ANALISA KUANTITATIF NATRIUM BENZOAT PADA SAOS TOMAT
(Studi di Pasar Legi Jombang)

KARYA TULIS ILMIAH

%
%
e
£
S

A %KOLLM
v:= !

*
a

 Vypyua®

INSAN CENDETA MEDKA

CAHYANINGTYAS PUJI LESTARI
12131010

PROGAM STUDI DIPLOMA 11l ANALIS KESEHATAN
SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN
INSAN CENDEKIA MEDIKA
JOMBANG
2015



ANALISA KUANTITATIF NATRIUM BENZOAT PADA SAQOS
TOMAT
(Studi di Pasar Legi Jombang)

Karya Tulis llmiah
Diajukan Dalam Rangka Memenuhi Persyaratan
Menyelesaikan Studi di Program Studi Diploma Ill Analis Kesehatan

CAHYANINGTYAS PUJI LESTARI
12.131.010

PROGRAM STUDI DIPLOMA 1lIl ANALIS KESEHATAN
SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN
INSAN CENDEKIA MEDIKA
JOMBANG



ABSTRAK
ANALISA KUANTITATIF NATRIUM BENZOAT PADA SAOS TOMAT
(Studi di Pasar Legi Jombang)

Oleh :
Cahyaningtyas Puji Lestari

Saos tomat merupakan suatu produk olahan yang digemari masyarakat.
Saos tomat mengandung pewarna, pengawet dan penguat rasa yang beredar di
masyarakat. Penggunaan natrium benzoate pada saos tomat berperan sebagai
pengawet agar menghambat pertumbuhan kapang, khamir dan bakteri. Efek
penggunaan natrium benzoate pada saos tomat menyebabkan kematian dan
keracunan dengan gejala-gejala hiperaktif, sariawan, kencing terus-menerus dan
penurunan berat badan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar natrium
benzoate pada saos tomat yang dijual di Pasar Legi Jombang.

Desain penelitian ini adalah deskriptif. Populasi diambil dari Pasar Legi
Jombang dengan jumlah populasi 10 saos tomat dari pedagang saos yang
berbeda sampel diambil dengan teknik total sampling. Variabel dalam penelitian
ini adalah analisa kuantitatif natrium benzoate pada saos tomat, menggunakan
pengolahan data dengan editing, coding, tabulating. Penentuan kadar Natrium
Benzoat secara kuantitatif dengan metode alkalimetri.

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa sebanyak 3 (30%) saos
tomat memiliki kadar natrium benzoate yang tidak memenuhi standar (melebihi)
dan sebanyak 7 (70%) saos tomat memenuhi standar. Berdasarkan analisa
kuantitatif natrium benzoate yang terdapat pada saos tomat yang dijual di Pasar
Legi Jombang dapat disimpulkan bahwa sebagian besar saos tomat yang dijual
di Pasar Legi Jombang memiliki kadar natrium benzoate tinggi. Oleh karena itu
BPOM harus melakukan pengawasan dan pemantauan secara berkala untuk
pemakaian natrium benzoate pada makanan.

Kata Kunci : Saos Tomat, Natrium Benzoat



QUANTITATIVE ANALYSIS OF SODIUM BENZOATE IN TOMATO SAUCE
(Study in Citra Niaga Market Jombang)

By:
Cahyaningtyas Puji Lestari

Tomato sauce is a product of refined popping society. Tomato sauce containing
dyes, preservatives and taste boosters in circulation in community. The use of
sodiumbenzoate on tomato sauce serves as a preservative so as inhibit the growth of
mold, yeast and bacteria. The effect of the use of sodium benzoate on tomato sauce
causes death and poisoning with symptoms of hyperactivity, thrush, urinating constantly
and weight loss. This research aims to know the levels of sodium benzoate on tomato
sauce sold in Citra Niaga market (Pasar Legi) Jombang.

The research design is descriptive. Samples are taken from Citra Niaga market
with total 10 population tomato sauces from different merchants taken with purposive
sampling technique. The variable of this study was the quantitative analysis of sodium
benzoate in tomato sauce, the instrument of this research using data processing with
coding, editing, tabulating. Determination of the levels of Sodium benzoate is
quantitatively with the Alkalietri method.

3 (30%) tomato sauce hassodium benzoate levels that exceed standards and as
much as 7 (70%) does not exceed the tomato sauce standard obtained as the result.
Based on the quantitative analysis of sodiumbenzoate in tomato sauce sold in the market
of Legi Jombang can be concluded that most of the tomato sauce sold in the Citra Niaga
market Jombang has high levels ofsodium benzoate. Therefore BPOM must perform
supervision and monitoring on a regular basis for the use of sodium benzoate in foods.

Key Words: Tomato Sauce, SodiumBenzoate
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pangan merupakan salah satu kebutuhan untuk kelangsungan
hidup manusia. Tetapi di zaman modern seperti saat ini sudah banyak bahan
tambahan pangan (BTP) yang ditambahkan ke dalam bahan pangan.
Sehingga banyak beredar bahan pangan atau produk pangan yang
berbahaya karena hampir semua produk pangan mengandung bahan
tambahan salah satunya adalah bahan pengawet. Natrium benzoate
merupakan bahan pengawet yang banyak digunakan secara luas pada
bahan makanan yang bersifat asam misalnya pada saos. Saos yang biasa
kita jumpai di warung — warung bakso atau mie ayam banyak mengandung
zat aditif seperti bahan pengawet, pewarna dan penguat rasa (mono sodium
glutamate). Banyak saos yang mengandung zat — zat berbahaya beredar di
masyarakat. Kandungan benzoate yang melampaui ambang batas, akan
berbahaya bagi tubuh.

Penambahan bahan tambahan pangan (BTP) ke dalam makanan
dipandang perlu untuk meningkatkan suatu produk makanan sehingga
mampu bersaing di pasaran. Khususnya untuk bahan tambahan pengawet
digunakan untuk memperpanjang daya simpan pada makanan agar lebih
tahan lama. Menurut Peraturan Mentri Kesehatan Republik Indonesia Nomer
722/Menkes/Per/IX/1998 tentang bahan tambahan pangan yang mencegah
dan menghambat fermentasi, pengasaman, penguraian lain terhadap

pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme (Cahyadi 2008, h. 7)



Menurut hasil penelitian Kaunang dkk (2012), mengambil sampel
saos produksi lokal dari pasaran di kota Manado dengan merek yang
berbeda - beda. Total sampel yang digunakan adalah 4 jenis saos produksi
lokal. Pemeriksaan pada 4 jenis saos produksi lokal yang deberi label A, B,
C, D yang dianalisis diperoleh konsentrasi natrium benzoate berturut — turut
yaitu 0,219 g/kg, 1,028 g/kg, 1,197 g/kg, 0,690 g/kg. Terdapat 2 sampel (B
dan C) yang melebihi abang batas yang ditetapkan dalam Peraturan Mentri
Kesehatan Republik Indonesia Nomer : 722/MENKES/PER/1X/88.

Berdasarkan penelitian Siaka tahun 2009, menyatakan bahwa
penentuan bahan pengawet benzoate pada saos tomat yang beredar di
wilayah kota Denpasar. Analisis dialkukan secara titrasi asam — basa yang
sebelumnya, benzoate diekstraksi dengan pelarut dietileter. Secara kualitatif
diteukan bahwa, semua saos tomat baik yang bermerek atau tidak
mengandung bahan pengawet benzoate. Secara kuantitatif, kadar benzoate
pada saos berkisar antara 600,12 dan 1271,86 mg/kg. Saos tomat bermerek
mengandung benzoate lebih rendah dari batas aksimum kadar benzoate
yang diperbolehkan sesuai dengan Mentri Kesehatan RI No.
722/MENKES/Per/IX/1988 (1000 mg/kg). Sementara itu, sekitar 33% saos
tomat yang tidak bermerek mengandung benzoate melebihi batas maksium
yang diperbolehkan.

Natrium benzoate adalah bahan kimia yang digunakan untuk bahan
pengawet. Dalam bahan pangan, natrium benzoate memiliki fungsi sebagai
antimikroba yang optimum pada pH 2,5 — 4,0 sehingga proses pembusukan,
pengemasan atau penguraian dapat dicegah. Bahan pengawet pada
makanan dan minuman berfungsi menekan pertumbuhan mikroorganisme
yang merugikan, menghindari oksidasi makanan sekaligus menjaga nutrisi

makanan (Rosmauli dkk 2014, h.68).



Berdasarkan hasil studi pendahuluan analisa kuantitatif natrium
benzoate pada saos tomat yang dilakukan di Laboratorium Kimia Kesehatan
Balai Besar Laboratorium Kesehatan Surabaya, dari 3 sampel saos tomat
yang diambil di Pasar Legi Jommbang didapatkan kadar natrium benzoate
sampel A (1129,59 ppm), sampel B (375,88 ppm),dan sampel C (1107,28
ppm).

Natrium benzoate merupakan bahan pengawet yang dapat
digunakan untuk makanan dan minuman dalam jumlah tertentu. Natrium
benzoate yang umumnya digunakan adalah benzoate dalam bentuk
garamnya karena lebih mudah larut dibandingkan asamnya. Penggunaan
natrium benzoate pada produk makanan diperbolehkan tidak melebihi 0,1%
atau 1000 ppm. Penggunaan maksimum natrium benzoate menurut
Permenkes No.722/Menkes/Per/1998/ tentang bahan tambahan makanan
adalah 600 mg/kg. (Rosmauli dkk 2014, h. 68). Kadar natrium benzoate 600
mg/kg tidak diperbolehkan. Masyarakat sebaiknya tidak mengkonsumsi saos
yang mengandung kadar natrium benzoate tinggi atau melebihi 600 mg/kg.
Peningkatan kesadaran dan pengetahuan bagi produsen dan konsumen
tentang bahaya pemakaian bahan kimia yang bukan termasuk kategori
bahan tambahan pangan. Sosialisasi pada masyarakat tentang bahaya
kadar natrium benzoate perlu dilakukan. Selain itu diperlukan sikap
pemerintah yang lebih tegas dalam melarang penggunaan jenis pengawet
pada produk pangan karena menyebabkan kematian dan keracunan dengan
gejala — gejala hiperaktif, sariawan, kencing terus — menerus dan penurunan
berat badan (Rosmauli dkk 2014, h. 69). Seperti yang telah diuraikan di atas,
maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang analisa kuantitatif

natrium benzoate pada saos di Pasar Legi Jombang.



1.2. Rumusan Masalah
Bagaimana hasil analisa kuantitatif natrium benzoate pada saos
tomat di Pasar Legi Jombang?
1.3. Tujuan Penelitian
Untuk mengetahui hasil analisa kuantitatif natrium benzoate pada
saos tomat di Pasar Legi Jombang.
1.4. Manfaat Penelitian
1.4.1. Manfaat Teoritis
Untuk memberikan sumbangan pemikiran bagi perkembangan ilmu
kesehatan terutama pada bidang Kimia Analisis/Air/Makanan dan
Minuman.

1.4.2. Manfaat Praktis

1. Bagi Institusi Pendidikan
Sebagai literatur ataupun materi tambahan bagi institusi
Kesehatan khususnya di bidang Akademi Analis Kesehatan STIKES
ICME Jombang.
2. Bagi Penelitian
Diharapkan dapat menambah referensi dan dapat menjadi
acuan peneliti selanjutnya dengan metode baru untuk menganalisis

kadar natrium benzoat.



BAB I
TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tomat

2.1.1.

2.1.2.

Definisi Tomat

Tomat (Lycopersicum esculentum) merupakan buah khas dari
Amerika, terdiri dari beberapa bentuk dan dimensi. Tanaman tomat
dapat tumbuh pada kondisi lingkungan yang beragam dan
mudah mengalami kerusakan.Tomat tergolong buah karena
merupakan bagian tanaman yang bisa dimakan.Tomat juga memiliki
kandungan vitamin A yang sangat baik untuk kesehatan mata dan kulit.
Selain kandungan vitamin A tomat juga memiliki kandungan vitamin C
yang lebih tinggi daripada buah jeruk dan memiliki rasa yang masam.

Banyak masyarakat yang menganggap tomat bagian dari sayuran.
Biasanya tomat diolah sebagai bahan masakan, misalnya masakan yang
ditumis dan di buat sayur. Tomat juga dimanfaatkan oleh beberapa
industry sebagai bahan saus (Sarr, 2014, h. 58).

Definisi Saos

Saos adalah produk berbentuk pasta yang dibuat dari bahan
baku buah atau sayuran dan mempunyai aroma serta rasa yang
merangsang. Makanan kecil seperti perkedel, bakwan, otak — otak
sangat cocok sebagai pendamping saos. Selain makanan kecil,
makanan besar seperti bakso, mie ayam, spageti, hamburger dan
sea food seakan tidak lengkap tanpa menggunakan saos. Saos
banyak mengandung zat aditif seperti bahan pengawet, pewarna,

penguat rasa yang beredar di masyarakat. Rasa saos biasanya



bervariasi tergantung bumbu yang ditambahkan. Warna merah pada
saos sesuai dengan bahan baku utama yang digunakan yaitu tomat.
Kadar air pada saos sangat tinggi yaitu (50 — 60 %), walaupun kadar
air dalam saos sangat tinggi saos memiliki daya simpan yang cukup
lama karena di dalam saos mengandung asam, gula dan garam
(Hambali dkk 2007, h. 6).
2.1.3. Pemilihan Bahan Baku dan Bahan Tambahan

Kualitas produk yang dihasilkan harus sangat diperhatikan
dan harus mengetahui dengan benar mengenai pemilihan bahan
baku serta bahan tambahan yang digunakan.

1. Bahan Baku

Bahan baku utama dalam produksi saos adalah tomat
merah. Tomat merah yang digunakan adalah yang masih segar,
matang dan sebagian besar kulithya berwarna marah terang.
Toleransi warna merah pada tomat adalah sebesar 95%. Artinya,
sebagian besar warna tomat adalah merah atau dari seratus
tomat merah hanya dibolehkan lima tomat yang tidak berwarna
merah. Ukuran tomat tidak menjadi masalah. Tomat yang
berukuran kecil maupun besar dapat digunakan sebagai bahan
baku.

2. Bahan Tambahan

Bahan tambahan saos terdiri dari bahan campuran,
bumbu dan pengawet. Bahan campuran digunakan untuk
mengurangi biaya produksi dengan mengganti sebagian bahan

baku dengan bahan campuran yang harganya lebih murah.



Bumbu digunakan untuk menambah citra rasa saos.sementara

pengawet digunakan untuk menambah daya tahan saos.

a. Bahan Campuran

Bahan campuran yang dapat digunakan untuk

pembuatan saos adalah papaya, singkong, ubi merah dan
maizena. Untuk menghasilkan produk yang baik dari segi
tekstur, rasa, aroma dan warna diperlukan pengujian jumlah
optium dari bahan campuran yang ditambahkan.

b. Bumbu

Bumbu yang digunakan untuk membuat saos adalah
gula pasir, garam, cuka 25%, kecap inggris, bawang putih,
cengkeh, kayu manis, lada,MSG, minyak wijen dan mentega.
Bumbu — bumbu mmudah dan banyak tersedia di pasar.
Masing — masing bumbu mempunyai fungsi bagi saos. Gula
selain sebagai pemanis atau penyedap, juga berfungsi
mempertahankan kadar air dan menjadikan saos lebih awet.

Cuka 25% juga berfungsi sebagai penyedap atau
pemberi rasa asam dan sebagai penghambat pertumbuhan
mikroba sehingga saos menjadi lebih awet.Kecap inggris
digunakan sebagai penyedap dan menimbulkan rasa yang
khas.Bawang putih berfungsi sebagai penyedap karena
menimbulkan aroma yang merangsang.Selain itu, bawang
putih juga berperan dalam membunuh bakteri pada makanan.
Bumbu lain yang digunakan adalah MSG (monosodium

glutamate), minyak wijen dan mentega. Minyak wijen



digunakan sebagai pengharum atau penambah aroma,
sedangkan lada menambah aroma dan rasa.Mentega
berfungsi meningkatkan tekstur dan memberikan citra rasa
gurih.
c. Pengawet
Pengawet yang digunakan adalah asam benzoate
atau sodium benzoate.Senyawa ini dapat menghambat
pertumbuhan kapang, khamir dan bakteri.Efektifitas fungsi
senyawa benzoate dapat bertambah jika produk yang dibuat
mengandung garam dan gula pasir.Penggunaan pengawet
diperbolehkan dipergunakan dalam jumlah tertentu.Pada
produk makanan, senyawa benzoate hanya boleh digunakan
dengan kisaran konsentrasi 400 — 1.000 mg per kg bahan.
2.1.4. Proses Produksi
Pengetahuan mengenai proses produksi diperlukan untuk
mempermudah cara pembuatan saos. Sebelum proses pembuatan
saos dilakukan uji coba yang meliputi rasa dan warna saos. Uji
coba perlu dilakukan karena variasi saos sangat banyak dan
luas.Proses produksi saos terdiri dari dua tahap utama yaitu,
persiapan bahan baku dan pengolahan utama.
1. Persiapan
Proses produksi saos dimulai dengan persiapan bahan

baku. Tahap proses terdiri dari sortasi dan pencucian.



a. Sortasi

Sortasi bahan baku dilakukan pada saat pembelian
bahan. Hal ini akan mempermudah sortasi dan jumlah bahan
baku yang tidak layak akan lebih sedikit. Sortasi dilakukan
secara manual di atas meja sortasi. Bahan baku tomat dan
bahan campuran diletakkan di atas meja lalu memilih bahan
baku dan bahan tambahan yang tidak memenuhi syarat
seperti, busuk dan mentah.

b. Pencucian

Mencuci tomat menggunakan bak besar sampai bersih dan
dengan waktu yang tepat.Air yang digunakan untuk mencuci
tidak harus mengalir terus — menerus.Penggantian air
dilakukan setelah empet kali cuci atau setelah air berwarna
keruh. Setelah bersih bahan baku ditimbang sesuai dengan
takaran yang ditentukan.

2. Pengolahan
Pengolahan utama terdiri dari pengukusan, penggilingan,
penyaringan, peasakan, pengisian ke dalam kemasan.
a. Pengukusan

Untuk mempermudah proses penggilingan, tomat dan
bahan pendukung dikukus terlebi dahulu. Pemblasiran
dilakukan dengan cara pengukusan terlebih dahulu selama 5 —

15 menit di atas kompor.



Penggilingan

Setelah diblasir, seluruh bahan digiling menggunakan
blender. Penggilingan dilakukan selama 20-30 menit sampai
diperoleh bubur dengan warna dan halus merata.
. Penyaringan

Seluruh bahan yang telah digiling kemuadian disaring
dengan menggunakan saringan 16 mesh (16 lubang per inci).
Penyaringan dilakukan untuk memisahkan serat — serat bahan
dan cemaran lainnya.
. Pemasakan

Pemasakan saos bertujuan untuk membuat tekstur
menjadi lebih lunak dan membuat saos menjadi homogen dan
tercampur merata.Kadar air dalam saos menjadi lebih rendah
karena ada air yang diuapkan sehingga saos menjadi
kental.Pemasakan juga bertujuan untuk menginaktifkan enzim
dan membunuh mikroba  sehingga  saos lebih
awet.Pemasakan dilakukan di atas kompor dengan
menggunakan wajan atau panci dan sodet untuk
mengaduk.Bahan — bahan diasak selama 20 menit dengan
suhu sekitar 100°C. Pengadukan dilakukan secara terus —
menerus secara perlahan.

Pemasakan saos dapat dihentikan jika kadar airnya
antara 58 — 61%. Secara sederhana penentuan kematangan
saos dapat dilakukan dengan cara mencelupkan sendok atau

garpu ke dalam adonan (spoon test).Pemasakan dihentikan



jika adonan meleleh sesaat setelah sendok diangkat dan
memisah menjadi dua. Pemasakan juga dapat dihentikan jika
terdapat sisa adonan pada garpu yang diangkat setelah
dicelupkan pada adonan (fork test).

e. Pengemasan

Sebelum melakukan pengisian, botol yang digunakan
sebagai pengemas disterilisasi terlebih dahulu.Mencuci botol
sampai bersih dan direndam selama 30 menit dalam wadah
berisi air yang telah ditambahkan kaporit 5 -10 gram per 1
meter kubik air. Perendaman dilakukan dengan posisi botol
terbalik. Wadah yang telah berisi botol dan tutup botol direbus
sampai mendidih dan mengecilkan nyala api agar air rebusan
tetap panas.

Selanjutnya dilakukan pengisian saos ke dalam botol.
Mengeluarkan  botol dari wadah dengan bantuan
penjepit.Kemudian, botol diisi saos dengan bantuan injector
pasta.Mengisi saos sampai 4 cm di bawah mulut
botol. Membiarkan botol yang telah diisi saos terbuka selama 2
menit dan menutup dengan bantuan alat penutup botol.

f. Sterilisasi

Sterilisasi dilakukan dengan cara botol yang telah diisi
saos direbus di dalam air mendidih selama 30
menit.Selanjutnya, mengeluarkan botol dan meletakkan
terbalik sampai dingin dan siap menempelkan label.

2.1.5. Pembuatan Saos



a. Bahan
Bahan - bahan untuk membuat saos dengan bahan
campuran papaya, singkong, ubi merah dan maizena.Bahan
utama tomat sebanyak 10 kg dapat dihasilkan 50 botol saos.untuk
kapasitas produk saos yang lebih besar, jumlah masing — masing

bahan dikalikan sesuai dengan yang dibutuhkan.

Gambar 2.1 Saos

b. Cara Pembuatan
Proses pembuatan saos tomat dengan bahan campuran
pepaya, singkong dan ubi merah pada prinsipnya sama. Akan
tetapi, ada perbedaan dengan proses pembuatan saos tomat
dengan bahan campuran tepung maezena. Proses pembuatan
saos tomat dengan bahan campuran pepaya, singkong dan ubi
merah.

1. Menyiapkan seluruh bahan baku dengan cara membersihkan,
mengupas, mencuci, memotong — motong dan menimbang sesuai
dengan komposisi.

2. Mengukus tomat dan bahan campuran selama 5 -10 menit.



3. Menghancurkan dan menghaluskan tomat dan bahan tambahan
dengan menggnakan blender selama 20 menit.

4. Menyaring bahan yang diblender mengguakan saringan 16 mesh (16
lubang per inci).

5. Memasak bahan selama 30 menit sampai adonan kental dan
mengaduk

6. Mendidihkan selama 5 menit dan mencampur lada, cengkih, bawang
putih, kayu manis dengan air sekitar 100 ml.

7. Menyaring ekstrak bumbu dan memasukkan ekstrak bumbu ke
dalam adonan tomat.

8. Memasukkan gula dan garam ke dalam adonan tomat. Memasak
adonan dengan api kecil sampai masak dan menguji dengan spoon
test.

9. Memasukkan natrium benzoate dan cuka 25% dan mengaduk
selama 2 menit.

10. Memasukkan saos ke dalam botol.

2.1.6. Kandungan Gizi Saus Tomat
Tomat mengandung gizi seperti vitamin dan mineral yang
cukup lengkap diantranya vitamin A, vitamin C, zat besi, kalsium,
dan memiliki likopen yang tinggi. Likopen ini merupakan pigmen
yang menyebabkan tomat berwarna merah.

Tabel kandungan gizi buah tomat

No Zat gizi Nilai gizi
1. Karoten vitamin A 1500 Si
2. Thiamin ( vitamin B1) 60ug

3. Riboflafin (vitamin B2) -



4, Asam karbonat (vitamin C) 40 mg

5. Protein 19

6. Karbohidrat 4,2 ¢
7. Lemak 0,3¢g
8. Kalsium (Ca) 5 mg
9. Fosfor (P) 27 mg
10. Zat besi (Fe) 0,5 mg

2.1.6. Dampak Mengkonsumsi Saos Berkualitas Buruk
1. Penyakit Kanker

Di dalam saos terdapat logam berat pada natrium
benzoate yang berfungsi sebagai bahan pengawet agar saoa
tidak mudah basi/busuk.

2. Alergil/lritasi Tenggorokan/Radang Tenggorokan

Seseorang terkena radang tenggorokan akibat makan
saos karena natrium benzoate dan kandungan lainnya
merupakan pemicu alergi atau iritasi pada tenggorokan terutama
pada anak — anak.

3. Gangguan Sistem Ekskresi (Sistem Pembuangan)

Organ tubuh manusia bisa dirusak oleh zat —zat pada
saos, seperti ginjal dan menyebabkan masalah pencernaan lain

yang mengganggu.



2.2.

4. Gangguan Sistem Saraf

Saos mengandung MSG tinggi yang bisa menyebabkan
sindrom rumah makan Cina (Chinese restaurant syndrome)
(Rosmauli dkk 2014, h.49- 50).

Bahan Tambahan Pangan

2.2.1. Definisi Bahan Tambahan Pangan

Pengertian bahan tambahan pangan dalam Peraturan
Mentri Kesehatan RI No. 722/Menkes/Per/IX/88
No0.1168/Menkes/Per/X/1999 secara umum adalah bahan yang
biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan
merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak
mempunyai nilai gizi, yang tidak sengaja ditambahakn ke dalam
makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan,
penyimpanan, perlakuaan, pengepakan, pengemasan dan
penyimpanan. Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan
adalah dapat meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi dan
kualitas daya simpan, membuat (Cahyadi 2008, h. 1 — 2).

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 makanan
biasanya ditambahkan kedalam makanan yang mudah rusak atau
makanan yang disukai sebagai media tumbuhnya bakteri atau
jamur, misalnya pada produk daging, buah — buahan dan lain —lain.

Definisi lain bahan pengawet adalah senyawa atau bahan yang
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mampu menghambat, menahan atau menghentikan dan
memberikan perlindungan bahan makanan dari proses pebusukan
(Cahyadi 2008, h. 15).
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan
Menggunaan bahan tabahan pangan (BTP) dalam proses
produksi pangan perlu diwaspadai bersama, baik oleh produsen
maupun konsumen. Dampak penggunaan dapat bersifat positif
maupun negative bagi masyarakat. Pada umumnya bahan
tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua golongan besar, yaitu :
a. Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam
makanan, dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud
penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, citra rasa dan
membantu pengolahan.
b. 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

(Cahyadi 2008, h. 2).

2.2.3. Bahan Tambahan Pangan yang Diizinkan

Peraturan tentang bahan tambahan pangan yang
diizinkan ditambahkan dan yang dilarang (disebut bahan tambahan
kimia) oleh Departemen Kesehatan diatur dengan Peraturan Mentri
Kesehatan Republik Indonesia Nomer 722/ MenKes/Per/IX/88,
terdiri dari golongan BTP yang diizinkan antara lain : (Cahyadi

2008, h. 3)



. Antioksidan

. Antikempal

. Pengatur keasaman
. Pemanis buatan

. Pemutih dan pematang telur

Pengemulsi, pemantap dan pengental

. Pengawet

. Pengeras

Pewarna

Penyedap rasa dan aroma, penguat rasa

. Sekuestran

2.2.4. Bahan Tambahan Pangan yang Tidak Diizinkan

Bahan tambahan makanan yang dilarang digunakan dalam

makananmenurut Permenkes RI No.722/Menkes/Per/IX/88 dan

No0.1168/Menkes/Per/X/1999 antara lain : (Cahyadi 2008, h. 4)

1.

2.

Natrium tetraborat

Formalin

. Minyak nabati yang dibrominasi
. Kloramfenikol

. Kalium Klorat

. Dietilpirokarbonat

. Nitrofuranzon

. P — Phenetilkarbamida

. Asam sallisilat dan garamnya

Sedangkan menurut Peraturan Mentri Kesehatan Rl No.

1168/Menkes/Per/X/1999, selain itu ada tambahan kimia yang



dilarang, seperti rhodamin B (pewarna merah), methanyl yellow
(pewarna kuning), dulsin (pemanis sintetis) dan dan potassium
bromat (pengeras).

2.3. Zat Pengawet Makanan

2.3.1. Definisi zat pengawet makanan

Bahan pengawet umumnya digunakan untuk mengawetkan
pangan yang mempunyai sifat mudah rusak.Bahan pengawet dapat
menghambat atau memperlambat proses fermentasi, pengasaman
atau penguraian yang disebabkan oleh mikroba.pemakaian bahan
pengawet dari satu sisi menguntungkan karena dengan bahan
pengawet, bahan pangan dapat dibebaskan dari kehidupan mikroba,
baik yang bersifat pathogen yang dapat menyebabkan keracunan
atau gangguan kesehatan lainnyaaupun microbial yang non
pathogen yang dappat menyebabkan kerusakan bahan pangan,
misalnya pembusukan.

Namun dari sisi lain, bahan pengawet pada dasarnya adalah
senyawa kimia yang merupakan bahan asing yang masuk bersama
bahan pangan yang dikonsumsi. Pemakaian bahan pangan dan
dosisnya tidak diatur dan diawasi, akan menimbulkan kerugian bagi
pemakainya baik yang bersifat langsung, misalnyakeracunan
maupun yang bersifat tidak langsung atau komulatif (Cahyadi 2008,

h.5 - 6).



2.3.2. Jenis Bahan Pengawet
Zat pengawet terdiri dari senyawa organic dan senyawa
anorganik dalam bentuk asam atau garamnya.
1. Zat Pengawet Organik
Zat pengawet organik lebih banyak dipakai daripada zat
pengawet anorganik karena pengawet organic lebih mudah dibuat
dan dapat terdegradasi sehingga mudah diekskresikan dan
pengawet organic yang digunakan adalah asam sorbat, asam
propianat dan natrium benzoate (Rohman 2007, h. 235).

2. Zat Pengawet Anorganik

Zat pengawet anorganik yang masih sering dipakai dalam
bahan makanan nitrit, nitrat dan sulfit (Rohman 2007, h.
245).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 di bawah 3.Garam nitrit 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.Nitrit dan nitrat sering digunakan sebagai
bahan pengawet tidak saja pada produk — produk daging, tetapi
juga pada ikan dan keju.

Penggunaan pengawet nitrit dan nitrat menjadi lebih luas
karena manfaat nitrit dalam pengolahan daging (seperti sosis,

kornet dan hamburger), selain sebagai pembentuk warna dan



2.3.3.

bahan pengawet antimikroba, juga berfungsi sebagai pembentuk
factor sensori yang lain, yaitu aroma dan citra rasa
(flavour).Penggunaan  Na-nitrit sebagai pengawet untuk
mempertahankan warna daging atau ikan ternyata menimbulkan
efek yang membahayakan (Cahyadi 2008, h. 7).

Tujuan Penggunaan Bahan Pengawet

Bahan pengawet akan menghambat atau membunuh
mikroba yang penting dan kemudian memecah senyawa
berbahaya menjadi tidak berbahaya dan tidak toksik. Bahan
pengawet akan mempengaruhi dan menyeleksi jenis mikroba
yang dapat hidup dala kondisi tersebut.

Drajad penghambatan terhadap kerusakan bahan pangan
oleh mikroba bervariasi dengan jenis bahan pengawet yang
digunakan dan besarnya penghambatan ditentukan oleh
konsentrasi bahan pengawet yang digunakan. Secara umum
penambahan bahan pengawet pada pangan bertujuan untuk :

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, citra rasa dan bau bahan
pangan yang diawetkan.

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.

2.4. Natrium Benzoat
2.4.1. Definisi Natruim Benzoat

Natrium benzoate adalah senyawa yang digunakan sebagai
pengawet dalam bentuk benzoate berbentuk serbuk atau Kristal
putih, halus, sedikit berbau, berasa payau dan pada pemanasan
yang tinggi akan meleleh dan terbakar. Natrium benzoate biasa
digunakan untuk makanan atau minuman, seperti jus buah, kecap,
margarin, mentega, minuman ringan, mustard, sambal, saos salad,
saos tomat, selai da sirup buah.Natrium benzoate secara alami
terdapat pada apel, cengkeh, cranberry (sejenis buah berry yang
digunakan untuk membuat agar — agar dan saos).

Penggunaan natrium benzoate biasanya digunakan pada
makanan instan, seperti mie.Sedangkan, zat pengawet lebih banyak
terdapat pada bumbu penyedap.Hal tersebut karena jika pada
bumbu penyedap tidak digunakan pengawet, menyebabkan bumbu
teroksidasi dengan udara, seperti menyebabjkan bumbu menjadi
menyatu, dan keras.Adanya zat pengawet dapat membantu
penundaan pembusukan pada bumbu penyedap.Garam natrium
benzoate merupakan bahan pengawet yang banyak digunakan
secara luas pada bahan makanan yang bersifat asam (Rosmauli

2014, h. 67 — 68).



2.4.2.Sifat Natrium Benzoat
Natrium benzoate mudah larut dalam air, tidak sukar larut
dari etanol dan lebih mudah larut dalam etanol 90%. Kelarutan
dalam air pada suhu 25°C sebesar 660 gr/L dengan bentuk yang

aktif sebagai pengawet sebesar 84,7% pH 4,8 (cahyadi 2008, h. 22).

COONa

Gambar 2.2 Struktur Kimia Natrium Benzoat.

2.4.3.Dampak Natrium Benzoat Bagi Kesehatan

Bahaya menggunakan natrium benzoate pada makanan
atau minuan adalah kanker. Hal tersebut disebabkan vitamin C
(ascorbic acid) yang ditambahkan dalam makanan atau minuman
akan bereaksi dengan natrium benzoate dan menghasilakn
benzene. Benzene tersebut dikenal sebagai polutan udara dan
dapat menyebabkan kanker. Natrium benzoate akan diangkut ke
hati, kemudian disaring dan dibuang dalam urin tapi kerusakan
terjadi sebelum proses selesai. Komposisi hiperaktif, sariawan,
kencing terus — menerus dan menurunkan berat badan. Benzoate
juga bisa menimbulkan reaksi alergi dan penyakit saraf (Rosmauli

dkk 2014, h. 69).



2.4.3.Fungsi Natrium Benzoate

Dalam bahan pangan, garam benzoate memiliki fungsi
sebagai antimikroba yang optimum pada pH 2,5 — 4,0 sehingga
proses pembusukan, pengasaman, atau penguraian dapat dicegah.
Bahan pengawet pada makanan dan minuman berfungsi menekan
pertumbuhan mikroorganisme yang merugikan, menghindarkan
oksidasi makanan dan menjaga nutrisi makanan (Rosmauli dkk
2014, h. 68).

2.4.4.Metode Analisis Natrium Benzoate dengan Alkalimetri

Sebanyak 100,0 — 200,0 mlhasil saringan dimasukkan dalam
corong pisah. Saringan dinetralkan menggunakan lakmus dengan HCI
(1:3) kemudian menambahkan 5 ml HCI (supaya suasana larut dalam
asam) dan diekstraksi 4 kali masing — masing dengan 70, 50, 40, dan 30
ml kloroform (untuk menghindari adanya emulsi biasanya dilakukan
pengocokan berulang kali menggunakan gerak putar. Lapisan kloroform
biasanya dapat dipisah dengan cepat setelah membiarkan selama
beberapa menit). Jika berbentuk emulsi maka dilakukan pemecahan
dengan mengaduk lapisan kloroform dengan batang pengaduk lalu
meindahkannya ke corong pisah yang lain dan melakukan pengocokan 1
atau 2 kocokan yang berlawanan arah dari ujung corong pisah yang satu
ke ujung yang lain atau dengan memusingkan beberapa menit. Hasil
ekstraksi lapisan kloroform yang telah jernih dipindahkan secara hati — hati
setelah perlakuan ekstraksi.Memasukkan hasil ekstraksi ke dalam labu
rotavapor pada suhu 60°C. melarutkan residu dalam 30 -35 ml etanol
netral lalu menambahkan dengan 25 ml air bebas CO, dan 2 tetes

indicator PP. Kemudian mentitrasi dengan larutan baku NaOH 0,05 N.
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Berat ekivalen (BE) benzoate adalah sama dengan berat molekulnya
karena 1 mol natrium benzoate diubah menjadi 1 mol asam benzoate
bereaksi dengan 1 mol NaOH (Rohman 2007,h. 239).
Prinsip Alkali Metri

Asidimetri dan alkalimetri termasuk reaksi netralisasi yakni
reaksi antara ion hidrogen yang berasal dari asam dengan ion
hidroksida yang berasal dari basa untuk menghasilkan air yang
bersifat netral. Netralisasi dapat juga dikatakan sebagai reaksi
antara donor proton (asam) dengan penerima proton (basa). H+ +
OH- H20

Berdasarkan reaksi netralisasi dimana ion H+dari H,C,O4
akan dinetralkan oleh ion OH-dari NaOH, yang akan menghasilkan
Na,C,0,4 dan H20 indikator PP akan terjadi perubahan warna dari
bening menjadi merah rose pada titik akhir titrasi.

Rumus Alkalimetri :

V NaOH x N NaOH x BE x 100%

mg sampel

Keterangan :
V NaOH = Volum NaOH
N NaOH = Normalitas NaOH

BE = Berat Ekivalen Natrium Benzoat



BAB Il

KERANGKA KONSEPTUAL

3.1. Kerangka Konsep

Kerangka konsep adalah suatu uraian dan visualisasi

hubungan atau kaitan antara konsep satu terhadap konsep lainnya,

atau antara variabel yang satu dengan variabel yang lain dari masalah

yang ingin diteliti (Notoatmodjo 2010, h. 83).

Kerangka konseptual dalam penelitian ini dapat dilihat sebagai

berikut :

Saos

'

Pengawet

v

Natrium

1
! Kelebihan Mengkonsumsi Natrium

'

1
1
‘_>: Benzoat adalah kematian ,reaksi :
1
1

! alergi dan penyakit saraf.

Penentuan Kadar

Allzalimaotri

'

v

Nilai Memenuhi
Standart : 600

Memenuhi Standart :

Nilai Tidak

Keterangan :

..............................

. variabel yang diteliti

: variabel yang tidak diteliti

Pasar Legi Jombang.

24



3.2. Penjelasan Kerangka Konsep
Berdasarkan kerangka konseptual di atas dapat dijelaskan
bahwa saos yang ditambahkan pengawet yaitu natrium benzoate dapat
menimbulkan kematian, reaksi alergi dan penyakit saraf. Penetapan
kadar natrium benzoate dapat ditentukan dengan metode alkalimetri.
Kadar natrium benzoate yang memenuhi standart yaitu 600 mg/kg dan

kadar tidak memenuhi standar > 600 mg/kg.



BAB IV
METODE PENELITIAN
4.1. Waktu dan Tempat Penelitian
4.4.1. Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan mulai dari perencanaan
(penyusunan proposal) sampai dengan penyusunan laporan akhir,
yaitu dari bulan januari sampai bulan Jui 2015.
4.4.2. Tempat Penelitian
Lokasi penelitian ini akan dilakukan di Pasar Legi Jombang.
Pemeriksaan sampel dilakukan di ruang Laboratorium Kimia Klinik

Prodi D3 Analis Kesehatan STIKES ICME Jombang.

4.2. Desain Penelitian

Desain penelitian adalah sesuatu yang sangat penting dalam
suatu penelitian, memungkinkan pengontrolan maksimal beberapa
faktor yang dapat mempengaruhi akurasi suatu hasil. Rancangan
penelitan  merupakan  suatu strategi  penelitian  dalam
mengidentifikasi permasalahan sebelum perencanaan akhir
pengumpulan data (Nursalam 2008, h.77).

Berdasarkan tujuan penelitian, desain penelitian yang
digunakan bersifat deskriptif yaitu untuk memaparkan/menerangkan
peristiva yang sedang terjadi pada saat ini. (Hidayat 2010, h. 31).
Dalam penelitian ini menggambarkan saos yang mengandung

natrium benzoat.



4.3. Kerangka Kerja (Frame Work)
Kerangka kerja pen 26 tang analisa kadar natrium

benzoate pada saos tertera sebagai berikut :

[ Studi Pendahuluan ]

Penyusunan
Prononsal

'

Desain Penelitian
Deskriptif
Populasi
10 saos tomat dari pedagang yang berbeda di Pasar Legi Jombang
Sampling
Total Sampling

!

[ Pengumpulan Data ]

[ Pengolahan dan Analisa Data ]

[ Penyaj?én Data ]

[ Penarikan Iyesimpulan ]

A 4

[ Penyusunan Laporan Akhir ]

Gambar 4.1 Kerangka kerja penelitian tentang Analisa kuantitatif Natrium Benzoat
pada Saos Tomat di Pasar Legi Jombang.



4.4.

4.4.1.

4.4.2.

4.5.

4.5.1.

Populasi dan Sampling
Populasi

Populasi adalah keseluruhan subyek penelitian (Arikunto
2010, h. 173). Populasi dalam penelitian harus dibatasi secara
jelas, oleh sebab itu sebelum sampel diambil harus ditentukan
dengan jelas kriteria dan batasan populasinya (Notoatmodjo 2010,
h. 119). Populasi dalam penelitian ini adalah 10 penjual saos di
Pasar Legi Jombang.
Sampling

Sampling adalah cara mengambil sampel dari populasinya
dengan tujuan sampel yang diambil dapat mewakili populasi yang
akan diteliti (Nasir dkk 2011, h. 209). Teknik pengambilan sampel
dalam penelitian ini adalah sampling jenuh atau total sampling
karena menurut (Hidayat 2012, h. 83) jumlah sampel yang kurang

dari 30 maka seluruh populasi dijadikan sampel penelitian.

Identifikasi dan Definisi Operasional Variabel
Identifikasi Variabel

Variabel Penelitian adalah suatu hal yang berbentuk apa saja
yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari sehingga diperoleh informasi
tentang hal tersebut, kemudian ditarik kesimpulannya. (Nasir dkk 2011, h.
232). Variabel Penelitian dalam penelitian ini adalah analisa kuantitatif

natrium benzoat.



4.5.2. Definisi Operasional Variabel

4.6.

Definisi operasional variabel adalah mendefinisikan variabel
secara operasional berdasarkan kriteria yang diamati,
memungkinkan  peneliti  untuk melakukan observasi dan
pengukuran secara cermat terhadap suatu objek atau fenomena
(Nasir,Muhith & ideputri 2011, h. 244).

Adapun definisi operasional penelitian ini adalah sebagai berikut :

Tabel 4.2 Definisi Operasional Variabel Analisa Kuantitatif Natrium Benzoat pada
Saos di Pasar Legi Jombang.

Variabel Definisi Parameter  Alat Ukur Skala Kategori
operasional
Analisa Sejumlah zat Sejumlah Corong Nominal Memenuhi
kuantitatif yang kadar pisah, labu standart
natrium digunakan benzoate di rotavator, 600 g/kg
benzoate ) dalam saos dan batang Tidak
pada sebagali 600 mg/kg pengaduk. memenuhi
saostoma pengawet (Rosmauli standart >.
t. dalam bentuk 2014, h. 600 mglkg
garam. 68). (Rosmauli
dkk 2014,h.
68).

Instrumen Penelitian

Instrumen penelitian adalah suatu alat yang digunakan untuk
memperoleh informasi dari responden dalam arti laporan tentang
pribadinya, atau hal-hal yang diketahui (Arikunto 2010).
Pemeriksaan Analisa Kuantitatif natrium benzoate pada saos
menggunakan alat dan bahan sebagai berikut :

1. Alat

a. Beaker glass
b. Kertas lakmus

c. Corong pisah



d. Batang pengaduk

e. Labu rotavapor

f. pipet tetes

2. Bahan

a. HClI

b. Etanol netral

c. Indikator PP

d. NaOH 0,05

3. Prosedur
Prosedur analisa kuantitatif natrium benzoate pada saos
menggunakan metode Alkalimetri :

a. Menyiapkan alat dan bahan yang akan digunakan untuk

pemeriksaan.

b. Menghomogenkan 150 ml sampel.

c. Memasukkan ke dalam labu 500 ml dan menambahkan
dengan NaCl jenuh (dalam air) secukupnya.

d. Membuat campuran menjadi alkalis terhadap kertas lakmus
dan menambahkan NaOH 10% .

e. Mengencerkan campuran sampai batas tanda larutan NaCl
jenuh dan mengocok beberapa kali kemudian membiarkan
selama 2 jam setelah itu menyaring.

f. Memasukkan hasil saringan sebanyak 100,0 — 200,0 ml ke
dalam corong pisah.

g. Menetralkan menggunakan lakmus dengan HCI (1 : 3)



4.7.

4.8.

48.1

h. Menambahkan 5 ml HCI ( supaya suasana larut dalam asam)
dan mengekstraksi 4 kali masing — masing 70, 50, 40 dan 30
ml.

I.  Memindahkan hasil ekstraksi yang jernih sebanyak mungkin
secara hati — hati.

J- Memasukkan hasil ekstraksi yang telah dikumpulkan ke dalam
labu rotavator pada suhu 60°C dan membilas wadah dengan
kloroform sampai kering.

k.Melarutkan residu yang mengandung natrium benzoate dalam
30 — 35 ml etanol netral dan menambahkan dengan 25 ml air
bebas CO, dan 2 tetes indicator PP.

|. Mentitrasi dengan larutan baku NaOH 0,05 N (Rohman 2007,
h. 238 -239).

Tehnik Pengumpulan Data

Pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan dengan
membeli saos kepada responden secara langsung untuk dilakukan
pemeriksaan analisa kuantitatif natrium benzoate.
Pengolahan Data dan Analisis Data

Data yang didapatkan dari hasil pemeriksaan, digolongkan sesuai
dengan analisisa kuantitatif natrium benzoate pada saos.
Pengolahan Data

Data yang terkumpul setelah dianalisa akan dilakukan pengolahan
data melalui tahapan coding dan tabulating.

a. Coding



Adalah kegiatan mengubah data berbentuk kalimat atau
huruf menjadi data angka atau bilangan (Notoatmojo 2010, h.

177). Dalam penelitian ini pengkodean data sebagai berikut :

Data Umum :

Sampel 1 S1
Sampel 2 S2
Sampel x SX

Data Khusus :
Uji kuantitatif

Kadar natrium benzoate memenuhi syarat Kode

Kadar natrium benzoate tidak memenuhi syarat
Kode 0
b. Tabulating
Tabulasi yaitu membuat tabel data sesuai dengan tujuan
penelitian atau yang diinginkan oleh peneliti (Notoatmojo 2010,
h. 176). Dalam penelitian ini data disajikan dalam bentuk tabel
sesuai dengan jenis variabel yang diolah yang menggambarkan
hasil analisa kadar natrium benzoate pada saos.
4.8.2. Analisis Data

Analisis data merupakan bagian yang sangat penting untuk
mencapai tujuan pokok penelitian ( Nursalam 2008, h. 117 ).

Analisa data menggunakan rumus :



4.9.

4.10.

V NaOH x N NaOH x BE x 100%

mg sampel

Keterangan :

V NaOH = Volume NaOH
N NaOH = Normalitas NaOH
BE = Berat Ekivalen Natrium Benzoat

Pembacaan hasil dalam persentase menurut (Arikunto 2010).
Adalah sebagai berikut :
600 mg/kg = Memenuhi standart

>600 mg/kg = Tidak memenuhi standart

Penyajian Data
Penyajian data dalam penelitian ini akan disajikan bentuk tabel

yang menunjukkan adanya kadar natrium benzoate yang tinggi pada saos

Etika Penelitian

1. Anonimity (Tanpa nama)

Responden tidak perlu mencantumkan namanya pada
lembar pengumpulan data. Cukup menulis nomor responden

atau inisial saja untuk menjamin kerahasiaan identitas.



2. Confidentiality (Kerahasiaan)
Kerahasiaan informasi yang diperoleh dari responden
akan dijamin kerahasiaannya oleh peneliti. Penyajian data atau

hasil penelitian hanya ditampilkan pada forum Akademis.



BAB V

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada bab ini akan diuraikan hasil penelitian yang dilaksanakan di

Pasar Legi Jombang pada Maret 215-Juli 2015. Pengumpulan data yang

diambil bulan Juni 215 dengan jumlah 10 saos tomat dari 10 pedagang

yang berbeda.

5.1. Hasil Penelitian

5.1.1. Gambaran Lokasi Penelitian

5.1.2.

Pasar Legi Jombang adalah salah satu pasar tradisional yang
berbeda yaitu lebih luas di Kota Jombang. Pasar Legi Jombang berada di
jantung kota Jombang yang tempatnya sangat strategis untuk dikunjung
lebih tepatnya berada di jalan A. Yani Jombang Pasar Legi Jombang
terdiri dari 2 lantai. Lantai 1 digunakan untuk kebutuhan bahan sandang

dan lantai 2 digunakan untuk kebutuhan bahan pangan.

Data Umum

Dari hasil pemeriksaan 10 sampel saos tomat terhadap
penggunaan natrium benzoate yang dilakukan di ruang Laboratorium
Kimia Analitik D3 Analis Kesehatan STIKES ICME Jombang dapat

diketahui sebagai berikut :
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Table 5.1 Distribusi Frekuensi Kadar Pemeriksaan Natrium
Benzoat Pada Saos Tomat Berdasarkan Natrium
Benzoat Terhadap Umur Simpan Saos Tomat yang
Dijual di Pasar Legi Jombang Juli 2015.

No Konsentrasi Natrium Benzoat Frekuensi Persentase (%)

Terhadap Umur Simpan

1. 3 Bulan 4 40
2. 5 Bulan 6 60
Jumlah 10 100

Sumber : Data Primer, 2015
Berdasarkan table 5.1 diketahui bahwa natrium benzoate
berjumlah 10 sampel, yang dibedakan berdasarkan umur simpan
pada saos tomat selama 3 bulan yaitu 4 sampel (40%) sampel
saos tomat sedangkan natrium benzoate terhadap umur simpan
pada saos tomat selama 5 bulan yaitu 6 sampel (60%).
5.1.3. Data Khusus
Table 5.2 Distribusi Frekuensi Kadar Pemeriksaan  Natrium

Benzoat Pada Saos Tomat Berdasarkan Standar yang
Ditentukan yang Dijual di Pasar Legi Jombang Juli 20015.

No Kadar Natrium Benzoat Frekuensi Persentase (%)
1. Memenuhi Standar 7 70
2. Tidak Memenubhi Standar 3 30
(melebihi)
Jumlah 10 100

Sumber : Data Primer, 2015
Berdasarkan table 5.2 diketahui kadar natrium benzoate

pada saos tomat yang memenuhi nilai standar yaitu 70% sampel



saos tomat sedangkan kadar natrium benzoate pada saos tomat
yang tidak memenuhi nilai standar yaitu 30% sampel saos tomat.
Hasil penelitian natrium benzoate pada saos tomat yang diperoleh
di Pasar Legi Jombang diketahui sebagian besar sampel saos

tomat yang tidak memenuhi standar yaitu 3 sampel (30%).

5.2. Pembahasan

Hasil penelitian pemeriksaan natrium benzoate pada saos tomat
yang diperoleh menunjukkan sampel mengandung natrium benzoate.
Sampel saos tomat diambil dari pedagang yang berbeda yang terletak di
Pasar Legi Jombang 3 dari 10 sampel saos tomat sebagian besar yang
diteliti tidak memenuhi standar yang telah ditetapkan yaitu 1000 ppm atau
600mg/kg. Dan 7 dari 10 sampel saos tomat memenuhi standar yang
ditentukan yaitu di bawah 1000 ppm atau 600 mg/kg.

Menurut hasil penelitian Siaka tahun (2009), menyatakan bahwa
penentuan bahan pengawet benzoate pada saos tomat yang beredar di
wilayah kota Denpasar dilakukan secara titrasi asam — basa yang
sebelumnya, benzoate diekstraksi dengan pelarut dietileter. Secara kualitatif
ditentukan bahwa, semua saos tomat baik yang bermerek atau tidak
mengandung bahan pengawet benzoate. Secara kuantitatif, kadar benzoate
pada saos berkisar antara 600,12 dan 1271,86 mg/kg. Saos tomat bermerek
mengandung benzoate lebih rendah dari batas maksimum kadar benzoate
yang diperbolehkan sesuai dengan Mentri Kesehatan RI No.
722/MENKES/Per/1X/1988 (1000 mg/kg). Sementara itu, sekitar 33% saos
tomat yang tidak bermerek mengandung benzoate melebihi batas maksium

yang diperbolehkan.



Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar natrium benzoate pada
saos tomat melebihi nilai standar penggunaan natrium benzoate, yaitu
memiliki kadar sebesar 1000 ppm atau 600 mg/kg. Dari penelitian diperoleh
hampir sebagian besar sampel saos tomat memiliki kadar natrium benzoate
yang tinggi. Menurut peneliti kadar natrium benzoate yang tinggi pada
sampel saos tomat disebabkan karena pedagang ingin mendapatkan untung
yang lebih banyak dengan modal yang sedikit, dan Natrium benzoate dapat
mempertahankan kondisi saos dalam keadaan stabil untuk mencegah
timbulnya bakteri dan kapang. Peredaran natrium benzoate yang diperjual
belikan dengan bebas serta harganya yang murah dan mudah didapat
menjadi faktor para pedagang menggunakan pengawet natrium benzoate
sebagai pengawet makanan tanpa mengetahui efek samping yang
ditimbulkan. Menurut (Rosmauli, 2014) garam natrium benzoate merupakan
bahan pengawet yang banyak digunakan secara luas pada bahan makanan
yang bersifat asam salah satunya adalah saos tomat.

Natrium benzoate adalah senyawa yang digunakan sebagai
pengawet dalam bentuk benzoate berbentuk serbuk atau Kristal putih,
halus, sedikit berbau, berasa payau dan pada pemanasan yang tinggi akan
meleleh dan terbakar. Dalam bahan pangan, garam benzoate memiliki
fungsi sebagai antimikroba yang optimum pada pH 2,5 — 4,0 sehingga
proses pembusukan, pengasaman, atau penguraian dapat dicegah.

Bahaya menggunakan natrium benzoate pada makanan atau
minuman adalah kanker. Hal tersebut disebabkan vitamin C (ascorbic
acid) yang ditambahkan dalam makanan atau minuman akan bereaksi
dengan natrium benzoate dan menghasilakn benzene. Benzene

tersebut dikenal sebagai polutan udara dan dapat menyebabkan



kanker. Natrium benzoate akan diangkut ke hati, kemudian disaring
dan dibuang dalam urin tapi kerusakan terjadi sebelum proses
selesai. Komposisi hiperaktif, sariawan, kencing terus — menerus dan
menurunkan berat badan. Benzoate juga bisa menimbulkan reaksi
alergi dan penyakit saraf (Rosmauli dkk 2014, h. 69).

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Nomor
722/Menkes/Per/IX/1988 tentang bahan pengawet yang diperbolehkan
beredar di Indonesia diantaranya adalah antioksidan, antikempal, pengatur
keasaman, pemanis buatan, pemutih dan pematang telur, pengemulsi,
pemantap, pengenyal, pengawet, pengeras, pewarna, penyedap rasa dan
aroma, dan penguat rasa. (Cahyadi 2008, h. 3).

Dari sisi lain, bahan pengawet pada dasarnya adalah senyawa
kimia yang merupakan bahan asing yang masuk bersama bahan
pangan yang dikonsumsi. Pemakaian bahan pangan dan dosisnya
tidak diatur dan diawasi, akan menimbulkan kerugian bagi
pemakainya baik yang bersifat langsung, misalnya keracunan maupun

yang bersifat tidak langsung atau komulatif (Cahyadi 2008, h.5 — 6).



BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Pemeriksaan kuantitatif natrium benzoate yang terdapat dalam saos
tomat yang dijual di Pasar Legi Jombang sebagian besar saos tomat
memiliki kadar natrium benzoate yang melebihi nilai standar.

6.1. Saran

1. Bagi Dinas Kesehatan
Agar saling berkerja sama dengan Badan POM untuk memantau,
mengawasi dan mengevaluasi secara berkala untuk mengetahui
pemakaian pengawet pada makanan, serta melakukan
pemeriksaan secara emergency di pasar-pasar Jombang
khususnya Pasar Legi Jombang, sehingga dapat dilakukan
tindakan pencegahan bahan pengawet makanan yang berbahaya
khususnya natrium benzoate.

2. Bagi Institusi Pendidikan
Diharapkan dapat dijadikan bahan referensi untuk pengabdian
masyarakat dengan judul analisa kuantitatif natrium benzoate pada
saos tomat.

3. Bagi Peneliti Selanjutnya
Diharapkan agar bisa melakukan penelitian yang dapat
mengembangkan analisa kuantitatif natrium benzoate pada saos

dengan metode yang lebih spesifik lagi.
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Lampiran 1:

Tabel data Analisa Kuantitatif Natrium Benzoat pada Saos Tomat
yang dijual di Pasar Legi Jombang

No. | Kode Sampel Kadar Natrium Benzoat
1. S 300,57 ppm
2. S, 217,38 ppm
3. S, 1.211,15 ppm
4, Y 615,01 ppm
5. Ss 1.172,21 ppm
6. Ss 719,43 ppm
7. S7 421,79 ppm
8. Se 1.105,10 ppm
9. So 813,11 ppm
10. Sio 549,34 ppm




LEMBAR DOKUMENTASI
“ANALISA KADAR NATRIUM BENZOAT PADA SAOS TOMAT”
Studi di Pasar Legi Jombang

Gambar 1
Persiapan Alat dan Bahan

Alat :

Beaker glass
Batang pengaduk
Neraca analitik (timbangan)
Erlenmeyer
Labu ukur
Corong
Gelas ukur
Corong pisah
. Pipet tetes
10. Alat pH
Bahan :

Sampel saos
HCI

NacCl jenuh
NaOH 10%
Kloroform
Etanol
Indikator PP
Aquadest

. Biuret

10. Klim stati
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Prosedur Pemeriksaan :

Gambar 2 menimbang 150 gram sampel saos tomat kemudian melarutkan
dengan 500 ml Nacl jenuh dan mendiamkan selama 2 jam

Gambar 4 memasukkan 100 ml sampel pada corong pisah kemudian menambah
5 mlI HCI dan di ektraksi dengan kloroform setelah itu mengocok



Gambar 5 hasil ekstraksi dimasukkan pada Erlenmeyer kemudian menambahkan
30 ml etanol dan 25 ml aquadest setelah itu member 2 tetes indicator
PP

Gambar 6 melakukan titrasi sampai berwarna merah ros



