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Abstrak 

 
Zat aditif merupakan sesuatu yang ditambahkan ke dalam makanan yang memiliki banyak fungsi 

antara lain pewarna, pemanis, pengawet, dan pengental. Penambahan zat aditif pada makanan memiliki 

aturan tertentu dan hanya zat aditif khusus makanan yang dapat digunakan. Akan tetapi belakangan ini 

banyak dilakukan penyalahgunaan penggunaan zat aditif pada makanan terutama pewarna yang dapat 

memikat konsumen seperti Rhodamin B dan Methanyl yellow.  Penelitian ini dilakukan menggunakan 

analisis kualitatif  menggunakan metode kromatografi kertas. Melalui penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi bahan informasi untuk berbagai pihak mengenai kandungan zat aditif yang terdapat pada 

makanan yang dijual di pasaran di Kota Tasikmalaya sehingga berhati-hati dalam membeli makanan 

terutama yang memiliki warna mencolok. 

 

Kata kunci :zat aditif, Rhodamin B, Methanyl yellow, makanan 

 

Pendahuluan 

Makanan penting di dalam 

kehidupan manusia, karena dari makanan 

manusia mendapatkan berbagai zat yang 

diperlukan oleh tubuh untuk dapat bekerja 

dengan optimal. Makanan yang dimakan 

tidak harus mempunyai bentuk yang 

menarik, namun memenuhi nilai gizi dan 

aman dalam arti tidak mengandung 

mikroorganisme penyebab penyakit dan 

bahan-bahan kimia yang membahayakan 

kesehatan tubuh. Untuk itu diperlukan 

adanya pengamanan di bidang pangan 

agar masyarakat terhindar dari 

mengonsumsi makanan yang berbahaya 

bagi kesehatan. 

Tampilan warna makanan atau 

minuman merupakan salah satu penggoda 

selera, oleh karena itu beberapa produk 

makanan atau minuman disajikan dengan 

warna yang menarik. Misalnya sirup 

berwarna merah atau warna-warni (merah, 

kuning, dan hijau) pada jeli yang banyak 

dijual di pasaran. Sehingga konsumen 

tertarik untuk membelinya, tanpa 

menghiraukan nilai sehat makanan 

tersebut alih-alih menghiraukan nilai 

gizinya. 

Belakangan ini, beberapa hasil 

investigasi dan penelitian menyebutkan 

beberapa produk makanan yang beredar di 

pasaran mengandung zat warna sintetis, 

terutama makanan yang dijual di kawasan 

sekolah dasar. Hal tersebut memiliki 

kekhawatiran tersendiri, khususnya bagi 

para orangtua, sebab kemungkinan bahaya 

yang ditimbulkan oleh komponen beracun 

dalam makanan tersebut. Karena tidak 

dapat diindahkan lagi kemungkinan 

produk makanan dan minuman yang 

beredar di pasaran terutama kawasan 

sekolah dasar mengandung bahan 

tambahan (aditif) pangan berupa zat warna 

sintetis dalam makanan tersebut, melihat 

hubunganya dengan kemungkinan 
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kualitasnya yang rendah dan tampilanya 

dengan warna-warna mencolok. 

Berdasarkan uraian tersebut, maka 

perlu diadakan analisis pemeriksaan zat 

warna yang terdapat pada produk 

minuman yang beredar di pasaran, 

khususnya yang banyak dijual di halaman 

sekolah dasar di Kota Tasikmalaya dengan 

tujuan melindungi konsumen dari hal-hal 

yang tidak diinginkan. 

Bahan dan Metode 

1. Subjek Penelitian 

Subjek penelitian ini adalah 

makanan dan minuman yang dijual di 

pasaran Kota Tasikmalaya. Metode 

penelitian ini adalah metode kualitatif 

menggunakan teknik kromatografi 

kertas. Sampel makanan dan minuman 

(kue, kerupuk, arumanis, terasi, tahu, 

permen, mie, jelly, sosis, dan sirup)  

diambil secara acak dengan warna yang 

(merah dan kuning) di pasaran Kota 

Tasikmalaya.  

2. Desain Penelitian 

Desain penelitian ini 

menggunakan desain penelitian 

kualitatif dengan menggunakan teknik 

kromatografi kertas dengan cara 

membadingkan nilai Rf. 

3. Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan dengan cara 

membeli sampel makanan dan 

minuman (kue, kerupuk, arumanis, 

terasi, tahu, permen, mie, jelly, sosis, 

dan sirup) yang memiliki warna 

mencolok (merah dan kuning) yang 

dijual di pasaran Kota Tasikmalaya. 

Pasar yang dipilih ditentukan secara 

acak yang dapat mewakili semua 

kecamatan yang ada di kota 

Tasikmalaya. Pengambilan sampel 

dilakukan dengan teknik sensus yang 

artinya tiap sampel dari masing-masing 

tempat diamati karena jumlah yang ada 

terbatas. Sampel yang sudah dibeli 

kemudian diberi label yang memuat 

informasi sampel. Kemudian sampel 

disiapkan untuk selanjutya dianalisis 

secara kualitatif menggunakan metode 

kromattografi kertas dengan cara 

membandingkan nilai Rf. Pengolahan 

data hasil analisis kualitatif dengan 

cara membandingkan nilai Rf larutan 

standar zat warna sintetis (Rhodamin B 

dan methanyl yellow) dengan nilai Rf 

sampel. Simpulan diambil dari 

pengolahan data secara kualitatif. 

4. Pengumpulan data penelitian 

Teknik pengumpulan data yang 

akan dilakukan pada penelitian ini 

adalah melalui pengamatan secara 

kualitatif dengan membandingkan  

nilai Rf larutan standar zat warna 

sintetis (Rhodamin B dan methanyl 

yellow) dengan nilai Rf sampel. 

5. Teknik Analisa Data 

Teknik analisis data 

digunakansecara kualitatif dilakukan 

dengan melihat hasil kromatografi 

kertas berupa nilai Rf larutan standar 

zat warna sintetis (Rhodamin B dan 

methanyl yellow) yang dibandingkan 

dengan nilai Rf masing-masing sampel. 

Hasil dan Pembahasan 

Menurut Gritter (1991) bercak atau 

spot dan nilai Rf yang dihasilkan dari 
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eluen untuk zat standar Rhodamyn B 

adalah : 

a. Warna bercak atau spot menunjukkan 

warna merah; dan 

b. Nilai Rf nya sama dengan 1 

Hasil analisis terhadap Rhodamin B 

sebagai standar memberikan warna bercak 

merah dan nilai Rf =jarak gerak zat 

terlarut /jarak gerak zat pelarut = 1 

Hasil analisis terhadap sampel 

makanan berwarna merah yang diteliti 

sebagai berikut :

 

Tabel 1. Hasil Pengamatan Sampel Makanan Berwarna Merah 

No. Nama Standardan 

Warna Sampel 

Kode 

Sampel 

Warna 

Bercak 

Nilai Rf Hasil 

Pengujian 

1 Merah HA1 Merah 1 (+) 

2 Merah HA3 Merah 0,45 (-) 

3 Merah JA1 Merah 1 (+) 

4 Merah JA3 Merah 0,55 (-) 

5 Merah TA1 Merah 1 (+) 

6 Merah TA3 Merah 0,56 (-) 

7 Merah KA1 Merah 1 (+) 

8 Merah KA3 Merah 0,78 (-) 

9 Merah SA1 Merah 1 (+) 

10 Merah SA3 Merah 0,47 (-) 

11 Merah PA1 Merah 1 (+) 

12 Merah PA3 Merah 0,57 (-) 

 

Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa sampel makanan yang berwarna 

merah HA1, JA1, TA1, KA1, SA1, PA1 

emmberikan bercak warna merah dan nilai 

Rf = 1, hal ini menunjukkan bahwa 

sampel HA1, JA1, TA1, KA1, SA1, PA1 

positif mengandung zat Rhodamyn B. 

Menurut Gritter (1991) bercak 

atau spot dan nilai Rf yang dihasilkan dari 

eluen untuk zat standar Methanyl yellow 

adalah : 

a. Warna bercak atau spot menunjukkan 

warna kuning; dan 

b. Nilai Rf nya sama dengan 1 

Hasil analisis terhadap 

Methanyl yellow sebagai standar 

memberikan warna bercak kuning dan 

nilai Rf =jarak gerak zat terlarut /jarak 

gerak zat pelarut = 1 

Hasil analisis terhadap sampel makanan 

berwarna kuning yang diteliti sebagai 

berikut :

 
Tabel 2. Hasil Pengamatan Sampel Makanan Berwarna Kuning 

NO Nama Standardan 

Warna Sampel 

Kode 

Sampel 

Warna 

Bercak 

Nilai Rf Hasil 

Pengujian 

1 Kuning HA2 Kuning 1 (+) 

2 Kuning HA4 Kuning 0,43 (-) 

3 Kuning JA3 Kuning 1 (+) 

4 Kuning JA4 Kuning 0,53 (-) 

5 Kuning TA3 Kuning 1 (+) 

6 Kuning TA4 Kuning 0,52 (-) 

7 Kuning KA3 Kuning 1 (+) 

8 Kuning KA4 Kuning 0,37 (-) 

9 Kuning SA3 Kuning 1 (+) 
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10 Kuning SA4 Kuning 0,57 (-) 

11 Kuning PA3 Kuning 1 (+) 

12 Kuning PA4 Kuning 0,47 (-) 

 

Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa sampel makanan yang berwarna 

merah HA2, JA2, TA2, KA2, SA2, PA2 

emmberikan bercak warna merah dan nilai 

Rf = 1, hal ini menunjukkan bahwa 

sampel HA2, JA2, TA2, KA2, SA2, PA2 

positif mengandung zat Methanyl yellow. 

Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa dari semua sampel 

yang diteliti 6 sampel makanan 

mengandung Rhodamyn Byaitu HA1, JA1, 

TA1, KA1, SA1, PA1 dan 6 sampel 

mengandung Methanyl Yellow yaitu HA2, 

JA2, TA2, KA2, SA2, dan PA2.. 
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