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ABSTRAK 

 

IDENTIFIKASI ZAT WARNA RHODAMIN B PADA PRODUK SAUS 

SAMBAL KEMASAN YANG BEREDAR DI PASAR PANDEGLANG - 

BANTEN MENGGUNAKAN METODE SPEKTROFOTOMETRI UV-Vis 

 

Enji Pauziah  

1604015309 

 

Saus adalah cairan kental terbuat dari daging buah merah, memiliki aroma dan 

rasa yang menggugah selera dengan atau tanpa rasa pedas. Zat warna Rhodamin B 

sering disalahgunakan oleh produsen untuk mewarnai makanan. Efek 

mengonsumsi Rhodamin B dalam jumlah banyak dapat mengiritasi mukosa, 

saluran pencernaan, iritasi saluran pernafasan, iritasi kulit, kerusakan hati, ginjal 

dan limfa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya pewarna 

Rhodamin B pada saus kemasan yang beredar di pasar Pandeglang. Tahap awal 

penelitian ini mengekstrak sampel dengan cara penguapan. Lalu dilakukan uji 

kualitatif KLT untuk membandingkan nilai Rf sampel dan baku Rhodamin B, hasil 

sampel positif kemudian dilanjutkan pengujian spektrofotometri UV-Vis untuk 

memastikan adanya senyawa tersebut. Hasil positif dari uji kualitatif KLT dan 

spektrofotometri UV-Vis diperoleh pada sampel 1 (eluen 2). 
 

Kata Kunci: Saus sambal Kemasan, Rhodamin B, Kromatografi Lapis Tipis 
(KLT), Spektrofotometri UV-Vis. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok yang sangat penting dalam 

kehidupan manusia, karena semua manusia tanpa terkecuali adalah konsumen 

pangan. Umumnya jenis makanan yang disukai terutama makanan yang 

memenuhi rasa dan tampilannya menarik adalah dari segi kenampakan, warna, 

bau, rasa, suhu dan tekstur. Agar makanan terlihat lebih menarik, biasanya 

ditambahkan bahan tambahan makanan yang rasanya enak dan tahan lama. Islam 

sebagai agama yang lengkap dan sempurna juga juga mengatur berbagai makanan 

yang layak untuk dikonsumsi. Oleh karena itu, dalam mengkonsumsi makanan 

tidak hanya dari segi kehalalan tetapi juga kualitas dari makanan tersebut. Banyak 

makanan halal tapi tidak berkualitas atau tidak bergizi. Halal dan bergizi 

merupakan syarat kelayakan suatu makanan untuk dikonsumsi. Sesuai dalam Al- 

Qur’an surat Al Maidah ayat 88: 

 
 

 

 

 

 

“ Dan mamkanlah makanan yang halal lagi baik (bergizi) dari apa yang telah 

Allah rezekikan kepadamu dan bertaqwalah kepada Allah yang kamu beriman 

kepada-Nya”. (QS. Al-Maidah:88). 

Jajanan seperti sosis, cilok dan siomay biasanya dilengkapi dengan sambal 

untuk lebih menarik perhatian pembeli. Saus dalam istilah memasak berarti cairan 

yang digunakan saat memasak atau disajikan dengan makanan sebagai penyedap 

atau untuk mebuat makanan terlihat enak dan lezat. Salah satu yang sering 

ditambahkan pada makanan adalah saus. Banyak pedagang kaki lima di psar atau 

di pinggir jalan tidak mengetahui dan tidak sadarakan bahaya Bahan Tambahan 

Makanan (BTP) ilegal pada bahan baku yang mereka jual. Bahan tambahan 

pangan secara umum adalah bahan yang tidak biasa digunakan, biasanya bukan 

merupakan komponen khas pangan, mempunyai aau tidak mempunyai nilai gizi, 

yang sengaja ditambahkan pada pangan untuk tujuan teknologi dalam pembuatan, 
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pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengemasan dan penyimpanan (Cahyadi, 

2009). 

Penambahan zat pewarna pada makanan bertujuan untuk memperbaiki 

warna makanan yang berubah atau menjadi pucat selama pengolahan atau 

memberi warna pada makanan yang tidak berwarna agar terlihat lebih menarik 

(Winarno, 1994). Namun, sering terjadi penyalahgunaan pengunaan pewarna pada 

makanan, misalnya untuk tekstil dan kulit digunakan untuk mewarnai bahan 

makanan (Cahyadi,2008). 

Keamanan pangan merupaakn syarat penting yang harus ada pada pangan 

yang akan dikonsumsi oleh setia orang. Pangan yang berkualitas dan aman untuk 

dikonsumsi dapat berasal dari pasar tradisional dan pasar modern yang ada 

dikalangan masyarakat. Dewasa ini banyak beredar pengolahan bahan makanan 

tambahan karena perkembangan ilmu pengetahuan dan kecanggihan teknologi. 

Semakin banyak bahan, semakin banyak rasa makanan itu sendiri. Bahan 

tambahan pangan yang saat ini sedang digemari masyarakat, karena dapat 

meningkatkan mutu produk pangan agar dapat bersaing di pasar maka perlu 

dilakukan penambahan bahan tambahan pangan seperti pewarna, pengawet, 

penyedap dan aroma, antioksidan, pengental dan pemanis (Winarno, 2004). 

Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah untuk memperbaiki 

tekstur, rasa dan agar lebih menarik bagi konsumen. Pewarna adalah bahan 

tambahan makanan. Pewarna makanan banyak digunakan untuk berbagai jenis 

makanan, terutama jajanan pasar dan makanan olahan yang dibuat oleh industri 

besar. Kualitas sumber daya manusia dan teknologi saat ini membuat pewarna 

berkembang pesat. Keterbatasan pewarna alam membuat industri tekstil 

menggunakan pewarna buatan (sintetis) sebagai pewarna tekstil, karena pewarna 

sintetis memiliki warna yang lebih, tahan luntur dan mudah digunakan 

dibandingkan dengan pewarna alami yang semakin sulit didapat. Peawrna 

makanan digunakan untuk mengubah warna asli suatu makanan atau minuman 

serta obat-obatan. 

Pemerintah Indonesia melalui Peraturan Menteri Kesehatan (Permenkes) 

N0. 239/Menkes/Per/V/1985 menetapkan 3 pewarna berbahaya. Rhodamin B 

merupakan salah satu pewarna yang berbahaya dan dilarang digunakan pada 
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produk makanan. Namun penyalahgunaan Rhodamin B sebagai pewarna makanan 

masing sering terjadi di lapangan dan diberitakan di beberapa media massa  

(Abdurrahmansyah et al, 2017). Ketentuan mengenai penggunaan pewarna yang 

boleh dan yang dilarang untuk makanan diatur melalui Peraturan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia No. 033 Tahun 2012. Sering terjadi 

penyalahgunaan penggunaan pewarna berbahaya untuk makanan., hal ini jelas 

sangat berbahaya bagi kesehatan. Munculnya penyalahgunaan zat warna 

disebabkan oleh ketidaktahuan masyarakat tentang zat warna untuk makanan, dan 

juga karena harga zat warna untuk industri yang relatif jauh lebih murah daripada 

zat warna untuk makanan. Selain itu, warna pewarna tekstil lebih menarik 

(Yuliarti, 2007). 

Rhodamin B merupakan zat warna berupa serbuk kristal berwarna hijau atau 

ungu kemerahan, tidak berbau dan mudah larut dalam larutan fluoresens bewarna 

merah mencolok yang digunakan sebagai pewarna tekstil, cat, kertas atau pakaian 

(Khan et al, 2011). Rhodamin B dapat bersifat karsinogenik dan merangsang 

pertumbuhan sel kanker jika digunakan terus menerus (Alhammedi et al., 2009). 

Sifat karsinogenik disebabkan oleh insur N+ (nitronium) dan Cl- (klorin) yang 

terkandung dalam Rhodamn B yang sangat reaktif dan berbahaya. Dampak buruk 

Rhodamin B bagi kesehatan antara lain iritasi pada saluran pernafasan, kulit, mata 

dan saluran pencernaan (Wijaya, 2011). Akumulasi Rhodamin B di hati akan 

menyebabkan gangguan fungsi hati berupa kanker hati dan tumor hati (Chen e al., 

2012). 

Kromatografi adalah metode pemisahan multi tahap dimana komponen 

suatu sampel didistribusikan antara dua fase, yaitu fase diam dan fase gerak. Pada 

kromatografi lapis tipis fase diamnya berupa lapisan tipis, kering merata, terbuat 

dari serbuk halus dilapiskan pada suatu lempeng kaca, plastik, atau aluminium. 

Fase gerak dapat berupa gas atau cairan. Sampel ditotolkan pada daerah 

preadsorbent, dikembangkan dalam pita pendek yang tajam pada batas antara 

sorbent dan preadsorbent. Pemisahan dicapai berdasarkan adsorpsi, partisi, atau 

kombinasi dari keduanya, tergantung pada jenis partikel dari fase diamnya 

(Depkes RI, 2020). 
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Spektrofotometri merupakan alat yang didasarkan pada pengukuran serapan 

sinar monokromatis suatu jalur larutan dengan menggunakan monokromator sistem 

prisma dan detektor fotosel. Spektrofotometer terdiri dari spektrometer dan 

fotometer, dimana spektrometer menghasilkan sinar dari spektrum dengan panjang 

gelombang tertentu dan fotometer alat pengukur intesitas cahaya yang 

ditransmisikan. Sehingga, spektrofotometer digunakan untuk mengukur energi 

secara relative jika energi tersebut ditransmisikan, direfleksikan atau diemisikan 

sebagai fungsi gelombang. Sinar UV mempunyai panjang gelombang 200-400 nm 

dan sinar tampak mempunyai panjang gelombang 400-800 nm. Metode 

spektrofotometri UV-Vis secara kuantitatif digunakan untuk menentukan 

konsentrasi larutan, pada kondisi optimum dapat dibuat hubungan linear secara 

langsung antara absorbsi dan konsentrasi larutan tersebut (Bherman Bhayu G, 

2015). 

Berdasarkan latar belakang di atas maka peneliti tertarik untuk menganalisis 

beberapa sampel saus yang beredar di pasar Pandeglang mengenai penggunaan zat 

pewarna Rhodamin B pada saus yang dapat mengganggu kesehatan. Penelitian ini 

menggunakan sampel saus. Metode yang digunakan adalah spektrofotometri sinar 

tampak dengan panjang gelombang 400-800 nm karena sampel yang digunakan 

adalah larutan berwarna. Penelitian ini diharapka dapat menjadi bahan evaluasi 

bagi penanggung jawab perindustrian dan perdagangan dalam hal pencegahan 

penggunannya dalam makanan (Lavinny et al., 2017). 

B. Permasalahan Penelitian 

Berdasarkan permasalahan di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk 

mengidentifikasi ada tidaknya zat pewarna Rhodamin B pada saus sambal 

kemasan secara kualitatif menggunakan Spektrofotometri UV-Vis. 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui ada tidaknya zat 

pewarna Rhodamin B pada saus sambal kemasan yang beredar di pasar 

Pandeglang. 

 

  

IDENTIFIKASI ZAT WARNA RHODAMIN B PADA PRODUK SAUS..., ENJI PAUZIAH, FFS UHAMKA, 2024



5  

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Memberikan informasi penggunaan zat berbahaya Rhodamin B dalam saus 

kemasan yang beredar di pasaran. 

2. Memberikan informasi kepada penulis dan masyarakat tentang pengaruh 

mengkonsumsi zat pewarna Rhodamin B terhadap kesehatan tubuh. 
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