
26 
 

 
 

DAFTAR PUSTAKA 

Badan Standarisasi Nasional, 2004. Bahan Tambahan Pangan Pemanis Buatan, 
SNI 01-6993-2004. 

Badan Standarisasi Nasional, 1992. Cara Uji Pemanis Buatan, SNI 01-2893-
1992. 

Badan Standarisasi Nasional, 2013. Madu, SNI 3545-2013. 

Cahyadi, W, 2008. Analisis dan Aspek Kesehatan Bahan Tambahan Pangan. 
Edisi ke-2. Jakarta: Bumi Aksara. 

Depkes RI, 1979. Farmakope Indonesia Edisi III. Jakarta. 

Gandjar, I.G. dan Rohman, A, 2010. Kimia Farmasi Analisis. Yogyakarta: 
Pustaka Pelajar 

Handayani dan Agustina, 2015. Penettapan Kadar Pemanis Buatan (Na-
Siklamat) Pada Minuman Serbuk Instan Dengan Metode Alkalimetri.Jurnal 
Farmasi Sains dan Praktis, Vol. I, No.1. 

Harmita, 2017. Penetapan Kadar Bahan Baku Obat dan Sediaan Farmasi. 
Jakarta: EGC. 

Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Majanan Republik Indonesia No. 4 
Tahun 2014 tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan Tambahan 
Pemanis. 

Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 033 Tahun 2012 Tentang Bahan 
Tambahan Pangan. 

Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 208/MENKES/PER/IV/1985 tentang 
Pemanis Buatan. 

Peraturan Menteri Kesehatan RI No 722/MENKES/PER/IX/1988 tentang Bahan 
Tambahan Makanan 

Peraturan Pemerintah No. 28 tahun 2004 tentang Keamanan, Mutu dan Gizi 
Pangan 

Qamariah, N dan Karmila, 2017. Identifikasi Siklamat Pada Kuah Dadar Gulung 
yang Dijual di Kawasan Pelabuhan Rambang Kota Palangkaraya. Jurnal 
Surya Medika Volume 3 No. I 

Saparinto, C dan Hidayati D, 2006. Bahan Tambahan Pangan. Yogyakarta: 
Kanisius.  

Suranto, 2007. Terapi Madu. Jakarta: Penebar Swadaya. 



27 
 

 
 

Thomson Sebayang. et al. 2017. Budidaya Ternak Lebah di Desa Sumberejo 
Kecamatan Merbau Kabupaten Deli Serdang.  

Undang-undang No. 18 Tahun 2012 tentang Pangan. 

Widana,G.A.B, 2014. Analisis Obat, Kosmetik dan Makanan. Yogayakarta: Graha 
Ilmu. 

Winarno, F.G., 1982. Madu: teknologi, khasiat dan analisa. Jakarta: Ghalia 
Indonesia. 

Yuliarti, 2015. Khasiat madu untuk kesehatan dan kecantikan. Yogyakarta: ANDI. 
 

 

 

 

  



28 
 

 
 

Lampiran 1 

PERHITUNGAN 

1. Perhitungan Reagensia 

A. Pembuatan Larutan HCl 10% 

HCl pekat yang tersedia 37%, maka volume HCl pekat yang diambil: 

      V1  .  N1 = V2 .   N2 

 300 ml . 10% = V2 . 37% 

  V2 = 
3000

37
 

  = 81,1 ml 

B. Pembuatan BaCl2 10% 

BaCl2 10% = 
10

100
 x 300 ml 

  = 30 g 

C. Pembuatan NaNO2 10% 

NaNO2 10% = 
10

100
 x 300 ml 

   = 30 g 

2. Penetapan Kadar Siklamat 

Berat siklamat  = 
𝐵𝑀 𝑆𝑖𝑘𝑙𝑎𝑚𝑎𝑡

𝐵𝑀 𝐵𝑎𝑆𝑂4
  x berat endapan 

 

A. Sampel 1  

Massa Sampel:  Massa Endapan: 

W1 = 25,0623 g E1 = 0,1620 g 

W2 = 24,9982 g E2 = 0,1464 g 

W3 = 25,0073 g E3 = 0,1500 g  
 

Perhitungan Kadar Siklamat: 

1. Berat siklamat (W1) = 
201,22

233,40
  x 0,1620 g 

 = 0,1396 g 

 Dalam 1 kg madu  = 
1000 

25,0623 𝑔 
  x 0,1396 g 

   = 5,5701 g 
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2. Berat siklamat (W2) = 
201,22

233,40
  x 0,1464 g 

 = 0,1262 g 

 Dalam 1 kg madu  = 
1000 

24,9982 g
  x 0,1262 g 

   = 5,0483 g 

3. Berat siklamat (W3) = 
201,22

233,40
  x 0,1500 g 

 = 0,1293 g 

 Dalam 1 kg madu  = 
1000 

25,0073 g
   x 0,1293 g 

   = 5,1704 g 

Kadar rata-rata berat siklamat adalah:  

  = 
W1 + W2 + W3

3
  

  = 
5,5701 g + 5,0483 g + 5,1704 g

3
 

  = 5,2629 g/kg 

 

B. Sampel 2  

 

Massa Sampel:  Massa Endapan: 

W1 = 25,0774 g E1 = 0,1595 g 

W2 = 25,2053 g E2 = 0,1492 g 

W3 = 25,0220 g E3 = 0,1438 g  
 

Perhitungan Kadar Siklamat: 

1. Berat siklamat (W1) = 
201,22

233,40
  x 0,1595 g 

 = 0,1375 g 

 Dalam 1 kg madu  = 
1000 

25,0774 𝑔
  x 0,1375 g 

   = 5,4830 g 

2. Berat siklamat (W2) = 
201,22

233,40
  x 0,1492 g 

 = 0,1286 g 

 Dalam 1 kg madu  = 
1000 

25,2053 g
  x 0,1286 g 

   = 5,1021 g 
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3. Berat siklamat (W3) = 
201,22

233,40
  x 0,1438 g 

 = 0,1239 g 

 Dalam 1 kg madu  = 
1000 

25,0220 g
   x 0,1239 g 

   = 4,9516 g 

Kadar rata-rata berat siklamat adalah:  

  = 
W1 + W2 + W3

3
  

  = 
5,4830 g + 5,1021 g + 4,9516 g

3
 

  = 5,1789 g/kg 
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Lampiran 2 

GAMBAR SAMPEL DAN HASIL PENELITIAN 

   

 

 

 

 

 

 

Keterangan Gambar: 

1. Madu 1 

2. Madu 2 

3. Madu 3 

4. Madu 4 

 

 

 

 

 

 

Keterangan Gambar: 

5. Endapan Pembanding I (Sampel 1 + Natrium Siklamat) 

6. Endapan Pembanding I (Sampel 2 + Natrium Siklamat) 

7. Endapan Pembanding I (Sampel 3 + Natrium Siklamat) 

8. Endapan Pembanding I (Sampel 4 + Natrium Siklamat) 

9. Endapan Pembanding II (Natrium Siklamat) 

 

1 2 3 4 

5 6 7 8 9 
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Keterangan Gambar: 

10. Endapan Sampel 1 W1 

11. Endapan Sampel 1 W2 

12. Endapan Sampel 1 W3 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan Gambar: 

13. Endapan Sampel 2 W1 

14. Endapan Sampel 2 W2 

15. Endapan Sampel 2 W3 

 

 

 

 

 

Keterangan Gambar: 

16.  Kertas Saring 1 W1 

17. Kertas Saring 1 W2 

18. Kertas Saring 1 W3 

10 11 12 

13 14 15 

16 17 18 
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Keterangan Gambar: 

19. Kertas Saring 2 W1 

20. Kertas Saring 2 W2 

21. Kertas Saring 2 W3 

 

 

 

 

 

 

Keterangan Gambar: 

22. Kertas Saring 1 + Endapan W1 

23. Kertas Saring 1 + Endapan W2 

24. Kertas Saring 1 + Endapan W3 

 

 

 

 

 

 

 

25. Kertas Saring 2 + Endapan W1 

26. Kertas Saring 2 + Endapan W2 

27. Kertas Saring 2 + Endapan W3 

 

 

19 20 21 

22 23 24 

25 26 27 
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Lampiran 3 

CARA UJI PEMANIS BUATAN BERDASARKAN SNI 01-2893-1992 
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Lampiran 4 

SURAT IZIN MELAKUKAN PENELITIAN 
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Lampiran 5 

KARTU BIMBINGAN KTI 
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Lampiran 6 

KETERANGAN LAYAK ETIK 

 

 

 


