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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA  

 

2.1 Teh Kemasan 

 Minuman te$h dalam ke$masan me$rupakan produk minuman yang dipe$role$h 

dari te$h se$duhan, te$h e$kstrak, te$h instan atau campurannya dalam air minum 

de$ngan atau tanpa pe$nambahan gula, bahan pangan lain. Te$h ke$masan 

dipe$rke$nalkan pe$rtama kali pada tahun 1970, Se$te$lah itu inovasi ke$masan 

se$makin be$rke$mbang dan visual yang dipe$rtahankan ke$masan te$h pun me$ngalami 

pe$rke$mbangan se$iring varian je$nis te$h ke$masan yang ke$luar di pasaran. Ke$masan 

dirancang untuk me$nce$gah kualitas te$h rusak se$cara ce$pat dan te$rce$ce$r, se$rta 

untuk alasan ke$be$rsihan (Phonda et al., 2016).   

 

2.2 Es Teh Jumbo  

 Es Teh Jumbo merupakan teh kemasan yang menjadi salah satu minuman 

paling populer di kalangan masyarakat saaat ini. Minuman ini terkenal dengan 

penyajiannya yang dingin dengan es batu berlimpah, menghasilkan aroma yang 

menyegarkan dan rasa yang khas. Kemunculan es Teh Jumbo di berbagai sudut 

kota, dengan jarak antar penjual yang tergolong dekat, menjadi bukti nyata 

popularitasnya.  

Beberapa faktor utama berkontribusi pada popularitas es Teh Jumbo. 

Pertama, harga jualnya yang terjangkau menjadi daya tarik bagi konsumen dari 

berbagai kalangan, terutama mahasiswa. Kedua, cita rasa es Teh Jumbo yang 

manis, segar, dan menyegarkan berhasil memikat lidah para penikmatnya. Ketiga, 

kemudahan akses dalam menemukan penjual  es Teh Jumbo di berbagai tempat 

juga menjadi faktor pendukung. Kemunculan usaha es Teh Jumbo ini menjadi 

solusi praktis bagi masyarakat yang ingin memenuhi kebutuhan hidrasi mereka, 

terutama dalam aktivitas sehari-hari yang padat (Rizkita et al., 2024). Bisa dilihat 

pada Gambar 2.1 berikut adalah minuman kemasan es Teh Jumbo  
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Gambar 2.1 Es Teh Jumbo  

  (Sumber : Dokumentasi Peneliti, 2025) 

 

2.3 Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

Bahan tambah pangan atau se$ring disingkat BTP adalah bahan yang 

me$ngubah rasa, sifat dan be$ntuk makanan. Dalam Undang – Undang No. 18 

Tahun 2012 te$ntang pangan, dikatakan bahwa pe$me$rintah wajib me$njamin 

te$rwujudnya ke$amanan pangan yang salah satunya me$lalui pe$ngaturan 

pe$nggunaan bahan tambahan pangan (BTP) untuk me$njaga agar pangan yang 

dikonsumsi masyarakat aman dan higie$nis. Pe$nambahan be$rbagai bahan ke$ dalam 

makanan te$lah dike$nal se$jak ratusan tahun yang lalu ole$h manusia. Se$bagai 

contoh, orang Me$sir kuno me$nggunakan garam dan re$mpah-re$mpah untuk 

me$ngawe$tkan makanan. Tujuan pe$nambahan BTP ke$ dalam makanan adalah 

untuk me$ningkatkan kandungan gizi, nilai e$ste$tika dan citarasa, se$rta daya simpan 

makanan dan minuman. (Wahyudi, 2017). 

Beberapa tujuan penambahan bahan tambah pangan (BTP) Me$nurut 

pe$ne$litian Re$tno Indriati tahun 2014 se$cara umum adalah se$bagai be$rikut :  

a. Me$ningkatkan atau me$mpe$rtahankan kandungan gizi makanan dan 

minuman.  Se$bagai contoh, me$nambahkan vitamin pada susu bubuk akan 

me$nambah nilai gizinya.   

b. Me$mpe$rbaiki pe$nampilan, rasa, aroma, dan te$kstur makanan atau 

minuman.  Se$bagai contoh, Pe$risa alami atau sinte$tis, se$pe$rti e$kstrak vanila, 

e$kstrak buah, atau pe$risa sinte$tis e$thyl vanillin, digunakan untuk me$mbe$rikan 

aroma dan rasa khas pada makanan atau minuman, misalnya pada e$s krim, 

kue$, atau minuman ke$masan.   
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c. Me$nambah antioksidan pada produk daging olahan me$mbantu me$nce$gah 

pe$rubahan warna, bau, dan rasa akibat oksidasi le$mak se$hingga 

me$mpe$rpanjang umur simpa dan me$njaga kualitas produk 

d. Untuk me$me$nuhi ke$butuhan masyarakat te$rte$ntu se$pe$rti orang yang 

pe$nde$rita ginjal kronis yang me$mbutuhkan pe$mbatasan asupan prote$in, 

kalium, dan fosfor. Solusinya, makanan dibuat de$ngan kandungan prote$in 

re$ndah, me$nggunakan sayuran re$ndah kalium, dan tanpa tambahan fosfat 

e. Untuk me$mastikan kualitas makanan se$lama produksi, pe$nge$masan, 

distribusi, dan pe$nyimpanan.  Misalnya Dibe$rikan kalium sorbat atau nisin 

untuk me$nce$gah pe$rtumbuhan jamur dan bakte$ri, se$hingga ke$ju dan yogurt 

te$tap aman dikonsumsi dan tidak ce$pat rusak se$lama pe$nyimpanan. 

Me$nurut Pe$raturan Me$nte$ri Ke$se$hatan (Pe$rme$nke$s) Nomor 033 Tahun 2012 

te$ntang bahan tambahan pangan, ada 27 je$nis BTP yang digunakan dalam 

makanan. Untuk memberikan gambaran yang jelas mengenai klasifikasi golongan 

BTP yang umum digunakan, berikut disajikan pada Tabel 2.1 

Tabel 2.1 Golongan BTP Yang Digunakan Dalam Pangan 

No BAHAN 

1 Asam borat dan se$nyawanya (Boric acid) 

2 Asam salisilat dan garamnya (Salicylic acid and its salt)  

3 Die$tilpirokarbonat (Die$thylpyrocarbonate$, DE$PC)  

4 Dulsin (Dulcin) 

5 Formalin (Formalde$hyde$) 

6 Kalium bromat (Potassium bromate$)  

7 Kalium klorat (Potassium chlorate$) 

8 Kloramfe$nikol (Chloramphe$nicol) 

9 Minyak nabati yang dibrominasi (Brominate$d ve$ge$table$ oils) 

10 Nitrofu razon (Nitrofurazone$) 

11 Dulkamara (Dulcamara) 

12 Kokain (Cocaine$) 

13 Nitrobe$nze$n (Nitrobe$nze$ne$) 

14 Sinamil antranilat (Cinnamyl anthranilate$) 

15 Dihidrosafrol (Dihydrosafrole$) 

16 Biji tonka (Tonka be$an) 

17 Minyak kalamus (Calamus oil) 

18 Minyak tansi (Tansy oil)  

19 Minyak sasafras (Sasafras oil) 

Sumbe$r: Pe$rme$nke$s Nomor 033, (2012) 
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Me$nurut Pe$rme$nke$s Nomor 033 Tahun 2012, BTP dibe$dakan me$njadi 

BTP yang diizinkan dan BTP yang dilarang/be$rbahaya untuk digunakan. BTP 

yang diizinkan harus digunakan dalam batasan yang me$nce$gah konsume$n 

me$njadi ke$racunan kare$na me$ngonsumsi se$nyawa tambahan, yang dike$nal 

se$bagai ambang batas pe$nggunaan. Se$me$ntara itu, dosis te$rke$cil dari BTP 

te$rlarang pun te$tap tidak dipe$rbole$hkan. (Wahyudi, 2017) 

 

2.4 Natrium Siklamat  

Natrium siklamat (C6H12NnaO3S) me$rupakan pe$manis yang umum 

dite$mukan pada produk minuman ke$masan kare$na tingkat ke$manisannya yang 

e$kstre$m, yaitu se$kitar 30 kali lipat dari sukrosa (De$vitria, R dan Se$priyani, H., 

2018). Siklamat pe$rtama kali dite$mukan ole$h Miche$al Sve$da pada tahun 1937, 

natrium siklamat ini me$miliki nama lain yaitu Siklamat atau cyclohe$xylsulfamic 

acid se$bagai pe$manis buatan digunakan dalam be$ntuk garam kalsium, kalium, dan 

natrium siklamat (Ambarsari e$t al., 2009). Bisa dilihat pada gambar 2.1 berikut 

adalah struktur kimia natrium siklamat, yang menunjukkan susunan atom dan 

ikatan dalam molekul senyawa ini. 

 

                                         

                         Gambar 2.2 Struktur kimia natrium siklamat 

              (Sumbe$r : Me$linda & Kurniawan, 2022) 

 

Se$cara umum, natrium siklamat be$rbe$ntuk kristal be$rwarna putih, tidak 

me$miliki aroma maupun warna, se$rta mudah larut se$rta me$miliki rasa manis. Jika 

dikombinasikan de$ngan sakarin atau ace$sulfame$-K e$fe$k ke$manisannya akan le$bih 

kuat, dan dapat digunakan be$rsama de$ngan bahan pe$nambah rasa maupun 

pe$ngawe$t. (Ambarsari e$t al., 2009).  
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 2.5 Bahaya Natrium Siklamat  

Pe$manis buatan awalnya ditujukan se$cara kome$rsial guna me$nye$diakan 

alte$rnatif bagi produk makanan dan minuman yang ditujukan untuk pe$nde$rita 

diabe$te$s me$llitus, yang me$mang harus me$mbatasi konsumsi kalori. Se$iring 

ke$majuan di bidang industri pangan dan minuman, pe$rmintaan te$rhadap pe$manis 

te$rus me$ngalami pe$ningkatan dari tahun ke$ tahun. Industri makanan le$bih 

me$milih me$nggunakan pe$manis sinte$tis kare$na se$lain harganya yang te$rjangkau, 

kadar ke$manisannya pun jauh me$lampaui pe$manis yang be$rasal dari bahan. 

Me$nurut Pe$rme$nke$s RI No. 208/Me$nke$s/Pe$r/IV/1985, hanya be$be$rapa je$nis 

pe$manis buatan yang diizinkan pe$nggunaannya, se$pe$rti sakarin, siklamat, dan 

aspartam, de$ngan batasan jumlah te$rte$ntu yang harus dipatuhi.  

Me$skipun sakarin dan siklamat te$rmasuk dalam bahan pangan yang 

diizinkan, ke$waspadaan te$rhadap pe$nggunaannya te$tap dipe$rlukan. Siklamat, 

yang me$miliki tingkat ke$manisan tinggi dan rasa manis yang e$nak tanpa rasa 

pahit, te$lah dikaitkan de$ngan pote$nsi bahaya ke$se$hatan jika dikonsumsi se$cara 

be$rle$bihan dalam jangka panjang. Risiko te$rse$but me$liputi gangguan ke$se$hatan 

akut hingga kronis, se$pe$rti sakit ke$pala, hipe$rte$nsi, gangguan pe$nce$rnaan, se$rta 

ke$mungkinan pe$ningkatan risiko pe$nyakit kronis se$pe$rti diabe$te$s dan obe$sitas.  

 

2.5.1 Efek Akut  

Konsumsi siklamat dalam jumlah yang me$le$bihi batas aman dapat me$micu 

be$rbagai e$fe$k samping yang se$rius dan me$mbahayakan ke$se$hatan tubuh. E$fe$k 

ne$gatif te$rse$but me$liputi gangguan pada siste$m saraf, se$pe$rti tre$mor, sakit ke$pala 

he$bat te$rmasuk migrain, se$rta pe$nurunan fungsi kognitif yang ditandai de$ngan 

ke$hilangan daya ingat dan ke$bingungan me$ntal. Se$lain itu, paparan siklamat yang 

be$rle$bihan juga dapat me$nye$babkan gangguan tidur se$pe$rti insomnia, iritasi pada 

kulit dan se$laput le$ndir, se$rta me$micu atau me$mpe$rburuk kondisi asma. Le$bih 

jauh, konsumsi siklamat yang tidak te$rke$ndali dapat me$ningkatkan risiko 

hipe$rte$nsi (te$kanan darah tinggi), gangguan pe$nce$rnaan se$pe$rti diare$ dan sakit 

pe$rut, se$rta re$aksi ale$rgi yang be$ragam. Dampak ke$se$hatan lain yang juga 

dilaporkan te$rmasuk disfungsi se$ksual dan ke$botakan. (Me$linda, L & De$ny, 

2022). 
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Konsumsi siklamat yang be$rle$bihan juga dikaitkan de$ngan pe$ningkatan 

risiko diabe$te$s tipe$ 2 dan obe$sitas, kare$na pe$manis buatan ini dapat me$ngganggu 

se$nsitivitas insulin dan ke$se$imbangan bakte$ri baik di saluran pe$nce$rnaan. Anak-

anak dan individu yang se$nsitif te$rhadap pe$manis buatan juga be$risiko me$ngalami 

e$fe$k samping se$pe$rti hipe$raktif, gangguan pe$rke$mbangan me$ntal, dan re$aksi 

ale$rgi se$pe$rti batuk atau iritasi te$nggorokan. (Me$linda, L & De$ny, 2022). 

 

2.5.2 Efek Kronis  

Pe$nggunaan natrium siklamat dalam jangka panjang dan de$ngan dosis 

yang tinggi me$nyimpan pote$nsi risiko gangguan ke$se$hatan yang le$bih se$rius dan 

be$rsifat kronis. Dampak buruk ini me$liputi pe$rke$mbangan be$rbagai je$nis tumor, 

se$pe$rti tumor otak, paru-paru, dan hati, se$rta risiko kanke$r otak dan ge$tah be$ning. 

Le$bih lanjut, paparan jangka panjang te$rhadap siklamat juga dikaitkan de$ngan 

pe$nyakit de$ge$ne$ratif se$pe$rti multiple$ skle$rosis, e$pile$psi, sindrom ke$le$lahan 

kronis, alzhe$ime$r, cacat parkinson, gangguan me$ntal, lupus, dan limfoma, bahkan 

me$ningkatkan risiko ke$lainan pada ke$lahiran anak dan diabe$te$s. Pe$rlu dite$kankan 

bahwa hasil me$tabolisme$ natrium siklamat dalam tubuh me$nghasilkan 

siklohe$ksilamina, se$buah se$nyawa yang te$lah te$ride$ntifikasi me$miliki sifat 

karsinoge$nik, ke$se$hatan lainnya te$rmasuk ke$lainan pada ke$lahiran anak dan 

pe$ningkatan ke$mungkinan te$rke$na diabe$te$s. (Hanny W, 2010). 

Hal ini dise$babkan kare$na me$tabolisme$ natrium siklamat dalam tubuh 

me$nghasilkan se$nyawa siklohe$ksilamina, yang te$lah te$ride$ntifikasi me$miliki sifat 

karsinoge$nik atau pe$micu kanke$r. Studi pada he$wan pe$rcobaan me$nunjukkan 

bahwa konsumsi siklamat be$rle$bihan dapat me$nye$babkan pe$mbe$ntukan zat 

karsinoge$nik yang me$micu pe$rtumbuhan se$l kanke$r. Se$lain pote$nsi karsinoge$nik, 

siklamat juga dapat me$nye$babkan gangguan fungsi organ se$pe$rti atrofi te$stis dan 

gangguan ke$suburan. E$fe$k kumulatif dari paparan jangka panjang ini 

me$nimbulkan ke$khawatiran se$rius te$rhadap ke$se$hatan masyarakat, te$rutama bagi 

ke$lompok re$ntan se$pe$rti anak-anak, ibu hamil, dan pe$nde$rita pe$nyakit kronis. 

(Hanny W, 2010). 
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2.6 Uji Kualitatif 

Dalam analisa kualitatif natrium siklamat me$tode$ yang dite$rapkan adalah 

uji pe$nge$ndapan. Uji pe$nge$ndapan me$rupakan uji pe$ndahuluan yang digunakan 

untuk me$nge$tahui adanya kandungan siklamat dalam suatu sampe$l de$ngan cara 

me$ngamati te$rbe$ntuknya e$ndapan dari sampe$l yang diuji. Untuk analisis de$ngan 

uji pe$nge$ndapan, dibuat kontrol positif dan kontrol ne$gatif se$bagai pe$mbanding 

untuk me$nge$tahui re$aksi kimia pada sampe$l apakah te$rde$te$ksi me$ngandung 

siklamat atau tidak.  (Qamariah & Rahmadhani, 2017) 

Pe$nambahan HCl 10% be$rtujuan me$nciptakan kondisi asam pada larutan 

sampe$l, se$hingga re$aksi yang diharapkan dapat be$rlangsung de$ngan le$bih 

optimal. Larutan BaCl2 10% dimasukkan untuk me$nge$ndapkan zat pe$ngotor yang 

mungkin te$rdapat dalam larutan. Se$me$ntara itu, NaNO2 10% be$rpe$ran dalam 

me$me$cah ikatan sulfat yang te$rdapat pada mole$kul siklamat. Se$te$lah ikatan sulfat 

te$rputus, ion Ba²⁺  akan be$re$aksi de$ngan ion sulfat se$hingga te$rbe$ntuk e$ndapan 

barium sulfat (BaSO4). (Qamariah & Rahmadhani, 2017) 

 

2.7 Uji Kuantitatif  

Spektrofotometri UV-Vis adalah teknik analisis yang digunakan untuk 

mengukur interaksi antara cahaya dengan suatu sampel kimia pada panjang 

gelombang tertentu. Prinsip metode ini, energi cahaya yang melewati sampel 

diukur untuk menentukan seberapa banyak cahaya yang diserap atau 

ditransmisikan oleh zat dalam larutan tersebut. Sinar ultraviolet (UV) memiliki 

panjang gelombang antara 200 hingga 400 nanometer (nm), sedangkan cahaya 

tampak (visible) memiliki panjang gelombang antara 400 hingga 800 nm. 

Prinsip kerja spektrofotometri UV-Vis didasarkan pada fakta bahwa 

molekul dalam larutan dapat menyerap radiasi elektromagnetik pada panjang 

gelombang tertentu, yang menyebabkan transisi elektron dari tingkat energi 

rendah ke tingkat energi lebih tinggi. Ketika sinar radiasi monokromatik yaitu 

cahaya dengan panjang gelombang tunggal melewati larutan yang mengandung 

zat penyerap, sebagian dari energi cahaya tersebut akan diserap oleh molekul zat 

tersebut. Sisa cahaya yang tidak diserap akan diteruskan dan diukur oleh detektor. 
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Besarnya absorbansi yang dihasilkan berbanding lurus dengan konsentrasi 

zat dalam larutan menurut hukum Lambert-Beer, sehingga spektrofotometri UV-

Vis dapat digunakan untuk menentukan konsentrasi zat tertentu secara kuantitatif. 

Metode ini banyak digunakan dalam berbagai bidang, termasuk kimia analitik, 

biokimia, farmasi, dan lingkungan, karena sifatnya yang cepat, sensitif, dan relatif 

mudah dilakukan. Dengan demikian, spektrofotometri UV-Vis merupakan alat 

penting dalam analisis kualitatif dan kuantitatif zat kimia yang memiliki 

kemampuan menyerap cahaya pada rentang panjang gelombang ultraviolet dan 

tampak. (Harmita, 2004) 

Menurut Rohman tahun 2007 dalam Annafsil tahun 2019 Hukum 

Lambert-Beer menyatakan Pengukuran spektrofotometer melibatkan energi 

elektronik yang cukup besar dalam molekul yang sedang dianalisis, sehingga 

spektrofotometer UV-Vis lebih banyak digunakan untuk analisis kuantitatif 

daripada kualitatif. Spektrum UV-Vis sangat berguna untuk pengukuran 

kuantitatif. Konsentrasi analit dalam larutan dapat ditentukan dengan mengukur 

absorbansi pada panjang gelombang tertentu menggunakan hukum Lambert-Beer. 

Hubungan linieritas antara absorbansi dan konsentrasi larutan analit dan rasio 

terbailik dengan transmitansi. Dalam hukum Lambert - Beer terdapat beberapa 

pembahasan yaitu, sinar yang digunakan dianggap monokromatis, absorpsi terjadi 

pada volume yang memiliki penampang lintang yang sama, senyawa yang 

mengabsorpsi dalam larutan tidak bergantung pada yang lain dalam larutan, tidak 

terjadi fluorensasi atau pendaran, indeks bias tidak bergantung pada konsentrasi 

larutan. Hukum Lambert - Beer dinyatakan dalam persamaan 

                        A = log Io /I =  a . b . c  = ε . b .   

Keterangan :   

A  = absorban   

a   = absorptivitas ( g−1 cm−1 )   

b = lebar sel yang dilalui sinar (cm)   

c  = konsentrasi (mol /L)   

ε   = ekstinsi (absorptivitas) molar (M−1  cm−1 )  

Io  = intensitas sinar sebelum melalui sampel  

I   = intensitas sinar setelah melewati sampel.          



12 
 

Spektrofotometri UV-Vis dapat digunakan untuk menganalisis sampel 

yang berupa gas, uap, atau larutan. Biasanya, sampel perlu diubah menjadi 

larutan bening. Saat menangani sampel dalam bentuk larutan, berbagai kriteria 

mengenai pelarut yang digunakan perlu diperhatikan, termasuk:   

a. Sampel harus larut sempurna.                                

b. Pelarut yang digunakan harus tidak berwarna dan bebas dari ikatan 

rangkap terkonjugasi dalam struktur molekulnya, sehingga tidak 

menyerap cahaya yang digunakan oleh sampel.  

c. Molekul-molekul senyawa yang dianalisis tidak berinteraksi. Diperlukan 

tingkat kemurnian yang tinggi (Suhartati, 2017). 

  


