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SUMMARY

MARIA ROSA. Identification of Colouring Agent in Snack Foods in Palembang
City (Supervised by NASRUDDIN ILJAS and BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to determine the type of synthetic
colouring agent in snack foods. The research was conducted in Balai Penelitian dan
Pengembangan Industri Palembang from May until November 2005.

The samples of this research were apem, bolu kukus, putu ayu, caragenan,
donut, ku, bolu gulung, and lumpang were taken at Cinde, Lemabang and Km 5
markets. The samples were analysed using paper chromatography for qualitative
analysis. The eluents which used in this research were 1) n-butanol : glacial acetate
acid : water =4 :5 : 1 and 2) 0,05 M NH4OH which contained 2 g trinatrium citrate.

The results showed that synthetic red colours were ponceau 4R, carmoisin,
and rhodamine B. The synthetic yellow colours were tartrazine and curcumin. The
synthetic green colour was green FCF and the synthetic brown colour was
brown HT.

Based on the results above, it could be concluded that there was one kind of
colouring agent which was not permitted to consume, namely rhodamine B. This

colouring agent was found in apem and icing on pink donut which were taken from

Cinde and Km 5 markets.
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RINGKASAN

MARIA ROSA. Identifikasi Zat Wama pada Jajanan Pasar di Kota Palembang
(Dibimbing oleh NASRUDDIN ILJAS dan BASUNI HAMZAH).

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui jenis zat warna buatan yang terdapat
pada jajanan pasar. Penelitian ini dilakukan di Balai Penelitian dan Pengembangan
Industri Palembang dari Mei sampai dengan November 2005.

Sampel penelitian ini terdiri dari beberapa kue yaitu apem, bolu kukus, putu
ayu, agar-agar, donat, ku, bolu gulung, dan lumpang. Pengujian sampel dilakukan
secara kualitatif menggunakan metode kromatografi kertas.  Eluen untuk
kromatografi kertas adalah 1) n-butanol : asam asetat glasial : air = 4 : 5: 1 dan
2) 0,05 M NH4OH yang mengandung 2 g trinatrium sitrat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa zat warna buatan merah adalah ponceau
4R, karmoisin, dan rhodamin B. Zat wama kuning adalah tartrazin dan kurkumin,
zat warna hijau adalah hijau FCF, zat warna coklat adalah brown HT.

Berdasarkan hasil diatas dapat disimpulkan terdapat satu jenis zat warna yang
tidak diizinkan untuk dikonsumsi yaitu rhodamin B. Jenis zat warna ini terdapat

pada apem dan icing donut merah muda yang diambil dari pasar Cinde dan Km 5.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pada umumnya makanan yang kita konsumsi sehari-hari memel;lukan
pengolahan. Mutu bahan pangan yang dihasilkan sangat ditentukan oleh proses
pengolahan tersebut. Pada proses pengolahan makanan kadangkala memerlukan
penambahan bahan-bahan tertentu untuk memperoleh rasa, warna, dan tekstur yang
diinginkan konsumen maupun produsen (Rasma dan Agustini, 1993).

Salah satu bahan tambahan tersebut adalah zat warna. Sejak jaman dahulu
nenek moyang bangsa Indonesia telah banyak menggunakan zat warna alami
(pigmen) sebagai bahan pewarna makanan, seperti daun suji untuk memberi warna
warna hijau pada kue pisang dan kunyit untuk mewarnai nasi kuning
(Winarno, 1997). Namun sejak ditemukan zat warna buatan maka penggunaan zat
warna alami makin menurun, meskipun tidak hilang sama sekali. Saat ini telah dapat
disintesis sekitar 8000 zat warna kimia yang digunakan untuk mewarnai berbagai
substrat termasuk zat warna yang digunakan untuk pengolahan makanan, seperti
karmoisin yang merupakan zat warna merah, tartrazin. zat warna kuning, hijau FCF
zat warna hijau dan indigokarmin zat warna biru (Suryana, 1991).

Menurut Fachruddin (1998), zat wama alami diperoleh dari hasil ekstraksi
bahan-bahan alam sedangkan zat warna buatan merupakan hasil sintesis secara
kimia. Zat warna buatan yang dibuat melalui proses kimia dipabrik lebih disukai

oleh masyarakat karena lebih praktis, tidak perlu pengolahan, daya mewarnai tinggi,



dapat memberikan warna menarik, mudah diperoleh karena banyak dijual dalam
berbagai ukuran, volume, dan merek dan bermacam-macam bentuk. Sebaliknya zat
wamna alami memerlukan pengolahan, tidak banyak pilihan, ada yang tidak tahan
panas, kurang praktis, dan kadang sulit didapat, namun sebenarnya aman dan
bermanfaat.

Zat warna yang digunakan dalam makanan, minuman, dan obat-obatan harus
diperhatikan toksisitasnya (Inayati et al., 1994). Daya toksisitas zat warna adalah
keracunan kronis karena keracunan akut tidak mungkin terjadi mengingat zat warna
yang ditambahkan ke dalam makanan jumlahnya  sangat kecil
(Leonard, 1987 dalam Zulfisa, 1993). Beberapa zat warna buatan telah dilarang
penggunaannya untuk bahan pangan karena dapat membahayakan kesehatan manusia
yaitu tidak dapat dicerna oleh tubuh dan akan mengendap secara utuh dalam hati
(lever) sehingga orang dapat menderita keracunan hati (Suryana, 1991).
Inayati et al. (1994) menambahkan bahwa selain efek karsinogenik, zat warna buatan
juga dapat menimbulkan efek samping pada manusia walaupun agak sulit
mendeteksinya. Jadi, jika seseorang menggunakan zat warna yang tidak dilarang
secara terus menerus gangguan kesehatan tetap ada, apalagi pengunaan zat warna
yang dilarang dalam waktu yang lama.

Laboratorium Kesehatan Propinsi Bali melaporkan bahwa rhodamin B, kuning
metanil, ataupun amaranth masih banyak dipakai dalam pembuatan sirup, saos,
kerupuk merah, dan jajanan pasar yang diperkirakan dapat menimbulkan kanker
(Effendy, 2004). Padahal makanan ini sering sekali dikonsumsi masyarakat luas,
remaja, dan anak sekolah. Rhodamin B bisa menumpuk dalam lemak sehingga

lama-kelamaan jumlahnya akan terus bertambah dan bila digunakan dalam waktu



lama dan dalam jumlah yang banyak dapat menyebabkan gangguan fungsi hati
bahkan kanker hati (Adiningsih, 2003). Zat warna buatan ini sebenarnya digunakan
untuk mewarnai tekstil, kayu, kertas, besi, wol, sutera, dan lain-lain
(Subiyakto, 1991).

Berdasarkan informasi tersebut diduga jajanan pasar yang dijual di pasar kota
Palembang menggunakan zat warna buatan yang berbahaya bila digunakan sebagai
pewarna makanan. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian mengenai penggunaan
zat wama buatan pada makanan jajanan yang beredar di pasar Cinde, pasar

Lemabang, dan pasar Km 5.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui zat warna buatan yang digunakan

produsen jajanan pasar di kota Palembang.

C. Hipotesis

Diduga makanan jajanan yang beredar di pasar Cinde, pasar Lemabang, dan

pasar Km 5 mengandung zat warna buatan.
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