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ABSTRAK


Seiring dengan meningkatnya pertumbuhan industri makanan dan minuman di Indonesia, telah terjadi peningkatan produksi minuman ringan yang beredar di masyarakat menggunakan pengawet dan pemanis buatan terutama pada sirup yang kadarnya perlu diperhatikan karena apabila konsumsinya berlebihan dapat membahayakan kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk menetapkan kadar natrium benzoat pada sirup rasa jeruk dengan metode KCKT apakah sudah memenuhi standar sesuai dengan Peraturan BPOM No. 11 Tahun 2019.
Pada penelitian ini dilakukan pengujian secara kualitatif untuk mengetahui waktu tambat, pengujian secara kuantitatif untuk mengetahui linieritas, dan kadar sampel serta pengujian validasi untuk mengetahui nilai LOD dan LOQ dengan menggunakan baku pembanding natrium benzoat pada konsentrasi 5 µg/mL, 10 µg/mL, 15 µg/mL, 20 µg/mL, dan 25 µg/mL dengan kecepatan alir 1 mL/menit.
Hasil pengujian secara kualitatif diperoleh waktu tambat sekitar 2,0 menit, pada pengujian kuantitatif didapatkan persamaan regresi y = 71,734 x + 267,958 dengan R2 = 0,9989 dengan kadar sampel A = 4,9178 mg/kg, sampel B = 7,4674 mg/kg, dan sampel C = 8,1001 mg/kg, serta pengujian validasi dengan nilai LOD
= 0,2884 µg/mL dan LOQ = 0,9614 µg/mL. Berdasarkan hasil analisis 3 sampel, kadar natrium benzoat dalam sirup rasa jeruk memenuhi persyaratan Peraturan BPOM No. 11 Tahun 2019 yaitu 600mg/kg. Dari hasil analisis didapatkan pengawet yang aman dan tidak melebihi standar Peraturan BPOM No. 11 Tahun 2019, tetapi sebaiknya analisis dilakukan secara keseluruhan pada komposisi sampel untuk memastikan produk minuman benar-benar aman untuk dikonsumsi, dan sebaiknya masyarakat memilih produk yang telah terdaftar dan lulus uji BPOM.
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ABSTRACT

Along with the increasing growth of the food and beverage in IndqneSlﬂ,
there has been an increase in the production of soft drinks circulating in the
community using preservatives and artificial sweeteners, especially in syrup. The
levels need to be considered because excessive consumption can be harmful to
health. This research aims to determine the level of sodium benzoate in orange
Havor syrup with FIPLC method that meets the standards in accordance with
Regulation of BPOM No. 11 0f 2019..

In this research, qualitative tests were carried out to determine retention
time, an quantitative to determine linearity, and sample rate and validation test to
determine LOD and LOQ with using sodium benzoate as standard in
concentration range 5 pg/mL, 10 pg/mL, 15 pg/mL, 20 pg/mL and 25 pg/mL
with flow rate 1 mL/minute.

Qualitative test results obtained retention time in 2,0 minute, the results of
the analysis method using HPLC obtained the regression equation y = 71,734 x +
267,958 with R” = 0,9989, rate of sample A = 4,9178 mgkg, sample B = 7,4674
mg/kg, and sample C = 8,1001 mg/kg, and the results of LOD = 0,2884 pg/mL
and value of LOQ = 0,9614 pg/mL Based on the results of the analysis of three
samples, vel of sodium benzoate in orange flavor syrup meets the

ruly safe for consumption, and people should choose
registered and passed the BPOM test.
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