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ABSTRAK 

 
Rempah-rempah sebagian besar diproduksi di negara-negara yang beriklim tropis 

dengan suhu, kelembaban, dan curah hujan yang tinggi sehingga mendorong 

pertumbuhan jamur dan rentan terkontaminasi mikotoksin. Salah satu mikotoksin 

yang berbahaya adalah aflatoksin. Pasar juga merupakan tempat yang rawan dan 

berisiko cukup tinggi terhadap cemaran mikroba ditinjau dari tempat 

penyimpanannya karena mendukung tumbuhnya aflatoksin. Kajian mengenai 

kadar cemaran aflatoksin yang terdapat pada rempah-rempah di pasar dengan 

berbagai metode diperlukan sehingga dibuatlah review artikel jurnal ini. Review 

ini bertujuan untuk memberikan informasi terkait analisis kimia khususnya kadar 

cemaran aflatoksin pada rempah-rempah di pasar. Review artikel ini dibuat 

berdasarkan studi literatur pada artikel-artikel penelitian sebelumnya. Penulisan 

review artikel menggunakan metode studi pustaka menggunakan jurnal ilmiah dari 

penyedia jurnal di internet berdasarkan kriteria inklusi dan eksklusi. Hasil review 

menunjukkan metode yang digunakan untuk menguji aflatoksin pada penelitian 

yang diulas yaitu Kromatografi Lapis Tipis (KLT), Kromatografi Cair Kinerja 

Tinggi (KCKT), Enzyme-linked immune-sorbent assay (ELISA) dan 

Kromatografi Cair Tandem-Spektrometri Massa (LC-MS/MS). Dari kelima 

rempah-rempah yang direview rempah yang kandungan aflatoksinnya paling 

tinggi terdapat pada rempah Pala yang diambil dari pasar Sulawesi Utara memiliki 

kadar aflatoksin B1 sebesar 1632,1 μg/kg dengan menggunakan metode KCKT. 
Sedangkan kadar aflatoksin yang mendekati nilai standar maksimum aflatoksin 

yang telah ditetapkan terdapat pada rempah Kayu Manis yang diambil dari pasar 

Tripoli dengan menggunakan metode KCKT memiliki kadar aflatoksin B1 sebesar 

6,4 μg/kg. 

 

Kata Kunci: rempah-rempah, cemaran aflatoksin, metode analisis 
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ABSTRACT 

 
Spices are mostly produced in tropical countries with high temperatures, 

humidity, and rainfall which encourage fungal growth and are susceptible to 

mycotoxin contamination. One of the dangerous mycotoxins is aflatoxin. A market 

is also a place that is prone to and has a high enough risk of microbial 

contamination in terms of the place of storage thus it supports the growth of 

aflatoxins. A study on the levels of aflatoxin contamination found in spices in the 

market with various methods is needed so that a review of this journal article is 

conducted. This review aims to provide information related to chemical analysis, 

especially the levels of aflatoxin contamination in spices in the market. This 

article review was based on literature study on previous research articles 

published on scientific journals from the internet based on inclusion and 

exclusion criteria. The results of the review showed that the methods used to test 

aflatoxins in the research reviewed were Thin Layer Chromatography (TLC), 

High-Performance Liquid Chromatography (HPLC), Enzyme-linked immune-

sorbent assay (ELISA), and Liquid Chromatography Tandem-Mass Spectrometry 

(LC-MS/MS). Among the five spices reviewed, the spice with the highest aflatoxin 

content was Nutmeg spice taken from the North Sulawesi market, which had 

aflatoxin B1 levels of 1632.1 𝜇g/kg using the HPLC method. Meanwhile, aflatoxin 

level closed to the maximum standard value of aflatoxins that have been 

determined were found in Cinnamon spice taken from the Tripoli market using the 

HPLC method which had aflatoxin B1 levels of 6.4 𝜇g/kg. 
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