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ABSTRAK 

 

ANALISIS KUALITATIF ZAT WARNA METHANYL YELLOW  DALAM 

TEPUNG PANIR CURAH YANG DIJUAL DI PASAR LENTENG AGUNG 

JAKARTA SELATAN MENGGUNAKAN METODE 

SPEKTROFOTOMETRI UV-Vis 

 

Elis Yusniah 

1604015289 

 

Methanyl Yellow merupakan zat warna sintetis sering di salah artikan sebagai salah 

satu dari zat makanan, pewarna ini dilarang digunakan dalam makanan karena 

senyawa ini bersifat iritan sehingga jika tertelan dapat menyebabkan iritasi saluran 

cerna, mual, muntah, sakit perut, diare, demam, lemah dan tekanan darah rendah. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui adanya pewarna methanyl yellow dalam 

tepung panir curah yang dijual di pasar Lenteng Agung Jakarta Selatan dan apakah 

aman dikonsumsi oleh masyarakat. Metode yang digunakan adalah KLT dengan 

menghitung nilai Rf sampel dan baku dan spektrofotometri UV-Vis untuk 

menegaskan adanya senyawa tersebut di ukur panjang gelombang dengan serapan 

maksimum panjang gelombang 390-450 nm. Hasil penelitian menunjukkan dari 

ke-3 sampel yang positif mengandung methanyl yellow hanya satu yaitu sampel 

ke-2 dengan Rf T2A 0,89, T2B 0,87 dan baku methanyl yellow 0,89. Penentuan 

panjang gelombang diperoleh T2A 415,60 nm, T2B 415,50 nm dan baku methanyl 

yellow 415,50 nm. Dari penelitian ini diketahui bahwa masih terdapat tepung panir 

curah yang menggunakan methanyl yellow sebagai pewarna.  

Kata Kunci: Tepung Panir, Methanyl Yellow, KLT, Spektrofotometri UV-Vis. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan merupakan sumber energi yang diperlukan oleh manusia serta 

hewan untuk melangsungkan hidupnya. Namun, makanan juga dapat menjadi 

sumber penyakit bila tidak memenuhi kriteria makanan yang baik, sehat, dan 

aman bagi kesehatan. Berbagai bahan pencemar dapat terkandung dalam makanan 

karena pemakaian bahan baku pangan yang terkontaminasi, proses pengolahan, 

serta proses penyimpanan yang tidak sesuai (Sahani W, Juliani Y, 2017). 

Makanan yang kita konsumsi memiliki tujuan agar makanan tersebut 

bermanfaat bagi tubuh kita. Namun, apa jadinya jika makanan yang kita makan 

mengandung zat berbahaya bagi kesehatan. Saat ini banyak penjual ataupun 

produsen makanan yang menambahkan zat berbahaya kedalam makanan. Sebagian 

zat tersebut memanglah ditunjukan untuk makanan, tetapi mereka 

menggunakannya melebihi ambang batas aman sehingga membahayakan 

kesehatan. Sebagian lagi, memang menggunakan zat berbahaya yang tidak 

dipergunakan untuk makanan (Rosmauli, 2014). 

Penentuan mutu bahan makanan sangat tergantung pada beberapa faktor 

antara lain cita rasa, warna, tekstur, dan nilai gizinya. Selain itu terdapat faktor lain, 

seperti sifat mikrobiologi, tetapi sebelum faktor lain dipertimbangkan secara visual 

faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan.  

Suatu bahan dinilai bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan 

dikonsumsi apabila memiliki warna yang tidak enak dipandang ataupun memberi 

kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya. Penerimaan warna suatu 

bahan berbeda-beda tergantung dari faktor alam, geografis, dan aspek sosial 

masyarakat penerima. Selain faktor yang ikut menentukan mutu, warna juga dapat  

digunakan  sebagai  indikator  kesegaran  atau  kematangan.  Baik tidaknya  cara  

pencampuran atau pengolahan  dapat  ditandai  dengan adanya warna yang seragam 

atau merata (Winarno, 2004). 

Tepung panir merupakan sejenis tepung yang terbuat dari roti kering yang  

dihaluskan, umumnya berwarna putih, kuning  dan  orange, tepung panir digunakan 

untuk memberikan lapisan luar pada makanan, antara lain pisang goreng nugget, 
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risoles, bakso goreng, dan sebagainya. Tepung panir diberi pewarna kuning agar 

menarik konsumen untuk mengkonsumsi makanan yang diolah menggunakan 

bahan ini. Penelitian  tentang  kandungan  zat  warna  methanyl  yellow  pada tepung 

panir sudah dilakukan di pasar tradisional kota Makasar. Hasil yang diperoleh 

menunjukkan bahwa tepung panir diwilayah tersebut mengandung methanyl yellow 

(Sahani W, Juliani Y, 2017).  

Penggunaan bahan tambahan pangan (BTP) dapat meningkatkan atau 

mempertahankan nilai gizi, kualitas daya simpan, membuat bahan pangan lebih 

mudah dihidangkan dan mempermudah preparasi bahan pangan (Cahyadi, 2009).  

Pewarna makanan yang ditambahkan pada makanan olahan biasanya 

berwarna mencolok sehingga dapat menarik perhatian konsumen, namun  pewarna  

yang  berbahaya  seharusnya  tidak  boleh  dipergunakan dalam makanan.  Pewarna  

buatan  yang  berbahaya  dalam  makanan  dapat dianalisis secara kualitatif  (Julaeha 

L, 2018). 

Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan No.239/Men.kes/Per/V/85 tentang 

zat warna tertentu yang dinyatakan sebagai bahan berbahaya, dalam peraturan ini 

ditetapkan beberapa pewarna sintesis yang dilarang ditambahkan pada pangan 

diantaranya auromin, ponceau 3R, rhodamin B untuk pewarna merah atau orange 

dan methanyl yellow untuk pewarna kuning (Pamungkas, 2015). 

Methanyl Yellow merupakan zat warna sintetis yang berbentuk serbuk atau 

padat, berwarna kuning kecoklatan dan pewarna ini umumnya digunakan sebagai  

pewarna untuk tekstil dan cat. Namun, pewarna ini sering di salah artikan sebagai 

salah satu dari zat makanan (Eka, 2013). 

Zat warna methanyl yellow memiliki kelebihan yaitu dapat menghasilkan 

warna yang lebih kuat, lebih seragam, dan lebih stabil. Warna yang dihasilkan akan 

tetap cerah meskipun sudah mengalami proses pengolahan dan pemanasan (Zuraida 

R, 2015). 

Seringkali pedagang hanya mementingkan keuntungan tanpa memperdulikan 

dampak yang buruk terhadap kesehatan, saat ini banyak yang menyalah gunakan 

pewarna methanyl yellow untuk makanan dan minuman. Methanyl yellow dilarang 

digunakan pada makanan karena senyawa ini bersifat iritan sehingga jika tertelan, 

dapat menyebabkan iritasi pada saluran cerna, senyawa ini juga dapat 
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menyebabkan mual, muntah, sakit  perut,  diare,  demam,  lemah,  dan  tekanan  

darah  rendah  (Rosmauli, 2014). 

Kromatografi adalah metode pemisahan multi tahap dimana komponen suatu 

sampel didistribusikan antara dua fase, yaitu fase diam dan fase gerak. Pada 

kromatografi lapis tipis fase diamnya berupa lapisan tipis, kering merata, terbuat 

dari serbuk halus dilapiskan pada suatu lempeng kaca, plastik, atau aluminium. Fase 

gerak dapat berupa gas atau cairan. Sampel ditotolkan pada daerah preadsorbent, 

dikembangkan dalam pita pendek yang tajam pada batas antara sorbent dan 

preadsorbent. Pemisahan dicapai berdasarkan adsorpsi, partisi, atau kombinasi dari 

keduanya, tergantung pada jenis partikel dari fase diamnya (Depkes RI, 2020).  

Spektrofotometri merupakan alat yang didasarkan pada pengukuran serapan 

sinar monokromatis suatu jalur larutan dengan menggunakan monokromator sistem 

prisma dan detektor fotosel. Spektrofotometer terdiri dari spektrometer dan 

fotometer, dimana spektrometer menghasilkan sinar dari spektrum dengan panjang 

gelombang tertentu dan fotometer alat pengukur intesitas cahaya yang 

ditransmisikan. Sehingga, spektrofotometer digunakan untuk mengukur energi 

secara relative jika energi tersebut ditransmisikan, direfleksikan atau diemisikan 

sebagai fungsi gelombang. Sinar UV mempunyai panjang gelombang 200-400 nm 

dan sinar tampak mempunyai panjang gelombang 400-800 nm. Metode 

spektrofotometri UV-Vis secara kuantitatif digunakan untuk menentukan 

konsentrasi larutan, pada kondisi optimum dapat dibuat hubungan linear secara 

langsung antara absorbsi dan konsentrasi larutan tersebut (Bherman Bhayu G, 2015). 

Berdasarkan uraian di atas maka akan dilakukan penelitian analisis kualitatif 

kandungan methanyl yellow dengan pengambilan sampel di Pasar Lenteng Agung 

Jakarta Selatan. Penelitian ini menggunakan sampel tepung panir curah. Metode  

yang digunakan adalah kromatografi lapis tipis dan spektrofotometri visibel 

dengan memiliki panjang gelombang 400-800 nm karena sampel yang digunakan 

merupakan larutan berwarna. 

B. Permasalahan Penelitian 

Berdasarkan permasalahan di atas maka perlu dilakukan penelitian untuk 

mengidentifikasi apakah terdapat zat warna  methanyl yellow pada tepung panir 

curah secara kualitatif dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis ? 
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C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pewarna  methanyl 

yellow dalam tepung panir curah yang dijual di Pasar Lenteng Agung Jakarta 

Selatan dan untuk mengetahui apakah sampel aman dikonsumsi oleh masyarakat. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Memberikan  informasi  mengenai  adanya  penggunaan  zat  berbahaya 

methanyl yellow dalam tepung panir curah. 

2. Memberikan  informasi kepada  penulis dan masyarakat tentang pengaruh 

mengonsumsi zat warna metanil yellow terhadap kesehatan tubuh.
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