kesehatan Helvetia Medan. 

Dihubungkan dengan Tabel 4.1. 

Tabel 4.1.  Hasil pengujian kualitatif dengan reaksi warna menggunakan pereaksi 

FeCl3 menunjukkan bahwa sampel ada mengandung benzoat 

 

No Sampel Hasil Identifikasi Hasil 

1 A Jingga Kekuningan + 

2 B Jingga Kekuningan + 

3 C Jingga Kekuningan + 

4 D  Jingga Kekuningan + 

5 E Jingga Kekuningan + 

 

Keterangan : + = Mengandung ada Natrium Benzoat 

Keterangan:  

Tauco A: Pasar Sei Kambing Kota Medan  

Tauco B : Pasar Sentral Kota Medan 

Tauco C : Pasar Brayan Kota Medan   

Tauco D : Pasar Petisah Kota Medan  

Tauco E : Pasar Perumnas Helvetia Kota Medan  

 

4.1.2. Analisis Natrium Benzoat  Secara Kualitatif Dengan Reaksi 

Esterifikasi 

 

Pada penelitian ini telah dilakukan reaksi esterifikasi  untuk mengetahui 

kadar Natrium Benzoat didalamTauco yang beredar dipasar Kota Medan.  Hasil 

uji kulitatif yang dilakukan dengan cara reaksi esterifikasi pada ke-5 sampel 
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ditemukan 5 sampel positif mengandung Natrium Benzoat  ditandai dengan 

mengeluarkan aroma bau pisang ambon. Dihubungkan dengan Tabel 4.2.  

Tabel 4.2. Hasil Analisis Kualitatif dengan pereaksi Esterifikasi 

No Sampel Hasil Identifikasi Hasil 

1 A Bau Pisang Ambon + 

2 B Bau Pisang Ambon + 

3 C Bau Pisang Ambon + 

4 D Bau Pisang Ambon + 

5 E Bau Pisang Ambon + 

 

Berdasarkan Tabel 4.2. dapat dilihat hasil pengujian kualitatif dengan 

reaksi Esterifikasi menunjukkan bahwa sampel ada mengandung Natrium Benzoat 

dengan aroma bau khas pisang ambon.  

4.1.3. Analisis Natrium Benzoat  Secara Kualitatif Dengan Reaksi Sublimasi  

Pada penilitian ini telah dilakukan reaksi sublimasi  untuk mengetahui 

kadar Natrium Benzoat didalam Tauco yang beredar dipajak Kota Medan.  Hasil 

uji kulitatif yang dilakukan dengan cara reaksi sublimasi pada ke-5 sampel 

ditemukan 5 sampel positif mengandung Natrium Benzoat  ditandai dengan 

terbentuknya kristal berbentuk jarum. Dihubungkan dengan Tabel 4.3.  

Tabel 4.3. Hasil Sublimasi 

 

Berdasarkan Tabel 4.3. dapat dilihat hasil pengujian kualitatif dengan 

reaksi Sublimasi menunjukkan bahwa sampel mengandung ada benzoat dengan 

terbentuk kristal berbentuk jarum. 

No Sampel Hasil Identifikasi Hasil 

1 A Kristal berbentuk jarum + 

2 B Kristal berbentuk jarum + 

3 C Kristal berbentuk jarum + 

4 D Kristal berbentuk jarum + 

5 E Kristal berbentuk jarum + 
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4.1.4. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Pada pengujian ini diperoleh hasil pada gambar 4.1.4 yaitu : 

 

Gambar 4.1. Kurva serapan baku pembanding Natrium Benzoat pada panjang 

gelombang maksimum 200-300 nm 

  

Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan mengukur 

absorbansi larutan Natrium Benzoat standar dengan konsentrasi 5 ppm pada 

rentan panjang gelombang 200-300 nm. 

Serapan yang terbaca pada Spektrofotometrri UV-Vis hendaknya berkisar 

antara 0,2-0,8 (36). Dari hasil penentuan panjang gelombang maksimum dalam 

pelarut aqua pro injeksi secara Spektrofotometri Ultra Violet pada gambar 4.1. 

diperoleh serapan maksimum larutan natrium benzoat baku pembanding pada 

panjang gelombang 225 nm (24).  

4.1.5. Kurva Kalibrasi Larutan Natrium Benzoat 

Pembuatan kurva kalibrasi larutan Natrium Benzoat dilakukan dengan 

membuat larutan pada konsentrasi pengukuran 100 ppm. Kemudian diukur 
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serapannya pada panjang gelombang 200-400 nm. Gelombang maksimum yang 

diperoleh yaitu 225 nm dapat dilihat pada tabel 4.4. dan gambar 4.2. 

Tabel 4.4. Data Absorbansi Kurva Kalibrasi Natrium Benzoat 

No Sampel Konsentrasi (ppm) Absorbansi (AU) 

1 Standar 1 5,0 0,213 

2 Standar 2 7,5 0,315 

3 Standar 3 10,0 0,462 

4 Standar 4 12,5 0,628 

5 Standar 5 15,0 0,720 

 

Kategori standar 1-5 Kurva Kalibrasi Natrium Benzoat 

 

 

Gambar 4.2. Pembuatan Kurva Kalibrasi Natrium Benzoat 

Pembuatan kurva kalibrasi dilakukan dengan cara mengukur serapan 

larutan standar asam Benzoat dengan konsentrasi 5,0 ppm, 7,5 ppm, 10,0 ppm, 

12,5 ppm, dan 15,0 ppm pada panjang gelombang maksimum 225 nm. 

Dari pengukuran tersebut didapat persamaan regresi pada panjang 

gelombang 220 nm yaitu y= 0,05308x – 0,0632 dengan koefisien kolerasi (r) 

y = 0,05308x - 0,0632 
R² = 0,9958 

Konsentrasi (ppm) 

A
b

so
r
b

a
n

si
 (

A
U

) 
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0,9958. Perhitungan persamaan regresi kurva kalibrasi dapat dilihat pada 

lampiran. 

Berdasarkan kurva yang diperoleh terdapat kolerasi antara konsentrasi 

dengan absorbansi dimana semakin tinggi konsentrasi maka akan semakin tinggi 

pula nilai absorbansi. Sehingga diperoleh persamaan garis linier yang merupakan 

hubungan absorbansi (y) dengan konsentrasi (x). 

4.1.6. Hasil Penetapan Kadar Konsentrasi Natrium Benzoat Dalam Sampel 

Sampel tauco kemasan sebanyak 10 gram setelah dilakukan proses 

ekstraksi untuk memisahkan pengawet natrium benzoat dengan bahan lainnya 

didalam sampel kemudian larutan sampel hasil ekstraksi dibaca absorbansinya 

dengan menggunakan spekrofotomerti UV-Vis pada panjang gelombang 225 nm 

dengan Triplo (3) kali pengulangan. 

Penentuan konsentrasi natrium benzoat 10 gram sampel tauco kemasan 

dapat dilihat dari jumlah konsentrasi rata-rata sampel yang merupakan jumlah 

konsentrasi benzoat adalah 10 gram sampel yang diperoleh berdasarkan 

pembacaan absorbansi sampel. Hasil pengukuran absorbansi dan konsentrasi 

natrium benzoat dalam sampel dapat dilihat pada tabel 4.5 sebagai berikut. 

Tabel 4.5. Hasil Pemeriksaan sampel Natrium Benzoat 

Nama Sampel  Absorbansi 

A1 A2 A3 Ȃ 

Tauco A 0,609 0,607 0,600 0,605 

Tauco B 0,426 0,423 0,421 0,423 

Tauco C 0,486 0,446 0,412 0.448 

Tauco D 0,735 0,717 0,711 0,721 

Tauco E 0,388 0,371 0,362 0,373 
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Berdasarkan tabel 4.5 hasil analisis menunjukkan bahwa kadar natrium 

benzoat rata-rata pada masing-masing sampel tauco kemasan adalah sampel A= 

125,6555 mg/kg, B=  91,2939 mg/kg, C= 95,9668 mg/kg, D = 147,2932 mg/kg, 

dan E= 81,8947 mg/kg. Berdasarkan kategori pangan tauco dengan nomor 

04.2.2.7. Batas maksimum dihitung sebagai asam benzoat yaitu 500 mg/kg. Pada 

hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kelima sampel Tauco kemasan yang 

dianalisis, kandungan pengawet natrium benzoat tidak melebihi ambang batas 

yang telah ditetapkan dalam Peraturan Kepala BPOM RI No.36 Tahun 2013. 

Dengan demikian kelima sampel tersebut aman untuk dikonsumsi (21). 

Pada penelitian sebelumnya dilakukan oleh Hj.Nurisyah tahun 2018, 

rentan kadar yang ada dalam sampel tauco curah yang telah dianalisis pada 

sampel A-E adalah 407,1124 – 328,7509 mg/kg (30).  

Pada penelitian yang dilakukan oleh I M. Siaka tahun 2009, rentan kadar 

yang ada dalam sampel tauco curah yang telah dianalisis pada sampel A-E adalah 

600,12 – 1271,86 mg/kg (31).  

Penambahan bahan tambahan makanan berpengawet tidak dilarang oleh 

pemerintah, namun pembatasan penggunaan pengawet bertujuan agar tidak 

merugikan kesehatan jika dikonsumsi secara berlebihan, meski kandungan bahan 

pengawet yang digunakan umumnya tidak terlalu besar, akan tetapi jika 

dikonsumsi secara terus menerus tentu akan menimbulkan efek bagi kesehatan. 

Dampak dari bahan pengawet adalah menyebabkan kejang-kejang, hiperaktif, 

serta penurunan berat badan yang pada akhirnya bise menyebabkan kematian (8). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan  

1. Analisis kualitatif  FeCl3, esterifikasi dan sublimasi dari lima sampel, lima 

dinyatakan positif terdapat pengawet Natrium Benzoat. 

2. Dari penelitian analisis kuantitatif yang telah dilakukan menunjukkan 

bahwa kadar natrium benzoat pada sampel A= 125,6555 mg/kg, B=  

91,2939 mg/kg, C= 95,9668 mg/kg, D = 147,2932 mg/kg, dan E= 81,8947 

mg/kg memenuhi syarat standar batas pemakaian maksimal yaitu 500 

mg/kg sampel menurut Peraturan Kepala BPOM RI No.36 tahun 2013. 

 

5.2. Saran  

1. Bagi masyarakat perlu adanya pengetahuan dan informasi yang cukup 

tentang zat–zat kimia yang terkandung dalam makanan yang beredar 

dipasaran.  

2. Diperlukan pengawasan rutin oleh lembaga yang berwenang terhadap 

bahan tambahan makanan yang beredar di pasaran. 

3. Sebaiknya bagi masyarakat dan produsen lebih memperhatikan 

penggunaan bahan tambahan makanan agar tidak melebihi ambang batas 

pemakaian maksimum yang telah ditetapkan peraturan Kepala BPOM RI 

No. 36 Tahun 2013. 
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Lampiran 1. Kualitatif Natrium Benzoat uji FeCl3 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 gram sampel 

Dimasukkan kedalam tabung reaksi  

Ditambahkan aquadest 10ml dan 5 tetes 

FeCl3sampai terbentuk endapan 

Diamati endapan yang terbentuk 

Jika terbentuk endapan kecoklatan 

Positif mengandung 

ada Natrium Benzoat 

Disaring menggunakan kertas saring 
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Lampiran 1 (lanjutan) 

Analisis Kualitatif Reaksi Esterifikasi Natrium Benzoat 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Disiapkan alat dan 

bahan 

Disaring menggunakan kertas saring 

Dimasukkan kedalam tabung reaksi 

Ditambahkan 5 tetes asam sulfat pekat dan 5 tetes 

etanol  

 
 Ditutup dengan kapas basah 

Dipanaskan diatas spiritus selama 10 menit 

Kemudian diangin-dianginkan 

Jika mengeluarkan bau seperti bau pisang ambon 

Positif 

mengandung ada 

Natrium Benzoat 
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Lampiran 1 (lanjutan) 

Analisi Kualitatif Reaksi Sublimasi 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

  

10 gram sampel 

Di ekstraksi masing-masing sampel 

Kemudian ditambahkan Nacl Jenuh kedalam labu ukur 100 

ml sampai tanda batas 

Dikocok sampai homogen 

Disaring menggunakan kertas saring 

Ditambahkan HCl sampai pH asam 

Dimasukkan kedalam corong pisah 

Ditambahkan kloroform kedalam masing-masing sampel 

sebanyak 35ml, 25ml, 20ml, 20ml menggunakan gelas 

ukur100ml  

Dimasukkan kedalam corong pisah 

Kemudian di gojok sampai memisah 

Diambil larutan bawah yang jernih 

Ditambahkan NaOH sampai berwarna merah jambu 

Dimasukkan kedalam corong pisah hingga memisah 

Diambil larutan airnya 
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Kemudian sampel di uapkan menggunakan cawan penguap 

Di uapkan diatas penangas air sampai menguap 

Sampel di tetesi diatas objek glass 

Dimasukan ring sublimasi 

Ditutup dengan objek glass yang dilapisi dengan kapas basah 

Dipanaskan diatas kaki tiga dengan menggunakan spiritus 

Sampai sampel menguap 

Diamati di mikroskop 

Jika terbentuk papan pecah dan kristal 

Positif 
mengandung ada 

Natrium Benzoat 
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Lampiran 1 (lanjutan)  

Analisis kuantitatif kadar Natrium Benzoat dengan metode spektrofotometri ultra 

violet 

1. Tahap pembuatan larutan 

a. Pembuatan Larutan Baku 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ditimbang 5 gram Natrium Benzoat  

Dimasukkan kedalam labu 100 ml  

Dilarutkan dengan aquadest sampai tanda batas  

Dikocok sampai homogen  

Larutan  baku Natrium Benzoat  
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Lampiran 1 (lanjutan) 

b. Penentuan Panjang gelombang maksimum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diambil 100 ml larutan baku natrium 

benzoat 

Dipipet larutan induk masing-masing 1ml, 1,5ml 

2ml, 2,5ml dan 3ml 

Ditambahkan aquadest hingga tanda batas di dalam 

labu ukur 10 ml 

Pada panjang gelombang  

225nm 

Dibaca absorbansi 
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Pemeriksaan sampel tauco yang mengandung natrium benzoat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel 10 gram ditambahkan NaCl jenuh kedalam labu 

ukur 100 ml sampai tanda batas, kemudian dikocok 

sampai homogen lalu disaring dengan kertas saring 

Ditambahkan HCl sampai pH asam  

Dimasukkan kedalam corong pisah  

Ditambahkan  masing –masing kloroform 

35ml, 25ml, 20ml,20ml dengan 

menggunakan glass ukur 100 ml  

Dimasukkan kedalam corong pisah,digojok 

sampai larutan memisah  

Diambil larutan bawah, kemudian 

ditambahkan NaOH sampai berwarna 

merah jambu 

Dimasukkan kedalam corong pisah 

sampai larutan memisah, kemudian 

diambil larutan airnya 

Masing-masingsampel di ukur absorbansi dengan 

menggunakan spektrofotometri UV-VIS T 60 
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Lampiran 2.  Uji Kuantitatif 

Data Absorbansi Kurva Kalibrasi Natrium Benzoat 

No Sampel Konsentrasi (ppm) Absorbansi (AU)  

1 Standar 1 5,0 0,213 

2 Standar 2 7,5 0,315 

3 Standar 3 10,0 0,462 

4 Standar 4 12,5 0,628 

5 Standar 5 15,0 0,720 

 

Kurva kalibrasi 

No X Y XY X
2
 Y

2
 

1 5,0 0,213 1,065 25 0,045369 

2 7,5 0,315 2,3625 56,25 0,099225 

3 10,0 0,462 4,62 100 0,213444 

4 12,5 0,628 7,85 156,25 0,394384 

5 15,0 0,720 10,8 225 0,5184 

 

∑x = 50 ∑y = 2,330 ∑xy = 26,6975 ∑x
2
 = 562,5 ∑y

2
 = 1,270822 

 ̅       ̅         
 

a. Perhitungan persamaan koefisien linier : 

Koefisien kolerasi: 

 

  
   ∑       ∑  ∑   

√ ∑    ∑         ∑     ∑     
 

  
                      

√                                             
 

  
              

√                                   
 

  
       

√               
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Selanjutnya : 

Koefisien Regresi 

b = 
    ∑      ∑   ∑    

    ∑     ∑   
 

 = 
                        

               

 = 
               

           
 

  
       

     
 

          

 

   ̅       ̅   

                      

               

        

y = 0,05308 x – 0,0632 
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Lampiran 3 Perhitungan Kadar Sampel 

Sampel A1 

y = a - bx 

   = 0,05308 x - 0,0632 

0,05308 x = 0,609 +  0,0632 

  
             

       
 

  
      

       
 

    = 12,6639 mg/l 

Sampel A 2 

Y = a + bx 

 = 0,05308 x - 0,0632 

0,05308 x = 0,607 + 0,0632 

  
            

       
 

  
      

       
 

= 12,6262  mg/l 

Sampel A 3 

Y = a – bx 

 0,05308 x - 0,0632 

 0,05308 x = 0,600 + 0,0632 

  
            

       
 

  
      

       
 

x  = 12,4943 mg/l 

  



52 
 

 
 

Sampel B 1 

y = a – bx 

  = 0,05308 x -0,0632 

 0,05308 x = 0,426 + 0,0632  

  
            

       
 

   
      

       
 

    = 9,2162 mg/l 

Sampel B2 

Y = a – bx 

 = 0,05308 x - 0,0632  

  0,05308 x=  0,423  + 0,0632 

   
            

       
 

  
      

       
 

    = 9,1597 mg/l 
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Sampel B 3 

Y = a – bx 

= 0,05308 x – 0,063 

 0,05308 x = 0,421 +  0,0632 

  
            

       
 

  
      

       
 

    = 9,1220 mg/l 

Sampel C1 

y = a - bx 

= 0,05308 x -0,0632 

 0,05308 x = 0,486 +  0,0632 

  
            

       
 

     
      

       
 

    = 10,3466 mg/l 

Sampel C 2 

Y = a – bx 

 0,05308 x – 0,0632 

 0,05308 x = 0,446 +  0,0632 

   
            

       
 

     
      

       
 

   = 9,5930 mg/l 
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Sampel C 3 

Y = a – bx 

   = 0,05308x – 0,0632 

 0,05308 x = 0,412 +  0,0632 

  
            

      
 

  
      

       
 

   = 8,9525 mg/l 

 Sampel D 1 

y = a - bx 

    = 0,05308 x – 0,0632 

0,05308 x =0,735 + 0,0632 

  
            

       
 

  
      

       
 

   = 15,0376 mg/l 

Sampel D 2 

Y = a – bx 

 = 0,05308 x – 0,0632 

0,05308 x = 0,717 + 0,0632 

  
            

       
 

      
      

       
 

     = 14,6985 mg/l 
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Sampel D 3 

Y = a – bx 

   = 0,05308 x – 0,0632 

 0,05308 x = 0,711 +  0,0632 

  
            

       
 

  
      

       
 

   = 14,5855 mg/l 

Sampel E 1 

y = a - bx 

  = 0,05308 x - 0,0632 

 0,05308 x = 0,388 + 0,0632 

  
             

       
 

  
      

       
 

   = 8,5003 mg/l 

Sampel E 2 

Y = a – bx 

 = 0,05308 x – 0,0632 

 0,05308 x = 0,371 +  0,0632 

  
            

       
 

     
      

       
 

    = 8,1801 mg/l 
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Sampel E 3 

Y = a – bx 

   = 0,05308 x - 0,0632 

 0,05308 x = 0,362 + 0,0632 

  
            

       
 

  
      

       
 

   = 8,0105 mg/l 
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Lampiran 4 Perhitungan Kadar Natrium Benzoat dalam Sampel 

 

Sampel Taoco A1 

    
    

 
       

       
                   

       
          

       

       

    
               

            
 

      
                            

            
         

     = 126,5123 mg/kg 

 

Sampel Tauco A2 

    
   

 
       

       
                   

       
          

       
                         

            
         

       
                       

          
          

                       

 

Sampel Tauco A3 

    
   

 
       

      
                     

       
          

      
                         

            
        

      
                         

            
         

    = 124,4447 mg/kg 
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Sampel Tauco B1 

    
   

 
       

       
                  

       
          

       
                        

             
         

       
                        

             
         

                     

 

Sampel Tauco B2 

    
   

 
       

       
                  

       
          

       
                         

              
         

       
                        

            
         

                     

 

Sampel Tauco B3 
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Sampel Tauco C1 

    
   

 
       

       
                   

       
         

       
                         

            
         

       
                         

            
         

                       

 

Sampel Tauco C2 

    
   

 
       

       
                 

       
          

       
                        

             
         

       
                        

             
         

                     

 

Sampel Tauco C3 
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Sampel Tauco D1 

    
   

 
       

       
                   

      
          

       
                         

            
          

       
                          

            
          

                mg/kg 

 

Sampel Tauco D2 

    
   

 
       

       
                   

       
          

       
                         

            
          

       
                          

            
          

                mg/kg 

 

Sampel Tauco D3 

    
   

 
       

       
                   

       
          

       
                         

            
          

       
                         

            
          

                mg/kg 

 

 



61 
 

 
 

Sampel Tauco E1 

    
   

 
       

       
                  

       
          

       
                        

            
          

       
                        

            
          

        84,6640 mg/kg 

Sampel Tauco E2 

    
   

 
       

       
                  

       
          

       
                        

            
          

       
                        

            
          

        81,3936 mg/kg 

Sampel Tauco E3 

    
   

 
       

       
                 

       
          

       
                        

            
          

       
                        

            
          

        79,6267 mg/kg 
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Lampiran 5 Rata-rata Kadar 
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Lampiran 6 Hasil Perhitungan Kadar Sampel 

 

Sampel 
Penimbangan 

(g) 

Absorbansi 

(AU) 

Konsentrasi 

(mg/l) 

Kadar Natrium Benzoat 

dalam Sampel (mg/kg) 

Tauco A 

10,00 0,609 12,6639 126,5123 

10,01 0,607 12,6262 126,0097 

10,03 0,600 12,4943 124,4447 

  X = 125,6555 

Tauco B 

10,04 0,426 9,2162 91,7030 

10,05 0,423 9,1597 91,0501 

10,00 0,421 9,1220 91,1287 

  X = 91,2939 

Tauco C 

10,01 0,486 10,3466 103,3625 

10,03 0,446 9,5930 95,5474 

10,05 0,412 8,9525 88,9905 

  X = 95,9668 

Tauco D 

10,05 0,735 15,0376 149,4782 

10,00 0,717 14,6985 146,8380 

10,01 0,711 14,5855 145,5635 

  X = 147,2932 

Tauco E 

10,03 0,388 8,5003 84,6640 

10,04 0,371 8,1801 81,3936 

10,05 0,362 8,0105 79,6267 

  X = 81,8947 
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Lampiran 7 Perhitungan Larutan Baku Induk 

 

Ppm  = 
          

 
 x 10

6 

 = 
    

      
 x 10

6 

 = 
           

      
        

  =  
    

    
  

 = 
       

        
 

          = 50.10
-3 

mg/ml 

 

Perhitungan Pembuatan Larutan Baku Kerja Benzoat Rumus 

Pengenceran : 

 
V1. M1= V2.M2 

 

 

Diketahui: M1 = 50 ppm  
 M2  = 5 ppm; 7,5 ppm; 10 ppm; 12,5 ppm; 15 ppm 

 V2  = 10 mL 
 
 

a) V1. 50  = 10. 5  
 

V1  = 1 mL 
 
 

b) V1. 50  = 10.7,5  
 

V1  = 1,5 mL 
 
 

c) V1. 50  = 10.10  

V1  = 2 mL 
 
 

d) V1. 50  = 10.12,5  
 

V1  = 2,5 mL 
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e) V1. 50  = 10.15 V1  
 

V1  = 3 mL 

 

Keterangan : 

C = Konsentrasi (mg/l) 

V  = Volume (ml) 

W  = Massa Sampel (kg) 

 

  



66 
 

 
 

Lampiran 5. Dokumentasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel yang akan di uji Tauco A,B,C,D dan E 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Uji Kualitatif FeCl3 Sampel Tauco A,B,C,D, dan E 
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    Uji ReaksiEsterifikasi                    A 

 

 

 

 

 

 

 

                       B                                                                                   C 

 

 

 

 

 

 

 

                        D                                                                                 E 

Gambar A, B, C, D dan E adalah sampel Uji Reaksi Esterifikasi 
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Uji Reaksi Sublimasi di Panaskan             Hasil yang telah di uapkan 

di penangas air  

 

 

 

 

 

 

     Hasil yang telah di uapkan   Dipanaskan di atas bunsen 

 

 

 

 

 

 

Mikroskop (alat yang dipakai untuk mendapatkan hasil uji sublimasi) 
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                  A                                         B                                            C 

 

 

 

 

 

 

                 D                                                                                       E 

Hasil Pengamatan Mikroskop pada Uji Reaksi Sublimasi 

(Gambar A, B, C. D dan E) 

 Keterangan:  

Sampel A: Kristal berbentuk jarum  

Sampel B: Kristal berbentuk jarum  

Sampel C: Kristal berbentuk jarum  

Sampel D: Kristal berbentuk jarum  

Sampel E: Kristal berbentuk jarum 
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Uji kuantitatif Baku Induk Natrium Benzoat Spektrofotometri UV-VIS T60 

 

 

 

 

 

 

 

                  A    B                C 

 

 

 

 

 

 

 

                                D               E 

Uji Kuantitatif (Gambar A, B, C, D dan E adalah hasil Penggojokan untuk di 

ambil lapisan Bawah untuk di uji ke Spektrofotometri UV-VIS T60) 
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Sampel A, B, C, D dan E yang akan di uji Dengan alat 

Spektrofotometri UV-VIS T60 
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Lampiran 9 Permohonan Pengajuan Judul Skripsi  
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Lampiran 10 Permohonan Ijin Penelitian  
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Lampiran 11 Surat Selesai Penelitian 

  



75 
 

 
 

Lampiran 12 Lembar Persetujuan Perbaikan (Revisi) Proposal  
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Lampiran 13 Lembar Persetujuan Perbaikan (Revisi) Skripsi 
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Lampiran 14 Lembar Bimbingan Skripsi Dosen Pembimbing 1  
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Lampiran 15 Lembar Bimbingan Skripsi Dosen Pembimbing 2  
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