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ABSTRAK

Latar Belakang: Sakarin merupakan pemanis rendah kalori tertua yang
diterima penggunaannya pada makanan dan minuman. Biasanya dijual dalam
bentuk garam natrium,* kalium, atau-kalsium. Sedangkan Natrium siklamat
merupakan pemanis. yang hanya sedikit mengandung kalori atau. tidak sama
sekali dan merupakan hasil dari beberapa reaksi kimia. Siklamat (CeéH13NOs3S)
merupakan pemanis buatan rendah kalori yang sering digunakan bersamaan
dengan pemanis buatan lain khususnya sakarin

Tujuan Penelitian: Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi,menghitung
dan menganalisis kandungan sakarin dan siklamat pada kue tradisonal yang
beredar dipasar Tradisional Kabupaten Tanah Toraja.

Metode Penelitian: Desain penelitian ini merupakan penelitian eksperimental
laboratorium baik secara kualitatif dan kuntitatif. Tujuan penelitian ini untuk
mengidentifikasi dan mengukur kadar sakarin dan siklamat pada kue tradisional
yang dijual di pasar tradisional di wilayah Kabupaten Tana Toraja

Hasil: Analisis kandungan dengan uji kualitatif yaitu sakarin dan siklamat pada
15 sampel kue basa dan kue dengan kode (A2, B2, F2) positif (+) berdasarkan
uji’ kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis ‘kue basa B2
sebesarl44,10 mg/kg, sampel kue basa F2 sebesar 513,86 mg/kg yang berasal
dari pasar tradisional A dan B Kabupaten Tana Toraja. sedangkan 2 sampel yang
mengandung sakarin kue basah Glsebesar 44,646 mg/kg, sampel L1 sebesar
67,226 mg/kg yang berasal dari pasar tradisional B dan C Kabupaten Tana
Toraja.

Kata kunci: Sakarin,Siklamat,kue tradisional, Tana Toraja
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ANALYSIS OF SACCHARIN AND CYCLAMATE CONTENT IN
TRADITIONAL CAKES SOLD IN TRADITIONAL MARKETS IN TANA
TORAJA REGENCY USING_QUALITATIVE AND QUANTITATIVE
METHODS

ABSTRACT

Background: Saccharin Is the -oldest low-calorie sweetener-approved for use in
food and.beverages. It.is usually sold-in the form of sodium,. potassium, or
calcium salts. Sodium: cyclamate, on the other hand, is a sweetener that contains
very few or no calories and is the result of several chemical reactions. Cyclamate
(C6H13NO3Y) is an artificial low-calorie sweetener often used in combination
with other artificial sweeteners, particularly saccharin.

Objective: This study aims to identify, calculate, and analyze the saccharin and
cyclamate content in traditional cakes sold in traditional markets in Tanah Toraja
Regency.

Research Method: The research design is an experimental laboratory study, both
qualitative and quantitative. The objective of this study is to identify and measure
the levels of saccharin and cyclamate in traditional cakes sold in traditional
markets in the Tana Toraja Regency.

Results: Qualitative analysis of saccharin and cyclamate content in 15 samples of
traditional cakes and cakes with ‘codes (A2, B2, F2) was positive (+) based on
quantitative analysis using UV spectrophotometry. -Vis B2 cake contained 144.10
mg/kg, and F2 cake contained 513.86 mg/kg, both from traditional markets A and
B in Tana Toraja. Regency. Meanwhile, two samples containing saccharin were
G1 cake at 44.646 mg/kg and L1 cake at 67.226 mg/kg, both from traditional
market B and

Keywords: Sakarin, Siklamat, traditional cake, Tana Toraja



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Menurut Sagala,(2023), pangan yang dikonsumsi oleh manusia berasal
dari tumbuhan dan hewani. Bahan pangan.yang berasal dari sumber hayati
seperti pertanian, perkebunan, perikanan, dan lain-lain. Hal ini bisa berupa
bahan yang sudah diproses-maupun yang belum yang untuk dikonsumsi pada
manusia dalam bentuk makanan atau minuman.

Bahan tambahan pangan (BTP) merupakan bahan yang secara alami
bukan bagian dari bahan baku pangan, tetapi ditambahkan untuk
mempengaruhi sifat atau bentuk pangan, pewarna, pengawet dan lain-lain
(Setyawati dan Mahmudiono, 2023).

Keamanan pangan merupakan persyaratan mutlak yaitu pangan yang
dikonsumsi oleh masyarakat harus aman dalam artinya terbebas dari bahan
kimia dan -mikrobiologi, sehingga untuk mengingatkan masyarakat agar
hanya mengomsumsi pangan yang aman bagi tubuh serta harus diproduksi
sehingga disajikan di meja makan (Lukman et al., 2023).

Kasus penyalahgunaan bahan tambahan pangan yang biasa terjadi pada
penggunaan bahan tambahan yang dilarang untuk bahan pangan dan
penggunaan bahan makanan melebih batas yang ditentukan. Diharapkan
masyarakat dapat meningkatkan kesadaran bahwa penggunaan bahan

tambahan pangan buruk bagi kesehatan tubuh (Syarifudin, 2024).



Bahan tambahan sakarin dan siklamat berbahaya bagi kesehatan tubuh
dapat menimbulkan jika digunakan secara berlebihan dianataranya sakit
kepala, diare, sakit perut dan berbagai penyakit lainnya. Penyakit kronis dapat
berupa tumor, iritasi lambung dan kanker ( Amalia dan Pangastuti, 2022).

Batas maksimum penggunaan sakarin yang di atur oleh ADI (Acceptable
Daily Intake) adalah.0 =5 mg/BB/hari dan kadar maksimum penggunaan
sakarin dalam;minuman 300 mg/L. Sedangkan batas maksimum penggunaan
siklamat adalah 0.+ 11 mg/BB/hari dan kadar maksimum penggunaan
siklamat dalam minuman 3 g/L.(Marliza et al., 2020).

B. Rumusan masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian diatas, maka dapat didentifikasi
masalah yaitu:

1. Apakah kue tradisional yang beredar di pasar tradisional Kabupaten
Tanah Toraja mengandung sakarin dan siklamat?

2. Berapa kadar sakarin dan siklamat yang terdapat pada kue tradisional
yang yang beredar di pasar tradisional Kabupaten Tana Toraja dan
Apakah pemanis sakarin dan siklamat pada kue tradisional tidak melebihi
batas yang ditetapkan oleh Pemerintah

C. Tujuan penelitian
1. Mengidentifikasi kandungan sakarin dan siklamat pada kue tradisonal

yang beredar dipasar tradisional Kabupaten Tanah Toraja



2. Menghitung dan menganalisis kandungan sakarin dan siklamat pada kue
tradisonal yang beredar dipasar tradisional Kabupaten Tanah Toraja

secara spektrofotometri UV-Vis

D. Manfaat penelitian

1. Memberikan informasi me ara identifikasi kue tradisional yang

[_yang. beredar dipasar tradisional

seseorang kecuali mereka mengubah kenikmatan menjadi keburukan sebab

perilkaunya sendiri dengan bersikap zalim dan saling bermusuhan kepada

saudaranya sendiri



BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA

A. Pangan

1.

Definisi pangan

Makanan mencakup bahan baku, bahan tambahan makanan, beserta bahan
lainnya yang dimanfaatkan dalam produksi,beserta penyiapan makanan ataupun
minuman. Makanan ialahgjenis. produk yang asalnya dari sumber hayati beserta air
yang sudah melalui proses pengolahan ataupun belum, dan ditujukan untuk
dikonsumsi manusia selaku makanan ataupun minuman. Di sisi lain, makanan olahan
merujuk pada makanan dan minuman yang sudah melalui teknik pengolahan spesifik
disertai penambahan bahan tambahan ataupun tidak (BPOM, 2019).

Selain menjadi kebutuhan dasar yang haruslah dipenuhi dikarenakan sangat
krusial bagi keberlangsungan hidup manusia, makanan juga memiliki pengaruh yang
serius terhadap perkembangan fisik, kekuatan tubuh, daya tahan tubuh, dan berbagai
aspek kesehatan lainnya(Wahongan et al., 2016).

Selain menjadi kebutuhan dasar yang haruslah dipenuhi dikarenakan sangat
krusial bagi keberlangsungan hidup manusia, makanan juga memiliki pengaruh yang
serius terhadap perkembangan fisik, kekuatan tubuh, daya tahan tubuh, dan berbagai

aspek kesehatan lainnya (Inayah et al.,2023).

2. Keamanan pangan

Agar makanan aman untuk dikonsumsi, makanan harus bebas dari potensi
cemaran biologis, kimia, ataupun cemaran lain yang bisa mengganggu, merusak, atau
membahayakan kesehatan manusia beserta tidak melanggar agama, kepercayaan,

ataupun budaya masyarakat (BPOM, 2019).



Keamanan pangan merupakan kebutuhan publik karena mengkonsumsi
makanan yang aman dapat membantu masyarakat mencegah penyakit atau masalah
kesehatan lainnya. Pilar keamanan pangan meliputi menjaga nutrisi yang tepat,
menjamin keamanan pangan, dan menerapkan praktik higienis dan sanitasi. Meskipun
makanan merupakan faktor lingkungan penting yang juga membantu meningkatkan
kesehatan masyarakat, pengelolaan makanan yang buruk dapat menimbulkan dampak
yang merugikan, seperti alergi_dan keracunansmakanan dari sumber makanan yang
tercemar bahan kimia, mikroba, atau zat berbahaya lainnya (Sartika, 2020).

Salah satu.elemen terpenting dari sistem pangan yang efektif adalah keamanan
pangan, yang menjamin bahwa produk akhir yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi
oleh masyarakat. Undang-undang keamanan pangan harus dipatuhi pada setiap tahap
proses produksi, baik yang diimpor ataupun yang diproduksi di dalam negeri (Lestari,

2020).

B. Bahan Tambahan Pangan (BTP)

Bahan tambahan pangan (BTP) ialah zat yang disertakan ke dalam bahan untuk
makanan ataupun minuman guna mengubah tekstur,bentuk,atau sifat-sifat lainnya
(BPOM RI, 2014).

Bahan tambahan makanan ialah bahan kimia yang dibubuhkan ke dalam
makanan ataupun minuman guna meningkatkan rasa; warna, beserta aroma produk.
Selain itu, nilai gizi makanan dan minuman bisa ditingkatkan ataupun dipertahankan
oleh bahan tambahan makanan. Untuk mengawetkan makanan atau minuman, zat aditif
juga membantu meningkatkan masa penyimpanan, menjamin keamanan produk,
memenuhi kebutuhan diet tertentu, dan merampingkan proses produksi, pengemasan,

dan distribusi (Amalia & Pangastuti, 2022).



Bahan tambahan makanan adalah zat yang digunakan dalam produksi, pemrosesan,
dan penyimpanan makanan yang tidak dimaksudkan untuk konsumsi langsung atau
digunakan sebagai bahan baku. Zat aditif ini mungkin memiliki atau tidak memiliki
nilai gizi dan memiliki tujuan teknologi, seperti meningkatkan kualitas organoleptik.
Tujuan utamanya adalah untuk menciptakan atau mengubah bahan yang mengubah
kualitas khas makanan (BPOM R, 2012).

Meningkatkan dan mempertahankan nilai gizi serta memperpanjang daya simpan
produk adalah tujuan utama aditif makanan, yang membuat makanan dan minuman
lebih mudah disajikan tanpa mengorbankan kualitas. Makanan dan minuman dapat
mengandung berbagai jenis bahan tambahan, termasuk pewarna, perasa dan pewangi,
penstabil, antioksidan, pengawet, pengemulsi, pemucat, pengental, dan pemanis
(BPOM, 2019).

C. Pemanis

Untuk mendapatkan rasa manis tanpa menggunakan gula alami, pemanis adalah
jenis zat kimia yang sering ditambahkan ke dalam produk makanan dan minuman
olahan. Selain itu, pemanis juga sering ditemukan pada produk yang rendah kalori atau
produk yang lebih sehat (Nasir &Idris,2018). Bahan kimia tambahan seperti pengawet,
pewarna, pemutih, antioksidan, dan pewarna semuanya mengandung pemanis(BPOM
RI, 2012).

Pemanis buatan adalah jenis pemanis yang diproduksi secara kimiawi yang dapat
digunakan untuk menambah rasa manis atau membuat produk lebih manis dalam situasi
di mana pemanis tersebut tidak ditemukan di alam. Meskipun pemanis buatan memiliki
nilai gizi yang hampir tidak ada, pemanis buatan biasanya mengandung lebih sedikit

kalori dari pada gula(Syarifudin, 2024).



Tidak seperti karbohidrat, sakarin tidak menghasilkan kalori karena strukturnya
yang berbeda. Sakarin adalah pemanis buatan yang mengandung struktur dasar
sulfinida benzoat. Dengan kapasitas pemanis hampir 400 kali lebih besar dari sukrosa,
pemanis ini terasa jauh lebih manis daripada sukrosa(Pratama et al., 2017).

Karena hati berfungsi sebagai pusat metabolisme untuk sebagian besar zat yang
dicerna, menjembatani sistem pencernaan dan peredaran darah, dan tempat
detoksifikasi dalam tubuh, sakarinsdapat menumpuk di sana. Peningkatan kadar enzim
dalam darah seperti serum glutamic pyruvic transaminase (SGPT) atau glutamic
oxaloacetic transaminase (SGOT) mengindikasikan bahwa konsumsi sakarin yang
berlebihan dapat merusak membran sel (Rustiah et al., 2021).

Konsumsi terlalu banyak sakarin bisa meningkatkan risiko kanker kandung kemih
dan otak serta dapat menyebabkan sejumlah masalah kesehatan, termasuk sakit kepala,
migrain, hilang ingatan, dan banyak penyakit lainnya (Nuraenah et al., 2023). Karena
lebih stabil, memiliki lebih sedikit kalori, dan lebih murah, sakarin sering digunakan
sebagai alternatif gula. Selain itu, sakarin sering dijadikan bahan tambahan makanan
pada makanan rendah kalori atau makanan untuk penderita diabetes ( Oratam et
al.,2017).

Sebagai pemanis dengan sedikit atau tanpa kalori, natrium siklamat diproduksi
melalui beberapa proses kimiawi (Suparmi et al., 2023). Siklamat biasanya hadir dalam
jumlah yang relatif kecil dalam makanan dan minuman karena merupakan garam
natrium atau kalsium yang sekitar 30 Kkali lebih manis daripada sukrosa
(Qamariah&Rahmadhani,2017). Siklamat menyebabkan banyak masalah kesehatan
termasuk tremor, migrain, sakit kepala, dan masalah kesehatan lainnya (Syarifudin,

2017).



D. Spektrofotometri UV-Vis

Spektrofotometri merupakan suatu metode Analisa yang didasarkan pada pengukuran
serapan sinar monokromatis oleh suatu lajur larutan berwarna pada Panjang gelombang
spesifik oleh suatu jalur larutan berwarna pada Panjang gelombang spesifik dengan
menggunakan monokromator prisma atau kisi difraksi dengan detektorfototube. Seperti
spektrometri, spektrofotometri juga merupakan teknik pengukuran jumlah zat yang juga
berdasar spektroskopi (Yodono, 2019).

Spektrofotmetri UV-Visble dapat digunakan untuk penentuan terhadap sampel yang
berupa larutan, gas, atau uap. Pada umumnya sampel harus diubah menjadi suatu larutan
yang jernih untuk sampel-yang berupa larutan perlu diperhatikan beberapa persyaratan
pelarut yang dipakai diantara lain:

1. Harus melarutkan sampel dengan sempurna

2. Pelarut yang dipakai tidak mengandung ikatan rangkap terkonjugasi pada struktur

molekulnya dan tidak berwarna (tidak boleh mengabsorpsi sinar yang dipaki oleh
sampel)

3. Tidak terjadi interaksi dengan molekul senyawa yang dianalsis

4. Kemurniannya harus tinggi (Suhartati, 2019)

a) Spektrofotometer UV-VIS pada umumnya digunakan untuk

1.  Menentukan jenis kromofor;ikatan rangkap yang tekonjugasi dan ausokrom dari

suatu senyawa organis

2. Menjelaskan informasi dari struktur berdasarkan panajng gelombang maksimum

suatu senyawa

3. Menganalisis senyawa organis secara kuantitatif dengan menggunakn huku

lambert-beer (Dachriyanus, 2004).



BAB Il
METODE KERJA

A. Desain Penelitian
Desain penelitian ini merupakan penelitian eksperimental baik secara kualitatif
dan kuntitatif. Tujuan penelitian ini untuk mengidentifikasi dan mengukur kadar
sakarin dan siklamat pada kue tradisional yang dijual di pasar tradisional di wilayah

Kabupaten Tana Toraja

B. Waktu dan Tempat
Penelitian_ini akan dilakukan pada bulan Juni-Juli tahun 2025, bertempat di
labolatorium kimia dan  laboratorium penelitian program Studi Sarjana Farmasi

Fakultas Kedokteran dan llmu Kesehatan Universitas Muhammadiyah Makasaar
C. Alat dan Bahan

1. Alat
Alat yang di gunakan dalam penelitian ini yaitu: erlenmeyer, gelas ukur,gelas
kimia, labu ukur, mortir, pipet tetes, rak tabung reaksi, Spektrofotometri UV-Vis
“Brov BRQ- UV series”, stamper, tabung reaksi
2. Bahan
Bahan yang di gunakan dalam penelitian ini adalah aquadest £1000mL, asam
sulfat 30% 2,5mL, eter 100% 25mL, natrium siklamat 10mg, HCL 10% 10mL, HCL
25% 10mL., BaCl 10% 10mL, NaN0,10% 10mL, NaCl 5gram, NaOH10% 10-20mL,
asam sulfat pekat 30% (H,SO,) 5-10 mL, sikloheksana 10-20mL persampel, sakarin

100mg, sampel kue 15,resolsinol 40 mg,
D. Cara pengambilan sampel

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode penelitian survei dekriptif,

dengan sampel yang diambil 15 penjual kue basah dan kue kering yang beroperasi di



tiga pasar tradisional di Kecematan Makale Kabupaten Tana Toraja. Teknik sampling
yang digunakan adalah total sampling. Total sampling adalah Teknik penentuan sampel

dengan mengambil seluruh populasi sebagai sampel penelitian (Zumaeroh et al., 2022).




A. Hasil Penelitian

BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasil Kualitatif Sakarin dan Siklamat Pada Sampel

Tabel IV. 1. Hasil Analisis Kualitatif Sakarin

No SAMPEL HASIL LITERATUR KET
PENGAMATAN

1  Kue basah Al Warna hitam .Warna  hijau Negatif
kecoklatan berflouresensi

2  Kue basah B1 Warna merah terang Warna . hijau Negatif
berflouresensi

3  Kue basah C1 \Warna kekuningan Warna hijau Negatif
berflouresensi

4  Kue basah D1 Warna putih Warna = hijau Negatif
berflouresensi

5 Kue basah E1 Warna kuning putih Warna  hijau = Negatif
berflouresensi

6 Kue basah F1 Warna kehitaman Warna  hijau Negatif
berflouresensi

7  Kue basah G1 Warna merah Warna  hijau Negatif
berflouresensi

8 Kue basah H1 Warna putih jernih Warna  hijau Negatif
berflouresensi

9  Kue basah it Warna kehitaman Warna  hijau Negatif
berflouresensi

10 Kue basah J1 Warna hitam Warna hijau Negatif
kemerahan berflouresensi

11 Kue kering K1 Warna kehitaman Warna  hijau Negatif
berflouresensi

12 Kue kering L1 \Warna merah Warna  hijau  Negatif
berflouresensi

13 Kue kering M1  Warna orange Warna  hijau Negatif
berflouresensi

14 Kue kering N1~ Warna merah muda Warna  hijau Negatif
berflouresensi

15 KuekeringO1l  Warna kehitaman Warna  hijau Negatif

berflouresensi

Sumber: Hasil Pengolahan Data Pribadi 2025



Tabel 1V. 2 Hasil Analisis Kualitatif Siklamat

No SAMPEL HASIL LITERATUR KET
PENGAMATAN

1 Kue basah A2 Adanya endapan putih ~ Warna endapan putih  Positif

2 Kue basah B2 Adanya endapan putih  Warna endapan putih  Positif

3 Kue basah C2 Tidak adanya endapan ~ Warna endapan putih ~ Negatif
putih

4 Kue basah D2 Tidak adanya endapan ~ Warna endapan putih ~ Negatif
putih

5 Kue basah E2 Tidak adanya endapam % Warna endapan putih  Negatif
putih

6 Kue basah F2 Adanya endapan putih  Warnaendapan putih  positif

7 Kue basah G2 Tidak adanya endapan  Warna endapan putih  Negatif
putih

8 Kue basah H2 Warna putih jernih Warna endapan putih ~ Negatif

9 Kue basah 12 Tidak adanya endapan .-Warna endapan putih - Negatif
putih

10 Kue basah J2 Tidak-adanya endapan -~ Warna endapan putih  Negatif
putih

11  Kue kering K2 Tidak adanya endapan ~ Warna endapan putin  Negatif
putih

12 Kue kering L2 Tidak adanya endapan ~ Warna endapan putih  Negatif
putih

13 Kue kering M2 Tidak adanya endapan ~ Warna endapan putih  Negatif
putih

14  Kue kering N2 Tidak adanya endapan ~ Warna endapan putih ~ Negatif
putih

15 Kue kering 02 Tidak adanya endapan ~ Warna endapan putih -~ Negatif
putih

Sumber : Hasil pengolahan Data Pribadi 2025



2. Hasil kuantitatif Metode Spektrofotometri UV-Vis

Tabel IV. 3. Hasil Analisisi Kuantitatif Siklamat Menggunakan Spektrofotometri UV-

No Sampel Absorbansi Konsentrasi Kadar Rata-rata literatur
(mg/L) mg/kg
1 Kue 0,131 26,718 66,795 mg/kg 144,10  250mg/kg
baseh B2 15 26718 66795 mgkg MY
0,319 41,406 03,515 mo/kg

A

250mg/kg




Tabel 1V. 5 Hasil pengukuran Panjang gelombang maksimum larutan baku natrium
siklamat dan sakarin

A. Pengukuran Panjang gelombang natrium siklamt 290 nm

-:!.,.'ﬂ'!_'ll I""I'!:'%:"

[ll L I.
.
w




Tabel V. 6 Pengukuran larutan standar sakarin dan siklamat

A. Data Absorbansi larutan standar siklamat

Sampel Konsentrasi (ug/L) absorbansi
Standar 1 40 0,671
Standar 2 60 1,021
Standar 3 80 1,244
Standar 4 100 1,569
Standar 5 120 1,678

Standar 5

Gambar 1V.1
kurva baku
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BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut :

1. Analisis kandungan dengan uji kualtatif yaitu sakarin dan siklamat pada 15 sampel
kue basa dan kue dengan kode (A1, B1, C1, D1, E1, F1, G1, H1, I1, J1, K1, L1,
M1, N1, O1) negatif (-)sakarin. Sedangkan kandungan siklamat dengan sampel kue
basah dengan kode ( A2; B2, F2) pasar tradisional A dan B Kabupaten Tana
Toraja positif (+) mengandung siklamat

2. Kadar pada sampel siklamat berdasarkan uji kuantitatif menggunakan
spektrofotometri UV-Vis kue basa B2 sebesar144,10 mg/kg, sampel kue basa F2
sebesar 513,86 mg/kg yang berasal dari pasar tradisional A dan B Kabupaten Tana
Toraja. sedangkan 2 sampel yang mengandung sakarin kue basah Glsebesar
44,646 mg/kg, sampel L1 sebesar 67,226 mg/kg yang berasal dari pasar tradisional
B dan C Kabupaten Tana Toraja.

3. Berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI No 4 Tahun 2014 kadar maksimum
siklamat adalah 250 mg/kg, sehingga ada 1 sampel dari ke-15 sampel tersebut yang
tidak memenuhi syarat atau melebihi kadar maksimum. Sedangkan pada kadar
maksimum sakarin adalah 300 mg/kg sehingga semua sampel sakarin memenubhi

syarat atau tidak melebihi batas maksimum.



B. Saran

1. Perlunya peningkatan pengetahuan, komunikasi, informasi, dan edukasi kepada
masyarakat dan produsen tentang pemanis buatan yang aman dan berbahaya pada
jajanan yang dikomsumsi sehari-hari

2. Bagi masyarakat yang gemar mengomsumsi kue basah dan kering hendaknya lebih

berhat-hati dalam memilih jajanan yang akan dikomsumsi.
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SKEMA KERJA

A. Analisis kualitatif sakarin & siklamat
1. Uji reaksi warna sakarin

[ 50 mL sampel ]

~ | Diasamkan dengan 5SmL HCL, kemudian
~ - diektraksi dengan eter 25 mL
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