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BAB1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kerupuk merupakan salah satu dari sekian banyak jenis jajanan yang
diperdagangkan. Harganya yang murah dan rasanya yang gurih membuat banyak
orang menyukainya. Umumnya kerupuk yang diperdagangkan bewarna cerah dan
mencolok seperti merah dan kuning. Jajanan ini digemari dari mulai anak-anak
sampai orang dewasa dengan berbagai cara mengkonsumsinya seperti menikmati
dengan nasi dan sebagainya. Proses pembuatan kerupuk juga cukup mudah,
dimulai dari mencampurkan tepung tapioka dengan bumbu-bumbu yang terdiri
dari bawang putih, minyak ikan, garam, dan pewarna makanan. Semua bahan
kemudian diaduk hingga rata dengan menggunakan mesin pengaduk, setelah
merata kemudian adonan dicetak(Suharto, 2012).

Proses pembuatan kerupuk umumnya masih bersekala industri rumah
tangga, sehingga pengaturan terhadap zat pewarna yang digunakan belum jelas
hanya tergantung pada keinginan produsen dalam menentukan terangnya warna.
Penggunaan zat warna ma!(anan diatur oleh Permenkes No.722 Tahun 1988
(Depkes RI, 1988).

Zat pewarna yang aman untuk ditambahkan pada proses pembuatan
kerupuk adalah zat pewarna alami yang sejak dulu telah dikenal dalam industri
makanan untuk meningkatkan daya tarik produk makanan tersebut, sehingga
konsumen tergugah untuk membelinya. Warna seperti halnya cita rasa, juga
merupakan suatu pelengkap daya tarik makanan yang mempunyai pengaruh besar
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BABII

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bahan Tambahan Pangan

Bahan tambahan pangan (BTP) secara definitif dapat diartikan sebagai
bahan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam makanan yaitu untuk
memperbaiki warna, bantuk, cita rasa, tekstur, atau memperpanjang masa simpan.
Salah satu bahan tambahan makanan yang sering digunakan adalah pewarna
makanan (Winarno, 1980). Keberadaan BTP ini membuat makanan tampak lebih
berkualitas, lebih menarik, serta rasa dan teksturnya lebih sempurna. Zat-zat itu
ditambahkan dalamm jumlah sedikit, namun hasilnya sungguh menakjubkan
(Khomsan, 2003).

Salah satu makanan yang sering diberi bahan tambahan pangan adalah
kerupuk,yang merupakan salah satu makanan pelengkap, hampir setiap keluarga
Indonesia mengkonsumsinya. Kerupuk dapat membangkitkan selera makan
sebagai cemilan atau makanan kecil, jajanan ini beraneka ragam macamnya
menurut rasa dan bentuknya. Sebagai jenis makanan ringan, kerupuk mengandung
pati yang cukup tinggi karena umumnya terbuat dari tapioka (Suharto, 2012).

Menurut peraturan Menteri Kesehatan R.I. No. 033 Tahun 2012, yang
dimaksud dengan bahan tambahanpangan yang disingkat dengan BTP adalah
bahan yang ditambahkan kedalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk
pangan. BTP yang digunakan dalam pangan harus memenuhi persyaratan sebagai

berikut :
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1. BTP tidak dimaksudkan untuk dikonsumsi secara langsung dan/atau tidak
diperlakukan sebagai bahan baku pangan.

2. BTP dapat mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang sengaja
ditambahkan kedalam pangan untuk tujuan teknologis pada pembuatan,
pengolahan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan dan/atau
pengangkutan pangan untuk menghasilkan atau diharapkan menghasilkan
suatu komponen atau mempengaruhi sifat pangan tersebut, baik secara
langsung atau tidak langsung.

3. BTP tidak termasuk cemaran atau bahan yang ditambahkan kedalam pangan

untuk mempertahankan atau meningkatkan nilai gizi.

2.2 Zat Warna Pangan

Warna dari suatu produk makanan ataupun minuman merupakan salah satu
ciri yang sangat penting. Warna merupakan kriteria dasar untuk menentukan
kualitas makanan, warna juga dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia
dalam makanan, seperti pencoklatan (Deman, 1997).

Zat warna adalah senyawa organik berwarna yang digunakan untuk
memberi warna pada suatu objek (Ft;ssenden dan Fessenden, 1999). Penentuan
mutu bahna makanan pada:‘umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor
diantaranya cita rasa, warna, tekstur, dan nilai gizinya, disamping itu ada faktor
lain, misalnya sifat mikrobiologis, tetapi sebelum faktor-faktor lain
dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-
kadang sangat menentukan. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya

sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap
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dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya
(Winarno,1997).

Zat pewarna makanan sering kali menimbulkan masalah kesehatan,
terutama dalam penyalahgunaan pemakaiannya. Betapa tidak, zat warna untuk
tekstil dan kulit terkadang dipakai untuk mewarnai makanan. Hal ini jelas sangat
berbahaya bagi keschatan karena adanya residu logam berat pada zar pewarna
tersebut (Winarno, 1997).

Penambahan bahan pewarna pangan dilakukan untuk beberapa tujuan,
yaitu untuk memberi kesan menarik bagi konsumen, menyeragamkan warna
makanan, menutupi perubahan warna selama proses pengolahan dan mengatasi
perubahan warna selama penyimpanan (BPOM, 2003).

Penampilan makanan, termasuk warnanya sangat berpengaruh untuk
mengugah selera.Penambahan zat pewarna pada pangan bertujuan agar makanan
lebih menarik, zat pewarna pangan sendiri secara luar digunakan diseluruh dunia.
Di Indonesia, sejak dahulu orang banyak menggunakan pewarna makanan
tradisional yang berasal dari bahan alami, misalnya kunyit untuk warna kuning,
daun suji untuk warna hijau dan daun jambu untuk warna merah. Pewarna alami
ini aman dikonsumsi namun mempunyai kelemahan yakni ketersediaannya
terbatas dan warnanya tidaic homogen sehingga tidak cocok digunakan untuk
industri makanan. Penggunaan bahan alami untuk produk massal akan
meningkatkan biaya produksi menjadi lebih mahal dan lebih sulit karena sifat
pewarna alami tidak homogen sehingga sulit menghasilkan warna yang stabil.
Kemajuan teknologi pangan memungkinkan zat pewarna dibuat secara sintetis.

Dalam jumlah yang sedikit, suatu zat kimia bisa memberi warna yang stabil pada
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Rhodamin B juga dapat mengakibatkan gangguan kesehatan, jika terhirup akan
terjadi iritasi pada saluran pernafasan. Mata yang terkena Rhodamin B juga akan
mengalami iritasi yang ditandai dengan mata kemerahan dan timbunan cairan atau
udem pada mata. Jika terpapar pada bibir dapat menyebabkan bibir akan pecah-
pecah, kering, gatal, bahkan kulit bibir terkelupas (Arisman, 2009).

Rhodamin B merupakan zat berbentuk serbuk kristal hijau mengkilat,
tidak berbau, dan dalam larutan berwarna merah terang. Badan Pengawas Obat
dan Makanan RI (BPOM RI) memasukkan Rhodamin B dalam daftar bahan
makanan yang tidak boleh dikonsumsi, dan dilarang penggunaannya dalam bahan
makanan. (Wilda, 2006).

Rhodamin B mempunyai sifat kimia dan fisika yang sangat mudah larut
dalam air dan etanol, berwarna merah, absorsi maksimum pada panjang
gelombang 556,5 (Conn), 548 (Gurr), 543,355 (Aldrich) nm, mempunyai rumus
empiris CpgHa;CIN,O3, berat molekul 479,02, melebur pada suhu 210-211 °C dan
jika dibakar akan menghasilkan ammonia, carbon monoksida, nitrogen oxide serta

hidrogen klorida (Fesenden, 1999).
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Gambar 1 : Struktur molekul Rhodamin B
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sendiri dan sel-sel kanker dapat melakukan perjalanan dengan mudah ke hati
karena fungsinya dalam menyaring darah, waktu penggandaan untuk suatu kanker
yaitu masa yang diperlukan tumor untuk menggandakan ukurannya. Untuk kanker
hati, waktu penggandaannya sangat bervariasi, berkisar antara 1-18 bulan

(Soesono,2002).

2.5 Dampak Pengunaan Zat WarnaRhodamin B
2.5.1 Tanda-tanda dan gejala akut bila terpapar Rhodamin B
1. Jika terhirup dapat menimbulkan iritasi pada saluran pernafasan.
2. Jika terkena kulit dapat menimbulkan iritasi pada kulit.
3. Jika terkena mata dapat menimbulkan iritasi pada mata, mata kemerahan
danbengkak pada kelopak mata.
4. Jika tertelan dapat menimbulkan gejala keracunan dan air seni berwarna
merah atau merah muda.
2.5.2 Tanda-tanda dan gejala kronis bila terpapar Rhodamin B
1. Dapat terjadi gangguan fisiografis tubuh seperti kerusakan syaraf.
2. Mempunyai efek racun yang beresiko merusak organ tubuh dan berpotensi

memicu kanker serta mengakibatkan gangguan fungsi hati

2.6 Cara Mendeteksi Zat Warna
2.6.1 Makroskopis

Biasanya makanan yang mengandung Rhodamin B bisa dilihat secara
langsung, ciri-ciri makanan yang mengandung Rhodamin B biasanya memliki

warna yang lebih terang atau mencolok dan memiliki rasa agak pahit.Banyak
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memberikan titik-titik warna karena tidak homogen (misalnya pada kerupuk, es

puter).

2.6.2 Pengujian Laboratorium

Pengujian zat warna dilaboratorium bisa menggunakan berbagai metode,
teknik dan cara. Salah satu cara pengujian adalah dengan menggunakan metode
kromatografi kertas. Kromatografi kertas merupakan pemisahan memakai fase
gerak cair dan fase diam cair yang tersuspensi dalam serat selulosa
kertas Kromatografi kertas ini merupakan salah satu metode pemisahan
berdasarkan distribusi suatu senyawa pada dua fase diam dan fase gerak.Secara
umum kromatografi kertas dilakukan dengan menotolkan larutan yang berisi
sejumlah komponen dengan jarak 2 cm dari tepi kertas.

Kromatografi kertas ini ditemukan jauh sebelum kromatografi lapis tipis
dan telah dipakai secara efektif selama bertahun-tahun Kromatografi Kertas biasa
di pakai dalam menganalisa senyawa-senyawa kimia yang terkandung dalam
suatu bahan ataupun bahan lainnya. Keuntungan utama kromatografi kertas ialah
dari proses kemudahannya dan kesederhanaannya dalam pelaksanaan pemisahan
yaitu hanya pada lembaran kertas saring yang berlaku sebagai medium pemisahan
dan juga sebagai penyangga. ‘Selain itu keuntungan menggunakan kromatografi
kertas ialah keterulangan bilangan Rf yang besar pada kertas sehingga pengukuran
Rf dapat menjadi parameter yang berharga dalam menganalisa senyawa-senyawa
kimia

Hasil pemisahan dianalisis berdasarkan harga atau nilai faktor retardasi

(Rf) pada masing-masing noda, bercak atau spot yang dihasilkan pada pelarut

UNIVEE PR ARakila, iperoleh jarak noda yang sama dengan sampel standar,
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3.4 Prosedur Kerja
3.4.1 Penyediaan Larutan Uji

Larutan uji yang digunakan untuk mengindentifikasi Rhodamin B pada
kerupuk terdiri dari larutan asam asetat 10%, ammoniak 10%, larutan eluen, dan
larutan pembanding/baku.
1. Penyediaan Larutan Asam Asetat (CH;COOH) 10%

Larutan asam asetat 95% sebanyak 10,5 ml dipipet lalu dimasukkan
kedalam beaker glass, dan dilarutkan dengan aquadest hingga volume 100 ml.
larutan ini berfungsi untuk menarik zat warna yang ada di sampel.

2. Larutan Ammoniak (NH;OH) 10%

Larutan NH4OH 25% sebanyak40 ml dipipet lalu dimasukkan ke dalam
beaker glass dan dilarutkan dengan aquadest hingga volume mencapai 100 ml.
Larutan ini berfungsi untuk memisahkan zat warna yang ada di bulu domba.

3. Larutan Eluen

Larutan Ammoniak pekat 5 ml diencerkan dengan aquadest hingga
volume 100 ml lalu ditambahkan 2 g Trinatrium Citrat dan dihomogenkan.
Larutan ini berguna sebagai fase penggerak noda.

4. Larutan Pembanding / Baku

Sebanyak 5 mg pewarna Rhodamin B ditimbang dan dilarutkan dalam 10
ml metanol. Larutan ini berfungsi sebagai pembanding warna.
3.4.2 Uji Rhodamin B Secara Kualitatif

Sebanyak 50 gram sampel ditimbang dan diletakkan kedalam beaker
glass, ditambah 10 ml asam asetat 10%, dan 50 ml aquadest lalu ditambahkan 10
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