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Intisari 

 Bahan tambahan pangan adalah bahan yang ditambahkan ke dalam pangan 

untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan contohnya adalah pengawet. 

Pengawet banyak dijual dipasaran dan digunakan untuk mengawetkan berbagai 

bahan pangan salah satunya benzoate. Benzoat sering digunakan untuk 

mengawetkan berbagai pangan seperti pada saus cabe. Konsumsi benzoate diatas 

batas maksimum dapat menyebabkan kejang-kejang, hiperaktif, serta penurunan 

berat badan sampai dengan kematian. Badan Pusat Statistik menilai konsumsi saus 

pada tahun 2020-2022 mengalami kenaikan sebesar 104,953; 132,219; 137,826. 

Peneliti melakukan survei pada bulan Desember 2023 di Pasar Pancasila dengan 

mewawancarai petugas kantor Pancasila untuk penelitian saus yang beredar di 

Pasar Pancasila belum ada yang melakukan penelitian. Batasan penggunaan 

natrium benzoate menurut BPOM nomor 11 tahun 2019 sebesar 1g/kg bahan. 

Tujuan penelitian: mengetahui kadar natrium benzoat yang beredar dipasar 

Pancasila. Metode penelitian: penelitian deskriptif analitik dengan alat ukur 

menggunakan Spektrofotometri UV-Vis (analisis kuantitatif), FeCl3 (analisis 

kualitatif), dan pengambilan sampel secara acak sederhana. Hasil penentuan kadar 

natrium benzoate dari keempat sampel saus yaitu A, B, C, D sebesar 0,1320 g/kg, 

0,1187 g/kg, 0,0935 g/kg, 0,1176 g/kg. Produk dinyatakan tidak melebihi ambang 

batas penggunaan bahan pengawet yang telah ditentukan oleh Peraturan Kepala 

BPOM nomor 11 tahun 2019 yaitu 1g/kg bahan. 

Kata Kunci: Saus, Natrium Benzoat, Spektrofotometri UV-Vis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 



 

 

xiii 
 

Abstract 

 Food additives are materials added to food to influence the nature or 

shape of the food, for example preservatives. Many preservatives are sold on the 

market and are used to preserve various food ingredients, one of which is benzoate. 

Benzoate is often used to preserve various foods, such as chili sauce. Consumption 

of benzoate above the maximum limit can cause convulsions, hyperactivity, and 

weight loss and even death. The Central Statistics Agency assesses that sauce 

consumption in 2020-2022 will increase by 104,953; 132,219; 137,826. 

Researchers conducted a survey in December 2023 at the Pancasila Market by 

interviewing Pancasila office officers. To research the sauces circulating at the 

Pancasila Market, no one has conducted research. The limit for the use of sodium 

benzoate according to BPOM number 11 of 2019 is 1g/kg of material. Research 

objective: to determine the levels of sodium benzoate circulating in the Pancasila 

market. Research method: analytical descriptive research with measuring 

instruments using UV-Vis Spectrophotometry (quantitative analysis), FeCl3 

(qualitative analysis), and simple random sampling. The results of determining 

sodium benzoate levels from the four sauce samples, namely A, B, C, D, were 0.1320 

g/kg, 0.1187 g/kg, 0.0935 g/kg, 0.1176 g/kg. The product is declared not to exceed 

the threshold for the use of preservatives as determined by Head of BPOM 

Regulation number 11 of 2019, namely 1g/kg of ingredients. 

. 

Keywords: Sauce, Sodium Benzoate, UV-Vis Spectrophotometry.




