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DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1

Surat Izin Pemakaian Laboratorium
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Lampiran 2
Ethical dearence
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‘an manusia dan hewan sebagai subjek penelitian ketua Pelaksana/
: Elita Lovina Sihombing .
: Jurusan D-111 Farmasi Poltekes Kemenkes Medan

disetujui pelaksanaannya dengan syarat :
dengan nilai — nilai kemanusiaan dan kode etik penelitian farmasi.
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n penyimpangan/ pelanggaran terhadap protokol penelitian.
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Lampiran 3
Persiapan sampel

Sampel yang akan digunakan dalam penelitian berjumlah 5 saus cabai
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Sampel setelah ditambahkan NaCl dan NaOH kemudian didiamkan selama 2 jam
t. : o AU TS 3‘4“ iy 'r"'_;;‘ u, “] ! " ‘f” v v

Uji kualitatif yaitu persiapan sampel dengan penambahan FeCls, terdapat

endapan merah muda kecoklatan membuktikan bahwa adanya Natrium Benzoat
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Mengekstraksi sampel dengaan CHCIl; menggunakan corong pemisah
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Residu yang diperoleh setelah diendapkan

36



Lampiran 4
Hasil penelitian

Sampel A

Sampel B
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Sampel D

Sampel E
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Lampiran 5
Hasil registrasi BPOM

Sampel A

@ cekbpom.pom.go.id//hol

Cek Produk BPOM

Badan Pe yat dan M

akanan Rl

MD 236302004152

10 Data Per-Halaman Menampilkan 1 -1 Dari 1 Data « Halaman 1Danl »

Daftar Semua Produk

Cars NOMOR REGISTRASI v 256302006152

ncean o rome

MD 256302006152

10 Data Per-Halaman. Menampilkan 1- 1 Dari 1 Data « Halaman 1Danl »

Sultabie View hrome « Fir

39
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Sampel E
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Lampiran 6

Cara Uji Bahan Pengawet Pada Makanan Menurut BPOM

SNI 01 - 2894 - 1992

Cara uji
bahan pengawet makanan dan bahan tambahan
yang dilarang untuk makanan

I Persiapan contoh
Persiapan contoh sesuai SNI 01 - 2891 - 92, cara Uji Mkaanan dan minuman butir 4.
2 Bahan pengawet makanan

2.1 Asam benzoat

’ 2.1.1  Metoda Titrimetri
b Metoda titrasi dengan ekstraksi tanpa pemanasan.
2.1.1.1  Peralatan

- Neraca analitik
- Labu ukur

Kertas lakmus
} - Kertas saring

- Corong pemisah

' - Batang pengaduk
- Pinggan penguap
- Eksikator
- Erlenmeyer

2.1.1.2  Pereaksi

Kloroform CHCI, atau dietil eter CH, COCH,
Asam Klorida (HCI) 1 : 3
- - Alkohol 96%
Fenolftalin (PP)
- Pereaksi khusus untuk persiapan contoh.

2.1.1.3 Persiapan contoh
1) Cara yang umum

Homogenkan contoh, haluskan bila contoh berupa padatan atau semi padat. Pindahkan
150 ml atau 150 g ke dalam labu 500 ml, tambahkan NaCl halus jenuh tehadap air
secukupnya, buat alkalis terhadap kerta lakmus dengan larutan NaOH 10% atau dengan
suspensi Ca(OH), (satu bagian Ca(OH), disuspensikan dalam tiga bagian air).

Encerkan sampai tanda batas dengan larutun NaCl jenuh, kocok berulang kali. Biarkan
selama lebih kurang 2 jam, kocok berulang kali dan saring. Jika contoh mengandung banyak
lemak, bagian' yang saringannya terkontaminasi oleh lemak ditambahkan beberapa ml
larutan NaOH 10% ke dalam saringan. Ekstrak dengan eter sebelum dilanjutkan ke cara

| dari 28
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SNI 01 - 2894 - 1992

kerja. Jika mengandung alkohol, lakukan sperti d. Jika contoh mengandung sejumiah
bahan yang diendapkan oleh larutan NaCl jenuh, lakukan dengan cara e.

2) Kecap

Tambahkan 15 g NaCl halus ke dalam 150 g contoh, dan pindahkan ke dalam labu ukur
500 ml, bilas dengan larutan jenuh NaCl 150 ml. Buatlah larutan sedikit alkalis terhadap
kertas lakmus dengan menggunakan NaOH 10%, encerkan dengan larutan NaCl jenuh
sampai tanda batas.

Biarkan selama lebih kurang 2 jam, kocok berulang kali. Tekan menggunakan kain kasa
dan saring.

3) Jeli, jam dan marmalades

Hancurkan 150 g contoh di dalam 300 m! larutan NaCl jenuh. Tambahkan 15 g NuCl yang
telah dihaluskan. Buat alkalis terhadap kertas lakmus dengan suspensi Ca(OH),.
Pindahkan ke labu ukur 500 ml dan encerkan dengan larutan NaCl jenuh. i
Biurkan selama lebih kurang 2 jam, kocok berulangkali, pusingkan jika perlu dan saring.

4) Sari upel yang mengandung alkoho! dan produk yang sama

Buat 150 ml contoh-contoh menjadi alkalis terhadap kertas lakmus dengan NaOH 10%
dun uapkan pada penangas air sampai 100 ml.

Pindahkan ke dalam labu ukur 250 ml, tambahkan 30 gram NaCl yang telah dihaluskan
dan dikocok sampai larut.

Encerkan sampai volume semula (250 ml) dengan larutan NaCl jenuh.

Biarkan selama lebih kurang 2 jam, kocok berulang kali dan saring.

5) Ikan asin atau ikan yang dikeringkan

Cuci 50 g contoh yang telah dihaluskan ke dalam labu ukur 500 ml. Buat sedikit alkalis
terhadap kertas lakmus dengan larutan NaOH 10%, dan encerkan sampai batas volume
dengan H,0.

Biarkan selama lebih kurang 2 jam, kocok berulang kali dan saring.

Pipet sebanyak mungkin bagian saringan yang diukur (300 ml) ke labu ukur 500 ml kedua
dan tambahkan 30 gram NaCl yang telah dihaluskan untuk setiap 100 ml larutan.

Kocok sampai NaCl larut, encerkan dengan larutan NaCl jenuh.

Kocok sampai homogen, saring protein/bahan lain yang mengendap.

2.1.1.4 Cara,Kerja

- Pipet 100-200 ml saringan 2.1.1.3 ke dalam corong pemisah.

- Netralkan terhadap kertas lakmus dengan HCI (1: 3) dan tambahkan 5 ml berlebihan.
Untuk ikan asin protein biasunya diendapkan dalam suasana asam, tetapi penyiapan contoh
tidak menganggu ekstraksi.

- Ekstrak hati-hati berturut-turut menggunakan 70, 50, 40 dan 30 ml CHCI,. Untuk
menghindari emulsi, kocok berulangkali menggunakan gerak putar. Lapisan kloroform
biasanya dapat dipindahkan dengan cepat setelah membiarkannya beberapa menit.

2 dari 28
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Jika emuisi terbentuk, pecahkan dengan mengaduk lapisan CHCI, dengan batang

pengaduk, dengan memindahkan ke dalam corong pemisah yang lain dan melakukan
pengocokan | atau 2 kali kocokan yang berlawanan arah dari ujung corong pemisah vang
satu ke ujung yang lain atau dengan memusingkan beberapa menit,
- Untuk meningkatkan hasil ekstraksi, hati-hati pisahkan larutan CHCI, yang jernih
sebanyak mungkin setelah setiap perlakuan ekstraksi, tetapi jangan diambil emulsi yang
terapat pada lapisan CHCL,. Bila tindakan ini telah dilakukan, CHC, yang diekstrak tidak
perlu dicuct,

- Pindahkan hasil ekstraksi CHCI, yang telah dikumpulkan ke cawan penguap porselen,
bilas wadah beberapa kali dengan beberapa ml CHCI, dan vapkan sampai kering pada
temperatur kamar dalam aliran udara kering.
- Hasil ekstraksi dapat juga dipindahkan dari corong pemisah ke dalam erlenmeyer 300
ml dan bilas corong pemisah 3 kali dengan 5 -10 ml CHCI, .
Suling pelan-pelan sekali pada temperatur rendah sampai kira-kira 1/4 volume semula.
Pindahkan residunya ke pinggan penguap porselen, bilas labu tiga kali dengan 5—10
ml CHCI, dan uapkan sampai kering pada temperatur kamar dalam aliran udara kering.
- Keringkan residu semalam (atau sampai tidak tercium bau asam asetat bila contohnya
kecap) dalam eksikator.
- Larutkan residu asam benzoat dalam 30- 50 ml alkohol, netralkan terhadap PP,
tarnbahkan H2 0 kira-kira 1/4 dari volume ini dan 1 atau 2 tetes PP.
- Titar dengan NaOH 0,05 N,

Perhitungan :

1 ml 0,05 N NaOH = 0,0072 g anhidrida Na benzoat.
Catatan :

Penggunaan kloroform dapat diganti dengan dietil eter.

2.1.2 Metode titrasi dengan melalui ekstraksi memakai ulat Perforator (terutama
dikhususkan untuk contoh-contoh yang berwarna)

2.1.2.1 Peralatan

a  Erlenmeyer asah 500 ml

b Perforator

¢ Corong bertangkai panjang
d Corong pemisah

e Buret

2.1.2.2 Pereaksi

a Eter
b Benzena
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Lampiran 7

Surat Bebas Pemakaian Alat Laboratorium
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Lampiran 8

Kartu Laporan Pertemuan
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