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ABSTRAK

PENENTUAN KONDISI OPTIMUM FASE GERAK ANALISIS
RHODAMIN B DALAM KERUPUK WARNA DENGAN METODE KCKT
(KROMATOGRAFI CAIR KINERJA TINGGI)

Oleh:
Lutfia Imani Maheswari
17106030015

Pembimbing
Dr. Imelda Fajriati, M.Si.
NIP. 19750725 200003 2 001

Penelitian analisis Rhodamin B dalam kerupuk telah dilakukan dengan
metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT). Tujuan Penelitian ini penentuan
kondisi optimum pada fase gerak dalam analisis Rhodamin B yang terkandung dalam
sampel kerupuk menggunakan metode KCKT. Sampel kerupuk diambil dari tiga
pasar tradisional yaitu Pasar Terban, Pasar Sentul, dan Pasar Kotagede.

Penelitian diawali dengan preparasi sampel dengan ekstraksi padat cair,
dilanjutkan dengan sampel diidentifikasi keberadaan Rhodamin B menggunakan
metode kromatografi lapis tipis kemudian dilanjutkan dengan KCKT. Penentuan fase
gerak pada KCKT dilakukan dengan menginjeksi sampel dengan perbandingan
volume fase gerak metanol, air dan dapar fosfat pH 4. Hasil perlakuan sampel diukur
absorbansinya untuk diketahui kandungan Rhodamin B yang diukur secara
kuantitatif pada sampel.

Hasil akhir penelitian menunjukkan bahwa fase gerak dapat digunakan pada
analisis adalah fase gerak dengan perbandingan metanol, air, dan dapar fosfat pH 4
sebesar 85:10:5. Hasil pengujian dari ketiga sampel menggunakan metode analisis
KCKT satu sampel telah ditemukan positif mengandung Rhodamin B, sampel B
dengan kadar 2,446 ppm. Sampel A didapat hasil analisis dengan kadar 0,223 ppm

Kata Kunci: Kerupuk, Rhodamin B, Kerupuk Warna, Kromatografi Cair Kinerja
Tinggi

Xiv



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Warna suatu produk pangan merupakan Kriteria hasil pangan terlihat menarik,
dimana konsumen dapat memberikan presepsi yang baik pada produk pangan tersebut.
Produk pangan yang memiliki warna menarik salah satunya yaitu jajanan pasar.
Jajanan pasar tidak bisa dipisahkan dari kehidupan masyarakat. Kelebihan makanan
pasar adalah murah. Namun jajanan pasar dapat beresiko terhadap kesehatan jika
terdapat bahan yang mengandung tambahan yang berbahaya. Salah bahan tambahan
pangan yang berbahaya adalah zat warna sintetis. Zat warna umumnya digunakan pada
makanan atau jajanan kerupuk (Saparinto, 2006).

Warna memiliki dampak penting terhadap pandangan pilihan konsumen dalam
pemilihan produk. Tujuan penggunaan zat pewarna pada makanan itu sendiri yaitu
membuat makanan dan minuman menjadi lebih me narik sehingga minat konsumen
lebih naik untuk membeli dan memenuhi keinginan konsumen. Awal mulanya
pewarnaan pada makanan menggunakan pigmen alami yang terkandung dari hewan,
tumbuhan, atau bahan alam lainnya namun dikarenakan sulitnya proses untuk
mendapatkan pigmen tersebut dan tidak stabil apabila terkena cahaya matahari
langsung, tidak tahan panas maka seringkali tidak sesuai apabila selalu digunakan pada
industri makanan dan produsen mencari alternatif lain agar warna pada makanan

tersebut dapat terikat pada makanan lebih lama dan stabil (Cahyadi, 2012).



Kerupuk merupakan salah satu jajanan pelengkap yang disukai masyarakat dan
mudah didapat dengan harga yang terjangkau baik dalam kondisi matang maupun
mentah. Kerupuk biasa dikonsumsi sebagai cemilan atau pelengkap makanan lainnya
sebagai pelengkap lauk. Makanan yang lazim ini memiliki tekstur yang garing dan
renyah dengan berbagai macam variasi mulai dari bahan pembuatan yang beragam
hingga bentuk dan warna yang menarik. Pada dasarnya kerupuk dibuat dengan bahan-
bahan terkandung pati signifikan dimana dapat dijumpai di berbagai jenis tepung
selanjutnya bahan lainnya bervariasi berdasarkan tempat pembuatannya. Bahan
pewarna seringkali digunakan sebagai penambah variasi pada cemilan ini jadi sangat
disayangkan apabila makanan yang sering dikonsumsi masyarakat ini mengandung
bahan yang seharusnya tidak dikonsumsi hanya untuk menarik konsumen (Kumalasari,
2015).

Rhodamin B pewarna yang tidak diizinkan digunakan sebagai bahan pigmen
pewarna pada makanan dan biasa dipergunakan sebagai zat pewarna dalam industri
kertas atau tekstil. Rhodamin B berbentuk kristal hijau dan bubuk ungu kemerahan,
larut pada air, membentuk rona biru merah dan berfluorensi. Rhodamin B bisa larut
pada air, HCI, NaOH, dan alkohol. Efek konsumsi makanan yang terdapat Rhodamin
B yaitu dapat menyebabkan iritasi lambung, alergi, terjadi perubahan fungsi sel dan
jaringan dan dapat menyebabkan kanker (Wijaya, 2011).

Penelitian tentang deteksi Rhodamin B dalam makanan sudah dilakukan oleh
para peneliti sebelumnya, diantaranya Bambang Sigit Sucahyo dan Restu

Tjiptaningdyah (2017) Menganalisis kandungan Rhodamin B dalam makanan yang di



jual di sekolah, dimana hal ini memiliki kekurangan analisis kurang detail mengenai
analisis kuantitatif sampel yang dianalisis. Rosa Devitria (2017) Menganalisis
Rhodamin B di makanan anak sekitar sekolah Pekanbaru, dimana analisis tersebut
menganalisis di lingkungan sekolah jadi diperlukan analisis dengan lingkup lebih
besar. Ni Kadek Era Indrayani (2017) Mengidentifikasi pigmen pada kue di Desa
Peninjoan, dimana analisis ini menganalisis memiliki kekurangan yaitu mengambil
variabel dari 1 pasar. Aticha Anata Putri (2017) menganalisis kandungan Rhodamin B
dalam jajanan area Palu serta pemanfaatan media pembelajaran, namun tidak tercantum
detail mengenai pemanfaatan media tersebut. Nursinah Amir dan Chanif (2017)
mengevaluasi pewarna Rhodamin B dalam terasi di Makassar dan Siti Fatimah (2015)
melakukan analisis kualitatif Rhodamin B dalam camilan yang beredar di Sleman.
Penggunaan Rhodamin B sangat berbahaya bagi kesehatan. Penjual makanan
yang masih menggunakan pigmen ini disebabkan karena nilai ekonomisnya dalam
menghasilkan warna yang kuat. Penelitian tentang analisis Rhodamin B penting
dilakukan untuk mengetahui keamanan pangan yang beredar di masyarakat. Sejauh
penelusuran pustaka, penelitian ini juga belum pernah dilakukan di mana selama ini
metode analisis Rhodamin B masih terbatas pada sampel kerupuk warna serta
pembaharuan analisis pada pasar daerah Kota Yogyakarta. Beberapa penelitian di atas
masih perlu dikembangkan untuk memperoleh kadar Rhodamin B pada sampel dan
optimasi pada beberapa variabel. Diantara pengembangan penelitian tersebut, yang
dapat dilakukan adalah analisis kuantitatif dan kualitatif Rhodamin B sampel kerupuk

serta mengetahui kondisi optimum variasi komposisi fase gerak dari hasil analisis



menggunakan KCKT. Oleh karena itu, penelitian dilakukan dengan tujuan melengkapi

penelitian yang sudah dilakukan sebelumnya sekaligus mengetahui apakah kerupuk

yang dijual terkandung Rhodamin B di pasar tradisional di Yogyakarta. Sampel yang

akan dianalisis yaitu tiga sampel kerupuk warna yang diambil dari tiga tempat berbeda

yaitu Pasar Terban, Pasar Sentul, dan Pasar Kotagede Yogyakarta. Analisis sampel

dilakukan dengan metode KCKT untuk analisis kualitatif, kuantitatif dan penentuan

kondisi optimum terhadap variabel komposisi fase gerak.

B. Batasan Masalah

1.

Sampel kerupuk warna didapati oleh 3 penjual yang berbeda yang berasal dari
Pasar Terban, Pasar Sentul, dan Pasar Kotagede

Penentuan kondisi optimum yang dilakukan adalah penentuan parameter yang
berpengaruh terhadap kadar komposisi fase gerak optimum

Metode yang digunakan untuk preparasi sampel adalah metode ekstraksi padat cair
untuk memisahkan sampel warna pada kerupuk serta digunakan instrumen KLT

dan KCKT untuk analisis kadar Rhodamin B dalam sampel kerupuk warna.

. Rumusan Masalah

Bagaimana penentuan kondisi optimum dalam analisis Rhodamin B menggunakan
KCKT vyaitu kadar komposisi fase gerak optimum
Berapa nilai konsentrasi Rhodamin B dalam sampel kerupuk menggunakanan

KCKT?



. Tujuan penelitian

Mengkaji kondisi optimum parameter analisis Rhodamin B menggunakan KCKT
yaitu kadar komposisi fase gerak optimum

Menentukan nilai konsentrasi Rhodamin B dalam sampel kerupuk menggunakan
KCKT

. Manfaat Penelitian

Memberikan informasi kepada konsumen mengenai zat warna serta keamanan dari
produk suatu kerupuk dan sebagai himbauan kepada produsen dalam melakukan
produksi.

Memberi informasi produk yang terkandung Rhodamin B serta kadarnya yang
terkandung pada sampel di lokasi tertentu.

Mengembangkan metode analisis kimia pada bahan pangan dengan instrumen

KCKT (Kromatografi Cair Kinerja Tinggi)



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut:

1. Kondisi optimum dari hasil optimasi fase gerak pada dengan lima variabel
diperoleh bahwa fase gerak dengan variabel kadar metanol : air : dapar fosfat pH
4 85:10:5 (v/v/v) adalah variabel yang paling optimal dan dapat digunakan untuk
analisis sampel.

2. Hasil dari ketiga sampel menggunakan metode analisis KCKT didapat satu sampel
yang positif mengandung Rhodamin B yaitu sampel B dengan kadar 2,446 ppm.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat dirumuskan beberapa

saran untuk penelitian selanjutnya, yaitu:

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk analisis Rhodamin B pada makanan
dengan metode lain.

2. Perlu dilakukan kajian mengenai faktor-faktor lain yang dapat mempengaruhi

proses analisis.
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