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RINGKASAN

Es lilin merupakan minuman yang dijual di sekolah-sekolah dan merupakan bagian yang
tak terpisahkan dari kehidupan anak-anak sekolah. Es lilin yang diperdagangkan di
sekolah tersebut tidak seharusnya dicemari oleh bahan-bahan kimia yang berlebihan yang
dapat mengganggu kesehatan, sehingga sudah sewajarnya es lilin dilindungi dari segi
keamanannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi tingkat keamanan es lilin
yang dikonsumsi oleh anak usia sekolah dasar dari aspek penggunaan bahan tambahan
makanan, yaitu pewamna dan pemanis buatan. Penelitian utama diarahkan pada analisa
bahan pewarna dan pemanis buatan secara kualitatif dan kuantitatif. Evaluasi keamanan
pangan diperoleh dengan cara membandingkan jumlah konsumsi es lilin dengan hasil
analisa bahan pewarna dan pemanis buatan. Pewarna yang dianalisa teridintifikasi
sebagai carmoisine (es warna merah), tartrazine (es warna kuning), brilliant blue (es
warna hijau), sunset yellow (es warna oranye), ponceau dan amaranth (es warna ungu).
Analisa terhadap kandungan bahan pewarna menunjukkan bahwa kadar zat warna
tertinggi terdapat pada es lilin warna oranye. Nilai asupan mingguan pewarna oranye
sebesar 1,37 mg/kg/minggu dengan nilai hazard quotient sebesar 7,8%. Kadar pemanis
tertinggi terdapat pada es lilin warna merah sebesar 2205 mg/L dengan nilai asupan
mingguan sebesar 502,2 mg/kg/minggu dan nilai hazard quotient sebesar 652,3 %. Es
lilin aman dikonsumsi dari aspek bahan pewarna namun tidak aman untuk dikonsumsi
bila ditinjau dari kadar bahan pemanis buatan yang digunakan.
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SUMMARY

Lollipop-ice are drinks that sold at schools and it can not separate from children.
Lollipop-ice should not contain chemicals that can healthy influence, so its must be
protected from safety aspects. The aim of this research is to evaluate the safety of
lollipop-ice which are consumed by elementary students. This research is focused on food
additive, that is food colorant and artificial sweetener, especially cyclamate. Analyzing of
food colorant and artificial sweetener is done both qualitatively and quantitatively. Food
safety evaluation is obtained by comparing total consumption of lollipop-ice with
concentration of food colorant and artificial sweetener. Analyzed colorants are identified
as carmoisine (red colorant ice), tartrazine (yellow colorant ice), brilliant blue (green
colorant ice), sunset yellow (orange colorant ice), ponceau and amaranth (purple colorant
ice). The results show that the maximum food colorants is found at orange lollipop-ice
(11,01 mg/L). Further more the weekly intake values are 1,37 mg/kg/weeks, and the
hazard quotient values are 7,8%. Estimation of artificial sweetener showed that maximum
concentration red colorant ice (3276 mg/L). Weekly intake values are
502,2 mg/kg/weeks. Hazard quotient values 652,3%. Lollipop-ice is safe to be consumed
from food colorant concentration aspects eventhough it is not safe to be consumed from
artificial sweetener concentration aspects.
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