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RINGKASAN

Makanan jajanan tradisional telah dikenal sejak beberapa generasi yang lalu dan sangat
dekat dengan kehidupan masyarakat karena cara pembuatannya yang turun temurun.
Makanan jajanan tradisional disajikan dalam berbagai macam warna, sehingga sangat
menarik untuk dikonsumsi. Makanan jajanan tradisional dengan warna merah jarang sekali
yang menggunakan pewarna alami, tetapi banyak menggunakan pewarna sintetik.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penggunaan pewarna merah pada makanan
jajanan tradisional di kota Semarang. Penelitian terutama diarahkan pada analisa bahan
pewarna secara kualitatif dan kuantitatif. Pewarna teridentifikasi sebagai Ponceau 4R (kue
lapis dari pemasok Mrican, kue ku dari pemasok Mugas, kue ku buah dari pemasok Cinde
dan Anjasmoro), Fast Red E (kue lapis dari pemasok Anjasmoro), Amaranth (kue ku dari
pemasok Johar Dalam, kue bolu kukus dari pemasok Depok), Carmoisine (kue wajik dari
pemasok Depok dan Lampersari, kue klepon dari pemasok Lampersari dan Anjasmoro, kue
mendut dari pemasok Ronggolawe dan Wonodri), dan Sunset Yellow (kue bolu kukus dari
pemasok Mugas). Hasil analisa kuantitatif menunjukkan bahwa kadar zat warna tertinggi
terdapat pada kue lapis dari pemasok Mrican (0,157 mg/kg), dan kadar zat warna terendah
terdapat pada kue mendut dari pemasok Wonodri (0,035 mg/kg). Jumlah makanan jajanan
tradisional yang direkomendasikan per hari dihitung berdasarkan nilai ADI (Acceptable
Daily Intake). Dari hasil perhitungan, jumlah makanan jajanan tradisional yang
direkomendasikan paling besar adalah kue ku buah (68.750.000 gram/orang/hari) dan
jumlah makanan jajanan tradisional yang direkomendasikan paling kecil adalah kue ku
(2.937.500 gram/orang/hart).



SUMMARY

Traditional snacks have been known since several generation ago and they are extremely
closed to living society because the making of traditional snacks is passed on from
generation to the others. Traditional snacks are served into a various kind of colors, so that
it is really interesting to be consumed. Traditional snacks that contain red coloring agent is
rarely used natural coloring agents, however people usually often use synthetic coloring
agents. The aim of this research is to evaluate the used of red coloring agent in the
traditional snacks in Semarang. The main work to be done in this research is analyzing
food coloring agent qualitatively and quantitatively. The coloring agents is identified as
Ponceau 4R (Lapis cake from Merican supplier, Ku cake from Mugas supplier, Fruit Ku
cake from Cinde and Anjasmoro supplier), Fast red E (Lapis cake from Anjasmoro
supplier), Amaranth (Ku cake from Johar supplier, Bolu Kukus cake from Depok supplier),
Carmoisine (Wajik cake from Depok and Lampersari supplier, Klepon cake from
Lampersari and Anjasmoro supplier, Mendut cake from Ronggolawe and Wonodri
supplier), and Sunset Yellow (Bolu Kukus cake from Mugas supplier). The estimation of
food coloring agents showed that maximum concentration of coloring agents being founded
in Lapis cake from Merican supplier (0,157 mg/kg) and minimum concentration of coloring
agents is founded in Mendut cake from Wonodri supplier (0,035 mg/kg). The total of
traditional snacks that have been recommanded is counted by ADI (Acceptable Daily
Intake). The estimation shows that maximum traditional snacks being recommanded is fruit
ku cake (68.750.000 gram/person/day) and minimum traditional snacks being
recommanded is ku cake (2.937.500 gram/person/day).
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