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ABSTRACT

Background: Several studies in Indonesia have found methanyl yellow in food.
Currently, there are no studies regarding methanyl yellow in food in Jambi. This
research aims to identify the presence of methanyl yellow in yellow tofu circulating

in several main markets in Jambi City in 2023.

Method: This research is qualitative research with a descriptive design. The sample
consisted of 30 yellow tofu traders in several main markets in Jambi City.
Observations were made on the color characteristics, appearance, and aroma of
vellow tofu, as well as the methanyl yellow test using a Labtest brand test kit. Data

analysis was carried out univariately.

Results: Of the 30 samples studied, no positive samples were found for methanyl
vellow (0%), 22 samples (73.3%) had normal color, while 30 samples (100%)
showed normal characteristics in terms of aroma and appearance. There were 8
samples (26.67%) that had abnormal color characteristics, while there were no

samples that showed abnormal aroma (0%) or appearance (0%) characteristics.

Conclusion: 8 samples of yellow tofu have abnormal color characteristics, namely

striking and there is no yellow tofu containing methanyl yellow.

Keywords: Methanyl Yellow, yellow tofu, characteristics, Methanyl Yellow content

test.
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ABSTRAK

Latar Belakang: Beberapa studi di Indonesia telah menemukan Metanil Kuning
pada makanan. Saat ini belum ada studi mengenai Metanil Kuning dalam makanan
di Jambi. Tujuan penelitian ini yaitu untuk Untuk mengidentifikasi keberadaan zat
pewarna metanil kuning pada tahu kuning yang beredar di beberapa Pasar Induk
Kota Jambi Tahun 2023.

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan desain deskriptif.
Sampel terdiri dari 30 pedagang tahu kuning di beberapa Pasar Induk Kota Jambi.
Observasi dilakukan terhadap karakteristik warna, penampakan, dan aroma tahu
kuning, serta uji metanil kuning menggunakan test kit merek labtest. Analisis data

dilakukan secara univariat.

Hasil: Dari 30 sampel yang diteliti tidak ditemukan sampel positif metanil kuning
(0%), dari 22 sampel (73,3%) memiliki warna normal, sementara 30 sampel (100%)
menunjukkan karakteristik normal dari segi aroma dan penampakan. Terdapat 8
sampel (26,67%) yang memiliki karakteristik warna yang tidak normal, sedangkan
tidak ada sampel yang menunjukkan karakteristik aroma (0%) atau penampakan

(0%) yang tidak normal.

Kesimpulan: Terdapat 8 sampel tahu kuning yang memiliki ciri-ciri warna tidak
normal yaitu mencolok dan tidak terdapat tahu kuning yang mengandung metanil

kuning.

Kata Kunci: Metanil Kuning, tahu kuning, karakteristik, uji kandungan metanil

kuning.
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1.1

BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Pangan ialah sumber kehidupan yang dapat mengalami proses
pengolahan atau tidak dan memiliki peran sebagai asupan bagi manusia,
baik berupa makanan maupun minuman. Dalam konteks ini, terdapat
beragam jenis bahan tambahan pangan (BTP) dan bahan baku pangan yang
digunakan dalam proses persiapan, pemrosesan, dan pembuatan makanan.
dan minuman. Produk dari pangan mempunyai beragam bentuk, rasa, dan
warna demi meningkatkan nilai dan ketertarikan dari calon konsumen.
Warna memainkan peran penting dalam menentukan kualitas makanan dan
memberikan informasi mengenai perubahan kimia yang terjadi dalam
makanan. Selain itu, warna juga menjadi sinyal yang penting dalam menilai
kualitas makanan. Maka, kualitas makanan dapat dinilai oleh konsumen
dengan dipengaruhi secara signifikan oleh warna dalam pemilihan produk
makanan atau minuman.'

Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan (Permenkes) No.
239/Menkes/Per/V/85 mengenai penggunaan zat pewarna makanan,
terdapat 30 zat warna yang tercantum dan tidak diperbolehkan digunakan
pada pangan, termasuk di antaranya boraks, formalin, rhodamine b, metanil
kuning, dan zat lainnya. Metanil kuning adalah zat pewarna makanan
sintetis buatan yang berbentuk padat dan berwarna kuning kecoklatan.
Metanil kuning termasuk zat yang dilarang karena dampaknya merugikan
Kesehatan manusia. Walaupun metanil kuning telah dilarang untuk
digunakan potensi untuk terjadinya penyimpangan sampai saat ini bukan
tidak mungkin terjadi. Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM)
mendapatkan 271 data laporan pada acara eksternal standar keamanan
pangan pada kasus kejadian luar biasa (KLB) pada tahun 2013-2017
terdapat data makanan atau minuman yang secara chemical suspect (8-17%)

dan chemical confirm (2-13%). Dari hasil pengawasan Badan Pengawas Ob



at dan Makanan, terungkap bahwa zat metanil kuning merupakan salah satu
dari empat bahan aditif berbahaya yang sering digunakan dalam proses
pembuatan pangan.>*

Berdasarkan studi epidemiologi yang dilakukan oleh Masriadi pada
tahun 2017, ditemukan bahwa di pasar-pasar Indonesia, terdapat lima zat
pewarna sintetis yang paling populer, yaitu merah, kuning, jingga, hijau, dan
coklat. Dalam kelima zat pewarna yang paling populer tersebut, terdapat dua
di antaranya yaitu rhodamin b dan metanil kuning, yang memiliki warna
merah dan kuning. Rhodamin b dan metanil kuning termasuk dalam kategori
zat pewarna industri yang biasanya digunakan untuk mewarnai kertas,
tekstil, cat, dan sebagainya, dan biasanya bukan untuk tujuan penggunaan
pada makanan dan minuman. Sesuai dengan hasil penelitian
memperlihatkan bahwa pemberian kedua zat itu dapat menyebabkan tikus
terkena /imfoma. Penelitian yang dilakukan oleh Yudha pada tahun 2014
menemukan bahwa mengkonsumsi metanil kuning selama 30 hari dapat
berpengaruh secara histologis pada struktur ginjal mencit. Penelitian yang
di lakukan oleh margaret pada tahun 2008 di sepuluh Pasar Rakyat di Kota
Medan dan didapati tahu kuning berjumlah enam sampel menggunakan
pewarna alami, sedangkan empat tahu kuning yang diperiksa dari pasar
lainnya mengandung zat metanil kuning dengan kadar 0,0002 mg/kg,
0,0005 mg/kg, 0,0029 mg/kg dan 0,0007 mg/kg. Pada tahun 2015 pratiwi
et.al melakukan penelitian analisis kualitatif dan kuantitatif pada tahu
kuning lalu ditemukan satu sampel tahu kuning pada Pasar Tradisional
ternyata positif mengandung pewarna sintetis metanil kuning dengan kadar
diatas rujukan penggunaan normal yaitu 4,936 mg/kg. Berdasarkan studi
yang dilakukan oleh Waghray K et.al pada tahun 2011 di negara India
khususnya pada kota kembar Hyderabad dan Secunderabad ditemukan
penggunaan metanil kuning pada bubuk cabai.**%’

Menurut peraturan BPOM RI No. 37 Tahun 2013 menyatakan bahwa
metanil kuning merupakan zat pewarna yang dilarang penggunaannya,

namun meskipun penggunaannya dibendung pada makanan, metanil kuning
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masih ditemukan dengan mudah di lapangan, bahkan dijual bebas di
pasaran. Oleh karena itu, untuk mengetahui apakah metanil kuning masih
banyak beredar di pasaran khususnya pada makanan berwarna kuning.
Maka peneliti melakukan Identifikasi pewarna makanan metanil kuning
pada tahu kuning di beberapa Pasar Induk Kota Jambi Tahun 2023
Berdasarkan data dan permasalahan yang mana telah disebutkan maka dari
itu peneliti tertarik untuk meneliti studi tentang identifikasi pewarna
makanan metanil kuning pada tahu kuning di beberapa Pasar Induk Kota
Jambi Tahun 2023, Sehingga diperlukannya penelitian tentang identifikasi
metanil kuning pada tahu kuning agar tahu kuning yang beredar di beberapa
Pasar Induk Kota Jambi aman dikonsumsi oleh masyarakat sebagai
konsumen serta memperbanyak penelitian tentang metanil kuning pada tahu

kuning yang mana masih sedikit dilakukan penelitian.

Rumusan Masalah
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah untuk menentukan
apakah terdapat kandungan metanil kuning pada tahu kuning yang beredar

di beberapa Pasar Induk Kota Jambi.

Tujuan Penelitan
Tujuan Umum

Untuk mengidentifikasi keberadaan zat pewarna metanil kuning
pada tahu kuning yang beredar di beberapa Pasar Induk Kota Jambi Tahun
2023.
Tujuan Khusus
Untuk mengetahui karakteristik tahu kuning (warna, kenampakan, dan
aroma) yang mana terdapat pada tahu kuning yang beredar di beberapa
Pasar Induk Kota Jambi.
Untuk megidentifikasi kandungan metanil kuning pada tahu kuning yang

beredar di beberapa Pasar Induk Kota Jambi.
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Manfaat Penelitian
Bagi peneliti

Dapat menambah pengetahuan dan pengalaman, serta diharapkan
hasil dari penelitian ini bisa menjadi dasar acuan referensi penelitian yang
seirama atau sejenis untuk peneliti seterusnya.
Bagi instansi terkait

Memberikan informasi kepada instansi terkait seperti Dinas
Kesehatan Kota Jambi dan Balai Pengawas Obat dan Makanan dalam hal
pemantauan dan penilaian terhadap makanan yang beredar di lapangan.
Bagi masyarakat

Memberikan laporan kepada publik sebagai konsumen untuk lebih
berhati hati dan waspada dalam memilih produk m akanan terutama tahu

kuning yang beredar di beberapa Pasar Induk Kota Jambi.



BAB I1
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tahu
2.1.1 Definisi
Tahu adalah produk makanan yang digemari oleh masyarakat di
Indonesia lalu terdefinisi menurut Standar Nasional Indonesia (SNI-01-
3142-1998) sebagai padatan lunak yang dibuat dari kacang kedelai (Glycine
Species) dengan prosedur pengendapan protein, bisa ditambahkan bahan
lain yang diizinkan. Kualitas tahu kuning ditentukan oleh persyaratan yang
diatur oleh SNI-01-3142-1998. Ciri-ciri tahu berkualitas baik termasuk rasa
yang tidak pahit dan gurih, warna putih atau kuning yang bersih, tekstur
padat namun tidak kenyal, tidak ada lendir pada permukaannya, dan aroma
yang tidak busuk. Tabel berikut memuat persyaratan mutu tahu.%%1°

Tabel 2. 1 Syarat Mutu Tahu

No.  Jenis Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan :
Bau Normal
Rasa Normal
Warna Putih Normal atau
Penampakan Kuning Normal
Normal tidak berlendir
dan tidak berjamur
2 Abu % (b/b) Maksimal 1,0
3. Protein (N x 6,25) % (b/b) Minimal 9,0
4, Lemak % (b/b) Minimal 0,5
5. Serat Kasar % (b/b) Maksimal 0,1
Bahan tambahan makanan % (b/b) Sesuai SOP SNI 01-0222-
1995 dan SOP Peraturan
6. Kementrian ~ Kesehatan
No
722/Menkes/Per/1X/1998
Cemaran Logam :
Plumbum (Pb) Mg/kg Maks. 2,0
7 Cuprum (Cu) Mag/kg Maks. 30,0
' Zinkum (Zn) Mag/kg Maks. 40,0
Stannum (Sn) Mg/kg Maks. 40,0 / 250,0
Hydrargyrum (Hg) Mag/kg Maks. 0,03
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8. Cemaran Arsen (As) Mg/kg Maks. 1.0
Cemaran Mikroba :

9. Escheria Coli APM/g Maks. 10
Salmonella 1259 Negatif

Tahu dan Tempe memiliki perbedaan dalam proses fermentasi. Tahu
tidak melalui proses fermentasi, tetapi dalam pembuatannya menggunakan
bahan baku dan bahan pembantu. Kedelai kuning digunakan sebagai bahan
baku, sedangkan bahan pembantu seperti kunyit, garam, dan sebagainya.
Tahu diproduksi dengan menggunakan mekanisme pengendapan protein
dari kacang kedelai yang mengandalkan calcium sulphate (CaSO4) sebagai
bahan penggumpal. Karena itu, tahu memiliki beragam kandungan gizi.
Kacang kedelai mengandung sekitar 35% protein, dan pada kedelai unggul,
kadar protein dapat mencapai 40% - 45%. Kandungan protein dalam kedelai

setara dengan protein dalam susu skim.!!!2

Metanil Kuning
Definisi

Metanil kuning adalah pewarna makanan sintetis yang memiliki
nama lain sebagai acid yellow 36 Sodium, Phenylaminobenzene, Metaniline
vellow, CL Acid Yellow 36, Cl No.1306. Senyawa ini memiliki rumus kimia
CI8H14N3NaO3S dan berat molekul 375,38 g/mol. Metanil kuning
umumnya digunakan sebagai zat pewarna kuning dalam bahan makanan,
kosmetik, tekstil, dan sebagai pengganti kunyit karena harganya yang murah
dan mudah didapat. Ketika terdapat metanil kuning dalam makanan,
warnanya terlihat mencolok, meninggalkan bekas warna yang tidak merata,
dan mungkin terdapat gumpalan pada makanan. Mengonsumsi makanan
yang mengandung metanil kuning dapat menyebabkan sensasi gatal di
tenggorokan. Pada produk makanan yang biasanya mengandung metanil
kuning umumnya tidak terdapat kode, label, merek, maupun identitas
lengkap pada kemasannya. Beberapa contoh makanan yang seringkali
terindikasi mengandung metanil kuning adalah kerupuk, mie, tahu, dan

jajanan berwarna kuning.!3!415
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Fungsi

Pewarna sintetis metanil kuning umumnya digunakan sebagai
pewarna dalam kertas, tinta plastik, cat, tekstil, dan dapat berfungsi sebagai
indikator asam-basa di laboratorium. Namun, terjadi kesalahan dalam
penggunaan metanil kuning sebagai pewarna pada makanan seperti
kerupuk, mie, tahu, dan jajanan berwarna kuning.
Metanil Kuning pada makanan

Metanil kuning telah tersedia dalam bentuk serbuk atau padat
dengan warna kuning kecoklatan. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan
No. 239/MenKes/Per/V/85, zat metanil kuning termasuk dalam kategori zat
berbahaya dan dilarang untuk ada dalam makanan. Penggunaan metanil
kuning dalam makanan juga telah dilarang oleh Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM) dan Kementerian Kesehatan. Meskipun demikian, masih
ada beberapa masyarakat yang memanfaatkan metanil kuning sebagai
pewarna dalam makanan dan minuman. Zat pewarna sintetis yang dilarang
tersebut masih digunakan oleh beberapa produsen makanan dan minuman
karena dapat menghasilkan warna yang mencolok dan menarik, praktis
dalam penggunaannya, memiliki harga yang relatif murah, serta tersedia
dalam kemasan kecil di pasaran. Jenis makanan seperti kerupuk, mie, tahu,
dan jajanan berwarna kuning seringkali mengandung zat metanil kuning.
Berikut disajikan tabel perbandingan ciri-ciri makroskopik pada makanan
yang diwakili oleh tahu kuning.'*!6
Tabel 2.2 Perbandingan tahu kuning yang mengandung metanil kuning

No Identifikasi Fisik Tahu Kuning Gambar

1 a) Berwarna kuning mencolok  Positif metanil
b) Warna  tidak  homogen kuning
(terdapat bintik bintik warna)
c¢) Beraroma langu ( aroma biji

kedelai)




2 a) Berwarna kuning tidak Negatif metanil
mencolok kuning
b) Warna homogen
(tidak terdapat bintik bintik

warna)

¢) Beraroma langu (aroma biji

kedelai) dan kunyit

2.2.4 Efek Metanil Kuning terhadap kesehatan

Beberapa penelitian menyimpulkan bahwa penggunaan metanil
kuning memiliki dampak toksik pada kesehatan manusia. Melewatinya
dengan cara diserap melalui usus dan masuk ke dalam aliran darah saat
dikonsumsi bersama makanan. Zat kimia beracun dalam darah ini kemudian
menyebar ke berbagai organ yang berbeda dan menyebabkan gangguan
pada proses metabolisme organ tersebut. Metanil kuning dapat
menyebabkan stres oksidatif pada organ-organ seperti hati, ginjal, dan
jantung.!”

Studi menunjukkan bahwa pemalsuan produk makanan, yang
dikenal dengan nilai medisnya, seperti bubuk kunyit dan madu dapat
menjadi ancaman besar bagi kesehatan manusia apabila dikonsumsi dalam
jangka waktu yang lama. Makanan yang tercemar metanil kuning ini apabila
secara teratur dikonsumsi oleh orang-orang, maka disadari atau tanpa
disadari dapat menyebabkan efek buruk pada kesehatan mereka karena
pewarna beracun dan dapat masuk ke tubuh secara teratur dalam jumlah
yang kecil lalu dapat menyebabkan keracunan kronis. metanil kuning Ini
menyebabkan kerusakan pada berbagai organ vital seperti hati, jantung,
ginjal, usus, jaringan saraf, dll, dan semua sistem organ vital tubuh
manusia.'’

Sebuah penelitian dilakukan pada tikus albino jantan dewasa dengan
beberapa kelompok perlakuan. Sebagian tikus dipelihara dalam kondisi
normal sebagai kelompok kontrol, sedangkan kelompok lainnya diberi
makanan yang mengandung metanil kuning dengan dosis 50 mg/KgBB, 100
mg/KgBB, dan 200 mg/KgBB. Pada kelompok ketiga, setelah pemberian



metanil kuning secara oral dengan dosis yang ditentukan, tikus-tikus
tersebut diberikan perlakuan tambahan berupa madu yang diproduksi oleh
lebah dengan dosis 2,5 mg/KgBB secara teratur. Hasil studi menunjukkan
tidak ada perbedaan yang signifikan dalam bobot badan awal dan akhir
antara tikus-tikus kontrol dan tikus-tikus yang menerima perlakuan. Namun,
terdapat penurunan yang signifikan dan berkelanjutan dalam bobot badan
tikus yang diberi metanil kuning, sementara terdapat peningkatan yang
signifikan dalam bobot badan akhir tikus albino yang menerima perlakuan
madu. '’

Penggunaan metanil kuning dalam konsumsi makanan dapat
memiliki dampak negatif pada sistem saraf dan menyebabkan kerusakan
pada otak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa paparan metanil kuning
dapat mengakibatkan kerusakan pada otak dewasa serta mengganggu
perkembangan otak pada tikus wistar. Zat pewarna ini dapat mempengaruhi
tingkat neurotransmitter amina di berbagai area otak seperti batang otak dan
stratum ketika dikonsumsi secara oral, bahkan perubahan dapat diamati di
hipotalamus. Efek pada sistem saraf tidak dapat kembali normal setelah
penghentian pemberian metanil kuning. Tingkat asetilkolin esterase secara
perlahan menurun dengan konsumsi metanil kuning, dan terlihat penurunan
yang tertunda di hipokampus tikus Wistar. Bahkan kemampuan belajar tikus
terpengaruh setelah terpapar metanil kuning. Studi lain juga menunjukkan
adanya efek negatif seperti kerusakan pada lapisan granule cell dan
Purkinje otak akibat konsumsi metanil kuning. Perubahan histopatologis
yang signifikan terlihat pada jaringan otak tikus yang terkait dengan
konsumsi metanil kuning dalam jangka panjang.'’

Studi juga telah mengungkapkan bahwa konsumsi metanil kuning
dapat menyebabkan dampak negatif pada sistem pencernaan, terutama
terkait dengan toksisitas hati dan kerusakan pada usus. Penelitian yang
dilakukan pada ikan menunjukkan bahwa paparan metanil kuning dapat
mengganggu lipatan lambung, merusak sel epitel, dan menyebabkan

fragmentasi. Selain itu, konsumsi metanil kuning juga dapat menyebabkan
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destruksi dan degenerasi kelenjar lambung. Studi juga menunjukkan bahwa
paparan metanil kuning dapat menyebabkan perubahan konfigurasi
struktural sel epitel penyerap dalam usus, serta gangguan pada mikrovili
yang berperan dalam penyerapan nutrisi. Pada ikan, paparan metanil kuning
dapat menyebabkan kerusakan yang signifikan pada inti sel, sitoplasma, dan
jaringan hati di wilayah vena sentral.!’

Dampak pada Sistem Kardiovaskular Paparan metanil kuning
menyebabkan kerusakan pada jaringan jantung dan juga toksisitas
kardiovaskular. Studi menunjukkan bahwa metanil kuning menimbulkan
tingkat peroksidasi lipid dan juga mengubah tingkat enzim antioksidan
endogen dan enzim katalase dalam studi in vitro pada jantung kambing.!”

Dampak pada Sistem ekskresi menurut sebuah penelitian yang
dilakukan pada ikan menunjukkan bahwa penggunaan metanil kuning
menginduksi lesi histopatologis pada ginjal. Penggunaan jangka panjang
metanil kuning menyebabkan kematian epitel tubulus, gangguan kapsul
bowman & pembesaran sel epitel tubulus ginjal. Berbagai perubahan yang
merugikan terlihat pada tubulus ginjal seperti berbelit-belit dan distal.!”

Dampak pada sistem reproduksi menurut studi yang dilakukan
melaporkan bahwa metanil kuning menginduksi kerusakan jaringan festis
pada tikus albino dan penipisan spermatosit dan tubulus seminiferous. Pada
unsur gametogenik, metanil kuning ditemukan menyebabkan kerusakan
pada daerah testis yang dilaporkan oleh penelitian yang dilakukan pada
tikus, marmut, & mencit. Paparan metanil kuning dapat merugikan untuk
sistem reproduksi pria & wanita. Hal ini menyebabkan terganggunya siklus
estrus pada tikus betina. Ini juga menghambat produksi hormon perangsang
folikel dan estradiol di ovartum dan menyebabkan stres oksidatif pada

sumbu hipotalamus hipofisis gonad."’

Uji kandungan metanil kuning pada tahu kuning
Agar dapat mengetahui dengan lebih akurat apakah suatu makanan

yang mencurigakan mengandung metanil kuning, dilakukanlah wuji
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laboratorium. Terdapat berbagai macam uji laboratorium yang meliputi hal-
hal berikut ini :
Rapid Tes Kit

Menurut penelitian Sajiman et.al tahun 2015, dilakukan analisis
mutu kimia secara kualitatif menggunakan Easy Test kit untuk menentukan
kandungan bahan berbahaya seperti boraks, formalin, dan pewarna
(Rhodamin b, Metanil Kuning). Kit yang digunakan adalah merek Labtest
dengan sensitivitas minimal 2 ppm atau setara dengan 2 mg/L atau setara
dengan 2 mg/Kg, mampu mendeteksi hingga 2 mg kandungan rhodamin b
atau metanil kuning dalam 1 L atau 1 Kg sampel. Demikian pula, analisis
mutu kimia dilakukan dengan sensitivitas 50 mg/kg (50 ppm) menggunakan

Easy Test kit.'3"

.
. HATEY YEL1 0w
o)

Gambar 2.1 Rapid test methanyl yellow

Menurut wardani tahun 2017 menjelaskan bahwa definisi dari 7est
kit metanil kuning adalah zat pewarna sintetis dikemas secara solid dalam
bentuk serbuk yang larut didalam air, sedikit larut didalam Aseton, agak
larut didalam Benzen, Eter dan mempunyai ciri khas kuning kecoklatan.
Umumnya zat metanil kuning digunakan sebagai bahan pewarna untuk serat
tekstil dan cat untuk permukaan berbagai objek, serta berfungsi sebagai
indikator dalam reaksi netralisasi asam-basa. Yang mana tujuan dari
penggunaan cairan 7est kit metanil kuning untuk mengetahui kadar metanil
kuning Pada makanan, minuman sesuai dengan batas minimum kadar
deteksi dan tingkat akurasi dari kerja Test kit. Rapid test kit metanil kuning

terdiri dari larutan pereaksi atau reagen.?’
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2. Kromatografi kertas

Kromatografi kertas adalah suatu teknik pemisahan komponen
dalam campuran dengan menggunakan elusi fase gerak yang mengangkut
sampel di dalam kertas. Metode ini umumnya digunakan untuk memisahkan
komponen pigmen zat warna secara sederhana. Selain itu, kromatografi juga
diterapkan dalam pemisahan komponen-komponen dari substansi-
substansi. Kromatografi terdiri dari fase diam (padatan) dan fase gerak (gas
atau cairan). Fase gerak melewati fase diam, mengakibatkan sampel ikut
terbawa oleh fase gerak. Jika sampel memiliki polaritas yang lebih tinggi
terhadap fase gerak, maka akan lebih banyak terbawa oleh fase gerak, dan
sebaliknya. Oleh karena itu, pemisahan sampel ditentukan oleh polaritas
atau afinitasnya.?!

Hasil pemisahan tersebut dianalisis berdasarkan nilai Retardation
Factor (RF) pada setiap noda, bercak, atau spot yang terbentuk dalam
pelarut yang sama. Jika jarak noda yang ditempuh sama dengan sampel
standar, maka itu menunjukkan bahwa sampel yang sedang dianalisis
memiliki kesamaan dengan sampel standar. Perhitungan nilai RF dilakukan
dengan membandingkan jarak yang ditempuh oleh zat terlarut dengan jarak
yang ditempuh oleh pelarut.?!

Mengidentifikasi noda-noda dalam kertas menggunakan nilai RF

(Retardation factor) yang di definisikan sebagai berikut :

RF = Jarak yang digerakkan oleh senyawa

Jarak yang digerakkan

Bila nilai dari identifikasi harga RF sama maka senyawa tersebut
dapat dikatakan memiliki karakteristik yang sama atau mirip. Namun,
apabila harga RF nya berbeda, senyawa tersebut dapat dikatakan merupakan
senyawa yang berbeda. Harga RF untuk senyawa murni dapat dibandingkan
dengan harga standar.!

Kromatografi lapis tipis memiliki keuntungan dalam hal

penggunaan alat yang sederhana dan mudah diperoleh, membutuhkan
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jumlah sampel yang sedikit, dan dapat diulang pengujian beberapa kali.
Namun, kekurangannya terletak pada akurasi hasil yang kurang memadai.?!
Spektrofotometri UV-Vis

Pengukuran jumlah radiasi ultraviolet atau tampak yang diserap oleh
suatu zat dalam larutan dilakukan melalui teknik uji spektrofotometri UV-
Vis. Teknik ini melibatkan penghasilan radiasi elektromagnetik ultraviolet
dekat (190-380 nm) dan sinar tampak (380-780 nm) oleh instrumen
spektrofotometer yang digunakan. Dalam teknik ini, perbandingan atau
fungsi perbandingan intensitas dua sinar cahaya dalam wilayah yang terlihat
diukur oleh instrumen tersebut. Teknik uji spektrofotometri UV-Vis ini
sederhana, cepat, cukup spesifik, dan dapat digunakan untuk menguji
sejumlah kecil senyawa. Prinsip dasar spektrofotometri UV-Vis didasarkan
pada hukum  Lambert-Beer.  Pengujian  menggunakan metode
Spektrofotometri UV-Vis adalah salah satu metode yang relatif cepat

dibandingkan dengan metode lain yang ada.?>?

Penelitian Terdahulu
Sebelumnya telah dilakukan penelitian yang terkait dengan topik
yang sama dengan judul penelitian identifikasi pewarna makanan metanil

kuning pada tahu kuning. Adapun rincian penelitiannya sebagai berikut :

Tabel 2.3 Rincian penelitian terdahulu

No

Judul Penelitian Rincian Penelitian

Analisis kandungan zat pewarna Peneliti:

Metanil yellow pada beberapa Novriyanti Lubis

produk tahu kuning yang beredar di

wilayah garut dengan metode Tujuan Penelitian :

kromatografi lapis tipis dan Memberikan informasi kepada masyarakat

spektrofotometri UV-Vis visible.?* mengenai ada atau tidaknya zat pewarna berbahaya
metanil yellow dalam tahu kuning yang beredar di
wilayah Garut.

Metode:
Eksperimental laboratorium secara kualitatif dan

kuantitatif.

Variabel :
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Zat warna metanil kuning dalam sampel tahu
kuning dan kadar metanil kuning yang terkandung
didalamnya.

Subjek :
35 Tahu Kuning dari Pasar Tradisional di Garut.

Waktu:
Tahun 2011

Hasil Penelitian :

1. Dari pengujian kualitatif terhadap 35
sampel tahu kuning yang diambil secara
acak dari pasar tradisional di Garut,
terdeteksi bahwa 5 sampel mengandung
zat pewarna berbahaya metanil kuning.

2. Berdasarkan hasil uji kuantitatif, terdapat
konsentrasi pewarna metanil kuning pada
5 sampel dengan kadar 2591,3 ppm per 30
gram sampel, 1039,62 ppm per 30 gram
sampel, 2357,87 ppm per 30 gram sampel,
1002 ppm per 30 gram sampel 323547
ppm per 30 gram sampel.

Judul :

Analysis of Methanol Yellow in
Yellow Food Circulating in the
Jambi City Market.”

Peneliti:
Yuli Hidayati

Tujuan :
Mengetahui adanya zat Methayl Yellow pada
makanan berwarna kuning mencolok.

Metode:

Eksperimental menggunakan identifikasi reaksi
warna Kromatografi Lapis Tipis (KLT) dan
Spektrofotometri UV-Vis

Variabel :
Zat metanil kuning pada makanan yang beredar di
Pasar Angso Duo

Subjek:

9 sampel makanan basah yaitu tahu kuning, mie
kuning, selai roti, agar-agar kuning, dan makanan
kering yaitu makaroni kuning, remah roti, tanaka,
kerupuk kuning, dan bumbu halus.

Waktu :
Tahun 2022
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Hasil Penelitian :

Hasil pengujian negatif (-) menunjukkan bahwa
pada 9 sampel makanan, termasuk di antaranya
tahu kuning, tidak terdeteksi adanya zat warna
terlarang, seperti metanil kuning. Hal ini
menunjukkan bahwa sampel-sampel tersebut tidak
mengandung kandungan zat warna metanil kuning.
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2.5 Kerangka Teori

- Definisi — Aroma

— Karakteristik -——' Penampakan

____________________________ L Warna

Tahu Kuning -
T ' - Definisi
— Fungsi

Efek metanil kuning
terhadap kesehatan

— Metanil Kuning

Karakteristik tahu yang ; :
— mengandung metanil — Rapid test kit i
kuning '

Uji kandungan metanil

Keterangan gambar 2.2 :

i I
| ! .
|—— — = — — " kuning pada tahu | Kromatografi kertas
[
Variabel yang diteliti |
—_—— = = — || Spektrofotometri UV-
- i VIS
Variabel yang tidak
diteliti

Gambar 2.2 Kerangka Teori
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2.6 Kerangka Konsep

________________ 1
________________ s SR 22—
Warna Aroma Penampakan

......................................................................................................

i Metanil Kuning (+) |
» Metanil Kuning (-) '«

Gambar 2.3 Kerangka Konsep



3.1

3.2
3.2.1

3.2.2

3.3
3.3.1

3.3.2

BAB |11
METODE PENELITIAN

Jenis dan Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan jenis penelitian deskriptif dengan
pendekatan laboratorium kualitatif untuk mengidentifikasi kandungan
metanil kuning pada Tahu kuning yang beredar di beberapa Pasar Induk
Kota Jambi.

Tempat dan Waktu Peneltian
Tempat Penelitian

Tempat penelitian di beberapa Pasar Induk yang tersebar di Kota
Jambi di mana terdapat sejumlah pedagang yang menjual Tahu Kuning.
Riset ini dilaksanakan di fasilitas Laboratorium Biomedik yang terletak di
Fakultas Kedokteran dan [lmu Kesehatan Universitas Jambi.
Waktu Penelitian

Penelitian telah dilaksanakan dalam rentang waktu bulan Juli hingga

November 2023.

Subjek Penelitian
Populasi

Populasi dari penelitian ini adalah tahu kuning yang ditemukan pada
Pasar Induk Kota Jambi yang berjumlah dua belas Pasar Induk periode Juli
hingga November 2023.
Sampel Penelitian

Sampel yang diamati didalam penelitian ini adalah 2-3 tahu kuning
dari setiap penjual yang menjadi objek penelitian. Sampel penelitian ini
mencakup tahu kuning yang ada di beberapa Pasar Induk Kota Jambi yang
berjumlah 30 pedagang yang menjual tahu kuning.
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Pengambilan sampel yang dilakukan pada penelitian ini
menggunakan Teknik Total Sampling, dimana semua sampel tahu kuning

diambil sesuai dengan jumlah populasi di beberapa Pasar Induk Kota Jambi

3.3.3 Kiriteria Inklusi
1. Tahu kuning yang dijual oleh pedagang di beberapa Pasar Induk Kota
Jambi,
2. Tahu kuning yang dijual pada tahun 2023.
3.3.4 Kiriteria Ekslusi
1. Tahu kuning yang memiliki umur simpan lebih dari 2 hari.
2. Tahu kuning yang memiliki aroma yang busuk tengik atau tidak sedap.
3.4  Definisi Operasional Variabel
Tabel 3.1 Definisi Operasional Variabel
No Variabel Definisi Cara Ukur Hasil Ukur Skala Ukur
1 Warna Kesan visual yang Pengamatan 1. Memiliki warna Nominal
dipersepsikan oleh dengan indra yang  normal
mata melalui  penglihatan (kuning
pantulan  cahaya (mata) kunyit).'8
dari objek dapat
mencakup berbagai 2. Memiliki warna
variasi warna yang tidak
seperti kuning, normal
kuning kecoklatan, berwarna
kuning kemerahan, kuning
kuning keputihan, mencolok.'8
dan lain sebagainya.
2 Aroma Kesan tertentu dari Pengamatan 1. Aroma Tahu Nominal
suatu makanan menggunakan Kuning normal
terhadap indra indra aroma langu
penciuman berupa penciuman (aroma biji
bau busuk, harum (penghidu) kedelai) dan

dan sebagainya. kunyit.26
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Aroma Tahu
Kuning  tidak
normal

memiliki aroma

yang busuk,

tengik, atau

tidak sedap.?¢

Penampakan

Kondisi atau wujud
yang terlihat oleh

indra penglihatan.

Pengamatan
dengan  indra
penglihatan

(Mata)

1.

Memiliki
penampakan
normal
memberikan
warna
homogen
merata, tidak
ditumbuhi
jamur, tidak

berlendir.?’

Penampakan
tahu
tidak

kuning
normal
memberikan
titik-titik
warna karena
tidak
homogen,
ditumbuhi
jamur,

berlendir.?’

Nominal

4

Kandungan
Metanil
Kuning

Pewarna

sintetis berbentuk
serbuk, berwarna
kuning kecokelatan,
serta dapat larut di

dalam air dan

alkohol."’

Identifikasi
kandungan
metanil kuning
menggunakan
test kit merek

Labtest.”®

. Positif apabila

mengalami
perubahan
menjadi warna
merah, merah
tua, merah
keunguan, atau

ungu.

Nominal

20
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2. Negatif
apabila warna
tidak berubah
sama  sekali,
dan warna
sama dengan
warna asli

sampel

3.5
3.5.1

3.5.2

3.6

3.6.1

Instrumen Penelitian
Alat

Alat yang digunakan didalam penelitian ini meliputi blender, tabung
reaksi, pipet tetes, beaker glass, rak tabung reaksi
Bahan

Bahan yang digunakan didalam penelitian ini adalah aquadest serta
test kit Metanil Kuning dari merek Labtest yang terdiri dari 1 reagen

pereaksi Methanyl Yellow-1 (Produksi : Labtest, Jakarta-Indonesia)."

Metode Pengumpulan Data

Sampel yang diteliti dalam penelitian ini adalah 2-3 tahu kuning
yang diambil dari setiap pedagang yang berjumlah 30 pedagang tahu kuning
pada pukul 06.00-10.00 WIB dan peneliti membuat sampel tahu kuning
secara mandiri sebagai kontrol positif dan negatif. Sampel penelitian ini
adalah tahu kuning yang beredar di beberapa Pasar Induk Kota Jambi pada
bulan Juli-November 2023.
Prosedur Pengambilan Sampel."”
Tahu Kuning dibeli dari pedagang yang menjual tahu kuning yang ada di
beberapa Pasar Induk Kota Jambi.
Tahu Kuning yang dibeli dimasukkan kedalam kantong klip plastik steril
dengan suhu kamar dan berjumlah 2-3 potong tahu kuning.
Kemudian, sampel tahu kuning dibawa ke fasilitas Laboratorium Biomedik

Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan Universitas Jambi.
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4. Selanjutnya, dilakukan prosedur pengujian untuk menentukan kandungan
Metanil Kuning pada tahu kuning
3.6.2 Prosedur pembuatan sampel kontrol tahu kuning

3.6.2.1 Tahu kuning kontrol positif

Gambar 3.1 Bahan-Bahan Pembuatan Tahu Kuning Kontrol Positif

1. Menyiapkan bahan-bahan yang diperlukan
a. 2 buah tahu putih

o

. 5 siung bawang putih
c. Larutan metanil kuning
d. 1 sdm ketumbar

e. 1 sdm garam

f. Air secukupnya

Gambar 3.2 Proses Pembuatan Tahu Kuning Kontrol Positif

Mencuci bahan yang telah dipersiapkan dan masukkan kedalam blender.
Haluskan bawang putih, larutan metanil kuning, ketumbar dan garam
Kemudian masukkan semua bumbu ke dalam panci

Tambahkan air secukupnya lalu aduk dan panaskan bumbu + 1 menit
Masukkan tahu dan rebus hingga tahu mengambang dan berwarna kuning.
Setelah itu angkat dan tiriskan.

Pindahkan kedalam wadah.

® N kWD
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3.6.2.2 Tahu Kuning Kontrol Negatif

1.

® N kWD

3.6.3

Gambar 3.3 Bahan-Bahan Pembuatan Tahu Kuning Kontrol Negatif.

Menyiapkan bahan-bahan yang diperlukan
a. 2 buah tahu putih

o

. 5 siung bawang putih
c. Kunyit bubuk/kunyit dihaluskan secukupnya
d. 1 sdm ketumbar

[¢]

. 1 sdm garam

=

Air secukupnya

Gambar 3.4 Proses Pembuatan Tahu kuning kontrol ngatif /
Mencuci bahan yang telah dipersiapkan dan masukkan ke blender.
Haluskan bawang putih, kunyit, ketumbar dan garam

Kemudian masukkan semua bumbu ke dalam panci

Tambahkan air secukupnya lalu aduk dan panaskan bumbu + 1 menit
Masukkan tahu dan rebus hingga tahu mengambang dan berwarna kuning.
Setelah itu angkat dan tiriskan.

Pindahkan kedalam wadah.

Prosedur Pembuatan Sampel dan Kandungan Metanil Kuning pada
Tahu Kuning."

Ambil 2-3 tahu kuning yang ingin di amati dan diuji.

Masukkan kedalam blender untuk dihaluskan.

Tambahkan aquadest sebanyak 50ml.

23



10.

24

Timbang 25 gram tahu kuning yang sudah dihaluskan

Pindahkan sampel ke dalam beaker glass 100ml.

Ambil sampel didalam beaker glass dan pindahkan ke dalam tabung reaksi
sebanyak 3ml.

Campurkan bahan yang diuji dengan air, lalu aduk hingga pewarna makanan
terlarut, kemudian biarkan larutan tersebut dingin.

Tambahkan 3 tetes reagen Methanyl Yellow-1 (Produksi : Labtest, Jakarta-
Indonesia).

Amati perubahan yang terjadi ketika warna berubah menjadi cerah merah
hingga gelap merah atau merah keunguan, Dengan demikian, sampel
tersebut menunjukkan keberadaan metanil kuning (Kadar minimal 2 ppm).
Jika tidak ada perubahan warna menjadi merah seulas sampai merah tua atau

merah keunguan, maka sampel tersebut tidak mengandung metanil kuning.

r ~

Nogatir Pomitir

Gambar 3.5 Reagen Methanyl Yellow-1 (Produksi : Labtest, Jakarta-Indonesia)

3.7

3.8

Analisis Data
Analisis data dilakukan secara univariat, di mana data dan informasi
relevan dikumpulkan dan kesimpulan diambil berdasarkan data yang ada.

Hasil analisis kemudian disajikan dalam bentuk tabel penelitian.

Keterbatasan Penelitian

Penelitian ini terbatas pada pasar induk di Kota Jambi, sehingga
hasilnya mungkin tidak dapat langsung diterapkan secara luas. Temuan
penelitian hanya mencerminkan kondisi tahu kuning dari beberapa pasar di

Kota Jambi. Keterbatasan melibatkan pengambilan sampel dari pedagang,
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bukan distributor, yang dapat menyebabkan bias penelitian. Pembuatan
sampel kontrol positif dan negatif dilakukan secara bersamaan dan
menggunakan test kit metanil kuning merek labtest yang hanya dapat

mendeteksi kadar metanil kuning di atas 2 ppm.

39 Alur Penelitian

Melakukan Survey
(Tempat penelitian,

Test Kit metanil Pengurusan Etik Pengujian Sampel
kuning)
Kesimpulan Pengolahan Data Hasil Uji

Gambar 3.6 Alur Penelitian
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4.1
4.1.1

Hasil

BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengumpulan Sampel

Sampel tahu kuning diambil dari beberapa Pasar Rakyat yang berada

di Kota Jambi sebanyak 30 sampel dari masing masing pedagang yang

menjual tahu kuning. Pengambilan sampel dilakukan pada bulan September

2023. Berikut sampel tahu kuning yang diambil di beberapa pedagang pada
Pasar Induk Kota Jambi tahun 2023 dapat dilihat pada tabel 4.1

Tabel 4.1 Lokasi Pengambilan Sampel

Z
o

Lokasi

Jumlah Pedagang tahu kuning

—_

O 0 9 N bW N

Pasar Angso Duo
Pasar Talang Banjar
Pasar Kasang
Pasar Kebun Handil
Pasar Aurduri
Pasar Hongkong
Pasar Kebun Kopi
Pasar Simpang Pulai
Pasar Keluarga
Pasar Mama

Pasar Vila Kenali

Pasar Rakyat Pasir Putih

5
4

NN NN W W

W NN

Total

30

Sebelum melakukan penelitian ini, penulis terlebih dahulu sudah

melakukan pembuatan sampel tahu kuning normal (tidak mengandung

metanil kuning) dan juga tahu kuning yang sengaja ditambahkan metanil

kuning, pembuatan tahu kuning ini dilakukan secara mandiri untuk

dijadikan kontrol positif dan kontrol negatif sebanyak satu kali didalam satu

waktu.
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4.1.2 Pemeriksaan Sampel
4.1.2.1 Karakteristik Tahu Kuning
Karakteristik tahu kuning dapat diidentifikasi berdasarkan warna,
aroma dan penampakan yang diamati dengan menggunakan indra
penglihatan (mata) dan penciuman (hidung). Berdasarkan hasil penelitian
yang telah dilakukan di Laboratorium Biomedik Fakultas Kedokteran dan
Ilmu Kesehatan Universitas Jambi didapatkan hasil sebagai berikut:

Tabel 4.2 Distribusi Frekuensi Tahu Kuning Berdasarkan Karakteristik

Normal Tidak Normal
Variabel Frekuensi Persentase Frekuensi Persentase
() (%) (n) (%)
Warna 22 73,33 8 26,67
Aroma 30 100 0 0
Penampakan 30 100 0 0

Berdasarkan tabel 4.2 didapatkan bahwa distribusi frekuensi pada 30
sampel tahu kuning. Pada 30 pedagang tahu kuning yang diteliti
didapatkan 22 sampel dengan karakteristik warna normal (73,3%), 30
sampel memiliki karakteristik normal berdasarkan aroma (100%), 30
sampel memiliki karakteristik normal berdasarkan penampakan (100%)
dan ditemukan 8 sampel memiliki karakteristik warna (26,67%) yang tidak
normal, tidak ditemukan karakteristik aroma (0%) dan penampakan (0%)

yang tidak normal.

Gambar 4.1 Tahu uning Berdasarkan Karakteristik (K+: Kontrol
positif, K-: Kontrol Negatif, PK I: Pasar Keluarga 1)

4.1.2.2 Uji kandungan Metanil Kuning
Uji kandungan metanil kuning dilakukan untuk memperkuat uji
karakteristik pada tahu kuning untuk melihat ada tidaknya kandungan
metanil kuning pada tahu kuning tersebut. Rapit Test Kit metanil kuning
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dilakukan dengan menggunakan alat merek Labtest. Berdasarkan hasil
penelitian yang telah dilakukan di Laboratorium Biomedik Fakultas
Kedokteran dan Ilmu Kesehatan Universitas Jambi didapatkan hasil
sebagai berikut:

Tabel 4.3 Distribusi frekuensi tahu kuning berdasarkan uji kandungan
metanil kuning

Positif Negatif
Sampel Frekuensi Persentase Frekuensi Persentase
(n) (%) (n) (%)
Tahu Kuning 0 0 30 100

Berdasarkan tabel 4.3 didapatkan bahwa distribusi frekuensi pada 30
sampel tahu kuning yang diteliti, didapatkan hasil uji kandungan metanil
kuning pada tahu kuning yaitu positif sebanyak 0 sampel (0%) dan negatif
sebanyak 30 sampel (100%)

o B oo ]

Gambar 4.2 Hasil Uji Kandungan Metanil I{ning pada Tahu Kuning
Kontrol Positif dan Negatif (K+: Kontrol Positif, K-: Kontrol Negatif)

4.2 Pembahasan
4.2.1 Karakteristik Tahu Kuning
Berdasarkan hasil penelitian yang telah disajikan di atas, sebanyak 30
sampel tahu kuning. Dari 30 sampel tahu kuning didapatkan adanya 8
sampel (26,67%) warna yang tidak normal (berwarna kuning mencolok),
dan ditemukan warna dan aroma yang normal. Pada karakteristik tahu
kuning berdasarkan aroma, didapatkan semua tahu kuning memiliki aroma
yang normal yaitu aroma khas tahu yaitu beraroma kacang kedelai dan
kunyit. Tidak ditemukan adanya aroma tahu kuning yang tidak normal

(memiliki aroma yang busuk, tengik, atau tidak sedap). Pada karakteristik
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tahu kuning berdasarkan warna, didapatkan 22 tahu kuning yang memiliki
warna normal. Pada karakteristik tahu kuning berdasarkan penampakan
didapatkan semua sampel memiliki kenampakan yang normal yaitu warna
homogen merata, tidak ditumbuhi jamur, tidak berlendir. Tidak ditemukan
adanya penampakan tahu kuning yang tidak normal (memberikan titik-titik
warna karena tidak homogen, ditumbuhi jamur, berlendir).

Tahu kuning yang mengandung metanil kuning pada umumnya
memiliki warna yang lebih mencolok dibandingkan dengan tahu kuning
yang tidak mengandung metanil kuning. Hal ini disebabkan karena senyawa
metanil kuning memiliki warna yang lebih cerah dan memberikan titik titik
atau gumpalan warna karena tidak homogen merata pada tahu kuning.
Pernyataan ini senada dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh
Novriyanti Lubis yang berjudul Analisis kandungan zat pewarna metanil
yellow pada beberapa produk tahu kuning yang beredar di wilayah Garut
dengan metode kromatografi lapis tipis dan spektrofotometri visible yang
mana Hasil uji kualitatif 35 sampel tahu kuning yang diambil secara acak
dan berwarna kuning mencolok dari Pasar Tradisional di Garut menunjukan
5 sampel teridentifikasi mengandung pewarna berbahaya metanil kuning.?*

Karakteristik aroma pada tahu berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Ishartani yang berjudul kandungan proksimat, asam sianida, asam fitat
dan tekstur tahu kedelai (glycine max) koro pedang putih (canavalia
ensiformis) dengan penggumpal asam asetat menjelaskan bahwa
menjelaskan tingkatan kekenyalan, rasa asam, aroma asam, dan aftertaste
pahit pada tahu juga dipengaruhi oleh konsentrasi asam asetat yang
digunakan untuk penggumpalan protein. konsentrasi asam asetat
berpengaruh terhadap kadar air tahu. Semakin tinggi konsentrasi asam asetat
maka semakin rendah kadar air tahu yang dihasilkan.”® Aroma pada
dipengaruhi oleh pH umur simpan produk pangan juga bergantung pada

aktivitas mikroba dalam produk.?’
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4.2.2 Uji kandungan Metanil Kuning

Berdasarkan hasil penelitian yang telah disajikan diatas, sebanyak 30
sampel yang diteliti, tidak ditemukan adanya sampel tahu kuning yang
positif mengandung metanil kuning. Uji kandungan metanil kuning pada
kontrol positif didapatkan perubahan warna dari kuning menjadi warna
merah keunguan atau ungu setelah ditetes dengan fest kit metanil kuning
yang menunjukkan bahwa tahu kuning tersebut mengandung metanil kuning
+ 2 ppm yang mana termasuk dalam indikator fest kit metanil kuning merek
Labtest."”

Hasil penelitian ini tidak senada dengan penelitian yang di lakukan
oleh Margaret pada tahun 2008 di sepuluh Pasar Rakyat di Kota Medan dan
didapati tahu kuning berjumlah enam sampel menggunakan pewarna alami,
sedangkan empat tahu kuning yang diperiksa dari Pasar lainnya
mengandung zat metanil kuning dengan kadar 0,0002 mg/kg, 0,0005 mg/kg,
0,0029 mg/kg dan 0,0007 mg/kg.® berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Novriyanti Lubis pada tahun 2011 yang berjudul analisis kandungan
zat pewarna metanil yellow pada beberapa produk tahu kuning yang beredar
di Wilayah Garut dengan metode kromatografi lapis tipis dan
spektrofotometri UV-Vis. Penelitian Novriyanti Lubis menganalisis 35
sampel tahu kuning yang diambil secara acak dan berwarna kuning
mencolok dari Pasar Tradisional di Garut menunjukan 5 sampel
teridentifikasi mengandung pewarna berbahaya metanil kuning.>* Pada
tahun 2015 pratiwi et.al melakukan penelitian analisis kualitatif dan
kuantitatif pada tahu kuning lalu ditemukan satu sampel tahu kuning pada
Pasar Tradisional ternyata positif mengandung pewarna sintetis metanil
kuning dengan kadar diatas rujukan penggunaan normal yaitu 4,936
mg/kg.?

Pada penelitian ini, dari 30 sampel tahu kuning yang diambil pada
pedagang yang menjual tahu kuning di beberapa Pasar Induk di Kota Jambi
dan telah diujikan di Laboratorium Biomedik Fakultas Kedokteran dan Ilmu

Kesehatan Universitas Jambi, Tidak ditemukan adanya kandungan metanil
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kuning pada sampel tahu kuning yang diteliti. Berdasarkan Permenkes
No.239/Menkes/Per/V/85 metanil kuning dinyatakan sebagai bahan
berbahaya dan telah dilarang penggunaannya dalam proses pembuatan
makanan.* Permenkes RI Nomor 033 tahun 2012 tentang Bahan Tambahan
Pangan dimana metanil kuning merupakan pewarna sintetik yang dilarang
penggunaannya pada makanan.’® Selain itu di dalam UU No.18 tahun 2012
pasal 75 tentang pangan disebutkan bahwa setiap orang yang memproduksi
pangan untuk diedarkan dilarang menggunakan bahan tambahan pangan
(BTP) yang dinyatakan terlarang sesuai dengan aturan yang telah
ditetapkan.’!

Berdasarkan penelitian dari Reni Zuraida et al. Yang berjudul faktor-
faktor yang mempengaruhi pedagang jajanan anak sekolah dasar terhadap
penggunaan pewarna metanil kuning di Kecamatan Sukarame Bandar
Lampung Tahun 2015 yaitu metanil kuning adalah zat pewarna yang
digunakan secara ilegal dalam makanan dan dapat menyebabkan berbagai
masalah kesehatan serius. Dalam kasus pedagang jajanan, pengetahuan
yang rendah tentang bahaya zat ini dapat membuat mereka tidak menyadari
risikonya. Selain itu, pengalaman dari pedagang jajanan sebelumnya yang
menggunakan metanil kuning juga mempengaruhi keputusan mereka.
Faktor ekonomi juga menjadi pertimbangan, di mana harga murah dari
pewarna tersebut membuatnya lebih menarik untuk digunakan. Di samping
itu, kurangnya pengawasan pemerintah terutama dari Badan Pengawas Obat
dan Makanan (BPOM), berkontribusi pada penggunaan pewarna berbahaya
ini oleh pedagang jajanan. Hal ini menunjukkan pentingnya peningkatan
pemahaman dan penegakan regulasi terkait bahan tambahan makanan guna

melindungi kesehatan konsumen.*
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Terdapat tahu kuning yang memiliki ciri-ciri tidak normal pada karakteristik
warna yaitu kuning mencolok.

Hasil identifikasi dari 30 tahu kuning yang diperiksa dibeberapa Pasar Induk
Kota Jambi pada tahun 2023, tidak ada yang mengandung metanil kuning.

5.2 Saran

1.

Bagi Peneliti selanjutnya agar dapat melakukan penelitian lebih lanjut
tentang kandungan metanil kuning dan bahan tambahan pangan berbahaya
lainnya dengan desain penelitian yang lebih baik dan sampel yang lebih
representatif.

Bagi instansi Instansi terkait, seperti Dinas Kesehatan Kota Jambi,
Puskesmas dan Balai Pengawasan Obat dan Makanan, perlu meningkatkan
pemantauan dan penilaian terhadap makanan yang beredar di lapangan.
Bagi masyarakat luas agar dapat lebih berhati hati dan waspada dalam

memilih produk makanan terutama tahu kuning yang beredar dilapangan.
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Lampiran 4 Prosedur Kerja
1. Prosedur pembuatan tahu kuning

a. Tahu kuning normal
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b. Tahu kuning metanil kuning
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Keterangan Gambar :
PAD : Pasar Angso Duo
PTB : Pasar Talang Banjar

PKS : Pasar Kasang

PKH : Pasar Kebun Handil

PA : Pasar Aurduri

PH  : Pasar Hongkong

PKK : Pasar Kebon Kopi

PSP  : Pasar Simpang Pulai

PK  : Pasar Keluarga

PM  : Pasar Mama

PVK : Pasar Villa Kenali

PRPP : Pasar Rakyat Pasir Putih
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Lampiran 5 Tabel Observasi,
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Mengandung
No Kode Sampel Warna Aroma Penampakan metanil kuning
(ya/tidak)
1 K+ Kuning Aroma langu ~ Warna tidak Ya
Mencolok (aroma biji homogen
kedelai) (terdapat bintik
putih) dan
tidak
ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
2 K- Kuning Aroma langu Warna Tidak
Mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
3 PAD 1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
Mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
4 PAD?2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
keputihan (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi

jamur, tidak

berlendir
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PAD3 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
PAD4 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
PADS Kuning Aroma langu Warna Tidak
keputihan (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
PTB1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
PTB?2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi

jamur, tidak

berlendir
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10 PTB3 Kuning Aroma langu Warna Tidak
keputihan (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
11 PT.B 4 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
12 PKS 1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
13 PKH1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
keputihan (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
14 PK.H?2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi

jamur, tidak

berlendir
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15 PK.H3 Kuning Aroma langu Warna Tidak
mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur
16 PA 1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
17 PA2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
18 PA3 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
19 PH1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi

jamur, tidak

berlendir
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20 PH?2 Kuning Aroma langu ~ Warna Tidak
mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
21 PKK 1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
22 PK.K?2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
keputihan (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
23 PS.P1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
24 PS.P2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi

jamur, tidak

berlendir
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25 PK 1 Kuning Aroma langu ~ Warna Tidak
keputihan (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
26 PM 1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
27 PM2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
28 PVK1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
29 PVK?2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi

jamur, tidak

berlendir
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30 PR.PP1 Kuning Aroma langu Warna Tidak
keputihan (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
31 PR.P.P2 Kuning Aroma langu Warna Tidak
mencolok (aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi
jamur, tidak
berlendir
32 PR.PP3 Kuning Aroma langu Warna Tidak
(aroma biji homogen,
kedelai) dan tidak
kunyit ditumbuhi

jamur, tidak

berlendir

Penjelasan Tabel Observasi :

1. No : Nomor urut untuk setiap sampel tahu yang diuji.

Kode Sampel : Nama atau identifikasi unik untuk setiap sampel tahu.

. Aroma : Penilaian tentang aroma atau baunya tahu.

Penampakan Tahu: Evaluasi tentang penampakan atau tampilan fisik tahu.

2
3
4. Warna : Deskripsi warna tahu yang diamati.
5
6

. Mengandung metanil kuning : Apakah sampel mengandung metanil kuning

atau tidak melalui uji kualitatif tes kit metanil kuning.



