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ANALISIS KADAR RESIDU TETRASIKLIN PADA DAGING AYAM 

PEDAGING (Broiler) YANG BEREDAR DI PASAR CIAWITALI GARUT 

DENGAN METODE SPEKTROFOTOMETRI ULTRAVIOLET 

 

ABSTRAK 

 

Telah dilakukan penelitian analisis kadar residu tetrasiklin pada daging ayam 

pedaging (Broiler) dengan tujuan untuk mengetahui kadar residu tetrasiklin di 

dalam ayam pedaging, dengan uji kualitatif menggunakan pereaksi FeCl3 1% dan 

kuantitatif menggunakan metode spektrofotometri ultraviolet. Hasil dari penelitian 

didapatkan panjang gelombang tetrasiklin HCl yaitu λ 357 nm. Berdasarkan hasil 

validasi yang telah dilakukan diperoleg linieritas dengan koefesien korelasi (r2) 

yaitu 0,9976; peroleh nilai batas deteksi yaitu 0,0152 ppm dan nilai kuantifikasi 

yaitu 0,5181 ppm; nilai perolehan kembali dari metode simulasi yaitu sekitar 

95,14–105,16% dan nilai presisi atau hasil koefesien variasi (KV) yaitu 0,042%. 

Data validasi yang telah didapatkan menunjukkan bahwa metode yang digunakan 

valid, sehingga dapat dilakukan penetapan kadar residu tetrasiklin pada daging 

ayam pedaging (Broiler). Hasil dari penelitian ini sebanyak 25 sampel daging 

ayam pedaging (Broiler) yang dianalisis diperoleh 1 sampel yang terdeteksi 

tetrasiklin dengan kadar residu terendah yaitu 0,065 μg/g dan kadar residu 

tertinggi 45,65 μg/g. 

 

Kata kunci : Tetrasiklin HCl, ayam pedaging, Broiler, spektrofotometri ultraviolet 
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ANALYSIS OF RESIDUE LEVELS OF TETRACYCLINE ON BROILER 

MEAT IN CIAWITALI GARUT MARKET WITH  

ULTRAVIOLET SPECTROPHOTOMETRY METHOD 

 

 

ABSTRACT 

 

Purpose of this research was determine residue levels of tetracycline in broiler 

meat in the Ciawitali Garut market using qualitative test reagents FeCl3 1% and 

quantitative methods by ultraviolet spectrofotometry. Maximum wavelength of 

357 nm tetracycline HCl. Based on the validation results was obtained a linearity 

with correlation coefficients (r2) as of 0,9976; the acquisition value of the 

detection limits was of 0,0152 ppm and quantification value was of 0,5181 ppm; 

recovery value of simulation method was of 95,14–105,16% and precision value 

or coefficient of variation (CV) was 0,042%. From validation test show that the 

method used was valid, so do residue levels assay on the sample broiler meat. 

There 25 sample analyzed broiler meat which obtained 1 sample detected residue 

levels of tetracycline with the lowest levels of 0,065 μg/g and 45,65 μg/g highest 

levels. 

 

Keywords : Tetracycline HCl, Broiler, Ultraviolet Spectrofotometry 
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