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ABSTRACT

Chili sauce is an additional food ingredients that people use as a
companion of various foods but it is also used as a type of flavoring seasoning
that has a distinctive taste of spicy. Chili sauce produced from manufacturers with
high quality standards and common or common producers. Chili sauce products
use sodium benzoate as an organic preservative to prevent damage by microbial
activity.

The research method used descriptively qualitative with quantitative
measurements using alkalimetric with NaOH as titrationer and as a sample of this
research is chili sauce that used in chicken noodle merchanter in Jamin Ginting
street VII, Medan.

The results of the research on qualitative test of all samples using sodium
benzoate preservative indicated the presence of brownish sediment, while on the
quantitative test of sodium benzoate content, for sample
A=0.12%, B =0, 12%, C = 0.12%, D = 0.07% and E = 0.07%.

Of the five samples that examined, there were three samples of chili
sauce containing sodium benzoate with the maximum extent that was not
allowed and 2 samples of chili sauce containing sodium benzoate preservatives
were much lower than the permitted levels according to Permenkes.

Keywords : Chili Sauce, Sodium Benzoate, Alkalimetric.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok yang sangat penting dalam
kehidupan manusia, karena seluruh masyarakat tanpa terkecuali merupakan
konsumen pangan. Tanpa makanan makhluk hidup akan mati (Wisnu Broto,
2003).

Seiring berkembangnya aneka jenis makanan dan masakan, saat ini
penggunaan saus antara lain saus cabai, dimasyarakat turut meningkat. Saus
cabai digunakan sebagai bumbu dan penambah cita rasa pada berbagai jenis
makanan seperti mie ayam, mie goreng, ayam goreng, pizza dan burger.

Saus cabai merupakan salah satu produk olahan yang bahan dasarnya
adalah cabai dan memiliki sumber vitamin A dan C yang cukup tinggi. Tujuan
penambah pengawet pada saus cabai adalah agar sediaan tersebut dapat
bertahan selama penyimpanan dan dipasarkan dengan bentuk, warna dan cita
rasa tidak berubah.

Banyaknya produk saus cabai dengan merek yang berbeda di pasaran,
membuat produsen bersaing meningkatkan daya tahan saus dengan
menambahkan zat aditif (bahan tambahan). Banyaknya saus cabai dalam
kemasan yang berasal dari produksi rumah tangga yang penambahan bahan
pengawetnya tidak dicantumkan barapa kadar bahan pengawet yang
ditambahkan, sehingga dimungkinkan kadar bahan pengawet yang ditambahkan
melebihi ambang batas. Kebanyakan pedagang bakso, mie ayam dan pedagang
lainnya menggunakan sauscabai yang berasal dari produksi rumah tangga
dengan merek yang dijual di toko, kebanyakan dalam label kemasannya tidak
dicantumkan berapa kadar pengawet yang ditambahkan karena harganya yang
relatif murah dibanding harga saus yang diproduksi suatu perusahaan.

Jenis pengawet yang biasa ditambahkan pada saus cabai adalah natrium
benzoat. Penambahan bahan pengawet natrium benzoat pada bahan pangan
tidak dilarang Pemerintah. Namun, produsen hendaknya tidak menambahkan
jenis bahan pengawet ini sesuka hati, karena bahan pengawet ini akan

merugikan kesehatan jika dipakai secara berlebihan (Nurcahayani, 2005). Sesuai



dengan ketentuan yang telah ditetapkan oleh Peraturan Menteri Kesehatan RI
Nomor 1168/Menkes/Per/ X/1999 adalah sebesar 1 gr/kg bahan (Depkes RI,
1999). Apabila Natrium benzoat yang digunakan melebihi dari yang ditetapkan
dan dikonsumsi terus menerus akan menyebabkan penyakit yang berbahaya.

Tanpa disadari dalam keseharian banyak zat penyebab kanker yang masuk
ke tubuh kita. Dalam situsnya, WHO (World Health Organization) menuliskan
bahwa setiap tahunnya, kankernya menyebabkan kematian sebanyak 7,1 juta
jiwa yang artinya menyumbang 12,6 persen dari total penyebab kematian di
dunia. Disebutkan pula bahwa separuh dari kasus kanker ditemukan di Negara
berkembang. Wajar saja mengingat kepedulian kesehatan sebagian masyarakat
di Negara berkembang sepertinya halnya Indonesia masih sangat minim. Salah
satu zat penyebab kanker yaitu bahan pengawet, dimana kanker yang
disebabkan oleh bahan pengawet seperti natrium benzoat ialah kanker usus.

Meski ada beberapa pengawet alami, produsen lebih suka memakai
pengawet sintesis karena harganya lebih murah dan keuntungannya lebih besar
(Anneahira, 2010).Pemakaian natrium benzoat relatif menguntungkan karena
dapat mempertahankan mutu bahan pangan dengan memberikan daya tahan
kualitas saus lebih lama akan tetapi, penggunaan bahan pengawet Natrium
benzoat pada saus cabai tidak selalu aman terutama jika digunakan dalam
jumlah berlebihan.

Tingginya kandungan natrium benzoat pada beberapa produk makanan
olahan seperti pada saus cabai dapat menimbulkan gejala muntah-muntah,
mual, pusing, kejang-kejang terus menerus, hiperaktif, penurunan berat badan
dan dapat menyebabkan kematian (Nurcahayani, 2005). Pada penderita asma
dan urticaria sangat sensitif terhadap natrium benzoat dan jika dikonsumsi dalam
jumlah besar akan mengiritasi lambung (Cahyadi, 2008).

Sehubungan dengan hal tersebut, alasan peneliti mengambil sampel saus
cabai dalam melakukan penelitian ini karena selama peneliti melakukan
pengamatan atau observasi terhadap pedagang mie ayam di Pasar VIl Jin.
Jamin Ginting, Medan penjual mie ayam lebih banyak menggunakan saus cabai
kemasan dalam plastik, karena harganya relatif yang lebih murah. karena sejauh

ini juga pengetahuan penjual masih rendah tentang bahan makanan.



B. Perumusan Masalah
Berapakah kadar kandunganNatrium benzoat pada saus cabai yang

digunakan penjual mie ayam di Pasar VII JIin. Jamin Ginting, Medan.

C. Batasan Permasalahan
Penulis ingin mengetahui berapa kadar natrium benzoat pada saus cabai

yang digunakan penjual mie ayam di Pasar VIl Jin. Jamin Ginting, Medan.

D. Tujuan
Untuk mengetahui kadar natrium benzoat yang terkandung pada saus cabai

yang digunakan penjual mie ayam di Pasar VIl JIn. Jamin Ginting Medan.

E. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar pengawet natrium benzoat
pada saus cabai dan dapat dijadikan refrensi sebagai pengembangan ilmu sains

dan melatih serta dalam menerapkan ilmu pengetahuan yang diperolehnya.



