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ABSTRACT

Dyes are generally deliberately added in foods or drinks to improve or colorize so
it looks more appealing. This study aims to determine the content of dyes in
beverage products (es hoya) and to find out the food coloring used in beverage
products (es hoya) whether it has fulfilled the requirements set by the
Government. The research was conducted at SMP Negeri 1 Sanga Desa Musi
Banyuasin because the school sells a lot of hoya snacks and ice products that
allegedly contain synthetic dyes. From the results of research on the beverage
product (Es Hoya) that all samples of beverage products (Es Hoya) examined
proved using synthetic dyes, and from 4 samples examined, 3 samples using
amaranth dye and 1 sample using 4R ponceau dye and the dye contained in the
sample is a food or beverage coloring agent that the government permits.

Keywords : Food Coloring, Es Hoya, SMP Negeri 1 Sanga Desa Musi
Banyuasin
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ABSTRAK

Pewarna umumnya sengaja ditambahkan di makanan atau minuman untuk
memperbaiki atau memberi warna sehingga terlihat lebih menarik. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kandungan zat pewarna pada produk minuman (es
hoya) dan untuk mengetahui pewarna makanan yang digunakan pada produk
minuman (es hoya) tersebut apakah telah memenuhi persyaratan yang diatur
Pemerintah. Penelitian dilakukan di SMP Negeri 1 Sanga Desa Musi Banyuasin
dikarenakan di sekolah tersebut banyak menjual jajanan dan produk minuman es
hoya yang diduga mengandung zat pewarna sinteti. Dari hasil penelitian pada
produk minuman (Es Hoya) tersebut bahwa seluruh sampel produk minuman (Es
Hoya) yang diperiksa terbukti menggunakan zat pewarna sintetis,dan dari 4
sampel yang diperiksa, 3 sampel menggunakan zat warna amaranth dan 1 sampel
menggunakan zat warna ponceau 4R serta zat pewarna yang terdapat pada sampel
tersebut merupakan zat pewarna makanan ataupun minuman yang diijinkan
pemerintah .

Kata kunci : Pewarna makanan, Es Hoya, SMP Negeri 1 Sanga Desa
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kesehatan termasuk hal yang sangat berharga dalam hidup. Seseorang
rela melakukan apapun demi menjaga kesehatan tubuhnya (Cahyadi, 2008).
Salah satu yang dilakukan untuk menjaga tubuh mereka tetap sehat adalah
dengan mengkonsumsi makanan dan minuman yang bergizi serta tidak
mengandung zat-zat yang berbahaya bagi tubuh.

Pada umumnya, kita jarang sekali memperhatikan jenis makanan atau
minuman yang ada disekitar kita. Asalkan menarik dan menggugah selera
langsung saja kita santap tanpa berpikir lebih jauh tentang kandungan zat yag
ada dalam produk makanan tersebut. Seharusnya kita harus lebih hati-hati atau
memperhatikan makanan dan minuman apa yang akan kita konsumsi, karena
adanya produk makanan dan minuman yang menggunakan bahan-bahan
berbahaya, misalnya dengan menambahkan zat pewarna sintesis pada produk-
produk minuman tertentu seperti pada minuman teh kemasan, sirup dan produk
minuman lainnya. Warna merupakan salah satu sifat yang penting dari
makanan, di samping juga nilai gizi, cita rasa atau tekstur yang baik. Oleh
karena itu, warna menimbulkan banyak pengaruh terhadap konsumen dalam
memilih suatu produk makanan dan minuman (Nollet, 2004).

Penambahan zat warna sintetis pada makanan umumnya untuk alasan
kosmetik yaitu mengembalikan warna yang hilang atau rusak selama

pengolahan serta membuat makanan terlihat lebih menarik, sehingga bisa



memancing dan membangkitkan selera orang untuk memakannya. Zat warna
sintetis juga membuat makanan terkesan lebih “alami” dan “‘segar” seperti
keadaan aslinya padahal itu hanya artifisial (buatan) (Wijaya, 2011).

Dalam perkembangan selanjutnya, penggunaan zat-zat warna sintetis itu
secara akumulatif menimbulkan berbagai masalah kesehatan bagi tubuh. Hal
ini dikarenakan tubuh tidak dirancang untuk menangani zat-zat warna sintetis
tersebut dengan kata lain tubuh tidak dapat mencerna zat-zat tersebut, apalagi
penggunaan zat pewarna sintetis yang bukan untuk makanan dan minuman
(misal: pewarna tekstil seperti Rhodamin B dan Methanil Yellow) tetapi
digunakan untuk mewarnai makanan, hal itu sangat membahayakan kesehatan
(penyebab kanker) (Wijaya, 2011).

Selain kajian secara ilmiah yang dilakukan oleh para ilmuwan tentang
berbagai macam kecurangan pedagang dalam berdagang. Allah dalam Kitab

suci Alquran telah lebih dahulu berfirman :
Nl ORI s3T5 8351 i A Gl o L) il O 1 508 Y
B850 0 ey (A0 15 G 515 1 latts A 15 Lty V) L G Y Ll
GRS Kl 4y KU
“Dan janganlah kamu mendekati harta anak yatim, kecuali dengan cara
yang bermanfaat hingga ia dewasa dan sempurnakanlah takaran dan timbangan
dengan adil, kami tidak memikulkan beban kepada seseorang melainkan
sekedar kesanggupannya. Dan apabila kamu berkata, “Maka hendaklah kamu
berlaku kendatipun dia adalah kerabatmu dan penuhilah janji Allah.” Yang

demikian diperintahkan Allah kepadamu agar kamu ingat.” (QS, Al-Anam:

152).



Islam juga sebagai agama yang lengkap dan sempurna mengatur
berbagai makanan yang layak dikonsumsi. Oleh karena itu dalam
mengkonsumsi makanan tidak semata ditinjau dari kehalalan saja tetapi juga
kualitas makanan tersebut. Banyak makanan halal tetapi tidak berkualitas atau
tidak begizi. Halal dan bergizi menjadi syarat kelayakan suatu makanan untuk
dikonsumsi sebagaimana firman Allah dalam surah Al-Maidah ayat 88 yang
berbunyi:

Oy sy 4 481 o3 01 188157k WA S0 288 L V5K

“Dan makanlah makanan yang halal baik dari apa yang Allah yang telah
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman
kepada-Nya (Q.S Al-Maidah/5: 88)”.

Keamanan makanan merupakan aspek yang sangat penting dalam
kehidupan sehari-hari. Dalam prakteknya masih banyak produsen pangan yang
menggunakan bahan tambahan yang berbahaya bagi kesehatan, yang
sebenarnya tidak boleh digunakan dalam makanan. Kurangnya perhatian
terhadap hal ini, telah sering mengakibatkan terjadinya dampak berupa
penurunan kesehatan konsumennya, mulai dari keracunan makanan akibat
tidak higienisnya proses penyiapan dan penyajian sampai resiko munculnya
penyakit kanker akibat penggunaan bahan tambahan makanan berbahaya
(Butarbutar, 2007).

Kadangkala makanan dan minuman yang biasa kita konsumsi sehari-hari
juga ada yang mengandung pewarna sintetis, misalnya saja pada produk
minuman es hoya. Es hoya merupakan salah satu produk minuman seperti sirup

yang kebanyakan dikonsumsi oleh siswa siswi baik Sekolah Dasar (SD)



maupun Sekolah Menengah tingkat Pertama (SMP), karena harga jual es hoya
tergolong cukup murah dan mudah ditemui di kalangan siswa siswi SD dan
SMP serta dapat dikonsumsi secara praktis. Akan tetapi kita tidak tahu apakah
produk minuman ini benar-benar menyehatkan tubuh ataukah minuman
tersebut mengandung zat-zat pewarna yang dapat merusak tubuh seperti halnya
zat pewarna sintetis.

Penambahan zat pewarna sintetis pada produk minuman tersebut akan
memberikan efek yang tidak baik serta dampak yang negatif bagi tubuh. Dalam
jangka pendek yang biasanya atau sering terjadi pada seseorang Yyang
mengkonsumsi zat pewarna sintetis akan mengalami sakit, misalnya sakit
perut, diare, lidah yang berwarna yang sulit hilang kemudian bisa juga
membuat seseorang demam. Jika mengkonsumsi dalam jangka waktu lama
atau mengkonsumsi secara terus menerus bisa menyebabkan kanker atau
bahkan kematian.

Dalam hal ini zat pewarna sintetis sangat merugikan bagi siswa yang
mengkonsumsinya, karena sangat mengganggu proses pembelajaran siswa,
penurunan konsentrasi saat belajar, tidak ikut sertanya dalam pembelajaran
dikarenakan sakit, dan juga membuang buang uang karena membeli sesuatu
yang memberikan dampak negatif bagi tubuh.

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Lisna, dkk (2014) yang berjudul
Penentuan Jenis Dan Kadar Zat Pewarna Merah Pada Makanan Yang Beredar
Disekolah Dasar Dikelurahan Jimbaran Kecamatan Kuta Selatan, Kabupaten
Badung-Bali, dalam hasil penelitian dikatakan bahwa dampak penggunaan zat

pewarna sintetik pada makanan khususnya anak-anak dalam jangka pendek



diantaranya dapat mengalami kesulitan dalam belajar, kurang fokus berpikir,
kurang dalam mengontrol impuls, reaksi alergi bahkan tingkat energi merak
menurut.

Penelitian yang dilakukan oleh Nisma dan Setyawati (2014) dengan judul
penelitian “Analisis Zat Pewarna Merah Pada Makanan Jajanan Anak-Anak
Yang Di Jual Di Sekolah Dasar Di Wilayah Kotamadya Jawa Timur” dalam
penelitian tersebut peneliti mengatakan penggunaan zat warna sintetik dalam
jumlah cukup tinggi dan secara terus-menerus dapat mengakibatkan keracunan
dengan gejala diare, ginjal membesar, tumor, dan bahkan kematian karena
dalam beberapa zat warna sintetik mengandung logam berbahaya seperti arsen
dan senyawa organik poliaromatis.

Budimarwanti (2010) dalam penelitiannya yang berjudul “Zat Warna
Berbahaya Pada Produk Makanan dan Minuman” mengatakan bahaya yang
dapat ditimbulkan akibat pemakaian zat warna yang tidak sesuai, yaitu
munculnya gangguan kesehatan pada manusia, seperti kanker, keracunan hati,
dan macam penyakit lain.

Oleh karena itu, kita harus berhati-hati ketika membeli produk minuman
yang memakai zat pewarna sintetis. Kita harus yakin terlebih dahulu bahwa zat
pewarna yang dipakai sebagai zat aditif pada minuman tersebut adalah
memang benar-benar pewarna makanan dan minuman. Karena banyaknya
produsen yang menjual minuman dan makanan yang mengandung zat pewarna
sintetis tanpa tahu efek dari penggunaan pewarna tersebut.

Peneliti mengambil lokasi penelitian di SMP Negeri 1 Sanga Desa Musi

Banyuasin dikarenakan di sekolah tersebut banyak menjual jajanan dan produk



minuman es hoya yang diduga mengandung zat pewarna sintetis,karena dilihat
dari kasat mata warna produk minuman tersebut terlihat sangat cerah tidak
seperti pada produk minuman lainnya, warna mudah menempel pada kantong
plastik atau gelas minuman dan juga karena produk minuman es hoya tersebut
belum melewati pengawasan BPOM sehingga belum diketahui apakah baik
atau tidaknya minuman tersebut untuk dikonsumsi.

Ide peneltian ini timbul karena maraknya makanan dan minuman yang
mengandung pewarna sintetis berbahaya, serta ketertarikan terhadap warna
pada produk minuman es hoya yang memiliki warna yang sangat cerah. Produk
minuman es hoya ini merupakan produk minuman rumahan yang di jual di
SMP Negeri 1 Sanga Desa Kabupaten Musi Banyuasin. Produk minuman es
hoya ini belum memiliki label halal dan juga belum melalui penelitian BPOM
sehingga membuat peneliti tertarik untuk malakukan penelitian zat pewarna
yang terkandung dalam produk minuman tersebut.

Seperti yang kita ketahui banyak penjual yang menggunakan zat pewarna
sintetis untuk bahan makanan maupun minuman karena murahnya harga jual
dan mudah didapatnya zat pewarna tersebut. Tetapi terdapat beberapa penjual
yang menjual makanan maupun minuman yang mengandung zat pewarna
sintetis yang berbahaya. Sehingga peneliti tertarik untuk mengetahui zat
pewarna apakah yang terkandung dalam produk minuman es hoya tersebut.

Berdasarkan uraian diatas, terkait dengan banyaknya penjualan minuman
dan makanan yang mengandung zat pewarna sintetis, maka peneliti tertarik
untuk menganalisis tentang ada tidaknya zat pewarna sintetis pada produk

minuman es hoya tersebut dengan mengambil judul penelitian “Analisis



Adanya Zat Pewarna Pada Produk Minuman (Es Hoya) di SMP Negeri 1
Sanga Desa Musi Banyuasin Serta Sumbangsihnya Pada Materi Zat Aditif

Kelas VIII SMP/MTS”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas maka peneliti ingin mengetahui:
Apakah terdapat zat pewarna sintetis pada produk minuman (es hoya) di SMP

Negeri 1 Sanga Desa Musi Banyuasin.

C. Batasan Masalah
Dalam penelitian ini peneliti membatasi masalah dengan hanya
mengambil sampel dari minuman yang dikonsumsi di kawasan SMP Negeri 1

Sanga Desa Kabupaten Musi Banyuasin yaitu Es hoya.

D. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
1 Untuk mengetahui kandungan zat pewarna pada produk minuman
(es hoya),
2 Untuk mengetahui pewarna makanan yang digunakan pada produk
minuman (es hoya) tersebut apakah telah memenuhi persyaratan yang
diatur Pemerintah,

3 Sebagai sumbangsih ilmu pada materi Zat Aditif Kelas VIII SMP/Mts.



E. Manfaat Penelitian
Hasil penilitian ini diharapkan mempunyai manfaat baik dalam bidang
pendidikan maupun bidang lain yang bersangkutan. Adapun manfaat yang
diharapkan dari penilitian ini antara lain:
1. Manfaat Teoritik
a. Bagi guru dan siswa dapat memberikan sumbangan ilmu sebagai acuan
dari penambahan bahan ajar pada pokok Bahasan Zat Aditif pada
Makanan kelas V11 di SMP.
b. Dapat dijadikan referensi untuk penelitian selanjutnya bagi
pengembangan ilmu pengetahuan khususnya dunia sains.
2. Manfaat Praktik
Sebagai masukan bagi Dinas Kesehatan dan Badan POM serta
Depertemen Perindustrian dan Perdagangan sehingga dapat dijadikan
pedoman untuk mendorong perkembangan kualitas makanan dan minuman

oleh produsen.



BAB |1

TINJAUAN PUSTAKA

A. Definisi Minuman

Menurut Worl Health Organization (WHO) mendefinisikan makanan
dan minuman sebagai semua substansi yang diperlukan tubuh, kecuali air,
abat-obatan dan substansi yang digunakan untuk pengobatan. Depertemen
kesehatan menyatakan bahwa minuman adalah semua baik dalam bentuk
alamiah maupun dalam bentuk buatan yang dinamakan manusia kecuali air
dan obat-obatan.

Menurut FAO dalam Judarwanto (2008) makanan dan minuman jajanan
adalah makanan dan minuman yang dipersiapkan dan dijual oleh pedagang
kaki lima di jalanan dan di tempat-tempat keramaian umum lain yang
langsung dimakan atau dikonsumsi tanpa pengolahan dan persiapan lebih
lanjut. Makanan dan minuman jajanan ini umumnya memiliki bentuk, cita rasa
yang berbeda dan warna yang mencolok yang dapat menarik perhatian dan

mempengaruhi anak-anak.

B. Keamanan Pangan
1. Definisi Keamanan Pangan
Menurut Undang-Undang No 7/1996 yang dikutip oleh Purba (2009)
tentang pangan, bahwa keamanan pangan adalah kondisi dan upaya untuk
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda

lain yang mengganggu.
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2. Penyebab Ketidakamanan Pangan

Penyebab ketidakamanan pangan adalah (Baliwati, 2004):

a. Segi gizi, jika kandungan gizinya berlebihan yang dapat menyebabkan
berbagai penyakit degeneratif seperti jantung, kanker dan diabetes,

b. Segi kontaminasi, jika pangan terkontaminasi oleh mikroorganisme
ataupun bahan-bahan kimia..

Untuk memperbaiki atau meningkatkan fungsional pangan digunakan
bahan kimia disebut BTM ( Bahan Tambahan Makanan). Sering sekali
BTM vyang digunakan adalah BTM yang dilarang, Seperti Boraks,
Rhodamin B, dan Methanil Yellow. Contoh penggunaan boraks adalah
pada pembuatan bakso, Rhodamin B dan Methanil Yellow pada
pembuatan pempek Palembang dan berbagai jajanan pasar seperti cendol,

kelepon, atau kue bugis (Baliwati, 2004 ).

C. Bahan Tambahan Makanan
1. Pengertian Bahan Tambahan Makanan
Bahan tambahan pangan adalah suatu bahan yang keberadaannya
sudah meluas di masyarakat. Keberadaan bahan tambahan pangan yang
sudah meluas tidak membuat masyarakat memahami betul penggunaan
dan pemanfaatan bahan tambahan pangan. Bahan tambahan pangan
merupakan bahan yang digunakan sebagai bahan tambahan dalam pangan

(Hidayati, 2006).
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Adapun pengertian dari bahan tambahan pangan sendiri antara lain:
Bahan tambahan pangan adalah suatu zat yang ditambahkan ke
dalam suatu makanan yang mana bukan bagian dari gizi utama atau
bahan-bahan dari makanan tersebut (Kelter, 2003).

Bahan tambahan pangan didefinisikan sebagai suatu zat yang tidak
biasa digunakan sebagai bahan penyusun makanan itu sendiri,
dengan sengaja digunakan untuk memenuhi suatu tujuan teknologi
tertentu selama perlakuan atau proses, dan yang mana dengan tidak
sengaja dan dengan teknik yang tidak dapat dihindari mungkin
menghasilkan residu atau sisa di hasil akhir, yang tidak memberikan
kerusakan kesehatan dan tidak mempunyai efek teknologi dalam
hasil akhir (Turner, 2008).

Berdasarkan Peraturan menteri kesehatan RI No.
772/Menkes/Per/1X/88  No. 1168/Menkes/Per/X/1999  Bahan
tambahan pangan adalah bahan yang biasanya tidak digunakan
sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas
makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang dengan
sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi
pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan,
pengemasan, dan penyimpanan (Cahyadi, 2008).

“Bahan tambahan pangan adalah bahan yang ditambahkan ke dalam
makanan untuk mempengaruhi sifat ataupun bentuk makanan”
(Yuliarti, 2007). Bahan tambahan pangan tersebut bisa memiliki

nilai gizi, tetapi bisa pula tidak memiliki gizi.
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Bahan tambahan pangan secara umum bagi masyarakat dikenal
sebagai suatu bahan tambahan yang berupa zat kimia yang pembuatannya
dalam suatu laboratorium atau skala produksi industri pabrik. Dengan
anggapan bahan tambahan pangan seperti itu maka akan menimbulkan
kesan negatif bahwa bahan tambahan pangan merupakan suatu zat yang
berbahaya. Agar bisa memberikan manfaat yang banyak dan tidak
menimbulkan efek negatif dari penggunaan bahan tambahan pangan maka
masyarakat setidaknya harus mengetaui tentang bahan tambahan pangan
(Hidayati, 2006).

Menurut Yuliarti (2007), suatu bahan dikatakan bisa masuk dalam
kategori bahan tambahan pangan jika memiliki syarat-syarat sebagai
berikut:

a. Bahan tambahan pangan bersifat aman, dengan dosis yang tidak
dibatasi, misalnya pati.

b. Bahan tambahan makanan yang digunakan dengan dosis tertentu, dan
dengan dosis maksimum penggunaannya juga telah ditetapkan.

c. Bahan tambahan pangan yang aman dan dalam dosis yang tepat, serta
telah mendapatkan izin beredar dari instansi yang berwenang,

misalnya zat pewarna yang sudah dilengkapi dengan sertifikat aman.

Kriteria-kriteria diatas dapat digunakan sebagai acuan kepada setiap
pengguna bahan tambahan pangan dalam memahami arti dari bahan
tambahan pangan tersebut. Sehingga, ketika dalam menemukan suatu
bahan tertentu bisa mengidentifikasikannya dalam suatu bahan tambahan

pangan atau tidak. Seseorang yang akan memanfaakan bahan tambahan
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akan lebih mudah dalam pemanfaatan bahan tambahan pangan ketika
sedang dalam proses pengolahan pangan. Penggunaan bahan tambahan
pangan juga akan lebih tepat ketika seseorang mengetahui tentang bahan

tambahan pangan tersebut.

. Jenis-Jenis Bahan Tambahan Makanan Dan Minuman
Secara umum penggolongan bahan tambahan pangan terbagi menjadi
2 yaitu Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke
dalam makanan, dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan
maksud penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa, dan
membantu pengolahan, sebagai contoh pengawet, pewarna, dan pengeras.
Bahan tambahan pangan yang tidak sengaja ditambahkan, yaitu bahan
tambahan yang terdapat dalam makanan dalam jumlah kecil sebagai akibat
dari proses pengolahan, pengemasan atau penyimpanan dan terus terbawa
kedalam makanan yang dikonsumsi, misalnya gan pupuk, pestisida,
kotoran serangga atau cemaran dari pembungkus (Cahyadi, 2008).
Beberapa bahan tambahan pangan yang biasanya digunakan dalam
pangan dan diizinkan penggunaannya menurut Cahyadi (2008) antara lain:
a. Enzim vyaitu bahan tambahan pangan yang berasal dari hewan,
tanaman, atau mikroba, yang dapat menguraikan zat secara enzimatis
misalnya membuat pangan menjadi lebih empuk, lebih larut, dll;
b. penambah gizi yaitu bahan tambahan pangan berupa asam amino,
mineral, atau vitamin, baik tunggal maupun campuran, yang dapat

meningkatkan nilai gizi;
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c. humektan yaitu bahan tambahan pangan yang dapat menyerap lembab

(uap air) sehingga mempertahankan kadar air pangan.

3. Tujuan Penggunaan Bahan Tambahan Pangan
Penggunaan bahan tambahan pangan juga bertujuan untuk membuat
makanan lebih berkualitas, lebih menarik, dengan rasa tekstur lebih
sempurna. Bahan tambahan pangan tidak hanya berfungsi sebagai
pengawet, pewarna, penyedap maupun aroma pada berbagai jenis
makanan dan minuman, tetapi juga pengemulsi (emulsifier). Pengemulsi
merupakan bahan tambahan makanan yang dapat membantu terbentuknya
sistem dispersi yang homogen pada makanan (Yuliarti, 2007).
Menurut Cahyadi (2008), bahan tambahan pangan yang digunakan
hanya dapat dibenarkan apabila:
a. Dimaksudkan untuk mencapai masing-masing tujuan penggunaan
dalam pengolahan.
b. Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang
salah atau yang tidak memenuhi persyaratan.
c. Tidak digunakan untuk menyembunyikan cara kerja yang
bertentangan dengan cara produksi yang baik untuk pangan.

d. Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan.

Dengan mengetahui tujuan penggunaan bahan tambahan pangan, akan
mampu mengarahkan seseorang untuk menggunakan dan memposisikan
bahan tambahan pangan secara tepat. Sehingga bahan tambahan pangan
yang mampu memberikan manfaat, tidak berubah menjadi bahan

tambahan pangan yang merugikan (Syah, dkk. 2005).
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D. Bahan Pewarna Makanan Dan Minuman

Bahan pewarna makanan dan minuman kadang-kadang ditambahkan
dalam makanan ataupun minuman untuk membantu mengenali identitas atau
karakteristik dari suatu makanan maupun minuman; untuk mempertegas
warna alami dari makanan dan minuman; untuk mengkoreksi variasi alami
dalam warna; untuk menjaga keseragaman warna dari batch ke batch, di mana
variasi tersebut biasa terjadi pada intensitas warna; dan memperbaiki
penampilan makanan dan minuman yang mengalami perubahan warna
alaminya selama proses pengolahan maupun penyimpanan (Nollet, 2004).

Di Indonesia, karena Undang-Undang penggunaan zat warna belum
ada, terdapat kecenderungan penyalahgunaan pemakaian zat warna untuk
sembarang bahan pangan; misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulit
dipakai untuk mewarnai bahan makanan. Hal ini sangat berbahaya bagi
kesehatan karena adanya residu logam berat pada pewarna tersebut.
Timbulnya penyalahgunaan  zat pewarna tersebut disebabkan oleh
ketidaktahuan rakyat mengenai zat pewarna untuk makanan dan minuman,
atau disebabkan karena tidak adanya penjelasan dalam label yang melarang
penggunaan senyawa tersebut untuk bahan pangan, dan harga zat pewarna
untuk industri relatif jauh lebih murah dibandingkan dengan harga zat
pewarna untuk makanan (Winarno, 2002).

Zat warna tersebut memiliki warna yang cerah, dan praktis
digunakan. Zat warna tersebut juga tersedia dalam kemasan kecil di
pasaran  sehingga memungkinkan masyarakat tingkat bawah dapat

membelinya (Djalil, dkk, 2005).
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Zat pewarna dibagi menjadi dua kelompok yaitu certified color dan
uncertified color. Perbedaan antara certified dan uncertified color adalah:
bila certified color merupakan zat pewarna sintetik yang terdiri dari dye
dan lake, maka uncertified color adalah zat pewarna yang berasal dari
bahan alami (Winarno, 2002).

1. Uncertified color additive ( zat pewarna tambahan alami)

Zat pewarna yang termasuk dalam uncertified color ini adalah zat
pewarna alami (ekstrak pigmen dari tumbuh-tumbuhan) dan zat pewarna
mineral, walaupun ada juga beberapa zat pewarna seperti [3-karoten dan
kantaxantin yang telah dapat dibuat secara sintetik. Untuk
penggunaannya bebas sesuai prosedur sertifikasi dan termasuk daftar yang
tetap. Satu-satunya zat pewarna uncertified yang penggunaannya masih

bersifat sementara adalah Carbon Black (Winarno, 2002).

2. Certified color (zat pewarna sintetik)

Seiring dengan berkembangnya ilmu pengetahuan, zat warna hasil
rekayasa teknologipun kian berkembang. Oleh karena itu berbagai zat
warna sintetik diciptakan untuk berbagai jenis keperluan misalnya
untuk tekstil, kulit, peralatan rumah tangga dan sebagainya (Djalil, dkk,

2005).

E. Peraturan Pemerintah Mengenai Zat Pewarna Pada Makanan
Peraturan  Menteri  Kesehatan  Republik  Indonesia  nomor:
722/Men.Kes/Per/IX/88, mengatur tetang bahan tambahan makanan. Dalam

peraturan ini terdapat zat warna sintetis yang diijinkan untuk makanan dan
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minuman dapat dilihat pada tabel 2.1. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia nomor: 239/Men.Kes/Per/I\VV/1985 mengatur tentang zat
warna tertentu yang dinyatakan sebagai bahan berbahaya dapat dilihat pada

tabel 2.2.

Tabel 2.1

Pewarna sintetis yang diijinkan untuk makanan dan minuman
menurut Per Men Kes RI no: 722/Men Kes/Per/1X/88

N Contoh Jenis/bahan Batas Maksimum
0 Pewarna
makanan Penggunaan
1. Es krim dan sejenisnya | 100 mg/kg produk akhir
1. | Biru Berlian (total campuran
pewarna 300 mg/kg)

2. Jem dan jeli, saus apel 200 mg/kg, tunggal atau
kalengan campuran dengan

pewarna lain

3. Makanan lain 100 mg/kg, tunggal atau
campuran dengan
pewarna lain

2. | Coklat HT 1. Minuman ringan dan 70 mg/1l produk siap
makanan cair dikonsumsi konsumsi

2. Makanan lain 300 mg/kg, tunggal
atau campuran dengan
pewarna lain

3. | Eritrosin 1. Eskrim dan sejenisnya | 100 mg/kg produk akhir
(total campuranpewarna
300 mg/kg)

2. Udang kalengan 30 mg/kg, tunggal atau
campuran dengan
pewarna lain

4. | Hijau FCF 1. Buah pir kalengan 200 mg/kg, tunggal atau
campurandengan
pewarna lain

2. Ercis kalengan 200 mg/kg, tunggal atau
campuran dengan
pewarna lain

5. | Hijau$S Lihat coklat HT Lihat coklat HT

6. | Indigotin 1. Es krim dan sejenisnya | 100 mg/kg produk akhir
(total campuran
pewarna 300 mg/kg)

2. 'Yogurt beraroma dan 6 mg/kg, berasal dari
produk yang dipanaskan | aroma yang digunakan
setelah fermentasi

7. | Kuning FCF 1. Lihat coklat HT Lihat coklat HT
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2. Acar ketimun dalam
botol

3. Marmalad
8. | Kuning 1. Es krim dan sejenisnya
Kuinolin

2. Makanan lain

9. | Merah alura Lihat coklat HT

10. | Ponceau 4R 1. Lihat kuning kuinolin

2. Minuman ringan dan
makanan cair

3. Yogurt beraroma dan
produk yang dipanaskan
setela hfermentasi

4. Udang beku

11. | Amaranth

300 mg/kg, tunggal atau

campuran dengan
pewarna lain

200 mg/kg

50 mg/kg produk akhir
(total campuran
pewarna 300 mg/kg)
300 mg/kg, tunggal atau
campuran dengan
pewarna lain

Lihat coklat HT

Lihat kuning kuinolin
70 mg/l produk siap
konsumsi

48 mg/kg, berasal dari
aroma yang digunakan

30 mg/kg, tunggal atau
campuran pewarna lain
hanya pada produk
yang yang telah

dipanaskan

300 mg/kg tunggal atau
campuran dengan
pewarna lain

(sumber Per Men Kes no: 722/Men Kes/Per/1X/88:94-101)

Tabel 2.2

Daftar pewarna tertentu yang dinyatakan sebagai bahan berbahaya
(dilarang) untuk makanan dan minuman menurut Per Men Kes RI no:

239/Men/Per/\V/1985
No Nama wal\ll'ﬁél(nc(:j.il.(lilo)
1. | Auramine (C.1. Basic Yellow 2) 41000
2. | Alkanet 75320
3. | Butter Yellow(C.1. Solvent Yellow 2) 11020
4. | Black 7984 (Food Black 2) 27755
5. | Bum Umber (Pigmen Brown 7) 77491
6. | Chrysoidine (C.1. Basic Orange 2) 11270
7. | Chrysoine S (C.1. Food Yellow 8) 14270
8. | Ctrus Red No. 2 12166
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.
30.

Chololate Brown FB (Food Brown 2)
Fast Red E (C.1. Food Red 4)

Fast Yellow AB (C.1. Food Yellow No. 2)
Guinae Green B (C.1. Acid Green No. 3)
Indanthrene Blue RS (C.1. Food Blue 4)
Magenta (C.1. Basic violet 14)

Metanil Yellow (Ext. D&B Yellow No. 1)
Oil Orange SS (C.1 Solvent Orange 2)
Oil Orange XO (C.1 Solvent Orange 7)
Oil Yellow AB (C.1 Solvent Yellow 5)
Oil Yellow OB (C.1 Solvent Yelow 6)
Orange G (C.1. Food Orange 2)

Orange GGN (C.1. Food Orange 2)
Orange RN (Food Orange 1)

Orchil and Orcein

Ponceau 3R (C.1. Red 6)

Ponceau SX (C.1 Food Red 1)

Ponceau 6R (C.1 Food Red 8)
Rhodamin B (C.1 Food Red 15)

Sudan I (C.1. Solvent Yellow 14)
Scarlet GN (Food Red 2)

Violet 6B

16045
13045
42085
69600
42510
13065
12100
12140
11380
11390
16230
15980
15970

16155
14155
16290
45170
12055
14815
42640

F. Kromatografi Kertas (Thin Layer Chromatograhy)

(Sumber: Budimarwanti, 2004)

Pada dasarnya kromatografi adalah cara pemisahan, proses dimana

komponen sampel secara selektif ditahan oleh suatu fase tetap, termasuk

pemisahan yang berdasarkan pada perbedaan keseimbangan distribusi dari

komponen —komponen sampel diantara dua fase yang tidak saling bercampur,

yaitu fase bergerak dan fase tetap / fase diam pada kertas whatman. jenis-jenis

kromatografi meliputi kromatografi kolom, kromatografi lapis tipis (KLT),
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kromatografi gas, kromatografi kertas (kromatografi kertas menurun dan

kromatografi kertas menarik) (Nollet, 2004).

G. Kajian Penelitian Terdahulu

1. Sumarlin (2009), dalam penelitiannnya yang berjudul “Identifikasi
Pewarna Sintesis Pada Produk Pangan ang Beredar di Jakarta dan Ciputan”
hasil penelitiannya bahwa Pewarna sintetik yang terdapat pada sebagian
besar sampel yang dianalisis merupakan pewarna yang diizinkan
pengguanaanya untuk makanan menurut Permenkes RI No
722/Menkes/Per/1X/88 diantaranya Kuning FCF, Ponceau 4R, Tartrazine,
Amaranth dan Carmoisin.

2. Utami (2013), dalam penelitiannya yang berjudul “Uji Sensitivitas Kertas
Saring Untuk Identifikasi Pewarna Rhodamin B pada Makanan Jajanan”
hasil penelitiannya bahwa dengan menggunakan metode kromatografi
ditemukan adanya makanan jajanan yang positif mengandung Rhodamin B
dan terdapat juga jajanan yang tidak menggunakan Rhodamin B

3. Nisma dan Setyawati (2014), dalam penelitiannya yang berjudul ”Analisis
Zat Pewarna Merah Pada Makanan Jajanan Anak-Anak Yang Dijual
Disekolah Dasar Di Wilayah Kotamadya Jakarta Timur” hasil
penelitiannya bahwa dari 33 sampel yang dianalisis terdapat 9,09% yang
mengandung zat warna yang tidak diijinkan digunakan pada makanan
yakni zat warna Rodamin B, sedangkan sejumlah sampel lainnya

mengandung zat warna yang diijinkan pada makanan maupun minuman.
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BAB Il1

METODOLOGI PENELITIAN

A. Jenis Penelitian
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental dan deskriftip
kualitatif ~ yaitu metode penelitian yang berlandaskan pada filsafat post
positivisme, digunakan untuk meneliti pada kondisi obyel yang alamiah.

(Sugiyono, 2009).

B. Lokasi dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Terapan Jurusan
Analis kementrian kesehatan Palembang dengan sampel produk minuman (es
hoya) yang diambil di SMP Negeri 1 Sanga Desa Kabupaten Musi

Banyuasin. Yang berlangsung selama 1 bulan pada bulan April 2018.

C. Alat dan Bahan
1. Alat
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi beker glas 500
ml, 250 ml, 100 ml, pengaduk kaca, kertas saring whatman, lampu
bunsen,tabung reaksi, mikropipet 10 pl 2.1, yellowtip, pipet gondok, BOB,
gelas ukur 250 ml, hairdryer, bejana kromatografi (chamber), tabung
reaksi, neraca anlitik.

2. Bahan
21
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Adapun bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
sampel produk minuman (es hoya) yang di ambil dari SMP Negeri 1
Sanga Desa Kabupaten Musi Banyuasin, NaCl 4gr dalam alkohol 50%
alkohol 96%, aquades, 50, larutan zat pewarna pembanding (Rhodamin B,
Methanyl Yellow, ponceau 4 R, amaranth, Kuning FCF), spritus sebagai

bahan pembakaran saat proses pemekatan.

D. Prosedur Penelitian Menurut SNI 01-2895-1992 (Tentang cara Uji

Pewarna Tambahan Makanan)

Uji Kualitatif Zat Pewarna dengan Cara Kromatografi Kertas

1.

2.

Siapkan alat dan bahan

Sampel dituangkan dalam bekerglass kemudian diberi label pada stiap
sampel

Sampel dimasukkan dalam tabung reaksi sebanyak 10 ml menggunakan
pipet gondok.

Sampel dimasukkan ke tabung reaksi, lalu sampel dipanaskan diatas
penangas air kurang lebih 60 menit sampai warna berubah menjadi pekat.
Totolkan pada kertas kromatografi dengan eluen yang cocok, juga totolkan
zat pewarna pembanding yang cocok.

Kertas kromatografi yang sudah di totolkan sampel dan standar warna yang
digunakan, dimasukkan ke dalam chamber yang berisi NaCl 2gr dalam

alkohol 50%.
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7. Penentuan zat warna dengan cara mengukur nilai Rf dari masing-masing

bercak tersebut, dengan cara membagi jarak gerak zat terlarut oleh jarak zat

pelarut.

E. Analisis Data

Data disajikan dengan cara membuat tabulasi data dari hasil uji zat

pewarna pada minuman kemasan di laboratorium. Teknik pengumpulan data

dilakukan secara  Triangulasi (gabungan), analisis data bersifat
induktif/kualitatif.
Tabel 1.1.
ANALISA DATA

NO S_ampel Jenis Nilai Rf Warna Nilai Rf

Minuman Pewarna Standar Sampel
1 | Sampel A
2 | Sampel B
3 | Sampel C
3 | Sampel D
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Penelitian zat pewarna sintesis pada produk minuman eh hoya dilakukan
di Laboratorium Kimia Terapan Jurusan Analis Kemenkes Palembang.
Penelitian inindilakukan dengan cara observasi dan pengambilan sampel
produk minuman (Es Hoya) yang di curigai mengandung pewarna sintetis,
untuk di periksa kandungan pewarna pada produk minunam (Es Hoya)
tersebut. Penentuan zat warna dengan cara mengukur nilai Rf dari masing-
masing bercak yang terdapat pada kertas kromatografi, dengan cara membagi

jarak gerak zat terlarut oleh jarak zat pelarut.

Gambar 1: Produk Minuman (Es Hoya) (Sumber: Analisis Data Primer, 2018)
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Sampel atau produk minuman (Es Hoya) yang di uji dalam penelitian ini
berjumlah 4 sampel yang diambil di kantin SMP Negeri 1 Sanga Desa
Kabupaten Musi Banyuasin. Sampel di uji dengan metode kromatografi kertas
menggunakan yang kertas whatman. Zat pelarut yang digunakan dalam
penelitian ini ialah NaCL 2 gr dalam alkohol 50%. Sebelum dilakukan
kromatografi kertas, sampel dipekatkan terlebih dahulu agar warna sampel
lebih pekat sehingga lebih mudah ditotolkan pada kertas kromatografi.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap uji pewarna pada
produk minuman (Es Hoya) di SMP Negeri | Sanga Desa didapat hasil dengan

gambar sebagai berikut.

Tinggi
maksimum fase gerak

Tinggi zat terlarut

Titik totol

Gambar 2: Kertas Whatman 1 & 2 (Sumber: Analisis Data Primer, 2018
Hasil di atas merupakan hasil yang di dapat dari proses fase gerak yang

terjadi dalam chamber. Warna pada pada kertas whatman 1 berisi sampel A,

sampel B, dan warna standar yaitu Rhodamin B, Amaranth, Ponceau 4R,

Methanyl Yellow dan Kuning FCF. Sedangkan pada kertas Whatman 2 berisi
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sampel C, sampel D, dan warna standar yaitu Rhodamin B, Amaranth,

Ponceau 4R, Methanyl Yellow dan Kuning FCF.

Tabel 3.1 Hasil Uji Zat Pewarna pada Produk Minuman Es Hoya di

SMP Negeri 1 Sanga Desa

Nilai Rf -
. . Nilai Rf
No | Sampel Minuman Jenis Pewarna Warna
Sampel
Standar
1 Sampel A Kuning FCF 0.51 0.51
2 Sampel B Amarant 0.23 0.23
3 Sampel C Amarant 0.45 0.43
4 Sampel D Amarant 0,45 0.31

Sumber: (Analisis Data Primer Terolah. 2018)

Berdasarkan data pada tabel 3.1 menunjukkan hasil bahwa 4 sampel

produk minuman (Es Hoya) menggunakan pewarna sintetis yang di

perbolehkan oleh Kementrian Kesehatan (Kemenkes)

B. Pembahasan

Penentuan zat warna dalam penelitian ini menggunakan metode

kromatografi kertas yaitu dengan cara sampel produk minuman es hoya dan

warna standar yang digunakan yaitu (Rhodamin B, Methanyl Yellow,

ponceau 4 R, amaranth, Kuning FCF), ditotolkan diatas kertas saring

whatman kemudian dimasukkan ke dalam chamber yang berisi larutan Nacl 2

gr dalam alkohol 50%, untuk diamati fase gerak pada sampel dan warna

standar. Perhitungan zat warna dengan cara mengukur nilai Rf dari tinggi

masing-masing bercak yang terdapat pada kertas whatman, dengan cara

membagi tinggi maksimum fase gerak dengan tinggi zat terlarut.
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Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dari 4 sampel yang
diambil di SMP Negeri 1 Sanga Desa, didapatkan hasil bahwa sampel produk
minuman (es Hoya) yang diteliti positif mengandung zat pewarna sintetis
yaitu Kuning FCF dan Amaranth. Zat pewarna yang digunakan merupakan
jenis zat pewarna sintetis yang masih diperbolehkan oleh Kementrian
Kesehatan untuk digunakan sebagai bahan pewarna pada makanan atau
minuman.

Penjelasan pada tabel 3.1 sebagai berikut, Sampel A menggunakan zat
pewarna kuning yaitu Kuning FCF dikarenakan saat penghitungan nilai Rf
sampel A sama dengan perhitungan nilai Rf warna standar Kuning FCF pada
kertas whatman 1, maka sampel A mengandung zat pewarna sintetis yaitu
Kuning FCF, dengan nilai Rf 0,51 cm pada sampel A dan nilai Rf warna
standar Kuning FCF juga mendapatkan 0,51 cm. Sedangkan sampel B
menggunakan zat pewarna amaranth atau warna merah dikarenakan saat
penghitungan nilai Rf sampel B juga sama dengan perhitungan nilai Rf warna
stnandar Amarant pada kertas whatman 1. Adapun hasil perhitungan nilai Rf
sampel B yaitu 0,23 cm dan nilai Rf warna standar Amaranth pada kertas
whatman 1 juga mendapatkan hasil 0,23 cm, maka sampel B mengandung zat
pewarna sintetis yaitu Amaranth.

Pada sampel C dan sampel D mengandung pewarna amaranth karena
saat perhitungan harga Rf sampel C dan sampel D lebih mendekati harga Rf
standar amarant pada kertas whatman 2, hasil perhitungan nilai Rf pada warna

standar amaranth yaitu 0,45 cm sedangkan nilai Rf dari masing-masing
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sampel C dan D vyaitu 0,43 pada sampel C dan 0,31 pada sampel D. Maka
sampel C dan D mengandung pewarna amaranth.

Amaranth merupakan pewarna makanan yang berwarna merah yang
termasuk dalam salah satu jenis zat warna yang diperbolehkan oleh
Kementrian Kesehatan untuk pengunaan makanan maupun minuman,
sedangkan Kuning FCF merupakan pewarna makanan yang berwarna kuning
yang juga termasuk dalam jenis pewarna makanan yang diperbolehkan oleh
Kementrian Kesehatan. Penggunaan pewarna makanan ini memiliki batas
maksimum penggunaannya yaitu 300 mg/kg. Tabel 3.1 merupakan tabel untuk
penentuan zat warna pada minuman es hoya yang diperbolehkan oleh Mentri
Kesehatan dan untuk penentuan kadar zat warna yang terdapat dalam suatu
makanan dilakukan penelitian lebih lanjut dengan metode Spektrofotometri
UV-Vis.

Penelitian ini jsejalan dengan penelitian Sumarlin (2009), dalam
penelitiannya yang berjudul “Identifikasi Pewarna Sintesis Pada Produk
Pangan yang Beredar di Jakarta dan Ciputan”. Hasil penelitian yang juga
mengatakan zat pewarna kuning FCF dan amaranth termasuk kedalam jenis
pewarna yang diizinkan pewarna yang diizinkan pengguanaanya untuk
makanan menurut Permenkes Rl No 722/Menkes/Per/1X/88.

Dalam penelitan yang dilakukan oleh Annisa S. Nasution (2014)
dengan judul “Kandungan Zat Pewarna Sintetis pada Makanan dan Minuman
Jajanan di SDN 1-X Kelurahan Ciputat Kecamatan Ciputat Kota Tenggerang
Selatan”. Dalam penlitiannya terdapat zat pewarna sintetis dalam makanan

dan minuman jajanan tersebut diantaranya ada yang mengandung pewarna
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sintetis yang di larang Kementrian Kesehatan dan pewarna sintetis yang
diperbolehkan oleh Kementrian Kesehatan diantaranya Kuning FCF,
Amaranth, Bismarc Brown, Formyl Violet dan Turmeric).

Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Elisabet R. Purba (2009) yang menganalisis zat pewarna pada minuman sirup
yang dijual di sekolah Dasar Kelurahan Lubuk Pakam IlIl Kecamatan Lubuk
Pakam, Berdasarkan penelian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
dari 20 sampel yang diperiksa, 18 sampel menggunakan zat pewarna makanan
yang diijinkan yaitu zat pewarna Sunset Yellow FCF, Tartrazine, Amaranth
dan Ponceau 4R, sedangkan 2 sampel yang terdiri dari minuman sirup merah
dan sirup merah cap pinguin menggunakan zat pewarna yang tidak diijinkan
yaitu Ponceau 3R.

Adapun penelitian yang dilakukan Budimarwanti (2010) dalam
penelitiannya yang berjudul “Zat Warna Berbahaya Pada Produk Makanan
dan Minuman”. Untuk penggunaan zat pewarna sintetis yang diijinkan masih
harus mengikuti aturan, yaitu batas maksimum penggunaan sebab apabila
digunakan terlampau berlebihan (melewati batas ambang pengaruh) juga
masih menimbulkan efek tertentu, seperti rasa makanan menjadi pahit dan
keracunan.

Amaranth adalah zat warna sintetis berwarna merah yang larut dalam
air sehingga larutannya menjadi berwarna dan dapat digunakan untuk
mewarnai bahan. Larutan pewarna ini memiliki penyerapan maksimum sekitar
520 nm. Pewarna ini dapat diterapkan untuk serat alami dan sintetis, kulit,

kertas dan fenol-formaldehida resin.zat warna ini dijinkan digunakan dalam



30

mekanan/minuman, batas maksimum penggunaannya sama seperti ponceau
4R vyaitu 300 mg/kg. Efek penggunaan amaranth secara berlebihan akan
merangsang pembentukan tumor, reaksi alergi pada pernapasan (Cahyadi,
2005).

Kuning FCF adalah zat warna kuning yang biasa digunakan pada
minuman ringan, makanan cair dan makanan lainnya. Pewarna ini diijinkan
pemakaiannya. Pewarna ini diijinkan digunakan, tetapi memiliki batas
maksimum penggunaannya 300 mg/kg. Efek penggunaan Kuning FCF secara
berlebihan dapat menimbulkan gejala alergi seperti bintik-bintik merah pada
kulit, radang selaput lender pada hidung, bengkak,muntah-muntah, muntah-
muntah dan gangguan pernafasan (Cahyadi, 2005).

Banyaknya produsen yang menggunakan zat pewarna sintetis dalam
proses pembuatan makanan maupun minuman karena ketidaktahuan produsen
akan bahaya yang ditimbulkan oleh penggunaan zat pewarna tersebut jika di
konsumsi terus menerus. Penggunaan zat pewarna sintetis lebih sering
digunakan bagi pengolah atau produsen makanan karena pewarna jenis ini
memiliki kelebihan diantaranya murah, mudah dalam memperoleh dan
mengolahnya serta lebih stabil dengan berbagai kondisi lingkungan, dan
warna tidak mudah berubah warna menjadi kusam saat pengolahan proses
makanan.

Pewarna yaitu bahan tambahan makanan yang dapat memperbaiki atau
memberi warna pada makanan, sebenarnya tujuan penambahan makanan
untuk memberi kesan mearik bagi konsumen terhadap produk, sehingga

meningkatkan nilai ekonomis dan nilai tambah, serta menyeragamkan
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penampilan, mengatasi perubahan warna selama penyimpanan, menutupi
perubahan warna aelama penyimpanan, menutupi perubahan selama proses
pengolahan selain itu harganya jauh lebih murah (Sahariah dan Mas’ud,
2013).

Pewarna amaranth dan kuning FCF termasuk golongan pewarna sintetis
yang diperbolekan dalam makanan ataupun minuman menurut Peraturan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 722/Menkes/Per/1X/1988
tetapi mempunyai batas maksimum dalam penggunaanya yaitu 300 mg/kg.
Apabila mengkonsumsi makanan ataupun minuman Yyang mengandung
ponceau 4R, amaranth dan kuning FCF secara terus menerus akan berbahaya
bagi kesehatan.

Warna cerah yang terdapat dalam produk minuman es hoya yang di jual
di lingkungan SMP Negeri 1 Sanga Desa Kabupaten Musi Banyuasin
dikarenakan penggunaan zat pewarna sintetis pada produk minuman tersebut,
sehingga warna minuman es hoya tersebut terlihat cerah. Mengkonsumsi
produk minuman es hoya masih dibilang baik untuk dikonsumsi, namun jika
terlalu sering mengkonsumsi produk minuman es hoya atau mengkonsumsi
dalam jangka panjang maka akan memberikan efek yang negatif bagi tubuh.
Penggunaan pewarna sintetis yang berlebihan atau melebihi kadar maksimal
juga akan memberikan efek negatif bagi tubuh.

Penelitian yang dilakukan oleh Nisma dan Setyawati (2014) dengan
judul penelitian “Analisis Zat Pewarna Merah Pada Makanan Jajanan Anak-
Anak Yang Di Jual Di Sekolah Dasar Di Wilayah Kotamadya Jawa Timur”

dalam penelitian tersebut peneliti mengatakan penggunaan zat warna sintetik
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dalam jumlah cukup tinggi dan secara terus-menerus dapat mengakibatkan
keracunan dengan gejala diare, ginjal membesar, tumor, dan bahkan kematian
karena dalam beberapa zat warna sintetik mengandung logam berbahaya

seperti arsen dan senyawa organik poliaromatis.

C. Sumbangsih pada Pembelajaran di SMP/Mts
Penelitian berjudul “Analisis Adanya Zat Pewarna Pada Produk
Minuman (Es Hoya) Di SMP Negeri | Sanga Desa Kabupaten Musi
Banyuasin Serta Sumbangsihnya Pada Materi Zat Aditif Kelas VIII
SMP/Mts’ ini akan disumbangsihkan pada kegiatan pembelajaran di sekolah
khususnya pada SMP/Mts kelas VIII semester ganjil. Adapun sumbangsih
penelitian yang telah dilakukan ini dalam proses pembelajaran biologi adalah
sebagai berikut:
1. Sebagai Materi Pengayaan
Pada materi biologi SMP/Mts kelas VIII semester ganjil, materi
pokok membahas tentang zat aditif. Salah satu indikator pembelajarannya
yaitu mengamati bahan makanan di lingkungan sekitar yang mengandung
zat aditif. Materi ini berkaitan erat dengan proses dan hasil penelitian
yang telah dilakukan. Melalui pemberian materi pengayaan ini, peserta
didik dapat mempelajari lebih dalam tentang dampak penggunaan zat
aditif bagi kehidupan.
2. Sebagai Bahan Eksperimen
Penelitian ini dapat di jadikan sebagai bahan eksperimen bagi siswa

dalam mengatasi penggunaan zat aditif dalam kehidupan. Dimana
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kompetensi dasar yang terdapat di dalam silabus pada sub materi ini
adalah: menyimpulkan dan melaporkan hasil identifikasi jenis-jenis zat
aditif serta penyalahgunaannya dalam kehidupan serta mendiskusikan
dengan teman.

Untuk pengembangan kegiatan pembelajaran pengamatan terhadap
zat aditif dalam kehidupan yang dilakukan melalui kegiatan prktikum
dengan melakukan eksperimen. Menurut Kamus Besar Bahsa Indonesia
(KBBI) praktikum merupakan bagian dari suatu pembelajaran, yang
bertujuan agar peserta didik mendapat kesempatan untuk menguji dan
melaksanakan kegiatan dalam keadaan nyata dari apa yang diperoleh dari
sebuah teori (Pusat Bahasa Depertemen Pendidikan Nasional, 2005: 892
“dalam” Rahmyani, 2012). Melalui kegiatan praktikum seorang siswa
akan memperoleh pengalaman yang berarti tentang hal yang
dipraktikumkan. Selain itu, praktikum dapat melatih keterampilan berfikir
ilmiah, dalam menemukan dan memecahkan berbagai masalah baru
melalui metode ilmiah (Rahmyani, 2012).

Serangkaian perangkat pembelajaran yang dipersiapkan seorang
peneliti dalam menghadapi pembelajaran di kelas antara lain adalah
silabus (lampiran 4a), Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP)

(lampiran 4b), dan Lembar Kerja Siswa (LKS) (lampiran 4c).
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Dari hasil penelitian pada produk minuman (Es Hoya) di SMP Negeri 1

Sanga Desa Kabupaten Musi Bnayuasin dapat diambil kesimpulan sebagai

berikut:

1. Seluruh sampel produk minuman (Es Hoya) yang diperiksa menggunakan
zat pewarna sintetis.

2. Dari 4 sampel yang diperiksa, 3 sampel menggunakan zat warna amaranth
dan 1 sampel menggunakan zat warna ponceau 4R.

3. Zat pewarna yang terdapat pada sampel tersbut merupakan zat pewarna

makanan ataupun minuman yang diijinkan pemerintah

B. Saran
1. Bagi pihak sekolah agar bekerja sama dengan pihak puskesmas dalam
memberikan penyuluhan tentang makanan dan minuman jajanan yang sehat
kepada anak-anak sekolah.
2. Diharapkan kepada instansi terkait khususnya BPOM untuk tetap
mengadakan pembinaan, pengawasan, serta avaluasi secara berkala kepada
produsen produk minuman mengenai penggunaan bahan tambahan sintetis

pada produk minuman yang dihasilkan.
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3. Bagi orangtua siswa agar lebih memperhatikan minuman yang sering di
beli anak-anak, dan sebaiknya anak-anak membawa bekal berupa minuman
dari rumah.

4. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan agar dapat melakukan penelitian

dengan uji kuantitatif agar mendapatkan hasil yang lebih maksimal
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Lampiran 1

Pembuatan Reagensia

Pembuatan Larutan Alkohol 50%

V,xC, =V, x C,
XX 96% =200 x 50
_ 10000
96
=104 mi
Ket :

V; =Volume yang dicari (ml)
V, =Volume yang akan dibuat
C, = Konsentrasi larutan yang tersedia

C, = Konsentrasi larutan yang hendak di buat



Lampiran 2

Perhitungan Harga Rf Standar dan Sampel pada Kromatografi Kertas I

1. Standar ; (Rhodamin B)

Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 145cm
Maka Harga Rf Standar , = %5
= 0,90cm
2. Standar , (Amaranth)
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16cm
Tinggi Zat Terlaru = 3,7cm
Maka Harga Rf Standar , = %
= 0,23cm
3. Standar 3 (Ponceau 4R)
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 7,7¢cm
Maka Harga Rf Standar , = %

= 0,49 cm



4. Standar 4 (Methanyl Yellow)

Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 8,1lcm
8,1
Maka Harga Rf Standar = g
= 0,50 cm

5. Standar 5 (Kuning FCF)

Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 38,2cm
Maka Harga Rf Standar = Ei_62
= 0,51cm
6. Sampel A
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 8,2cm
Maka Harga Rf Standar = %2
= 0,51cm
7. Sampel B
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16cm
Tinggi Zat Terlaru = 3,8cm
Maka Harga Rf Standar 4 = %

= 0,23cm



Lampiran 3

Perhitungan Harga Rf Standar dan Sampel pada Kromatografi Kertas Il

1. Standar ; (Rhodamin B)

Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 14,2cm
Maka Harga Rf Standar , = #
= 0,89cm
2. Standar , (Amaranth)
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru =72cm
Maka Harga Rf Standar = 71—2
= 0,45cm
3. Standar 3 (Ponceau 4R)
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16cm
Tinggi Zat Terlaru = 8,3cm
Maka Harga Rf Standar , = %

= 0,51 cm



4. Standar 4 (Methanyl Yellow)

Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 8,2cm
8,2
Maka Harga Rf Standar = g
= 0,51cm

5. Standar 5 (Kuning FCF)

Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 8,6 cm
Maka Harga Rf Standar = Ei—g
= 0,53cm
6. Sampel C
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16 cm
Tinggi Zat Terlaru = 6,9cm
Maka Harga Rf Standar = %
= 0,43cm
7. Sampel D
Tinggi Maksimum Fase Gerak = 16cm
Tinggi Zat Terlaru =5cm
Maka Harga Rf Standar 4 = %

= 0,31cm



Lampiran 5

Alat dan Bahan yang Digunakan Saat Penelitian

Alat

Gambar 3. Bekerglass 500 ml, 250 ml dan 100 ml (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)

MR R ey R AR e o
(LSl o

e o e
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Gambar 4. Gelas Ukur 250 ml, Tabung Reaksi dan Pipet Gondok 10 ml (Sumber:
Laboratorium Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang.

2018)



Gambar 5. Bunsen, hairdryer dan Timbangan Analitik (Sumber: Laboratorium

Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)

Gambar 6. Mikropipet 10 ul 2.1, Yellowtip dan Chamber ( Sumber: Laboratorium

Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)



Gambar 7. Sampel (Es Hoya) dan Standar Zat Pewarna (Rhodamin B, Methanyl
Yellow, Amaranth, Ponceau 4R, Kuning FCF (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)

Gambar 8. Larutan NaCl dan Alkohol 96% ( Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)



Lampiran 6

Dokumentasi Tahapan Penelitian Uji Zat Pewarna pada Produk Minuman

Gambar 9. Sampel Produk Minuman (Es Hoya) (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)

Gambar 10. Sampel dituangkan dalam Bakerglass (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)



Gambar 11. Pemberian label pada sampel (Es Hoya) (Sumber: Laboratorium

Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)

Gambar 12. Sampel yang sudah di labeli (Sumber: Laboratorium Kimia Terapan

Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)



Gambar 13. Sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi sebanyak 10 ml
menggunakan pipet gondok (Sumber: Laboratorium Kimia Terapan Jurusan

Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)

5

Gambar 14. Pemansan Sampel bertujuan untuk Pemekatan Sampel (Sumber:
Laboratorium Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang.

2018)



Gambar 15. Penimbangan NaCl 4 gr untuk pembuatan Reagensia (Sumber: Doc.
Pribadi, 2018) Laboratorium Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes

Palembang. 2018)

Gambar 16. Pembuatan Larutan Reagensia (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)



Gambar 17. Larutan NaCl 2 gr dalam alkohol 50% dimasukkan dalam chamber
(Sumber: Laboratorium Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes

Palembang. 2018)

Gambar 18. Pemberian Jarak pada kertas whatman (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)



Gambar 19. Penotolan Sampel pada Kertas Whatman dilanjutkan dengan
Pengeringan (Sumber: Laboratorium Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan

Kemenkes Palembang. 2018)

Gambar 20. Penarikan sampel kertas Whatman 1 (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)



Gambar 21. Penarikan sampel kertas Whatman 2 (Sumber: Laboratorium Kimia

Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes Palembang. 2018)

Gambar 22. Hasil Penarikan sampel pada kertas Whatman 1 & 2

(Sumber: Laboratorium Kimia Terapan Jurusan Analis Kesehatan Kemenkes

Palembang. 2018)
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