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ABSTRAK 

Analisis kualitatif menggunakan spektrofotometer UV -Vis telah dijalankan terhadap 

25 sampel produk makanan dan 13 sampel produk minuman. Perbandingan Amaks 

dilakukan dengan merujuk kepada sampel pewarna rujukan serta nilai piawai. 

Spektrum UV -Vis yang diperolehi menunjukkan persamaan serta perbezaan jenis 

pewarna (berdasarkan Amrucs) yang digunakan dalam sampel-sampel tersebut. Pewama 

yang biasa digunakan dalam makanan dan minuman yang dikaji ialah tartrazine (Amw 

= 432 run), ponceau 4R (Amw = 508.0 run), sunset yellow (Amili = 480.0 run), allura 

red (Amm = 502.0 run), carmoisine (Amili = 516.0 run), brilliant blue (Amwcs = 632.0 

run), amaranth (Amaks = 524 nm), quinoline yellow (Arow = 414.0 run) dan erythrosine 

(Amaks = 522 run). Terdapat dua sampeJ makanan iaitu, asam dan "eye glass candy 

oren" serta sejenis minuman DS serbuk perisa buah-buahan oren disyaki mengandungi 

pewarna yang diharamkan iaitu Sudan I (Amm = 476 run). 
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Spectrophotometric analysis of colour additives in Jood and beverages. 

ABSTRACT 

Qualitative analysis using UV- Vis spectrophotometer was carried out on 25 samples 

food and 13 samples of beverage products. The A.max obtained were compared with 

those of reference samples and standard values. The UV- Vis spectra obtained showed 

similarities between products based on A.max. The common colorants used in the 

samples studied are tartrazine (A.max = 432 nm), ponceau 4R (A.max = 508.0 nm), sunset 

yellow (A.IIIIU = 480.0 nm), allura red (A.max = 502.0 nm), carmoisine (A.IIIIU = 516.0 nm), 

brilliant blue (A.max = 632.0 nm), amaranth (A.max = 524 nm), quinoline yellow (A.mar = 

414.0 nm) and erythrosine (A.nua = 522 nm). A non-permissible colorant, namely 

Sudan 1 (A.IIIIU = 476 nm), was detected in two food samples, (i.e. asam and eye glass 

candy orange) and one beverage sample, (i.e. DS orange fruit flavoured powder). 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pewama adalah salah satu komponen aditif yang digunakan dalam makanan dan 

minuman dan adalah merupakan ciri yang pertama yang akan dikesan oleh deria. 

Pelbagai pewama semulajadi dan sintetik digunakan secara meluas dalam industri 

pembuatan produk makanan dan minuman (Wood et al., 2004). 

Tujuan penggunaan pewama dalam produk makanan dan minuman adalah 

untuk menambahkan dan meningkatkan wama asH yang musnah semasa pemprosesan 

ataupun penyimpanan serta meningkatkan penerimaan dan tarikan terhadap produk 

makanan yang tidak mempunyai wama asH. Oleh sebab, kualiti dan rasa makanan 

adalah berkait rapat antara satu sarna lain dengan wama, maka bahan pewama sering 

dicampurkan ke dalam makanan dan minuman oleh pengilang makanan semasa 

sesuatu produk itu diproseskan (Wood et al., 2004). 
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Selain itu, penambahan bahan pewama sebagai aditif dalam produk makanan 

dan minuman adalah untuk melindungi dan mengimbangkan perasa dan vitamin 

daripada terjejas akibat daripada cahaya, udara, suhu yang tinggi, lembapan dan 

keadaan penyimpanan. Ini secara tidak langsung akan mengekalkan keberkesanan 

bahan nutrisi yang terkandung dalam makanan (Wood et al., 2004). Tambahan pula, 

bahan pewama yang sering dicampurkan ke dalam makanan dan minuman, 

terutamanya makanan ringan, kuih muih dan jus adalah untuk menambahkan daya 

tarikan sediaan tersebut (Ozgur, 2004). Lantas, pewama juga memberi identiti kepada 

sesuatu makanan dan penting dalam membekalkan keaslian yang khusus dalam sistem 

makanan dan menjamin keseragaman warna dari bahan mentah yang mempunyai 

perbezaan keamatan wama (Doka et al., 2005). 

Kebanyakkan pewama yang digunakan dalam industri pemprosesan dan 

pembuatan makanan dan minuman adalah pewarna sintetik. Pewarna sintetik memberi 

kesan merbahaya kepada kesihatan pengguna, dan disebabakan oleh keperihatinan 

kepada kesihatan pengguna, pelbagai peraturan dan undang-undang telah digubal oleh 

kerajaan untuk menghadkan dan tidak membenarkan segelintir pewarna sintetik dalam 

makanan dan minuman. Walaubagaimanapun, pada masa kini peraturan dan undang-

undang ini masih dilanggar oleh segelintir pengilang pemproses makanan semata-

mata untuk mendapatkan keuntungan yang lumayan (Gonzalez et al., 2003). 
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1.2 Objektif Kajian 

Objektifkajian ini adalah: 

a) Untuk menentukan jenis pewama yang terdapat dalam sampel makanan 

dan minuman yang terpilih. 

b) Untuk membandingkan jenis pewama yang wujud dalam sampel 

makanan dan minuman yang terpilih. 

c) Untuk mengetahuijenis produk yang mengandungi pewama yang 

tidak diiktiratkan. 

1.3 Skop Kajian 

Dalam kajian ini, sampel yang dipilih adalah bahan makanan dan minuman yang 

dijual dalam botol, tin dan bungkusan plastik dengan harga yang murah. Kehadiran 

dan ketidakhadiran bahan pewama dalam sampel ditentukan secara kualitatif 

menggunakan alat uv -Vis spektrofotometer. Perbandingan dengan spektrum serapan 

pewama-pewarna yang diketahui adalah dilakukan. 
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DAB 2 

ULASAN LITERATUR 

2.1 Sejarab Pewarna 

Pewama yang digunakan dalam membuat makanan supaya lebih menarik dan 

pembuka selera telah digunakan selama berabad-abad. Begitu juga lukisan yang 

dijumpai pada batu nisan orang Mesir kuno bertarikh sebelum 1500 S.M. 

menunjukkan penggunaan bahan pewarna pada gula-gula. Bahan-bahan pewarna 

memainkan peranan dalam menyediakan rempah dan perasa pada zaman 

kegemilangan tamadun awat duhulu (Marmion, 1984). Penemuan pertama pencelup 

sintetik ungu muda dalam tahun 1856 oleh Sir William Henry Perkins. Bahan pewama 

ioi didapati dalam pepejal (serbuk) dan cecair berwama (Gborpade, 1984). 

Oi Amerika Syarikat, pewama organik sintetik disahkan pengunaanya pertama 

kali pada tahun 1886 di bawah Akta Kongres Peraturan Bahan Pewama. Kemudian 

Akta kedua digubal pada tabun 1896 untuk penambahan pewama sintetik yang 

digunakan dalam keju. Sehingga tahun 1900, terdapat 80 jenis pewama yang 

digunakan dalam pelbagai jenis makanan seperti kicap. jeli. kordial. mentegs, keju, ais 

krim, gula-guls, keropok, sosej dan wain (Newsome, 1990). Perkembangan pewarna 

makanan sintetik dari tahun 1907 hingga 1971 ditunjukkan dalam Jadua12.1. 
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Jadual2.1 

Tabun 
disenaraikan 

pen22unaanya 
1907 

1907 

1907 

1907 

1907 

1907 

1907 

1916 

1918 

1918 

1918 

1918 

1922 

1927 

1929 

1929 

1929 

1939 

1939 

1939 

1950 

1959 

1966 
1971 

5 

Perkembangan pewama makanan sintetik di Amerika Syarikat dari 
tabun 1907 hingga tabun 1971. 

Nama Nama Nombor Tabun Penerimaan 
Biasa FDA Indeks Dilarang Dalam Makanan 

Warna 
Ponceau 3R FD&CRed No.1 16155 1961 Tidak dibenarkan 

Amaranth FD&C Red No.2 16185 1976 Tidak dibenarkan 

Erythrosine FD&C Red No.3 45430 - Dibenarkan 

Orange 1 FD&C Orange 14600 1956 Tidak dibenarkan 
No.1 

Naphthol FD&C Yellow 10316 1959 Tidak dibenarkan 
Yellow No.1 

Light Green FD&C Green No.2 42095 1966 Tidak dibenarkan 
SD 

Yellowwish 
Indigotine FD&C Blue No.2 73015 - Dibenarkan 

Tatrazine FD&CYellow 19140 - Dibenarkan 
No.5 

Sudan 1 - 12055 1918 Tidak dibenarkan 

Butter Yellow - - 1918 Tidak dibenarkan 

Yellow AB FD&CYellow 11380 1959 Tidak dibenarkan 
No.3 

YellowOB FD&C Yellow 11390 1959 Tidak dibenarkan 
No.4 

Guinea Green FD&C Green No.1 42085 1966 Tidak dibenarkan 
B 

Fast Green FD&C Green No.3 42053 - Dibenarkan 
FCF 

Ponceau SX FD&C Red NoA 14700 1976 Tidak dibenarkan 

Sunset Yellow FD&CYellow 15985 - Dibenarkan 
FCF No.6 

Brilliant Blue FD&C Blue No.1 42090 - Dibenarkan 

Naphtol FD&CYellow 10316 1959 Tidak dibenarkan 
Yellow S No.2 

Orange SS FD&COrange 12100 1956 Tidak dibenarkan 
No.2 

Oil RedXD FD&C Red No.32 12140 1956 Tidak dibenarkan 

Benzyl Violet FD&C Violet No.1 42640 1973 Tidak dibenarkan 
4B 

Citrus Red No. Citrus Red No.2 12156 - Dibenarkan 
2 

OrangeB OrangeB 19235 - Dibenarkan 
Allura Red AC FD&C Red NoAO 16035 - Dibenarkan 

(Sumber danpada Ghorpade, 1994) 
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Dalam tabun 1938, Kementerian Makanan, Dadah dan Kosmeti~ Federal 

Food, Drug and Cosmetics (FD&C) Amerika Syarikat telah memperkenalkan Akta 

yang boleh menghukum seseorang jika terbukti seseorang itu menyalahi penggunaan 

bahan pewarna yang tidak dibenarkan penggunaanya dalam makanan. Dalam Akta itu 

juga, terdapat tiga kategori pencelup sintetik arang batu yang harus diikuti: 

(i) Warna FD&C Boleh digunakan di dalam mewarnakan 

makanan, ubatan dan kosmetik. 

(ii) Warna D&C Pencelup dan pigmen adalah selamat untuk 

ubatan, kosmetik bila bersentuhan dengan 

membran atau boleh dimasukan dalam 

makanan. 

(iii) Warna External D&C Diharamkan, kerana toksik dan tidak boleh 

digunakan dalam makanan. 

2.2 Jenis Pewarna 

Terdapat beberapa jenis bahan pewama yang biasa digunakan untuk mewarnai 

makanan dan minuman. Secara amnya, pewama dapat digolongkan kepada dua 

kumpulan iaitu pewarna inorganik dan pewarna organik (Anon, 1963). Bahan pewama 

inorganik terdiri dari bahan-bahan berwarna dan boleh digunakan dalam makanan. 

Pewama jenis ini hanya digunakan untuk mewarnai bahagian luar sahaja ataupun 

untuk drujah dan perhiasan serta dekorasi (Anon, 1952). 
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Semua bahan pewama organik dibahagikan kepada dua kumpulan utama iaitu 

pewama asH dan pewama sintetik. Bahan-bahan pewama asli ditakritkan sebagai 

punca-punca haiwan dan tumbuhan manakala pewama sintetik pula adalah pewama 

tar arang batu (coal tar dye) yang larut minyak dan larut air. Pewama larut air ini, 

boleh terbentuk dalam keadaan berasid dan berbes (Ozgur, 2004). 

Pewama asH ataupun pigmen semulajadi adalah berkaitan dengan makanan 

yang segar, terutamanya buah-buahan dan sayur-sayuran. Bagaimanapun, semasa 

pemprosesan dan penyediaan makanan biasanya mengakibatkan kehilangan wama 

asal bahan serta makanan tersebut. Hal ini selalunya menjadikan bahan makanan yang 

diproses ini tidak menarik dipandang dan akan mengurangkan penerimaanya. Masalah 

kehilangan wama asal ini boleh diatasi dengan penambahan bahan pewama semasa 

pemprosesan makanan dan minuman. Penggunaan bahan-bahan pewama ini akan 

memberikan hasilan yang lebih menarik disamping meninggikan lagi nilai 

penerimaannya di kalangan para pengguna (Newsome, 1990). 

Sebagai contohnya, riboflavine (E-I 0 1) dan sunset yellow (E-]] 0) adalah 

pewama larut air. Pewama E-110 ialah sejenis pencelup azo sintetik yang memberi 

wama kekuningan kepada makanan dan bersifat toksik. Kedua-dua bahan pewama 

makanan sintetik dan semulajadi memainkan peranan yang penting untuk 

meningkatkan kecantikan semasa pemprosesan makanan termasuklah di dalam 

pengilangan makanan, peyimpanan dan pengawalan kualiti makanan (Ozgur, 2004). 
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