Prosiding Penelitian SPeSIA Unisba 2015 ISSN 2460-6472

Analisis Kuantitatif Pewarna Eritrosin Pada Susu Kedelai Yang Dijual Toko Tahu
Di Cibuntu Dengan Metode Spektrofotometri Sinar Tampak

'Gamal Robby Dewanto, “Bertha Rusdi, *Rusnadi
23 prodi Farmasi, Fakultas MIPA, Unisba, JI. Tamansari No. 1 Bandung 40116
e-mail: ]gamalrobbv26@gmail.com, 2bertha.rusdi@unisba.ac:.id,
*rusnadi@chem.itb.ac.id

Abstrak: Susu kacang kedelai atau sari kedelai adalah minuman yang dibuat dari kacang kedelai kuning.
Minuman ini sering disebut susu kacang kedelai karena berwarna putih kekuningan mirip dengan susu.
Bahan tambahan pangan ditambahkan pada suatu produk makanan atau minuman untuk mempercantik
penyajian, menambah rasa, maupun mengawetkan produk tersebut. Salah satu bahan tambahan pangan
adalah pewarna. Pada penelitian ini ditentukan kadar pewarna eritrosin dalam sampel susu kedelai dengan
metode spektrofotometri  UV-VIS. Pengujian dilakukan sebanyak tiga kali, hasil menunjukkan
kandungan pewarna eritrosin pada sampel 1 kadarnya 123,933 mg/L, sampel 2 kadarnya 47,456 mg/L dan
sampel 3 kadarnya 110,838 mg/L.

Kata kunci : susu kedelai, pewarna, eritrosin, spektrofotometer uv-vis
A. Pendahuluan

Kacang-kacangan dan biji-bijian seperti kacang kedelai, kacang tanah, biji
kecipir, koro kelapa dan lain-lain merupakan bahan pangan sumber protein dan lemak
nabati yang sangat penting peranannya dalam kehidupan. (Esti, 2000)

Susu kacang kedelai (lebih tepatnya adalah sari kedelai) adalah semacam
minuman yang dibuat dari kacang kedelai kuning, sehingga disebut susu kacang kedelai
karena minuman ini berwarna putih kekuningan mirip dengan susu. Susu kedelai salah
satu hasil pengolahan yang merupakan hasil ekstraksi dari kedelai. Protein susu kedelai
memiliki susunan asam amino yang hampir sama dengan susu sapi sehingga susu
kedelai seringkali digunakan sebagai pengganti susu sapi bagi mereka yang alergi
terhadap susu hewani. Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi, terutama
kandungan proteinnya. Selain itu susu kedelai juga mengandung lemak, karbohidrat,
kalsium, fosfor, zat besi, provitamin A, vitamin B kompleks (kecuali B12), dan air.
(Budimarwanti, 2007)

Agar makanan yang tersaji tersedia dalam bentuk yang lebih menarik, rasa enak,
rupa dan konsistensinya baik serta awet maka sering dilakukan penambahan bahan
tambahan pangan yang sering disebut food additive. Adakalanya makanan yang tersedia
tidak mempunyai bentuk yang menarik meskipun kandungan gizinya tinggi. Oleh
karena itu sering diberi pewarna untuk memberikan ketertarikan tersebut. Di SNI 01-
3830-1995 tentang susu kedelai terdapat syarat mutu susu kedelai diantaranya pewarna.

Pewarna  makanan merupakan = benda = berwarna  yang memiliki
afinitas kimia terhadap makanan yang di warnainya. Tujuan pemberian warna
dimaksudkan agar makanan terlihat lebih berwarna sehingga, menarik
perhatian konsumen. Bahan pewarna makanan umumnya berwujud cair dan bubuk yang
larut di air. Eritrosin adalah contoh pewarna makanan merah sintetik yang sering
digunakan. (Winarno:1995)

Menurut Majalah Kesehatan (2010) yang di tuilis oleh dr.Salma beberapa studi
ilmiah telah mengaitkan penggunaan pewarna buatan dengan hiperaktivitas pada anak-
anak. Hiperaktivitas adalah suatu kondisi dimana anak mengalami kesulitan untuk
memusatkan perhatian dan mengontrol perilaku mereka. Pada bulan November 2007,
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sebuah hasil penelitian yang diterbitkan di jurnal medis terkemuka Lancet oleh McCann
D dan kawan- kawan mengungkapkan bahwa beberapa zat pewarna makanan
meningkatkan tingkat hiperaktivitas anak-anak wusia 3-9 tahun. Anak-anak yang
mengkonsumsi makanan yang mengandung pewarna buatan itu selama bertahun-tahun
lebih berisiko menunjukkan tanda-tanda hiperaktif. Selain risiko hiperaktif, sekelompok
sangat kecil dari populasi anak (sekitar 0,1%) juga mengalami efek samping lain
seperti: ruam, mual, asma, pusing dan pingsan. Zat pewarna sintesis ini bersifat racun
jika digunakan dalam pewarna makanan dan dapat memicu pertumbuhan zat
karsinogenik yang menyebabkan munculnya penyakit kanker.

Berdasarkan uraian diatas maka dapat dirumuskan beberapa permasalahan yaitu
apakah susu kedelai yang dijual di toko tahu dan susu kedelai daerah cibuntu
mengandung bahan tambahan pangan (pewarna) eritrosin dan jika susu kedelai tersebut
mengandung bahan tambahan (pewarna) diatas, maka akan ditentukan kadarnya dalam
susu kedelai tersebut.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui ada tidaknya Bahan
Tambahan Pangan pada produk susu kedelai yang dikonsumsi masyarakat dan
menentukan layak tidaknya produk tersebut diperjual belikan di pasaran.

B. Landasan Teori

Susu kedelai adalah hasil ekstraksi protein dari kedelai. Protein susu kedelai
memiliki susunan asam amino yang hampir sama dengan susu sapi sehingga susu
kedelai dapat digunakan sebagai pengganti susu sapi bagi orang yang alergi terhadap
protein hewani. Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi karena kandungan
proteinnya tinggi. Selain itu susu kedelai juga mengandung lemak, karbohidrat, kalsium,
phosphor, zat besi, provitamin A, Vitamin B kompleks (kecuali B12), dan air. (Radiyati,
1992)

Mengingat penggunaan zat pewarna sudah begitu meluas dimasyarakat dan
kurangnya pemahaman masyarakat akan dosis penggunaan zat pewarna yang dapat
menyebabkan efek toksik, maka pemakaian atau penggunaan zat pewarna telah diatur di
Indonesia. Peraturan tentang zat pewarna tertentu yang dinyatakan sebagai bahan
berbahaya dan dilarang penggunaannya di Indonesia adalah peraturan Menteri
Kesehatan Republik Indonesia No.235/Menkes/Per/V/1985. Sedangkan peraturan
Menteri Kesehatan No.722/Menkes/Per/IX/1988 adalah tentang bahan tambahan pangan
dan batas maksimum dari zat warna yang diizinkan.

Dalam sebuah jurnal yang membahas tentang eritrosin yang buat oleh Ayu
Puspita Febrindari pada tahun 2012 menyatakan mengkonsumsi eritrosin dalam dosis
tinggi dapat bersifat karsinogen. Selain itu juga dapat mengakibatkan reaksi alergi
seperti nafas pendek, dada sesak, sakit kepala, dan iritasi kulit.

Efek samping lainnya adalah pada beberapa kasus berakibat pada meningkatnya
hiperaktivitas, juga adanya kemungkinan hubungan dengan mutagenisitas. Eritrosin
mengakibatkan kenaikan sensitivitas cahaya pada orang yang sensitif terhadap sinar
matahari. Pada konsentrasi yang tinggi, eritrosin mengganggu metabolism iodium. Akan
tetapi, konsentrasi tinggi ini tidak dapat dicapai melalui konsumsi makanan yang
mengandung eritrosin.
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C. Hasil Penelitian

Pada penelitian penentuan pewarna eritrosin yang berada pada sampel susu
kedelai, peneliti melakukan pengambilan sampel di toko tahu dan susu kedelai di daerah
Cibuntu kota Bandung, yang merupakan pusat pengolahan bahan kedelai menjadi
produk makanan dan minuman di kota Bandung. Pada pengambilan sampel susu kedelai
ini peneliti hanya mengambil satu jenis susu kedelai yang bewarna merah yaitu susu
kedelai rasa stroberi dan dilakukan satu kali pengambilan dalam setiap minggunya.

Analisis dilakukan terhadap jumlah kadar zat pewarna eritrosin yang terdapat
dalam susu kedelai yang dijual oleh toko tahu dan susu kedelai didaerah Cibuntu
menggunakan metode spektrofotometri UV-VIS mengacu pada metode yang digunakan
oleh BPOM vyaitu tentang analisis pewarna larut air.

Sebelum dianalisis, sampel susu kedelai diendapkan proteinnya menggunakan
pelarut metanol bertujuan untuk memisahkan protein dan pewarna pada susu kedelai
karena protein akan mengendap saat di tambahkan metanol. Setelah itu di vortek selama
2 menit agar interaksi metanol dengan protein lebih baik. Setelah itu dilakukan
sentrifugasi untuk memudahkan pemisahan protein dan supernatan. Lalu pengukuran
sampel dilakukan triplo.

Setelah itu dilakukan penentuan panjang gelombang maksimum eritrosin dengan
menggunakan larutan baku pembanding eritrosin.panjang gelombang eritrosin yang
didapat adalah 531 nm dengan menggunakan pelarut metanol.

Kemudian setelah menemukan panjang gelombang maksimum pada
pembanding, dilakukan analisis kualitatif yaitu dengan melihat absorbansi antara larutan
sampel yang ditambahkan pembanding dengan larutan sampel tanpa ditambahkan
pembanding pada panjang gelombang yang sudah didapatkan. Hasilnya adalah pada
susu kedelai yang belum ditambahkan pembanding nilai absorbansinya adalah 0,287,
sedangkan pada susu kedelai yang sudah ditambahkan pembanding nilainya adalah
1,587 dengan panjang gelombang maksimal eritrosin 531 nm. Dari hasil tersebut dapat
disimpulkan bahwa pada susu kedelai tersebut mengandung pewarna eritrosin.

Sebelum dilakukan analisis kuantitatif dengan spektrofotometer, dilakukan
verifikasi metode berupa linieritas, presisi, dan akurasi. Tujuan verifikasi metode yaitu
untuk memastikan bahwa analis dapat menerapkan metode analisis dengan baik dan
menjamin mutu hasil uji. Untuk mengetahui hal itu perlu diuji kelinierannya, maka
dibuat kurva kalibrasi antara konsentrasi analit (eritrosin) terhadap terhadap absorbansi.
Koefisien korelasi (r) dari kurva kalibrasi yang di peroleh adalah 0,994. Dengan
demikian hubungan antara absorbansi terhadap konsentrasi analit (eritrosin) adalah
cukup baik karena nilai koefisien yang diperoleh mendekati nilai 1.
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Gambar C.1 Kurva kalibrasi eritrosin
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Kecermatan metode pada penelitian yang dilakukan dengan Spike Placebo
Recovery Method. Dalam metode ini, peneliti menggunakan sampel susu simulasi yang
dibuat sendiri dan ditambahkan eritosin dengan konsentrasi 45, 55, dan 65 ppm. Setelah
dilakukan perhitungan akurasi dengan persen perolehan kembali diketahui bahwa
semakin besar konsentrasi yang ditambahkan maka persen perolehan kembali yang
didapat semakin kecil. Berdasarkan data perolehan kembali yang memenuhi persyaratan
adalah 80-110%, hasil perhitungan % perolehan kembali tidak memenuhi persyaratan
kriteria di atas kemungkinan disebabkan oleh metode yang yang digunakan kurang baik.

Tabel C.1 Data akurasi

Konsentrasi . £ Rata-
i Absorbansi Perolehan peroleha.n ¥
kembali

45 0,072 12,048 26,773
45 0,070 11,571 25,713 26,419
45 0,072 12,048 26,773
55 0,084 14,905 27,1
55 0,084 14,905 27,1 26,957
55 0,083 14,667 26,667
65 0,106 20,143 30,989
65 0,106 20,143 30,989 31,355
65 0,109 20,857 32,087

Presisi adalah kemampuan untuk memproduksi hasil yang sama dalam beberapa
kali pengukuran. Ini tidak mempertimbangkan apakah hasil yang dekat dengan nilai
sebenarnya. Selama hasil secara konsisten atau berulang kali dekat satu sama lain, ada
presisi dalam pengukuran. Presisi yang dilakukan adalah presisi hari yang dilakukan
dalam satu hari. Tujuan dari presisi sendiri adalah untuk melihat kinerja alat dan metode
analisis yang sedang digunakan, Kriteria penerimaan presisi pada penetapan kadar
apabila RSD (KV) <2 %. Dari hasil perhitungan bahwa RSDnya masuk dalam kriteria
presisi yaitu 1,151%.

Batas deteksi adalah titik di mana suatu nilai yang terukur lebih besar dari
ketidakpastian yang terkait dengannya. Ini adalah konsentrasi terendah dari analit dalam
suatu sampel yang dapat dideteksi namun tidak selalu diukur, nilai LOD yang
dihasilkan adalah 2,07 ppm. Batas kuantifikasi didefinisikan sebagai jumlah terkecil
yang masih dapat di ukur dalam kondisi percobaan yang sama dan masih memenuhi
kriteria cermat, nilai LOQ yang dihasilkan adalah 6,9 ppm.

Setelah dilakukan verifikasi metode dilakukan analisi kuantitatif sampel. Hasil
analisis kadar eritrosin dalam susu kedelai dengan menggunakan metode
spektrofotometer UV Vis pada panjang gelombang 531 nm dapat dilihat pada tabel
berikut:
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Kadar

trosi
Sampel Rata-rata Kadar efilainsrin
P Absorbansi  (mg/L)

Sampel
(mg/L)
A 0,258 56,333 112,933
B 0,112 21,571 47,456
C 0,233 50,381 110,838

Tabel C.2 Data hasil analisis eritrosin

Hasil penelitian menunjukan sampel susu kedelai yang dijual di toko tahu dan
susu kedelai Cibuntu menunjukan hasil yang positif, rentang kadar dalam sampel yang
diperoleh yaitu 47,456 mg/L — 112,933 mg/L.

D. Kesimpulan

Hasil penelitian kadar erirosin dalam susu kedelai yang dijual di toko tahu dan
susu kedelai daerah Cibuntu dari sampel menunjukan bahwa susu kedelai yang dijual
mengandung bahan pewarna eritosin, dari hasil pengukuran kandungan eritrosin pada
sampel 1 pengambilan pertama yaitu 123,933 mg/L, sampel 2 pengambilan kedua yaitu
47,456 mg/L dan sampel 3 pengambilan ketiga 110,838 mg/L.
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