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TINJAUAN PUSTAKA

2.1  Tinjauan Yoghurt
2.1.1 DeskripsiMinuman Yoghurt

Yoghurt atau yogurt, adalah susu yang di buat mielatmentasi bakteri.
Yoghurt dapat di buat dari susu apa saja, termsgsk kacang kedelai.
Tetapiproduksi modern saat ini di dominasi susui. seprmentasi gula susu
(laktosa) menghasilkan asam laktat, yang berperalandprotein susu untuk
menghasilkan tekstur seperti gel dan bau yangpexa yoghurt (Hidayat, 2006).

Sebagai minuman yang berasal dari susu, yoghiatt tama dipercaya
memiliki khasiat yang sangat baik dalam melancapemcernaan. Pedagang susu
dari pedalaman biasa menjual susu ke daerah paatay letaknya jauh.
Perjalanan berhari-hari menyebakan susu mengalamiehtasi dan rasanya
menjadi asam. Namun karena disimpan dalam kulathimg, maka temperaturnya
tetap terjaga. Kulit binatang tersebut dalam bahas&i disebut ‘jugurt’ yang
boleh jadi merupakan asal kata yoghurt.

Ada bukti bahwa produk susu budidaya telah dipredidebagai
makanan selama paling sedikit 4500 tahun, sejaknmim ke-3 SM. Yoghurt
paling pertama kemungkinan terfermentasi secaratapoleh bakteri liar yang
hidup pada tas kulit kambing yang dibawa oleh bar@slgar, orang nomadik
yang mulai bermigrasi ke Eropa pada abad ke-2 M adrnirnya menetap di
Balkan pada akhir abad ke-7. Sekarang, banyak aegemiliki yoghurtnya
sendiri, walaupun sampai sekarang belum ada buaktg yelas mengenai siapa

yang menemukan yoghurt (Anonim, 2012).



Plesetan nama minuman ini di Indonesia adalah "&asil' atau "susu
asam”, namun manfaatnya justru bertolak belakanggate julukan tersebut.
Banyak orang menyukai yoghurt karena minuman inmitilei rasa asam dan
sensasi kesegaran yang khas.

Yoghurt tetap menjadi makanan di Asia Selatan, Asiagah, Asia Barat,
Eropa Tenggara dan Eropa Tengah hingga 1900. T/aog belum dibuktikan
oleh biologis Rusia bernama llya llyich Mechnikowahiwva konsumsi berat
yoghurt-lah yang menyebabkan rentang hidup petalgaBia yang panjang.

Yoghurt dengan tambahan selai buah diciptakaomkuntelindungi
yoghurt dari pembusukan. Ini dipantenkan pada 888 Radlickd MIékarna di
Praha (Anonim, 2012).
Proses Pembuatan Yoghurt (Anonim, 2012) :

1. Panaskan susu yang akan difermentasi pada €0@s6lama 15-30 menit.

2. Dinginkan susu yang telah dipanaskan sampaingahmencapai 4C.

3. Inokulasikan biakahactobacillus bulgaricus danStreptococcus
thermophillus. Sebanyak 2% dari jumlah susu yang akan diferrsixata,
kemudian tutup tempat susu tersebut

4. Simpanlah susu yang telah diinokulasikan tersehlam ruangan yang
bersuhu sekitar 48 selama tiga jam atau sampai tercapai pH 4-5.

2.1.2 Manfaat dan Kandungan Gizi Pada Yoghurt

Yogurt terbentuk dari dua buah bakteri baik yargynanfaat bagi
kesehatan, bakteri Lactobacillus Bulgaricus danegtcocus Thermopillus.
Selain dari bakteri tersebut, yogurt juga mengagdutamin B-kompleks, yaitu

B1, B2, B3 dan B6, serta asam folat, asam pantbtiEmabiotin (Zidni, 2008)



Dua bakteri yang terkandung dalam yogurt berneniatuk menetralkan
racun, mencegah diare, kanker, radang paru-parunguaékan jantung dan
mengurangi susah tidur. Sedangkan kandungan vitdatam yogurt bermanfaat
untuk meningkatkan kesehatan reproduksi, kekebmlanh dan mempertajam
fungsi berpikir (Zidni, 2008).

Sedangkan kandungan mineral, seperti kalsiumfosfor dalam yogurt
berguna untuk tulang yang kuat dan mencegah ostesipo

Berikut ini beberapa manfaat dari yoghurt untuk &nd

1. Menyehatkan pencernaan

Berdasarkan hasil penelitian, yoghurt dapat mesgaberbagai
masalah pencernaan seperti diare, radang usus,erkamgus atau
intoleransi laktosa.

2. Mengurangi risiko terjadinya infeksi pada vagina

Wanita yang mengkonsumsi yoghurt dapat menguraigjkat
keasaman (pH) sehingga dapat mengurangi perkemmanfg&si jamur.

3. Menurunkan risiko darah tinggi

Dengan mengkonsumsi yoghurt 2-3 porsi sehari, tdaygngurangi
risiko tekanan darah tinggi.

4. Mencegah osteoporosis

Karena berbahan dasar susu, maka dalam yoghurgameéunng
kalsium dan vitamin D. Kedua zat ini dapat membesgseorang terkena
osteoporosis.

5. Membantu kita lebih kenyang

Kandungan kalori yang terdapat dalam yoghurt nthikgen yoghurt

makanan yang dapat membantu seseorang meras&édelydng.



2.1.3 Syarat Mutu Yoghurt

Tabel 2.1 Syarat mutu yoghurt

Tabel 1 - Syarat mutu yogurt

Yoqurl tanpa perlakuan | Yogurt dengan perlakuan
panas setelah fermentasi | panas sctelah fermentasi
No. |  Krtedalji | Satuan Yogurt | Yogurt Yogurt | Yogurt
Yogurt | rendah | tanpa | Yogurt | rendah | tanpa
lemak | lemak lemak | lemak
1 | Keadaan
1.1 | Penampakan - cairan kental - padat cairan kental - padat
12 |Bau - normalikhas mmalkhas
1.3 | Rasa - asamf¢has asamkhas
1.4 | Konsistensi - hamogen homogen
2 | Kadar lemak % |min30|06-29 | maks. | min. | 06-29 | maks
{bm} 05 in 0a
3 | Total padatan % min. 8,2 min. £2
susu bukan
lemak {hib)
4 | Protein (Mxb,38) % min. 2,7 min. 2,7
{b/b)
& | Kadar abu (W) % maks. 1,0 maks. 1,0
6 |Keasaman % 0520 0,520
{dihihing
sebagai asam
laktaf) {b/b)
7 | Cemaran lcgam
7.1 | Timbal {Ph} mg/kg maks. 0.3 maks. 0,3
F.2 | Tembaga (Gu) mgfkg maks. 20 0 maks. 200
7.3 | Timah (Sn) mgfkg maks. 40,0 riaks. 40,0
7.4 | Raksa {Hq) mgfkg maks. 0,03 maks. 0,03
B | Arsen ma/kg maks. 0.1 maks. 0.1
§ | Cemaran
mikraba
0.1 | Bakteri cofiorm | APMig maks. 10 maks_10
atau
koloni/
g
8.2 | Salmonella - neqatiffds g negatiff25 g
9.3 | Lislera ~ neyalif2s g egdlilf2a y
monccytogenes
10 | Jumlah bakleri | kolonif min. 10° -
starter q
* sesuai dengan Pasal 2 (istilah dan definis)

Sumber : BSNI




2.1.4 Faktor yang Mempengaruhi Mutu Yoghurt

1. Suhu
Suhu pada saat pemanasan susu yang akan difermestas mencapai
90°c selama 15-30 menit dan pada saat pendinginan rsaris mencapai
40°.

2. Inkubasi
Inkubasi biakan bakteriLactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus sebanyak 2% dari jumlah susu yang akan difermiéatas

3. pH

Susu yang telah diinkubasi di pH sampai mencaldal-p.

2.2  Bahan Pemanis

Bahan pemanis merupakan bahan kimia yang serirgndéhkan dan
digunakan untuk produk olah pangan, industri sem@kanan dan minuman
kesehatan. Pemanis berfungsi untuk menigkatkan cisa dan aroma,
memperbaiki sifat-sifat fisik, sebagai pengawet,mperbaiki sifat-sifat kimia
sekaligus merupakan sumber kalori yang penting hamih, mengembangkan
jenis minuman dengan jumlah yang terkontrol, metgbprogram pemeliharaan
dan penurunan berat badan, kerusakan gigi, damaebahan subtitusi pemanis
utama (Wisnu, 2006).

Perkembangan industri minuman akan kebutuhan pema@aii tahun
ketahun semakin meningkat. Industri minuman lebényoakai pemanis sintesis
karena harganya relatif lebih murah, tingkat kersamnya pun jauh lebih tinggi
dari pemanis yang alami. Hal tersebut mengakibatiems meningkatnya

penggunaan pemanis sintesis terutama sakarin (\26106).



Tambahan bahan minuman lainnya yang secara khusnarik perhatian
adalah pemanis berkalori rendah atau tanpa enarga ssekali. Zat pemanis
sintesis merupakan zat yang dapat menimbulkanmasés atau dapat membantu
mempertajam penerimaan terhadap rasa manis terssmangkan kalori yang
dihasilkan jauh lebih rendah dibandingkan gula &, 1997).

Diterimannya pangan oleh suatu individu dipengasiflat estetika seperti
rasa, warna, bau, dan tekstur. Rasa bergantungrpadalan bau. Tanpa adanya
rasa, rasa pangan terasa hambar karena membedakanikan, ras asin,
keasaman, rasa pahit, atau kombinasi keempathrasga bisa dengan penasaran.
Rasa manis dapat dirasakan pada ujung sebelahdalar Rasa manis dihasilkan
oleh berbagai senyawa organik, termasuk alkoht{plglgula, dan turunan gula.
Sukrosa adalah turunan bahan pemanis buatan ygogatian secara komersial
karena pengusahaannya paling ekonomis (Wisnu, 2006)

2.2.1 Jenis-jenisPemanis
1. Pemanis Alami

Pemanis alami merupakan bahan peméeai manis yang diperoleh dari
bahan-bahan nabati maupun hewani (Supradono, 2011).

a. Gula tebu mengandung zat pemanis fruktosa yangpakan salah
satu jenis glukosa. Gula tebu atau gula pasir ydipgroleh dari
tanaman tebu merupakan pemanis yang paling bangakakan.
Selain memberi rasa manis, gula tebu juga bersiéatgawetkan.

b. Gula merah merupakan pemanis dengan warna cGdé merah
merupakan pemanis kedua yang banyak digunakaralsetgila
pasir. Kebanyakan gula jenis ini digunakan untukkanan

tradisional, misalnya pada bubur, dodol, kue aptan,gulali.



C. Madu merupakan pemanis alami yang dihasilkah lgleah madu.
Selain sebagai pemanis, madu juga banyak digurssdzagai obat.
d. Kulit kayu manis merupakan kulit kayu yang bedsi sebagai
pemanis. Selain itu kayu manis juga berfungsi sab@@ngawet.
2. Pemanis Buatan
Pemanis buatan adalah senyawa hasil sintetis labora yang
merupakan bahan tambahan makanan yang dapat mbkgeb@sa manis pada
makanan. Pemanis buatan tidak atau hampir tidak pueyai nilai gizi.
Sebagaimana pemanis alami, pemanis buatan juga hmladat dalam air
(Supradano, 2011)
Beberapa pemanis buatan yang beredar di pasaasadanya adalah:
a. Aspartam
Aspartam mempunyai hama kimia aspartil fenilalamietil ester,
merupakan pemanis yang digunakan dalam produk-gradinuman
ringan. Aspartam merupakan pemanis yang berkaledarsg. Tingkat
kemanisan dari aspartam 200 kali lebih manis ddapgula pasir.
Aspartam dapat terhidrolisis atau bereaksi dengadaa kehilangan rasa
manis, sehingga lebih cocok digunakan untuk pemgamg berkadar air
rendah.
b. Sakarin
Sakarin merupakan pemanis buatan yang paling gragpis yang
pertama kali ditemukan). Tingkat kemanisan sakaumang lebih 300 kali
lebih manis dibandingkan gula pasir. Namun, jikagmbahan sakarin
terlalu banyak justru menimbulkan rasa pahit dam.dges krim, gula-gula,

es puter, selai, kue kering, dan minuman fermentgssanya diberi



pemanis sakarin. Sakarin sangat populer digunakalamd industri
makanan dan minuman karena harganya yang murahumNpenggunaan
sakarin tidak boleh melampaui batas maksimal yatggagkan, karena
bersifat karsogenik (dapat memicu timbulnya kankdédplam setiap
kilogram bahan makanan, kadar sakarin yang dipehnkah adalah 50—
300 mg. Sakarin hanya boleh digunakan untuk makesraaah kalori, dan
dibatasi tingkat konsumsinya sebesar maksimal @ 5iap kilogram berat
badan per hari.
C. Siklamat

Siklamat terdapat dalam bentuk kalsium dan natrsiklamat
dengan tingkat kemanisan yang dihasilkan kurangh|&® kali lebih
manis daripada gula pasir. Makanan dan minuman gangg dijumpai
mengandung siklamat antara lain: es krim, es ps#baj, saus, es lilin, dan
berbagai minuman fermentasi. Beberapa negara meglapanggunaan
siklamat karena diperkirakan mempunyai efek kaggmo Batas
maksimum penggunaan siklamat adalah 500 - 3.000 meg
kg bahan makanan.
d. Sorbitol

Sorbitol merupakan pemanis yang biasa digunakamkysgmanis
kismis, selai dan roti, serta makanan lain.
e. Asesulfam K

Asesulfam K merupakan senyawa 6-metil-1,2,3-okzitid(3H)-
on-2,3-dioksida atau merupakan asam asetoasetataskm sulfamat.

Tingkat kemanisan dari asesulfam K adalah 200l&blh manis daripada



gula pasir. Berdasarkan hasil pengujian laboratoriltasesulfam K

merupakan pemanis yang tidak berbahaya.

2.3 Tinjauan Tentang Sakarin

Sakarin adalah pemanis buatan yang memiliki struktasar sulfinida
benzoat. Sakarin tidak menghasilkan kalori. Sakguim lebih manis dibanding
sukrosa, dengan perbandingan rasa manis kira-Rida- 00 kali lipat sukrosa.
Namun sayangnya dalam konsentrasi sedang samgai biarsifat meninggalkan
rasa pahit di lidah atau rasa logam. Untuk menggkan rasa ini sakarin dapat
dicampurkan dengan siklamat dengan perbanding@nuhituik siklamat.

Sakarin diperkenalkan pertama kali oleh Fahlbexdgptahun 1879 secara
tidak sengaja dari industri tar batubara. Penggumga secara komersial sudah
diterapkan sejak tahun 1884. Namun sakarin bakeneat oleh masyarakat luas
setelah perang dunia I, di mana sakarin berperéagse pemanis alternatif
pengganti gula pasir sulit diperoleh.

Dalam perdagangan dikenal dengan nama Gucide,idGl@arantose,
Saccharimol, Saccharol, dan Sykosa. Harga sakaimgp murah dibanding
dengan pemanis buatan lainnya. Sakarin dapat meragti®aya produksi. Harga
pemanis buatan jauh lebih murah dibandingkan deggémnasli. Pemanis buatan
hanya sedikit ditambahkan untuk memperoleh rasa isnarang kuat.
Tak dapat diragukan bahwa sebagian besar orangisimaerupakan suatu rasa
yang mempunyai daya tarik sendiri. Selanjutnya dayik yang manis ituakan
terus meningkat, seperti ungkapan umum”lebih mardehih menarik”.
Kecenderungan ini pun untuk seorang anak bahkargatawasa sekalipun dapat

merupaka kecanduan, artinya kecanduan makanan waengs akan terus



bertambah, jika tidak kita sendiri yang membatasiyal ini terutama jika sejak
bayi, makanan tambahan yang dikenal pertama tabahni dhahan pemanis.

Sakarin menjadi lebih populer lagi di pasaranapgghun 1960-an dan
1970-an. Saat itu, sifatnya sebagai pemanis tamari kdan harga murahnya
menjadi faktor penarik utama dalam penggunaan sakaelain itu sakarin tidak
bereaksi dengan bahan makanan, sehingga makangnditambahkan sakarin
tidak mengalami kerusakan. Sifat yang penting unfakistri minuman kaleng
atau kemasan. Karena itulah, sakarin dalam hakening digunakan bersama
dengan aspartame; agar rasa manis dalam minunagmnbiettahan lama. Seperti
yang sudah dibahas sebelumnya, aspartame tidakhbartama dalam minuman
kemasan.

Sakarin merupakan pemanis alternatif untuk peraleliabetes melitus,
karena sakarin tidak diserap lewat sistem pencarMdaskipun demikian, sakarin
dapat mendorong sekresi insulin karena rasa mamis@hingga gula darah akan
turun (Anonim, 2011).

2.3.1 Sifat Fisik Sakarin

Sifat fisik sakarin yang cukup dikenal adalah tidsbil pada pemanasan.
Secara umum, garam sakarin berbentuk kristal ptidhk berbau atau berbau
aromatik lemah, dan mudah larut dalam air, sertadaemanis. Sakarin memiliki
tingkat kemanisan relatif sebesar 300 sampai debg@rkali tingkat kemanisan
sukrosa dengan tanpa nilai kalori. Kombinasi pengganya dengan pemanis
buatan rendah kalori lainnya bersifat sinergis (#inmg 2011).

2.3.2 Sifat Kimia Sakarin
Sakarin sebagai pemanis buatan dalam industri maakéiasanya dalam

bentuk garam berupa kalsium, kalium, dan natriukasa dengan rumus kimia



(C14HsCaN0sS;.3H,0), (GH4KNO3S.2H0), dan (GH4NaNG;S.2HO0). Hal ini
disebabkan sakarin dalam bentuk aslinya yaitu abarsifat tidak larut dalam air.
Sakarin juga tidak mengalami proses penguraiandgputapati yang menghasilkan
asam; sehingga sakarin tidak menyebabkan erosi edngigi. Selain sebagai
pemanis buatan, Sakarin juga berfungsi sebagai gpsneita rasa fl@vor

enhancer) terutama cita rasa buah (Anonim, 2011)

Gambar 2.1 : Struktur molekul sakarin (Putra, 2009)

2.3.3 Pemanfaatan Sakarin Sebagai Pemanis Sintetis

Pemanis ditambahkan kedalam bahan pangan mempugtyaiapa tujuan
di antaranya sebagai berikut: (Wisnu, 2006).

1. Sebagai pangan bagi penderita diabetes mellitugnkartidak

menimbulkan kelebihan gula darah.

2. Memenuhi kebutuhan kalori rendah untuk penderiteekeukan.

3. Sebagai penyalur obat.

4. Menghindari kerusakan gigi.

5. Pada industri pangan, minuman, termasuk induskokpo pemanis

sintesis dipergunakan dengan tujuan untuk meneiaya lproduksi



karena pemanis ini selain mempunyai tingkat rasaisngang lebih
manis juga harganya relatif lebih murah dengan gatey di produksi
dari alam.
2.3.4 Efek Samping Dalam Pemakaian Sakarin yang Blebihan
Sakarin adalah zat pemanis buatan yang dibuatgdaam natrium dari
asam sakarin berbentuk bubuk kristal putih, tidakbbu dan sangat manis.
Pemanis buatan ini mempunyai tingkat kemanisan 8D gula biasa. Oleh
karena itu sangat populer dipakai sebagai bahamggaeati gula, dalam
perdagangan dikenal dengan nama Gucide, Glucidan@mse, Saccharimol,
Saccharol, dan Sykosa. Harga sakarin paling muiiadinding dengan pemanis
buatan lainnya. Sakarin dapat menghemat biaya gsoddarga pemanis buatan
jauh lebih murah dibandingkan dengan gula asli. @esnbuatan hanya sedikit
ditambahkan untuk memperoleh rasa manis yang MediaShakti, 2008).
Bahaya penggunaan sakarin yang berlebihan :
Pemanis buatan banyak menimbulkan bahaya bagi &@sehmanusia
(Yellashakti, 2008).
1. Migrain dan sakit kepala
Asam amino pada pemanis buatan atau sakarin dapayemang dan
merusak sel-sel otak yang menyebabkan migraint kejgala, serta kehilanga
daya ingat.
2. Insomnia
Terganggunya sistem tid{iHypnagonic system) yang terdapat dalam otak
yang disebabkan toksisitas yang terdapat dalanrieaka
3. lIritasi kulit (Alergi)

Alergi ini disebabkan oleh toksisitas sakarin yangan pada tubuh.



4. Sakit perut
Sakarin juga tidak mengalami proses penguraian gala pati yang
menghasilkan asam dan tidak larut dalam air, sghitalm pengonsumsian
yang lebih menimbulkan sakit perut dan dapat mebg#an diare.
5. Kanker otak
Diakibatkan oleh asam amino yang merusak sel-sek gang dapat
mengakinatkan kebotakan.
6. Kanker kantung kemih
Pada dosis yang tinggi sakarin akan mengkristandalir seni yang dapat
merusakkan sel kandung kemih dan kemudian menirabulkmor.
Tikus-tikus percobaan yang diberi makan 5% sakseiama lebih dari 2
tahun, menunjukkan kanker mukosa kandung kemihgquyas kira-kira setara 175
gram sakarin sehari untuk orang dewasa seumur hi8egalipun hasil penelitian
ini masih kontroversial, namun kebanyakan para espidlog dan peneliti
berpendapat, sakarin memang meningkatkan derajatife kanker kandung
kemih pada manusia kira-kira 60% lebih tinggi padaa pemakai, khususnya

pada kaum laki-laki (Yellashakti, 2008).



2.3.5 Persyaratan Bahan Pemanis Sintetis yang ditan Oleh Pemerintah

Persyaratan pemanis sintesis menurut peraturan BdfenRepublik

Indonesia No. 1168/Menkes/Per/X/1999

Tabel 2.2 Persyaratan Bahan Pemanis Sintetis yang iizinkan
Pemerintah:
Daftar pemanis
sintesis yang
diizinkan di
Indonesia ADI Jenis Bahan Makanan dan Batas Maksimal
Minuman Penggunaan
Nama Pemanis
Sintesis
Makanan dan minuman
berkalori rendah :
a. Permen karet a. 50mg/kg (sakarin)
b. Permen b. 100mg/kg (Na-sakarin)
c. Saus c. 300 mg/kg (Na-sakarin)
. d. Es krim dan sejenisnya d. 200 mg/kg (Na-sakarin)
(Garir?]k;grt]rium) Or-nZéS e. Es lilin e. 300 mg/kg (Na-sakarin)
f. Jam dan jeli f. 200 mg/kg (Na-sakarin)
g. Minuman ringan g. 300 mg/kg (Na-sakarin)
h. Minuman yoghurt h. 300 mg/kg (Na-sakarin)
i. Minuman ringan I. 50 mg/kg (Na-sakarin)
fermentasi

Sumber: PerMenkes Rl No. 1168/Menkes/Per/X/1999

2.3.6 Metode Pemeriksaan

Menganalisa kadar sakarin menggunakam Spektrofatbhé-Vis.
Spektrofotometer sesuai dengan namanya adalah yaay terdiri dari
spektrometer dan fotometer. Spektrometer menglaesikinar dari spektrum
dengan panjang gelombang tertentu dan fotometdatadéat pengukur intensitas
cahaya yang ditransmisikan atau yang diabsorpsdi Jpektrofotometer
digunakan untuk mengukur energi secara relatif jikmergi tersebut
ditransmisikan, direfleksikan atau diemisikan sebafungsi dari panjang

gelombang. Kelebihan spektrofotometer dibandingkdometer adalah panjang



gelombang dari sinar putih lebih dapat terselelsi ohi diperoleh dengan alat
pengurai seperti prisma, grating ataupun celalrsoptda fotometer filter, sinar
dengan panjang gelombang yang diinginkan diperdéetgan berbagai filter dari

berbagai warna yang mempunyai spesifikasi melewatki@yek panjang

gelombang tertentu. Pada fotometer filter, tidakngkin diperoleh panjang

gelombang yang benar-benar monokromatis, melairdwatu trayek panjang

gelombang 30-40 nm. Sedangkan pada spektrofotome#ejang gelombang

yang benar-benar terseleksi dapat diperoleh debgatuan alat pengurai cahaya
seperti prisma. Suatu spektrofotometer tersusun sienber spektrum tampak
yang kontinyu, monokromator, sel pengabsorpsi unfakitan sampel atau

blangko dan suatu alat untuk mengukur perbedaaor@bsantara sampel dan
blangko ataupun pembanding (Khopkar, 1990).

Suatu grafik yang menghubungkan antara banyakma siang diserap
dengan frekuensi (panjang gelombang) sinar merupa@ektrum absorpsi.
Transisi yang dibolehkan untuk suatu molekul dengamktur kimia yang
berbeda adalah tidak sama sehingga spektra absgapsiga berbeda. Dengan
demikian, spektra dapat digunakan sebagai bahammaki yang bermanfaat
untuk analisis kualitatif. Banyaknya sinar yang bdi@arpsi pada panjang
gelombang tertentu sebanding dengan banyaknya oiglakg menyerap radiasi,
sehingga spektra absorpsi juga dapat digunakank uahalisis kuantitatif
(Rohman, 2007).

Semua molekul dapat mengabsorpsi radiasi daeraNig¥arena mereka
mengandung elektron, baik sekutu maupun menyernding dapat dieksitasikan

ke tingkat energi yang lebih tinggi (Underwood, 2P0



Hukum Lambert — Beer

Hukum Lambert — Beer digunakan untuk radiasi moowiatik, dimana
absorbansi sebanding dengan tebal mediynlgn konsentrasc) senyawa yang
mengabsorbsi. Hal ini dapat dinyatakan dengan pexaa sebagai berikut :
A=abe .. (2.1)

Dimana a adalah faktor kesebandingan yang disebut absdgstiv
Besarnya dan ukuran daxitergantung pada satuan untukianc. Untuk larutan
dari senyawa yang mengabsorpsisering diberikan dalam centimeter dan

dalam gram per Liter. Maka absorptivitas dalamaaiug*.cm* (Skoog, 1996).



