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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

A. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian sampel kue cenil yang dijual di beberapa 

daerah perkotaan di Yogyakarta yaitu di Jalan Colombo, Galeria, Pasar 

Demangan, Pasar Concat, Pasar Kentungan, Pasar Kranggan, Jalan Solo dan 

Malioboro dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Di antara 15 sampel kue cenil yang berasal dari 8 lokasi di daerah 

Perkotaan Yogyakarta, terdapat 3 sampel yang positif mengandung 

Rhodamin B dan semua sampel negatif  mengandung Guimea green 

2. 15 Sampel kue cenil yang berasal dari daerah Perkotaan Yogyakarta 

tidak mengandung Sakarin dan Siklamat 

3. Sebanyak 100% sampel kue cenil memiliki kandungan total mikrobia 

di atas batas SNI yaitu 105 CFU/g. dan 100% sampel kue cenil 

mengandung Staphylococcus aureus di atas batas SNI 102 CFU/g 

 

B. SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diperolah maka dapat disarankan: 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk menguji keberadaan  E.coli 

karena kondisi lingkungan tempat penjualan sampel terutama yang di 

daerah pasar  yang kemungkinan besar juga tercemar E.coli. 

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai zat pewarna lainnya 

selain Rhodamin B yang juga dilarang penggunaannya karena dapat 



 

 

66 
 

 
 

membahayakan kesehatan manusia seperti Ponceau SX dan Methanyl 

Yellow. 

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pemanis sintetis lainnya 

selain Sakarin dan Siklamat yang juga dilarang penggunaannya,seperti 

Aspartam dan Dulsin 
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Lampiran  1. Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin dan 
Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta. 
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Lampiran  2. Lanjutan Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin 
dan Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta. 
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Lampiran  3. Lanjutan Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin 
dan Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta 
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Lampiran  4. Lanjutan Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin 
dan Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta 
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Lampiran 5. Lanjutan Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin 
dan Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta 
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Lampiran 6. Lanjutan Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin 
dan Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta 

 

 

 

 



 

 

78 
 

 
 

Lampiran 7. Lanjutan Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin 
dan Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta 
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Lampiran 8. Lanjutan Laporan Hasil Uji  Rhodamin B, Guinea Green, Sakarin 
dan Siklamat di Balai Laboratorium  Kesehatan Yogyakarta 
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Lampiran 9. Tahapan Uji Kualitatif Zat Pewarna Sintetis (Rhodamin B dan Guinea Green) 

 

Gambar 13. Sampel Direndam dengan Campuran Reagen Ammonia 2% + Alkohol 7%  Sebanyak 
50 ml 

 

 

Gambar 14. Sampel Disaring dengan Kertas Saring 

 

 

Gambar 15. Sampel Dipanaskan di atas Waterbath sampai Air Sampel Menjadi 1/4nya 
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Lampiran 10. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pewarna Sintetis (Rhodamin B dan 
Guinea Green) 
 

 

Gambar  16. Sampel dalam Cawan Porselin Dipanaskan dalam Waterbath, dan 
Ditambahkan Asam asetat + Benang Wool. 

 

 

Gambar 17. Hasil Pemanasan Selama ± 1 jam 

 

 

Gambar 18. Pemanasan Di atas Waterbath 
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Lampiran 11. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pewarna Sintetis (Rhodamin B dan 
Guinea Green) 
 

 

Gambar 19. Hasil Pemanasan Sampai Larutan Kering (± 2 jam) 

 

 

Gambar 20. Benang Wool yang Telah Bersih Disimpan di dalam Tabung Reaksi 

 

 

Gambar 21. Penotolan Sampel pada Plate KLT 
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Lampiran 12. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pewarna Sintetis (Rhodamin B dan 
Guinea Green) 

 

Gambar 22. Plate KLT Siap Dimasukkan Ke Dalam Chamber Berisi Eluen 

 

 

Gambar 23. Plate KLT Dimasukkan Ke dalam Kotak UV 

 

 

Gambar 24. Plate KLT Dimasukkan Ke dalam Kotak UV 
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Lampiran 13. Tahapan Uji Kualitatif Zat Pemanis Sintetis (Sakarin dan Siklamat) 

 

 

Gambar 25. Sampel Direndam Dengan Aguadest dan Didiamkan Selama 24 jam 

 

 

Gambar 26. Ekstraksi Dengan Petroleum Eter, Fase Air Diambil dan Fase Eter Dibuang 

 

 

Gambar 27. Penambahan NaOH, kemudian Ekstraksi dengan Etil Asetat Fase Air Dibuang, Fase 
Etil Asetat Diambil 
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Lampiran 14. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pemanis Sintetis (Sakarin dan 
Siklamat) 

 

Gambar 28. Fase Pemanasan Etil Asetat yang Diambil 

 

 

Gambar 29. Penotolan Sampel pada Plate KLT 

 

 

Gambar 30. Plate KLT Dimasukkan Ke dalam Chamber Berisi Eluen 



 

 

86 
 

 

Lampiran 15. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pemanis Sintetis (Sakarin dan 
Siklamat) 

 

 

Gambar 31. Penyemprotan Dengan Reagen Penampakan Noda 

 

 

Gambar 32. Plate KLT Dimasukan Ke dalam Kotak UV 
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Lampiran 16. Larutan Standar Rhodamin B. Guinea Green, Sakarin dan Siklamat 

 

Gambar 33. Larutan standart Rhodamin B dan Guinea Green 

 

 

Gambar 34. Larutan Standar Sakarin dan Siklamat 
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Lampiran 17. Kontrol Staphylococcus aureus 

 

  

Gambar 35. Kontrol Staphylococcus aureus 
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Lampiran 18. Komposisi medium 

Komposisi Medium Plate Count Agar  

kandungan      g/L 

Tryptone      5,0 

Yeast extract      2,5 

Glucose      1,0 

Agar       9,0 

pH 7,0 ± 0,2 

 

Komposisi Medium Baird Parker Agar 

Kandungan      g/L 

Tryptone      10,0 

‘Lab-Lemco’ powder       5,0 

Yeast extract        1,0 

Sodium pyruvare     10,0 

Glycine      12,0 

Lithium chloride       5,0 

Agar       20,0 

pH 6,8 ± 0,2 
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