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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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1. PENDAHULUAN

Makanan jajanan didefinisikan sebagai makanan yang dipersiapkan untuk dikonsumsi
langsung di lokasi jualan dan dijual di jalanan atau di tempat-tempat umum, seperti area
pemukiman, pusat perbelanjaan, terminal, pasar, atau dijajakan dengan cara berkeliling
(Hubeis, 1995). Sedangkan makanan tradisional adalah makanan yang sudah
membudaya di kalangan masyarakat serta sudah ada dalam masyarakat beberapa

generasi sebelumnya dan turun temurun cara pembuatannya (Muhilal, 1995).

Makanan jajanan merupakan bagian yang tak terpisahkan dari kehidupan masyarakat
perkotaan. Cara dan proses penyajian yang cepat disertai dengan harga yang murah
membuat makanan jajanan digemari oleh masyarakat (Fardiaz & Fardiaz, 1992). Tetapi
sering dipertanyakan apakah makanan yang dimakan tersebut baik untuk kesehatan dan
tidak menimbulkan bahaya, mengingat bahwa sepanjang hidup manusia memerlukan
makanan (Susanto, 1995). Bagi kehidupan manusia, kesehatan merupakan aset paling
berharga. Untuk tercapainya derajat kesehatan optimal diperlukan pangan bermutu baik,

memiliki nilai gizi seimbang, dan aman dikonsumsi (Sidik, 1997).

Menurut Susanto (1995), terdapat dua hal yang perlu dinilai dari suatu makanan, yaitu
bahan makanan itu sendiri dan bahan tambahan makanan. Dewasa ini, masyarakat
dihadapkan pada ribuan zat kimia yang disebut Bahan Tambahan Makanan (BTM) yang
digunakan untuk mengolah, membumbui, memproses, dan memproduksi segala jenis
makanan. Bahan Tambahan Makanan terdiri dari zat kimia yang dipakai dalam jumlah

kecil dan bukan termasuk komponen makanan itu sendiri.

Bahan Tambahan Makanan menurut Akademi Ilmu Pengetahuan Amerika Serikat
adalah zat yang bukan bahan dasar, yang terdapat dalam bahan pangan, yang terjadi
karena proses produksi, pengolahan, penyimpanan, atau pengemasan. Hal ini mencakup
zat yang sengaja maupun yang tidak sengaja ditambahkan. Menurut Komisi Codex
Alimentarius yaitu komisi gabungan Organisasi Pangan Dunia (FAO) dan Organisasi

Kesehatan Dunia (WHO), zat tambahan adalah bahan yang tidak lazim dikonsumsi
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sebagai makanan atau biasanya tidak dipakai sebagai campuran makanan, bergizi atau
tanpa gizi. Tujuan penambahannya untuk membantu teknologi dalam pengolahan,
persiapan, perlakuan, pengemasan, transportasi, dan penyimpanan produk pangan agar

mutunya terjaga (Winarno, 1994).

Bahan Tambahan Makanan faktor terpenting dalam menilai keamanan makanan. Semua
BTM, terutama yang dihasilkan sintetis kimiawi harus dinilai keamanannya. Di negara
maju, hal im dilakukan sesuai undang-undang melalui percobaan hewan (biasanya tikus
atau mencit) sebelum BTM itu dipasarkan secara luas. Bahan Tambahan Makanan yang
dilarang digunakan dalam makanan karena telah terbukti menimbulkan penyakit dan
bahaya lain menjadi masalah besar di negara berkembang, karena biasanya harganya
sangat murah maka mendorong para produsen makanan untuk menggunakan bahan

terlarang tersebut (Darmansjah, 1995).

Salah satu BTM yang sudah sangat luas penggunaannya di kalangan industri baik
industri kecil maupun industri besar di Indonesia ini adalah pewarna. Menurut Winarno
(1997), sebesar 26,6 % produsen menggunakan zat pewama. Sebagian besar zat warna
yang digunakan (81,1 %) berasal dari zat wama sintetik, sisanya menggunakan zat
warna alami seperti kunyit, daun suji, dsb. Bahan pewarna adalah salah satu bahan
tambahan pada makanan atau minuman yang berfungsi memperbaiki atau memberi
warna. Biasanya setelah melalui proses pengolahan, makanan atau minuman mengalami
perubahan warna, warna menjadi cenderung memucat atau pudar. Agar produk menjadi
lebih menarik, seringkali produsen menambahkan bahan pewarna (Subandi, 1991).
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa warna makanan memiliki pengaruh terhadap
aroma, flavor, maupun tekstur (Tjahjadi, 1986). Dalam memilih makanan, orang sering
tertarik warnanya kemudian baru aromanya, diikuti oleh teksturnya dan nilai gizinya
(Gaman & Sherington, 1994). Walaupun bahan pangan yang dinilai bergizi, enak, dan
teksturnya baik tidak akan dikonsumsi bila memiliki warna yang tidak sedap dipandang
(Winarno, 1995).
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Pewarna makanan dapat diklasifikasikan menjadi dua, yaitu pewarna makanan alami
dan sintetik. Pewarna sintetik mempunyai banyak kelebihan dibandingkan perwarna
alami yaitu dalam hal keanekaragaman warnanya, keseragaman warna, kestabilan
warna, serta penyimpanannya lebih mudah dan tahan lama (Rubery ef al, 1990). Tetapi
pemakaian zat warna sintetik dalam makanan dapat menimbulkan hal-hal yang tidak
diinginkan dan bahkan mungkin memberi dampak negatif terhadap kesehatan
konsumen. Zat pewarna tidak dapat dicerna dalam tubuh dan akan mengendap secara
utuh dalam hati, sehingga orang bisa menderita sakit liver karena adanya zat pewarna
yang terlalu banyak mengendap di hati (Nurjanah, 1992). Sebagai contoh, beberapa
jenis pewarna sintetik seperti Rhodamin B telah dilarang penggunaannya karena bersifat
karsinogenik (Winarmo & Rahayu, 1994). Berdasarkan penelitian Sihombing, Rhodamin
B telah terbukti bersifat karsinogen pada tikus dan mencit (Nurjanah, 1992). Amaranth
telah dilarang penggunaannya di Amerika Serikat (AS) sejak Januari 1976, karena dapat
menyebabkan kanker pada tikus percobaan (Jacobson, 1985 dalam Subandi, 1991). Di
Indonesia pernah dilakukan penelitian oleh Sihombing pada tahun 1986, dengan
pemberian zat warna Amaranth pada pakan tikus dan menyebabkan kematian tikus
tersebut (Subandi, 1991).

Keamanan pewarna makanan menjadi topik yang diperdebatkan di abad ini. Tetapi
hampir semua kritikan ditujukan terhadap pewarna sintetik. Menurut Winamo (1997),
proses pembuatan zat warna sintetik biasanya melalui perlakuan pemberian asam sulfat
atau asam nitrat yang seringkali terkontaminasi oleh arsen atau logam berat lain yang
bersifat racun. Pewarna alami bebas dari kritikan karena kepercayaan bahwa sebagian
besar pewarna makanan alami berasal dari sumber pewarna makanan yang diketahui
dengan baik telah dikonsumsi dalam beberapa tahun (Hendry & Houghton, 1996).
Namun bila pewarna yang digunakan adalah pewarna sintetis dikhawatirkan pewarna
tersebut tidak diijinkan untuk pewarna makanan atau jika termasuk pewarna yang
dijjinkan untuk makanan, patut dipertanyakan apakah dosisnya tidak melebihi batas
yang diperkenankan (Anonim, 2001).
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Penggunaan zat warna yang sudah dilarang di luar negeri masih masuk ke Indonesia
yang telah memberikan warna cerah di berbagai minuman, kue-kue seperti getuk lindri,
serta makanan dalam botol seperti fomato juice. Terlebih lagi karena adanya
ketidakjelasan informasi dan petunjuk untuk membedakan food coloring agent dan
textile coloring agent (wenter), maka kesalahan sengaja atau tidak sengaja akan
penggunaan pewarna tekstil untuk makanan dapat terjadi di berbagai bentuk pengolahan
bahan pangan di Indonesia (Winarno, 1997).

Pembuatan jajanan tradisional banyak menggunakan pewarna merah sintetik. Makanan
dengan warna merah jarang atau bahkan tidak ada yang menggunakan pewarna alami,
contohnya getuk warna merah, kue lapis, cara bikang, kue mangkok, cendol merah
(Winarno, 1997 dalam Surdijati er af, 2001). Menurut Departemen Kesehatan RI
(1988), zat warna merah yang diijinkan untuk makanan adalah Carmoisine, Allura Red,
Erythrosine, Ponceau 4R. Zat warna tersebut apabila melebihi kadar yang ditetapkan
akan membahayakan bagi kesehatan (Anonim, 1995). Menurut Peraturan Menteri
Kesehatan no. 722/MenKes/Per/IX/88, batas maksimum penggunaan semua pewarna
sintetik untuk makanan atau minuman adalah 300 mg/kg. Sedangkan zat warna merah
sintetik yang tidak diijinkan menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI no.
722/MenKes/IX/88 adalah Amaranth, Rhodamin B, dan Fast Red E (Kusumawardhani
& Kartasanjaya, 1997).

Dalam penelitian Kusumawardhani & Kartasanjaya (1993) mengenai Identifikasi Zat
Pewarna Dalam Makanan Jajanan di Beberapa SD Kodya Semarang, dijumpai pewarna
Rhodamin B pada jenis bakpau, dadar gulung, dan kue mangkuk merah. Hal ini
disebabkan karena undang-undang penggunaan zat pewarna di Indonesia belum
diterapkan secara tegas, maka terdapat kecenderungan penyalahgunaan pemakaian zat
pewarna untuk produk makanan. Misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulit dipakai
untuk mewarnai makanan. Hal ini jelas sangat berbahaya bagi keschatan karena adanya
residu logam berat pada zat pewarna tersebut. Timbulnya penyalahgunaan ini sebagian
besar disebabkan oleh kurangnya pengetahuan masyarakat mengenai zat pewarna untuk

bahan makanan, atau tidak adanya penjelasan secara rinci dalam label yang melarang



penggunaan zat pewarna tertentu untuk bahan pangan. Faktor lain adalah harga zat
pewarna untuk tekstil jauh lebih murah dibanding harga zat pewarna untuk bahan
pangan. Harga zat pewarna untuk makanan memang relatif lebih tinggi karena bea
masuknya jauh lebih tinggi daripada bea masuk zat pewarna nonpangan (Anonim,
2001).

Di negara-negara yang telah maju, suatu zat pewarna sintetik harus melalui berbagai
prosedur pengujian sebelum dapat digunakan sebagai zat pewarna sintetik harus melalui
berbagai prosedur pengujian sebelum dapat digunakan sebagai zat pewarna makanan.
Hal ini dilakukan melalui percobaan hewan (biasanya tikus atau mencit). Bila telah
dinilai oleh Joint FAO / WHO Expert Committee on Food Additives (JEFCA) dan US
Food and Drug Administration (US FDA) dan diijinkan, maka boleh dikatakan bahwa
pewarna sintetik tersebut cukup aman dalam jumlah yang direkomendasikan
(Darmansjah, 1995).

Semua bahan kimia jika digunakan secara berlebihan pada umumnya akan bersifat
racun (toksik) bagi manusia. Oleh karena itu perlu ditetapkan batas penggunaan harian
(daily intake) bahan tambahan kimiawi untuk perlindungan kesehatan konsumen.
Dalam penilaian keamanan atau resiko pada bahan tambahan makanan ini digunakan
ADI (Acceptable Daily Intake) sebagai dasar untuk menentukan standar. Acceptable
Daily Intake (ADI) adalah suatu batasan berapa banyak konsumsi bahan tambahan
makanan setiap hari yang dapat diterima dan dicerna setiap hari tanpa mengalami resiko
kesehatan. Acceptable Daily Intake (ADI) dihitung berdasarkan berat badan konsumen
dan dinyatakan dalam satuan mg bahan tambahan makanan per kilogram berat badan.
Dan sebagai standar digunakan berat badan 60 kg, yang menyatakan berat rata-rata
populasi penduduk. Tetapi di Indonesia dan negara-negara berkembang lainnya
digunakan berat badan standar sebesar 50 kg (Winarmo, 1994). Acceptable Daily Intake
(ADI) untuk zat warna yang ditetapkan FAO/WHO dan EU (European Union) dapat
dilihat pada Tabel 2.



Tabel 2. Nilai ADI Untuk Beberapa Zat Wama yang Ditetapkan FAO/WHO dan

UNI Eropa
Zat Warna FAO/WHO EU
(mg/kg BB/hari) (mg/kg BB/hari)
Carmoisine o 4
Ponceau 4R -* 4
Sunset Yellow 5 2,5

Keterangan : *Pewarna tersebut telah dilarang penggunaannya di Amerika Serikat
Sumber : Downham & Collins (2000)

Penelitian evaluasi penggunaan pewarna merah ini menggunakan makanan jajanan
tradisional sebagai sampel karena makanan jajanan tradisional disajikan dalam berbagai
warna yang mencolok dan sebagian besar menggunakan pewarna merah, selain itu
makanan jajanan tradisional dikonsumsi masyarakat luas karena harganya yang relatif
murah. Berdasarkan hal ini, penelitian bertujuan untuk mengetahui tingkat keamanan

jenis pewarna merah pada makanan jajanan tradisional.
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2. MATERI DAN METODA

Penelitian dilakukan dari bulan April sampai dengan Agustus 2004 di Laboratorium
Ilmu Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata
Semarang. Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap :

a) Survei untuk penentuan lokasi pengambilan sampel

b) Analisa jenis dan konsentrasi zat pewarna

2.1. MATERI

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah makanan jajanan tradisional
berwarna merah, seperti kue lapis, kue ku, kue mendut, kue wajik, kue bolu kukus, kue
klepon, dan kue ku bentuk buah. Setiap jenis sampel diperoleh dari dua pemasok yang
berbeda.

2.2. METODA

2.2.1. Survei

Penentuan lokasi pengambilan sampel makanan jajanan tradisional dengan metoda
survei. Survei dilakukan di 8 pasar tradisional di kota Semarang, yaitu Pasar
Peterongan, Pasar Johar, Pasar Bulu, Pasar Karangayu, Pasar Gayam, Pasar Mrican,
Pasar Pedurungan, dan Pasar Jatingaleh. Jenis makanan jajanan tradisional seperti kue
lapis, kue ku, kue wajik, kue mendut, kue bolu kukus, kue klepon, dan kue ku (bentuk
buah) hanya ditemukan di 4 pasar tradisional, yaitu Pasar Peterongan, Pasar Johar, Pasar

Bulu, dan Pasar Karangayu.

2.2.2. Penimbangan dan Penentuan Persentase Bagian Warna Merah
Seluruh bagian sampel ditimbang, ditetapkan sebagai W1 (gram). Kemudian bagian
warna merah yang terdapat pada sampel ditimbang, ditetapkan sebagai W2 (gram).
Persentase bagian warna merah ditentukan dengan rumus :

w2

x 100%
W1



2.2.3. Analisa Bahan Tambahan Makanan (Pewarna Sintetik)
Penentuan zat warna sintetik secara kualitatif dan kuantitatif menggunakan

kromatografi lapis tipis/TLC (SNI 01-2895-1992 & Mahindru, 2000).

2.2.3.1. Ekstraksi Zat Warna (SNI 01-2895-1992)

Sampel sebanyak 10g dihaluskan hingga rata dengan penambahan 50 ml larutan amonia
2% dalam etanol 70%. Diaduk dan didiamkan beberapa saat. Cairan dipindahkan ke
dalam cawan porselin dan dipekatkan dengan waterbath pada suhu 80°C. residu
dilarutkan dalam air yang telah diasamkan. Benang wol bebas lemak sepanjang 20 cm
dididihkan dalam sampel sambil diaduk-aduk selama 10 menit. Benang wol diambil dan
dicuci dengan air hingga bersih. Pemisahan zat warna dilakukan dengan memanaskan
benang dalam NH; hingga zat warmna luntur. Zat warna yang diperoleh kemudian

disaring dengan kertas saring dan dipekatkan dengan waterbath pada suhu 80°C.

2.2.3.2. Prosedur Identifikasi dan Estimasi Zat Warna (SNI 01-2895-1992)
Cairan pekat yang diperoleh tersebut diteteskan pada kertas kromatografi yaitu selulose,
juga diteteskan zat pewarna pembanding yang cocok (maksudnya jika larutan pekatan
berwarna merah digunakan zat warna pembanding merah). Kertas tersebut dimasukkan
ke dalam bejana kromatografi yang terlebih dulu telah dijenuhkan dengan uap elusi
(larutan NaCl 2% dalam alkohol 50%). Perjalanan perambatan larutan disebut dengan
istilah Retordation Factor (Rf) atau faktor retordasi (kelambatan). Identifikasi zat warna
dilakukan dengan membandingkan nilai Rf zat warna standar dan nilai Rf sampel. Nilai
Rf ditentukan dengan rumus : Rf = jarak gerak larutan

jarak gerak pelarut
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Kadar zat warna dihitung dengan menggunakan nilai absorbansi sampel yang diperoleh
dari pengukuran spektrofotometer. Nilai absorbansi yang ada diaplikasikan terhadap
persamaan regresi linear untuk memperoleh kadar zat warna. Kurva standar diperoleh
dengan mengukur absorbansi larutan stok (larutan 0,1 gram zat warna standar dalam
100 ml HCI 0,1 N) larutan stok tersebut diambil sebanyak 0,25;0,5;0,75;1;1,25;1,5;1,75;
dan 2 ml yang kemudian dilarutkan pada 100 ml labu ukur dengan larutan HC1 0,1 N
(Mahindru, 2000)

2.3. Analisa Data

Pembuatan grafik dan perhitungan dikerjakan dengan menggunakan Microsofi Excell.
Untuk penyajian data dikerjakan dengan menggunakan program SPSS for windows versi
10.0.






3. HASIL

Berdasarkan hasil survei, makanan jajanan tradisional berwarna merah seperti
kue lapis, kue ku, kue wajik, kue klepon, kue bolu kukus kue mendut dan kue ku
berbentuk buah ditemukan di 4 pasar tradisional, yaitu Pasar Peterongan, Pasar
Johar, Pasar Bulu, dan Pasar Karangayu. Masing-masing sampel makanan
jajanan tradisional diambil dari dua pemasok yang berbeda. Satu jenis makanan
| jajanan dengan dua pemasok yang berbeda memiliki bentuk, ukuran, dan

beberapa memiliki warna merah yang berbeda pula.

RULLAPES

Gambar 1. Kue Lapis Dari Dua Pemasok Yang Berbeda

Pada Gambar 1 terlihat bahwa kue lapis dari dua pemasok yang berbeda
memiliki warna merah yang berbeda satu sama lain. Kue lapis yang berasal dari
pemasok Mrican, Pasar Peterongan memiliki warna yang lebih cerah
dibandingkan kue lapis yang berasal dari pemasok Anjasmoro, Pasar Karangayu.
Dari hasil analisa jenis zat pewarna, bahwa bagian warna merah dari kue lapis
yang berasal dari pemasok Mrican, Pasar Peterongan menggunakan pewarna

merah Ponceau 4R. Sedangkan bagian warna merah dari kue lapis yang berasal
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dari pemasok Anjasmoro, Pasar Karangayu menggunakan pewarna merah Fast
Red E.

Gambar 2. Kue Ku Dari Dua Pemasok Yang Berbeda

Gambar 2 menunjukkan kue ku dari dua pemasok yang berbeda, memiliki
warna merah yang berbeda. Dari hasil analisa jenis zat pewarna, kue ku yang
berasal dan pemasok Johar Dalam, Pasar Johar menggunakan pewarna merah
Amaranth. Sedangkan kue ku yang berasal dari pemasok Mugas, Pasar Bulu

menggunakan pewarna merah Ponceau 4R.

Gambar 3. Kue Wajik Dari Dua Pemasok Yang Berbeda
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Gambar 3 menunjukkan kue wajik yang berasal dari pemasok Depok, Pasar
Johar dan kue wajik yang berasal dari pemasok Lampersari, Pasar Peterongan.
Dari hasil analisa jenis zat pewarna, diketahui bahwa kue wajik dari dua

pemasok tersebut menggunakan pewarna merah yang sama yaitu Carmoisine.

Gambar 4. Kue Klepon Dari Dua Pemasok Yang Berbeda

Gambar 4 menunjukkan kue klepon yang berasal dari pemasok Lampersari,
Pasar Peterongan dan dari pemasok Anjasmoro, Pasar Karangayu. Dari hasil
analisa zat pewarna, ditemukan bahwa kue klepon dari kedua pemasok tersebut

menggunakan pewarna merah yang sama yaitu Carmoisine.

Gambar 5. Kue Bolu Kukus Dari Dua Pemasok Yang Berbeda



Pada Gambar 5 terlihat bahwa terdapat perbedaan warna merah yang cukup jelas
antar kue bolu kukus dari kedua pemasok tersebut. Dari hasil analisa zat
pewarna ditemukan bahwa kue bolu kukus dari pemasok Depok, Pasar Johar
menggunakan pewarna Amaranth. Sedangkan kue bolu kukus yang berasal dari

pemasok Mugas, Pasar Bulu menggunakan pewarna Sunset Yellow.

Gambar 6. Kue Mendut Dari Dua Pemasok Yang Berbeda

Gambar 6 menunjukkan kue mendut yang berasal dari pemasok Ronggolawe,
Pasar Karangayu dan dari pemasok Wonodri, Pasar Peterongan. Dari hasil
analisa zat pewarna, ditemukan bahwa kue mendut dari kedua pemasok tersebut

manggunakan pewarna merah yang sama yaitu Carmoisine.

Gambar 7. Kue Ku Buah Dari Dua Pemasok Yang Berbeda



Gambar 7 menunjukkan kue ku buah yang berasal dari pemasok Cinde, Pasar Bulu dan kue
ku buah yang berasal dari pemasok Anjasmoro, Pasar Karangayu. Dari hasil analisa jenis
zat pewarna, diketahui bahwa kue ku buah dari dua pemasok tersebut menggunakan

pewarna merah yang sama yaitu Ponceau 4R.

Berdasarkan hasil penimbangan, dapat dilihat bahwa setiap sampel makanan jajanan
tradisional memiliki ukuran yang beragam. Dalam satu jenis makananpun memiliki berat
vang berbeda antar pemasok. Pada Tabel 3, ditunjukkan bahwa hampir semua jenis
makanan jajanan tradisional memiliki rata-rata berat vang berbeda nyata antar dua
pemasok. Tetapi, pada kue klepon memiliki rata-rata berat yang tidak berbeda nyata antar

dua pemasok.

Setiap satu jenis makanan jajanan tradisional yang berasal dari satu pemasokpun memiliki
keragaman ukuran. Seperti terlihat pada Tabel 3, keragaman setiap jenis makanan jajanan
tradisional dalam satu pemasok ditunjukkan dengan nilai standar dewviasi. Nilai standar
deviasi terbesar dimiliki oleh kue wajik yang berasal dan pemasok Lampersari (2,93), hal
ini menunjukkan bahwa berat kue wajik dari pemasok Lampersari tersebut lebih beragam
dengan rentang berat vang besar antar kue. Sedangkan nilai standar deviasi terkecil dimiliki
oleh kue lapis dari pemasok Anjasmoro (0,74), hal ini menunjukkan bahwa kue lapis dari

pemasok Anjasmoro tersebut memiliki keragaman berat vang kecil antar kue.

Berdasarkan hasil perhitungan persentase bagian warna merah yang terdapat pada Tabel 3.
dapat dilihat bahwa setiap jenis makanan jajanan tradisional memiliki persentase bagian
warna merah vang berbeda-beda antar pemasok. Persentase warna merah kue lapis, kue ku.
kue wajik, dan kue klepon antar pemasok berbeda nyata. Sedangkan untuk kue bolu kukus,
kue mendut, dan kue ku buah memiliki persentase warna merah yang berbeda nyata antar
pemasok. Namun dalam satu pemasokpun, setiap kue dalam satu jenis mempunvai
persentase bagian warna merah yang bervariasi pula. Keragaman nilai persentase bagian

warna merah tersebut ditunjukkan dengan nilai standar deviasi. Nilai standar deviasi



terbesar dimiliki oleh kue ku dari pemasok Mugas (9,02), hal ini menunjukkan bahwa
kelima kue ku yang berasal dari pemasok Mugas tersebut memiliki keragaman jumlah
persentase bagian warna merah yang beragam antar kue. Bagian berwarna merah yang
terdapat pada setiap kue memiliki rentang vang cukup besar satu sama lain. Sedangkan
nilai standar deviasi terkecil dimiliki oleh kue wayjik baik vang berasal dari pemasok Depok
maupun Lampersart (0,00), hal im disebabkan karcna semua bagian dari kue wajik

berwarna merah sehingga nilai persentase bagian wama merah adalah 100%.

Berdasarkan hasil perhitungan persentase bagian warna merah yang terdapat pada Tabel 3,
dapat dilihat bahwa setiap jenis makanan jajanan tradisional memiliki persentase bagian
warna merah yang berbeda-beda. Namun dalam satu pemasokpun, setiap kue dalam satu
jenis mempunyai persentase bagian warna merah vang bervanasi pula. Keragaman nilai
persentase bagian warmna merah tersebut ditunjukkan dengan nilai standar deviasi. Nilai
standar deviasi terbesar dimiliki oleh kue ku dan pemasok Mugas (9,02), hal inm
menunjukkan bahwa kelima kue ku vang berasal dari pemasok Mugas tersebut memiliki
keragaman jumlah persentase bagian wama merah vang beragam antar kue. Bagian
berwarna merah yang terdapat pada setiap kue memuliki rentang yang cukup besar satu
sama lain. Sedangkan nilar standar deviasi terkecil dimiliki oleh kue wajik baik yang
berasal dari pemasok Depok maupun Lampersari (0.00), hal ini disebabkan karena semua
bagian dar kue wajik berwarna merah sehingga nilai persentase bagian warna merah adalah

100%.



Tabel 3. Nilai Rata-rata Berat Jajanan dan Persentase Warna Merah Makanan Jajanan

Tradisional
Jenis Mak. Trad. Pemasok Pasar Berat Jajanan Persentase Bag.
(gram) Warna Merah
(%)
Kue Lapis Mrican Peterongan 72.30+1.48 5.90+0.29
Anjasmoro  Karangayu 46.48+0.74 7.89+0.43
Kue Ku Johar Dalam Johar 48.88+1.17 67.38+3.00
Mugas Bulu 44.42+1.43 64.20+9.02
Kue Wajik Depok Johar 60.64+1.81 100.00+0.00
Lampersari ~ Peterongan 44.34+2.93 100.00+0.00
Kue Klepon Lampersari  Peterongan 55.53+1.96 11.81+1.64
Anjasmoro  Karangayu 54.53+2.19 11.60+1.55
Kue Bolu Kukus Depok Johar 18.29+1.10 15.15+1.48
Mugas Bulu 21.08+1.20 18.83+1.32
Kue Mendut Ronggolawe Karangayu 37.27+1.24 19.52+2.05
Wonodri  Peterongan 59.17+0.97 27.62+1.22
Kue Ku Buah Cinde Bulu 60.91£2.36 10.91+0.61
Anjasmoro  Karangayu 49.18+1.20 13.41+£1.04
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Tabel 4. Hasil Identifikasi dan Perhitungan Kadar Zat Warna Merah Pada Makanan Jajanan

Tradisional
Asal Sampel Warna Terdeteksi Kadar Pewarna (mg/kg)
LM Ponceau 4R 0,157
LA Fast Red E 0,045
KJ Amaranth 0,084
KM Ponceau 4R 0,103
WD Carmoisine 0,048
WL Carmoisine 0,051
KL Carmoisine 0,058
KA Carmoisine 0,063
BD Amaranth 0,104
BM Sunset Yellow 0,112
MR Carmoisine 0,043
MW Carmoisine 0,035
KBC Ponceau 4R 0,144
KBA Ponceau 4R 0,126
Keterangan: LM : Lapis (Mrican) KA : Klepon (Anjasmoro)
LA : Lapis (Anjasmoro) BD : Bolu Kukus (Depok)
KJ : Ku (Johar) BM  : Bolu Kukus (Mugas)
KM  : Ku(Mugas) MR  : Mendut (Ronggolawe)
WD  : Wajik (Depok) MW : Mendut (Wonodri)
WL : Wajik (Lampersari) KBC : Ku Buah (Cinde)
KL : Klepon (Lampersari) KBA : Ku Buah (Anjasmoro)

Tabel 4 menunjukkan bahwa masing-masing produsen makanan jajanan tradisional

menggunakan pewarna yang berbeda-beda dan jumlah pewarna yang berbeda-beda pula.

Dari hasil analisa pewarna dengan menggunakan Kromatografi Lapis Tipis (Lampiran 6)

diketahui bahwa kue lapis dari pemasok Anjasmoro menggunakan pewarna Fast Red E, kue

ku dari pemasok Johar menggunakan pewarna Amaranth, dan kue bolu kukus dari pemasok

Depok menggunakan pewarna Amaranth. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI no.

722/MenKes/IX/88, pewarna merah Fast Red E dan Amaranth adalah termasuk pewarna

yang dilarang untuk produk makanan. Tetapi makanan jajanan tradisional yang lain

menggunakan pewarna merah yang diinginkan untuk makanan. Selain menggunakan

pewarna yang berbeda, produsen makanan jajanan tradisional juga mempunyai selera
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sendiri-sendiri dalam memberikan jumlah zat warna pada produknya. Dari Tabel 4 dapat
dilihat kadar pewarna merah tertinggi terdapat pada kue lapis dari pemasok Mrican yaitu
sebesar 0,157 mg/kg, dan kadar pewarna terendah terdapat pada kue mendut dari pemasok
Wonodri yaitu sebesar 0,035 mg/kg. Perhitungan kadar pewarna merah dapat dilihat pada

Lampiran 8.

Pada Tabel 5 disajikan hasil perhitungan jumlah makanan jajanan tradisional yang
direckomendasikan per orang per hari atau jumlah makanan jajanan tradisional yang dapat
dikonsumsi per orang per hari berdasarkan nilai ADI. Berdasarkan teori Winarno (1994),
Berat badan standar untuk negara Indonesia diasumsikan sebesar 50 kg. Perhitungan ini
hanya dilakukan pada makanan jajanan tradisional yang menggunakan pewarna merah yang
diijjinkan menurut DepKes RI. Dari hasil perhitungan (Tabel 5) diperoleh bahwa kue
mendut dapat dikonsumsi sebesar 68.750.000 gram per orang per hari. Jumlah kue mendut
ini menempati nilai yang tertinggi, dan nilai terkecil dimiliki oleh kue ku. Jumlah kue ku
yang dapat dikonsumsi sebesar 2.937.500 gram per orang per hari. Perhitungan jumlah
makanan jajanan tradisional yang direkomendasikan per orang per hari dapat dilihat pada

Lampiran 14.

Tabel 5. Data Perhitungan Jumlah Makanan Jajanan Tradisional yang Direkomendasikan

Per Orang Per Han
Makanan Berat Rata- Jenis Kadar Zat ADI* Rekomendasi
Tradisional rata/potong Pewarna Pewarna (mg/kgBB) (gram/orang/hari)
(gram) (mg/kg)

Kue Lapis 60 Ponceau 4R 1,57 4 18.437.500
Kue Ku 46 Ponceau 4R 1,03 4 2.937.500
Kue Wajik 53 Carmoisine 0,5 4 4.076.760
Kue Klepon 55 Carmoisine 0,61 4 28.061.000
Kue Bolu 20 Sunset 1,12 2.5 6.578.000
Kukus Yellow

Mendut 48 Carmoisine 0,39 4 21.817.920
Kue Ku Buah 55 Ponceau 4R 1,35 4 68.750.000

* sumber : Downham & Collins (2000)
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4. PEMBAHASAN

Makanan jajanan tradisional sudah dikenal oleh masyarakat Indonesia sejak beberapa
generasi yang lalu. Disebut sebagai makanan jajanan tradisional karena makanan jajanan ini
sudah membudaya di kalangan masyarakat serta sudah ada dalam masyarakat beberapa
generasi sebelumnya dan turun temurun cara pembuatannya. Makanan jajanan tradisional
biasanya disiapkan untuk dikonsumsi langsung di lokasi jualan dan dijual di jalanan atau di
tempat-tempat umum, seperti area pemukiman, pusat perbelanjaan, terminal, pasar, atau

dijajakan dengan cara berkeliling.

Pasar tradisional ~merupakan pusat perbelanjaan bagi masyarakat Indonesia karena
menyediakan berbagai jenis bahan pangan dan produk makanan, salah satunya makanan
jajanan tradisional. Oleh karena itu pasar tradisional dipilih sebagai lokasi pengambilan

sampel.

Makanan jajanan dipilih sebagai sampel dalam penelitian ini karena makanan jajanan
tradisional disajikan dalam berbagai macam warna dan dikonsumsi secara luas.
Penambahan zat pewarna dalam makanan jajanan ini bertujuan untuk memberi warna atau
memperbaiki warna makanan yang telah pucat atau memudar setelah melalui proses
pengolahan. Warna merupakan salah satu faktor utama yang menunjang ketertarikan
konsumen akan makanan, selain aroma, rasa, tekstur, dan nilai gizinya. Meskipun makanan
tersebut dinilai bergizi, enak, dan teksturnya baik tidak akan dikonsumsi bila memiliki

warna yang tidak sedap dipandang.

Pada penelitian ini dikhususkan untuk makanan jajanan tradisional dengan warna merah
karena menurut Winarno (1997) dalam Surdijati e a/ (2001), makanan dengan warna
merah jarang atau bahkan tidak ada yang menggunakan pewarna alami, tetapi banyak

menggunakan pewarna sintetik. Zat warna sintetik lebih disukai dan sudah meluas
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digunakan dalam industri pengolahan pangan karena warnanya cemerlang, mudah
diperoleh, warnanya lebih beraneka ragam, harganya relatif lebih murah dari pewarna
alami, lebih stabil, dan tidak mudah rusak (Rubery et al, 1990).

Pewarna merah sintetik yang terdapat pada makanan jajanan tradisional tersebut
diidentifikasi menggunakan TLC (Thin Layer Chromatography) atau Kromatografi Lapis
Tipis. Kelebihan menggunakan kromatografi lapis tipis adalah dapat dihasilkan pemisahan
yang lebih sempurna, kepekaan lebih tinggi, dan cepat pelaksanaannya (Adnan, 1997).
Berdasarkan hasil analisa kromatografi lapis tipis (Lampiran 6), diketahui bahwa semua
makanan jajanan tradisonal tersebut menggunakan pewarna merah sintetik. Beberapa
makanan jajanan tradisional menggunakan pewarna merah yang tidak diijinkan untuk
produk makanan. Identifikasi pewarna sampel dilakukan dengan membandingkan nilai Rf
pewarna standar dengan nilai Rf pewarna sampel. Rf (Retordation Factor) atau faktor
retordasi merupakan perjalanan larutan tertentu. Nilai Rf itu sendiri dapat dihitung dengan
membagi jarak gerak larutan dengan jarak gerak pelarut (Retnani, 1995). Dari hasil analisa
kromatografi lapis tipis (Tabel 4) teridentifikasi bahwa dari 7 jenis makanan jajanan
tradisional, 3 diantaranya menggunakan pewarna merah sintetik yang tidak diijinkan untuk
produk makanan, yaitu kue lapis dari pemasok Anjasmoro menggunakan pewarna Fast Red
D, kue ku dari pemasok Johar Dalam menggunakan pewarna Amaranth, dan kue bolu
kukus dari pemasok Depok menggunakan pewarna Amaranth. Ketiga jenis makanan
jajanan tradisional tersebut menggunakan jenis pewarna merah sintetik yang dilarang untuk
produk makanan. Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI no. 722/MenKes/IX/88,
pewarna merah sintetik yang dilarang adalah Amaranth, Rhodamin B, dan Fast Red E
(Kusumawardhani & Kartasanjaya, 1997). Berdasarkan hasil tersebut, dinyatakan bahwa
kue lapis dari pemasok Anjasmoro, kue ku dari pemasok Johar Dalam, dan kue bolu kukus
dari pemasok Depok menjadi tidak layak untuk dikonsumsi berapapun jumlah zat
warnanya. Sedangkan makanan jajanan tradisional yang lain menggunakan pewarna merah

sintetik yang dijjinkan untuk produk makanan, seperti yang terlihat pada Tabel 4.
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Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI no. 722/MenKes/IX/88, jenis pewarna merah
sintetik yang diijinkan adalah Erythrosine, Ponceau 4R, Carmoisine, dan Allura Red.
Pewarna merah Carmoisine dan Ponceau 4R telah dilarang penggunaannya di Amerika
Serikat (Downham & Collins, 2000) sedangkan Uni Eropa dan DepKes RI masih
mengijinkan peredarannya sebagai zat warna makanan. Di Indonesia, Bahan Tambahan
Makanan diatur dalam Peraturan Menteri Kesehatan no. 722/MenKes/IX/88 . dalam
PerMenKes (1988), disebutkan bahwa batas maksimum penggunaan semua pewarna
sintetik pada makanan atau minuman adalah 300 mg/kg baik dalam bentuk pewarna

tunggal maupun campuran dengan pewarna lain (Kusumawardhani & Kartasanjaya, 1997).

Menurut Winarno (1994) larangan penggunaan zat pewarna pada makanan atau minuman
berkaitan dengan proses pembuatannya yang menghasilkan residu logam berat. Pada proses
pembuatan zat warna biasanya melalui perlakuan pemberian asam sulfat atau asam nitrat
yang seringkali terkontaminasi oleh arsen atau logam berat lain yang bersifat racun .
dengan adanya residu logam berat tersebut maka zat pewarna Amaranth, Rhodamin B, dan
Fast Red E dilarang penggunaannya untuk mewarnai produk makanan. Untuk zat pewarna
yang dianggap aman, ditetapkan bahwa kandungan arsen tidak boleh lebih dari 0,00014%
dan timbal tidak boleh lebih dari 0,001%, sedangkan logam berat lainnya tidak ada.
Pewarna Amaranth telah dilarang penggunaannya di AS sejak Januari 1976 karena dapat
menyebabkan kanker pada tikus percobaan (Jacobson, 1985 dalam Subandi, 1991). Di
Indonesia pernah dilakukan penelitian oleh Sihombing pada tahun 1986, dengan pemberian

zat warna Amaranth pada pakan tikus dan menyebabkan kematian tikus tersebut.

Penyalahgunaan pemakaian zat pewarna untuk makanan masih sering terjadi. Hal ini
disebabkan karena undang-undang penggunaan zat pewarna di Indonesia belum diterapkan
secara tegas. Timbulnya penyalahgunaan ini sebagian besar disebabkan oleh kurangnya
pengetahuan masyarakat mengenai zat pewarna untuk bahan makanan, atau tidak adanya

penjelasan secara rinci dalam label yang melarang penggunaan zat pewarna bukan untuk



bahan makanan. Disamping itu, karena harga zat pewarna non pangan jauh lebih murah
dibanding harga zat pewarna untuk bahan pangan karena bea masuknya jauh lebih rendah
dibanding zat pewarna untuk bahan pangan (Anonim, 2001).

Zat pewarna yang diijinkan untuk makananpun belum tentu aman bila dikonsumsi melebihi
dosis yang direkomendasikan. Menurut Nurjanah (1992), zat pewarna bersifat tidak dapat
dicerna dalam tubuh dan akan mengendap secara utuh dalam hati sehingga orang bisa

menderita sakit liver karena adanya zat pewarna yang terlalu banyak mengendap di hati.

Berdasarkan hasil perhitungan persentase bagian warna merah yang terdapat pada Tabel 3,
dapat dilihat bahwa setiap jenis makanan jajanan tradisional memiliki persentase bagian
warna merah yang berbeda-beda. Namun dalam satu pemasokpun, setiap kue dalam satu
jenis mempunyai persentase bagian warna merah yang bervariasi pula. Keragaman nilai
persentase bagian warna merah tersebut ditunjukkan dengan nilai standar deviasi. Nilai
standar deviasi terbesar dimiliki oleh kue ku dari pemasok Mugas (9,02), hal ini
menunjukkan bahwa kelima kue ku yang berasal dari pemasok Mugas tersebut memiliki
keragaman jumlah persentase bagian warna merah yang beragam antar kue. Bagian
berwarna merah yang terdapat pada setiap kue memiliki rentang yang cukup besar satu
sama lain. Sedangkan nilai standar deviasi terkecil dimiliki oleh kue wajik baik yang
berasal dari pemasok Depok maupun Lampersari (0,00), hal ini disebabkan karena semua
bagian dari kue wajik berwarna merah sehingga nilai persentase bagian warna merah adalah
100%. Kue yang memiliki persentase bagian warna merah yang besar belum tentu tidak
aman dikonsumsi. Berdasarkan Tabel 3 nilai persentase bagian warna merah terbesar
dimiliki kue wajik baik yang berasal dari pemasok Depok maupun Lampersari (100%)
tetapi berdasarkan hasil analisa dengan kromatografi lapis tipis, pewarna yang digunakan

termasuk pewarna merah yang diijinkan (Carmoisine) menurut DepKes RI.
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Produsen makanan jajanan tradisonal mempunyai formula sendiri-sendiri untuk
menghasilkan warna makanan jajanan tradisional yang diinginkan. Hal ini dapat dilihat dari
hasil perhitungan kadar zat warna pada makanan jajanan tradisional. Kadar zat warna
merah terendah dimiliki oleh kue mendut dari pemasok Wonodri yaitu sebesar 0,035 mg/kg
dan kadar zat warna merah tertinggi dimiliki oleh kue lapis dari pemasok Mrican yaitu
sebesar 0,157 mg/kg. Perhitungan kadar zat warna dapat dilihat pada Lampiran 8. Kue
wajik memiliki persentase warna merah tertinggi yaitu sebesar 100% (Tabel 2) karena
seluruh bagian kue wajik berwarna merah. Tetapi setelah dianalisa secara kuantitatif,
ternyata kadar pewarna merah pada kue wajik tidak menempati nilai tertinggi. Hal ini
disebabkan karena persentase bagian warna merah yang besar belum tentu memiliki kadar
pewarna yang besar pula atau dapat pula disebabkan karena bidang bagian kue wajik yang
berwarna merah lebih luas dibandingkan dengan kue lapis sehingga pewarna pada kue
wajik menempati bagian yang lebih luas dibandingkan pewarna pada kue lapis yang hanya

menempati sebagian kecil dari kue lapis (kira-kira 6,5%).

Pada Tabel 4 terlihat bahwa semua makanan jajanan tradisional yang menggunakan
pewarna yang diijinkan untuk produk makanan memiliki kadar pewarna merah sesuai
dengan yang direkomendasikan oleh Dep Kes RI. Dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI
tahun 1988 dikatakan bahwa batas maksimum penggunaan semua pewarna sintetik untuk
makanan atau minuman adalah 300 mg/kg. Sedangkan dari hasil perhitungan kadar
pewarna merah pada makanan jajanan tradisional yang terdapat pada Tabel 4, semua
makanan jajanan tradisional yang menggunakan pewarna merah yang diijinkan untuk
makanan jauh di bawah kadar yang telah dirckomendasikan. Jadi bila dilihat dari aspek
jenis pewarna yang digunakan dan kadar pewarna merah, makanan jajanan tradisional
tersebut aman untuk dikonsumsi. Sedangkan bagi makanan jajanan tradisional yang
menggunakan pewarna yang dilarang untuk makanan seperti yang dicetak tebal pada Tabel

4, berapapun jumlah zat pewarna yang digunakan tetap tidak aman untuk dikonsumsi.
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Semua bahan kimia jika digunakan secara berlebihan pada umumnya akan bersifat racun
(toksik). Oleh karena itu perlu ditetapkan batas penggunaan harian. Sebagai dasar untuk
menentukan standar dalam menilai keamanan pangan atau resiko pada bahan tambahan
makanan digunakan ADI (Acceptable Daily Intake). Acceptable Daily Intake (ADI)
dihitung berdasarkan berat konsumen, di negara Indonesia digunakan berat badan standar
sebesar 50 kg (Winarno, 1994). Pada Tabel 2 dicantumkan ADI beberapa pewarna yang
diijinkan. Untuk bahan pewarna yang tidak diijinkan tidak terdapat ADI karena berapapun

jumlah zat warna yang dikonsumsi tetap dinyatakan tidak aman untuk dikonsumsi.

Berdasarkan Tabel 5, diperoleh hasil perhitungan jumlah makanan jajanan tradisional yang
direkomendasikan per orang per hari atau dengan kata lain jumlah maksimum makanan
jajanan tradisional yang dapat dikonsumsi per orang per hari tanpa menimbulkan resiko
kesehatan. Perhitungan ini berdasarkan nilai ADI (4dcceptable Daily Intake). Menurut
Winarno (1994), ADI (Acceptable Daily Intake) adalah suatu batasan berapa banyak
konsumsi bahan tambahan makanan setiap hari yang dapat diterima dan dicerna setiap hari
tanpa mengalami resiko kesehatan. Acceptable Daily Intake (ADI) digunakan sebagai dasar
untuk menentukan standar dalam penilaian keamanan atau resiko pada bahan tambahan
makanan. Daftar ADI untuk masing-masing pewarna yang digunakan pada makanan

jajanan tradisional terdapat pada Tabel 2.

Nilai ADI digunakan sebagai dasar untuk menentukan standar dalam penilaian keamanan
atau risiko pada pewarna merah yang digunakan pada makanan jajanan tradisional ini. Dari
hasil perhitungan yang terdapat pada Tabel 5, diketahui jumlah maksimum masing-masing
makanan jajanan tradisional yang dapat dikonsumsi per orang per hari tanpa menimbulkan
risiko kesehatan. Perhitungan ini berdasarkan nilai ADI dari pewarna yang digunakan pada
makanan jajanan tradisional. Perhitungan jumlah makanan jajanan tradisional yang
direkomendasikan per orang per hari dapat dilihat pada Lampiran 14. Berdasarkan hasil

perhitungan , jumlah makanan jajanan tradisional paling besar per orang per hari atau
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dengan batas konsumsi maksimum terbesar untuk setiap orang per hari adalah kue ku buah
dengan jumlah yang direckomendasikan sebesar 68.750.000 gram. Sedangkan jumlah
maksimum makanan jajanan tradisional yang direkomendasikan paling kecil atau dengan
batas konsumsi maksimum terkecil untuk setiap orang per hari adalah kue ku dengan
jumlah yang direkomendasikan sebesar 2.937.500 gram. Perhitungan tersebut hanya
dilakukan pada makanan jajanan tradisional yang menggunakan pewarna yang diijinkan
untuk produk makanan karena bagi makanan jajanan tradisional yang menggunakan
pewarna yang dilarang untuk makanan dinyatakan tidak aman dikonsumsi, berapapun

jumlahnya.



5. KESIMPULAN

Beberapa kesimpulan yang dapat ditarik dari penelitian ini adalah :

1.

Tidak semua pewarna yang digunakan makanan jajanan tradisional aman untuk
dikonsumsi. Dari 7 jenis makanan jajanan tradisional tersebut, 3 diantaranya
menggunakan pewarna yang tidak diijinkan untuk makanan, yaitu kue lapis dari
pemasok Mrican (Fast Red E), kue ku dari pemasok Johar Dalam (Amaranth), dan kue
bolu kukus dari pemasok Mugas (Amaranth).

Besarnya nilai persentase bagian berwarna merah pada makanan jajanan tradisional
belum tentu membahayakan, tergantung dari jenis dan kadar zat pewarnanya.

Semua pewarna yang digunakan pada makanan jajanan tradisional sesuai dengan dosis
yang ditetapkan oleh DepKes RI yaitu maksimum 300 mg/kg. Kecuali bagi pewarna
yang tidak diijinkan, berapapun jumlahnya tetap tidak aman untuk dikonsumsi.

Jumlah makanan jajanan tradisional yang dirckomendasikan aman untuk dikonsumsi
oleh setiap orang per hari dihitung berdasarkan nilai ADI. Jumlah tersebut
menunjukkan jumlah maksimal makanan jajanan tradisional yang dapat dikonsumsi

oleh setiap orang per hari tanpa menimbulkan resiko kesehatan.

Saran :

L.

Bagi produsen makanan jajanan tradisional yang ingin menyajikan produk makanan
dengan berbagai macam warna, sebaiknya menggunakan pewarna untuk makanan dan

membeli pewarna secara cermat.

2. Bagi konsumen sebaiknya menghindari konsumsi makanan yang mengandung pewarna

secara berlebihan karena meskipun pewarna tersebut aman tetapi jika dikonsumsi secara

berlebihan juga tidak baik bagi keschatan.
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Lampiran 1. Data Perhitungan Persentase Warna Merah Yang Dikonsumsi

Jenis Pemasok Pasar  Ulangan Berat Berat % Bag.
Jajanan Bag.warna Warna

Mak. Trad. (gram) merah (gram) merah
Kue Lapis Mrican  Peterongan ] 72.84 4.17 5.72%
2 71.01 4.45 6.27%

3 70.66 4.25 6.01%

4 72.73 4.34 5.97%

5 74.28 4.1 5.52%

rata-rata 58.03 4.29 4.81%
Anjasmoro Karangayu 1 46.55 3.7 7.95%

2 46.28 3.48 7.52%

3 46.43 3.47 7.47%

4 47.61 8. /4 7.96%

5 45.54 3.89 8.54%

rata-rata 3730, & 3.64' 6.38%
Kue Ku  Johar Dalam  Johar 1 48.7 32.88 67.52%
2 48.07 30.09 62.60%
3 R0bs - 34.23 67.74%
4 4952 33.74 68.13%
5 4759 B1.39 70.90%
rata-rata 39.38 32.36 54.47%
Mugas Bulu 1 4592 28.04 61.06%
2 45.78 29.36 64.13%
3 4261 28.05 65.83%
4 4424 29507 52.49%
5 43.55 33.74 77.47%
rata-rata 35.52 28.59 53.79%

Wajik Depok Johar 1 .23 59.23 100%
2 58.75 58.75 100%

3 65.07 63.07 100%

4 61.88 61.88 100%

S 60.25 60.25 100%

rata-rata 49.15 60.99 80%

Lampersari Peterongan 1 4218 42.18 100%

2 40.85 40.85 100%

3 47.62 47.62 100%

4 46.92 46.92 100%

5 4413 4413 100%

rata-rata 36.49 44.88 80%
Klepon Lampersari Peterongan 1 58.98 6.59 11.17%
2 5525 6.87 12.43%
3 54.55 6.28 11.51%
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Lanjutan Lampiran |

Jenis Mak. Pemasok Pasar  Ulangan Berat Berat Bag. % Bag.
Trad. f Jajanan  Warna Merah Warna
- (gram) (gram) Merah
4 54.6 622 11.39%

5 54.25 6.82 12.57%

rata-rata 44.12 6.55 9.71%

Anjasmoro Karangayvu 1 55.4 6.87 12.40%

2 50.95 558 10.95%

3 53.99 7.47 13.84%

4 56.06 6.14 10.95%

5 56.25 5.54 9.84%

rata-rata 43.89 6.1825 9.43%

Bolu Kukus Depok Johar 1 18.01 2 R 13.99%
2 16.58 2.84 17.13%

3 18.6 2.52 13.55%

- 19.53 2.92 14.95%

5 18.73 3.02 16.12%

rata-rata - 18.29 2.76 15.15%

Mugas Bulu 1 ] 422 19.63%

P B 05 413 17.99%

3 20.8 4.26 20.48%

4 20.01 3.43 17.14%

5 20.16 3.81 18.89%

rata-rata 21.08 3.97 18.83%

Mendut  Ronggolawe Karangavu 1 37.71 6.71 17.79%
2 37.36 8.03 21.49%

3 3593 7.9 21.98%

4 36.28 6.7 18.47%

5 39.05 6.98 17.87%

rata-rata 37.27% 7.26 19.52%

Wonodri  Peterongan 1 59.89 17.52 29.25%

2 57.74 15.51 26.86%

3 3949 % 17.11 28.53%

4 59.65 15.71 26.34%

5 58.59 15.89 27.12%

rata-rata 8917 16.35 27.62%

Kue Ku Buah  Cinde Bulu 1 57.15 6.53 11.43%
2 63.59 6.67 10.49%

3 61.02 7.06 11.57%

4 60.92 6.65 10.92%

5 61.87 6.27 10.13%

rata-rata 60.91 6.64 10.91%
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Lanjutan Lampiran 1

Jenis Mak. Pemasok Pasar Ulangan Berat Jajanan  Berat Bag. % Bag. Wama
Trad. (gram) Warna'Merah Merah
| (gram)

Anjasmoro Karangayu 1 48.07 7.01 14.58%

2 48.01 6.67 15.89%

3 49.78 6.87 13.80%

4 50.85 6.05 11.89%

5 4921 6.35 12.90%

rata-rata R - ¢ ) 49.18 659  13.41%
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EMASOK

Subset for alpha = .

1

4

5

.00
0.00
1.00

.00

.00

.00

.00

4.00

.00

.00

2.00

.00

3.00

.00

>1g.

[, IS, TG, RN S BN, RS, BN S BN G RIS, BN, BENG RS BN G IG, |

18.2900

1.000

21.0840

1.000

37.2660

1.000

44.3400
444200
46.4820

.058

48.8820
49.1840

775

54.5300
55.5260

.348

59.1680
60.6360
60.9100

123

72.3040
1.000

Aeans for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.
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a
Duncan

BAGIAN
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PEMASOK

Subset for alpha = .05

3

4

5

9.00
2.00
10.00
1.00
8.00
7.00
14.00
13.00
11.00
12.00
4.00
3.00
6.00
5.00
Sig.

(S, BN, NG I & IS BN B G RS ) BN S, BN NG IS RS RS, |

2.7640
3.6660
3.9700
4.2620

158

6.3200
6.5560
6.5800
6.6360
7.2640

.384

16.3480

1.000

28.4820

1.000

32.4660

1.000

443400

1.000

60.6360
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.
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~ a
vuncan

PERSEN
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PEMASO

Subset for aipha = .05

4

5

1.00
2.00
13.00
8.00
7.00
14.00
9.00
10.00
11.00
12.00
4.00
3.00
5.00
6.00
Sig.

[S) BN IS, RS RS S RS ) |

[, B4 4, BN S, BN I )

5.8980
7.8880

o5

7.8880
10.9080

.086

10.9080
11.5960
11.8140
13.4120

193

11.5960
11.8140
13.4120
15.1480

.064

18.8260
18.6120

.693

27.6200

1.000

64.1960
67.3780

071

100.0000
100.0000
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.
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