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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dengan kemajuan teknologi membawa dampak terhadap perubahan gaya
hidup masyarakat, termasuk pola konsumsi makanan yang lebih banyak
mengkonsumsi jenis makanan cepat saji, makanan kemasan, dan awetan yang
sekarang 1n1 banyak diperjual belikan di pasar tradisional dan swalayan.
(Koswara, 2009)

Makanan yang kita makan sehari-han tentu saja juga mempunyai resiko
menjadi tidak aman untuk di konsumsi, karena kemungkinan di cemari bahan—
bahan berbahaya seperti mikroba, bahan kimia, atau benda—benda lainnya yang
dapat meracuni, atau dapat mengakibatkan kecelakaan. Salah satu yang harus
diperhatikan dalam hal ini adalah bahan—bahan yang di tambahkan terhadap bahan
pangan, yang kemudian dikenal dengan nama bahan tambahan makanan. (Syah,
2005)

Bahan tambahan makanan adalah bahan yang tidak biasanya digunakan
sebagai makanan dan biasanya bukan komponen khas makanan, mempunyai atau
tidak mempunyai nilai gizi, yang sengaja ditambahkan kedalam makanan untuk
maksud tekhnologi pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan,
pengemasan, dan penyimpanan. (Cahyadi, 2006)

Maraknya penggunaan bahan pengawet non pangan pada makanan yang
beredar di masyarakat yang digunakan untuk mengawetakan makanan seperti
formalin, asam salisilat, boraks, potassium klorat, dan masith ada pengawet

UNIVERSTTAS\MEDANMAREfnurut Permenkes No.033 tahun 2012, salah satu bahan
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tambahan makanan yany dilarang digunakan dalam makanan yaitu asam sahsilat
dan tidak ada batas maksimum atau batas toleranst asam salisilat pada makanan.

Asam salisilat dilarang digunakan sebagai bahan pengawet pada makanan
karena mempunyai iritast kuat ketika terhirup atau tertelan. Bila kandungan asam
salisilat melebihi dan berlebthan  masuk kedalam tubuh maka, gangguan
kesehatan dapat terjadi, misalnya terjadi pengerasan dinding pembuluh darah dan
kanker saluran pencernaan. Selain 1tu, dampak asam salisilat secara kronik dapat
mengiritasi jantung dengan cara menghambat pembentukan prostaglandin E1 dan
E2 yaitu senyawa yang dapat meningkatkan vasolidasi mokosa lambung sehingga
terjadi peningkatan sekresi asam lambung dan vasokonstriksi mukosa lambung,
yang menyebabkan ekrosis iskemik dan kerusakan mukosa lambung.
(Siswandono, 1995)

Salah satu prodak makanan yang sering disoroti oleh berbagai pihak
adalah jenis produk makanan hasil olahan, salah satunya adalah saos tomat. Saos
tomat merupakan produk olahan dari tomat sebagai bahan penyedap dan
penambah rasa yang biasa ditambahkan pada makanan tertentu seperti bakso, mie
ayam dan lain-lain (Koswara, 2009). Saus tomat merupkan cairan kental (pasta)
yang terbuat dari berbuah berwarna menarik mempunyal aroma dan rasa yang
merangsang. Walaupun mengandung air dalam jumlah besar, saos mempunyai
dayva simpan yang panjang karena mengandung asam, gula, garam dan seringkali
diberi pengawet. Saus tomat dibuat dari campuran bubur buah tomat dan bumbu-
bumbu. Pasta in1 berwarma merah muda sesuar dengan warna tomat yang

digunakan (Rukmana, 1994).
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BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bahan Tambahan Makanan

Pengertian bahan tambahan makanan secara umum adalah bahan yang
biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan
kompenen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyat ntlai gizi, yang
dengan sengaja ditambahakan kedalam makanan untuk maksud teknologt pada
pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan
penyimpanan. (Cahyadi, 20006)

Pada umumnya bahan tambahan makannan dibagi menjadi dua golongan
besar yaitu pertama, bahan tambahan makanan yang ditambahkan dengan sengaja
kedalam makanan, dengan mengetahui komposisi bahan dan maksud bahan,
memperhatikan kesegaran, cita rasa, dan membantu pengolahan sebagai
pengawet, pewarna dan pengeras. Kedua, bahan tambahan makanan yang tidak
sengaja ditambahkan yaitu bahan yang tidak mempunyai fungsi dalam jumlah
sedikit atau cukup banyak akibat perlakuan selama proses produksi, pengolahan
dan pengemaasan. Bahan int dapat pula merupakan residu atan kontaminan dari
bahan yang sengaja dimbahkan.(Cahyadi, 2006)

Bahan tambahan pangan yang sclanjutnya disingkat BTP adalah bahan
yang ditambahkan ke daam pangan untuk memepengaruhi sifat atau bentuk
pangan. Asupan Harian Yang Dapat Diterima atau Acceptale Daily Intake yang
selanjutnya  disingkat ADI. ADI adalah jumlah maksimum bahan tambahan
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BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bahan Tambahan Makanan

Pengertian bahan tambahan makanan secara umum adalah bahan yang
biasanya tidak digunakan sebagar makanan dan biasanya bukan merupakan
kompenen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang
dengan sengaja ditambahakan kedalam makanan untuk maksud teknologi pada
pembuatan, pengolahan, penyiapan. perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan
penyimpanan. (Cahyadi, 2000)

Pada umumnya bahan tambahan makannan dibagi menjadi dua golongan
besar yaitu pertama, bahan tambahan makanan yang ditambahkan dengan sengaja
kedalam makanan, dengan mengetahur komposisi bahan dan maksud bahan,
memperhatikan  kesegaran, cita rasa., dan membantu pengolahan sebagal
pengawet, pewarna dan pengeras. Kedua, bahan tambahan makanan yang tidak
sengaja ditambahkan yaitu bahan yang tidak mempunyai tungsi dalam jumlah
sedikit atau cukup banyak akibat perlakuan selama proses produksi, pengolahan
dan pengemaasan. Bahan ini dapat pula merupakan residu atau kontaminan dari
bahan yang sengaja dimbahkan.(Cahyadi, 2006)

Bahan tambahan pangan yang selanjutnya disingkat BTP adalah bahan
yang ditambahkan ke daam pangan untuk memepengaruhi sifat atau bentuk
pangan. Asupan Harian Yang Dapat Diterima atau Acceptale Daily Intake yang

selanjutnya  disingkat ADI. ADI adalah jumlah maksimum bahan tambahan
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hart selama hidup tanpa memmbulkan  efek merugikan terhadap keschatan

(Permenkes, 2012)

Dalam kehidupan sehari-harn bahan tambahan pangan sudah digunakan
secara umum oleh masvarakat, Kenyataannya masith banyak produsen makanan

yang menggunakan bahan tambahan makanan yang berbahaya bagi kesehatan.
Efek dari bahan tambahan beracun tidak dapat langsung dirasakan, tetapi secara
berlahan dan pasti dapat menyebabkan sakit. Penyimpangan atau pelanggaran
mengenal penggunaan bahan tambahan pangan yang sering dilakukan oleh
produsen pangan yaitu menggunakan bahan tambahan pangan yang dilarang
penggunaannya untuk makanan, menggunakan bahan tambahan pangan melebihi
dosis yang dinizinkan. Karena itu produsen pangan perlu mengetahui peraturan-

peraturan yang dikeluarkan oleh pemerintah mengenai penggunaan bahan

tambaha pangan. (Permenkes, 2012)

2.2 Asam Salisilat

Asam salisilat dikenal sebagai obat untuk analgesik-antipiretik dan anti
flamasi. Analgesik adalah obat unuk menghilangkann rasa nyeri dengan cara
meningkatkan nilai ambang nyert di sistem syaraf pusat tanpa menekan kesadaran,
sedangkan antipiretik adalah obat yang menekan suhu tubuh pada keadaan
demam.Karena kedua etek im didapatkan dalam satu obat, istilah analgesik-
antipiretik - dipakai sebagai satu kesatuan. Sedangkan anti-inflamasi adalah
mengatasi inflamasi (pembengkakan). Obat alam yang tertua sebagai anlgesik-

minpiretik dan anti mtlamasit i1 di kembangkan dan asam salisiat | aspirin,

UNIVERSITASMEBRANAREAK digunakan adalah aspirin. (Ganiswara, 1995)
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Asam sabistlat memibikn rumuos kimia CyHeO3 Berbentuk hablur putih,
biasanya berbentuk jarum halus aicu serbuk halus, rasa agak mams, tajam dan
stabil di udara. Beniuk sintetis wamna putih dan tidak berbau. Jika dibuat dari

metal salisilat alanm dapat berwarna kekuningan atau merah jambu dan berbau
lemah mirnp mentol. Sifat asam sahsilat yaitu sukar larut dalam air mendidih
dimana titik didih asam salisilat adalah 280° C dengan densitas 25° C pada 1,84
kg/L. (Farmakope Depkes RI, 1995)

Asam salisilat biasanya digunakan sebagat analgesik efektif terhadap nyen
dengan intensitas rendah sampai sedang misalnya sakit kepala, mialgia, artralgia,
dan nyeri lain yang berasal dari integument, juga efektit terhadap nyeri yang
berkaitan dengan inflamasi. (Ganiswara, 1996). Asam salisilat yang merupakan
bahan dasar pembuatan aspirin oleh pedagang nakal dijadikan bahan pengawet
makanan sebagai pencegah jamur dan bakteri. Asam salisilat adalah salah satu
bahan tambahan makanan yang dilarang digunakan sebagai bahan tambahan

pangan.( Permenkes, 2012)

2.3 Bahaya Penggunaan Asam salisilat pada Makanan

Cara kerja asam salisilat  adalah  dengan menghambat  sintesa
neurotransmiter tertentu yang dapat menimbulkan rasa nyeri dan demam. Dengan
blokade sintesa neutransmiter tersebut maka otak tidak lagi mendapatkan rasa
nyert, sehingga rasa nyerinya berangsur-angsur. Asaam salisilat yang masuk
kedalam tubuh diserap dengan baik dari traktus digestivus dengan distribusi

tersebar diseluruh tubuh.Ekskresi terutama melalui urin ekskresi dengan lebih

UNQ{)%R&&A§MEW(AW]{eadaan basa atau alkalis. (Anwar, 1973)
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Asamsalisilat adalah senyvawa vang sangat mudah ternikat dengan protein
dan ini akan membahavakan untuk Keschatan manusia. Dalam laporan dua kasus

keracunan salistlat,  beratdetak jantung menjadi melambat, iritan lambung dan
karenanya kerusakan serius dapat terjadi pada lapisan perut.Penggunaannya
sebagar obat luar saja dapat menyebabkan alergi.Beberapa orang, terutama
penderita asma menunjukkan kepekaan terhadap salisilat. (Easy, 2012)

Asam salisilat merupakan bahan tambahan makanan yang dilarang
digunakan kedalam makanan. Asam salisilat digunakan sebagat bahan tambahan
makanan dengan tujuan sebagai aroma, penguat rasa, dan pengawet
(Simatupang, 2009)

Penggunaan asam salisilat secara berulang-ulang dapat mengakibatkan
reaksi seperti mual atau kembung, diare, pusing, bahkan berhalusinasi. Asam
salisiat juga dapat menyebabkan 1ritasi yang kuat apabila terhirup atau tertelan dan
apabila di tambah air, asam salisilattetap memberikan gangguan kesehatan
terhadap tubuh. [ni disebabkan kerena sifat kelarutan asam salisilat yang sukar
larut dalam air. (Syah, 2005)

Dalam peraturan menteri kesehatan indonesia ada beberapa bahan yang
dilarang sebagai bahan tambahan pangan (BTP). Seperti, asam borat, asam
salisilat, Dietilpirokarbonat, Dulsin, Formalin, Kalium bromat, kalium klorat,
Kloramfenikol, minyak nabati, vang di brominasi, Nitroturazon, Dulkamara,
Kokain, Nitrobenzen, Sinamil antranila, Dihidrosafrol, Biji tonka, Minyak

kalamus, Minyak tansi, dan Minyak sasafras. (Permenkes, 2012)
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2.4 Pemeriksaan Asam sahsilat secara Kualitatif

Berbagar macam meiode analisis telah tersedia penggunaannya, tergantung
pada tujuan dan jenis sampel vang akan di analisis. Jika suatu senyawa yang

terdapat dalam suatu t

han atau sampel adalah dalam jumlah besar, maka dapat
digunakan teknik analisis secara sederhana seperti, titrimetri, metode kromatograti
cair kinerja tinggi dan masih ada metode lainnya.Sebaliknya jika senyawadalam
sampel yang akan di analisis dalam jumlah kecil maka harus digunakan metode
spekrototometri (Ganjar dan Abdul, 2009). Analisa asam salisilat sederhanan juga
dilakukan secara sederhana dengan menggunaan larutan FeCls, reaksi kristal, dan
dengan regean marquis(Parmakope Depkes R1,1995).

2.4.1 Titrimetri

Titrimetr1 merupakan metode yang masih digunakan secara luas, karena
merupakan metode yang tahan, murah, mampu memeberikan ketepatan yang
tinggi. Keterbatasan metode int adalah bahwa metode titrimetri kurang spesipik
(Ganjar dan Abdul, 2009)

Dalam setiap metode titrimetn selalu terjadi reaksi kimia antara komponen
analit dengan zat pendeteksi yang disebut titran. Titran ditambahkan ke dalam
larutan analit menggunakan peralatan khusus yang disebut buret sampai mencapai
jumlah tertentu hingga mencapai titik ekuivalen.Pencapaian titik ekuivalen
umumnya ditandai oleh perubahan zat tertentu yang sengaja dimasukkan ke dalam
analit yang dikenal sebagai indikator.Perubahan indikator terjadi bila semua analit
telah bereaksi dengan titran.Kelebihan sedikit titran bereaksi dengan imdikator,
sechingga terjadi perubahan pada indikator, yang biasa ditunjukkan oleh perubahan
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warna. Kelebihan tivan us diopayakan sekeal mungkin melalur penambahan
titran setetes demi tetes agar tercapai Kesalahan sekecil mungkin (Ibnu, 2004).

2.4.2 Kromatografi cair Kinerja Tinggi

Kromatografi kinerja tngg atau juga disebut HPLC dikembangkan pada
akhir tahun 1969-an dan awal 1970-an. Kromatograti cair kinerja tinggi

merupakan teknik pemisahan vang diterima secara luas untuk analisis dan
pemurnian senyawa dalam suatu sampel pada sejumlah bidang antaralain,
idustri-industri makanan, bioteknologi, lingkungan, dan farmasi. Keterbatasan
metode kromatograti cair kinerja tinggi adalah untuk identifikasi senyawa, kecuali
jika kromotograti cair kinerja tinggi dihubungkan dengan spektrofotometer massa.
Keterbatasan lainnya jika sampelnya sangat komleks, maka resolusi yang baik
sulit diperoleh. (Ganjar dan Abdul, 2009)

Kromatografi cair kinerja tinggi termasuk metode analisis terbaru yaitu
suatu teknik kromatografi dengan tasa gerak cairan dan fasa diam cairan atau
padatan.Banyak kelebihan metode ini jika dibandingkan dengan metode lainnya.
Kelebithan itu  antaralain:mampu  memisahkan molekul-molekul dan suatu
campuran, mudah melaksanakannya kecepatananalisis dan kepekaan yang tinggi,
dapat  dihindarn  terjadinya  dekomposisi  atau  kerusakanbahan  yang
dianalisis. Kromartografi cair kinerja tinggi juga dapat memisahkan sejumlah
senyawa organik, anorganik, maupun senyawa biologis, analisis ketidakmurnian,
dan analisis senyawa nonvolatil (Satria dkk, 2014).

Kromatograti cair kinerja tinggi memliki prinsip kromatograti, yang

didalamnya terdapat proses pemisahan dan sekaligus pengukuran.yaitu fasa gerak
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dimasukkan ke dalam fase gerak. D1 dalam kolom terjadi pemisahan komponen
campuran berdasarkan kekuatan mnterakst solut dengan fasa diam. Solut yang
berinterakst lemah akan keluar lebih dulu. Setiap komponen yang keluar akan
didetekst oleh detekior lalu direkam dalam bentuk kromatogram. (Satria dkk,
2014)

2.4.3 Spektrofotometri UV-Vis

Spektrofotometnn UV-Vis merupakan analisis senyawa dalam jumlah
sekelumit. Cara analisis ni pelaksannannya relatif sederhana, dan interferensinya
sedikit. Pemeriksaan kualitatif dengan spektrofotometri Uv-Vis memerlukan
bantuan dengan cara lain seperti spektroskopi infra merah, resonansi magnet inti,
dan spektroskopi massa. Maka dapat digunakan untuk analisis kualitatif’ suatu
senyawa.(Ganjar dan Abdul, 2009).

Spektrofotometrt UV-Vis adalah teknik analisis spektrofotometri yang
menggunakan sumber radiasielektromegnetik ultraviolet dan sinar tampak dengan
menggunakan instrumen spektrofotometer. Prinsip dari spektrototometer UV-Vis
adalah penyerapan sinar tampak untuk ultra violet dengan suatu molekul dapat
menyebabkan terjadinya eksitasi molekul dari tingkat energi dasar ketingkat
energl yang paling tinggi . Pengabsorbsian sinar ultra violet atau sinar tampak
oleh suatu molekul umumnya menghasilkan eksitasi elektron bonding,
akibatnya panjang absorbsi maksimum dapat dikolerasikan dengan jenis ikatan
vang ada didalam molekul. (Hendayana. 1994)

Spektrofotometri Sinar tampak (UV-Vis) adalah pengukuran energi cahaya

oleh suatu sisitem kimia pada panjang gelombang tertentu.Sinar ultraviolet
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mempunyal panjang gelombang  antara 200-400 nm, dan sianar tampak

mempunyai panjang gelombang 400-700 nm. (Prasetiyo, 2006)

2.5 Tomat (Lycopersicon esculentum Mill)

Tomat (Lvcopersicon esculentum Mill) ditemukan pertama kah di daratan
Amerika latin, tepatnya di sekitar Peru, Equador. Setelah 1itu menyebar keseluruh
bagian daerah tropis Amerika. Tidak lama kemudian pendduk Meksiko mulai
membudidayakan tanaman tomat. Tanaman tomat masuk ke- Eropa pada awal
abad ke- 16. Penyebaran tomat di Indonesia di mular dari Filipina melalui jalur

Amerika Selatan, pada awal abad ke-18.(Desmarina, 2009)

2.5.2 Klasitikasi Tomat (Lycopersicon esculentum Mill)
Klasitikasi tomat (Lycopersicon esculentum Mill) menurut Tokyo, 2008

adalah sebagai berikut :

Divisio : Spermatophyta.

Subdivisio : Anglospermae.

Kelas : Dicotyledonae.

Ordo : Solanales.

Famili : Solanaceae.

Genus : Lycopersicon.

Spesies . Lycopersicon esculentum Mill
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Sctiap bahan wang digunakan pada pembuatan saos tomat mempunyal
Fungsi tertentu vang bertujuan untuk pemperbaiki rasa, warna, aroma. dan
kekentalan. Gula akan memberikan rasa manis, garam akan memeberikan rasa

asin, cuka akan membenikan rasa asam dan sekaligus memeberikan etek
pengawetan karena sebagian besar mitkroorganisme tidak tahan terhadap kondisi
asam. Rempah-rempah akan memperbaiki aroma dan cita rasa, maizena akan
meninkatkan kekentalan saos dan mencegah terjadinya pemisahan air dengan
padatan saus pada saat penyimpanan, sedangkan Na-Benzoat berfungsi sebagai
bahan pengawet karena dapat mencegah tumbuhnya kapang yang menjadi
masalah pada penyimpanan saos tomat. (Hasbullah, 2001)

Saos tomat buatan sendiri mempunyai beberapa keuntungan, selain
harganya relatif murah, juga terjamin nilai gizi dan keasliannya. Pengolahan
tomat ditunjukkan untuk meningkattan keanekaragaman produk, nilai guna
maupaun nilai ekonomi serta memeperpanjang umur simpan. Peningkatan umur
simpan dapat dilakukan denagan teknik pengolahan berupa pengawetan dengan
gula, pengeringan, pemenasan maupun penambahan pengawet yang aman.

(Cahyadi, 2006)
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BAB 111
METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan tempat penelitian
Penelitian telah dilakukan pada tangal 16 januari sampai dengan 02 april

2015 di Balai Laboratorium Kesehatan Sumatera Utara.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian
3.2.1 Alat-alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penenlitian 1 yaitu, gelas ukur, gelas
Erlemayer, cawan petridist, pipet volum 5 ml,timbangan analitik, corong, kertas
saring, batang pengaduk,spot test, dan pipet tetes dan mikroskop.
3.3.2.Bahan-bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu, asam salisilat, alkohol
96 %, aquades, feri klorida (FeCls) 10 %, regen marquis, asam sulfat (H>SOy),

tolmalin (HCOH), dan sampel saos tomat.

3.3Metode penelitian

Penelitian inidilakukan menggunakan metode deskriptif kualitatif yaitu
memberikan gambaran tentang keadaan senyawa asam salisilat pada sampel saos
tomat. Sampel saos tomat yangakan diuji terdiri darn 5 merk, yaitu sampel A merk
saos I, sampel B merk 2, Sampel C merk 3, sampel D merk saos 4, dan sampel E
merk saos tomat 5. Asam salisilat pada sampel saos tomat dianalisis menggunakan

metode kualitatit. Metode kualitatit vang dipakai adalah menggunakan pereaksi

UN}MEE%E@:?LM&H%@‘%E%@@LH marquis, dan pereaksi alkghol-air
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3.4 Proscdur Penelitian
3.4.1 Penyediaan larutan Feri Klorida (FeCl3) 10%

Penvediaan larutan fernn klonda (FeCls),yaitu sebanyak 10 ¢ larutan fen
klorida (FeCls) di masukkan kedalam labu ukur 100 ml, kemdian dilarutkan
dengan aquades hingga volume 100 ml dan dihomogenkan.

3.4.2 Penyediaan Reagen Marquis

10 ml formalin dimasukkan pada labu ukur 100 ml dan diambil 50 ml
asam sulpat (H2SOs) pa, kemudianditambah asam sulpat (H>SO4) pa hingga tanda
batas dan di homogenkan.

3.4.2 Uji Asam salisilat secara kualitatif

Pemeriksaan asam salisilat secara kualitatif menggunakan tiga pereaksi

yaitu pereaksi feri klorida (FeCls) 10 %, reagen marquis, dan pereaksi alkohol-air.

3.4.2.1 Pemeriksaan Asam salisilat secara kualitatif dengan Pereaksi Feri
Klorida (FeCl 3) 10 %

Uji asam salisilat berdasarkan Farmakope Depkes RI, (1995) adalah
pertama-tama bahan ditimbang 25 g lalu dimasukkan kedalam labu Erlemayer.
Ditambahkan 100 ml alkohol 96 % lalu dikocok. Lalu larutan disaring dengan
kertas saring, sehingga dihasilkan filtrat.Selanjutnya filtrat di uji dengan
meletakkan pada spot test, masing-masing 2 plot dan pada plot lain diletakkan
asam salisilat sebagai kontrol positif, lalau di teteskan larutan Fen klorida (FeCls)
pada masing-masing plot, jika terbentuk warna ungu maka positif terindikasi asam
sahsilat.
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