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ABSTRAK 

 

ANALISIS KADAR NATRIUM BENZOAT PADA MINUMAN TEH  

KEMASAN BOTOL PLASTIK DI KOTA MEDAN DENGAN  

METODE SPEKTROFOTOMETRI UV 

TAHUN 2019 

 

 

APRILIANT UTAMA ORLAYSPUTRI LAIA 

1501196011 

 

Natrium benzoat merupakan salah satu pengawet yang diizinkan 

penggunaanya dalam makanan dan minuman. Telah dilakukan penelitian dengan 

tujuan untuk mengetahui minuman teh kemasan botol plastik mengandung 

pengawet natrium benzoat, mengetahui jumlah kadar natrium benzoat dalam 

minuman teh kemasan botol plastik dan untuk mengetahui kadar natrium benzoat 

dalam minuman teh kemasan botol plastik memenuhi syarat pemakaian 

maksimum menurut peraturan Kepala BPOM RI No. 36 tahun 2013. 

Penelitian ini menggunakan metode spektrofotometri ultraviolet. Untuk 

menentukan kandungan pengawet natrium benzoat, maka terlebih dahulu 

dilakukan preparasi sampel dengan ekstraksi senyawa benzoat dalam suasana 

asam dengan kloroform sehingga terekstraksi sebagai asam benzoat. Ekstrak 

kloroform kemudian ditambahkan dengan NaOH untuk mengalkaliskan larutan 

sampel sehingga seluruh benzoat terdapat sebagai garam yang larut dalam air. 

Ekstrak kloroform diambil lapisan airnya lalu diukur serapannya dengan 

spektrofotometer UV-Vis  pada panjang gelombang 225 nm dengan akuades 

sebagai pelarut.  

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar pengawet natrium benzoat yang 

dihitung sebagai asam benzoat pada masing-masing sampel adalah sampel A 

sebesar 18,4065 mg/kg; sampel B sebesar 14,5479 mg/kg; sampel C 17,2752 

mg/kg; sampel D sebesar 14,2182 mg/kg; dan sampel E sebesar 15,3471 mg/kg. 

Berdasarkan hasil tersebut maka dapat disimpulkan bahwa kadar natrium benzoat 

pada sampel A, B, C, D dan E memenuhi syarat standar batas pemakaian 

maksimum yaitu tidak lebih dari 400 mg/kg. 
  

Kata kunci: Minuman Kemasan, Pengawet, Natrium Benzoat, Spektrofotometri 

UV 
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1 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Pangan termasuk salah satu kebutuhan pokok yang sangat penting dalam 

kehidupan manusia, maka tidak heran jika beberapa negara termasuk Indonesia 

selalu berupaya menghasilkan suplay pangan yang cukup, aman dan bergizi. 

Berbagai cara pengolahan dan pengawetan pangan dapat memberikan 

perlindungan terhadap bahan pangan yang akan dikonsumsi (1). 

Kemajuan teknologi menyebabkan aktivitas masyarakat meningkat, baik di 

pedesaan maupun di perkotaan. Kebutuhan masyarakat yang semakin kompleks 

menyebabkan perlu ditemukan cara yang mudah untuk memenuhi kebutuhan 

sehari-hari, seperti penyajian bahan makanan dan minuman (2), seiring dengan 

bahan tambahan pangan yang semakin meningkat pula. Bahan tambahan makanan 

merupakan bahan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam makanan dalam 

jumlah kecil, dengan tujuan untuk memperbaiki penampakan, cita rasa, tekstur, 

dan memperpanjang masa simpan (3).  

Terjadi peningkatan penggunaan bahan tambahan atau zat aditif pada bahan 

pangan, terutama setelah adanya penemuan-penemuan termasuk keberhasilan 

dalam mensintesis bahan kimia yang lebih praktis, lebih murah dan lebih mudah 

diperoleh. Penambahan bahan tambahan atau zat aditif ke dalam makanan dan 

minuman termasuk hal yang dipandang perlu guna meningkatkan mutu suatu 

produk sehingga dapat bersaing di pasaran (4). 
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Kualitas bahan pangan dapat dijaga dengan berbagai cara diantaranya 

dengan pendinginan, pemanasan, penggaraman, pemanisan, pengeringan dan 

penambahan bahan pengawet. Meningkatkan kualitas bahan pangan dengan cara 

menambahkan bahan pengawet lebih sering digunakan dibandingkan dengan cara 

pengawetan yang lain, karena relatif lebih mudah dan murah (2). 

Saat ini, makanan dan minuman yang dihasilkan oleh industri pangan diolah 

sedemikian rupa sehingga makanan dan minuman dapat disukai oleh konsumen, 

salah satunya yaitu dengan menambahkan bahan kimia sebagai Bahan Tambahan 

Makanan (BTM) atau sering pula disebut Bahan Tambahan Pangan (BTP) (5) 

Seiring dengan pertumbuhan industri makanan dan minuman di Indonesia, 

telah banyak terjadi peningkatan produksi minuman ringan yang beredar di 

masyarakat. Pada minuman ringan sangat sering ditambahkan bahan tambahan 

pangan, salah satunya pengawet sintetik. Penggunaan bahan pengawet sintetik 

tersebut harus diperhatikan kadarnya karena apabila konsumsinya berlebih dapat 

berbahaya bagi kesehatan (6). 

Menurut FAO di dalam Furia, bahan tambahan pangan adalah senyawa yang 

sengaja ditambahkan ke dalam makanan dengan jumlah dan ukuran tertentu dan 

terlibat dalam proses pengolahan, pengemasan dan atau penyimpanan. Bahan ini 

berfungsi untuk memperbaiki warna, bentuk, cita rasa dan tekstur, serta 

memperpanjang masa simpan dan bukan merupakan bahan (ingredient) utama (7). 

Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan yaitu meningkatkan dan 

mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, membuat bahan pangan 

lebih mudah dihidangkan, serta mempermudah preparasi bahan pangan (8). Bahan 
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tambahan pangan bisa mempunyai atau tidak mempuyai nilai gizi, yang sengaja 

ditambahkan ke dalam pangan untuk tujuan teknologis pada pembuatan, 

pengolahan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan dan 

pengangkutan pangan untuk menghasilkan atau diharapkan menghasilkan suatu 

komponen atau mempengaruhi sifat pangan tersebut, baik secara langsung atau 

tidak langsung (9).  

Salah satu faktor yang dapat membuat suatu produk bahan pangan 

bertahan cukup lama yaitu dengan menambahkan bahan pengawet makanan ke 

dalam bahan pangan, seperti natrium benzoat. Natrium Benzoat digunakan untuk 

mencegah pertumbuhan dan membunuh berbagai mikroorganisme seperti kapang, 

khamir dan bakteri. Mekanisme penghambatan mikroba oleh benzoat yaitu 

mengganggu permeabilitas membran sel, struktur sistem genetik mikroba dan 

mengganggu enzim intraseluler (10).  

Natrium benzoat mampu menghambat atau memperlambat proses 

fermentasi, pengasaman, atau penguraian yang disebabkan oleh mikroba. Akan 

tetapi, tidak jarang produsen menggunakannya pada pangan yang relatif awet 

dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tekstur (1). 

Adapun syarat penggunaan bahan pengawet yaitu, memberikan nilai ekonomis, 

dapat dimanfaatkan jika cara pengawetan yang lain tidak tersedia, meningkatkan 

masa penyimpanan, kualitas pangan tidak cepat berubah, lebih mudah dilarutkan, 

cukup aman bila masih dalam dosis lazim pemakaiannya, mudah diidentifikasi 

dengan analisis kimia, dan aktivitasnya tidak menghambat enzim pencernaan (11). 
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Pengawet yang banyak dijual di pasaran digunakan untuk pengawetan berbagai 

bahan pangan adalah benzoat, yang umumnya terdapat dalam bentuk natrium 

benzoat yang bersifat lebih mudah larut. Natrium benzoat sering digunakan untuk 

mengawetkan berbagai makanan dan minuman, seperti sari buah, minuman 

ringan, cabe merah giling, saus tomat, selai, jeli, manisan, kecap dan lain-lain 

(12). 

Natrium benzoat merupakan salah satu pengawet yang diizinkan 

penggunaanya 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 

mikroorganisme pada pH 2,5-4 (13). Batas maksimum penggunaan natrium 

benzoat pada makanan dan minuman tercantum dalam Peraturan Kepala Badan 

Pengawas Obat Dan Makanan RI No. 36 Tahun 2013. Untuk minuman ringan non 

karbonasi batas maksimum pemakaiannya adalah 400 mg/kg berat badan Bila 

pemakaian natrium benzoat melebihi batas aman yang diizinkan dapat 

mengakibatkan bahaya bagi kesehatan seperti sakit perut, mual, muntah, urtikaria, 

dan gangguan sistem saraf (14). 

Menurut Penelitian yang telah dilakukan oleh Yusi Prasetianingsih dan 

Nunik Ekawandani pada tahun 2017 dengan judul “Identifikasi Kadar Natrium 

Benzoat pada beberapa merk Teh Kemasan, Saos Tomat dan Kecap”, kadar 

benzoat pada saos tomat yang dilakukan dengan metode titrasi, ditemukan kadar 

benzoat dalam sampel Merk Indofood 410,46 ppm; Merk Sasa 498,41 ppm; Merk 

belibis 527,73 ppm. Dari hasil penelitian tersebut dapat diketahui bahwa terdapat 
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perbedaan kadar asam benzoat dalam minuman saos tomat merk yang berbeda (1). 

Menurut penelitian Arief Yanda dkk pada tahun 2012 dengan judul “ Penentuan 

Asam Benzoat, Natrium Sakarin Secara Kromatografi Cair Kinerja Tinggi pada 

panjang gelombang 220 nm ditemukan kadar benzoat dalam sampel A tidak ada, 

sampel B 140 mg/L, sampel C tidak ada, dan sampel D 102 mg/L (15). Menurut 

penelitian Hj. Nurisyah pada tahun 2018 dengan judul “Analisis Kadar Natrium 

Benzoat Dalam Kecap Manis Produksi Home Industri” Yang Beredar di Kota 

Makassar dengan Metode Spektrofotometri UV-Vis”, pada panjang gelombang 

200-400 nm ditemukan kadar benzoat dalam sampel A 480,5258 mg/kg, sampel B 

590,1256 mg/kg, sampel C 410,4560 mg/kg, dan sampel D 396,6120 mg/kg (3). 

Berdasarkan latar belakang diatas dan berdasarkan hasil pengamatan 

peneliti yang telah dilakukan disekitar kampus dan masyarakat, lebih banyak 

memilih minuman jenis teh kemasan botol untuk dikonsumsi. Karena lebih 

praktis, tidak mudah tumpah dan karena minuman jenis teh kemasan memiliki 

banyak varian rasa yang disukai oleh konsumen. Maka peneliti ingin melakukan 

penelitian “Analisis Kadar Natrium Benzoat Pada Minuman Teh Kemasan Botol 

Plastik di Kota Medan Dengan Metode Spektrofotometri Ultraviolet Tahun 2019”.   

 

1.2 Perumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan maslah penelitian yaitu : 

a. Apakah minuman teh kemasan botol plastik mengandung natrium 

benzoat?  

b. Apakah kadar Natrium Benzoat pada minuman teh kemasan botol plastik 

memenuhi syarat standart batas pemakaian maksimum menurut Peraturan 
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Kepala BPOM RI No. 36 Tahun 2013 dengan metode spektrofotometri 

ultraviolet? 

c. Berapakah kadar Natrium Benzoat yang terkandung dalam minuman teh 

kemasan botol plastik di kota Medan dengan metode spektrofotometri 

ultraviolet ? 

 

1.3 Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan perumusan masalah, maka hipotesis penelitian ini adalah: 

a. Minuman teh kemasan botol plastik di kota Medan mengandung natrium 

benzoat. 

b. Kadar natrium benzoat pada minuman teh kemasan botol plastik memenuhi 

syarat batas pemakaian maksimum menurut Peraturan Kepala BPOM RI 

No. 36 Tahun 2013 dengan metode spektrofotometri ultraviolet. 

c. Kadar natrium benzoat yang terkandung dalam minuman teh kemasan botol 

plastik sesuai dengan Peraturan Kepala BPOM RI No. 36 Tahun 2013 

dengan metode spektrofotometri ultraviolet. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan hipotesis, maka tujuan dari penelitian ini adalah: 

a. Untuk mengetahui apakah minuman teh kemasan botol plastik mengandung 

di kota Medan mengandung pengawet natrium benzoat. 

b. Untuk mengetahui apakah kadar natrium benzoat yang terkandung dalam 

minuman teh kemasan botol plastik di kota Medan memenuhi syarat batas 

pemakaian maksimum menurut Peraturan Kepala BPOM RI No. 36 Tahun 

2013. 
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c. Untuk mengetahui jumlah kadar natrium benzoat yang terkandung dalam 

minuman teh kemasan botol plastik di kota Medan. 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini sebagai berikut : 

a. Memberikan informasi tentang kadar natrium benzoat dalam beberapa 

merek minuman kemasan botol plastik yang beredar di kota Medan. 

b. Memberikan informasi apakah kadar natrium benzoat yang terkandung 

dalam minuman kemasan botol plastik sudah memenuhi syarat batas 

pemakaian maksimum menurut Peraturan Kepala BPOM RI No. 36 Tahun 

2013. 

1.6 Kerangka Konsep Penelitian 

Berdasarkan hal-hal yang dipaparkan sebelumnya, maka kerangka konsep 

penelitian adalah : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.1 Kerangka Konsep Penelitian 

Jenis-Jenis Minuman 

Kemasan Botol Plastik 
Natrium Benzoat  

Jumlah Kadar Zat Natrium 

Benzoat sesuai dengan 

Peraturan Kepala BPOM 

RI No. 36 Tahun 2013 

1. Analisis Kualitatif 

2. Analisis Kuantitatif 

Dengan Metode 

Spektrofotometri 

Ultraviolet 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Minuman Ringan 

Minuman ringan adalah minuman yang tidak mengandung alkohol, 

merupakan minuman olahan dalam bentuk bubuk atau cair yang mengandung 

bahan makanan atau bahan tambahan lainnya baik alami maupun sintetik yang 

dikemas dalam kemasan siap untuk dikonsumsi. Minuman ringan diproduksi dari 

campuran air, pemanis, perisa dengan atau tanpa bahan tambahan lain, dengan 

atau tanpa proses karbonasi (16). 

2.1.1 Minuman Kemasan 

Saat ini, banyak dijumpai berbagai produk minuman kemasan yang beredar 

di masyarakat dengan bermacam-macam varian rasa. Hal ini diiringi dengan 

semakin meningkatnya tuntutan dinamika konsumen terhadap kepraktisan dalam 

mengkonsumsi suatu jenis minuman. Minuman kemasan merupakan suatu 

minuman yang dapat diminum langsung ataupun harus melalui proses terlebih 

dahulu yang dikemas dalam berbagai bentuk kemasan (17). 

 

2.2 Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

2.2.1 Pengertian Bahan Tambahan Pangan 

Bahan tambahan pangan (BTP) juga biasa disebut dengan zat aditif 

makanan, food additive, bahan kimia makanan, atau bahan tambahan makanan. 

Bahan tambahan pangan adalah bahan yang biasanya bukan merupakan 

ingredient, khas makanan, punya atau tidak punya nilai gizi, yang dengan sengaja 

ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, 



9 
 

 

pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan atau 

pengangkutan makanan, untuk menghasilkan atau diharapkan menghasilkan suatu 

komponen atau memengaruhi sifat khas makanan tersebut. Jadi, secara singkat 

bahan tambahan makanan adalah bahan-bahan yang ditambahkan dengan sengaja 

ke dalam makanan dalam jumlah sedikit untuk memperbaiki warna, bentuk, cita 

rasa, tekstur, atau memperpanjang masa simpan (18). Bahan Tambahan Pangan 

(BTP) adalah bahan atau campuran bahan yang secara alami bukan merupakan 

bagian dari bahan baku pangan, tetapi ditambahkan ke dalam pangan untuk 

mempengaruhi sifat atau bentuk pangan antara lain bahan pewarna, pengawet, 

penyedap rasa, anti gumpal, pemucat, dan pengental (19). 

Bahan tambahan pangan dapat berasal dari bahan-bahan alami maupun 

dibuat secara kimiawi. Bahan tambahan yang dibuat secara kimiawi di pabrik atau 

laboratorium misalnya vetsin, aspartam (pemanis buatan), dan berbagai essence. 

Sementara yang berasal dari bahan-bahan alami biasanya oleh orang Indonesia 

juga digolongkan sebagai bumbu, contohnya daun suji sebagai pewarna hijau, dan 

pandan untuk memberikan aroma harum yang khas, atau kunyit sebagai pewarna 

kuning. Tujuan penggunaan bahan tambahan makanan bermacam-macam 

tergantung jenis yang ditambahkan. Secara umum adalah sebagai berikut : 

a. Untuk meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi makanan atau 

minuman. 

b. Untuk memperbaiki warna, rasa, aroma, dan tekstur makanan atau 

minuman. 

c. Untuk mempertahankan keamanan dan meningkatkan daya simpannya. 
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d. Untuk memenuhi kebutuhan diet kelompok masyarakat tertentu. 

e. Untuk membantu proses pengolahan, pengemasan, distribusi, dan 

penyimpanan produk pangan agar kualitasnya tetap baik (20). 

Peranan bahan tambahan pangan sangatlah besar untuk menghasilkan 

produk-produk kemasan. Keberadaan bahan tambahan pangan bertujuan untuk 

membuat makanan dan tampak lebih berkualitas, lebih menarik, dengan rasa dan 

tekstur yang lebih sempurna. Bahan tambahan bukan hanya berfungsi sebagai 

pengawet, pewarna, penyedap maupun aroma pada berbagai jenis makanan dan 

minuman, tetapi juga sebagai pengemulsi (emulsifier), misalnya saja dalam 

pembuatan dressing salad untuk mencampur minyak dan air agar tidak terpisah 

(21). 

2.2.2 Manfaat Bahan Tambahan Pangan 

Bahan tambahan pangan mempunyai banyak manfaat, diantaranya untuk 

mengawetkan makanan dan minuman dengan mencegah pertumbuhan mikroba 

perusak pangan atau mencegah terjadinya reaksi kimia yang dapat menurunkan 

mutu pangan. Selain itu, membentuk makanan dan minuman menjadi lebih baik, 

renyah, dan enak di mulut, memberikan warna dan aroma yang lebih menarik, 

meningkatkan kualitas pangan, dan menghemat biaya (18). 

2.2.3 Jenis Bahan Tambahan Pangan 

Berdasarkan tujuan penggunaanya dalam pangan, pengelompokkan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan digunakan dalam makanan dan minuman 

sebagai berikut (18). 
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a. Pewarna, yaitu bahan tambahan makanan yang dapat memperbaiki atau 

memberi warna pada makanan. Contoh pewarna sintetik antara lain 

amaranth, indigotine, dan nafthol yellow. 

b. Pemanis buatan, yaitu bahan tambahan pangan yang dapat menyebabkan 

rasa manis pada makanan yang tidak atau hampir tidak memiliki nilai gizi. 

Contohnya Sakarin, Siklamat, dan Aspartam. 

c. Pengawet, yaitu bahan tambahan pangan yang dapat mencegah atau 

menghambat terjadinya fermentasi, pengasaman atau penguraian lain pada 

makanan yang disebabkan oleh pertumbuhan mikrobia. Contohnya asam 

asetat, asam propionat dan asam benzoat. 

d. Antioksidan, yaitu bahan tambahan pangan yang dapat menghambat atau 

mencegah proses oksidasi lemak sehingga mencegah terjadinya ketengikan. 

Contohnya TBHQ (tertiary butylhydroquinon). 

e. Antikempal, yaitu bahan tambahan pangan yang dapat mencegah 

menggumpalnya makanan ataupun minuman serbuk, tepung, atau bubuk. 

Contohnya kalium silikat. 

f. Penyedap rasa dan aroma, penguat rasa, yaitu bahan tambahan pangan yang 

dapat memberikan, menambah atau mempertegas rasa dan aroma. 

Contohnya monosodium glutamate (MSG). 

g. Pengatur keasaman, (pengsam, penetral, dan pendapar), yaitu bahan 

tambahan pangan yang dapat mengasamkan, menetralkan, dan 

mempertahankan derajat asam makanan. Contohnya agar, alginate, lesitin 

dan gum. 
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h. Pemutih dan pematang tepung, yaitu bahan tambahan pangan yang dapat 

mempercepat proses pemutihan atau pematangan tepung sehingga 

memperbaiki mutu pemanggangan. Contohnya asam askorbat dan kalium 

bromat. 

i. Pengemulsi, pemantap, dan pengental, yaitu bahan tambahan pangan yang 

dapat membantu terbentuknya dan memantapkan sistem dispersi yang 

homogen pada makanan. 

j. Pengeras, yaitu bahan tambahan pangan yang dapat memperkeras atau 

mencegah lunaknya makanan. Contohnya kalsium sulfat, kalsium klorida, 

dan kalsium glukonat. 

 

2.3 Bahan Pengawet 

Pengawet merupakan bahan tambahan makanan yang dapat mencegah atau 

menghambat peruraian terhadap makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. 

Bahan tambahan ini ditambahkan kedalam makanan dan minuman yang mudah 

rusak, atau makanan yang disukai sebagai medium tumbuhnya bakteri atau jamur 

(22). 

Bahan pengawet pada umumnya digunakan untuk mengawetkan pangan 

yang mempunyai sifat mudah rusak. Bahan ini dapat menghambat atau 

memperlambat proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian yang disebabkan 

oleh mikroba. Akan tetapi, tidak jarang produsen menggunakannya pada pangan 

yang relatif awet dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpan atau 

memperbaiki tekstur. Pengawet yang banyak dijual dipasaran dan digunakan 
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untuk mengawetkan berbagai bahan pangan adalah benzoat, yang umumnya 

terdapat dalam bentuk natrium benzoat atau kalium benzoat yang bersifat lebih 

mudah larut (8). 

2.3.1 Jenis Bahan Pengawet 

a. Zat Pengawet Anorganik 

Zat pengawet anorganik yang masih sering dipakai adalah sulfit, hidrogen 

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

atau K sulfit, bisulfit, dan metabisulfit. Bentuk efektifnya sebagai pengawet 

adalah asam sulfit yang tidak terdisosiasi dan terutama terbentuk pH dibawah 3. 

Molekul sulfit lebih mudah menembus dinding sel mikroba bereaksi dengan 

asetaldehid membentuk senyawa yang tidak dapat difermentasi oleh 

enzimmikroba, mereduksi ikatan disulfida enzim, dan bereaksi dengan keton 

membentuk hidroksisulfonat yang dapat menghambat mekanisme pernapasan (8). 

b. Zat Pengawet Organik 

Zat pengawet organik lebih banyak dipakai daripada yang anorganik karena 

bahan ini lebih mudah dibuat. Bahan organik digunakan baik dalam bentuk asam 

maupun dalam bentuk garamnya. Zat kimia yang sering dipakai sebagai bahan 

pengawet ialah sorbat, propionat, benzoat, asetat, dan epoksida (8). Batas 

maksimum pemakaian Bahan Tambahan Pengawet berdasarkan Peraturan Kepala 

BPOM RI No. 36 Tahun 2013 dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
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Tabel 2.1 Batas Maksimum Pemakaian Bahan Tambahan Pangan Pengawet (23). 

No. 

Kategori 

pangan 
Kategori Pangan 

Batas maksimum 

(mg/kg) dihitung 

sebagai asam 

benzoat 

ADI 

14.1.4.2 

Minuman berbasis air 

berperisa tidak 

berkarbonat, termasuk 

punches dan ades 

400 
0-5 mg/kg berat 

badan 

14.1.4 

Minuman berbasis air 

berperisa, termasuk 

minuman olahraga atau 

elektrolit dan minuman 

berpartikel 

1000 
0-25mg/kg berat 

badan 

 

2.3.2 Mekanisme Kerja Bahan Pengawet 

Kerja asam sebagai bahan pengawet tergatung pada pengaruhnya terhadap 

pertumbuhan mikroorganisme, seperti bakteri, khamir, dan kapang yang tumbuh 

pada bahan pangan. Penambahan asam berarti menurunkan pH yang disertai 

dengan naiknya konsentrasi ion hidrogen (H
+
), dan dijumpai bahwa pH rendah 

lebih besar penghambatannya  pada pertumbuhan mikroorganisme. Asam 

digunakan sebagai pengatur pH sampai pada harga yang bersifat toksik untuk 

mikroorganisme dalam bahan pangan. Efektivitas suatu asam dalam menurunkan 

pH tergantung pada kekuatan (strength), yaitu derajat ionisasi asam dan 

konsentrasi, yaitu jumlah asam dalam volume tertentu (misalnya molaritas). Jadi, 

asam keras lebih efektif dalam menurunkan pH apabila dibandingkan dengan 

asam lemah pada kosentrasi yang sama (8). 
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2.4 Natrium Benzoat 

Natrium benzoat atau asam benzoat (acidum benzoat) berfungsi sebagai 

antimikroba, mempunyai pKa 4,2 dan panjang gelombang maksimum 225 nm. 

Natrium benzoat atau natrium benzenakarboksilat (C6H5COONa) yang sering 

digunakan sebagai pengawet karena sangat mudah larut dalam air, berupa serbuk 

yang stabil, tidak berbau, berwarna putih dengan rasa menyengat, bersifat 

higroskopik dan larut dalam metanol (24).  

Natrium benzoat merupakan salah satu pengawet yang diizinkan 

penggunaanya dalam makanan dan minuman. Natrium benzoat merupakan bentuk 

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

(13). Asam benzoat, natrium benzoat, asam parahidro benzoat dan turunannya 

merupakan kristal putih yang dapat ditambahkan secara langsung kedalam 

makanan atau dilarutkan terlebih dahulu didalam air, oleh karena itu lebih sering 

digunakan dalam bentuk garamnya yaitu natrium benzoat (25). Struktur natrium 

benzoat dapat dilihat pada Gambar 2.1  

 

 

 

Gambar 2.1 Struktur Natrium Benzoat 

Natrim benzoat digunakan pada makanan yang mempunyai pH 2,5-4,0 

untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme, misalnya: minuman 

berkarbonasi, selai, jus buah dan sirup (24). Kelarutan asam benzoat dalam air 

hanya 0,35%, sedangkan dalam bentuk garam natrium kelarutannya menjadi 50%. 



16 
 

 

Benzoat biasanya digunakan pada dosis 0,05-1,0% dan seringkli dikombinasikan 

dengan pengawet yang lain. Berhubung aktivitasnya yang tinggi pada pH asam, 

benzoat biasa digunakan untuk mengawetkan produk pangan yang bersifat asam 

(26). Batas maksimum penggunaan nantrium benzoat pada minuman adalah 

400mg/kg, dengan ADI 0-5mg/kg berat badan (23). 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 dalam urin 

(24). 

Karakteristik makanan dan minuman yang mengandung pengawet  natrium 

benzoat, yaitu (27) : 

a. Memberikan kesan aroma fenol yaitu aroma obat cair. 

b. Ada zat pewarna. 

c. Berasa payau atau asin. 

d. Pada pemanasan yang tinggi akan meleleh. 

e. Menghasilkan zat asam. 

Selain itu, jenis makanan yang menggunakan kandungan natrium benzoat 

yaitu (27): 

a. Sering digunakan untuk mengawetkan bahan pangan dan minuman seperti 

minuman ringan, sari buah, saos tomat, saos sambal, selai, jeli, manisan, 

kecap dan lain-lain. 
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b. Digunakan untuk produksi minuman ringan (softdrink) biasanya lebih 

banyak memberikan suatu cita rasa asam yang dapat menyegarkan saat 

dikonsumsi, bersifat menghilangkan rasa haus, dan mempunyai efek untuk 

menyembuhkan. 

c. Digunakan oleh produk-produk pangan yang awet lebih dari setahun 

meskipun disimpan pada suhu kamar. Misalnya kecap, sambal, saos, selai, 

dan jem dalam botol. Jenis produk ini setelah dibuka biasanya tidak segera 

habis. 

d. Digunakan pada produk makanan yang mengandung bahan penstabil yaitu 

bahan untuk mengentalkan atau merekatkan suatu makanan yang dicampur 

dengan air misalnya sirup, saos tomat dan saos sambal. 

e. Digunakan pada produk-produk pangan yang mengandung antioksidan 

seperti vitamin C dan vitamin E, karena dapat mencegah lemak dan minyak 

didalam sediaan, makanan menjadi masam dan mencegah terjadinya bau 

yang tidak sedap atau tengik. 

Mekanisme kerja natrium benzoat sebagai bahan pengawet adalah 

berdasarkan permeabilitas membran sel mikroba terhadap molekul-molekul asam 

benzoat tidak terdisosiasi. Dalam suasana pH 4,5 molekul-molekul asam benzoat 

tersebut dapat mencapai sel mikroba yang membran selnya mempunyai sifat 

permeabel terhadap asam benzoat yang tidak terdisosiasi. Sel mikroba yang 

mempunyai pH cairan sel netral akan dimasuki molekul-molekul benzoat, maka 

molekul asam benzoat akan terdisosiasi dan menghasilkan ion-ion H
+
, sehingga 
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akan menurunkan pH mikroba tersebut, akibatnya metabolisme sel akan 

terganggu dan akhirnya sel mati (28). 

Mengonsumsi natrium benzoat secara berlebihan dapat menyebabkan keram 

perut, rasa kebas dimulut bagi orang yang lelah. Pengawet ini memperburuk 

keadaan juga bersifat akumulatif yang dapat menimbulkan penyakit kanker dalam 

jangka waktu panjang dan ada juga laporan yang menunjukkan bahwa pengawet 

ini dapat merusak sistem saraf. Bagi penderita asma dan penderita urticaria sangat 

sensitif terhadap asam benzoat sehingga konsumsi dalam jumlah berlebih akan 

mengiritasi lambung (25). 

Adapun dampak penggunaan natrium benzoat bagi tubuh adalah : 

a. Dapat menyebabkan kanker karena natrium benzoat bersifat karsinogenik. 

b. Untuk asam benzoat dan natrum benzoat biasa menimbulkan reaksi alergi 

dan penyakit saraf. 

c. Berdasarkan penelitian bahan pangan dunia (FAO), konsumsi benzoat yang 

berlebihan pada tikus dapat menyebabkan kematian dengan gejala-gejala 

hiperaktif (28). 

2.4.1 Penetapan Kadar Natrium Benzoat 

a. Analisis Kualitatif 

Prinsip yang digunakan pada analisis benzoat secara kualitatif adalah asam 

benzoat dalam sampel dipisahkan dengan diekstraksi menggunakan pelarut 

tertentu dalam suasana asam. Filtrat yang mengandung benzoat diuapkan dan 

dilarutkan, kemudian direaksikan dengan FeCl3 sehingga menimbulkan hasil yang 
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khas (endapan berwarna jingga kekuningan), dimana warna tersebut menandakan 

keberadaan benzoat dalam makanan atau minuman (29). 

b. Analisis kuantitatif 

1. Metode Titrasi 

Penetapan secara kuantitatif suatu sampel dengan menggunakan reaksi 

kimia yang tepat dan cepat, yaitu dengan cara mereaksikannya dengan larutan 

yang telah diketahui konsentrasinya. Proses tersebut disebut titrasi. Titrasi adalah 

analisis kimia kuantitatif yang mengukur volume yang pasti dari suatu larutan 

dengan mereaksikan dengan suatu larutan lain yang konsentrasi telah diketahui, 

dapat dinyatakan dengan N (normalitas), atau M (molaritas). Analisis titrimetri ini 

berbasis pada pengukuran volume, karena itu disebut analisis volumetri. Volume 

larutan yang sudah diketahui konsentrasinya secara pasti disebut larutan standar 

atau baku atau larutan lembaga atau titer, sedangkan volume larutan yang akan 

diukur disebut titran, pereaksi, penitrasi. Menentukan jumlah yang pasti dari suatu 

larutan disebut dengan menstandarkan suatu larutan (30). 

2. Metode Spektrofotometri  

Metode pengukuran menggunakan prinsip spektrofotometri adalah 

berdasarkan absorpsi cahaya pada panjang gelombang tertentu melalui suatu 

larutan yang mengandung kontaminan yang akan ditentukan konsentrasinya. 

Proses ini disebut “absorpsi spektrofotometri”, dan jika panjang gelombang yang 

digunakan adalah gelombang cahaya tampak, maka disebut sebagai “kolorimetri” 

karena memberikan warna. Selain gelombang cahaya tampak, spektrofotometri 

juga menggunakan panjang gelombang pada gelombang ultraviolet dan infra 
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merah. Prinsip kerja dari metode ini adalah jumlah cahaya yang diabsorpsi oleh 

larutan sebanding dengan konsentrasi kontaminan dalam larutan (31). 

a. Kromatografi Gas 

 Kromatografi Gas (KG) atau Gas Chromatography (GC) merupakan 

kromatografi dengan fasa geraknya adalah gas. Aplikasi kromatografi gas (KG) 

untuk analisis laboratorium sampel gas dan uap sangat luas. Jenis senyawaan yang 

dapat dianalisis dengan kromatografi gas umumnya memiliki karakteristik sebagai 

berikut : 

1. Digunakan untuk senyawaan dengan titik uap tinggi (mudah menguap). 

2. Titik didih rendah. 

3. Memiliki kestabilan termal sehingga dapat terlarut dalam fasa gas (31). 

 

2.5 Spektrofotometri Ultraviolet 

Spektrofotometer ultraviolet adalah alat yang digunakan dalam pengukuran 

panjang gelombang dan intensitas sinar ultraviolet yang diabsorpsi oleh sampel. 

Sinar ultraviolet memiliki energi yang cukup untuk mempromosikan elektron 

pada kulit terluar ke tingkat energi yang lebih tinggi. Radiasi ultraviolet diabsorbsi 

oleh molekul organik aromatik, molekul yang mengandung elektron-π 

terkonjugasi dan/ atau atom yang mengandung elektron-n menyebabkan transisi 

elektron di orbit terluarnya dari tingkat energi elektron dasar ke tingkat energi 

tereksitasi lebih tinggi (32).  

Bagian molekul yang bertanggung jawab terhadap penyerapan cahaya 

disebut kromofor dan terdiri atas ikatan rangkap dua atau rangkap tiga, terutama 

jikatan ikatan rangkap tersebut terkonjugasi. Semakin panjang ikatan rangkap dua 
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atau rangkap tiga terkonjugasi di dalam molekul, molekul tersebut akan lebih 

mudah menyerap cahaya. Pada molekul organik dikenal pula istilah auksokrom 

yang merupakan gugus fungsional yang mempunyai elektron bebas, seperti: -OH, 

-O, -NH2 dan –OCH3, yang memberikan transisi n→π*. Terikatnya gugus 

auksokrom pada gugus promofor akan mengakibatkan pergeseran pita absorpsi 

menuju ke panjang gelombang yang lebih besar (pergeseran merah atau 

pergeseran batokromik) disertai dengan peningkatan intensitas (efek hiperkromik) 

(32). 

Hal-hal yang harus diperhatikan dalam analisis spektrofotometri ultraviolet, 

yaitu : 

a. Pemilihan Panjang Gelombang Maksimum 

Panjang gelombang yang digunakan pada analisis kuantitatif adalah panjang 

gelombang dimana terjadi serapan maksimum. Untuk memperoleh panjang 

gelombang serapan maksimum, dilakukan dengan cara membuat kurva hubungan 

antara absorbansi dengan panjang gelombang dari suatu larutan baku pada 

konsentrasi tertentu.  

b. Pembuatan Kurva Kalibrasi 

Dibuat seri larutan baku dari zat yang akan dianalisis dengan berbagai 

konsentrasi. Masing-masing absorbansi larutan 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. 
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c. Pembacaan absorbansi sampel atau cuplikan 

Absorbansi yang terbaca pada spektrofotometer hendaknya antara 0,2 

sampai 0,6. Anjuran ini berdasarkan anggapan bahwa pada kisaran nilai 

absorbansi tersebut kesalahan fotometrik yang terjadi adalah paling minimal (33). 

2.5.1 Hukum Lambert-Beer  

Hukum Lambert-Beer menyatakan bahwa intensitas yang diteruskan oleh 

larutan zat penyerap berbanding lurus dengan tebal dan konsentrasi larutan. 

Dalam hukum Lambert-Beer terdapat beberapa pembatasan, yaitu (32):  

a. Larutan yang menyerap cahaya adalah campuran yang homogen. 

b. Menggunakan sinar monokromatis.  

c. Rendahnya konsentrasi dari senyawa yang menyerap cahaya  

Hukum Lambert-Beer umumnya dikenal dengan persamaan sebagai berikut: 

A = log ( Iin / Iout ) = (I/T) = a × b × c 

Dimana : A= absorbansi 

   Iin= Intensitas cahaya yang masuk 

 Iout= Intensitas cahaya yang keluar 

 T = Transmittasi 

  a = absorptivitas 

  b =tetapan panjang   

  c = konsentrasi pada suatu bahan yang mengasorpsi  

Absorptivitas (a) merupakan suatu konstanta yang tidak tergantung pada 

konsentrasi, tebal kuvet dan intensitas radiasi yang mengenai larutan sampel. 
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Absorptivitas tergantung pada suhu, pelarut, struktur molekul dan panjang 

gelombang radiasi. Satuan a ditentukan oleh satuan b dan c (32). 

2.5.2 Kegunaan Spektrofotometri Ultraviloet  

Pada umumnya spektrofotometri ultraviolet dalam analisis senyawa organik 

digunakan untuk (32): 

a. Menentukan jenis kromofor ikatan rangkap yang terkonjugasi dan 

auksokrom dari senyawa organik 

b. Menjelaskan informasi dari struktur berdasarkan panjang gelombang 

maksimum suatu senyawa 

c. Mampu menganalisis senyawa organik secara kuantitatif dengan 

menggunakan hukum Lambert-Beer. 

1. Analisis Kualitif  

Kegunaan spektrofotometri ultraviolet dalam analisis kualitatif sangat 

terbatas karena rentang daerah radiasi yang relatif sempit hanya dapat 

mengakomodasi sedikit sekali puncak absorpsi maksimum dan minimum, karena 

itu identifikasi senyawa yang tidak diketahui tidak memungkinkan untuk 

dilakukan (32). 

2. Analisis Kuantitatif  

Penggunaan utama spektrofotometri ultraviolet adalah dalam analisis 

kuantitatif. Apabila dalam alur spektrofotometer terdapat senyawa yang 

mengasorpsi radiasi, akan terjadi pengurangan kekuatan radiasi yang mencapai 

detektor. Parameter kekuatan energi radiasi khas yang yang diabsorpsi oleh 

molekul adalah absorban (A) yang dalam batas konsentrasi rendah nilainya 
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sebanding dengan banyaknya molekul yang mengasorpsi radiasi dan merupakan 

dasar analisis kuantitatif. Penentuan kadar senyawa organik yang mempunyai 

gugus khromofor dan mengasorpsi radiasi radiasi ultraviolet-sinar tampak, 

penggunaannya cukup luas (32). Konsentrasi kerja larutan analit umumnya 10-20 

µg/ml, tetapi untuk senyawa yang yang nilai absorptivitasnya besar dapat diukur 

pada konsentrasi yang lebih rendah. Senyawa yang tidak mengasorpsi radiasi 

ultrviolet dapat juga ditentukan dengan spektrofotometri ultraviolet-sinar tampak, 

apabila ada reaksi kimia yang dapat mengubahnya mejadi khromofor atau dapat 

disambungkan dengan suatu pereaksi khromofor (33).  

2.5.3 Peralatan Untuk Spektrofotometri 

Berikut ini adalah uraian unsur-unsur terpenting suatu spektrofotometri 

(33):  

a. Sumber-sumber lampu: lampu deutrium digunakan untuk daerah UV pada 

panjang gelombang dari 200-400 nm, sementara lampu halogen kuarsa atau 

lampu tungsten digunakan untuk daerah visibel (pada panjang gelombang 

antara 400-900 nm). 

b. Monokromater: digunakan untuk memperoleh sumber sinar yang 

monokromatis. Alatnya dapat berupa prisma ataupun grating. Untuk 

mengarahkan sinar monokromatis yang diinginkan dari hasil penguraian. 

c. Kuvet: untuk pengukuran pada daerah UV kita harus menggunakan sel 

kuarsa karena gelas tidak tembus cahaya pada daerah ini. Umumnya tebal 

kuvet adalah 10 mm, tetapi yang lebih kecil ataupun yang lebih besar dapat 

digunakan. 
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d. Detektor: peranan detektor penerima adalah memberikan respon terhadap 

cahaya pada berbagai panjang gelombang. 

e. Suatu amplifier (penguat) dan rangkaian yang berkaitan yang membuat 

isyarat listrik dapat untuk diamati. 

f. Sistem pembacaan yang memperlihatkan besarnya isyarat listrik. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Desain Penelitian  

Desain penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan menggunakan alat 

spektrofotometer Ultraviolet untuk menganalisis kandungan Natrium Benzoat 

yang terdapat dalam 5 merek sampel minuman teh kemasan botol plastik. 

 

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian 

3.2.1 Waktu 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli sampai bulan Agustus 2019.  

3.2.2 Tempat 

 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Institut Kesehatan Helvetia Medan. 

 

3.3 Populasi dan Sampel 

3.3.1 Populasi  

Populasi dalam penelitian ini adalah minuman ringan teh kemasan botol 

plastik yang diperoleh dari beberapa minimarket dan kantin di kota Medan. 

3.3.2 Sampel 

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 5 jenis minuman 

ringan teh kemasan botol plastik dengan metode pengambilan sampel yaitu 

purposive sampling, yang dikenal juga sebagai sampling pertimbangan dimana 

sampel ditentukan atas dasar pertimbangan bahwa sampel yang diambil dapat 

mewakili populasi. 
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Tabel 3.1 Jenis-Jenis Sampel Penelitian 

Kode 

Sampel 
Merk 

Sampel 

Nama Pabrik 

(PT) 

Nomor 

Registrasi 

BPOM 

Tanggal 

Kadaluarsa 

A Frestea 
Coca-cola 

Bottling 

MD 

268310022032 
19-01-2020 

B Fruit tea Sinar Sosro 
MD 

268302012013 
17-04-2020 

C 
Nu Green 

Tea 

ABC President 

Indonesia 

MD 

268310028033 
14-02-2020 

D Ichi Ocha 
Anugrah 

Indofood 

MD 

268328001092 
27-02-2020 

E Javana Tirta Alam Segar 
MD 

268310002062 
28-10-2019 

 

3.4 Alat dan Bahan 

3.4.1 Alat  

`Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan analitik (Ohaus 

Carad Series), pH indikator universal, kertas saring, corong pisah (Pyrex Iwaki), 

labu ukur (Pyrex Iwaki), spatel, beker gelas (Pyrex Iwaki), erlenmeyer (Pyrex 

Iwaki), corong (Pyrex), pipet volume (Pyrex), tabung reaksi (Pyrex Iwaki), rak 

tabung reaksi, ring sublimasi, objek gelas, dek gelas, mikroskop dan seperangkat 

spektrofotometer ultraviolet.  

3.4.2 Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah natrium benzoat 

p.a, asam klorida, natrium hidroksida, natrium klorida, kloroform, besi (III) 

klorida heksahidrat, asam sulfat pekat, etanol dan akuadest. 
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3.5 Prosedur Kerja 

3.5.1 Pembuatan pelarut  

a) Larutan HCl 0,1 M 

Dipipet 0,99 mL HCl diencerkan dengan 100 mL akuadest.  

b) Larutan NaOH 10% 

Ditimbang 2,5 g NaOH kemudian dilarutkan  dalam 500 mL akuades. 

c) Larutan NaCl jenuh 

Ditimbang 36,5 g  kristal NaCl, dilarutkan dalam 100 mL akuades  .  

d)  Larutan FeCl3 5%  

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

3.5.2 Analisis Kualitatif  

a. Reaksi warna  

Dimasukkan sebanyak 2 mL larutan sampel kedalam  tabung reaksi kemudian 

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

kekuningan. 

b. Reaksi esterifikasi 

Sampel sebanyak 3 gram dimasukkan ke dalam tabung reaksi lalu 

ditambahkan asam sulfat pekat dan etanol, kemudian dipanaskan. Sampel yang 

mengandung asam benzoate akan mengeluarkan bau seperti bau pisang ambon 

(34). 

c. Uji sublimasi 

Sediakan ring sublimasi dan objek glass yang sudah bersih letakkan sedikit 

sampel ke dalam ring sublimasi yang telah diletakkan diatas objek glass, 
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kemudian tutup ring dengan objek glass lagi dan diatasnya diberi kapas yang telah 

ditetesi dengan air. Lalu dipanasi dengan api yang tidak terlalu besar. Dilihat 

bentuknya dibawah mikroskop (35).  

3.5.3 Analisis Kuantitatif 

a. Penyiapan Sampel  

Masing-masing sampel minuman ringan ditimbang sebanyak 40 g 

dimasukkan kedalam labu ukur 100 mL, dan ditambahkan NaCl jenuh sampai 100 

mL, dikocok homogen dan disaring, lalu dimasukkan ke dalam corong pisah 

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

hingga homogen. Larutan sampel dengan 35, 25, 20 dan 20 mL bagian kloroform. 

Hasil ekstrak kloroform ini digabungkan lalu ditetesi dengan NaOH 10% hingga 

larutan bersifat basa. Dari ekstrak eter diambil hasil akhirnya yaitu lapisan air 

(34).  

b. 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: 

    
             

               
   10

6
 

50 ppm =  
 

   
   10

6 

50/10
4
 = x  

X = 0,005 g (5 mg) 
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c. Pembuatan Larutan Baku Kerja 

Larutan standar dibuat dengan mengukur seksama 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 masing-masing diencerkan dengan aquadest sampai 

tanda batas. Konsentrasi larutan standar yang diperoleh berturut-turut pada 

panjang gelombang maksimum ialah 5,0; 7,5; 10,0; 12,5 dan 15,0 ppm (3), 

dengan menggunakan rumus pengenceran sebagai berikut : 

V1 . M1 = V2 . M2 

d. Penentuan Panjang Gelombang Serapan Maksimum 

Penentuan panjang gelombang serapan maksimum dilakukan dengan 

mengukur absorban larutan natrium benzoat standar konsentrasi 5 ppm dengan 

Spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 200-300 nm menggunakan 

blanko pelarut aquades. 

e. Pembuatan Kurva Kalibrasi Dari Larutan Natrium Benzoat 

Pembuatan kurva kalibrasi dilakukan dengan cara mengukur serapan larutan 

standar natrium benzoat dalam aquadest dengan konsentrasi 5,0; 7,5; 10,0; 12,5 

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

f. Penetapan Kadar Sampel 

Ekstrak kloroform yang sudah didapat diambil lapisan airnya dan diukur 

absorbannya menggunakan spektrofotometer UV T60. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Analisis Kualitatif 

Dari hasil identifikasi Natrium benzoat yang telah dilakukan dengan reaksi 

warna (FeCl3), reaksi esterifikasi, dan sublimasi maka diperoleh hasil sebagai 

berikut. 

4.1.1 Hasil Analisis Kualitatif dengan Reaksi Warna (FeCl3)  

Tabel 4.1 Hasil Analisis Kualitatif dengan Reaksi Warna (FeCl3) 

No. Sampel Hasil Identifikasi Hasil Analisis 

1 A Jingga kekuningan + 

2 B Jingga kekuningan + 

3 C Jingga kekuningan + 

4 D Jingga kekuningan + 

5 E Jingga kekuningan + 

Keterangan : + = Ada benzoat  

 

Pada tabel 4.1 dapat dilihat hasil pengujian kualitatif dengan reaksi warna 

menggunakan pereaksi FeCl3 menunjukkan bahwa sampel mengandung benzoat 

karena menghasilkan endapan jingga kekuningan (34).   

4.1.2 Hasil Analisis Kualitatif dengan Reaksi Esterifikasi 

Tabel 4.2 Hasil Analisis Kualitatif dengan Reaksi Esterifikasi 

No. Sampel Hasil Identifikasi Hasil Analisis 

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 + 

Keterangan : + = Ada benzoat 

Pada tabel 4.2 dapat dilihat hasil pengujian kualitatif dengan reaksi 

esterifikasi yang menunjukkan bahwa sampel mengandung benzoat karena 

mengeluarkan bau seperti bau pisang ambon (34). 
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4.1.3 Hasil Analisis Kualitatif Dengan Uji Sublimasi 

Tabel 4.3 Hasil Analisis Kualitatif dengan Reaksi Sublimasi  

No. Sampel Hasil Identifikasi Hasil Analisis 

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 + 

Keterangan : + = Ada benzoat 

 

Pada tabel 4.2 dapat dilihat hasil pengujian kualitatif dengan uji sublimasi 

yang menunjukkan bahwa sampel mengandung benzoate karena pada 

pemeriksaan mikroskop didalam sampel terdapat kristal berbentuk jarum; seperti 

papan pecah dan berwarna pelangi. 

 

4.2 Hasil Analisis Kuantitatif 

 Analisis kuantitatif dilakukan dengan menggunakan metode 

Spektrofotometri UV-Vis terhadap semua sampel yang positif mengandung 

natrium benzoat, dengan tahapan sebagai berikut. 
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4.2.1 Penentuan Panjang Gelombang Serapan Maksimum 

 
 

Gambar 4.1 Spektrum natrium benzoat pada panjang gelombang 200-300 nm 

 

Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan mengukur 

absorban larutan natrium benzoat standar dengan konsentrasi 5 ppm pada rentang 

panjang gelombang 200-300 nm. 

Serapan yang terbaca pada spektrofotometer UV-Vis hendaknya berkisar 

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

pelarut akuades secara spektrofotometri ultraviolet pada gambar 4.1 diperoleh 

serapan maksimum larutan benzoat baku pembanding pada panjang gelombang 

225 nm (24).  
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4.2.2 Kurva Kalibrasi Natrium Benzoat 

Kurva kalibrasi larutan standar  natrium benzoat dibuat dengan mengukur 

lima seri larutan standar dengan konsentrasi 5,0; 7,5; 10; 12,5 dan 15,0 ppm pada 

panjang gelombang 225 nm dapat dilihat pada tabel 4.4 

Tabel 4.4 Nilai Absorbansi Larutan Standar Natrium Benzoat Pada Panjang 

Gelombang 225 nm 

Konsentrasi (ppm) Absorban (Au) 

5,0 0,213 

7,5 0,315 

10,0 0,462 

12,5 0,628 

15,0 0,720 

 

 
Gambar 4.2 Kurva Kalibrasi Larutan Standar Natrium Benzoat 

 

Hubungan antara kedua besaran diatas dapat digambarkan sebagai 

persamaan y = ax + b. dimana y menyatakan absorbansi, x menyatakan 

konsentrasi, a menyatakan koefisien regresi (slope = kemiringan), dan b 

menyatakan tetapan regresi atau intersep (37).  

y = 0.05308x - 0.0632 
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Dari pengukuran tersebut didapat persamaan regresi pada panjang 

gelombang 225 nm yaitu y = 0,05308x – 0,0632 dengan koefisien korelasi (r) 

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

Berdasarkan kurva yang diperoleh diatas, terdapat korelasi 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).  

4.2.3 Hasil Penetapan Kadar Konsentrasi Natrium Benzoat dalam Sampel 

Sampel minuman teh kemasan botol sebanyak 40 gram setelah dilakukan 

proses ekstraksi untuk memisahkan pengawet natrium benzoat dengan bahan 

lainnya didalam sampel, kemudian larutan sampel hasil ekstraksi dibaca 

absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang 225 nm dengan 3 kali pengukuran. 

Penentuan konsentransi natrium benzoat yang terdapat dalam 40 gram 

sampel minuman teh kemasan botol plastik dapat dilihat dari jumlah konsentrasi 

rata-rata sampel yang merupakan jumlah konsentrasi benzoat dalam 40 gram 

sampel yang diperoleh berdasarkan pembacaan absorbansi sampel. Hasil 

pengukuran absorbansi dan konsentrasi natrium benzoat dalam sampel dapat 

dilihat pada tabel 4.5 berikut. 
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Tabel 4.5 Hasil Pengukuran Absorbansi dan Konsentrasi Sampel 

Sampel Absorban Rata-rata 

Kadar Na. 

Benzoat dalam 

Sampel (mg/kg) 

 

A 

0,333  

0,328 

 

18,4065 0,325 

0,327 

 

B 

0,245  

0,246 

 

14,5479 0,243 

0,252 

 

C 

0,305  

0,304 

 

17,2752 0,303 

0,304 

 

D 

0,241  

0,239 

 

14,2182 0,239 

0,238 

 

E 

0,270  

0,263 

 

15,3471 0,262 

0,259 

 

 Berdasarkan tabel 4.5 hasil analisis menunjukkan bahwa kadar natrium 

benzoat rata-rata pada masing-masing sampel minuman teh kemasan botol plastik 

adalah sampel A sebesar 18,4065 mg/kg; sampel B sebesar 14,5479 mg/kg; 

sampel C sebesar 17,2752 mg/kg; sampel D sebesar 14,2182 mg/kg; dan sampel E 

sebesar 15,3471 mg/kg. berdasarkan kategori pangan minuman berbasis air 

berperisa tidak berkarbonat dengan nomor kategori 14.1.4.2, batas maksimum 

dihitung sebagai asam benzoat yaitu 400 mg/kg. Pada hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa ke 5 sampel minuman teh kemasan botol plastik yang 

dianalisis, kandungan pengawet natrium benzoatnya tidak melebihi ambang batas 

yang telah ditetapkan dalam peraturan kepala BPOM RI No. 36 tahun 2013. 

dengan demikian ke 5 sampel tersebut aman untuk dikonsumsi (23). 

 Pada penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh  Wahyu Irna Wati 

& Any guntari tahun 2012, rentang kadar yang ada dalam sampel minuman ringan 
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yang telah di analisis pada sampel A sampai  E adalah 182,38-357,33 mg/kg (6) 

masih memenuhi ambang batas pemakaian pengawet natrium benzoat berdasarkan 

peraturan Kepala BPOM No. 36 tahun 2013. sedangkan pada penelitian yang 

dilakukan oleh Nurhotimah Siregar pada tahun 2017, rentang kadar yang ada 

dalam sampel minuman ringan yang telah di analisis pada sampel A sampai E 

adalah 920,17 mg/kg – 1276,47 mg/kg (38), kadar natrium benzoat didalam 

semua sampel lebih dari 400 mg/kg dan tidak memenuhi syarat batas pemakaian 

pengawet natrium benzoat berdasarkan peraturan Kepala BPOM No. 36 tahun 

2013. 

 Penambahan bahan tambahan makanan pengawet tidak dilarang oleh 

pemerintah, namun pembatasan penggunaan pengawet benzoat bertujuan agar 

tidak merugikan kesehatan jika dikonsumsi secara berlebihan (3). Meski 

kandungan bahan pengawet yang digunakan umumnya tidak terlalu besar, akan 

tetapi jika dikonsumsi secara terus menerus tentu akan terakumulasi dan 

menimbulkan efek bagi kesehatan. Dampak dari bahan pengawet adalah 

menyebabkan penyakit kanker, edema (bengkak) yang bias terjadi karena retensi 

atau tertahannya cairan didalam tubuh. Dapat juga mengakibatkan naiknya 

tekanan darah sebagai akibat dari bertambahnya volume plasma karena 

pengikatan air oleh natrium (2). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Hasil analisis kualitatif ke 5 sampel dinyatakan bahwa ke 5 sampel 

mengandung pengawet natrium benzoat. 

2. Dari penelitian analisis kuantitatif yang telah dilakukan menunjukkan bahwa 

kadar natrium benzoat pada sampel A, B, C, D dan E memenuhi syarat 

standart batas pemakaian maksimum yaitu 400 mg/kg sampel menurut 

Peraturan Kepala BPOM RI No. 36 tahun 2013. 

 

5.2 Saran   

1. Diperlukan pengawasan rutin oleh lembaga yang berwenang terhadap bahan 

makanan yang beredar luas dipasaran. 

2. Sebaiknya masyarakat dan produsen lebih memperhatikan penggunaan bahan 

tambahan makanan agar tidak melebihi batas pemakaian maksimum yang 

telah ditetapkan peraturan Kepala BPOM RI No. 36 tahun 2013. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Permohonan pengajuan judul skripsi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



43 
 

 

Lampiran 2. Lembar Konsultasi Skripsi Pembimbing I 
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Lampiran 3. Lembar Konsultasi Skripsi Pembimbing II 
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Lampiran 4. Permohonan Izin Penelitian 
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Lampiran 5. Surat Balasan Penelitian 
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Lampiran 6. Lembar Persetujuan Perbaikan (Revisi) 
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Lampiran 7. Skema Prosedur Preparasi Sampel 

 

 

  

     Ditimbang 40 g dimasukkan kedalam labu  

   tentukur 100 mL  

         Ditambahkan larutan NaCl jenuh sampai  

     Tanda batas, dikocok hingga homogen 

          Disaring  

 

 

  

       Dimasukkan kedalam corong pisah 

       Diasamkan dengan HCl 0,1 N sampai pH 3 

       Diekstraksi dengan 35 mL, 25 mL, 20 mL dan 20  

       mL bagian kloroform 

 

 

 

  

  Digabungkan hasil ekstrak kloroform bagian  

 1,2,3 dan 4 

  Ditambahkan NaOH 10 % 

 Dimasukkan ke dalam corong pisah  

 dikocok 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Sampel Minuman 

Lapisan Air 

Filtrat Residu 

Lapisan Kloroform Lapisan Air 

Air 

Lapisan Kloroform 

Penetapan Kadar dengan Spektrofotometri 
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Lampiran 8. Skema Pembuatan Larutan Baku Induk – Larutan Baku Kerja 

 

 

  

      Ditimbang 5 mg  

      Dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL 

       Ditambahkan akuades sampai tandai batas  

      Dikocok hingga homogen 

 

 

 

  

       Dibuat larutan standar dengan mengukur 1,0;   

       1,5; 2,0; 2,5; 3,0 mL larutan induk  

       Kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10      

        mL 

       Masing-masing diencerkan dengan akuades  

        sampai tanda batas        

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Na. benzoat p.a 

5 ppm 

Larutan baku Induk (50 ppm)  

7,5 ppm 
10 ppm 12,5 ppm 15 ppm 
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Lampiran 9. Alat & Bahan Penelitian 

 
a. Spektrofotometer UV-Vis T60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Corong Pisah 100 ml 
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c. Alat gelas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

d. Lampu spiritus 
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e. Penimbangan Natrium Benzoat 
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Lampiran 10. Sampel Penelitian 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Sampel A           Sampel B  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sampel C Sampel D 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sampel E Larutan Sampel +  

 kloroform 
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Lampiran 11. Gambar Hasil Uji Kualitatif 

 

a. Gambar Hasil Reaksi FeCl 
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b. Reaksi Esterifikasi 
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c. Uji Sublimasi 
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Lampiran 12. Perhitungan Koefisien Regresi Linear 

 

Koefisien korelasi 

r = 
            

√                         
 

 

r = 
                    

√                                     
 

 

r = 
              

√                                
 

 

r = 
       

√               
 

 

r = 
       

           
 

r = 0,9958 

 

koefisien regresi 

b = 
         

          
 

b = 
       

     
 

b = 0,05308 

 

konstanta (a) 

a = 
         

 
 

a = 
                  

 
 

a = -0,0632 
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Lampiran 13. Perhitungan Pembuatan Larutan Baku Kerja Benzoat  

Rumus Pengenceran : 

 

 

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  
  

  
 

V1 = 1 mL 

 

b) V1. 50 = 10.7,5 

V1  
  

  
 

V1 =  1,5 mL 

 

c) V1. 50 = 10.10 

V1   
   

  
 

V1 = 2 mL 

 

d) V1. 50 = 10.12,5 

V1   
   

  
 

V1 = 2,5 mL 

 

e) V1. 50 = 10.15 

V1 =  
   

  
 

V1 = 3 mL 

 

 

V1. M1 = V2 . M2 
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Lampiran 14. Perhitungan Kadar Sampel 

 

a) Perhitungan Kadar Sampel A  

Diketahui :  

y = a + bx 

y = 0,05308x – 0,0632 

Rata-rata absorbansi pengulangan = 0,328 

   
            

       
 

x = 7,37 mg/L  

dalam 40 g sampel diperoleh kadar benzoat 7,37 mg/L 

 

dalam mg/kg sampel : 

   
      

 
  KM  

      
                

       
        

     = 18,406575 mg/kg 

 

b) Perhitungan Kadar Sampel B 

      Diketahui :  

      y = a + bx 

y = 0,05308x – 0,0632 

Rata-rata absorbansi pengulangan = 0,246 

              
            

       
 

            x = 5,825 mg/L 

           dalam 40 g sampel diperoleh kadar benzoat 5,825 mg/L 

 

Dalam mg/kg sampel :  

  
      

 
  KM 

   = 
                 

       
        

= 14,54793375 mg/kg 
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c) Perhitungan Kadar Sampel C 

Diketahui :  

      y = a + bx 

y = 0,05308x – 0,0632 

Rata-rata absorbansi pengulangan = 0,304 

              
            

       
 

x = 6,917 mg/L 

dalam 40 g sampel diperoleh kadar benzoat 6,917 mg/L 

 

dalam mg/kg sampel : 

  
      

 
  KM 

   = 
                

       
        

   = 17,2752075 mg/kg 

 

d) Perhitungan Kadar Sampel D 

Diketahui :  

y = a + bx 

y = 0,05308x – 0,0632 

Rata-rata absorbansi pengulangan = 0,239 

               
            

       
 

x = 5,693 mg/L 

dalam 40 g sampel diperoleh kadar benzoat 5,693 mg/L 

 

            dalam mg/kg sampel : 

  
      

 
  KM 

   = 
                

       
        

   = 14,2182675 mg/kg 
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e) Perhitungan Kadar Sampel E 

Diketahui :  

y = a + bx 

y = 0,05308x – 0,0632 

Rata-rata absorbansi pengulangan = 0,263 

              
            

       
 

            x = 6,145 mg/L 

            dalam 40 g sampel diperoleh kadar benzoat 6,145 mg/L 

 

dalam mg/kg sampel : 

  
      

 
  KM 

   = 
                

       
        

   = 15,3471375 mg/kg 

Keterangan : 

C = Konsentrasi (mg/L) 

V = Volume (L) 

FP = Faktor Pengenceran 

W = Massa Sampel (kg) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


