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ANALISIS KANDUNGAN ZAT PEWARNA Rhodamin B
PADA SAUS JAJANAN DAN TINGKAT PENGETAHUAN PEDAGANG
DI SEKOLAH DASAR NEGERI
(Studi Kasus di Kecamatan Taman Kabupaten Sidoarjo Tahun 2015)

Aprillina Yunita, Mamik, Sukiran Al Jauhari

ABSTRAK
Rhodamin B merupakan zat warna tambahan yang dilarang penggunaannya dalam produkpangan.
Tujuan penelitian mengetahui kandungan Rhodamin B secara kualitatif saus jajanan yang di jual di
sekolah dasar serta untuk mengetahui besar tingkat pengetahuan pedagang tentang penggunaan
zat pewarna sintetik yang dilarang penggunaannya.

Penelitian ini bersifat “Deskriptif” menmbarkan ada tidaknya kandungan Rhodamin B pada saus
yang dijual di Sekolah Dasar Negeri. Populasi dan sampel dalam penelitian ini yaitu semua merk
saus yang dijual pedagang jajanan di Sekolah Dasar Negeri dan pedagang tetap yang ada di 31
Sekolah Dasar Negeri. Analisa data dilakukan secara deskriptif yaitu pemeriksaan organoleptik,
pemeriksaan kimia, serta tingkat pengetahuan pedagang saus .

Hasil pemeriksaan fisik saus bahwa 2 dari 3 sampel tidak menampakkan ciri yang mengandung
Rhodamin B sedangkan 1 sampel menampakkan ciri yang mengandung Rhodamin B. Penilaian
tingkat pengetahuan pedagang jajanan bahwa 3 pedagang memiliki pengetahuan "Kurang“dan 28
pedagang memiliki pengetahuan “Cukup”.

Sebagian besar saus menunjukkan ciri penggunaan Rhodamin B dan produsen yang positif
menggunakan saus mengandung RAodamin B mempunyai pengetahuan “Cukup”. Masyarakat
sebagai pembeli harus teliti dalam membeli jajanan yang menggunakan saus, dan harus teliti
dalam mengetahui ciri-ciri saus yang mengandung Rhodamin B.

Kata Kunci : Rhodamin Btingkat pengetahuan pedagang

PENDAHULUAN homogen, baunya tidak alami sesuai
Makanan merupakan suatu hal yang sangat makanannya (Trestiati, 2003).

penting didalam  kehidupan  manusia.

Makanan yang kita makan bukan saja harus Tujuan

memenuhi gizi dan mempunyai bentuk yang 1. Mengidentifikasi ciri fisik saus yae
menarik, akan tetapi juga harus aman dalam mengandung Rhodamin Byang di jual di
arti tidak mengandung mikroorganisme dan Sekolah Dasar Negeri wilayah Kecamatan
bahan-bahan kimia yang dapat Taman Kabupaten Sidoarjo

&nyebabkan penyakit (anwar dkk, 1989). 2. Menganalisis ada tidaknya kandungan
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Rhocam': £ pada saus jajanan yang di
Republik Indonesia Nomor: jual di Sekolah Dasar Negeri wilayah
239/MENKES/PER/V/1985, Rhodamin B Kecamatan Taman Kabupaten Sidoarjo
merupakan zat warna tambahan yang 3. Menilai &kat pengetahuan penjual saus
dilarang penggunaanya dalam produk- jajanan di Sekolah Dasar Negeri wilayah
produk  pangan. Rhodamin B  dapat Kecamatan Taman Kabupaten Sidoarjo.
menyebabkan iritasi saluran pernafasan,

iritasi kulit, iritasi pada mata, iritasi pada METODE PENELITIAN

saluran  pencernaan, keracunan, dan Jenis Penelitian

gangguan hati dan bahkan kanker hati, akan Jenis penelitian ini adalah penelitian bersifat
tetapi sampai sekarang masih banyak deskriptif dimana dalam penelitian ini
produsen yang menggunakan Rhodamin B dilakukan untuk membuat gambaran tentang
dalam produk makanan dan minuman yang @k penelitian. Gambaran  tersebut
dihasilkannya. Ciri-cirimakanan yang mengenai kandungan zat pewarna Rhodamin
mengandung Rhodamin B antara n B pada saus jajanan dan tingkat
makanan berwarna merahmencolok dan pengetahuan pedagang di Sekolah Dasar
cenderung berpendar  serta banyak Negeri wilayah Kecamatan Taman Kabupaten
memberikan titik-titk warna karenatidak Sidoarjo tahun 2015.
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Populasi dan Sampel

1. Objek penelitian adalah semua merk saus
tomat yang dijual pedagang pada jajanan
pada Sekolah Dasar Negeri wilayah
Kecamatan Taman, Kabupaten Sidoarjo.

2. Sampel untuk menilai tingkat
pengetahuan adalah semua pedagang
tetap yang ada di 31 Sekolah Dasar
Negeri dari 45 Sekolah Dasar Negeri.
Dengan rumus :

n= N
1+N (dz)
n= 4
1+ 45 (0.01)

. = 31 Sampel Sekolah Dasar Negeri

14

Teknik Pengambilan Sampel

Teknik pengambilan sampel pada penelitian
ini menggunakan teknik Judgment Sampling,
dimana peneliti menentukan kriteria-kriteria
yang dijadikan dasar pada pengambilan
sampel .

msil Penelitian dan Pembahasan
Kecamatan Taman berada di wilayah utara
dari Kabupaten Sidoarjo, berjarak kurang

lebih 20 I@ dari Ibukota Kabupaten. Di
Kecamatn Taman terdapat suatu daerah
yang dkenal dengan nama Sepanjang.
Sepanjang bisa disebut sebagai ibu kota
kecamatan Taman.

A. Hasil Pemeriksaan Secara Fisik
Kandungan RfAodamin B Pada Saus
Jajanan Yang Di Jual Di Sekolah
Dasar Negeri Wilayah Kecamatan
Taman Kabupaten Sidoarjo

Pemeriksaan  secara fisikk  kandungan

Rhodamin B pada saus jajanan yang di jual

di Sekolah Dasar Negeri Wilayah Kecamatan

Taman Kabupaten Sidoarjo dilakukan

berdasarkan ciri-ciri kandungan Rhodamin B

di dalamnya, yakni: warnanya cerah

mengkilap dan lebih mencolok, terkadang

wama terihat tidak homogen (rata), ada
gumpalan warna pada produk, bila
dikonsumsi rasanya sedikit lebih pahit,
baunya tidak alami sesuai makanannya.

Secara Rinci dapat diuraikan pada tabel 1

berikut ini:

Tabel 1

Hasil Pemeriksaan Secara Fisik Kandungan Rhodamin B Pada Saus Jajanan
Yang Di Jual Di Sekolah Dasar Negeri Wilayah Kecamatan Taman Kabupaten

Sidoarjo Tahun 2015
Hasil Pemeriksaan secara Fisik berdasarkan kandungan Rhodamin B pada Saus
Jajanan
Kode
sampel Warnanya cerah 'I_'erkac_:lang wama Bila dikonsumsi Baunya tidak
. . terlihat tidak homogen . ! X
mengkilap dan lebih (rata), ada gumpalan rasanya sedikit alami sesuai
mencolok ' gump lebih pahit makanannya
wama pada produk

Al Negatif Negatif Negatif Negatif

A2 Negatif Negatif Negatif Negatif

A3 Positif Negatif Negatif Positif

Sumber : Data Primer 2015

Berdasarkan Tabel 1 diatas dapat dilihat
bahwa pada saus dengan kode sampel Al
dan A2 yang seluruhnya tidak menunjukkan
4 kriteria penilaian secara fisik seperti warna
tidak cerah mengkilap, warna terihat
homogen (rata), tidak ada gumpalan pada
produk, bila dikonsumsi rasanya tidak pahit,
serta baunya alami sesuai makanannya.
Sedangkan kondisi ini tidak dijumpai pada
saus dengan kode A3 vyang masih
menunjukkan 2 dari 4 kriteria penilaian
secara fisik yaitu warna cerah mengkilap dan
lebih mencolok, serta baunya tidak alami

sesuai makanannya, dan pada 2 kriteria
penilaian secara fisik lainnya menunjukkan
hasil yang negatif yaitu warna terlihat tidak
homogen (rata), ada gumpalan warna pada
produk dan bila dikonsumsi rasanya sedikit
pahit.
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B. Hasil
Tentang Kandungan Rhodamin B
Pada Saus Jajanan Yang Di Jual Di

Pemeriksaan Laboratorium Hasil pemeriksaan laboratorium terhadap
kandungan Rhodamin B pada saus
menggunakan uji Test Kit Colorimetri dapat

Sekolah Dasar Negeri Wilayah ditunjukkan pada tabel 2 berikut.
Kecamatan Taman Kabupaten
Sidoarjo

Tabel 2
Hasil Pemeriksaan Laboratorium Kandungan RhAodamin B Pada Saus Jajanan
Yang Di Jual Di Sekolah Dasar Negeri Wilayah Kecamatan Taman Kabupaten

Sidoarjo Tahun 2015

No. Kode Sampel Hasil Pemeriksaan Rhodamin B
1 Al Negatif
2 A2 Negatif
3 A3 Positif

Sumber : Data Primer 2015

Berdasarkan tabel 2 di atas dapat diketahui

bahwa 2 sampel saus tidak mengandung

Rhodamin B, sedangkan 1 sampel saus

positif mengandung Rhodamin B.

C. Hasil Tingkat Pengetahuan
PedagangSaus Jajanan Di Sekolah
Dasar Negeri Wilayah Kecamatan
Taman Kabupaten Sidoarjo

Berdasarkan hasil wawancara terhadap 31

pedagang saus jajanan tentang pengetahuan

pedagang dalam mengerti dan memahami

tentang Rhodamin B pada saus, diperoleh

hasil penilaian berdasarkan jawaban yang

diberikan oleh pedagang yang terdiri dari 10

pertanyaan mempunyai nilai sebagai beffElit:

a. Bila jawaban yang dipilih "Benar” maka
diberi nilai 5

b. Bila jawaban yang dipilih “"Cukup” maka
diberi nilai 3

c. Bila jawaban yang dipilih “kurang” maka
diberi nilai 1

Tabel3

Pengetahuan Pedagang Saus Jajanan Tentang Kandungan Rhodamin BPada
Saus Yang Di Jual Di Sekolah Dasar Negeri Wilayah Kecamatan Taman
Kabupaten Sidoarjo Tahun 2015

No Pengetahuan Tentang

Hasil

B (5) c(3) K(1)

N % N % N %

1 Pengertian zat pewama pada makanan

19 61,29 10 3225 2 645

Tujuan penambahan zat pewarna pada

2 makanan 15 48,38 8 25,8 8 25,8
3 Ciri pewarna buatan untuk makanan 10 32,25 5 16,12 16 51,61
4 Cara pemilihan zat pewama yang tepat
untuk makanan 6,45 14 45,16 15 48,38
Pengertian Rhodamin 0 0 14 45,16 17 54,83
6 Alasan pedagang menggunakan

pewama buatan (Rhodamin B)

17 54,83 10 32,25 4 12,9

7 Saus yang banyak diminati konsumen

9 29,03 10 32,25 12 38,7

Ciri fisik saus yang mengandung

8 pewamna buatan yang dilarang 0 0 19 61,29 12 38,7
9 Bahaya pemakaian pewarna sintetik
(Rhodamin B) pada makanan 12 38,7 10 32,25 9 29,03
10 Berapa jenis pewarna makanan 20 6451 11 3548 10 32,25
Sumber : Data Primer 2015
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Berdasarkan tabel diatas bahwa hasil
penilaian tingkat pengetahuan pedagang
melaui  lembar  pertanyaan terhadap
pedagang dengan mengajukan 10
pertanyaan seperti yang tercantum pada
tabel dilakukan penilaian berdasarkan nilai
yang diperoleh, sehingga diperoleh hasil
tingkat pengetahuan "Cukup” sebanyak 28
pedagang (90,32%) dan 3 pedagang
(9,67%) memiliki tingkat pengetahuan
“"Kurang”, dan terdapat 5 dari 28 pedagang
berpngetahuan cukup masih menggunakan
saus yang mengandung Rhodamin B.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Pemeriksaan secara fisik kandungan
Rhodamin B pada 3 merk saus jajanan
yang digunakan 31 pedagang, hanya ada
1 saus yang digunakan oleh 8 pedagang
menunjukkan ciri-ciri mengandung
Rhodamin B, vaitu warna cerah
mengkilap dan lebih mencolok, serta
baunya tidak alami sesuai makanannya.
Dan 2 merk saus lain yang digunakan
oleh 23 pedagang tidak menunjukkan
ciri-ciri fisik saus yang mengandung
Rhodamin B.

2. Pemeriksaan laboratorium terhadap 3
merk saus yang digunakan oleh 31
pedagang, menunjukkan bahwa hanya 1
merk (yang digunakan oleh 8 pedagang)
dinyatakan mengandung Rhodamin B.

3. Penilaian tingkat pengetahuan pedagang
saus jajanan diperoleh hasil sebanyak 28
pedagang memiliki pengetahuan “Cukup”
dan 3 pedagangmemiliki tingkat
pengetahuan “"Kurang”. Dimana 5 dari 28
pedagang yang memiliki pengetahuan
cukup menggunakan Rhodamin B pada
saus jajanan yang dijualnya.

Saran

1. Bagi Dinas Pendidikan
Pedu melakukan  penyuluhan  dan
memberikan informasi kepada guru dan
anak-anak didiknya tentang bahaya
penggunaan BTM yang dilarang
pemerintah ( Rhodamin B) dan
kegunaannya pada makanan terutama
pada saus yang dipakai pedagang.

2. Dinas Kesehatan
Perlu melakukan peningkatan
pengawasan dan pengendalian secara
rutin terhadap pedagang yang menjual
saus jajanan di Sekolah Dasar yang
menggunakan saus mengandung BTM
berbahaya seperti Rhodamin B.

3. Bagi Pedagang
Lebih hati-hati dalam memilih saus untuk
di gunakan pada jajanan anak sekolah
dasar, agar makanan lebih aman dan

tidak membahayakan konsumen
terutama anak-anak usia sekolah dasar.
Karena pemberian pewama berlmaya
seperti Rhodamin B telah dilarang sesuai
dengan Permenkes No :
239/MENKES/PER/V/85 Tentang Zat
Warna Tertentu vyang Dinyatakan
Berbahaya
4. Bagi Masyarakat

Masyarakat sebagai pembeli harus lebih
teliti dalam membeli jajanan yang
menggunakan saus, dan harus lebih teliti
lagi dalam mengetahui ciri-ciri saus yang
mengandung Rhodamin B.
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