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ABSTRACT

This article discusses the use of Cochineal, a food coloring derived from insects, in the context of a balal
perspective in the pharmacentical industry. The purpose of this article highlights the importance of halal
compliance in the production of pharmacentical products, including the nse of balal additives such as
Cochineal. This method presents a literature review of fatwas and research related to the balal status of
Cochineal as a food ingredient. This review uses primary and secondary data, including direct surveys to
Cochineal manufacturers and halal certification bodies, as well as scientific literature and reliable sonrces
related to the halal status of Cochineal. The data was analyzed qualitatively, taking into account halal
principles in Islam, pharmacentical standards, and global food safety requirements. The study also utilized
adpanced analytical technologies, such as high-performance liquid chromatography (HPLC) and infrared
spectroscopy, to detect and analyze the presence of non-balal contaminants in Cochineal food coloring. 1t was
concluded that althongh Cochineal has been widely used as a food coloring, its halal statns is still a matter of
debate among scholars. Therefore, further research is needed to determine the halal status of Cochineal food
coloring in halal perspective.
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ABSTRAK

Artikel ini membahas penggunaan Cochineal, pewarna makanan yang berasal dari serangga,
dalam konteks perspektif halal dalam industri farmasi. Tujuan artikel ini menyoroti
pentingnya kepatuhan halal dalam produksi produk farmasi, termasuk penggunaan bahan
tambahan halal seperti Cochineal. Metode ini menyajikan tinjauan literatur tentang fatwa dan
penelitian yang berkaitan dengan status halal Cochineal sebagai bahan makanan. Kajian ini
menggunakan data primer dan sekunder, termasuk survei langsung ke produsen Cochineal
dan lembaga sertifikasi halal, serta literatur ilmiah dan sumber-sumber terpercaya terkait
status halal Cochineal. Data dianalisis secara kualitatif, dengan mempertimbangkan prinsip-
prinsip halal dalam Islam, standar farmasi, dan persyaratan keamanan pangan global.
Penelitian ini juga memanfaatkan teknologi analisis canggih, seperti kromatografi cair kinerja
tingei (HPLC) dan spektroskopi inframerah, untuk mendeteksi dan menganalisis keberadaan
kontaminan non-halal dalam pewarna makanan Cochineal. Kesimpulan bahwa meskipun
Cochineal telah digunakan secara luas sebagai pewarna makanan, status kehalalannya masih
menjadi perdebatan di antara para ulama. Oleh karena itu, penelitian lebih lanjut diperlukan
untuk menentukan status kehalalan pewarna makanan Cochineal dalam perspektif halal.
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PENDAHULUAN
Pewarna makanan memainkan peran penting dalam industri makanan dan minuman

di seluruh dunia. Salah satu pewarna yang digunakan adalah Cochineal, yang dihasilkan dari
serangga dengan nama yang sama. Pewarna alami ini digunakan secara luas dalam industri
makanan, kosmetik, dan farmasi karena sifat warnanya yang kuat dan stabil (Loncar et al.
2020).

Serangga Cochineal (Dactylopius coccus) adalah spesies serangga yang ditemukan di
Amerika Selatan dan Meksiko. Proses ekstraksi melibatkan pengeringan dan penggilingan
tubuh serangga menjadi bubuk yang kemudian direbus untuk menghasilkan pewarna, yang
juga dikenal sebagai asam karmin atau karmin (E120) (Ramesh and Muthuraman 2018). Saat
ini, pewarna Cochineal digunakan secara luas dalam industri makanan dan minuman sebagai
pewarna merah alami. Namun, penggunaan pewarna ini dalam produk makanan dan
minuman telah menimbulkan kekhawatiran di kalangan umat Muslim karena sumbernya yang
berasal dari serangga dan belum jelas status halalnya.

Dalam konteks farmasi, pewarna Cochineal digunakan dalam beberapa produk
farmasi seperti kapsul, tablet, dan sirup untuk memberikan warna merah pada produk
tersebut. Namun, penggunaan pewarna Cochineal dalam produk farmasi juga menimbulkan
kekhawatiran di kalangan umat Muslim karena status halalnya yang belum jelas. Oleh karena
itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan status halal pewarna Cochineal
dalam konteks farmasi.

Beberapa negara ASEAN, telah mengeluarkan beberapa fatwa mengenai kehalalan
pewarna makanan dari Cochineal. Misalnya, majelis ulama Indonesia (MUI) telah
mengeluarkan fatwa yang memperbolehkan penggunaan pewarna karmin yang berasal dari
serangga Cochineal. Namun, terdapat perbedaan pendapat dikalangan ulama mengenai
kehalalan serangga Cochineal sebagai bahan makanan (Mohd Salleh, Ahmad, and Ahmad
Fadzillah 2020).

Namun, permasalahan terkait kehalalan penggunaan pewarna makanan Cochineal
masih menjadi topik kontroversial dalam pandangan agama, terutama dalam perspektif halal
dalam farmasi. Oleh karena itu, artikel ini bertujuan untuk menyelidiki status kehalalan
Pewarna Makanan Dari Serangga (Cochineal) dalam konteks farmasi, dengan fokus pada

analisis metode produksi, substansi, dan validasi kehalalan produk ini.
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METODE PENELITIAN
1. Pengumpulan Data

Penelitian ini menggunakan data primer dan data sekunder. Data primer
dikumpulkan melalui survei langsung terhadap produsen pewarna makanan Cochineal serta
lembaga sertifikasi halal yang terkait. Data sekunder diperoleh dari studi literatur, jurnal
ilmiah, dan sumber informasi terpercaya lainnya yang terkait dengan kehalalan produk
pewarna makanan Cochineal.

2. Analisis Data

Data yang terkumpul dianalisis secara kualitatif dengan mempertimbangkan prinsip-
prinsip kehalalan dalam Islam, standar farmasi, dan persyaratan keamanan pangan global.
Proses analisis ini melibatkan identifikasi potensi risiko kontaminasi bahan non-halal,
penilaian terhadap proses produksi, serta evaluasi metode analitik yang digunakan untuk
memastikan kebersihan halal produk.

3. Penggunaan Teknologi Analitik

Penelitian ini mengandalkan teknologi analitik canggih, termasuk kromatografi cair
kinerja tinggi (HPLC) dan spektroskopi inframerah, untuk mendeteksi dan menganalisis
adanya kontaminasi atau bahan-bahan non-halal dalam pewarna makanan Cochineal.
Penggunaan teknologi ini membantu memastikan validitas dan keandalan hasil analisis terkait

kehalalan produk.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Pewarna makanan dari serangga Cochineal telah lama digunakan dalam industri
makanan dan minuman untuk memberikan warna merah yang menarik. Namun, pertanyaan
tentang kehalalan produk ini dalam makanan dan minuman yang dikonsumsi oleh komunitas
Muslim telah menjadi perhatian utama dalam konteks farmasi.

Dalam Islam, ada perhatian khusus terhadap halal dan haram dalam makanan dan
minuman yang dikonsumsi. Ketika menyangkut pewarna makanan, terdapat pertanyaan
tentang sumber dan proses produksi yang mungkin melibatkan bahan haram atau tidak halal.
Dalam hal ini, penelitian telah menunjukkan bahwa Cochineal berasal dari serangga yang
dapat menyebabkan kekhawatiran terkait kehalalannya.

Beberapa negara ASEAN telah mengeluarkan fatwa yang memperbolehkan

penggunaan pewarna makanan dari Cochineal dengan syarat-syarat tertentu. Namun,
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terdapat perbedaan pendapat di kalangan ulama mengenai kehalalan serangga Cochineal
sebagai bahan makanan. Oleh karena itu, alternatif pewarna alami yang berasal dari sumber
halal, seperti bit, wortel, atau buah beri, dapat menjadi opsi yang lebih diinginkan.

Dalam konteks farmasi, penting bagi produsen untuk beketrja sama dengan badan
sertifikasi Halal dan otoritas keagamaan untuk memastikan kepatuhan terhadap pedoman
Halal. Menerapkan praktik produksi yang sesuai dengan standar kehalalan, serta
mengembangkan alternatif pewarna yang dapat digunakan sebagai pengganti Cochineal,
merupakan langkah penting untuk menjaga kepercayaan dan kepatuhan konsumen Muslim.
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan kehalalan pewarna
makanan dari Cochineal dalam perspektif halal.

Pembahasan

Artikel ini membahas tentang kehalalan penggunaan pewarna makanan dari serangga
Cochineal dalam konteks farmasi menurut perspektif halal. Pewarna makanan dari serangga
Cochineal telah lama digunakan dalam industri makanan dan minuman untuk memberikan
warna merah yang menarik. Namun, pertanyaan tentang kehalalan produk ini dalam makanan
dan minuman yang dikonsumsi oleh komunitas Muslim telah menjadi perhatian utama dalam
konteks farmasi.

Dalam Islam, ada perhatian khusus terhadap halal dan haram dalam makanan dan
minuman yang dikonsumsi. Ketika menyangkut pewarna makanan, terdapat pertanyaan
tentang sumber dan proses produksi yang mungkin melibatkan bahan haram atau tidak halal.
Dalam hal ini, penelitian telah menunjukkan bahwa Cochineal berasal dari serangga yang
dapat menyebabkan kekhawatiran terkait kehalalannya. Oleh karena itu, alternatif pewarna
alami yang berasal dari sumber halal, seperti bit, wortel, atau buah beri, dapat menjadi opsi
yang lebih diinginkan.

Beberapa negara ASEAN telah mengeluarkan fatwa yang memperbolehkan
penggunaan pewarna makanan dari Cochineal dengan syarat-syarat tertentu. Namun,
terdapat perbedaan pendapat di kalangan ulama mengenai kehalalan serangga Cochineal
sebagai bahan makanan. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut untuk
menentukan kehalalan pewarna makanan dari Cochineal dalam perspektif halal.

Penelitian ini menggunakan data primer dan data sekunder. Data primer
dikumpulkan melalui survei langsung terhadap produsen pewarna makanan Cochineal serta

lembaga sertifikasi halal yang terkait. Data sekunder diperoleh dari studi literatur, jurnal
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ilmiah, dan sumber informasi terpercaya lainnya yang terkait dengan kehalalan produk
pewarna makanan Cochineal. Data yang terkumpul dianalisis secara kualitatif dengan
mempertimbangkan prinsip-prinsip kehalalan dalam Islam, standar farmasi, dan persyaratan
keamanan pangan global. Proses analisis ini melibatkan identifikasi potensi risiko
kontaminasi bahan non-halal, penilaian terhadap proses produksi, serta evaluasi metode
analitik yang digunakan untuk memastikan kebersihan halal produk.

Penelitian ini mengandalkan teknologi analitik canggih, termasuk kromatografi cair
kinerja tinggi (HPLC) dan spektroskopi inframerah, untuk mendeteksi dan menganalisis
adanya kontaminasi atau bahan-bahan non-halal dalam pewarna makanan Cochineal.
Penggunaan teknologi ini membantu memastikan validitas dan keandalan hasil analisis terkait
kehalalan produk.

Dalam perspektif halal, aspek penting yang perlu dipertimbangkan adalah asal-usul
bahan, metode ekstraksi, dan dampak kesehatan dari penggunaan pewarna Cochineal dalam
produk farmasi. Hal ini penting untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan sesuai
dengan aturan agama Islam dan aman untuk dikonsumsi oleh umat Muslim. Oleh karena itu,
penting bagi produsen untuk bekerja sama dengan badan sertifikasi Halal dan otoritas
keagamaan untuk memastikan kepatuhan terhadap pedoman Halal.

Dalam konteks farmasi, kehalalan suatu produk menjadi perhatian utama, terutama
dalam kasus penggunaan bahan-bahan yang berasal dari serangga. Artikulasi yang jelas
tentang status halal pewarna makanan Cochineal sangat penting untuk memastikan
kepatuhan terhadap prinsip-prinsip halal dalam industri pangan. Oleh karena itu, diperlukan
penelitian lebih lanjut untuk menentukan kehalalan pewarna makanan dari Cochineal dalam

perspektif halal.

KESIMPULAN

Berdasarkan literatur, dapat disimpulkan bahwa penggunaan pewarna makanan dari
serangga Cochineal dalam konteks farmasi menimbulkan perdebatan terkait kehalalannya
dalam perspektif Islam. Meskipun beberapa negara ASEAN telah mengeluarkan fatwa yang
memperbolehkan penggunaan pewarna makanan dari Cochineal dengan syarat-syarat
tertentu, terdapat perbedaan pendapat di kalangan ulama mengenai kehalalan serangga
Cochineal sebagai bahan makanan. Oleh karena itu, alternatif pewarna alami yang berasal
dari sumber halal, seperti bit, wortel, atau buah beri, dapat menjadi opsi yang lebih diinginkan.

Dalam konteks farmasi, penting bagi produsen untuk bekerja sama dengan badan sertifikasi
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Halal dan otoritas keagamaan untuk memastikan kepatuhan terhadap pedoman Halal.
Menerapkan praktik produksi yang sesuai dengan standar kehalalan, serta mengembangkan
alternatif pewarna yang dapat digunakan sebagai pengganti Cochineal, merupakan langkah
penting untuk menjaga kepercayaan dan kepatuhan konsumen Muslim. Oleh karena itu,
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan kehalalan pewarna makanan dari

Cochineal dalam perspektif halal.
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