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ANALISIS KANDUNGAN PEMANIS SAKARIN PADA 

MINUMAN ES BUAH PINGGIR JALAN DENGAN MENGGUNAKAN 

HPLC 

 

Oleh : 

Riesky Widya Syafira 

201803031 

 

Abstrak 

Minuman es buah merupakan produk minuman dengan bahan dasar buah baik yang 

sejenis maupun beragam, yang dapat dikombinasikan dengan bahan makanan 

lainnya seperti ketan, cendol, atau bahan yang lainnya. Es buah yang sangat 

diminati oleh masyarakat karena memiliki rasa yang enak, segar dan penampilan 

yang menarik. Namun, kebanyakan pedagang banyak yang menambahkan pemanis 

buatan untuk menghemat biaya penjualan dan membuat rasa manis pada es buah 

yang dijajakan lebih manis tanpa menambahkan gula yang banyak. Tujuan 

dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar zat pemanis sakarin 

pada minuman yang dijual oleh pedagang pinggir jalan yang ada di Daerah Kec. 

Babelan, Kab. Bekasi. Populasi dari penelitian adalah es buah yang dijual di pinggir 

jalan di daerah Kecamatan Babelan, Kabupaten Bekasi. Pengambilan sampel 

dilakukan dengan menggunakan total sampling dengan mengambil semua sampel 

yang dijual di seluruh Kecamatan Babelan, dengan jumlah total sampel sebanyak 

10 sampel. Sampel dilakukan pengujian di laboratorium kesehatan daerah jakarta 

dengan menggunakan HPLC. Seluruh sampel yang dilakukan pengujian didapatkan 

hasil yang masih dibawah batas maksimum dari penggunaan sakarin pada minuman 

es, dengan nilai batas maksimum dari penggunaan sakarin pada es menurut BPOM 

(2014) yaitu 250 mg/kg. 

 

Kata Kunci: Es buah, sakarin dalam minuman, HPLC 
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ANALYSIS OF SACCHARIN SWEETNESS CONTENT IN 

ROADSIDE FRUIT ICE BEVERAGES USING HPLC 

By : 

Riesky Widya Syafira 

201803031 

 

Abstract 

 

The fruit punch is a product of drinks of both a variety of fruits based together, 

which can be combined with other foodstuffs such as sticky rice, lead, or other 

ingredients. An ice that people are very interested in because of its delicious, fresh 

taste and attractive appearance. However, many traders add artificial sweeteners to 

save on sales costs and make sweeter sweetness on the fruit popsicles without 

adding a lot of sugar. The purpose of this study was to identify the extent of the 

saccharin sweetener on the beverage sold by street traders in the babelan district. 

The population of research is sold at roadside fruit in the babelan district, bekasi 

district. The sample was taken using a total sample by taking all samples sold 

throughout the babelan substation, with the total number of samples as many as 10 

samples. The sample ran a test at the Jakarta area health lab using the HPLC. All 

test samples were obtained that were still below the maximum of saccharine use in 

ice drinks, with the maximum value of saccharine use on ice according to BPOM 

(2014), which is 250 mg/kg. 

 

Keywords: fruit ice, saccharin in drinks, HPLC 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar belakang 

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati yang 

berasal dari pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, 

dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai 

makanan atau minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan 

pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang digunakan dalam proses 

penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau minuman 

(Pengawas et al., 2009). Bahan tambahan pangan (BTP) adalah bahan yang 

biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya merupakan termasuk 

kedalam komponen khas pada makanan, memiliki atau tidak memiliki nilai gizi 

yang sengaja ditambahkan pada makanan dengan tujuan pada pengolahan 

penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan dan penyimpanan (Wijaya & 

Mulyono, 2010).  

Menurut peraturan pemerintah no. 28 tahun 2004 tentang keamanan, 

mutu, dan gizi pangan pada bab 1 dengan pasal 1 disebutkan, bahan tambahan 

pangan adalah bahan yang ditambahkan kedalam makanan untuk 

mempengaruhi sifat, bentuk atau produk pangan (Amaliyah, 2017). Bahan 

tambahan pangan pemanis merupakan BTP yang memberikan rasa manis pada 

buatan yang tidak memiliki nilai gizi (Wijaya & Mulyono, 2010). 

Sakarin (C7H5NO3S) adalah pemanis buatan yang memiliki struktur 

dasar dari sulfinida benzoat. Sakarin memiliki struktur yang berbeda dengan 

karbohidrat, sehingga sakarin tidak akan menghasilkan kalori. Rasa sakarin 

lebih manis dibandingkan dengan sukrosa, perbandingan kandungan rasa 

manis antara sakarin dengan sukrosa yaitu kira-kira 400 kali lipat dibandingkan 

sukrosa (Praja, 2015). Sakarin terbentuk dari reaksi antara toluena dengan asam 

klorosulfonat yang dioksidasi menjADI asam benzoat yang kemudian 

dipanaskan hingga membentuk imida siklik. Sakarin diekskresi tanpa diubah 

melalui ginjal, oleh sebab itu FDA menyatakan bahwa sakarin termasuk aman 

untuk dikonsumsi (Mustika, 2019). 
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Sifat fisik dari sakarin yaitu berupa tidak stabil terhadap pemanasan. 

Sakarin memiliki sifat yang meninggalkan hasil akhir (aftertaste) berupa rasa 

pahit atau seperti rasa logam.  Selain itu, dengan memiliki sifat yang tidak 

mudah bereaksi dengan bahan makanan, sehingga sakarin sering digunakan 

sebagai bahan tambah pangan (BTP) yang tidak akan merusak makanan. 

Sakarin yang sering digunakan dalam makanan adalah sakarin dalam bentuk 

garam natrium, karena ketika sakarin dalam bentuk aslinya bersifat asam dan 

tidak larut dalam air (Praja, 2015).  

Menurut SNI (2004), batas maksimum dari penggunaan sakarin dengan 

nomor kategori pangan 6.9.3.03.0 (es, termasuk sherbet dan sorbet) sekitar 300 

mg/kg. Jumlah maksimum sakarin yang dapat diterima oleh tubuh perhari 

(ADI) yaitu sebanyak 5 mg/kg berat badan (BB). Batas maksimum dari 

penggunaan sakarin menurut SNI dengan kategori pangan 6.10.3.03.0 (es, 

termasuk sherbet dan sorbet) sekitar 250 mg/kg. Jumlah asupan harian yang 

dapat dikonsumsi yaitu sekitar 0 mg/kg – 11 mg/kg berat badan (SNI, 2004). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Setiawan, Dkk (2016) 

dengan judul artikel “Analisis kandungan zat pemanis sakarin dan siklamat 

pada minuman yang diperdagangkan di sekolah dasar di kelurahan wua-wua 

kota kendari”. Peneliti menggunakan 8 sampel yang diambil dari 3 SD yang 

berbeda, peneliti melakukan uji analisis kadar sakarin di laboratorium 

teknologi pangan. Hasil yang didapatkan dari metode pengujian kualitatif dan 

uji kuantitatif didapatkan hasil negatif dari ke-8 sampel yang digunakan 

(Setiawan et al., 2016). 

 

B. Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini yaitu:  

1. berapakah jumlah kadar zat pemanis sakarin di dalam minuman es yang 

dijual oleh pedagang pinggir jalan yang ada di daerah Kec. Babelan, Kab. 

Bekasi pada tahun 2021? 
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C. Tujuan penelitian 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar zat 

pemanis sakarin pada minuman yang dijual oleh pedagang pinggir jalan yang 

ada di daerah Kec. Babelan, Kab. Bekasi pada tahun 2021 dengan 

menggunakan alat HPLC. 

 

D. Manfaat penelitian 

1. Bagi masyarakat 

Sebagai informasi kepada masyarakat untuk lebih berhati-hati dalam 

memilih minuman yang aman untuk dikonsumsi. 

2. Bagi instansi pendidik 

Sebagai bahan koleksi dari perpustakaan dan bahan bacaan untuk 

mahasiswa stikes mitra keluarga yang diharapkan dapat meningkatkan / 

menambah wawasan tentang penggunaan dan analisis zat pemanis sakarin. 

3. Bagi peneliti 

Diharapkan dapat menambah  ilmu pengetahuan bagi peneliti dan dapat 

digunakan sebagai bahan perbandingan untuk peneliti selanjutnya untuk 

melakukan penelitian tentang analisis kadar zat pemanis sakarin pada 

minuman es pinggir jalan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Bahan tambah pangan (BTP) 

Menurut BPOM, bahan tambah pangan (BTP) adalah bahan yang 

ditambahkan kedalam bahan pangan untuk mempengaruhi sifat maupun bentuk 

pangan, seperti mengawetkan pangan, memberikan warna, mencegah 

ketengikan, dan meningkatkan cita rasa. Biasanya BTP digunakan untuk 

mempengaruhi kualitas pangan (Badan POM, 2019), sedangkan menurut 

permenkes, BTP dapat memiliki ataupun tidak memiliki nilai gizi yang sengaja 

ditambahkan ke dalam pangan yang bertujuan untuk teknologi dalam 

pembuatan, pengolahan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan 

dan/atau pengangkutan pangan untuk menghasilkan suatu komponen atau 

mempengaruhi sifat pangan tersebut secara langsung maupun tidak langsung 

(Perpu, 2012).  

 

B. Jenis golongan bahan tambahan pangan (BTP) 

Menurut permenkes (2012), BTP yang digunakan terdapat beberapa jenis 

golongan, seperti:  

1. Antibuih (antifoaming agent);  

2. Antikempal (anticaking agent);  

3. Antioksidan (antioxidant);  

4. Bahan pengkarbonasi (carbonating agent);  

5. Garam pengemulsi (emulsifying salt);  

6. Gas untuk kemasan (packaging gas)  

7. Humektan (humectant);  

8. Pelapis (glazing agent);  

9. Pemanis (sweetener);  

10. Pembawa (carrier);  

11. Pembentuk gel (gelling agent);  

12. Pembuih (foaming agent);  

13. Pengatur keasaman (acidity regulator);  
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14. Pengawet (preservative);  

15. Pengembang (raising agent);  

16. Pengemulsi (emulsifier);  

17. Pengental (thickener);  

18. Pengeras (firming agent);  

19. Penguat rasa (flavour enhancer);  

20. Peningkat volume (bulking agent);  

21. Penstabil (stabilizer);  

22. Peretensi warna (colour retention agent); 

23. Perisa (flavouring);  

24. Perlakuan tepung (flour treatment agent);  

25. Pewarna (colour);  

26. Propelan (propellant); dan  

27. Sekuestran (sequestrant). 

Selain golongan yang disebutkan diatas, menteri dapat menetapkan golongan 

BTP lainnya (Perpu, 2012). 

 

C. Pemanis 

Bahan tambahan makanan pemanis terbagi menjadi 2, yaitu pemanis 

alami dan pemanis buatan.  

a. Pemanis alami 

Pemanis alami adalah bahan makanan yang digunakan untuk 

menimbulkan rasa manis pada makanan dan minuman yang berasal dari 

bahan yang alami. Pemanis alami biasanya diperoleh dari tumbuhan, 

seperti kelapa, tebu, aren, buah-buahan, madu, dan sebagainya 

(Ukhdiiyah, 2018). 

b. Pemanis buatan 

Menurut Ambasari dalam Utomo, pemanis buatan merupakan bahan 

tambahan yang dapat memberikan rasa manis dalam makanan, tetapi tidak 

memiliki nilai gizi. Contoh dari pemanis buatan yaitu sakarin, siklamat, 

aspartam, dulsin, sorbitol sintetis, nitro-propoksi-anilin (Saputrayadi et al., 

2018). 
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Bahan pemanis sintetik termasuk dalam daftar zat adiktif makanan 

yang merupakan bahan yang sengaja ditambahkan dengan tujuan untuk 

mendapatkan rasa manis atau dapat membantu mempertajam terhadap rasa 

manis tersebut (Widjajaseputra, 2010). Pemanis buatan dapat diperoleh 

melalui reaksi kimia di laboratorium maupun skala industri. Melalui 

proses sintesis, dapat dipastikan bahan yang digunakan mengandung 

senyawa sintesis (buatan). Penggunaan pemanis buatan harus diperhatikan 

karena jika penggunaan yang secara berlebihan dapat menimbulkan efek 

samping yang dapat merugikan bagi kesehatan. Oleh karena itu, WHO 

menetapkan jumlah  Acceptable Daily Intake (ADI) atau jumlah kebutuhan 

orang per hari, yaitu sebesar 0-5 mg/kg bb/hari (Saputrayadi et al., 2018).  

 

D. Sakarin 

Sakarin merupakan pemanis buatan yang biasanya dalam bentuk garam 

berupa kalsium, kalium, dan natrium sakarin dengan rumus kimia 

(C14H8CAN2.3H2O), (C7,H4KNO3S.2H2O), dan (C7H4NANO3S.2H2O).  

Secara umum, garam sakarin berbentuk kristal putih, tidak berbau atau 

memiliki aromatik lemah, serta berasa manis. Sakarin memiliki  nama lain, 

yaitu 2,3,-dihidro-3-oksobenzisulfonasol, benzosulfimida, atau 

sulfobenzimida. Sakarin memiliki nama dagang yaitu glucide, garantose, 

saccarinol, saccarinose, sakarol, saxin, sykose, hermesetas (Cahyadi, 2019).  

Sakarin adalah pemanis tidak berkalori tertua yang telah disetujui 

penggunaannya oleh Food Drug Administration (FDA) dan telah disetujui 

penggunaannya di lebih dari 100 negara. Sakarin memiliki tingkat kemanisan 

200-700 kali dibandingkan sukrosa dengan tanpa nilai kalori. Konsumsi 

sakarin yang berlebihan dapat menyebabkan migrain, asma, hipertensi, diare, 

sakit perut, alergi, impotensi, dan gangguan seksual (Toruan, 2012).  

Sakarin tidak dimetabolisme oleh tubuh, lambat diserap oleh usus, dan 

cepat dikeluarkan melalui urin tanpa perubahan. Hasil penelitian menyebutkan 

bahwa sakarin tidak bereaksi dengan DNA, tidak bersifat karsinogenik, tidak 

menyebabkan karies gigi, dan cocok bagi penderita diabetes (SNI, 2004). 
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Gambar 2. 1 struktur molekul sakarin 

Sumber : (Astuti, 2017) 

 

Sakarin memiliki sifat fisika dan sifat kimia, yaitu : 

1. Sifat fisika sakarin 

Secara umum, garam sakarin memiliki sifat fisika berbentuk 

kristal putih, tidak berbau atau berbau aromatik lemah, dan mudah larut 

dalam air, dan berasa manis. Jika kombinasi penggunaannya dengan 

pemanis buatan lainnya yang rendah kalori bersifat sinergis. Sakarin 

memiliki rasa tidak enak, sehingga biasanya dicampurkan dengan 

pemanis lain seperti aspartam ataupun siklamat (Astuti, 2017). Sifat 

sakarin yang cukup dikenal yaitu tidak stabil terhadap pemanasan. 

Sakarin yang biasanya digunakan di pasaran  yaitu dalam bentuk garam 

natrium, hal ini disebabkan karena sakarin dalam bentuk asli yang 

bersifat asam tidak larut dalam air (Praja, 2015). 

2. Sifat kimia sakarin 

Nama kimia sakarin adalah 1,2-benzisothiazol-3-(2h)-one 1,1-

dioxide. Sakarin memiliki rumus molekul C7H5NO3S dengan bobot 

molekul 183,18. Sakarin memiliki kelarutan dalam 1 gram dapat larut 

dalam 290 ml air dengan suhu ruang, dalam 25 ml air mendidih (100oc), 

dalam 31 ml alkohol 95%, dalam 12 ml aseton atau 50 gliserol, dan 

sakarin juga mudah larut dalam larutan alkali karbonat dan sedikit larut 

chloroform maupun eter (Astuti, 2017). Sakarin juga tidak mengalami 

proses penguraian gula dan pati yang menghasilkan asam, sehingga 

sakarin tidak akan menyebabkan erosi enamel gigi (Praja, 2015). 
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JECFA (The Joint FAO/WHO Expert Committee On Food Additives) 

menyatakan bahwa sakarin merupakan BTP yang aman untuk dikonsumsi 

oleh manusia dengan ADI sebanyak 5 mg/kg berat badan. Namun, sejak bulan 

Desember 2000, FDA menghilangkan kewajiban pelabelan pada produk 

pangan yang mengandung sakarin, dan terdapat 100 negara mengizinkan 

penggunaan sakarin. Codex Alimentarius Commission (CAC)  mengatur batas 

maksimum dari penggunaan sakarin pada berbagai produk pangan berkisar 

antara 80-5.000 mg/kg, dan penggunaan sakarin diizinkan sebagai BTP di 

sekitar 90 negara (Handoyo, 2019). Sakarin biasanya digunakan oleh 

penderita diabetes melitus (DM) sebagai pemanis alternatif, karena sakarin 

tidak dapat diserap oleh sistem pencernaan (Praja, 2015). Menurut BPOM 

(2014), batas maksimum dari penggunaan sakarin yaitu 120 mg/kg (Badan 

Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2014). 

Menurut Djojosoebagio dan Miranda (1996) dalam Astuti, hasil dari 

penelitian national academy of science tahun 1968 menyatakan bahwa 

sakarin yang dikonsumsi oleh orang dewasa sebanyak 1 gr atau kurang dari 1 

gr tidak akan menyebabkan gangguan kesehatan. Tetapi ada penelitian lain 

menyebutkan bahwa penggunaan sakarin dalam jumlah yang banyak dapat 

menyebabkan kanker pada hewan uji coba. Pada  penelitian yang dilakukan 

oleh warf (Wisconsin Alumni Research Foundation) membuktikan bahwa 

sakarin tergolong dalam zat penyebab kanker (karsinogen) (Astuti, 2017).  

 

E. High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 

High performance liquid chromatography (HPLC) atau kromatografi cair 

kinerja tinggi (kckt) adalah suatu instrumen yang dipakai untuk teknik analisis 

pemisahan secara kualitatif, kuantitatif, pemisahan / isolasi dan pemurnian. 

Prinsip kerja HPLC adalah pemisahan komponen analit berdasarkan 

kepolarannya, setiap campuran yang yang keluar akan terdeteksi dengan 

detektor dan direkam dalam bentuk kromatogram, dimana jumlah peak 

menyatakan jumlah komponen, sedangkan luas peak menyatakan konsentrasi 

komponen dalam campuran (Luis et al., 2020). HPLC terdapat beberapa jenis, 

yaitu HPLC fase normal (Normal phase HPLC), HPLC fase terbalik (Reverse 
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phase HPLC), HPLC eksklusi ukuran (Size-exclusion HPLC), dan HPLC 

pertukaran ion (Ion exchange HPLC) (Susanti & Dachriyanus, 2014).  

HPLC menggunakan dua fase kerja yaitu fase gerak dan fase diam. Fase 

gerak berupa cairan atau pelarut yang berfungsi untuk membawa komponen 

campuran menuju detektor. Fase diam adalah fase tetap didalam kolom yang 

berupa partikel dengan pori yang kecil dan memiliki area surface tinggi 

(Anggraini & Maharani, 2012) 

 

Gambar 2. 2Diagram alir HPLC 

Sumber : (Angraini & Desmaniar, 2020) 

Fase gerak akan ditampung dalam reservoir. Fase gerak akan dialirkan dari 

reservoir secara terus menerus dengan kecepatan alir yang tetap oleh pompa. 

Pengaturan kecepatan aliran akan diatur melalui program dalam HPLC. 

Sampel akan diinjeksikan melalui injektor yang akan terbawa dengan fase 

gerak yang terus mengalir menuju kolom. Di Dalam kolom akan terjadi proses 

pemisahan dimana komponen sampel akan ditahan oleh fase diam dan 

kemudian akan larut oleh fase gerak yang terus menerus dialirkan hingga 

melewati kolom untuk menuju ke detektor. Detektor akan mendeteksi adanya 

komponen sampel di dalam kolom dan menghitung kadarnya sehingga keluar 

dalam bentuk angka pada layar komputer (Angraini & Desmaniar, 2020). 

Komponen dasar yang terdapat dalam rangkaian HPLC, yang terdiri dari 

eluent yang berfungsi sebagai fase gerak yang akan membawa sampel masuk 

ke dalam kolom pemisah; pompa yang berfungsi untuk mendorong eluent dan 

sampel masuk ke dalam kolom pemisah; injektor yang berfungsi sebagai 

tempat untuk memasukan sampel dan akan didistribusikan ke dalam kolom; 

kolom pemisah yang berfungsi untuk memisahkan ion yang ada di dalam 
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sampel; detektor memiliki fungsi untuk membaca ion yang akan lewat di dalam 

detektor; rekorder data digunakan untuk merekam dan mengolah data yang 

masuk  (Ardianingsih, 2009). 

HPLC yang digunakan pada penelitian ini yaitu menggunakan jenis 

kromatografi fase terbalik (reverse phases). Fase diam yang digunakan pada 

kromatografi fase terbalik ini menggunakan senyawa non polar (biasanya 

seperti suatu hidrokarbon), dan fase gerak yang digunakan yaitu pelarut yang 

relatif lebih polar seperti air, metanol, atau asetonitril. Kromatografi fase 

terbalik senyawa-senyawa polar akan terelusi lebih awal dan peningkatan 

kepolaran fase gerak akan memperbesar waktu elusi (Aulia & Sopyan, 2016). 

Fase gerak yang digunakan pada kromatografi fase terbalik sangat polar, 

seperti larutan air yang mengandung beberapa pelarut organik dengan 

konsentrasi tertentu seperti metanol, asetonitril, atau tetrahydrofuran, pada 

kondisi ini, pH perlu dijaga agar tidak melebihi dari 7,5, karena pada kondisi 

ini dapat memicu terjadinya hidrolisis siloksan yang dapat merusak kemasan. 

Fase gerak yang digunakan pada penelitian yang telah dilakukan yaitu 

menggunakan dapar fosfat dengan ph 6,8. Fase diam yang digunakan pada 

HPLC ini yaitu menggunakan kolom C-18. Media yang digunakan pada kolom 

C-18 yaitu berupa silika gel. Detektor yang digunakan pada alat HPLC ini 

menggunakan jenis detektor photodiode-array (PDA). Detektor PDA sendiri 

berfungsi untuk memberikan kumpulan kromatogram secara simultan pada 

panjang gelombang yang berbeda dalam sekali proses (single run) dan akan 

diperoleh spektrum UV setiap puncak yang terpisah.
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini yaitu jenis penelitian 

deskriptif, untuk mengetahui ada tidaknya zat pemanis sakarin dan siklamat 

pada minuman es di pinggir jalan dengan melakukan uji coba di laboratorium 

secara kuantitatif. 

 

B. Waktu dan tempat penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan mei hingga juni 2021. Tempat 

pengambilan sampel penelitian dilakukan di daerah daerah Kec. Babelan, Kab. 

Bekasi. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei hingga Juni 2021. Tempat 

pengambilan sampel penelitian dilakukan di daerah daerah Kec. Babelan, Kab. 

Bekasi. Tempat penelitian dilakukan di laboratorium kesehatan daerah jakarta 

(labkesda). 

 

C. Alat dan bahan 

1. Alat 

Alat yang digunakan pada pemeriksaan sakarin, yaitu HPLC (high 

performance liquid chromatography), syringe 100 dan 500 µl, kolom c-18, 

penyaring buchner, membran filter millipore 0,45 µm, alat gelas. 

2. Bahan  

Bahan yang digunakan pada pemeriksaan sakarin, yaitu methanol 60%, 

standar benzoat, standar sorbat, standar sakarin, fase gerak (yang berisi 

dikalium hidrogen fosfat 10 mm : kalium dihidrogen fosfat 10 mm : metanol 

60% dengan perbandingan 47 : 47 : 6). 

 

D. Cara kerja 

1. Pembuatan larutan fase gerak dapar fosfat ph 6.8 

Larutan fase gerak yang dibuat sebanyak 500 ml. Dikalium hidrogen fosfat 

10 mm sebanyak 235 ml dimasukan kedalam labu ukur 500 ml, yang 
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kemudian ditambahkan kalium dihidrogen fosfat 10 mm sebanyak 235 ml. 

Metanol 60% ditambahkan sebanyak 30 ml sebagai pelarut dengan 

perbandingan (47 : 47 : 6). 

2. Pembuatan larutan stok standar sakarin 1000 ppm 

Timbang 25 mg sakarin dan masukan ke dalam labu ukur dengan ukuran 25 

ml. Metanol 60% ditambahkan sebagai pelarut sebanyak 25 ml hingga tanda 

batas dan homogenkan.  

3. Pembuatan larutan stok standar benzoat 1000 ppm 

Timbang 25 mg benzoat dan masukan ke dalam labu ukur dengan ukuran 

25 ml. Metanol 60% ditambahkan sebagai pelarut sebanyak 25 ml hingga 

tanda batas dan homogenkan.  

4. Pembuatan larutan stok standar sorbat 1000 ppm 

Timbang 25 mg sorbat dan masukan ke dalam labu ukur dengan ukuran 25 

ml. Aquadest ditambahkan sebagai pelarut sebanyak 25 ml hingga tanda 

batas dan homogenkan.  

5. Pembuatan larutan standar 5, 10, 20, 40, 60, 80 ppm 

a. Larutan standar 5 ppm 

Pipet masing-masing larutan standar 1000 ppm sebanyak 25 µl, 

masukan kedalam labu ukur berukuran 5 ml. Tambahkan pelarut hingga 

batas dan homogenkan.  

b. Larutan standar 10 ppm 

Pipet masing-masing larutan standar 1000 ppm sebanyak 50 µl, 

masukan kedalam labu ukur berukuran 5 ml. Tambahkan pelarut hingga 

batas dan homogenkan.  

c. Larutan standar 20 ppm 

Pipet masing-masing larutan standar 1000 ppm sebanyak 100 µl, 

masukan kedalam labu ukur berukuran 5 ml. Tambahkan pelarut hingga 

batas dan homogenkan. 

d. Larutan standar 40 ppm 

Pipet masing-masing larutan standar 1000 ppm sebanyak 200 µl, 

masukan kedalam labu ukur berukuran 5 ml. Tambahkan pelarut hingga 

batas dan homogenkan. 
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e. Larutan standar 60 ppm 

Pipet masing-masing larutan standar 1000 ppm sebanyak 300 µl, 

masukan kedalam labu ukur berukuran 5 ml. Tambahkan pelarut hingga 

batas dan homogenkan. 

f. Larutan standar 80 ppm 

Pipet masing-masing larutan standar 1000 ppm sebanyak 400 µl, 

masukan kedalam labu ukur berukuran 5 ml. Tambahkan pelarut hingga 

batas dan homogenkan. 

6. Preparasi sampel 

Sampel dipipet sebanyak 2,5-3 ml dan masukan ke dalam labu ukur 25 ml. 

Tambahkan 15 ml pelarut metanol 60%, homogenkan selama 10 menit dan 

tambahkan pelarut hingga tanda batas. Saring sampel dengan menggunakan 

membran filter millipore 0,45 µm. Gunakan filtrat sebagai larutan sampel. 

Setelah larutan standar dan larutan sampel telah jadi, maka masukan larutan 

sampel dimasukan ke dalam vial dan larutan siap diinjek. 

 

E. Variabel penelitian 

1. Variabel bebas 

Variabel bebas adalah variabel yang menjadi penyebab, memprediksi, 

mempengaruhi, menjadi faktor penentu, ataupun menghasilkan perubahan 

terhadap besarnya variabel bebas. Variabel bebas bersifat sendiri dan dalam 

model dianggap tidak dimanipulasi oleh sesuatu yang mempengaruhinya 

(Lubis et al., 2019). Variabel bebas yang terdapat pada penelitian ini yaitu 

es buah.  

2. Variabel terikat 

Variabel terikat atau variabel tak bebas adalah variabel yang nilai 

besarannya dipengaruhi, diakibatkan ataupun ditentukan oleh variabel lain 

seperti variabel bebas. Variabel terikat berkaitan dengan suatu fenomena 

atau keadaan dimana peneliti ingin mengukur suatu fenomena atau keadaan 

tertentu (Lubis et al., 2019). Variabel terikat pada penelitian yang dilakukan 

ini yaitu kadar sakarin. 
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F. Populasi sampel 

Populasi pada penelitian “Analisis kandungan pemanis sakarin pada 

minuman es pinggir jalan dengan menggunakan HPLC” yang akan digunakan 

adalah pada daerah Kec. Babelan, Kab. Bekasi. Populasi yang didapat yaitu 10 

sampel yang diambil satu dari setiap pedagang es buah. Sampel penelitian ini 

akan dilakukan analisis di laboratorium kesehatan daerah DKI Jakarta 

(LABKESDA) pada bulan mei hingga juni 2021. Sampel yang diambil 

memiliki kriteria : 

1. Kriteria inklusi : seluruh es buah yang dijual dipinggir jalan. 

2. Kriteria eksklusi : Seluruh es buah yang tidak dijual di pinggir jalan. 

 

G. Pengolahan dan analisis data 

Data yang didapat diolah dan selanjutnya dideskripsikan dan disajikan 

dalam bentuk tabel.
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Minuman es buah merupakan produk minuman dengan bahan dasar buah baik 

yang sejenis maupun beragam, yang dapat dikombinasikan dengan bahan makanan 

lainnya seperti ketan, cendol, atau bahan yang lainnya. Es buah yang sangat 

diminati oleh masyarakat karena memiliki rasa yang enak, segar dan penampilan 

yang menarik. Namun jajanan minuman tersebut diduga sebagian besar telah 

ditambahkan pemanis buatan yang tidak memenuhi syarat pemakaian. Laporan 

survei badan pom ri tahun 2011 melakukan sampling dan pengujian laboratorium 

terhadap pangan jajanan anak sekolah (pjas) yang diambil dari 866 Sekolah Dasar/ 

Madrasah Ibtidaiyah yang tersebar di 30 kota di indonesia. Selama tahun 2011 telah 

diambil sebanyak 4.808 sampel pangan jajanan anak sekolah 1.705 (35,46%) 

sampel diantaranya tidak memenuhi persyaratan (tms) keamanan dan atau mutu 

pangan. Dari hasil pengujian terhadap parameter uji bahan tambahan pangan dari 

3.925 sampel produk pjas juga ditemukan 421 (10,73%) sampel mengandung 

siklamat melebihi batas persyaratan, 52 (1,32%) sampel mengandung sakarin 

melebihi batas persyaratan, 10 (0,25%) sampel mengandung asesulfam melebihi 

batas persyaratan, 5 (0,13%) sampel mengandung sakarin melebihi batas 

persyaratan (Misrawati et al., 2019).  

Analisis kuantitatif sakarin yang dilakukan pada 10 sampel es buah di wilayah 

kecamatan Babelan, akb. Bekasi, jawa barat yang dilakukan di laboratorium 

kesehatan daerah dki jakarta, didapatkan hasil yang beragam, namun masih 

dibawah batas standar yang telah ditetapkan oleh labkesda. Sampel dikirim ke 

labkesda dengan menggunakan botol kecil agar tetap terjaga dan tidak tumpah. 

Sampel dianalisis dengan menggunakan alat HPLC dengan metode kromatografi 

cair.  
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Gambar 4. 1 Sampel sakarin 

Sampel uji dipipet sebanyak 2,5-3 ml yang kemudian dimasukan ke dalam labu 

ukur dengan ukuran 25 ml. Kemudian ditambahkan dengan pelarut metanol 

sebanyak 15 ml dan kemudian kocok selama 10 menit menghomogenkannya. 

Ketika larutan sampel telah homogen maka tambahkan kembali pelarut hingga garis 

batas pada labu ukur. Setelah terbentuknya larutan, larutan sampel disaring dengan 

menggunakan membran filter millipore 0,45 µm. Hasil filtrat dari penyaringan 

kemudian digunakan sebagai larutan yang akan digunakan sebagai sampel.  

 

A. Penentuan kurva kalibrasi 

Kurva kalibrasi adalah kurva yang menunjukkan hubungan antara respon 

dari instrumen dengan konsentrasi analit pada beberapa seri baku. Pada 

penelitian yang dilakukan kali ini metode penelitian yang digunakan yaitu 

HPLC, sehingga respon yang diperoleh berupa area under curve (AUC). 

Persamaan regresi linear y = bx + a yang didapat dari kurva kalibrasi, dimana 

x adalah konsentrasi, a adalah intersep y yang sebenarnya dan b merupakan 

slope yang sebenarnya. Persaman linear ini digunakan untuk memprediksi 

konsentrasi suatu analit dalam sampel apabila kadarnya belum diketahui 

dengan cara menentukan estimasi terbaik untuk slope dan intersep y sehingga 

akan mengurangi residual error.  

Pembuatan larutan standar dengan konsentrasi 5 ppm, 10 ppm, 20 ppm, 

40 ppm, 60 ppm, dan 80 ppm, yaitu dengan menambahkan larutan baku standar 

1000 ppm ke dalam labu ukur 500 ml sebanyak 25µl, 50µl, 100µl, 200µl, 

300µl, 400µl. Kemudian ditambahkan metanol sebagai pelarut kedalam labu 

ukur hingga mencapai garis batas, yang kemudian dihomogenkan. Penentuan 

kurva kalibrasi dengan menggunakan larutan standar dengan menggunakan 
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larutan standar yang telah dibuat. Penentuan kurva kalibrasi dilakukan untuk 

menunjukan hubungan antara konsentrasi dengan nilai respon UAC.  

 

Tabel 4. 1. Hasil respon standar 

Konsentrasi 

standar (ppm) 
Luas area 

5 307639,03 

10 622071 

20 1262164,81 

40 2567835,47 

60 4317553,88 

80 6164498,14 

 

Berdasarkan dari tabel 4.1 maka didapatkan hasil dari absorbansi standar 

dari ke-6 konsentrasi yang digunakan yaitu 5 ppm, 10 ppm, 20 ppm, 40 ppm, 

60 ppm, dan 80 ppm. Persamaan kurva standar digunakan untuk menentukan 

kelinearitasan dari antara x dan y. Persamaan regresi yang didapatkan dari hasil 

absorbansi yang telah dilakukan yaitu y = 77308x – 229908 dengan koefisien 

korelasi yang diperoleh yaitu r2 = 0,9936. Berdasarkan Association Of 

Analytical Communities (AOAC) (2013), koefisien korelasi yang 

disarankan yaitu r ≥ 0,99. Sehingga dapat diketahui 

bahwa koefisien korelasi yang digunakan untuk 

menghitung kadar sakarin dalam sampel minuman es buah 

terdapat hubungan yang proporsional antara konsentrasi 

standar sakarin dengan AUC baku, yaitu dengan AUC baku 

yang meningkat seiring meningkatnya konsentrasi 

standar sakarin (AOAC, 2013).  
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Gambar 4. 2 Kurva regresi linear hubungan antara respon instrumen dengan 

konsentrasi sakarin 

 

B. Pengamatan waktu retensi 

Spesifisitas merupakan kemampuan suatu metode menganalisis untuk 

mendeteksi analit dalam matriks sampel secara spesifik (Clara, 2018). 

Spesifisitas ditentukan dengan mengamati grafik kromatogram dan waktu 

retensi sakarin pada larutan standar dengan konsentrasi 60 ppm.  

 

 

(a) 

 

(b) 

Gambar 4. 3 Kromatogram standar sakarin dengan konsentrasi 60 ppm (a), 

kromatogram sampel 1 sakarin (b) 

Dalam kromatogram pada gambar 4.3 bahwa standar sakarin dan sampel 

1 sakarin memiliki waktu retensi 10,4 dan 10,5 menit. Menurut snyder et al 
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(2010), syarat dari variasi waktu retensi yaitu ≤ 0,05 

menit. Selisih dari waktu retensi antara standar sakarin 

dengan sampel hanya 0,1 menit, maka dapat dikatakan di 

dalam sampel minuman yang diuji terkandung sakarin. 

 

C. Penentuan kadar sakarin 

Berdasarkan hasil analisis kandungan sakarin pada es buah secara 

kuantitatif dengan menggunakan HPLC, maka diperoleh hasil data pada tabel 

berikut: 

Tabel 4. 2 Hasil uji sakarin dengan menggunakan HPLC 

Sampel Hasil (mg/kg) 

1 80,73 

2 16,02 

3 38,35 

4 79,79 

5 27,57 

6 74,31 

7 60,50 

8 57,47 

9 57,26 

10 64,81 

 

Berdasarkan hasil analisis pada tabel 4.2 dapat diketahui bahwa seluruh 

sampel es buah yang diuji mengandung zat sakarin dengan kadar masing-

masing setiap sampel, yaitu sampel 1 yaitu 80,73 mg/kg, sampel 2 yaitu 16,02 

mg/kg, sampel 3 yaitu 38,35 mg/kg, sampel 4 yaitu 79,79 mg/kg, sampel 5 

yaitu 27,57 mg/kg, sampel 6 yaitu 74,31 mg/kg, sampel 7 yaitu 60,50 mg/kg, 

sampel 8 yaitu 57,47 mg/kg, sampel 9 yaitu 57, 26 mg/kg, dan sampel 10 yaitu 

64,81 mg/kg. Berdasarkan dari tabel analisis kuantitatif dapat diketahui bahwa 

kadar sakarin tertinggi yaitu sebesar 80,73 mg/kg yaitu yang terdapat pada 

sampel es buah yang dijual pada sampel 1, dan sampel dengan kadar sakarin 
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terendah yaitu sebesar 16,02 mg/kg yaitu yang terdapat pada es buah yang 

dijual pada sampel 2. Kadar sakarin pada sampel 2 yang didapatkan hasil yang 

rendah berkemungkinan dikarenakan pada sampel 2 ditambahkannya es batu 

yang menjadikan es buah pada sampel 2 lebih cair dan encer.  

Berdasarkan dari hasil yang didapatkan dapat diketahui bahwa seluruh 

sampel yang dilakukan uji memiliki kadar sakarin yang masih dibawah batas 

maksimum penggunaan yang telah ditetapkan oleh BPOM (2014) yaitu dengan 

jumlah kadar maksimum 120 mg/kg. Dengan demikian, dari hasil yang 

didapatkan bahwa seluruh sampel es buah yang diperdagangkan masih 

dibawah batas yang telah ditentukan oleh BPOM (2014) yaitu sebanyak 5 

mg/kg berat badan. 

Penggunaan sakarin perlu diwaspadai karena penggunaan sakarin dalam 

jumlah banyak atau berlebihan akan menimbulkan efek samping yang 

merugikan kesehatan. Organisasi kesehatan dunia WHO telah menetapkan 

batas-batas yang disebut ADI (acceptable daily intake) atau kebutuhan orang 

per hari, yaitu sebanyak 0-5 mg/kg bb/hari. Hubungan pemanis buatan dengan 

kesehatan masyarakat yaitu apabila penggunaan sakarin melebihi batas yang 

telah ditetapkan dapat mempengaruhi saraf otak dan menyebabkan kanker 

kandung kemih. Mengetahui fakta bahaya pemanis buatan sakarin tersebut 

maka masyarakat dianjurkan untuk lebih bijak dalam mengkonsumsi makanan 

yang mengandung pemanis alami maupun pemanis buatan. Penggunaan 

sakarin sebagai pemanis buatan perlu diwaspadai karena penggunaan sakarin 

dalam jumlah banyak atau berlebihan akan menimbulkan efek samping yang 

merugikan kesehatan (Astiana, 2019). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Artha (2020), dengan 

menggunakan sampel minuman sirup yang diuji dengan menggunakan HPLC 

yang diperiksa di laboratorium pangan dan bahan berbahaya balai besar pom 

denpasar dengan jumlah sampel 10 didapatkan bahwa seluruh sampel yang 

diuji mengandung sakarin dengan kadar yang melebihi batas maksimum 

penggunaan sakarin (Artha, 2020).
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari hasil penelitian yang telah dilakukan pada minuman es 

buah di daerah kecamatan Babelan dapat disimpulkan bahwa seluruh sampel 

mengandung pemanis buatan sakarin, dengan kadar sakarin terendah sebesar 

16,02 mg/kg dan kadar tertinggi sebesar 80,73 mg/kg, dengan kadar yang 

masih dibawah batas maksimum penggunaan sakarin menurut yaitu sebesar 

120 mg/kg. 

 

B. Saran  

Berdasarkan dari penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti dengan 

menggunakan sampel es buah dapat disarankan jika es buah yang akan 

digunakan untuk pengujian tidak menambahkan es batu tambahan kepada es 

buah. Hal ini dapat berpengaruh kepada hasil kadar sakarin yang akan didapat. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Jadwal penelitian 

 

No Kegiatan Desember Januari Februari Maret April Mei Juni 

1 
Penyusunan 

proposal 

       

2 
Ujian 

proposal 

       

3 
Penyusunan 

KTI 

       

4 Penelitian 
       

5 
Sidang 

Akhir 
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Lampiran 2. Prosedur kerja 
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Lampiran 3. Laporan kalibrasi 
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Lampiran 4. Hasil penetapan kadar sakarin 

 

 

  



30 

 

Lampiran 5. Perhitangan  

 

A. Larutan standar 

No

. 

Konsentrasi Perhitungan 

1 5 ppm V1 . X1 = V2 . X2 

V1 . 1000 PPM = 5 ml . 5 PPM 

V1 . 1000 PPM = 25 

V1 = 25 ÷ 1000 

V1 = 0,025 ml 

V1 = 25 µl 

2 10 ppm V1 . X1 = V2 . X2 

V1 . 1000 PPM = 5 ml . 10 PPM 

V1 . 1000 PPM = 50 

V1 = 50 ÷ 1000 

V1 = 0,05 ml 

V1 = 50 µl 

3 20 ppm V1 . X1 = V2 . X2 

V1 . 1000 PPM = 5 ml . 20 PPM 

V1 . 1000 PPM = 100 

V1 = 100 ÷ 1000 

V1 = 0,1 ml 

V1 = 100 µl 

4 40 ppm V1 . X1 = V2 . X2 

V1 . 1000 PPM = 5 ml . 40 PPM 

V1 . 1000 PPM = 200 

V1 = 200 ÷ 1000 

V1 = 0,2 ml 

V1 = 200 µl 
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5 60 ppm V1 . X1 = V2 . X2 

V1 . 1000 PPM = 5 ml . 60 PPM 

V1 . 1000 PPM = 300 

V1 = 300 ÷ 1000 

V1 = 0,3 ml 

V1 = 300 µl 

6 80 ppm V1 . X1 = V2 . X2 

V1 . 1000 PPM = 5 ml .80 PPM 

V1 . 1000 PPM = 400 

V1 = 400 ÷ 1000 

V1 = 0,4 ml 

V1 = 400 µl 

 

 

B. Kadar sakarin 

 

Faktor koreksi :  

fk = BS x Ks 

Bn x 100% 

fk = 25,03 mg x 100,00 

25,00 mg x 100 % 

fk = 1,0012 

sampel 1 : 

Kadar (mg/kg) = konsentrasi (µg/ml) x Fp (ml) x fk 

Bobot sampel (g) 

 = 8,145 µg/ml x 25 ml x 1,0012 

2,5381 g 

 = 203,8693 

  2,5381 g  

 = 80,32 mg / kg 

sampel 1 (duplo): 
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Kadar (mg/kg) = konsentrasi (µg/ml) x Fp (ml) x fk 

Bobot sampel (g) 

 = 8,136 µg/ml x 25 ml x 1,0012 

2,5101 g 

 = 203,6440 

  2,5101 g  

 = 81,129 mg / kg => 81,13 mg/kg 

 

Rata rata : 

X = X1 + X2 

 2 

X = 80,32 + 81,13 

 2 

X = 161,45 

 2 

X = 80,725  

 

 perbedaan prosentase relatif : 

%RPD  = kadar 1 (mg/kg) – kadar 2 (mg/kg)  x 100% 

 Rata-rata kadar (mg/kg) 

 = 80,32 mg/kg – 81,13 mg/kg  x 100%  

80,73 mg/kg 

 =   - 0, 81     x 100% 

  80,73 

 =    - 81    

  80,73 

 =  1 % 
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Lampiran 6. Kromatogram HPLC 
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Lampiran 7. Hasil nilai kromatogram 
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Lampiran 8. Hasil pengujian sakarin di labkesda 
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