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ABSTRAK 

Latar belakang: Susu bubuk adalah produk susu yang diperoleh dengan cara 

mengurangi sebagian besar air melalui proses pengeringan susu segar dan atau 

susu rekombinasi yang telah dipasteurisasi, dengan atau tanpa penambahan 

vitamin, mineral, dan bahan tambahan pangan yang diizinkan. Susu bubuk 

meliputi susu bubuk berlemak, rendah lemak dan tanpa lemak. Pemanis buatan 

(Artificial Sweetener) pemanis sintetis (buatan) adalah pemanis yang diproses 

secara kimiawi, dan senyawa tersebut tidak terdapat di alam,  pemanis yang 

ditetapkan oleh Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan tahun 2014 yaitu 

sakarin, siklamat, aspartam, asesulfam-k, dan sukrosa.  

Tujuan: Tujuan penelitian ini agar mengetahui susu bubuk tanpa merk yang 

beredar di Pasar Panorama Kota Bengkulu yang mengandung zat pemanis buatan 

natrium siklamat.  

Metode: Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian 

deskriptif dengan metode analisis kualitatif dengan menggunakan reaksi 

pengendapan, uji nyala api dan kromatografi lapis tipis (KLT) dan analisis 

kuantitatif dengan penetapan kadar pada sampel secara gravimetri. 

Hasil: Hasil penelitian secara kualitatif menunjukkan pada sepuluh sampel yang 

ditelili negatif mengandung pemanis buatan natrium siklamat. 

Kesimpulan: Disimpulkan bahwa dari keseluruhan yaitu 10 sampel susu bubuk 

didapatkan hasil negatif karena tidak terbukti mengandung pemanis buatan 

natrium siklamat. 

Saran: Pada peneliti selanjutnya perlu dilihat lagi dalam penelitian ketika semua 

hasilnya tidak mengandung natrium siklamat apakah susu tersebut dari karung 

susu yang sama. 

Kata kunci: Susu Bubuk, Natrium Siklamat, Pengendapan. 
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ABSTRACT 

Background: Powdered milk is a dairy product obtained by reducing most of the 

water through the drying process of fresh milk and/or pasteurized recombined 

milk, with or without the addition of vitamins, minerals, and permitted food 

additives. Powdered milk includes fat, low-fat and nonfat milk powder. Artificial 

sweeteners (artificial sweeteners) are sweeteners that are chemically processed, 

and these compounds do not occur in nature, the sweeteners set by the Head of the 

Food and Drug Supervisory Agency in 2014 are saccharin, cyclamate, aspartame, 

acesulfame-k, and sucrose. 

Purpose: The purpose of this study was to find out unbranded milk powder 

circulating in the Panorama Market, Bengkulu City, which contains an artificial 

sweetener, sodium cyclamate. 

Methods: The research method used in this research is descriptive research with 

qualitative analysis method using precipitation reaction, flame test and thin layer 

chromatography (TLC) and quantitative analysis with gravimetric assay on 

samples. 

Results: The results of the qualitative study showed that ten samples tested 

negative for the artificial sweetener sodium cyclamate. 

Conclusion: It was concluded that from a total of 10 samples of powdered milk, 

negative results were obtained because they were not proven to contain artificial 

sweetener sodium cyclamate. 

Suggestion: In future researchers need to be seen again in the study when all the 

results do not contain sodium cyclamate whether the milk is from the same milk 

sack. 

Keywords: Milk Powder, Sodium Cyclamate, Precipitation. 
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BAB I PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Makanan adalah hal yang tidak dapat dipisahkan dari hidup kita. Manusia 

membutuhkan makanan sebagai sumber tenaga untuk melakukan aktivitas sehari-

hari, kesehatan erat hubungannya dengan asupan makanan yang kita konsumsi, 

oleh karena itu, makanan yang kita konsumsi haruslah bergizi, aman, sehat dan 

tidak menimbulkan gangguan kesehatan serta haruslah layak dikonsumsi 

(Qamariah & Rahmadhani, 2017).   

 Makanan yang aman merupakan makanan yang bebas dari bahan berbahaya, 

dan mengandung gizi yang bermanfaat bagi tubuh. Masalah keamanan pangan 

yang masih sering terjadi di Indonesia diantaranya adalah penggunaan Bahan 

Tambahan Pangan (BTP) yang berlebih dan BTP yang dilarang. Diantara 

beberapa bahan tambahan makanan yang sering digunakan adalah Pemanis, 

Pengawet, dan pewarna, penyedap rasa, pengental dll. Diantara beberapa bahan 

tambahan makanan yang sering digunakan adalah pemanis. Pemanis (Sweetener) 

adalah bahan tambahan pangan berupa pemanis alami dan pemanis buatan yang 

memberikan rasa manis pada produk pangan. Pemanis alami (Natural sweetener) 

adalah pemanis yang dapat ditemukan dalam bahan alam meskipun prosesnya 

secara sintetik ataupun fermentasi dan Pemanis buatan (Artificial sweetener) 

adalah pemanis yang diproses secara kimiawi, dan senyawa tersebut tidak terdapat 

di alam (BPOM RI No 4 Tahun 2014). 

  Salah satu pemanis buatan yang banyak digunakan adalah natrium 

siklamat, natrium siklamat memiliki nama dagang yang dikenal sebagai Assurgin,
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Sukaryl dan Sugar Twin, sebagai pengganti gula karena harganya relatif murah 

dibandingkan dengan gula. Selain itu, jumlah siklamat yang dibutuhkan untuk 

pemanis buatan dalam makanan dan minuman ringan relatif sedikit sekali, karena 

kemanisan siklamat ±30 kali lebih manis dari sukrosa (gula) (Rasyid et al., 2011).  

 Perlu diwaspadai pengunaan BTP dengan takaran berlebih dalam jangka 

pendek menyebabkan sakit perut, diare, demam, sakit kepala, mual, dan muntah. 

Sedangkan efek jangka panjang dapat memicu timbulnya kanker atau 

karsinogenik, gangguan saraf, gangguan fungsi hati, iritasi lambung, dan 

perubahan fungsi sel (Utomo et al., 2012). Efek yang ditimbulkan oleh natrium 

siklamat akan terlihat setelah berpuluh-puluh tahun. Natrium siklamat juga tidak 

mengandung energi dan tidak bergizi (Takayama et al., 2000).  

 Susu merupakan bahan olahan yang bernutrisi dan produknya rentan rusak 

sehingga banyak cara yang dilakukan untuk membuat susu tersebut bisa bertahan 

lebih lama. Kandungan sumber vitamin dan mineral seperti magnesium, kalium, 

seng, fosfor tetap dimiliki susu bubuk dengan rasa manis yang khas. Terdapat 2 

(dua) jenis produk susu  bubuk yang dijual di pasaran yaitu susu bubuk tanpa 

merek dan bermerk. Merk adalah tanda yang dapat ditampilkan secara grafis 

berupa gambar, logo, nama, kata, huruf, angka, susunan warna, dalam bentuk 2 

(dua) dimensi dan/atau 3 (tiga) dimensi, suara, hologram, atau kombinasi dari 2 

(dua) atau lebih unsur tersebut untuk membedakan barang dan/atau jasa yang 

diproduksi oleh orang atau badan hukum dalam kegiatan perdagangan barang dan/ 

atau jasa. Sedangkan produk tanpa merk berarti produk tersebut belum memiliki 

izin edar dan komposisi nya tidak jelas oleh karena itu perlu sebagai konsumen 
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harus bijak dalam memilih produk olahan yang beredar dipasaran. (Undang-

Undang No. 20 ,2016). 

 Pemilihan susu bubuk tanpa merk sebagai bahan baku tambahan pembuatan 

makanan dan minuman oleh konsumen  bukan tanpa alasan karena harganya lebih 

murah dibandingkan susu bubuk bermerek sejenis dan menjadi alasan untuk 

menekan biaya produksi olahan yang menggunakan susu bubuk, rasa manis yang 

ditimbulkan oleh gula dalam susu dikenal sebagai laktosa, laktosa termasuk ke 

dalam karbohidrat yang terdiri dari glukosa dan galaktosa laktosa inilah yang akan 

memberikan rasa manis dalam susu. Rasa manis pada susu bubuk tanpa merk 

tidak diketahui dengan pasti apakah ditimbulkan karena adanya bahan tambahan 

pangan baik itu pemanis alami seperti gula dan pemanis buatan seperti siklamat 

hal ini dikarenakan pada kemasan susu bubuk tanpa merk yang dijual di Pasar 

Panorama Kota Bengkulu tidak mencantumkan komposisinya (Puspita, 2020). 

 Pada penelitian sebelumnya dilakukan oleh Eva Luviriani dan Indri Puspita 

Sari tentang  identifikasi natrium siklamat pada susu bubuk tanpa merk yang 

beredar di pasar Sumber Kecamatan Sumber Kabupaten Cirebon didapatkan hasil 

positif natrium siklamat pada seluruh sampel susu bubuk dengan kadar natrium 

siklamat tertinggi sebesar 25.600 mg/kg dan terendah 4.500 mg/kg. kadar tersebut 

melebihi batas penggunaan natrium siklmat yang ditentukan oleh BPOM RI No.4 

Tahun 2014 yaitu sebesar 250 mg/kg. Namun belum diketahui secara pasti 

Apakah susu bubuk tanpa merk yang dijual di Pasar Panorama Kota Bengkulu 

juga mengandung senyawa pemanis buatan Natrium Siklamat (Puspita, 2020).  
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 Untuk itulah pentingnya penelitian ini dilakukan, berdasarkan latar belakang 

diatas  peneliti tertarik melakukan penelitian dengan judul “Analisa Kualitatif Dan 

Kuantitatif Natrium Siklamat Pada Susu Bubuk Tanpa Merk Yang Beredar Di 

Pasar Panorama Kota Bengkulu”.  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, rumusan masalah dalam penelitian ini  

         adalah 

1. Apakah susu bubuk tanpa merk yang beredar di Pasar Panorama Kota 

Bengkulu mengandung zat pemanis buatan natrium siklamat ? 

2. Berapa Kadar Siklamat yang terdapat  pada susu bubuk tanpa merk yang 

beredar di pasar panorama kota Bengkulu ? 

3. Apakah kadar siklamat yang digunakan telah sesuai dengan Peraturan 

Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Nomor 4            

Tahun  2014 ? 

C. Tujuan  

 Dalam penelitian ini bertujuan untuk diketahuinya ada atau tidaknya 

kandungan Natrium siklamat yang terdapat dalam susu bubuk tanpa merk 

yang dijual di Pasar Panorama Kota Bengkulu secara kualitatif dan 

kuantitatif. 
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D. Manfaat Penulisan 

1. Bagi Masyarakat 

 Dapat memberikat informasi kepada masyarakat tentang susu bubuk 

tanpa merk yang mengandung siklamat serta bahaya yang ditimbulkn 

dari penggunaan siklamat yang berlebihan. 

2. Bagi Institusi Kesehatan 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk memberi 

informasi pengetahuan dan referensi bahan bacaan tentang identifikasi 

natrium siklamat pada susu bubuk tanpa merk. 

3. Bagi Peneliti Lain 

 Dapat digunakan sebagai salah satu bahan acuan bagi peneliti lain yang 

berminat melakukan penelitian tentang identifikasi pemanis buatan 

natrium siklamat pada susu bubuk tanpa merk secara kualitatif.  
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E. Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Judul Penelitian 
Nama 

Peneliti 

Lokasi dan 

Waktu 

Penelitian 

Jenis 

Penelitian 

Variabel 

Penelitian 

1 

 

 

Penetapan Kadar 

Pemanis Buatan 

(Na-Siklamat) 

Pada Minuman 

Serbuk Instan 

Dengan Metode 

Alkalimetri 

Tutut 

Handayani, 

Anita Agustina  

Lokasi penelitian   

dilaksanakan di 

Pasar Srago 

Mojayan Klaten 

Tahun 2015 

Jenis 

Penelitian ini 

adalah 

penelitian 

eksperimental 

Kadar pemanis 

buatan (Na-

siklamat) pada 

minuman serbuk 

instan 

2 Analisis kualitatif 

dan kuantitatif 

pemanis buatan 

siklamat pada 

sirup merah dalam 

es campur yang 

dijual di 

kelurahan 

kalampangan kota 

palangka raya 

Nurul 

Qamariah, 

Eka Ary 

Rahmadhani 

Lokasi penelitian 

di di Kelurahan 

Kalampangan 

Kota Palangka 

Raya 2016 

Jenis 

Penelitian ini 

adalah 

penelitian 

eksperimental 

Analisis kualitatif 

dan kuantitatif 

pemanis buatan 

siklamat pada 

sirup merah dalam 

es campur yang 

dijual di 

kelurahan 

kalampangan kota 

palangka raya 

3 Penetapan Kadar 

Natrium Siklamat 

Pada Minuman 

Ringan Kemasan 

Dengan 

Menggunakan 

Metode 

Spektrofotometri 

Uv 

Nurfijrin 

Ramadhani, 

Herlina, Adi 

Jaza Fajar 

Utama   

Lokasi penelitian 

dilakukan di 

Akademi 

Farmasi Al-Fatah 

Bengkulu yang 

bertempat di Jl. 

Indragiri Gang 

Serangkai 

Padang Harapan 

pada bulan juni-

juli Tahun 2018 

Jenis 

Penelitian ini 

adalah 

penelitian 

eksperimental 

Variabel yang 

digunakan adalah 

Analisa Kualitatif 

Natrium Siklamat 

pada Sampel 

Minuman Ringan 

Kemasan 

 

4 Penetapan Kadar 

Sakarin Dan 

Siklamat Yang 

Terkandung 

Dalam Serbuk 

Cappucino Yang 

Dicampur Dan 

Tidak Dicampur 

Yang Beredar Di 

Wilayah Tapos 

Depok Jawa Barat 

Catu Umirestu, 

Masdianto, 

Yuli 

Kristianingsih, 

Cahyani Putri 

Pradini 

Waktu penelitian 

dimulai pada 

bulan 27 Juli - 3 

Agustus tahun 

2018. 

Lokasi:  

sekitaran 

wilayah Tapos 

Depok Jawa 

Bara 

Jenis 

Penelitian ini 

adalah 

penelitian 

eksperimental 

Variabel 

penelitian 

Penetapan Kadar 

Sakarin Dan 

Siklamat Yang 

Terkandung 

Dalam Serbuk 

Cappucino 

5 Identifikasi 

Natrium Siklamat 

Pada Susu Bubuk 

Tanpa Merk Yang 

Beredar Di Pasar 

Sumber 

Kecamatan 

Sumber 

Kabupaten 

Cirebon 

Eva Luviriani 

dan Indri 

Puspita Sari 

Lokasi penelitian 

dilakukan di  

Pasar Sumber 

Kecamatan 

Sumber 

Kabupaten 

Cirebon waktu 

penelitian pada 

bulan juli Tahun 

2020 

Jenis 

Penelitian ini 

adalah 

penelitian 

eksperimental 

Analisis kualitatif 

dan kuantitatif 

pemanis buatan 

siklamat pada 

Susu Bubuk 

Tanpa Merk  
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

A. Bahan Tambahan Pangan 

 Bahan Tambahan Pangan (BTP) adalah bahan atau campuran bahan yang 

secara alami bukan merupakan bagian dari bahan baku pangan, tetapi 

ditambahkan kedalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan 

antara lain bahan pewarna, pengawet, penyedap rasa, anti gumpal, pemucat dan 

pengental. Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan dan air, baik 

yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukan sebagai makanan dan 

minuman bagi konsumsi manusia termasuk Bahan Tambahan Pangan, bahan baku 

pangan dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, 

dan/atau pembuatan makanan dan minum (UU RI No. 18 Tahun 2012). 

 Bahan tambahan Pangan (BTP) adalah bahan yang biasanya tidak 

digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas 

makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi yang sengaja ditambahkan 

kedalam makanan untuk teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, 

perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan atau pengakutan makanan 

untuk menghasilkan suatu komponen atau mempengaruhi sifat khas pangan 

tersebut (Permenkes RI No.722/Menkes/Per/IX/88).  

   Syarat bahan tambahan pangan yang diizinkan yaitu, ada batas maksimal 

penggunaanya, bahan tambahan tersebut harus tercatat pada kode maksimal 

Indonesia dan persyaratan Departemen Kesehatan, Wadah bahan makanan harus 

memenuhi ketentuan Menteri Kesehatan tentang label dan periklanan makanan 
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yaitu mencantumkan jenis bahan tambahan makanan contohnya jenis pemanis 

yang digunakan, nama golongan bahan tambahan makanan, nomor pendaftaran 

prodesen, dan pada label bahan tambahan makanan harus dicantumkan takaran 

penggunaanya (Permenkes RI,1999). 

1. Jenis - Jenis Bahan Tambahan Pangan (BTP)  

  Beberapa Bahan Tambahan Pangan yang diizinkan digunakan 

dalam makanan menurut Permenkes RI No.722/Menkes/Per/IX/1988 

diantaranya sebagai berikut : 

a. Antioksidan  

Digunakan untuk mencegah terjadinya proses oksidasi.  

Contoh: Asam askorbat dan garamnya untuk produk daging, ikan, dan 

buah-buahan kaleng. 

b. Antikempal  

 Untuk mencegah atau mengurangi kecepatan penggempalan atau 

menggempalnya makanan yang mempunyai sifat higroskopis, yang 

biasa ditambah antikempal  

 Contoh: susu, krim, dan kaldu bubuk. 

c. Pengatur Keasaman 

 Dapat mengasamkan, menetralkan dan mempertahankan derajat 

keasaman makanan.  

 Contoh: Asam laktat dan malat yang digunakan pada jeli. 



9 
 

 

d. Pemanis (Sweetener)  

Pemanis adalah BTP berupa Pemanis Alami dan Pemanis Buatan yang 

memberikan rasa manis pada produk Pangan.  

1) Pemanis Alami (Natural Sweetener) adalah Pemanis yang dapat 

ditemukan dalam bahan alam meskipun prosesnya secara sintetik 

ataupun fermentasi. 

2) Pemanis Buatan (Artificial Sweetener) adalah Pemanis yang diproses 

secara kimiawi, dan senyawa tersebut tidak terdapat di alam. 

e. Pemutih dan Pemantang  

Mempercepat proses pemutihan dan atau pematangan tepung hingga 

dapat memperbaiki mutu penanganan. 

f. Pengemulsi, Pemantap, dan Pengental  

Membantu terbentuknya atau memantapkan sistem dispersi yang 

homogen pada makanan yang biasanya mengandung air atau minyak.  

Contoh: Gelatin pemantap dan pengental untuk sediaan keju. 

g. Pengawet (Preservative) 

 Mencegah fermentasi dan pengasaman pengairan oleh mikroorganisme. 

Contoh: Asam benzoat dan garamnya untuk produk buah, kecap, dan 

keju. 

h. Pengeras (Firning Agent)  

 Memperkeras atau mencegah lunaknya makanan.  

 Contoh: Aluminium sulfat, Aluminium natrium sulfat untuk pengeras 

acar ketimun dalam botol. 
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i. Pewarna (Colour) 

 Memperbaiki atau memberi warna.  

 Contoh: Green S warna hijau, kurkumin warna kuning, dan caramel 

warna coklat. 

j. Penyedap Rasa dan Aroma, Penguat Rasa  

 Dapat memberikan, mempertegas rasa dan aroma.  

 Contoh: Asam guanilat, Asam inosinat, dan Monosodium glutamate 

(MSG) pada produk daging. 

k. Sekuestran  

Mencegah terjadinya oksidasi penyebab perubahan warna dan aroma, 

biasa ditambahkan pada daging dan ikan.  

Contoh: Asam folat dan garamnya. 

B. Pemanis 

 Pemanis merupakan salah satu dari Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang 

dapat menyebabkan rasa manis pada produk pangan yang tidak atau sedikit 

mempunyai nilai gizi atau kalori, hanya boleh ditambahkan kedalam produk 

pangan dalam jumlah tertentu ( Permenkes RI No.208/Menkes/Per/IV/1985). 

Macam-macam pemanis berdasarkan sumbernya dibedakan menjadi dua bagian 

yaitu pemanis alami dan pemanis buatan. 

1. Pemanis alami (Natural Sweetener) 

 Pemanis alami merupakan bahan pemberi rasa manis yang diperoleh dari 

bahan-bahan nabati maupun hewani. Zat pemanis alami yang sering 

digunakan yaitu sukrosa, laktosa, maltosa, fruktosa. 
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Contoh pemanis alami yaitu :  

a. Gula tebu mengandung zat pemanis fruktosa yang merupakan salah 

satu jenis glukosa.  

b. Madu merupakan pemanis alami yang dihasilkan oleh lebah madu.  

c. Kulit kayu Manis Merupakan kulit kayu yang berfungsi sebagai 

pemanis. Kayu manis juga berfungsi sebagai pengawet. 

2. Pemanis Buatan (Artificial Sweetener) 

   Pemanis sintetis (buatan) adalah pemanis yang diproses secara 

kimiawi, dan senyawa tersebut tidak terdapat di alam (Permenkes RI No. 

208/Menkes/Per/IV/1985,). Pemanis yang ditetapkan oleh Kepala Badan 

Pengawas Obat dan Makanan tahun 2014 yaitu sakarin, siklamat, 

aspartam, asesulfam-k, dan sukrosa. Menurut peraturan kepala badan 

pengawas obat dan makanan RI Nomor 4 Tahun 2014 tentang batas 

maksimum penggunaan bahan tambahan pemanis buatan yang 

diperbolehkan adalah sakarin, siklamat, aspartam, aseculfam-K, neotam 

dan sucralose dengan jumlah yang dibatasi dengan Acceptable Daily 

Intake tertentu.  

a. Definisi Siklamat  

  

 

Gambar 2.1 Struktur Kimia Siklamat 

Natrium siklamat mengandung tidak kurang dari 98,0% dan tidak lebih 

dari 101,0% C6H12NNaO3S dihitung terhadap zat yang telah 

dikeringkan.  
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Nama Kimia : Natrium Sikloheksilsulfamat  

Kelarutan  : Larut dalam 5 bagian air, dalam 250 bagian etanol 

(95%) P dan dalam 25 bagian Propilenglikol P, praktis tidak larut dalam 

kloroform P dan dalam eter P. (Farmakope Indonesia Ed.III; 407) 

 Di Indonesia, belum ada larangan dari pemerintah mengenai 

penggunaan bahan tambahan pangan seperti pemanis buatan dalam 

makanan dan minuman oleh karena itu masyarakat indonesia 

mengkonsumsi siklamat, sakarin atau aspartame dalam jumlah tertentu 

baik dari dua atau tiga jenis pemanis sintetis tersebut. Siklamat pertama 

kali ditemukan oleh Michael Sveda pada tahun 1937, pada tahun 1950 

siklamat ditambahkan ke dalam makanan dan minuman. Siklamat 

umumnya dalam bentuk garam kalsium, kalium, dan natrium siklamat. 

Garam siklamat berbentuk kristal putih, tidak berbau, tidak berwarna, 

dan mudah larut dalam air dan etanol. Kombinasi penggunaan siklamat 

dengan sakarin bersifat sinergis, dan kompatibel dengan pecitarasa dan 

sebagai bahan pengawet. 

 Penggunaan siklamat sebagai bahan tambahan pangan tidak boleh 

melebihi batas maksimum yang disyaratkan. Seperti yang telah 

disebutkan sebelumnya, batas maksimum konsumsi siklamat harian 

(Acceptable Daily Intake) menurut Organisasi Kesehatan Dunia Food 

and Agriculture Organization’s Joint Expert Committee on Food 

Additives (JECFA) adalah sebesar 11 mg/kg dan menurut BPOM RI 

Nomor 14 Tahun 2014 yaitu sebesar 250 mg/kg, Batas maksimum 
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penggunaan siklamat menurut ADI (Acceptable Daily Intake) yang 

dikeluarkan oleh FAO ialah 500 - 3000 ppm (part per million). Level 

yang aman untuk penggunaan pemanis buatan hanya 45 persen 

dari nilai ADI, yakni maksimum 11 mg/kg berat badan (BB). 

 Penggunaan Natrium Siklamat secara berlebih dapat menyebabkan 

gangguan kesehatan. Dampak yang ditimbulkan penggunaan BTP 

berlebih untuk jangka pendek adalah sakit perut, diare, demam, sakit 

kepala, mual, dan muntah. Sedangkan efek jangka panjang dapat 

memicu timbulnya kanker atau karsinogenik, gangguan saraf, gangguan 

fungsi hati, iritasi lambung, dan perubahan fungsi sel (Saparinto, C., 

Hidayati, 2010). Efek yang ditimbulkan oleh natrium siklamat akan 

terlihat setelah berpuluh-puluh tahun. Natrium siklamat juga tidak 

mengandung energi dan tidak bergizi (Takayama et al., 2000). 

C. Susu Bubuk 

 

 

 

Gambar 2.2 Susu Bubuk 

 

  Susu bubuk adalah produk susu yang diperoleh dengan cara mengurangi 

sebagian besar air melalui proses pengeringan susu segar dan atau susu 

rekombinasi yang telah dipasteurisasi, dengan atau tanpa penambahan vitamin, 

mineral, dan bahan tambahan pangan yang diizinkan. Susu bubuk meliputi susu 

bubuk berlemak, rendah lemak dan tanpa lemak (Nasional, 2006). 
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1. Komposisi 

a. Bahan Baku Utama 

Susu segar dan atau susu rekombinasi 

b. Bahan Tambahan Pangan 

Bahan tambahan pangan yang diijinkan untuk produk susu yang sesuai 

dengan peraturan berlaku. 

2. Jenis-Jenis Susu 

a. Susu segar, adalah cairan dari kambing sapi, kerbau, kuda, kambing, 

atau domba, dan hewan ternak penghasil susu lainnya yang sehat dan 

bebas dari kolostrum, serta kandungan alaminya tidak dikurangi atau 

ditambah sesuatu apapun dan belum dapat perlakuan apapun kecuali 

pendinginan. 

b. Susu pasteurisasi, adalah produk susu cair yang diperoleh dari susu 

segar atau susu rekonstitusi atau susu rekombinasi yang dipanaskan 

dengan metode High Temperature Short Time (HTST) atau metode 

Holding, dan dikemas segera dalam kemasan yang steril secara 

aseptis.  

c. Susu UHT, adalah produk susu cair yang diperoleh dari susu segar 

atau susu rekonstitusi atau susu rekombinasi yang disterilkan pada 

suhu tidak kurang dari 135oC selama 2 detik dan dikemas segera 

dalam kemasan yang steril dan secara aseptis.  

d. Susu steril, adalah produk susu cair yang diperoleh dari susu segar 

atau susu rekonstitusi atau susu rekombinasi yang dipanaskan pada 
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suhu tidak kurang dari 100oC selama waktu yang cukup untuk 

mencapai keadaan steril komersial dan dikemas secara hermetis 

(kedap).  

e. Susu tanpa lemak atau susu skim, adalah produk susu cair yang 

sebagian besar lemaknya telah dihilangkan dan dipasteurisasi atau 

disterilisasi atau diproses secara UHT.  

f. Susu rekonstitusi, adalah produk susu cair yang diperoleh dari proses 

penambahan air pada susu bubuk berlemak (full cream) atau susu 

bubuk skim atau susu bubuk rendah lemak, dan dipasteurisasi atau 

disterilisasi atau diproses dengan UHT. 

g. Susu rekombinasi, adalah produk susu cair yang diperoleh dari 

campuran komponen susu (susu skim, krim) dan air atau susu, atau 

keduanya yang dipasteurisasi atau disterilisasi atau diproses secara 

UHT. 

h. Susu lemak nabati/susu minyak nabati (filled Milk), adalah produk 

susu cair yang diperoleh dengan cara menggantikan sebagian atau 

seluruh lemak susu dengan minyak atau lemak nabati, atau 

campurannya dalam jumlah yang setara.  

i. Susu kental manis dengan lemak nabati/susu kental manis minyak 

nabati, adalah produk susu berbentuk cairan kental yang diperoleh dari 

susu lemak nabati/susu minyak nabati dengan menghilangkan 

sebagian air dari campuran susu (yang sebagian lemaknya telah 

diganti dengan lemak nabati/minyak nabati) dan gula hingga mencapai 
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tingkat kepekatan tertentu dengan  atau tanpa penambahan bahan lain. 

Gula yang ditambahkan harus dapat mencegah pembusukan. Produk 

dikemas secara kedap dan dipasteurisasi.   

D. Metode Kromatografi 

 Kromatografi merupakan suatu proses pemisahan yang didasarkan pada 

perbedaan interaksi antara komponen dengan fasa diam dan fasa gerak sebagai 

pembawa melalui media pendukung yang cocok. Komponen yang tidak larut 

dalam fasa gerak yang digunakan akan tertahan pada fasa diam, sedangkan 

komponen yang larut akan ikut mengalir/bergerak bersama fasa gerak. Prinsip 

dasar kromatografi adalah adanya daya absorbsi dari absorben tertentu terhadap 

senyawa hasil isolasi maupun terhadap pengotor. Pemisahan terjadi akibat adanya 

adsorbsi dan partisi (Gandjar dan Rohman, 2009).  

 Analit-analit dalam sampel terdistribusi terdiri dari 2 fase, yaitu fase diam dan 

fase gerak:  

1. Fase diam (stationer phase) Adalah lapisan diatas media pendukung yang 

kontak langsung dengan analit. Fasa diam dapat berupa bahan padat atau 

porus dalam bentuk molekul kecil, atau dalam bentuk cairan yang 

dilapiskan pada pendukung padat atau dilapiskan pada dinding kolom. 

Fasa diam berfungsi sebagai penahan komponen campuran 

2. Fase gerak (mobile phase) Adalah pelarut yang bergerak melalui media 

pendukung. Fase gerak dapat berupa gas atau cairan. Jika gas digunakan 

sebagai fase gerak, maka prosesnya dikenal sebagai kromatografi gas. 
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Dalam kromatografi cair dan jiga kromatografi lapis tipis, fase gerak yang 

digunakan selalu cair. Fasa gerak berfungsi sebagai pelarut komponen  

3. Media pendukung Adalah permukaan padat tempat fasa diam terikat. 

Kromatografi menurut IUPAC yaitu suatu metoda yang digunakan untuk 

memisahkan komponen utama dari suatu komonen, dimana komponen 

tersebut terdistribusi antara dua fasa (fasa diam dan fasa gerak). Fasa diam 

berbentuk padat, cair,gel, kolom atau salut. Fasa gerak berbentuk gas dan 

cair. 

E. Metode Kromatografi Lapis Tipis 

 Kromatografi lapis tipis (KLT) atau thin layer chromatography (TLC) adalah 

suatu proses pemisahan yang didasarkan pada perbedaan interaksi antara 

komponen dengan fasa diam dan fasa gerak sebagai pembawa melalui media 

pendukung yang cocok. Komponen yang tidak larut dalam fasa gerak yang 

digunakan akan tertahan pada fasa diam, sedangkan komponen yang larut akan 

ikut mengalir/bergerak bersama fasa gerak. Prinsip Pemeriksaan secara kualitatif 

dengan Kromatografi Lapisan Tipis adalah Residu hasil ekstraksi dielusi dengan 

eluen tertentu, kemudian ditetapkan secara KLT sehingga terbentuk bercak yang 

berwarna khas (Rahayu M dan Solihat, 2018). 

 Fase gerak (mobile phase) adalah pelarut yang bergerak melalui media 

pendukung. Fase gerak dapat berupa gas atau cairan. Fasa gerak berfungsi sebagai 

pelarut komponen, fase gerak atau pelarut pengembang akan bergerak naik 

sepanjang fase diam karena adanya gaya kapilaritas pada sistem pengembangan 

menaik (ascending). Fasa gerak yang digunakan dalam kromatografi lapis tipis 
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sering disebut dengan eluen. Pemisahan senyawa terjadi berdasarkan kompetisi 

pengikatan solut dan solven pada fasa diam. Nilai Rf diperoleh dari membagi 

jarak pusat kromatogram dari titik awal dengan jarak pergerakan pelarut dari titik 

awal. Penghitungan nilai Rf ditunjukkan dengan persamaan dibawah ini   (Rahayu 

M dan Solihat, 2018).  

 

 

Penggunaan kromatografi lapis tipis dapat berupa analisis kualitatif dan 

analisis kuantitatif. Pada analisis kualitatif, KLT dapat digunakan untuk uji 

identifikasi senyawa baku. Parameter pada KLT yang digunakan untuk 

identifikasi adalah nilai Rf. Deteksi terhadap bercak yang timbul pada dipakai 

cara menyemprot lempeng dengan pereaksi yang sesuai. Data yang diperoleh dari 

KLT adalah nilai Rf yang berguna untuk identifikasi senyawa. Nilai Rf untuk 

senyawa murni dapat dibandingkan dengan nilai Rf dari senyawa standar. Dua 

senyawa dikatakan identik jika mempunyai nilai Rf yang sama jika diukur pada 

kondisi KLT yang sama (Rahayu M dan Solihat, 2018). 
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BAB III METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

  Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian 

deskriptif dengan metode analisis kualitatif dengan menggunakan reaksi 

pengendapan dan analisis kuantitatif dengan penetapan kadar pada sampel. 

B. Variabel Penelitian 

 Variabel penelitian ini adalah variabel tunggal yaitu tidak membandingkan 

antara variabel satu dengan variabel lainnya. Pada penelitian ini menggunakan 

variabel tunggal yaitu “Analisa Kualitatif Dan Kuantitatif Natrium Siklamat Pada 

Susu Bubuk Tanpa Merk Yang Beredar Di Pasar Panorama Kota Bengkulu”. 

C. Definisi Operasional 

Tabel 3.1 berikut menunjukkan definisi operasional: 

Tabel 3.1 Definisi Oprasional 

Variabel Definisi Operasional 
Alat 

Ukur/Metode 
Hasil Ukur Skala  

Kualitatif  

Natrium 

Siklamat 

siklamat  adalah senyawa 

kimia yang sering 

digunakan 

sebagai pemanis buatan.  

Uji 

pengendapan 

 

Adanya endapan 

bewarna putih  

Nominal 

Natrium 

Siklamat 

siklamat  adalah senyawa 

kimia yang sering 

digunakan 

sebagai pemanis buatan.  

Uji Nyala Api warna kuning 

terang pada sampel 

diatas nyala api 

bunsen 

Nominal  

Natrium 

Siklamat 

siklamat  adalah senyawa 

kimia yang sering 

digunakan 

sebagai pemanis buatan.  

Uji 

Kromatografi 

Lapis Tipis 

(KLT) 

Nilai Rf (retention 

faktor) yang sama 

dengan bercak baku 

pembanding 

Rasio 

https://id.wikipedia.org/wiki/Pemanis_buatan
https://id.wikipedia.org/wiki/Pemanis_buatan
https://id.wikipedia.org/wiki/Pemanis_buatan
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D. Populasi dan Sampel 

1. Populasi  

Populasi pada penelitian ini yaitu seluruh susu bubuk tanpa merk yang 

dijual di pasar Panorama Kota Bengkulu. Metode pengambilan sampel 

dilakukan dengan cara total sampling atau sampling jenuh, yaitu semua 

anggota populasi digunakan sebagai sampel. Total sampling digunakan 

apabila jumlah populasi kurang dari 30 (Sari, 2020). 

2. Sampel 

Teknik pengambilan  sampel dilakukan dengan cara total sampling, yang 

telah dilakukan survei yaitu didapatkan jumlah sampel yaitu 10 sampel 

dari masing-masing toko yang berbeda-beda di pasar Panorama kota 

Bengkulu.  

E. Waktu dan Tempat Penelitian 

1. Tempat Penelitian 

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Terpadu Poltekkes 

Kemenkes Bengkulu.  

2. Waktu Penelitian  

Waktu penelitian ini telah dilakukan pada bulan Februari 2021 – Juli  

2021. 
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F. Tahapan Pelaksanaan Penelitian 

1. Tahap Pra Analitik 

a. Pengurusan Izin 

  Pada tahap pra analitik dilakukan pengurusan perizinan 

dengan membuat surat izin penelitian pada laman 

http://poltekkesbengkulu.ac.id/ bagian layanan mahasiswa 

Poltekkes Kemenkes Bengkulu diteruskan ke bagian Kepala Dinas 

Penanaman Modal Dan Pelayanan Terpadu Satu Pintu Kota 

Bengkulu (DPMPTSP). Setelah mendapatkan surat izin dari 

dilakukan pengambilan sampel, kemudian sampel di periksa di 

Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Bengkulu.  

b. Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah :  

Waterbath (LabTech LWB-122D®), neraca analitik (labtech ®), 

oven, cawan penguap, spatel, pipet ukur (pyrex®), pipet tetes, mikro 

pipet (socorex®), batang pengaduk, botol semprot, jarum ose, plat 

KLT silica gel 60, Lampu UV,  bunsen, gelas piala (pyrex®), 

erlenmeyer (pyrex®), labu ukur (pyrex®), corong kaca (pyrex®), 

corong pisah (pyrex®), bola pipet, gelas ukur (pyrex®), kertas 

saring. 

c. Bahan 

Aquadest, Larutan BaCl2 10% (merck®), Larutan HCl pekat, 

Larutan NaNO2 10 % (merck®), Etanol 96%, H2SO4, Etil asetat 

http://poltekkesbengkulu.ac.id/
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(merck®), Amonia (merck®), Na2SO4 (merck®), AgNO3 (merck®), 

Susu bubuk tanpa merk dan Natrium Siklmat (Neotogen®). 

2. Tahapan Analitik 

a. Observasi 

Observasi untuk mengetahui seberapa banyak susu bubuk tanpa 

merk yang dijual pasar Panorama Kota Bengkulu. Hasil yang 

didapatkan dari penelitian pendahuluan ini akan dilanjutkan ke 

penelitian utama untuk dianalisa kandungan natrium siklamat pada 

sampel. 

b. Pengumpulan Sampel 

Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini adalah pengambilan 

sampel secara total sampling. 

3. Prosedur Penelitian Secara Kualitatif 

a. Kontrol Positif  

1) Sebanyak 10 gram natrium siklamat ditimbang dengan teliti dan 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan 

aquadest hingga 100 ml. 

2) Ditambahkan 10 ml larutan HCl 10% dan ditambahkan pula 10 

ml larutan BaCl2 10%, kemudian dihomogenkan. 

3) Kemudian dibiarkan selama 30 menit lalu disaring dengan kertas 

saring. 

4) Filtrat yang diperoleh ditambahkan 10 ml larutan NaNO2 10%. 
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5) Larutan dipanaskan di atas penangas air pada suhu 100oC selama 

2 jam.  

6) Apabila timbul endapan putih dari BaSO4 berarti pada sampel 

yang diteliti positif mengandung siklamat (SNI, 1992). 

b. Kontrol Negatif 

1) Dipipet sebanyak 10 ml aquadest dan dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer, kemudian ditambahkan  aquadest hingga 100 ml. 

2) Ditambahkan 10 ml larutan HCl 10% dan ditambahkan pula 10 

ml larutan BaCl2 10%, kemudian dihomogenkan. 

3) Kemudian dibiarkan selama 30 menit lalu disaring dengan kertas 

saring. 

4) Filtrat yang diperoleh ditambahkan 10 ml larutan NaNO2 10%. 

5) Larutan dipanaskan di atas penangas air pada suhu 100oC selama 

2 jam (SNI, 1992). 

c. Kualitatif dengan metode Pengendapan ( SNI, 1992) 

1) Sebanyak 10 gram sampel susu bubuk ditimbang dengan teliti 

dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan 

aquadest hingga 100 ml. 

2) Ditambahkan 10 ml larutan HCl 10% dan ditambahkan pula 10 

ml larutan BaCl2 10%, kemudian dihomogenkan. 

3) Kemudian dibiarkan selama 30 menit lalu disaring dengan 

kertas saring. 

4) Filtrat yang diperoleh ditambahkan 10 ml larutan NaNO2 10%. 
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5) Larutan dipanaskan di atas penangas air pada suhu 100oC 

selama 2 jam.  

6) Apabila timbul endapan putih dari BaSO4 berarti pada sampel 

yang diteliti positif mengandung siklamat. 

       Reaksi pengendapan yang terjadi :           

 

                                                    

Prinsip: Terbentuknya endapan putih dari reaksi antara BaCl2 

dengan Na2SO4 (berasal dari reaksi antara siklamat dengan 

Na2SO4 dalam suasana asam kuat) menunjukkan adanya 

siklamat. 

4. Analisa Kualitatif Metode Nyala Api 

Setelah dilakukan pengendapan, ambil kawat ose dan celupkan ke dalam 

endapan putih. Kemudian bakar diatas api bebas. Apabila warna nyala api 

kuning terang, maka natrium siklamat terbukti positif (Wahyu Ika, 2013). 

5. Analisa Kualitatif Metode Kromatogafi Lapis Tipis (SNI, 1992). 

a. Penyiapan alat  

Siapkan plat kromatografi lapis tipis (KLT), potong plat KLT dengan 

ukuran lebar 3 cm dan panjang 10 cm, kemudian tentukan titik 

pentotolan awal 1 cm dari ujung bawah dan garis batas kenaikan eluen 

1 cm dari ujung atas plat KLT.  
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b. Pembuatan Larutan Baku ( Pembanding Natrium Siklamat) 

 Sebanyak 1,00 gram natrium siklamat ditimbang dan ditambahkan 10 

ml larutan  etanol 50% dilarutkan hingga homogen, kemudian 

diuapkan hingga 2 ml. 

c. Pembuatan Larutan Sampel (Susu Bubuk Tanpa Merk) 

 Sebanyak 100 ml sampel diasamkan dengan 10 ml H2SO4 10% lalu 

diestraksi dengan 50 ml etil asetat dalam corong pisah. Lapisan etil 

asetat disaring melalui natrium sulfat anhidrat untuk menghilangkan 

sisa air, lalu ektrak etil asetat diuapkan hingga 2 ml.  

d. Pembuatan Pembanding dan Sampel 

1) Masing-masing sebanyak 5 µl larutan sampel (hasil penguapan etil 

asetat) dan larutan baku di totolkan pada lempeng fase diam plat 

KLT silica gel dengan jarak penotolan 1 cm dari tepi lempeng. 

2) Lempeng direndam dalam bejana kromatografi (chamber) yang 

telah jenuh dengan uap fase gerak (etanol 96% : amonia dengan 

perbandingan 9:1) hingga mencapai jarak 8 cm dari tempat 

penotolan. 

3) Lempeng disemprot dengan pereaksi AgNO3 0,005 M,  setelah 

disemprot dikeringkan dan dibiarkan dibawah sinar ultra violet 

selama 1 menit.  
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Prinsip : 

Adanya warna putih pada bercak sampel yang mempunyai nilai Rf 

(retention faktor) yang sama dengan bercak baku pembanding 

(natrium siklamat). 

Rumus : 

Rf =  

6. Analisa Kuantitatif Metode Gravimetri ( SNI 01-6684-2002 ) 

a. Sebanyak 10 gram sampel susu bubuk ditimbang dengan teliti dan 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan aquadest 

hingga 100 ml. 

b. Ditambahkan 10 ml larutan HCl 10% dan ditambahkan pula 10 ml 

larutan BaCl2 10%, kemudian dihomogenkan. 

c. Kemudian dibiarkan selama 30 menit lalu disaring dengan kertas 

saring. 

d. Filtrat yang diperoleh ditambahkan 10 ml larutan NaNO2 10%. 

e. Larutan dipanaskan di atas penangas air pada suhu 100oC selama 2 

jam.  

f. Apabila timbul endapan putih dari BaSO4 berarti pada sampel yang 

diteliti positif mengandung siklamat. 

g. Sampel dengan hasil positif adanya kandungan siklamat disaring 

dengan kertas saring, dan hasil saringan dikeringkan diatas nyala api 

selama 10 menit. 
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h. Dinginkan dengan desikator dan ditimbang hasil endapan dengan 

neraca analitik. 

7. Tahapan Pasca Analitik 

a. Interprestasi hasil berdasarkan metode pengendapan 

1) Positif  :  Terdapat endapan putih 

2) Negatif :  Tidak terdapat endapan 

b. Interprestasi hasil berdasarkan metode nyala api 

1) Positif : Warna api kuning terang menunjukkan adanya  

                     siklamat 

2) Negatif:   Tidak menunjukkan warna api kuning terang 

c. Interprestasi hasil berdasarkan metode kromatografi lapis tipis 

1) Positif  : Adanya warna putih pada bercak pembanding dan  

                  sampel dan dinyatakan dengan nilai Rf 

2) Negatif  :  Tidak adanya warna putih pada bercak pembanding dan  

                 sampel dan dinyatakan dengan nilai Rf 

d. Interpretasi hasil berdasarkan metode gravimetri 

1) Memenuhi syarat  : Jika kadar siklamat ≤ 250 mg/kg. 

2) Tidak memenuhi syarat : Jika kadar siklamat ≥ 250 mg/kg. 

Rumus hitung kadar siklamat ( SNI 01-6684-2002 ): 
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e. Analisis data 

Analis data dilakukakan secara deskriptif yaitu melihat hasil 

kandungan Pemanis Buatan Natrium Siklamat Pada Susu Bubuk dari 

hasil eksperimen dilaboratorium dan dibuat dalam bentuk tabel dan 

dinarasikan, pembahasan serta diambil kesimpulan. 
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Jalannya Penelitian 

Penelitian tentang Analisa Kualitatif dan Kuantitatif Natrium Siklamat Pada 

Susu Bubuk Tanpa Merk Yang Beredar di Pasar Panorama Kota Bengkulu, 

pelaksanaan penelitian ini dibagi menjadi dua tahapan, tahap pertama yaitu pra 

penelitian dan tahap kedua adalah tahap penelitian. Pada tahap pra penelitian 

meliputi pengajuan, penetapan judul serta tujuan penelitian kemudian dilakukan  

survei awal untuk menentukan berapa banyak sampel yang akan diuji, 

Pengambilan sampel penelitian dilakukan dengan menggunakan metode total 

sampling, sampel susu bubuk tanpa merk yang didapat pada penelitian ini 

berjumlah 10 (sepuluh) sampel di toko yang berbeda-beda, sampel diambil di 

Pasar Panorama Kota Bengkulu. Kemudian dilanjutkan  pelaksanaan seminar 

ujian proposal dan membuat surat izin penelitian.  

 Setelah tahap pengambilan sampel dilakukan maka dilanjutkan dengan tahap 

penelitian yaitu tahap pengujian pada 10 (sepuluh) sampel susu bubuk tanpa merk 

yang beredar di pasar Panorama Kota Bengkulu. Pada  penelitian ini ada beberapa 

metode uji yang digunakan dalam mengidentifikasi pemanis buatan natrium 

siklamat pada susu bubuk tanpa merk secara kualitatif dan kuantitatif metode 

pertama adalah dengan reaksi pengendapan, kedua adalah metode nyala api dan 

ketiga adalah metode kromatografi lapis tipis (KLT), dari ketiga uji dilakukan 

nantinya dapat diambil kesimpulan tentang hasil yang didapat pada masing-

masing metode, sedangkan untuk secara kuantitatif menggunakan metode 

gravimetri.
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B. Hasil 

 Dari hasil analisa secara kualitatif yang dilakukan terhadap 10 sampel susu 

bubuk tanpa merk yang beredar di pasar panorama Kota Bengkulu, maka 

diperoleh hasil penelitian dengan reaksi pengendapan dapat dilihat pada tabel di 

bawah ini : 

Tabel 4.1 Analisa Kualitatif Natrium Siklamat Pada Susu Bubuk Tanpa 

Merk Dengan Reaksi Pengendapan 

 

No 
Kode 

Sampel 

Pengamatan 

Sampel 

 

Pengamatan 

Kontrol 

Positif 

Pengamatan 

Kontrol negatif 
Kesimpulan 

1 A 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Terdapat  

endapan 

putih : 

mengandung 

Natrium 

Siklamat (+) 

Tidak terdapat 

endapan putih: 

Tidak 

mengandung 

Natrium Siklamat 

(-) 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

2 B 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

3 C 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

4 D 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

5 E 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

6 F 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

7 G 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

8 H 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

9 I 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

10 J 
Tidak terdapat 

endapan putih 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

Keterangan: 

(-)  = Tidak ditemukan pemanis buatan Natrium Siklamat 

(+) = Ditemukan pemanis buatan Natrium Siklamat 
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 Berikut ini merupakan hasil analisa Kualitatif Pemanis Buatan Natrium 

Siklamat Metode Uji Nyala Api dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 

Tabel 4.2 Hasil Analisa Kualitatif Pemanis Buatan Natrium Siklamat Dengan 

Uji Nyala Api 

No 
Kode 

Sampel 

Pengamatan 

Sampel 

 

Pengamatan 

Kontrol 

Positif 

Pengamatan 

Kontrol negatif 
Kesimpulan 

1 A 
Warna api 

merah bata 

Warna api 

kuning 

terang: 

mengandung 

Natrium 

Siklamat (+) 

Warna api merah 

bata: 

Tidak 

mengandung 

Natrium Siklamat 

(-) 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

2 B 
Warna api 

merah bata 

Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

3 C 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

4 D 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

5 E 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

6 F 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

7 G 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

8 H 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

9 I 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 

10 J 

Warna api 

merah bata 
Tidak mengandung 

Natrium Siklamat (-) 
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 Berikut ini merupakan hasil analisa Kualitatif Pemanis Buatan Natrium 

Siklamat Metode KLT dengan menghitung nilai Rf : 

Tabel 4.3 Hasil Analisa Kualitatif Pemanis Buatan Natrium Siklamat Metode 

KLT 

No 
Sampel 

Jarak bercak (cm) 

Rf Keterangan Jarak 

sampel 

Jarak 

pelarut 

1 
Kontrol positif /Baku 

(Na. Siklamat) 
4,2 cm 8 cm 0,525 (+) 

2 Toko A 5,3 cm 8 cm 0,662 (-) 

3 Toko B 5,8 cm 8 cm 0,725 (-) 

4 Toko C 5,7 cm 8 cm 0,712 (-) 

5 Toko D 5,1 cm 8 cm 0,637 (-) 

6 Toko E 4,9 cm 8 cm 0,612 (-) 

7 Toko F 6,3 cm 8 cm 0,787 (-) 

8 Toko G 6,5 cm 8 cm 0,812 (-) 

9 Toko H 5,4 cm 8 cm 0,675 (-) 

10 Toko I 5,8 cm 8 cm 0,725 (-) 

11 Toko J 6,6 cm 8 cm 0,825 (-) 

 

C. Pembahasan 

Natrium siklamat adalah salah satu pemanis buatan yang diperbolehkan oleh 

pemerintah. Penggunaan siklamat sebagai bahan tambahan pangan tidak boleh 

melebihi batas maksimum yang disyaratkan. Batas maksimum konsumsi siklamat 

harian (Acceptable Daily Intake) menurut Organisasi Kesehatan Dunia Food and 

Agriculture Organization’s Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA) 

adalah sebesar 11 mg/kg, di Indonesia penggunaan bahan tambahan pemanis juga 

diatur dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 722/ 

Menkes/Per/IX/1988. Menurut Permenkes tersebut, pemanis adalah bahan 

tambahan pangan yang dapat menyebabkan rasa manis pada pangan, yang hampir 

atau tidak mempunyai nilai gizi. Kadar maksimum pengunaan siklamat untuk 
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jenis pangan dan minuman adalah 3 g/ kg berat bahan (Wibowotomo, 2008). dan 

menurut BPOM RI Nomor 14 Tahun 2014 yaitu sebesar 250 mg/kg.  Penggunaan 

Natrium Siklamat secara berlebih dapat menyebabkan gangguan kesehatan oleh 

karena ini penggunaan siklamat dalam produk olahan perlu diperhatikan.  

Penelitian ini dilakukan berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh   Eva 

Luviriani yang dilakukan di Pasar Sumber Kecamatan Sumber Kabupaten 

Cirebon tentang Identifikasi Natrium Siklamat Pada Susu Bubuk Tanpa Merk 

Yang Beredar Di Pasar Sumber Kecamatan Sumber Kabupaten Cirebon. Dan 

hasilnya terdapat 6 sampel susu bubuk tanpa merk yang positif mengandung 

pemanis buatan natrium siklamat. 

Pada penelitian ini peneliti menggunakan 10 sampel susu bubuk tanpa merk 

yang diambil di toko yang berbeda-beda yang ada di Pasar Panorama Kota 

Bengkulu. Dalam penelitian ini yaitu masing-masing sampel di beri kode yang 

berbeda yaitu huruf A, B, C, D, E, F, G, H, I dan J pada setiap sampel. Pada 

penelitian ini uji kualitatif dilakukan dengan 3 metode uji yaitu uji reaksi 

pengendapan, uji nyala api dan uji kromatografi lapis tipis. 

1. Uji reaksi pengendapan 

Metode uji reaksi pengendapan menggunakan kontrol positif dan 

kontrol negatif sebagai pembanding hasil uji, pada reaksi pengendapan 

kontrol positif yang digunakan adalah natrium siklamat dan kontrol negatif 

nya menggunakan aquadest. Tahap awal yang dilakukan yaitu proses 

penimbangan sampel menggunakan neraca analitik, Masing-masing 

sampel dilarutkan dengan aquadest dan dihomogenkan. Dalam analisa 
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natrium siklamat ini digunakan tiga reagen yaitu Asam Klorida (HCI 

10%), Barium Klorida 10% (BaC12 10%) dan Natrium Nitrit (NaNO2 

10%). Reaksi pengendapan dilakukan dengan cara menambahkan barium 

klorida dalam suasana asam dan ditambahkan natrium nitrit sehingga akan 

terbentuk endapan. Adapun fungsi dari masing-masing reagen yang 

digunakan adalah sebagai berikut, penambahan HCI 10% dalam sampel 

berfungsi untuk mengasamkan larutan. Larutan dibuat dalam keadaan 

asam agar reaksi yang akan terjadi dapat lebih mudah bereaksi, 

penambahan BaC12 10% berfungsi untuk mengendapkan pengotor-

pengotor yang ada dalam larutan, seperti adanya ion karbonat, 

penambahan NaNO2 10 % bekerja untuk memutuskan sulfat dalam 

siklamat.  Ketika sulfat telah diputus maka ion akan bereaksi dengan ion 

sulfat dan menghasilkan endapan barium sulfat (BaSO4), setelah itu 

sampel dipanaskan di atas penangas air kemudian sampel diamati untuk 

melihat apakah terjadi endapan atau tidak (SNI, 1992).  

 Berdasarkan hasil reaksi pengendapan kontrol positif menunjukkan 

hasil berupa endapan putih dan hasil uji kontrol negatif tidak terdapat 

endapan putih pada larutan sampel, sedangkan hasil uji pada 10 sampel 

susu bubuk dengan reaksi pengendapan tidak memiliki endapan putih hal 

ini menujukkan bahwa semua sampel susu bubuk tanpa merek negatif 

mengandung siklamat. 
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Reaksi pengendapan (Luviriani et al, 2020) : 

 

 

 Pengendapan dilakukan dengan cara menambahan barium klorida 

dalam suasana asam kemudian ditambahkan natrium nitrit sehingga akan 

terbentuk endapan barium sulfat. Ketika ikatan sulfat telah diputus maka 

ion Ba2+ akan bereaksi dengan ion sulfat dan menghasilkan endapan 

barium sulfat (BaSO4). 

2. Uji nyala api 

 Pada metode uji nyala api untuk mengetahui sampel positif atau 

negatif dilihat dari warna nyala api yang dihasilkan  adapun pada metode 

ini menggunakan kontrol positif (natrium siklamat) sebagai pembanding 

untuk menentukan hasil dari pengujian, setelah dilakukan pengendapan, 

ambil kawat ose dan celupkan ke dalam endapan putih. Kemudian 

dibakar di atas api bebas, apabila warna nyala api kuning terang, maka 

natrium siklamat terbukti positif (Wahyu Ika, 2013). Pada uji nyala api 

kontrol positif warna api bewarna kuning terang, sedangkan hasil 

pengamatan dapat dilihat pada tabel 4.2 pada sampel yang diteliti 

menggunakan uji nyala api, dari hasil pengamatan pada sepuluh sampel 

yang diuji dengan nyala api warna nyala api yang ditimbulkan adalah 

warna merah bata hal ini berarti pada seluruh sampel yang diteliti tidak 

terdapat kandungan natrium siklamat.  
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3. Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 

 Metode ketiga yaitu dengan identifikasi kualitatif siklamat dengan 

Kromatografi Lapis Tipis yaitu dengan membuat larutan baku pembanding 

natrium siklamat dan larutan sampel, dengan cara dipipet larutan baku 

pembanding dan larutan sampel susu bubuk tanpa merk, lalu ditotolkan 

pada plat KLT dengan jarak 1 cm dari tepi lempeng, kemudian lempeng 

direndam dalam bejana kromatografi yang telah jenuh dengan uap fase 

gerak (9:1) hingga mencapai jarak 8 cm dari tempat penotolan. Lempeng 

disemprot dengan larutan AgNO3 0,005 M Setelah disemprotkan, lempeng 

dikeringkan dan dilihat dibawah lampu UV selama 1 menit. Adanya warna 

putih pada bercak pembanding dan sampel menunjukkan ada natrium 

siklamat dan jarak pemisahan senyawa pada kromatografi lapis tipis 

(KLT) dinyatakan dengan nilai Rf (SNI, 1992). Hasil uji kromatografi 

lapis tipis menujukkan bahwa semua sampel susu bubuk tanpa merek tidak 

mengandung pemanis buatan natrium siklamat. Dimana harga Rf dari baku 

pembanding (Natrium Siklamat) adalah 0,525 sedangkan harga Rf dari 

masing-masing sampel yaitu, A (0,662), B (0,725), C (0,712), D (0,637), E 

(0,612), F (0,787), G (0,812), H (0,675), I (0,725) dan J (0,825).  

 Dari ketiga metode yang dilakukan oleh peneliti berdasarkan 

penelitian-penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya tentang metode 

kualitatif natrium siklamat. Kemudian dilanjutkan Analisa Kuantitatif dengan 

menggunakan metode gravimetri pemeriksaan secara kuantitatif dilakukan 

untuk menentukan kadar yang digunakan bila sampel terbukti menggunakan 
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siklamat dengan cara Sampel dengan hasil positif adanya kandungan siklmat 

disimpan di ruangan tertutup selama semalam, Saring endapan dengan kertas 

saring whatman, dicuci, dan dikeringkan, Endapan selanjutnya dipijarkan lalu 

dinginkan, hasil endapan akhir lalu ditimbang dengan neraca analitik (SNI, 

2002). Dari penelitian yang telah dilakukan pada metode pertama dengan 

reaksi pengendapan dan metode kedua dengan uji nyala api dan metode 

ketiga kromatografi lapis tipis, di dapatkan hasil bahwa 10 sampel yang 

diteliti negatif mengandung pemanis buatan natrium siklamat, sehingga 

penelitian ini tidak dilanjutkan ketahap selanjutnya yaitu secara kuantitatif 

penetapan kadar natrium siklamat. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, kelemahan pada penelitian ini adalah tidak diketahui secara pasti 

apakah susu bubuk tanpa merk yang beredar di Pasar Panorama Kota 

Bengkulu yang dibeli peneliti secara eceran adalah 10 merk sampel yang 

berbeda-beda. 
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan 

pada analisa  kualitatif dengan reaksi pengendapan, uji nyala api dan metode 

kromatografi lapis tipis menunjukkan bahwa 10 sampel susu bubuk tanpa merk 

yang beredar di Pasar Panorama Kota Bengkulu tidak ditemukan (negatif)  

kandungan pemanis buatan natrium siklamat, sehingga tidak dilanjutkan  secara 

kuantitatif penetapan kadar natrium siklamat. 

B. Saran  

1. Bagi Institusi Pendidikan 

Diharapkan penelitian ini hasilnya dapat menjadi acuan dan referensi dan 

bermanfaat bagi seluruh mahasiswa Poltekkes  Kemenkes Bengkulu. 

2. Bagi Masyarakat 

Bagi masyarakat diharapkan tetap selalu berhati-hati dalam memilih bahan 

tambahan pangan ditambah lagi bahan yang belum memiliki keterangan 

yang jelas tentang komposisi yang digunakan seperti produk olahan tanpa 

merk dan tidak memiliki nomor izin edar oleh BPOM. 

3. Bagi peneliti lainnya 

Pada peneliti selanjutnya yang ingin meneliti menggunakan sampel susu 

tanpa merk perlu dilihat lagi dalam penelitian ketika semua hasilnya tidak 

mengandung natrium siklamat apakah susu tersebut dari karung susu yang 

sama atau tidak. 
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Lampiran 1. Skema Kerja Analisa Kualitatif (Reaksi Pengendapan) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Identifikasi siklamat dengan 

reaksi pengendapan 

➢ Sebanyak 10 gram sampel susu bubuk 

ditimbang dengan teliti dan dimasukkan ke 

dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan 

aquadest hingga 100 ml. 

➢ Ditambahkan 10 ml larutan HCl 10% dan 

ditambahkan pula 10 ml larutan BaCl2 10%, 

kemudian dihomogenkan. 

➢ Kemudian dibiarkan selama 30 menit lalu 

disaring dengan kertas saring. 

➢ Filtrat yang diperoleh ditambahkan 10 ml 

larutan NaNO2 10%. 

➢ Larutan dipanaskan di atas penangas air pada 

suhu 100oC selama 2 jam.  

Apabila timbul endapan putih dari BaSO4 

berarti pada sampel yang diteliti positif 

mengandung siklamat. 
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Lampiran 2. Skema Kerja Analisa Kualitatif (Uji Nyala Api) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

➢ Jarum ose yang sudah bersih 

dicelupkan kedalam HCl pekat 

➢ Bakar jarum ose hingga bersih 

➢ Tempelkan sampel pada jarum 

ose 

➢ Kemudian bakar diatas nyala 

api Bunsen 

➢ Amati perubahan reaksi yang 

terjadi 

Larutan Sampel Susu Bubuk Tanpa Merk 

Jika nyala api berubah menjadi kuning 

terang maka sampel positif mengandung 

natrium siklamat. 
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Lampiran 3. Skema Kerja Analisa Kualitatif (Uji KLT) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Larutan Sampel Susu Bubuk 

Tanpa Merk 

➢ Sebanyak 100 ml sampel diasamkan dengan 10 

ml H2SO4 10% lalu diestraksi dengan 50 ml etil 

asetat dalam corong pisah.  

➢ pipet masing-masing sebanyak 5 µl larutan 

sampel dengan menggunakan mikro pipet (hasil 

penguapan etil asetat) dan larutan baku di 

totolkan pada lempeng fase diam plat KLT silica 

gel dengan jarak penotolan 1 cm dari tepi 

lempeng. 

➢ Lempeng direndam dalam bejana kromatografi 

(chamber) yang telah jenuh dengan uap fase 

gerak (etanol 96 % : amonia dengan 

perbandingan 9:1) hingga mencapai jarak 8 cm 

dari tempat penotolan. 

➢ Lempeng disemprot dengan pereaksi AgNO3 

0,005 M,  setelah disemprot dikeringkan dan 

dibiarkan dibawah sinar ultra violet selama 1 

menit.  
 Adanya warna putih pada bercak sampel yang 

mempunyai nilai Rf (retention faktor) yang 

sama dengan bercak baku pembanding 

(natrium siklamat). 
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Lampiran 4. perhitungan pembuatan larutan 

1. Perhitungan Pembuatan Reagen Metode Pengendapan : 

a. Pengenceran HCL 10% 

V1 x N1 = V2 x N2 

V1 x 37% = 100 ml x 10% 

 V1 =   

 V1 = 27,02 ml 

b. BaCl2 10% 

       %   =   x 100 % 

 10% =   x 100 % 

 X =  10 gram 

c. NaNO2 10% 

         %  =   x 100 % 

 10% =   x 100 % 

   X =  10 gram 

2. Perhitungan Pembuatan Reagen Metode Kromatografi Lapis Tipis 

a. Pembuatan bahan penyemprot AgNO3 0,005 M 

Rumus : 

          M =            x  

                 =  = 0,0849 gram 

 

 

 0,005 M =  X  
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b. H2SO4 10% 

V1 X N1      = V2 X N2 

V1 X 98% = 100 ml X 10% 

        V1       =  = 10,2 ml 

3. Perhitungan harga Rf (Faktor Retardasi) 

Rumus :  

Rf = 

a. Baku pembanding (Na. Siklamat) 

      Rf =  = 0,525 

b. Toko A 

 Rf =  = 0,662 

c. Toko B 

Rf =   = 0,725 

d. Toko C 

Rf =  = 0,712 

e. Toko D 

 Rf =  = 0,637 

f. Toko E 

 Rf =  = 0,612 
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g. Toko F 

 Rf =  = 0,787 

h. Toko G 

 Rf =  = 0,812 

i. Toko H 

 Rf =  = 0,675 

j. Toko I 

 Rf =  = 0,725 

k. Toko J 

Rf =  = 0,825 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

48 
 

Lampiran 5. Dokumentasi surat izin penelitian 
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Lampiran 6. Dokumentasi surat izin penelitian DPMPTSP 
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Lampiran 7. Dokumentasi surat izin penelitian laboratorium Terpadu 

Poltekkes Kemenkes Bengkulu 
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Lampiran  8. Dokumentasi surat selesai penelitian laboratorium Terpadu 

Poltekkes Kemenkes Bengkulu 
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Lampiran 9.  Lembar Bimbingan 
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Lampiran 10. Lembar Kegiatan Penelitian 
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Lampiran 11. Batas Maksimum Penggunaan Siklamat Menurut (BPOM RI, 

2014). 

No. 

Kategori 

Pangan 

Kategori Pangan 

Batas Maksimum  

(mg/kg) sebagai 

asam siklamat 

01.1.2 Minuman berbasis susu yang berperisa 

dan atau difermentasi contohnya susu 

coklat, eggnog, minuman yoghurt,  

minuman berbasis whey) 

250 

01.7 Makanan pencuci mulut berbahan dasar 

susu (misalnya puding, yoghurt berperisa 

atau yoghurt dengan buah) 

250 

dihitung terhadap produk siap 

konsumsi (as consumed) 

02.4 Makanan pencuci mulut berbasis lemak 

tidak termasuk makanan pencuci mulut 

berbasis susu dari kategori 01.7 

250 

dihitung terhadap produk siap 

konsumsi (as consumed) 

03.0 Es untuk dimakan (edible ice), termasuk 

sherbet dan sorbet 

250 

04.1.2.4 Buah dalam kemasan (pasteurisasi / 

sterilisasi) 

500 

04.1.2.5 Jem, jeli dan marmalad 1000 

04.1.2.6 Produk oles berbasis buah (misalnya 

chutney) tidak termasuk produk pada 

kategori 04.1.2.5 

1000 

04.1.2.8 Bahan baku berbasis buah, meliputi 

bubur buah, pure, topping buah dan santan 

kelapa 

250 

04.1.2.9 Makanan pencuci mulut (dessert) 

berbasis buah termasuk makanan pencuci 

mulut berbasis air berflavor 

Buah 

250 

dihitung terhadap produk siap 

konsumsi (as consumed) 

04.2.2.6 Bahan baku dan bubur (pulp) sayur, 

kacang dan biji-bijian (misalnya makanan 

pencuci mulut dan saus 

sayur, sayur bergula) tidak termasuk 

produk dari kategori 04.2.2.5 

250 

05.1.2 Sirup campuran kakao / cocoa mixes 

(syrups) 

250 

dihitung terhadap 

produk siap konsumsi (as 

consumed) 

05.1.3 Olesan berbasis kakao, termasuk isian 

(filling) 

500 

05.1.4 Produk kakao dan cokelat 500 
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No. 

Kategori 

Pangan 

 

Kategori Pangan 

Batas Maksimum (mg/kg) 

sebagai 

asam siklamat 

05.1.5 Produk cokelat analog/ pengganti 

Cokelat 

500 

05.2 Kembang gula / permen meliputi 

kembang gula / permen keras dan lunak, 

nougat, dan lain-lain, tidak termasuk 

produk dari kategori 05.1, 05.3 dan 05.4 

500 

05.3 Kembang gula karet / permen karet 2000 

05.4 Dekorasi (misalnya untuk bakery), topping 

(non-buah) dan saus manis 

500 

06.5 Makanan pencuci mulut berbasis serealia 

dan pati (misalnya puding nasi, puding 

tapioka) 

250 

dihitung terhadap produk siap 

konsumsi (as consumed) 

07.2 Produk bakeri istimewa (manis, asin, 

gurih) 

600 

10.4 Makanan pencuci mulut berbahan 

dasar telur (misalnya custard) 

250 

11.4 Gula dan sirup lainnya (misal xilosa, 

sirup maple, gula hias). Termasuk semua 

jenis sirup meja (misal sirup maple), sirup 

untuk hiasan produk bakeri dan es (sirup 

karamel, sirup beraroma) dan gula untuk 

hiasan kue (contohnya kristal gula 

berwarna untuk 

kukis) 

500 

11.6 Sediaan pemanis, termasuk pemanis 

buatan (table top sweeteners, termasuk 

yang mengandung pemanis dengan 

intensitas tinggi) 

CPPB 

12.6.1 Saus teremulsi (misalnya mayonais, 

salad dressing) 

500 

12.7 Produk oles untuk salad (misalnya salad 

makaroni, salad kentang) dan sandwich, 

tidak mencakup produk oles berbasis 

cokelat dan kacang yang termasuk 

kategori pangan 04.2.2.5 dan 05.1.3 

500 

13.3 Makanan diet khusus untuk keperluan 

kesehatan, termasuk untuk bayi dan anak-

anak (kecuali produk kategori pangan 

13.1) 

400 

(kecuali produk bayi) dihitung 

terhadap 

produk siap konsumsi (as 

consumed) 

13.4 Pangan diet untuk pelangsing dan        

penurun berat badan 

400 

dihitung terhadap 

produk siap konsumsi (as 

consumed) 
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Lampiran 12.  Dokumentasi Penelitian Metode Pengendapan 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Dokumentasi pengambilan 

sampel di pasar Panorama 

Kota Bengkulu 
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2 Penyiapan alat dan bahan 

 

 

 

 

Pembuatan Reagen Bacl2 

10%, NaNO2  10%, dan 

HCL 10% 

 

 

 

 

3 Penimbangan kaca arloji 

kosong 

 

 

 

 

 

4 Penimbangan reagen BaCl2 

dengan neraca analitik 

 

 

 

 

 

5 Penimbangan kaca arloji 

kosong 
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6 Penimbangan reagen 

NaNO2 

 

 

 

 

7 Pembuatan reagen BaCl2 

10% 

Sebanyak 10 gram BaCl2 

yang telah ditimbang 

sebelumnya dimasukkan ke 

dalam labu ukur 100 ml 

 

8 Kemudian ditambahkan 

aquadest  dan larutkan 

 

 

 

 

9 Tambahkan aquadest add 

tanda batas homogenkan 

 

 

 

 

10 Pembuatan reagen NaNO2  

10% 

Sebanyak 10 gram NaNO2 

yang telah ditimbang 

sebelumnya dimasukkan ke 

dalam labu ukur 100 ml 

 

11 Kemudian ditambahkan 

aquadest  dan larutkan 
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12 Tambahkan aquadest add 

tanda batas homogenkan 

 

 

 

 

13 Pembuatan reagen HCL 

10% dari HCl pekat 37%  

Dipipet sebanyak 27,02 ml 

HCL pekat kemudian 

masukkan kedalam labu 

ukur 100 ml 

 

14 Kemudian tambahkan 

aquadest add tanda batas 

homogenkan 

 

 

 

 

15 Pembuatan kontrol positif 

natrium siklamat 

- Timbang sebanyak 

10 gram sampel 

(serbuk natrium 

siklamat)  

 

 

16 Kemudian masukkan 

kedalam labu ukur 100 ml 

 

17 Tambahkan sedikit aquadest 

sampai larut 
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18 - Kemudian 

tambahkan aquadest 

add tanda batas 

homogenkan 

 

 

19 - Kemudian 

tambahkan sebanyak 

10 ml larutan HCL  

10 % dan 10 ml 

BaCl2 10% 

ditambahkan ke 

dalam sampel 

- Diamkan selama 30 

menit  

 

20 Kemudian saring 

menggunakan kertas saring 

dan kertas saring dicuci 

dengan aquadest 

 

21 Filtrat yang diperoleh  lalu 

tambahkan 10 ml larutan 

NaNO2 10% dan 

homogenkan 

 

 

 

 

22 Kemudian panaskan diatas 

penangas air pada suhu 

1000C selama 2 jam  

  

 

 

 

23 Pada sampel terdapat 

endapan putih (mengandung 

siklamat) 
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24 Pembuatan kontrol negatif: 

Pipet sebanyak 10 ml 

aquadest  lalu masukkan 

dalam labu ukur 100 ml 

 

  

25 Kemudian tambahkan 

aquadest add tanda batas 

homogenkan 

 

 

 

 

 

 

26 Kemudian tambahkan 

sebanyak 10 ml larutan 

HCL  10 % dan 10 ml 

BaCl2 10% ditambahkan ke 

dalam sampel dan  diamkan 

selama 30 menit 
 

27 Kemudian saring 

menggunakan kertas saring 

 

 

 

 

28 Filtrat yang diperoleh  lalu 

tambahkan 10 ml larutan 

NaNO2 10% dan 

homogenkan 
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29 Kemudian panaskan diatas 

penangas air pada suhu 

1000C selama 2 jam 

Pada sampel tidak terdapat 

endapan putih (negatif 

mengandung siklamat) 
 

30 Uji pengendapan pada 10 

sampel susu bubuk tanpa 

merk yang beredar di pasar 

panorama kota bengkulu 

 

31 - Timbang masing-

masing sampel 

sebanyak 10 gram 

 

32 - Kemudian 

masukkan sampel 

susu bubuk ke dalam 

erlenmeyer 100 ml 

 

33 - Tambahkan 

aquadest larutkan 

Add tanda batas 

 

34 - Kemudian tambahkan 

sebanyak 10 ml larutan 

HCL  10 % dan 10 ml 

BaCl2 10% ditambahkan 

ke dalam sampel 

- Diamkan selama 30 

menit 
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35 Kemudian saring 

menggunakan kertas saring 

 

36 Filtrat yang diperoleh  lalu 

tambahkan 10 ml larutan 

NaNO2 10% dan 

homogenkan 

 

37 Kemudian panaskan diatas 

penangas air pada suhu 

1000C selama 2 jam 

  

38 Pada 10 sampel yang diteliti 

tidak terdapat endapan putih 

(negatif mengandung 

siklamat) 

 

39 Dokumentasi pengamatan 

endapan pada 10 sampel 

yang diteliti tidak terdapat 

endapan putih pada seluruh 

sampel (negatif 

mengandung siklamat) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Toko A Toko B 

Toko D Toko C 
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Toko E Toko F 

Toko G Toko H 

Toko I Toko J 
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Lampiran 13.  Metode Nyala Api 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kontrol positif Toko A Toko B Toko C 

Toko D Toko E Toko F Toko G 

Toko H Toko I Toko J 
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Lampiran 14. Uji Kualitatif Metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 

No 
Nama Kegiatan Dokumentasi 

1 Penyiapan alat dan bahan 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

                     

2 Penimbangan kaca arloji kosong 

 
3 Pembuatan fase gerak : 

Pipet sebanyak 90 ml etanol dan 

10 ml ammonia lalu dimasukkan 

ke dalam chamber  yang telah 

disiapkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 Pembuatan bahan penyemprot: 

Larutan perak nitrat: 

AgNO3 0,005 M 
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4 Pembuatan H2SO4  10% : 

- Dipipet sebanyak 10,2 ml 

H2SO4   pekat, kemudian 

masukkan kedalam labu 

ukur  

- Kemudian tambahkan 

aquadest add tanda batas 

homogenkan. 

   

 

 

 

 
 

 
5 Pembuatan larutan standar: 

- Timbang sebanyak 1 gram 

natrium siklamat 

ditambahkan dengan 

etanol 50 % sebanyak 10 

ml dilarutkan hingga 

homogeny, kemudian 

diuapkan hingga 2 ml 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Larutan baku natrium siklamat 

setelah diuapkan 
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6 Cara kerja : 

a. Sebanyak 100 ml sampel 

diasamkan dengan 10 ml 

H2SO4   10%  lalu 

diestraksi dengan 50 ml 

etil asetat dalam corong 

pisah. 

 

 

b. Lapisan etil asetat disaring 

melalui natrium sulfat 

anhidrat untuk 

menghilangkan sisa air 

,lalu ekstrak etil asetat ini 

diuapkan hingga tersisa 2 

ml 

 

 

7 c. Totolkan lebih kurang 5 l 

contoh dan standar pada 

lapisan tipis Kieseigel G 

pada lempeng dengan 

jarak 1 cm dani tepi 

lempeng  

 

d. Rendam lempeng dalam 

bejana yang jenuh dengan 

uap fase gerak hingga 

mencapai jarak tepi 

lempeng 

 

e.  Semprotan dengan larutan 

AgNO3 0 005 M  

 

 

 

 

f.  Keringkan dan biarkan di 

bawah sinar utra violet 

selama 1 menit Warna 

total putih menunjukkan 

adanya siklamat. 
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 g. Dokumentasi hasi 

penelitian, pada 10 sampel 

yang diteliti negatif 

mengandung natrium 

siklamat. 

                                 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Toko D 

 

 

 

 

Toko E 

 

Toko A 

Toko B 

 

Toko C 
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Toko F 

Toko J 

Toko I 

Toko H 

Toko G 
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Lampiran 15. Keaslian Penelitian 

PERNYATAAN 

Yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama :   Putri Irmawati 

NIM :   P05150218031 

Judul Penelitian : Analisa Kualitatif  Dan Kuantitatif Natrium  

 Siklamat Pada Susu Bubuk Tanpa Merk Yang  

 Beredar Di Pasar Panorama Kota Bengkulu 

Menyatakan dengan sebenar – benarnya bahwa  

penelitian ini adalah betul – betul hasil karya Saya dan bukan hasil penjiplakan 

dari hasil karya orang lain. Demikian pernyataan ini dan apabila kelak hari 

terbukti dalam proposal penelitian ada unsur penjiplakan, maka Saya bersedia 

mempertanggungjawabkan sesuai dengan ketentuan yang berlaku.  

                            Bengkulu,   Juni 2021 

 

 

 

 

 

 

 

 

              Yang Menyatakan 

 

 

 

            (Putri Irmawati) 
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Lampiran 16. Matriks Rencana Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

No Kegiatan 
Januari Februari Maret April Mei Juni 

1 2 3 4 1 1 2 3 4 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

I Tahap Pendahuluan                                                 

1. Pemilihan Judul                                                 

2. Pembuatan 

Proposal                                                 

3. Seminar Proposal                                                 

4. Perbaikan 

Proposal                                                 

II Tahap Pelaksanaan                                                 

1.Menghubungi 

Tempat Penelitian                                         

  

  

  

  

  

  

  

  

2. Pengambilan 

Sampel                                                 

3. Penelitian                                                 

III Tahap Pelaporan                                                 

1. Pengolahan Data                                                 

2. Konsultasi KTI                                                 

3. Seminar KTI                                                 

4. Perbaikan KTI                                                 

5. Publikasi                                                 
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RIWAYAT HIDUP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Penulis menempuh pendidikan Sekolah Dasar di SD Negeri 01 Kikim-

Timur dan tamat pada tahun 2012, menamatkan Sekolah Menengah Pertama 

(Madrasah Tsanawiyah) di Pondok Pesantren Abdur Rohman Bungamas Tahun 

2015 dan menamatkan Sekolah Mengah Atas di SMA Negeri 01 Kikim-Timur 

Tahun 2018. Pada tahun 2018 penulis diterima sebagai mahasiswa program studi 

Diploma III (DIII) Farmasi Poltekkes Kemenkes Bengkulu. 

Selama kegiatan perkuliahan, penulis pernah aktif mengikuti Unit 

Kegiatan Mahasiswa (UKM) Indragiri English Club (IEC). Pada semester 6 

penulis melakukan Praktek Belajar Lapangan (PBL) di RS Harapan dan Doa Kota 

Bengkulu. Kemudian penulis pernah melakukan Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

yaitu di Bengkulu tepatnya di RSU UMMI Bengkulu selama 1 setengah bulan. 

Selanjutnya penulis melakukan Praktek Kerja Lapangan Terpadu (PKLT) di 

Kuala Lempuing Kota Bengkulu. Begitu banyak ilmu dan pelajaran yang sangat 

bermanfaat semasa perkuliahan ini dan semoga dapat dijadikan pembelajaran 

dimasa depan. 
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