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ABSTRAK 

 

MELLANI MUTIARA PUTRI, 2025. ANALISIS SAKARIN DAN 

SIKLAMAT PADA SIRUP GULA MERAH DALAM BUBUR 

SUMSUM YANG DIJUAL DI PASAR HARJODAKSINO, KARYA 

TULIS ILMIAH, PROGRAM STUDI D-III ANALIS FARMASI DAN 

MAKANAN, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI. 

Dibimbing oleh apt. Endang Sri Rejeki, S.Si., M.Si.  

 

 Bubur sumsum merupakan makanan tradisional khas Indonesia 

yang terbuat dari tepung beras dan biasanya disajikan dengan sirup gula 

merah sebagai pemanis. Beberapa pedagang dikhawatirkan 

menambahkan pemanis buatan seperti sakarin dan siklamat ke dalam 

sirup tersebut untuk menekan biaya produksi dan meningkatkan rasa 

manis. Pemanis buatan dalam jumlah berlebihan berisiko bagi kesehatan 

sehingga perlu dilakukan analisis kandungan sakarin dan siklamat pada 

sirup gula merah dalam bubur sumsum yang dijual di Pasar 

Harjodaksino. 

Penelitian ini dilakukan terhadap tiga sampel yang diambil dari 

tiga pedagang berbeda yang berada di Pasar Harjodaksino. Uji kualitatif 

terhadap sakarin dilakukan menggunakan reaksi warna, uji kualitatif 

terhadap siklamat dilakukan menggunakan metode reaksi pengendapan 

dan konfirmasi panjang gelombang maksimum dengan spektrofotometer 

UV-Vis. Analisis kuantitatif terhadap siklamat menggunakan metode 

titrasi nitrimetri berdasarkan Kodeks Makanan Indonesia tahun 2018. 

Dari ketiga sampel sirup gula merah dalam bubur sumsum yang 

diambil dari kawasan Pasar Harjodaksino tidak ditemukan kandungan 

pemanis buatan sakarin pada seluruh sampel, dan satu sampel terdeteksi 

mengandung siklamat. Kadar siklamat yang terdeteksi pada sampel 

nomor 2 adalah sebesar 5.164,4925 mg/kg. Kadar siklamat yang 

ditemukan berada di luar batas maksimum yang diizinkan berdasarkan 

Peraturan Kepala BPOM RI Nomor 11 Tahun 2019 yaitu sebesar 500 

mg/kg. 

 

Kata Kunci: sakarin, siklamat, sirup gula merah, bubur sumsum, titrasi 
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ABSTRACT 

 

MELLANI MUTIARA PUTRI, 2025. ANALYSIS OF SACCHARIN 

AND CYCLAMATE IN PALM SUGAR SYRUP USED IN BUBUR 

SUMSUM SOLD AT HARJODAKSINO MARKET. SCIENTIFIC 

PAPER. DIPLOMA PROGRAM IN PHARMACEUTICAL AND 

FOOD ANALYSIS, FACULTY OF PHARMACY, SETIA BUDI 

UNIVERSITY. Supervised by apt. Endang Sri Rejeki, S.Si., M.Si.  

 

 Bubur sumsum is a traditional Indonesian food made from rice 

flour and is commonly served with palm sugar syrup as a sweetener. 

Some vendors were suspected to have added artificial sweeteners such 

as saccharin and cyclamate into the syrup to reduce production costs and 

to enhance the sweet taste. Excessive use of artificial sweeteners posed 

health risks, thus an analysis was required to determine the content of 

saccharin and cyclamate in the palm sugar syrup used in bubur sumsum 

sold at Harjodaksino Market. 

This study was conducted on three samples taken from three 

different vendors located in Harjodaksino Market. Qualitative analysis 

of saccharin was carried out using a color reaction, while qualitative 

analysis of cyclamate was performed using a precipitation reaction and 

maximum wavelength confirmation through UV-Vis spectrophotometry. 

Quantitative analysis of cyclamate was conducted using the nitrimetry 

titration method based on the 2018 Indonesian Food Codex. 

From the three palm sugar syrup samples in bubur sumsum taken 

from Harjodaksino Market, saccharin was not detected in any of the 

samples, while one sample was found to contain cyclamate. The detected 

level of cyclamate in sample number 2 was 5,164.4925 mg/kg. This level 

exceeded the maximum limit allowed based on BPOM Regulation No. 

11 of 2019, which was 500 mg/kg. 

 

Keywords: saccharin, cyclamate, palm sugar syrup, bubur sumsum 

(Indonesian marrow porridge), titration 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang 

Prevalensi penyakit tidak menular (PTM) di Indonesia 

mengalami peningkatan yang signifikan dalam lima tahun terakhir. Data 

Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2013 menunjukkan prevalensi 

diabetes sebesar 1,5‰ dan meningkat menjadi 2‰ pada tahun 2018. 

Prevalensi gagal ginjal kronis meningkat dari 2‰ menjadi 3,8‰ pada 

periode yang sama. Kasus stroke juga mengalami peningkatan dari 7‰ 

menjadi 10,9‰. Peningkatan penyakit tidak menular ini berpotensi 

menambah beban pembiayaan kesehatan di Indonesia. Lima penyebab 

kematian terbanyak di Indonesia didominasi oleh penyakit tidak 

menular. Data Kementerian Kesehatan menunjukkan bahwa 28,7% 

masyarakat Indonesia mengonsumsi gula, garam, dan lemak (GGL) 

melebihi batas yang dianjurkan. Batas konsumsi GGL telah diatur dalam 

Permenkes No. 30 Tahun 2013 yang diperbarui dengan Permenkes No. 

63 Tahun 2015 (Kementerian Kesehatan RI, 2018).  

Pedagang pasar merupakan pihak yang berperan dalam 

menyediakan kebutuhan pokok seperti sandang, pangan, dan papan, 

termasuk gula, garam, dan lemak. Pangan menurut Peraturan Pemerintah 

No. 17 Tahun 2015 mencakup semua bahan dari sumber hayati yang 

dikonsumsi manusia (Taylor, 2024). Jenang adalah kuliner tradisional 

Indonesia berupa bubur pekat yang biasanya terbuat dari tepung ketan 

dan disajikan dengan santan serta sirup gula merah (Widodo, 2014). 

Masyarakat saat ini semakin banyak memilih pemanis buatan 

dibandingkan pemanis alami dalam pembuatan sirup gula merah cair 

untuk jenang. Pemanis buatan seperti sakarin dan siklamat termasuk 

dalam Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang berfungsi memperbaiki 

rasa, tekstur, penampilan, atau memperpanjang masa simpan (Nurlailah 

et al., 2017). Sakarin memiliki tingkat kemanisan 300–400 kali lebih 

tinggi dari gula dan tidak menambah kalori, dengan batas penggunaan 

50–300 mg/kg bahan (Amalia & Pangastuti, 2022). Siklamat memiliki 

tingkat kemanisan 30–50 kali lebih tinggi dari gula dan menciptakan rasa 

manis seimbang, dengan batas penggunaan 3 g/kg bahan pangan dan 

minuman (Amalia & Pangastuti, 2022). 

Peraturan Kepala BPOM Nomor 11 Tahun 2019 menetapkan 

asupan harian yang dapat diterima (Acceptable Daily Intake/ADI) untuk 
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sakarin sebesar 5 mg/kg berat badan dan untuk siklamat sebesar 11 

mg/kg berat badan per hari. Batas maksimum penggunaan sakarin pada 

sirup gula merah adalah 300 mg/kg, sedangkan batas maksimum natrium 

siklamat pada sirup siap konsumsi seperti sirup gula merah adalah 500 

mg/kg sirup (Perka BPOM, 2019). Penambahan pemanis buatan pada 

minuman kemasan tidak hanya memberikan rasa manis, tetapi juga 

menambah cita rasa, aroma, memperbaiki sifat fisik, berfungsi sebagai 

pengawet, dan menjadi sumber kalori (Handayani & Agustina, 2015). 

Penggunaan sakarin atau siklamat yang melebihi batas tidak memenuhi 

persyaratan karena bahan tambahan tersebut dapat membahayakan tubuh 

(Setiawan & Wahab, 2016). Efek samping jangka pendek dari 

penggunaan berlebih BTP seperti sakarin dan siklamat adalah sakit 

perut, diare, demam, sakit kepala, mual, dan muntah. Efek jangka 

panjang dapat menyebabkan kanker, tumor, gangguan saraf, gangguan 

fungsi hati, iritasi lambung, dan perubahan fungsi sel (Saparinto & 

Hidayati, 2006). 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penulis akan 

melakukan penelitian tentang analisis sakarin dan siklamat pada sirup 

gula merah dalam bubur sumsum yang dijual di Pasar Harjodaksino. 

Penelitian ini menggunakan metode titrasi, didasarkan pada statusnya 

sebagai prosedur standar yang diakui dalam Kodeks Makanan Indonesia 

untuk penentuan kadar sakarin dan siklamat. Titrasi memberikan hasil 

analisis kuantitatif yang akurat dengan mendeteksi perubahan warna 

atau reaksi khas seperti pengendapan yang menandakan adanya serta 

kadar pemanis buatan dalam sampel. Metode ini dikenal sederhana, 

ekonomis, dan dapat diterapkan pada berbagai jenis produk pangan 

dengan tingkat keakuratan yang baik. Sampel yang diteliti adalah sirup 

gula merah dari penjual bubur sumsum di Pasar Harjodaksino.   

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, diperoleh suatu 

perumusan masalah sebagai berikut :  

1. Apakah terdapat kandungan pemanis buatan sakarin dan 

siklamat pada sirup gula merah dalam bubur sumsum yang 

dijual di Pasar Harjodaksino?  

2. Berapa kadar sakarin dan siklamat pada sirup gula merah dalam 

bubur sumsum yang dijual di Pasar Harjodaksino? 
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3. Apakah kadar sakarin dan siklamat pada sirup gula merah dalam 

bubur sumsum yang dijual di Pasar Harjodaksino memenuhi 

Peraturan Kepala Badan POM Republik Indonesia Nomor 11 

Tahun 2019 tentang batas maksimum penggunaan bahan 

tambahan pangan pemanis? 

 

C. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan perumusan masalah tersebut, tujuan 

dilakukannya penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui apakah terdapat kandungan pemanis buatan  

sakarin dan siklamat pada sirup gula merah dalam bubur 

sumsum yang dijual di pasar Harjodaksino.  

2. Untuk mengetahui berapa kadar sakarin dan siklamat pada sirup 

gula merah dalam bubur sumsum yang dijual di pasar 

Harjodaksino. 

3. Untuk mengetahui apakah kadar sakarin dan siklamat pada sirup 

gula merah dalam bubur sumsum yang dijual di Pasar 

Harjodaksino memenuhi Peraturan Kepala Badan POM 

Republik Indonesia Nomor 11 Tahun 2019 tentang batas 

maksimum penggunaan bahan tambahan pangan pemanis. 

 

D. Kegunaan Penelitian 

  Berdasarkan tujuan penelitian, kegunaan atau manfaat dari 

penelitian ini adalah : 

1. Bagi masyarakat, menghimbau dan memberikan informasi bahaya 

pemanis buatan sakarin dan siklamat pada produk olahan pangan, 

terutama pada sirup gula merah dalam bubur sumsum 

2. Bagi peneliti, dapat menambah wawasan, informasi, serta 

pengalaman dalam analisis kandungan pemanis buatan sakarin dan 

siklamat pada sirup gula merah dalam bubur sumsum. 

  


