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Identifikasi Bahan Pewarna Sintetik Berbahaya
dalam Produk Kerupuk yang Beredar di Wilayah Gorontalo
dengan Metode Kromatografi Lapis Tipis

Burhan Arifin, Ishak Isa, Masrid Pikoli
Jurusan Pendidikan Kimia FMIPA Universitas Negeri Gorontalo

Abstract: This study aimed to identify ?vhether there are hazardgus synthetic dyes in cracker
products circulating in the area of the city of Gorontalo: The object of research is dangerous
dye in cracker products. A total of 12 types of E:rackers into the sample identified Thin Layer
Chromatography. The results showed that there is a sa.mple of crackers who use harmfull dyes.
This is evidenced by the prices of the same sample with Rf raw Rhodamin B standard, ie Rf =
0,71. To confirm these result chromatogram visualized with spray reagents concentraced HCl
and H;SO,4. Rhodamin B form a pink color with red and orange HCI with concentraced H,SO,.
The same color is produced on the sample after spraying with concentraced HCI and H,S0,.

From the test results is known that there are harmfull dyes Rhodamin B on cracker products

circulating in the city of Gorontalo.
Key word: synthetic dyes dangerous, thin layer chromatography

Abstak:  Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi apakah terdapat bahan pewarna
sintetik berbahaya dalam produk kerupuk yang beredar di wilayah kota Gorontalo. Objek

penelitiannya adalah zat warna berbahaya pada produk kerupuk.
Sebanyak 12 jenis kerupuk yang menjadi sampel diidentifikasi secara Kromatografi Lapis

Tipis. Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat satu sampel kerupuk yang dicurigai
menggunakan bahan pewarna berbahaya. Hal ini ditunjukan dengan harga Rf sampel sama
dengan Rf baku standar rhodamin B, yakni Rf = 0,71. Untuk mempertegas hasil tersebut
kromatogram divisualisasi dengan pereaksi semprot HCI dan H,SO, pekat. Rhodamin B
membentuk warna merah muda dengan HCI dan berwarna merah jingga dengan H,SO, pekat.
Warna yang sama dihasilkan pada sampel setelah penyemprotan dengan HCI dan H,SO, pekat.
Dari hasil pengujian diduga bahwa terdapat pewarna berbahaya rhodamin B pada produk

kerupuk yang beredar di kota Gorontalo.

Kata kunci: pewarna sintetik berbahaya, kromatografi lapis tipis

yellow pada produk makanan industri rumah
tangga. Pewarna ini sering ditemukz.m pafia
produk kerupuk, kembang gula, bis_kmt, sosis,
minuman ringan dan cendol (Mudjajanto, '2007
dalam Wirasto, 2008). Hal ini menunjukan
bahwa masyarakat sering menggunakan bahan

Di era abad milenium saat ini begitu
banyak terjadi perkembangan dibidang industri,
salah satunya adalah perkembangan industri
dibidang pengolahan makanan dan minuman.
Jika pada masa lalu orang  masih

menggantungkan hidupnya pada alam, saat ini
orang menggantungkan pemenuhan kebutuhan
hidupnya pada barang-barang hasil industri
modern. Padahal diketahui bahwa kegiatax}
produksi industri modern tidak lepas dari
penggunaan bahan kimia yang umumnya
berbahaya bagi manusia. Dari beberapa hasil
penelitian di beberapa kota besar di Indonesia
sering  ditemukan kasus  penyalahgunaan
pewarna, misalnya penggunaan  pewarnd
berbahaya seperti rhodamin B dan methanil

pewarna non pangan pada produk makanan dan

minuman. '
Pengaruh industrialisasi membawa banyak

perubahan pada pola pangan berbagai penduduk.

a kan berbagai pangan dapat
Hal ini menyebabkan S ehalu telalk

diperoleh sepanjang musim lalt
peigalengan, pengeringan, pex}dlpgnnan datﬂ
penambahan bahan-bahan  kimia terten

(Almatsier, 2004).



makanan
discbut | ud produk mereka yang  sering
mempengaruhi da e e
yang di ya beli konsumen. Zat aditif
g citambahkan dapat berupa bah i
atau  bah eru] an pemanis
_ bahan pewama sintetik. Selain untuk
an tuj ;
daya beli konsugmen.tlJJUEm s

Untuk pewarna alami biasanya mudah
pudar sehingga wama makanan akan mudah
beml?ah, tidak stabil selama proses dan
penyimpanan.Untuk  menutupi  kekurangan-
kekurar}gan tersebut manusia mensintesis secara
komersial zat warna untuk ditambahkan kedalam
makanan. Jika dibandingkan dengan pewarna
alami, zat warna sintetik memiliki beberapa
keunggulan, diantaranya adalah lebih murah,
lebih mudah untuk digunakan, lebih stabil, lebih
tahan terhadap kondisi lingkungan, daya
mewarnainya lebih kuat, dan memiliki rentang
warna yang lebih luas. Karena keunggulan-
keungulan tersebut, pewarna sintetik saat ini
banyak digunakan secara luas pada industri
makanan. Walaupun demikian penggunaan
pewarna sintetik harus hati-hati karena tidak
semua jenis pewamna sintetik boleh digunakan
sebagai pewarna makanan.

Dalam pembuatan zat warna organik
sebelum mencapai produk akhir harus melalui
senyawa-senyawa antara terlebih dahulu yang
terkadang berbahaya dan tertinggal pada hasil
akhir(Sardjimah dalam Yuningrat, 2007). Oleh
karena itu pengetahuan mengenai zat warna
sangat penting untuk diketahui oleh masyarakat
sehingga mereka dapat lebih selektif dalam
memilih bahan pewarna untuk digunakan dalam
makanan.

Jika .dibandingkan dengan pewarna alami,
pewarna sintetik memiliki efek negatif lebih
besar bagi kesehgtan sehingga harus dibatasi
penggunaanya baik jenis maupun jumlahn
dalam suatuy produk. Oleh k i ¥4
HerDs selefit €h karena itu produsen

If dalam memilih zat pewarna apa

yang cocok untuk ditambahkan  kedalam
produknya sehingga tidak membahayakan
konsumen. Melihat semakin luasny2 penggunaan
zat warna tersebut, maka diperlukan P;ngaWasax}
ketat terhadap produk-produ_k yang £ ‘;{redal' di
masyarakat sehingga apabila prod.u. -produk
tersebut dikonsumsi masi dalam kondisi aman,
Berdasarkan pemb;ritaan dank bt:b;rapa
media massa nasional, di beberq;r)lz; d?temueks:;

. dan Bandung serl
seperti Jakarta mengandung pewama non

produk makanan yang bahkan oleh produsen

angan. Pewarna ini ditam ‘
ll:e dgalam produkny2 untuk menambah daya tarik

i i iri. Apabila hal inj
dari makanan 1tu sendirt
dilakukan secara terus menerus maka akan

i hatan konsumen.
fek negatif terhadap kese T
girr‘;:gkat c%ari hal ini, perlu dilakukan penelitian

beredar di wilayah
terhadap produk-produk yang
kota Ggr%nta]o, apakah mengandung pewama

sintetik berbahaya atau tidak? Selain itu juga

tau t1
diharapkan hasil penelitian ini dapat memberikan
informasi kepada masy

arakat tentang keberadaan
bahan pewarna berbahaya pad

a makanan serta
dapat dijadikan sebagai bahan rujukan oleh
lembaga kesehatan

dan yayasan sosial lainnya
yang bergerak dalam bidang perlindungan
konsumen.

METODE PENELITIAN
Secara umum metode penelitian yang

dilakukan adalah dengan menyerap zat wamna
pada kerupuk menggunakan benang wol bebas
lemak. Kerupuk dihaluskan kemudian direndam
dalam larutan basa selama kurang lebih 24 jam.
Setelah zat warna pada kerupuk melarut dalam
larutan basa tersebut kemudian disaring dan
diambil filtratnya selanjutnya diasamkan dengan
cara melarutkannya dalam larutan asam. Benang
wol bebas lemak dipanaskan dalam larutan asam
tersebut sampai semua warna terserap kemudian
diperoleh benang wol berwarna. Wama pada
benang wol dilunturkan dengan larutan basa
kemudian larutan berwarna yang diperoleh

dipekatkan kemudian dijadikan sebagai cuplikan
secara

sampel yang akan diidentifikasi
k.romatograﬁ lapis tipis. Cuplikan sampel
ditotolkan pada  plat KLT kemudian

dibandingakan Harga Rf. :
standar (Utami, 2005)- nya dengan cuplikan



Arifin

N
PEMBAHASA 5%
HA s’;g}?Npemen'ksaan terhadap 12 Jenis
sampel dapat dilihat pada tabel berikut:
i a sintetik
_ Hasil pemeriksaan zat pewarn
T‘bcLlerbahayn di wilayah kota Gorontalo
———TKL 2 KSTun T Sampel ;. ;. HargaRf -
w—-——r A1 Kerupuk merah-kuning on
1 A Kerupuk merah 0,60
: As Kerupuk merah 0,30
4 B Bi  Kerupuk merah 0,60
5 B;  Kerupukkuning 0,48
6 Bs Kerupuk merah 0,57
7 c Ci Kerupuk hijau 0,80
8 C: Kerupuk hijau 0,80
9 D O Kerupuk hijau 0,75
10 Dz Kerupuk merah 0,50
11 E Es Kerupuk kuning 0,48
12 E Kerupuk hijau 0,80

Ket : KL =Kode Lokasi, KS = Kode Sampel

Benang wol tersusun atas ikatan peptida
yang didalamnya terdapat ikatan sistina, asam
glutarnat, lisin, asam aspartic dan arginin.
Rhodamin B dapat melewati lapisan kutikula
melalui perombakan sestina menjadi sistein
dengan suatu asam. Sistein terbentuk melalui
pecahnya ikatan S-S dari sistina karena adanya
asam asetat. Setelah ikatan tersebut terbuka,
maka zat warna dapat masuk kedalam benang
wol dan berikatan dengan COQO  dari asam
aspartik juga berikatan dengan NH;* dari
Arginin.

Pada umumnya pewarna sintetik akan
mudah larut dalam larutan basa sehingga untuk
melarutkan zat warna pada sampel dapat
dilakukan perendaman selama beberapa jam
dalam larutan basa. Larutan tersebut kemudian
diasamkan, Hal ini dilakukan  untuk
mempermudah proses penyerapan warna oleh
benang wol. Untuk mendapatkan cuplikan

sampel, terhadap benang wol tersebut dilakukan
pelunturan dalam larutan basa. Hasil yang
diperoleh berupa larutan berwarna yang
kemudian dipekatan dan dijadikan cuplikan
sampel yang akan diidentifikasi secara
komatografi lapis tipis. :

Berdasarkan  hasil uji  laboratorium
terhadap 12 jenis sampel (Tabel 1) diduga bahwa
terdapat satu jenis sampel kerupuk yang
mengandung pewarna berbahaya, yaitu sampel
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A,. Hal ini didasarkan pada harga Rf sampel
yang sama dengan Rf pewarna standar, yaitu;

Jarak yang ditempuh senyawa terlarut _
Rf = =0,71
Jarak yang ditempuh pelarut

Dengan membandingkan Rf tersebut
dengan Rf baku standar (Rf rhodamin = 0,7)
diduga bahwa terdapat pewamna rodamin B pada

sampel.
Untuk mempertegas hasil tersebut, pada

sampel dilakukan penyemprotan dengan pereaksi
semprot dan kemudian hasilnya dibandingkan
dengan hasil penyemprotan pada pewamna

standar.

SIMPULAN DAN SARAN
Dari hasil identifikasi terhadap sampel

dapat diduga bahwa terdapat produk kerupuk
yang beredar di wilayah kota gorontalo yang
mengandung bahan pewamna sintetik berbahaya.
Oleh karena itu diharapkan pada instansi terkait
khususnya BPOM agar tetap melakukan
pengawasan terhadap produk makanan yang
beredar di pasaran. Selain itu juga bagi konsumen
sebaiknya berhati-hati dalam membeli produk
makanan, khususnya kerupuk yang tidak
memiliki label dan izin produksi.
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