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BAB 5  

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

1. Metode analisis kualitatif tartrazin pada selai nanas sebanyak 5 

sampel dengan metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) yang 

dilakukan di Laboratorium kimia ITSK dr. Soepraoen menunjukan 

terdapat 2 sampel yang positif mengandung tartrazin yaitu ; sampel 

B, sampel C, ditandai dengan nilai Rf yang sama dengan nilai Rf 

tartrazin. 

2. Metode analisis kuantitatif tartrazin pada selai nanas sebanyak 5 

sampel dengan metode spektrofotometri UV-Vis menunjukan bahwa 

tidak ada sampel yang melebihi batas maksimum yang telah di 

tetapkan oleh BPOM. Kadar yang di dapatkan yaitu sampel B = 192,74 

ppm, sampel C = 218,486 ppm, dan sampel E 176,864 ppm. 

5.2 Saran  

1. Bagi peneliti selanjutnya agar melakukan penelitian menggunakan 

metode lainnya yang lebih sensitif terhadap tartrazin, sehingga hasil 

yang didapatkan lebih akurat dan dapat melakukan penelitian lebih 

baik lagi dengan sampel yang lebih banyak dan cakupan populasi 

yang lebih luas.  

2. Bagi pembaca agar lebih berhati-hati dalam mengkonsumsi selai 

yang tidak memiliki label komposisi yang jelas dan tidak memiliki ijin 

edar dari BPOM.
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