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IDENTIFICATION AND DETERMINATION THE CONTENT OF RED
COLOUR AGENT IN BALADO CHIT WHICH SOLD IN BUKITTINGGT

By :
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Food sately problem o developing countrics hike Indonesia become
important to pald attention because impact that geperated can muking worse
nutrient problem of health that we have faced now, One of them is existence of
contamination of chemicals feod product for example nappropriate government
order in use of sintetis colourant. Research had been done about Ldemtification and
Determination the Content of Red Colour Agenmt in Balade Chip which Sald in
Bukit tingzi. The reséarch was a descrniptive studv, The research was done in
Laboratory Center of Health Padang from March until July 2008,

The identification and kind of red colour agent was done by paper
chromategraphy method and  the determination of red eolour apenmt by
spectrophotometry. The result showed that 8 from 20 samples analized was wsed
colour agent over the level was made by the Indonesian Health Department. The
result also show variation in guantity of colouring agent vsed in samples. From 4
samples that used colour agent. 2 samples used over the level was made by the
Indonesian Health Department which is 191.3 ppm and 425.6 ppm while from 11
samples that used Ervthrosin colour agent, & samples used over the level was
made by the Indonesian Health Department which iz 1038 ppnu 1442 ppm,
163.5 ppm, 202 ppm, 2404 ppm dan 182.7 ppm.

‘The result showed that 75% samples used synthetic colour agent and 25%
matural colour agent. Kind of colour agent was Ponceau 4R and  Erythrosin, From
75% samples used synthetic colour agent, 40% samples used over the level was
made by the Indonesion Health Department and 33% is nol.



BAB I

PEMIDAHUTLL AN

1.1 Latar Belakang Masalah

Makanan jajanan telah menjads bagian yang tdak terpisahkan dan
kehidupan masvarakar, baik di perkotaan msupun di pedesaan. Konsumsi
makanan  jajanan  diperkirakan  akan  terus menmngkat. mengingat  makin
terhatasnva  wakto  anpgota keluargas ontuk mengolah makanan sendird.
Keunggulan makanan jajanan adalah murah dan mudah didapat, serta cita rasanya
enak dan cocok dengan selera kebanyakan orang, meskipun memiliki heherapa
keunggulan, tetapl makanan jajanan juga beresiko terhadap keschatan, Hal it
disehabkan oleh penanpganannya vang sening hodak higienis, akibatnya peluang
bagi mikroba untuk tumbuh dan berkembang cukup besar, selain itu dalam proses
pembuatannya seringkali ditambahkan Bahan Tambahan Pangan (BTP) vang
tidak diizinkan. Berdasarkan hasil pengamatan terhadap jajanan tradisional vang
berbahan baku ketan dan beras, terigu. serta singkong dan ubi, seperti kue talam,
bakso. tabu goreng. dan lain-lainnya banvak vang dalam proses produksinya
mengEunakan pewarna, pemanis, dan pengawet buatan. Dard hasil pengamatan it
juga ditemukan adanyva mikeoba dan logam berat Cu dan Pb. Ternyata masth
banvak ditemukan adanya BTP vang seharusnya tidak lavak digunakan (Calvo
dan Dana, 20046),

Penentuan mutu haban makanan pada umumnya sangat berganung pada
beberapa faktor diantaranya cita rasa, warne, lekstur. dan nilai gizinva. Di

samping itu ada faktor lain misalnyva sifat mikrebiologis, tetapi sebelum fzktor-



faktor lain dipertimbangkan, secara visual fakior warno tampil lebih dahulu dan
terkadang sangal menentukan. Suatw bahan vang dinilai bergizi, enoak. dan
teksturnya sangal baik tidak akan dimakan apabita memiliki warnn yang tidak
sedap dipandang ataw memberi kesan telah menvimpang dard warna vang
sehurusnya, Penerimaan warna suatu bahan berbeda-beda terpantung dari faktor
alam, geograhs, dan aspek sosial masvarakat penerima. Selain sebapal fuktor vang
ikut menentukan mutu, warma juga dapat digunakan sebugai indikator kesegaran
atau kematangan. Baik tidaknva cara pencampuran atan cars pengolahan dapar
ditandai dengan adanya warna yane seragam dan merata, Berdasarkan bal tersebul
maka fenomena penggunaan zal pewarna merupakan hal yang sangar wajar
{Winarno, 19091).

scjumlah penelitian tentang zal pewarna terutama vang bersifar sintetis
telah banvak dilakukan. Zat pewarna Phloxine T (Fukuda, 19843, 1D&C Yellow no
& (Burnet. 1986) bersifat teragenik dan sangat berbahaya, begitu juga dengan zat
pewarna merah Rhodamin B pada Kerupuek merah vang belakangan ini telab mulai
disadari kesan negatifnva vang juga diduga schagal penvebab kanker (Husna,
1984, Dari penelitian FAOQ dan WHO didapatkan bahwa pengpunaan zat pewarna
sintetis pada makanan dan minuman mencapai 70 % (Depkes R, 1979),

Penelitian yang dilakukan oleh YLEKI pada tahun 1990 terhadap pangan
jajanan di daerah Jakarta dan semarang, menunjukkan bahwa pisang molen dan
manisan kedondong vang dijual di wilavah Jakarts setelah diuji ternyata positif
mengandung Methany] vellow. dan di dalam limun merah vang divji terdapal
Amaranth Sedangkan di Semarang, minuman yang mengandung Rhodamin 13

ternyata mencapal 54,55% dari 22 contoh vang diuji dan 31,82 % dari 44 contoh

[ %]



BAB V1

KESIMPULAN DAN SARAN

fi.] Kesimpulan

. Terdapat 75% sampel menggunakan zat pewama sintetis dan 25% tdak.

2. Terdapat 2 jenis zal pewarmna yung digunakan yvakni Fonceau 4R dan
Ervthrosin.

3. Terdapat 40% sampel melebibi kadar yang diizinkan depkes dan 33%
tclak melebiha,

B.2 Baran

!, Perlu dilakukan sosialisasi vang lebih intensif oleh dinas keschatan dan
badan POM serta departemen perindustrian ke masyarakat luas tentang
peraturan pengpunaan 2al pewarnd , khususnva tentang ketentuan kadar
vang masih diizinkan dari zal pewarna sintetis vang digunakan pada
makanan dan minuman yang terdapat dalam Perateran Menteri Kesehatan
R1.

2. Perlu dibertkan informasi melalui penyuluhan oleh instansi kesehatan

tentang resiko bahaya vang mungkin disebabkan oleh pengpunaan zat

pewarna kepada konsumen dan produsen.
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