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ABSTRAK

Manisan carica produk olahan khas dataran tinggi Dieng yang banyak diminati
wisatawan. Untuk meningkatkan daya simpan produk, produsen sering
menambahkan bahan pengawet seperti natrium benzoat. Penggunaan natrium
benzoat yang melebihi ambang batas dapat menimbulkan risiko penyakit jantung
dan kanker serta konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan
mengukur kadar natrium benzoat dalam lima sampel manisan carica yang diperoleh
dari berbagai pelaku usaha di kawasan Dieng. Analisis dilakukan secara kuantitatif
dari 5 sampel yang diperoleh dari empat pedagang di Kawasan Dieng Wonosobo
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang
maksimum 224.6 nm, dengan pembuatan kurva standar sebagai acuan perhitungan.
Hasil pengujian menunjukkan bahwa sampel A mengandung natrium benzoat
dengan kadar 34,63%, sampel B 41,80%, sampel C, 56,72%, sampel D 62,56%,
dan sampel E 69,80%. Kadar tersebut bervariasi namun masih berada di bawah
batas maksimum yang ditetapkan oleh BPOM (500mg/kgBB). Berdasarkan
penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa dari 5 sampel manisan
carica yang diuji secara kualitatif maupun kuantitatif semua sampel mengandung
natrium benzoat tetapi masih dalam batas yang diperbolehkan oleh BPOM nomor
036 tahun 2013 yaitu 500 mg/Kg berat bahan. Adapun kadar asam benzoat paling
tinggi ditemukan pada sampel E yaitu 69,8 mg/kg.

Kata kunci: Natrium Benzoat, Manisan Carica, Spektrofotometri UV-Vis,
Pengawet Makanan, Keamanan Pangan

ABSTRACT

Analysis of Sodium Benzoate Levels in Carica Sweets Using UV-Vis
Spectrophotometry in the Dieng Wonosobo Tourist Area, Central Java

Candied carica is a typical processed product of the Dieng Plateau that is popular
with tourists. To increase the product's shelf life, manufacturers often add
preservatives such as sodium benzoate. The use of sodium benzoate exceeding the
threshold can pose a health risk to consumers. This study aims to identify and
quantify the sodium benzoate levels in five candied carica samples obtained from
various businesses in the Dieng region. Quantitative analysis was conducted on five
samples obtained from four vendors in the Dieng-Wonosobo region using UV-Vis
spectrophotometry at a maximum wavelength of 224.6 nm, with a standard curve
created as a reference for the calculations. The test results showed that sample A
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contained 34.63% sodium benzoate, sample B 41.80%, sample C 56.72%, sample
D 62.56%, and sample E 69.80%. These levels varied but were still below the
maximum limit set by the Indonesian Food and Drug Authority (BPOM) (500
mg/kgBW). Based on the research conducted, it can be concluded that of the five
samples of candied carica tested qualitatively and quantitatively, all samples
contained sodium benzoate, but within the permitted limit set by BPOM No. 036 of
2013, namely 500 mg/kg of material weight. The highest benzoic acid content was
found in sample E, at 69.8 mg/kg.

Keywords: Sodium Benzoate, Candied Carica, UV-Vis Spectrophotometry, Food
Preservative, Food Safety

PENDAHULUAN

Industri rumah tangga merupakan salah satu sektor usaha kecil yang
berkembang pesat di Indonesia. Menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan
(BPOM, 2015), industri rumah tangga pangan adalah perusahaan pangan yang
memiliki tempat usaha di lingkungan tempat tinggal dengan menggunakan
peralatan pengolahan yang bersifat manual hingga semi otomatis (Satria, 2021).
Saat ini, banyak industri rumah tangga yang memproduksi berbagai jenis minuman
dalam kemasan, termasuk carica in syrup dalam kemasan cup, sehingga terjadi
persaingan yang cukup ketat antar produsen. Dalam upaya menarik minat
konsumen, produsen berupaya menciptakan produk dengan warna yang lebih cerah,
rasa yang manis, serta daya simpan yang lebih lama. Untuk mencapai karakteristik
tersebut, produsen sering menambahkan Bahan Tambahan Pangan (BTP) pada
produk mereka (Maurizkya, 2024).

BTP didefinisikan sebagai bahan yang dengan sengaja ditambahkan ke
dalam makanan untuk tujuan teknologi selama proses pembuatan, pengolahan,
pengemasan, atau penyimpanan, dan bukan merupakan bahan yang secara alami
dikonsumsi sebagai makanan (Dinni et al, 2017). Penelitian yang dilakukan oleh
Prasetyo et al (2024) menunjukkan bahwa banyak pelaku industri rumah tangga
menggunakan BTP sintetis seperti pewarna, pemanis, dan pengawet untuk
meningkatkan penampilan, cita rasa, serta memperpanjang masa simpan produk.
Namun, penggunaan BTP sintetis sering kali tidak memperhatikan takaran yang
diizinkan dan tidak disesuaikan dengan batas maksimum yang ditetapkan oleh
BPOM (Jumiyati & Larasati, 2021).

Khusus pada produk carica in syrup, penambahan bahan tambahan seperti
pewarna, pemanis, dan pengawet kerap dilakukan agar produk tampak menarik dan
tahan lama (Ayu, 2019). Salah satu pengawet yang sering digunakan adalah natrium
benzoat, yang berfungsi mencegah pertumbuhan mikroorganisme dan
memperpanjang masa simpan produk (Azmi, 2023). Namun, penggunaan natrium
benzoat dalam kadar yang melebihi batas maksimum dapat menimbulkan risiko
terhadap kesehatan konsumen, seperti gangguan pada sistem pencernaan dan reaksi
alergi (Fatimah, 2016). Oleh karena itu, perlu dilakukan analisis terhadap kadar
natrium benzoat dalam produk carica in syrup yang beredar di pasaran, khususnya
pada industri rumah tangga di kawasan Dieng Wonosobo, untuk memastikan
keamanannya sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh BPOM (Findini, 2016).
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Zat pengawet ditambahkan karena mampu mencegah pertumbuhan mikroba
dan memastikan makanan dapat bertahan lama (Handaruwati, 2020). Pemakaian
bahan pengawet pada makanan memiliki keuntungan karena mengurangi jumlah
mikroorganisme patogen yang dapat menyebabkan keracunan atau gangguan
kesehatan bagi manusia dan mikroorganisme non patogen yang dapat menyebabkan
kerusakan pada bahan makanan sehingga kualitas makanan tetap terjaga (Ulyatul,
2021). Di sisi lain, penggunaan bahan pengawet yang tepat dan dosis yang tidak
sesuai dapat menyebabkan kerusakan pada bahan makanan, sehingga memicu
timbulnya bahaya karsinogenik (Prasetyaningsih, 2017). Penggunaan bahan
pengawet sintetis dalam produk makanan, salah satunya adalah asam benzoat
sebagai pengawet kimiawi juga terbukti efektif dalam menghambat pertumbuhan
bakteri, jamur, dan ragi pada produk makanan dan minuman (Hajar, 2024).
Meskipun penggunaannya diperbolehkan, kadar natrium benzoat dalam makanan
harus tetap berada dalam batas aman yang telah ditentukan (Elfariyanti et al., 2023).

Di Indonesia, Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) menetapkan
batas maksimum penggunaan asam benzoat dalam makanan sebesar 500mg/kgBB
berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI Nomor 36 Tahun 2013 tentang Batas
Maksimum Penggunaan Bahan Tambahan Pangan. Konsumsi asam benzoat dalam
jumlah yang melebihi batas tersebut dapat menimbulkan dampak kesehatan seperti
gangguan fungsi hati, iritasi saluran cerna, hingga reaksi alergi pada individu
sensitif (BPOM, 2013). Dalam jangka panjang, paparan berlebih juga dapat
menyebabkan penurunan fungsi ginjal dan gangguan metabolisme. Oleh karena itu,
pengawasan terhadap penggunaan asam benzoat dan turunannya dalam produk
pangan, terutama yang dihasilkan oleh industri rumah tangga, perlu dilakukan
secara berkala untuk menjamin keamanan pangan bagi masyarakat. Penelitian oleh
Elfariyanti et al. (2023) menemukan bahwa 60% sampel manisan buah kedondong
yang dijual di kawasan wisata Banda Aceh mengandung kadar asam benzoat
melebihi batas aman. Hasil serupa juga dilaporkan oleh Jumiyati dan Larasati
(2021), di mana 4 dari 10 sampel minuman ringan yang dijual di pasar tradisional
Semarang menunjukkan kadar natrium benzoat yang melebihi batas BPOM.
Sementara itu, Dinni et al (2017) dalam penelitiannya terhadap jahe giling halus di
Kota Padang menemukan bahwa 30% sampel positif mengandung natrium benzoat,
meskipun bahan tersebut seharusnya tidak ditambahkan pada produk alami. Dari
penelitian yang telah dilakukan menjadi acuan peneliti untuk dilakukan penelitian
yang serupa dengan sampel yang berbeda di kawasan wisata Dieng karena
sebelumnya belum pernah dilakukan penelitian tersebut.

METODE
Alat

Spektrofotometer ultraviolet, penangas air, labu ukur, neraca analitik, pipet
tetes, pipet volume, erlenmeyer, corong pisah.
Bahan

Manisan buah carica yang dibeli dari empat pedagang di Kawasan Dieng
Wonosobo kode (A, B, C, D, dan E), natrium hidroksida, asam klorida, ferri klorida,
kloroforom, dan aquadest.
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Cara Kerja
Pembuatan Sampel

Sampel manisan buah yang dihasilkan dipotong menjadi potongan-
potongan kecil, lalu ditimbang sebanyak 10 gram dalam botol kaca. Ditambahkan
20 mililiter klorida jenuh, dikocok dengan baik, dan ditambahkan 10% NaOH ke
larutan alkalis dengan dicek menggunakan kertas lakmus. Aduk selama lima menit,
tutup dengan aluminium foil, dan biarkan hingga dua jam. Kemudian, filtrat
disaring dan ditambahkan kembali dua tetes klorida 3M ke larutan asam dengan
mengeceknya menggunakan kertas lakmus. Selanjutnya, sampel diekstraksi tiga
kali dengan 10 mililiter larutan kloroform dan diuapkan di atas panci dengan suhu
8085 derajat hingga kering. Setelah itu, ekstrak kering ditambahkan dengan 10
mililiter metanol.
Uji Kualitatif

Uji sampel dilakukan dengan mengambil satu mililiter pelarut metanol dan
menambahkan 3 tetes FeCl3 1%, kemudian diamati reaksi warna. Uji blanko
dilakukan dengan mengambil satu mililiter larutan baku natrium benzoat 100 ppm
dan menambahkan 3 tetes FeCl13 1%, kemudian diamati.
Pembuatan larutan induk natrium benzoat 100 ppm

Uji kuantitatif dimulai dengan menimbang 25 gram natrium benzoat dan
dilarutkan dengan metanol dalam labu takar 250 mililiter sampai ada tanda batas.
Penentuan panjang gelombang serapan maksimum

Pengukuran absorbansi larutan natrium benzoat standar dengan konsentrasi
5 ppm dilakukan untuk mengetahui panjang gelombang serapan maksimum.
Natrium benzoat 5 ppm dibuat dengan cata memipet larutan induk 100 ppm
sebanyak 0,5 mililiter, kemudian dimasukkan ke labu 10 mililiter dan diencerkan
dengan metanol sampai batas, lalu dikocok secara homogen. Nilai absorbansinya
dihitung dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 200-400 nm
(Prasetyo et al, 2024).
Kurva kalibrasi larutan natrium benzoat

Kurva kalibrasi dibuat dengan mengukur serapan larutan asam benzoat
biasa dalam metanol dengan konsentrasi 3,4,5,6, dan 7 ppm pada panjang
gelombang maksimum.
Penetapan kadar sampel

Ekstrak yang telah diperoleh ditambahkan metanol hingga 10 mL dan
diukur absorbannya menggunakan spektrofotometer ultraviolet dengan panjang
gelombang 224.6 nm. Persamaan regresi linear digunakan untuk menghitung kadar
natrium benzoat dalam sampel. Data hasil pengukuran kurva baku dibuat
persamaan regresi linier menggunakan rumus:
y =bx + a. Selanjutnya nilai x dapat ditentukan dengan Persamaan 1.

== (persamaan 1)

Keterangan:

y = absorbansi sampel
x = konsentrasi (mg/L)
a =slope

b = intersep
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Uji kualitatif natrium benzoat pada manisan buah carica dilakukan
menggunakan reaksi warna. Pereaksi yang digunakan adalah FeCl3 1% yang dapat
membentuk endapan kuning ketika direaksikan dengan sampel mengandung
natrium benzoat, dan warna kuning bening apabila negatif mengandung natrium
benzoat. Hasil uji kualitatif dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil uji kualitatif kandungan natrium benzoat manisan buah mangga

Kode sampel Hasil reaksi warna Keterangan
Blanko Kuning bening Negatif
A Kuning bening Negatif
B Kuning bening Negatif
C Kuning bening Negatif
D Kuning bening Negatif
E Endapan kuning kecokelatan Positif

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa terdapat 5 sampel yang
menghasilkan endapan kuning ketika direaksikan dengan FeCl3 1% yaitu sampel
blanko, A, B, C, D, dan E. Endapan kuning tersebut adalah basa besi (III) benzoat
Fe[CsHsCOOQ]. Jika sampel mengandung natrium benzoat, maka akan terbentuk
senyawa besi (III) benzoat yang ditandai dengan terbentuknya endapan kuning
kecokelatan (Rahmasari, 2022). Uji kualitatif natrium benzoat pada beberapa
sampel manisan carica dilakukan menggunakan metode reaksi warna, dengan
blanko sebagai pembanding. Berdasarkan hasil pengamatan yang ditunjukkan pada
Tabel di atas, diperoleh bahwa empat sampel (A, B, C, dan D) menunjukkan hasil
warna kuning bening, sedangkan satu sampel (E) menunjukkan endapan kuning
kecokelatan.Reaksi warna kuning bening pada blanko dan sampel A-D
menandakan tidak terdeteksinya keberadaan natrium benzoat dalam sampel
tersebut (hasil negatif). Hal ini mengindikasikan bahwa produk manisan carica
tersebut tidak mengandung bahan pengawet natrium benzoat atau kadar
senyawanya berada di bawah batas deteksi metode yang digunakan. Dengan
demikian, manisan tersebut dapat dikategorikan aman dari penambahan pengawet
sintetis jenis benzoat, sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan RI No.
722/Menkes/Per/IX/88, yang mengatur penggunaan bahan tambahan
pangan.Sebaliknya, pada sampel E, muncul endapan kuning kecokelatan yang
menandakan reaksi positif terhadap natrium benzoat. Hasil ini menunjukkan bahwa
dalam sampel E terdapat kandungan natrium benzoat yang bereaksi dengan
pereaksi penguji. Adanya perubahan warna dan pembentukan endapan menandakan
bahwa asam benzoat atau turunannya telah bereaksi dengan senyawa pereaksi yang
spesifik terhadap gugus benzoat.Temuan ini sejalan dengan penelitian Rahmasari
(2022) yang melaporkan bahwa beberapa produk minuman kemasan yang beredar
di Kabupaten Pekalongan juga menunjukkan hasil positif terhadap natrium benzoat
dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Begitu pula Pramitha et al. (2020)
menemukan bahwa beberapa produk sambal kemasan mengandung natrium
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benzoat dengan kadar bervariasi, sementara sebagian lainnya negatif. Hasil positif
pada sampel E dapat disebabkan oleh beberapa faktor, antara lain yaitu penambahan
natrium benzoat secara sengaja oleh produsen untuk memperpanjang masa simpan
produk, kontaminasi silang selama proses produksi atau penyimpanan, dan
perbedaan bahan dasar dan kadar air antar sampel yang dapat memengaruhi
kestabilan bahan pengawet. Sementara itu, hasil negatif pada sampel A-D
menunjukkan bahwa produsen manisan carica tersebut kemungkinan
mengandalkan metode pengawetan alami, seperti kadar gula tinggi, pengeringan,
atau penggunaan kemasan kedap udara untuk memperpanjang daya tahan produk.
Secara keseluruhan, hasil uji ini menunjukkan bahwa sebagian besar produk
manisan carica di kawasan wisata Dieng Wonosobo masih memenuhi standar
keamanan pangan, namun keberadaan natrium benzoat pada sampel E perlu
diperhatikan lebih lanjut. Analisis lanjutan secara kuantitatif menggunakan
spektrofotometri UV-Vis perlu dilakukan untuk menentukan kadar pasti natrium
benzoat dan memastikan apakah masih berada di bawah batas maksimum 600
mg/kg sesuai dengan Peraturan BPOM RI No. 36 Tahun 2013 tentang Batas
Maksimum Penggunaan Bahan Tambahan Pangan.
Uji Kuantitatif Metode Spektrofotometri UV-Vis

Prinsip kerja metode ini sederhana yaitu dapat menganalisis larutan dengan
konsentrasi yang sangat kecil, harganya relatif murah, dan menghasilkan ketelitian
dan ketepatan yang tinggi, membuatnya pilihan yang baik untuk digunakan. Pada
awal analisis kadar maksimum, kurva baku natrium benzoat dibuat, dan kadar
natrium benzoat ditetapkan pada manisan buah carica yang akan diteliti. Dalam
penelitian ini, panjang gelombang serapan natrium benzoat diukur. Panjang
gelombang yang digunakan untuk menganalisis adalah yang memiliki penyerapan
paling besar. Panjang gelombang tertinggi yang dapat dicapai oleh
spektrofotometer UV adalah 224.6 nm, seperti yang ditunjukkan dalam grafik di
Gambar 1.
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Gambar 1. Pénj ang gelomb-‘;ng mal?gimal n‘;[rium benzoat

Pembuatan kurva baku standar asam benzoat.

Kurva baku standar adalah perbandingan antara konsentrasi dengan nilai
absorbsi. Nilai absorbansinya sebanding dengan konsentrasinya. Dalam penelitian
ini, lima tingkat konsentrasi berbeda digunakan untuk menentukan konsentrasi
larutan standar asam benzoat: 3,4,5,6,dan 7 ppm. Selanjutnya, absorbansi larutan
standar natrium benzoat diukur menggunakan spektrofotometer UV-vis dengan
panjang gelombang 224.6 nm. Hasil pengukuran ini disajikan dalam Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil pengukuran absorbansi kurva kalibrasi baku standar natrium

benzoat
No Konsentrasi (ppm) Absorbansi
1 3 0,286
2 4 0,312
3 5 0,380
4 6 0,492
5 7 0,561

(Sumber: Data Penelitian)

Selanjutnya, kurva kalibrasi dapat dibuat dengan plot absorbansi pada
sumbu y dan konsentrasi pada sumbu x pada grafik, yang menghasilkan kurva
seperti. Yang ditunjukkan pada gambar 2

Kurva kalibrasi asam benzoat

y=0,0705x+0,0629  -®

0,5 R?=0,9850 @
- 04 ey

.
03 -

0 2 4 6 8
Konsentrasi

Gambar 2. Kurva kalibrasi natrium benzoat

Hubungan antara absorbansi dan konsentrasi digambarkan sebagai
persamaan regresi linier yaitu y=bx+a. Dimana y menyatakan absorbansi, x
menyatakan konsentrasi, a menyatakan koefisien regresi (slope), dan b menyatakan
tetapan regresi atau intersep. Berdasarkan kurva baku standar pada Gambar 2
didapat persamaan regresi linier yaitu y = 0,0705x+0,0629 dengan koefisien relasi
(r2) yaitu 0,98. Hasil nilai linearitas yang didapat sudah baik karena mendekati
1(Sulistyawati, 2020). Selanjutnya persamaan regresi linier tersebut digunakan
untuk menghitung kadar natrium benzoat pada sampel.

Penetapan kadar natrium benzoat dalam sampel manisan carica

Setelah didapatkan nilai absorbansi sampel, maka kadar asam benzoat pada
5 sampel manisan buah carica yang positif mengandung natrium benzoat
berdasarkan uji  kualitatif  dilakukan penetapan kadar menggunakan
Spektrofotometri UV-Vis dan dilakukan perbandingan berdasarkan panjang
gelombang maksimal dari larutan induk natrium benzoat 100 ppm. Kadar natrium
benzoat pada 4 sampel manisan buah carica dapat dihitung menggunakan
Persamaan hasil analisis data seperti yang terlihat pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisis kadar natrium benzoat dalam manisan buah carica

Kode Sampel Abs X (ppm) Kadar natrium MS/
benzoat TMS
(mg/kg)
Blanko 0,347 3,213 32,13 MS

405



Analisis Kadar Natrium ... Devi Mardiyanti, Willi Wahyu Timur
Journal of Holistics and Health Sciences
Vol. 7, No. 2 September 2025

Kode Sampel Abs X (ppm) Kadar natrium MS/
benzoat T™MS
(mg/kg)
A 0,368 3,463 34,63 MS
B 0,479 4,180 41,80 MS
C 0,488 5,672 56,72 MS
D 0,521 6,256 62,56 MS
E 0,536 6,980 69,80 MS
Keterangan :

MS = Memenuhi syarat

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa kadar natrium benzoat pada semua
sampel manisan buah carica yang diuji tidak melebihi ambang batas yang sudah
ditetapkan BPOM yaitu sebesar 500 mg/Kg berat bahan, maka sampel manisan
buah carica ini aman untuk dikonsumsi. Kadar natrium benzoat paling tinggi
terdapat pada sampel E yaitu sebesar 69,80mg/Kg dan yang paling rendah terdapat
pada sampel A yaitu sebesar 32,13 mg/Kg. Perbedaan yang terlihat dari kelima
sampel yang diuji terletak pada banyak sedikitnya jumlah natrium yang
ditambahkan sebagai bahan tambahan pangan dalam sampel manisan yang dibuat.
Penambahan zat pengawet tersebut hanya boleh digunakan apabila tidak lebih dari
500 mg/kgBB. Pramitha, Dewi, & Juliadi (2020) melaporkan kadar natrium benzoat
pada sambal kemasan antara 58—80 mg/kg, dengan hasil sebagian besar memenuhi
syarat BPOM, menunjukkan variasi kandungan pengawet tergantung bahan dasar
dan proses penyimpanan.

Hasil ini sesuai dengan kadar pada sampel C—E penelitian ini (56,72—69,80
mg/kg). Rahmasari (2022) dalam penelitiannya terhadap minuman kemasan di
Kabupaten Pekalongan menemukan kadar natrium benzoat antara 20-90 mg/kg,
seluruhnya masih di bawah ambang batas 600 mg/kg. Hasil penelitian ini juga
menunjukkan tren serupa, di mana kadar benzoat dalam manisan carica tetap dalam
kisaran aman.

Perbandingan kadar nantrium benzoat pada semua sampel dapat dilihat pada
Gambar 4.

Perbandingan kadar Asam Benzoat

69,8
H 56,72
1 2 3 4 3 6

Gambar 4. Perbandingan kadar natrium benzoat dalam manisan carica

PEMBAHASAN

Penambahan pengawet buatan pada makanan dan minuman seperti natrium
benzoat memang diperbolehkan, namun pemerintah membuat regulasi pembatasan
penggunaan untuk melindungi masyarakat agar tidak merugikan kesehatan jika
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dikonsumsi secara berlebihan. Oleh karena itu, BPOM melalui Peraturan Nomor
036 tahun 2013 menetapkan bahwa natrium benzoat boleh dikonsumsi sebesar 0-5
mg/Kg Berat Badan per orang per hari. Jika berat badan orang dewasa 50 Kg, maka
batas maksimum orang tersebut boleh mengkonsumsi asam benzoat adalah 250 mg
perhari (BPOM, 2013). Hasil uji kualitatif yang dilakukan hanya sampel E yang
positif natrium benzoat, sedangkan pada sampel yang lain menunjukkan hasil yang
negatif. Perbedaan hasil kualitatif dan kuantitatif terlihat dari spesifik dan tidaknya
hasil uji yang dilakukan, mengingat bahwa uji kualitatif hanya digunakan pereaksi
untuk melihat hasil secara fisik melalui perubahan warna yang terjadi. Pada
pemeriksaan kuantitatif yang dilakukan menunjukkan semua sampel yang diuji
positif natrium benzoat yang dibaca pada panjang gelombang maksimal. Meskipun
kandungan bahan pengawet yang digunakan umumnya tidak terlalu besar dan
masuk dalam rentang yang diperbolahkan oleh BPOM, akan tetapi jika dikonsumsi
secara terus-menerus tentu akan terakumulasi dalam tubuh dan menimbulkan efek
bagi kesehatan. Dampak dari bahan pengawet bagi tubuh antara lain dapat
menyebabkan penyakit kanker, edema (bengkak) yang biasa terjadi karena retensi
atau tertahannya cairan di dalam tubuh (Taib et al., 2014) . Selain itu, akumulasi
pengawet makanan buatan di dalam tubuh juga dapat mengakibatkan naiknya
tekanan darah sebagai akibat dari bertambahnya volume plasma karena peningkatan
air oleh natrium (Prasetyo et al., 2024). Hasil penelitian ini sejalan dengan beberapa
penelitian terdahulu yang juga menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis
dalam penentuan kadar natrium benzoat yang dilakukan oleh Dinni Aulia Bakhtra
et al. (2017) bahwa kadar natrium benzoat pada jahe giling halus sebesar 36,84
mg/kg, yang masih berada di bawah batas aman BPOM. Nilai ini sebanding dengan
hasil sampel A (34,63 mg/kg) dan B (41,80 mg/kg) dalam penelitian ini. Penelitian
yang dilakukan oleh Elfariyanti et al. (2023) juga menganalisis kadar asam benzoat
pada manisan kedondong yang dijual di kawasan wisata Banda Aceh dan
menemukan kadar 40-75 mg/kg, yang juga masih memenuhi syarat keamanan
pangan. Kadar tertinggi pada penelitian ini (69,80 mg/kg pada sampel E) berada
dalam kisaran tersebut. Perbedaan kadar natrium benzoat antar sampel (A—E) dapat
dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain yaitu Proses produksi dan lama
penyimpanan, di mana produk dengan waktu penyimpanan lebih lama cenderung
membutuhkan pengawet lebih tinggi, variasi kadar gula dan kadar air dalam
manisan carica, yang dapat memengaruhi efektivitas pengawet dan konsentrasi
akhir dalam produk, dan homogenitas pencampuran bahan pengawet dalam proses
produksi manual oleh produsen lokal di kawasan wisata.

Selain itu, penggunaan metode spektrofotometri UV-Vis dinilai cukup
akurat dan sensitif dalam mendeteksi natrium benzoat pada kadar rendah. Hasil
pengukuran yang stabil menunjukkan bahwa prosedur analisis yang digunakan
telah valid dan dapat diandalkan untuk uji kuantitatif senyawa pengawet dalam
pangan

SIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa dari
5 sampel manisan carica yang diuji secara kualitatif maupun kuantitatif semua

sampel mengandung natrium benzoat tetapi masih dalam batas yang diperbolehkan
oleh BPOM nomor 036 tahun 2013 yaitu 500 mg/Kg berat bahan. Adapun kadar
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asam benzoat paling tinggi ditemukan pada sampel E yaitu 69,8 mg/Kg Secara
keseluruhan, kadar natrium benzoat yang diperoleh dari seluruh sampel manisan
carica di kawasan wisata Dieng Wonosobo berkisar antara 32,13-69,80 mg/kg, dan
seluruhnya memenuhi syarat aman konsumsi sesuai standar BPOM RI. Hasil ini
konsisten dengan penelitian-penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa
penggunaan natrium benzoat pada produk pangan tradisional atau kemasan
umumnya masih dalam batas aman, baik sebagai pengawet maupun sebagai
pengendali pertumbuhan mikroorganisme.
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