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Abstract. Food Additives have been widely used in foods and beverages. One
of them is food colorant, used to improve and make foods more attractive.
Rhodamin B is the illegal and dangerous colorant that is usually used for textile
industries. Rhodamin B is a crystalline powder-formed dye that could be green
or reddish purple, odorless, easily soluble in bright red fluoroscence solution.
Types of foods that are often found and mixed with Rhodamin B, traditional
beverages (such as cendol), syrup, jelly and other pastries. This research was
to identify the illegal colorant that was used in syrup. This research was
conducted at Kesiman Kertalangu Village, East Denpasar on 11 samples. The
qualitative analysis method used was paper chromatography while the physical
color of syrup was identified by Color Difference Computer. This research
found that 5 samples (45,45 %) from 11 red syrup samples in Kesiman

Kertalangu used illegal colorant (Rhodamin B).
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Penampakan warna makanan merupakan
sensor pertama dalam menilai makanan,
baik itu kualitas maupun rasa dari
makanan tersebut. Konsumen dapat
menerima atau menolak makanan hanya
dengan melihat warnanya. Selain sebagai
faktor yang ikut menentukan mutu, warna
juga dapat digunakan sebagai indikator
kesegaran atau kematangan. Baik
tidaknya cara pencampuran atau cara
pengolahan dapat ditandai dengan adanya
warna yang seragam dan merata
(Cahyadi, 2008). Tetapi betapapun
menariknya penampilan, lezat rasanya
dan tinggi nilai gizinya, apabila tidak
aman dikonsumsi, maka makanan
tersebut tidak ada nilainya sama sekali
1994). Ketidaktahuan

masyarakat akan peraturan dan dosis

(Winarno,

penggunaan zat pewarna, tak jarang
menimbulkan penyalahgunaan. Sering
dijumpai jenis pewarna non-pangan
sintetis, seperti zat pewarna untuk tekstil
dan kulit ternyata dipakai untuk
mewarnai bahan pangan. Hal ini jelas
berbahaya bagi kesehatan karena adanya
residu logam berat pada zat pewarna
tersebut (Cahyadi, 2008). Berdasarkan
penelitian FAO dan WHO dalam Yustini
(2011), sekitar 70% zat pewarna yang
digunakan pada makanan adalah zat
pewarna sintetis.

Pemakaian pewarna Rhodamin B pada
makanan dalam waktu yang lama akan
dapat mengakibatkan gangguan fungsi
hati maupun kanker. BBPOM Depkes
Makassar (2008) telah melaporkan

bahwa ditemukan minuman ringan yang
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dijual di sekolah-sekolah dasar di kota
Makassar mengandung zat warna
terlarang. Selanjutnya Herlina (2006)
dalam Herman (2010) juga telah
melaporkan bahwa minuman ringan
tanpa merk yang dijual di sekitar jalan
Rappocini Raya Kota Makassar dari 5
sampel yang diteliti terdapat 3 sampel
positif (+) mengandung Rhodamin-B.

Salah satu minuman yang banyak
peminatnya adalah es sirup atau di Bali
sering disebut es gul/a. Tidak hanya orang
dewasa, anak-anak sekolah dasar pun
menyukai minuman ini. Jenis minuman
ini menggunakan sirup, es dan air sebagai
bahan utamanya. Dari kenampakan
warnanya yang mencolok, diduga sirup
dalam produk es gula yang dijual di Desa
Kesiman Kertalangu Kecamatan
Denpasar Timur mengan-dung pewarna
sintetis. Berdasarkan uraian latar
belakang tersebut di atas, maka peneliti
ingin melakukan penelitian terhadap
sirup yang beredar di Desa Kesiman

Kertalangu, Kecamatan Denpasar Timur.

Metode

Jenis penelitian yang digunakan adalah
penelitian observasional cross sectio-nal.
Penelitian ini dilaksanakan di Desa
Kesiman Kertalangu Kecamatan
Denpasar Timur. Tempat yang diguna-
kan untuk mengambil sampel dilakukan
di beberapa warung di masing-masing
banjar di Desa Kertalangu. Waktu yang
digunakan untuk penelitian adalah satu

bulan yaitu pada Juni 2013.
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Data yang diambil terdiri atas data primer
dan data sekunder. Data primer meliputi
identitas responden, pengetahuan
responden dan data mengenai tingkatan
warna. Identitas responden yang
dikumpulkan dengan mencatat nama,
alamat, umur sampel dan pendidikan
terakhir responden dengan menggunakan
kuesioner. Pengetahuan responden
mengenai warna dilakukan dengan
memperlihatkan beberapa contoh
pewarna, yang salah satunya merupakan
pewarna yang tidak diijinkan untuk
makanan. Responden diminta untuk
memilih pewarna mana yang aman
digunakan dan pewarna mana yang tidak
boleh digunakan dalam makanan.

Data mengenai tingkatan warna
dilakukan dengan cara pemeriksaan fisik
yaitu membandingkan dengan warna
yang ada pada komputer dengan metode
color difference computer. Di dalam
metode ini, dibandingkan warna sampel
dengan warna yang ada pada komputer
kemudian dicatat nilai luminosity-nya.
Analisa zat warna didapat dari
laboratorium BBPOM Denpasar. Setelah
sampel dikumpulkan dan dilakukan
pemeriksaan fisik, sampel langsung
dibawa ke laboratorium BBPOM
Denpasar untuk dilakukan analisa
laboratorium menggunakan kromatografi
kertas.
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Hasil dan Pembahasan

Subyek penelitian adalah pedagang yang
juga merupakan responden dalam
penelitian. Berdasarkan kuesioner yang
disebarkan ke pedagang, Tabel 1
menyajikan sebaran tingkat pendidikan

pedagang/responden.

Tabel 1
Sebaran pendidikan sampel

Hasil Pengamatan

Tingkat Pendidikan o

L]
Tidak sekolah 0 0.0
Tamat SD 2 18,2
Tamat SMP 1 9.1
Tamat SMA 8 72,7
Diploma 0 0,0
Strata 1/ D IV 0 0,0
Jumlah 11 100,0

Dari 11 responden tersebut, dua orang
tamat SD, satu orang tamat SMP, enam
orang tamat SMA. Apabila dilihat dari
tingkat pendidikannya, beberapa
pedagang mengaku mengetahui bahaya
pewarna sintetis yang tidak terdaftar dan
lebih memilih pewarna dengan merk
yang sudah terdaftar. Namun masih ada
juga yang menggunakan pewarna tekstil
seharga Rp 500,00 di dalam sirup buatan

mereka.

Tabel 2
Sebaran pengetahuan sampel tentang
pewarna

Hasil Pengamatan
%
Tahu 11 100,0
Tidak Tahu 0 0,0
Jumlah 11 100,0

Tingkat Pendidikan

Berdasarkan pengetahuan responden,
semua responden tahu tentang pewarna
yang diijinkan dan pewarna yang tidak
diijinkan penggunaannya dalam
makanan. Walaupun sudah mengetahui
pewarna makanan yang diijinkan dan
dilarang, namun masih ada pedagang
yang menggunakan pewarna sintetis yang
dilarang.

Pedagang yang mempergunakan pewarna
yang tidak terdaftar mengaku lebih
menyukai warna dari pewarna tekstil
tersebut yang lebih terang dan tentu harga
pewarna yang murah serta dapat
dipergunakan beberapa kali. Selain itu,
pedagang juga mengaku bahwa pewarna
tersebut sudah digunakan secara turun
temurun.

Berdasarkan hasil uji laboratorium di
Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan
Denpasar, diperoleh hasil bahwa terdapat
5 sampel (45,45%) positif mengandung
Rhodamin B. Hasil ini menunjukkan
bahwa pewarna sintetis yang terdapat
pada sebagian sampel yang dijual di
lokasi sampling merupakan pewarna
yang tidak diizinkan penggunaannya
untuk makanan menurut Permenkes RI
Nomor 722/Menkes/Per/I1X/88.
Berdasarkan metode Color Difference
Computer, tingkat warna dari sampel
sirup dapat dilihat pada tabel 3.
Berdasarkan jenis pewarna yang
digunakan yaitu pewarna sintetis yang
dijjinkan, terdapat 3 sirup yang termasuk
kategori merah terang dan 3 sirup

termasuk merah muda.

79



Jurnal llmu Gizi Volume 4 Nomor 2, Agustus 2013 : 77 - 81

Tabel 2
Sebaran tingkat warna sampel

Tingkat Warna

Jeris erah Merah Merah (%) Jmi
Fl u} 1} u} o
siama Pekat (%) Terang (%) Muda (%)
FPewarna
Sintetis

0 0 3 213 3 213 546 6
yang
diijinkan
Pewarna
Sintefis 491 3 273 1 91 455 5
yang
dilarang
TOTAL 1 91 6 M6 4 455 1000 11

Sedangkan pada sirup yang memper-
gunakan pewarna sintetis yang dilarang,
terdapat 1 sirup termasuk merah pekat, 3
sirup termasuk merah terang dan 1 sirup
termasuk merah muda. Dari keseluruhan
sampel yang diamati, 1 sampel berwarna
merah pekat, 6 sampel merah terang dan
4 sampel merah muda. Analisis warna
fisik dilakukan

menggunakan metode color difference

secara dengan
computer, yakni dengan cara memban-
dingkan warna sampel dengan warna
yang ada di computer (Sudarminto,
1998). Kepekatan warna dipengaruhi
oleh jenis pewarna dan juga jumlah/dosis
pewarna yang ditambahkan dalam
pembuatan sirup. Berdasarkan hasil uji
fisik warna tersebut, sirup yang
menggunakan Rhodamin B kenampakan-
nya menyerupai sirup yang menggunakan
pewarna makanan yang diijinkan. Maka

dari itu, tingkatan warna dari sirup tidak
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dapat menunjukkan zat pewarna apa yang

digunakan

Kesimpulan dan Saran

Keseluruhan jenis pewarna yang
digunakan pedagang dalam sirup adalah
pewarna sintetis. Dari 11 sampel yang
diteliti 5 sampel (45,45%) tidak
memenuhi syarat karena positif
mengandung Rhodamin B.

Masih ditemukan penggunaan bahan
pewarna tekstil di dalam makanan,
sehingga perlu dilakukan pengawasan
dan pembinaan oleh instansi-instansi
kesehatan terhadap pedagang jajanan.
Pedagang disarankan mempergunakan
bahan pewarna makanan sintetis yang
diijinkan/terdaftar. Selain aman, ada
beberapa bahan pewarna makanan
sintetis tersebut memiliki aroma khas
buah-buahan seperti frambozen, jeruk

ataupun stroberi.
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Akan lebih baik

mempergunakan pewarna alami seperti

lagi apabila

karamel, coklat maupun daun suji.
Masyarakat disarankan untuk lebih teliti
dalam memilih makanan maupun
minuman terutama yang tidak memiliki

label dan warnanya terlihat mencolok.
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