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Abstrak

Sakarin merupakan salah satu pemanis buatan yang harganya terjangkau, namun penggunaan berlebihan dapat menimbulkan
resiko kesehetan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan menentukan kadar sakarin pada air kelapa muda dan
air kelapa hijau yang dijual di Warung Katineung, Klender Baru, Jakarta Timur. Metode yang digunakan pada penelitian ini
meliputi analisis kualitatif dan kuantitatif. Identifikasi kualitatif dilakukan dengan uji resorsinol, sedangkan identifikasi
kuantitatif menggunakan metode titrasi alkalimetri dengan larutan NaOH 0,1 N yang telah dibakukan. Hasil uji kualitatif
menunjukkan bahwa kedua sampel tidak memberikan reaksi positif terhadap sakarin. Namun, hasil uji kuantitatif
menunjukkan adanya sakarin dalam jumlah sangat kecil, yaitu sebesar 0,0041% (0,041 ppm) pada air kelapa muda dan
0,0054% (0,054 ppm) pada air kelapa hijau. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sakarin tidak terdeteksi secara kualitatif,
namun terukur dalam jumlah sangat kecil secara kuantitatif. Dengan demikian, kedua sampel dinyatakan aman untuk
dikonsumsi. Pemantauan penggunaan pemanis buatan pada minuman tradisional tetap perlu dilakukan untuk menjamin
keamanan pangan.

Kata kunci: sakarin, air kelapa muda, air kelapa hijau, alkalimetri, bahan tambahan pangan.
Abstract

Saccharin is one of the artificial sweeteners that is affordable; however, excessive use may pose health risks. This study
aimed to identify and determine the saccharin content in young coconut water and green coconut water sold at Warung
Katineung, Klender Baru, East Jakarta. The methods included qualitative and quantitative analyses. Qualitative
identification was conducted using the resorcinol test, while quantitative identification was carried out using an alkalimetric
titration method with standardized 0.1 N NaOH solution. The qualitative test results show that both samples do not give a
positive reaction for saccharin. However, the quantitative results indicate the presence of saccharin in very small amounts,
namely 0.0041% (0.041 ppm) in young coconut water and 0.0054% (0.054 ppm) in green coconut water. The findings
demonstrate that saccharin is not detected qualitatively but is measurable in very small quantities quantitatively. Therefore,
both samples are considered safe for consumption. Continuous monitoring of artificial sweetener use in traditional
beverages remains necessary to ensure food safety.
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1. PENDAHULUAN

Penjualan makanan dan minuman mengalami pertumbuhan pesat seiring meningkatnya kebutuhan konsumen
akan produk olahan yang praktis dan tahan lama. Untuk memenuhi permintaan tersebut, produsen sering kali
menambahkan bahan tambahan makanan seperti pengawet dan pemanis buatan digunakan untuk membuat
produk lebih tahan lama dan meningkatkan cita rasanya [1]. Bahan tambahan pangan (BTP) termasuk bahan
tambahan ke dalam produk pangan selama pengolahan, produksi, penyimpanan atau pengemasan yang bertujuan
untuk meningkatkan mutu, daya tahan, rasa, atau penampilan produk akhir [2]. Pemanis memiliki dua jenis,
yaitu pemanis alami dan pemanis sintesis atau buatan. Pemanis alami berasal dari bahan-bahan alami, meskipun
bisa diolah lewat proses kimia atau fermentasi, contohnya sorbitol dan manitol. Sementara itu, pemanis buatan
dibuat sepenuhnya secara kimia dan tidak ditemukan di alam, seperti sakarin, siklamat, dan aspartam [3]. Salah
satu kelompok BTP terbanyak adalah pemanis buatan yang seringkali digunakan dalam produksi pangan. Bahan
kimia sebagai bahan tambahan pangan merupakan komponen yang sengaja ditambahkan ke dalam makanan dan
minuman dengan tujuan meningkatkan mutu, seperti memperbaiki rasa, warna, tekstur, daya simpan, serta
stabilitas produk. Penggunaan bahan tambahan tersebut dilakukan dalam jumlah dan jenis tertentu agar produk
memiliki kualitas yang lebih baik serta tetap aman untuk dikonsumsi sesuai dengan ketentuan yang berlaku.
Produsen makanan ataupun minuman lebih banyak menggunakan bahan tambahan seperti sakarin, karena harga
yang relatif lebih murah, dan rasa manis lebih tinggi daripada sukrosa. Sehingga produsen terus menggunakan
pemanis buatan dalam makanan atau minuman [4].

Sakarin adalah pengganti gula yang digunakan dalam industri pangan. Dikenal memiliki rasa manis 200
hingga 700 kali lebih tinggi dibandingkan dengan gula sukrosa, sakarin sering kali digunakan pada produk
rendah kalori seperti permen bebas gula, minuman ringan, dan makanan diet [5]. Sakarin memiliki beberapa
kelebihan yang membuatnya hampir seperti pemanis ideal, seperti rasa manis yang tinggi, tidak mudah rusak,
larut dengan baik dalam air, sifat tidak mudah menyerap air dari udara, dan bebas kalori [6]. Dibalik
kelebihannya sakarin bisa menumpuk dalam organ hati tempat proses terjadinya metabolik dari semua
makanan yang dimakan, menjadi penghubung antara sistem pencernaan dan darah, serta tempat detoksifikasi.
Jika Sakarin masuk ke dalam plasma darah maka akan memicu peningkatan dari radikal bebas dalam tubuh
[7]. Penelitian menunjukkan bahwa sakarin bisa menyebabkan kanker pada tikus jika diberikan dalam dosis
tinggi, tetapi efek serupa tidak ditemukan pada manusia [8]. Keunggulan utama sakarin adalah stabilitas
kimianya yang tinggi, baik dalam kondisi suhu tinggi juga pH ekstrem. Namun, penggunaan sakarin dalam
produk pangan tetap memerlukan pengawasan ketat karena beberapa penelitian menunjukkan bahwa
konsumsi berlebih dapat menimbulkan efek samping seperti migrain, reaksi alergi, gangguan pencernaan, dan
risiko toksikologi dalam jangka panjang [9].

Di Indonesia, penggunaan sakarin diatur oleh MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA, 1988 pada
Permenkes RI No. 722/Menkes/Per/IX/1988 yang menetapkan bahwa penggunaan untuk sakarin dalam
makanan sekitar 50-300 mg/kg bahan pangan [10]. Meskipun Kementerian Kesehatan telah menetapkan
ambang batas penggunaan pemanis sintetis dalam produk pangan, masih terdapat produsen yang mengabaikan
regulasi tersebut. Konsumsi pemanis sintetis yang melebihi batas aman dapat menimbulkan dampak kesehatan,
seperti peningkatan risiko kanker kandung kemih. Fenomena ini diduga disebabkan oleh harga pemanis sintetis
yang lebih terjangkau serta tingkat manis yang relatif tinggi dari pemanis alami seperti gula, dapat menjadi
pilihan ekonomis bagi produsen meskipun berpotensi membahayakan konsumen [11]. Dan diperlukan untuk
melakukan pengujian kandungan sakarin secara berkala pada produk pangan, terutama yang dipasarkan secara
bebas di masyarakat.

Penggunaan sakarin secara tidak transparan pada produk alami seperti air kelapa dapat membahayakan
kesehatan konsumen. Gugus sulfonil (SO:) dalam strukturnya berperan sebagai bakterisida yang menghambat
pertumbuhan bakteri, sedangkan cincin laktam (amida siklik) berfungsi sebagai pengawet dengan menghambat
sintesis protein mikroorganisme. Sakarin memiliki rasa manis yang sangat kuat serta sifat antimikroba, namun
juga berpotensi karsinogenik karena strukturnya yang mampu berinteraksi dengan protein dan DNA sel. Sifat ini
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memungkinkan sakarin berinteraksi dengan protein sel melalui ikatan hidrogen atau kovalen, menyebabkan
perubahan struktur dan fungsi protein. Selain itu, struktur planar sakarin memungkinkan interkalasi ke dalam
DNA heliks ganda di inti sel, yang dapat menimbulkan ketegangan struktural dan berpotensi menyebabkan
pemutusan ikatan fosfodiester, mengancam integritas materi genetik sel [12].

Air kelapa muda dan air kelapa hijau merupakan minuman tradisional yang populer di Indonesia. Air kelapa
(Cocos nucifera L.) adalah minuman tanpa pengenceran dan fermentasi yang diperoleh dari bagian cair buah
kelapa. Air kelapa merupakan produk serbaguna dalam industri dan telah berkembang secara ekonomi karena
karakter fungsionalnya. Tujuannya adalah untuk mengidentifikasi berbagai aspek produksi dan karakteristik
nutrisinya yang diterapkan pada kesehatan dalam literatur ilmiah [14]. Air dari kelapa muda megandung kalium
dalam jumlah yang tinggi, sekitar sekitar 291 mg per 100 ml. Kalium merupakan elektrolit utama yang terdapat
dalam cairan di dalam sel tubuh. Jika dikonsumsi secara berlebihan kadar kalium dalam sel akan meningkat,
yang kemudian menarik cairan dari luar sel dan dapat membantu menurunkan tensi. Air kelapa muda
mengandung 7300 mg/100 ml kalsium [15]. Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Hasan er al. (2025)
meminum air kelapa hijau bisa membantu mengurangi rasa nyeri pada saat menstruasi pada remaja di RT 15
RW 06 Kelurahan Paseban Kecamatan Senen Jakarta Pusat [16].

Minuman ini secara alami mengandung elektrolit, vitamin, dan senyawa bioaktif yang memberikan manfaat
kesehatan, sehingga sering diasosiasikan sebagai minuman sehat dan alami. Akan tetapi, dalam praktiknya, tidak
sedikit pedagang yang menambahkan bahan pemanis buatan untuk meningkatkan rasa manis produk dan
menarik konsumen, khususnya di lingkungan perkotaan yang kompetitif. Salah satu lokasi yang menjadi sorotan
adalah Warung Katineung di Klender Baru, Jakarta Timur, yang menjual berbagai jenis es kelapa. Mengingat
minuman ini sering dikonsumsi oleh berbagai kalangan, termasuk lansia dan anak-anak, maka harus dilakukan
investigasi terhadap bahan tambahan saat produksi pangan yang mungkin digunakan, seperti sakarin.

Metode yang umum digunakan untuk mengukur dan mendeteksi kadar sakarin antara lain spektrofotometri,
kromatografi cair kinerja tinggi (HPLC), dan titrasi asidi-alkalimetri. Dalam penelitian lain, metode
spektrofotometri UV-Visible telah banyak diterapkan untuk analisis kuantitatif pada bahan pangan, seperti
penetapan kadar vitamin C pada daging dan kulit buah naga merah serta kulit pisang [13], [23]. Metode ini
melibatkan penentuan panjang gelombang maksimum, pembuatan kurva kalibrasi, dan pengukuran absorbansi
sampel. Keunggulan spektrofotometri terletak pada kemampuannya memberikan hasil yang cepat, sederhana,
dan akurat. Oleh karena itu, meskipun dalam penelitian ini kadar sakarin ditentukan menggunakan metode
alkalimetri, pendekatan spektrofotometri dapat dipertimbangkan sebagai alternatif analisis untuk bahan
tambahan pangan pada produk cair seperti air kelapa muda dan air kelapa hijau. Metode alkalimetri dipilih sebagai
metode penelitian karena kesederhanaannya, efisiensi biaya, serta kemampuan yang memadai untuk mengukur
kadar sakarin dalam sampel cair, seperti air kelapa. Dimana pada uji ini prinsipnya adalah sakarin bersifat asam
dan dapat dilakukan titrasi secara langsung menggunakan NaOH 0,1 N sebagai LBS serta indikator PP [17].
Sebelum titrasi dilakukan, larutan NaOH perlu distandarisasi terlebih dulu dengan asam oksalat (C2H204)
untuk memastikan konsentrasi yang tepat. Tujuan dilakukan standarisasi NaOH yaitu untuk mengetahui
normalitas NaOH. Indikator yang digunakan yaitu indikator fenolftalein (PP) untuk membantu melihat titik
akhir titrasi dengan ditandai munculnya warna pink atau merah muda pada sampel c.

Beberapa penelitian sebelumnya telah melaporkan keberadaan sakarin pada minuman berbasis air kelapa dengan
metode analisis yang beragam. Pratomo (2021) melaporkan adanya sakarin pada es kelapa muda menggunakan
uji kualitatif resorsinol, sedangkan Handayani et al. (2017) menetapkan kadar sakarin pada es kelapa muda
menggunakan metode alkalimetri dengan kadar berkisar antara 0,02-0,15 ppm. Penelitian lain juga
menunjukkan bahwa metode alkalimetri dapat digunakan sebagai pendekatan analisis yang sederhana dan
ekonomis untuk penetapan sakarin pada produk pangan cair [5], [19].

Meskipun demikian, penelitian yang secara khusus membandingkan hasil deteksi sakarin secara kualitatif dan
kuantitatif pada minuman kelapa yang dijual oleh pedagang tradisional di wilayah perkotaan masih terbatas.
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Oleh karena itu, penelitian ini memiliki kebaruan dalam penyediaan data awal mengenai keberadaan sakarin
pada air kelapa muda dan air kelapa hijau yang dipasarkan oleh usaha minuman tradisional di Jakarta Timur.
Selain itu, penelitian ini menegaskan relevansi metode alkalimetri sebagai metode analisis yang aplikatif dan
realistis untuk mendukung pengawasan keamanan pangan pada skala usaha kecil dan menengah.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan sakarin secara
kualitatif dan menentukan kadar sakarin secara kuantitatif pada air kelapa muda dan air kelapa hijau yang dijual
di Warung Katineung, Klender Baru, Jakarta Timur.

2. METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi sampel air kelapa muda dan air kelapa hijau, asam oksalat
p.a. (Merck, Germany), etanol 95% p.a. (Merck, Germany), kloroform p.a. (Merck, Germany), asam sulfat pekat
p.a. (Merck, Germany), asam klorida p.a. (Merck, Germany), resorsinol p.a. (Merck, Germany), indikator
fenolftalein p.a. (Merck, Germany), aquadest, serta larutan natrium hidroksida 0,1 N p.a. (Merck, Germany).

Alat

Alat yang akan digunakan adalah : Erlenmeyer 100 m (Iwaki), Gelas ukur (Iwaki), Corong pisah (Pyrex), Pipet
tetes, Timbangan analitik, Termometer, Buret (Pyrex), Penangas air, Kertas saring, Botol semprot, Corong
kaca(Iwaki).

Prosedur

Pembakuan Larutan NaOH 0,1 N

Pembakuan dilakukan untuk memastikan normalitas larutan NaOH sebagai larutan titran dalam penetapan kadar
sakarin. Sebanyak 2 gram asam oksalat ditimbang dan dilarutkan dalam aquadest di dalam erlenmeyer. Setelah
larutan homogen, ditambahkan 2 tetes fenolftalein, selanjutnya dilakukan dengan titrasi NaOH 0,1 N hingga
muncuk larutan berwarna pink. Pengujian dilakukan tiga kali replikasi untuk mendapatkan rata-rata volume
titran dan menghitung normalitas aktual NaOH [18].

Identifikasi Sakarin (Uji Kualitatif)

Analisis sakarin dilakukan menggunakan resorsinol, kemudian ditambahkan HCI untuk menciptakan suasana
asam agar garam natrium sakarin terurai menjadi asam sakarin. Proses ekstraksi dilakukan dengan
menggunakan eter, karena sakarin kurang larut dalam eter, sehingga memungkinkan pemisahan sakarin dari
senyawa lain dalam sampel [19]. Pertama-tama, ambil sampel air kelapa muda dan air kelapa hijau sebanyak
100 mL dan masing-masing sampel ditambahkan 1 mL HCI encer, kemudian dilakukan ekstraksi menggunakan
25 mL larutan eter. Lapisan eter dipisahkan dan diuapkan hingga kering. Tambahkan 40 mg resorsin dan 10
tetes H2SO4 pekat pada residu hasil penguapan, kemudian dipanaskan perlahan di atas api kecil hingga terbentuk
warna hijau keruh. Larutan didinginkan, lalu ditambahkan 10 mL aquadest dan larutan NaOH berlebih.

Penetapan Kadar Sakarin (Uji Kuantitatif Dengan Alkalimetri)

Pengujian kuantitatif kadar sakarin dalam air kelapa muda dan air kelapa hijau dilakukan dengan menggunakan
metode alkalimetri, yaitu titrasi asam-basa menggunakan larutan NaOH 0,1 N. Metode ini serupa dengan yang
digunakan dalam penelitian yang telah berhasil menentukan kadar Na-siklamat pada minuman kemasan dengan
titrasi alkalimetri [1]. Dalam penelitian tersebut, titrasi dilakukan dengan menggunakan NaOH untuk mengukur
kadar Na-siklamat dalam minuman serbuk instan dan minuman kemasan kaleng, dengan hasil yang masih
berada di bawah batas yang ditetapkan oleh standar keamanan.

Sampel yang dinyatakan positif mengandung sakarin dari hasil uji kualitatif kemudian dianalisis kadarnya.
Sebanyak 10 mL sampel ditambahkan 2 mL HCI encer, kemudian diekstraksi menggunakan Sebanyak 30 mL
larutan campuran antara kloroform dan etanol 95% dengan rasio perbandingan 9:1 digunakan untuk

mengekstraksi sakarin dari sampel. Campuran ini membantu menarik sakarin keluar dari sampel secara
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maksimal. Sakarin akan terkumpul di lapisan bawah, yaitu lapisan kloroform, karena kloroform memiliki berat
jenis yang lebih tinggi dibandingkan air dan etanol. Lapisan tersebut dipisahkan dan disaring menggunakan
kertas saring basah, berikutnya dilakukan dengan penguapan di atas waterbath hingga kering. Residu ini
dilarutkan dengan 20 mL air panas, kemudian dinginkan. Setelah itu, memberikan 2 tetes indikator PP, dan
larutan akan diuji dengan metode titrasi alkalimetri menggunakan Natrium Hidroksida 0,1 N sampai berubah
menjadi berwarna pink yang stabil. Proses ini diulang sebanyak tiga kali untuk setiap sampel. Kemudian kadar
sakarin dihitung berdasarkan volume titran yang digunakan dan dikonversi ke dalam satuan persen dan ppm
[19].

Analisis data

Data volume titrasi NaOH yang diperoleh dari tiga kali replikasi dihitung nilai rata-rata dan standar deviasinya.
Kadar sakarin dihitung menggunakan rumus stoikiometri titrasi asam-basa berdasarkan normalitas aktual NaOH
hasil pembakuan. Hasil yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan batas maksimum penggunaan sakarin
menurut Permenkes RI No. 722/Menkes/Per/IX/1988 yaitu 50-300 ppm.

3. HASIL

Selama pengujian dilakukan Identifikasi untuk menentukan kadar sakarin dalam dua sampel, yaitu air kelapa
muda dan air kelapa hijau, yang diperoleh dari Warung Katineung, Klender Baru, Jakarta Timur. Pengujian ini
dilakukan secara kualitatif dan kuantitatif dengan menggunakan metode titrasi basa (alkalimetri).

Hasil Uji Kualitatif

Identifikasi kandungan sakarin dilakukan terlebih dahulu melalui reaksi dengan pereaksi resorsinol dan asam
sulfat pekat yang menghasilkan warna hijau fluoresen apabila sakarin terdeteksi. Berdasarkan hasil uji kualitatif,
kedua sampel air kelapa muda dan air kelapa hijau menunjukkan hasil negatif, yaitu tidak terbentuk fluoresensi
hijau, sehingga secara visual tidak mengindikasikan keberadaan sakarin dalam jumlah signifikan. Namun
demikian, uji kuantitatif tetap dilakukan untuk mendeteksi kemungkinan keberadaan sakarin dalam jumlah
sangat kecil yang tidak terdeteksi oleh metode kualitatif.

Hasil Pembakuan Larutan NaOH

Sebelum melakukan titrasi, larutan NaOH 0,1 N dibakukan menggunakan larutan standar primer asam oksalat.
Pembakuan dilakukan sebanyak tiga kali dengan hasil volume titran masing-masing 27,70 mL, 26,40 mL, dan
27,40 mL. Berdasarkan data tersebut, diperoleh normalitas rata-rata NaOH sebesar 0,0909 N. Nilai ini
mendekati nilai teoritis 0,1 N, sehingga dapat digunakan untuk analisis titrasi.

Hasil Penetapan Kadar Sakarin
Uji kuantitatif dilakukan melalui titrasi larutan residu hasil ekstraksi sampel dengan larutan (NaOH) konsentrasi

0,1 N. Hasil titrasi dilakukan tiga kali untuk setiap sampel dan dibuatkan dalam bentuk tabel.

Tabel 1. Volume Titran NaOH yang digunakan untuk titrasi sakarin

Sampel Replikasi I (mL) Replikasi I (mL) Replikasi III (mL)
Air Kelapa Muda 0,30 0,20 0,40
Air Kelapa Hijau 0,30 0,40 0,30

Berdasarkan volume titran yang digunakan, dilakukan perhitungan kadar sakarin untuk masing-masing sampel.
Kadar sakarin pada air kelapa muda diperoleh sebesar 0,0041% atau 0,041 ppm, sedangkan pada air kelapa hijau
sebesar 0,0054% atau 0,054 ppm.

Hasil ini menunjukkan bahwa meskipun secara kualitatif sampel negatif terhadap sakarin, dalam uji kuantitatif
masih ditemukan kandungan sakarin dalam jumlah yang sangat kecil. Namun demikian, kadar hasil penelitian
ini masih berada jauh di bawah batas maksimum yang ditetapkan oleh Permenkes RI No.
722/Menkes/Per/IX/1988, yaitu sebesar 50-300 ppm.
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4. PEMBAHASAN

Perbedaan antara hasil uji kualitatif dan kuantitatif dapat disebabkan oleh sensitivitas metode deteksi. Uji
kualitatif menggunakan metode visual yang terbatas dalam mendeteksi sakarin dalam konsentrasi sangat rendah.
Sementara itu, metode alkalimetri yang digunakan untuk uji kuantitatif mampu mendeteksi jumlah kecil sakarin
berdasarkan sifat asamnya yang dapat dititrasi oleh larutan basa NaOH. Sakarin memiliki sifat asam, sehingga
jumlahnya bisa diukur menggunakan metode alkalimetri. Dalam metode ini, larutan sakarin dititrasi dengan basa
kuat, seperti natrium hidroksida. Reaksi yang terjadi antara basa kuat dan asam lemah akan menghasilkan titik
ekivalen dengan pH lebih tinggi dari 7. Pemilihan indikator sangat penting dalam titrasi, karena kisaran pH
harus sesuai dengan titik pH ekivalen. Dalam titrasi yang melibatkan asam lemah dan basa kuat, indikator yang
cocok adalah fenolftalein, karena berubah warna pada pH 8,2 hingga 10, yang sesuai dengan kondisi titrasi
tersebut, sering digunakan agar perubahan warna terjadi tepat pada saat titrasi mencapai titik ekivalen. Dengan
pendekatan ini, kadar sakarin dalam suatu sampel dapat ditentukan secara kuantitatif berdasarkan volume basa
yang dibutuhkan untuk mencapai titik akhir titrasi [20].

Adanya kadar sakarin dalam jumlah kecil pada kedua sampel dapat terjadi karena kontaminasi silang,
penggunaan alat yang sebelumnya digunakan untuk produk lain, atau penggunaan sakarin dalam jumlah yang
sangat sedikit oleh penjual untuk menambah rasa manis tanpa disadari konsumen. Walaupun jumlah tersebut
aman secara regulasi, temuan ini menandakan pentingnya pengawasan terhadap praktik penggunaan bahan
tambahan makanan, bahkan dalam produk tradisional yang diasumsikan alami[11].

Metode alkalimetri dipilih dalam penelitian ini karena sederhana dan efisien dari sisi biaya, namun memiliki
keterbatasan dibandingkan metode modern seperti kromatografi cair kinerja tinggi (HPLC). Oleh karena itu,
untuk penelitian lanjutan disarankan menggunakan metode dengan sensitivitas yang lebih tinggi agar deteksi
lebih akurat, terutama untuk konsentrasi yang mendekati batas minimum deteksi.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Handayani et al. (2017) yang melaporkan bahwa sakarin pada
minuman es kelapa muda umumnya ditemukan dalam kadar sangat rendah dan masih berada di bawah ambang
batas yang ditetapkan. Selain itu, Auladiyah et al. (2021) juga menyatakan bahwa metode alkalimetri mampu
mendeteksi sakarin dalam konsentrasi kecil pada produk pangan cair [3], [4].

Namun, hasil ini tidak sepenuhnya sejalan dengan penelitian Pratomo (2021) yang menemukan hasil positif
sakarin secara kualitatif pada beberapa sampel es kelapa muda. Perbedaan ini diduga disebabkan oleh variasi
praktik penambahan pemanis oleh pedagang, perbedaan lokasi penelitian, serta sensitivitas metode analisis yang
digunakan. Hal ini menunjukkan bahwa keberadaan sakarin pada minuman tradisional sangat dipengaruhi oleh
faktor produksi dan metode deteksi yang digunakan [5].

Sakarin diketahui memiliki aktivitas farmakologis yang minimal karena tidak dimetabolisme secara signifikan
di dalam tubuh dan sebagian besar diekskresikan dalam bentuk utuh melalui urin [21], [22]. Meskipun
demikian, beberapa laporan menyebutkan bahwa konsumsi sakarin dalam jumlah berlebih dapat menimbulkan
efek samping seperti gangguan gastrointestinal dan reaksi hipersensitivitas pada individu tertentu [24], [25],
[26]. Selain itu, konsumsi berlebihan juga dikaitkan dengan berbagai masalah kesehatan lainnya, termasuk
migrain, sakit kepala, gangguan memori, insomnia, asma, hipertensi, diare, alergi, hingga risiko kanker otak dan
kandung kemih [8]. Meskipun badan regulasi telah melakukan penilaian keamanan yang rinci sebelum
memberikan persetujuan penggunaan, pemanis buatan tetap dilaporkan terkait dengan berbagai konsekuensi
kesehatan yang tidak menguntungkan [27]. Batas Asupan Harian yang Dapat Diterima (Acceptable Daily
Intake/ADI) untuk sakarin telah ditetapkan oleh Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives sebesar
5 mg/kg berat badan per hari sebagai panduan konsumsi yang aman seumur hidup tanpa menimbulkan risiko
kesehatan [25]. Berdasarkan kadar sakarin yang diperoleh dalam penelitian ini, paparan sakarin dari konsumsi
air kelapa masih berada jauh di bawah nilai ADI tersebut, sehingga secara farmakologis dinilai aman. Namun
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demikian, keberadaan sakarin tetap perlu dipantau sebagai bagian dari upaya pengawasan keamanan pangan
pada minuman tradisional.

Secara keseluruhan, produk pangan masih banyak yang mengandung bahan berbahaya dan beracun beredar di
masyarakat [28]. Penelitian ini mendukung pentingnya pengujian laboratorium terhadap makanan dan minuman
yang dikonsumsi masyarakat, termasuk produk tradisional seperti air kelapa. Dengan demikian, keamanan
pangan dapat lebih terjamin dan risiko kesehatan akibat konsumsi zat aditif dalam jangka panjang dapat
diminimalkan [9].

5. KESIMPULAN
Berdasarkan data hasil penelitian yang dilakukan terhadap dua sampel minuman, yaitu air kelapa muda dan air
kelapa hijau yang dijual di Warung Katineung, Klender Baru, Jakarta Timur, dapat disimpulkan bahwa:

1. Hasil uji kualitatif terhadap kedua sampel menunjukkan tidak adanya indikasi visual keberadaan
sakarin berdasarkan reaksi resorsinol dan asam sulfat pekat, yang mengindikasikan negatif sakarin
secara organoleptik.

2.  Namun, uji kuantitatif menggunakan metode alkalimetri mengungkapkan adanya kadar sakarin dalam
jumlah sangat kecil, yaitu sebesar 0,0041% atau 0,041 ppm untuk air kelapa muda dan 0,0054% atau
0,054 ppm untuk air kelapa hijau.

3. Meskipun terdapat kandungan sakarin, kadar tersebut masih berada jauh di bawah kadar maksimal
yang diperbolehkan menurut Permenkes RI No. 722/Menkes/Per/IX/1988, yaitu 50-300 ppm, sehingga
dinilai aman untuk dikonsumsi dari sisi regulasi.

4. Perbedaan hasil antara uji kualitatif dan kuantitatif mengindikasikan perlunya penggunaan metode
deteksi yang lebih sensitif dalam pengawasan bahan tambahan pangan, terutama pada produk pangan
yang diklaim sebagai alami atau tradisional.

Dengan demikian, penelitian ini menegaskan pentingnya pemantauan laboratorium terhadap kandungan pemanis
buatan dalam produk pangan sehari-hari guna menjamin keamanan konsumsi masyarakat.
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