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RESEARCH OF RHODAMIN B CONTENT IN TOMATO SAUCE IN MEATBALL 

SELLER AT DANGIN PURI KANGIN VILLAGE,  

NORTH DENPASAR 

ABSTRACT 

 

 

Background: The incidence of food poisoning is mostly caused by hazardous 

chemicals such as the used of rhodamine B coloring in processed food products, 

according to Badan Pengawas Obat dan Makanan (2018) Kota Denpasar. The 

purpose of this study was to determine the description of rhodamine B in tomato 

sauce used by the meatball seller in Dangin Puri Kangin Village, North 

Denpasar. Methods: The data used in this study are primary data from the results 

of questionnaires to 12 meatball sellers and examination of the rhodamine B 

content in 12 samples of tomato sauce used the Thin Layer Chromatography 

(TLC) method. Result: The characteristics of the research respondents were 

dominated by sellers aged 26-45th years, with senior high school education 

levels, but the respondent's knowledge regarding rhodamine B and its dangers 

was considered to be still lacked, this was evidenced by 9 sellers (75.0%) do not 

understand. The characteristics of the sample are dominated by red-orange color, 

natural smell, and a non-bitter taste. Conclusion: The results of the 12 samples 

(100%) of tomato sauce analysis used Thin Layer Chromatography method 

showed that all of the samples is negative rhodamin B. 

 

Key words: rhodamine B, tomato sauce, Thin Layer Chromatography.
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TINJAUAN KANDUNGAN RHODAMIN B PADA SAUS TOMAT 

PEDAGANG BAKSO DI DESA DANGIN  

PURI KANGIN, DENPASAR UTARA 

ABSTRAK 

Latar Belakang: Angka kejadia keracunan pada makanan, sebagian besar 

disebabkan oleh bahan kimia berbahaya seperti penggunaan pewarna rhodamin B 

pada produk olahan makanan, berdasarkan laporan Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (2018) Kota Denpasar. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

gambaran rhodamin b pada saus tomat yang digunakan oleh pedagang bakso di 

Desa Dangin Puri Kangin, Denpasar Utara. Metode: Data yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu data primer dari hasil pemberian kuesioner pada 12 orang 

pedagang bakso dan pemeriksaan kandungan rhodamin B pada 12 sampel saus 

tomat dengan metode kromatografi lapis tipis (KLT). Hasil: Karakteristik 

responden penelitian didominasi dengan pedagang yang berumur antara 26-45 

tahun, dengan tingkat pendidikan SMA/SMK, namun pengetahuan responden 

terkait rhodamin B dan bahayanya, dinilai masih kurang, hal ini dibuktikan 

dengan 9 orang (75,0%) pedagang yang menjawab  tidak tahu. Karakteristik 

sampel didominasi dengan warna merah jingga, bau yang alami, serta rasa yang 

tidak pahit. Kesimpulan: Hasil pengujian menggunakan metode kromatografi 

lapis tipis, dari 12 sampel saus tomat yang diuji secara keseluruhan tidak 

menunjukkan kandungan rhodamin B (100%) negatif zat pewarna rhodamin B. 

 

Kata kunci: rhodamin B, saus  tomat, kromatografi lapis tipis. 

 



 

ix 
 

 

RINGKASAN PENELITIAN 

TINJAUAN KANDUNGAN RHODAMIN B PADA SAUS TOMAT 

PEDAGANG BAKSO DI DESA DANGIN  

PURI KANGIN, DENPASAR UTARA 

 

Oleh: Ni Kadek Aprilia Dwiantari (P07134018069) 

 

 

Penggunaan bahan tambahan dalam produk olahan pangan memiliki 

peranan dalam menjaga kualitas produk dan menarik minat pembeli, sehingga 

meningkatkan daya jual produk di pasaran. Tidak heran banyak produsen nakal 

yang menggunakan bahan tambahan pangan berbahaya dalam produk olahannya 

untuk meningkatkan omset penjualan namun dengan modal yang sedikit. Seperti, 

salah satunya penggunaan pewarna sintetis rhodamin B yang dapat memberikan 

warna merah cerah, sehingga tampak menarik dimata pembeli. Menurut laporan 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (2018) Kota Denpasar, ditemuakan sampel 

pangan yang sebagian besar mengandung pewarna rhodamin B pada jajanan pasar 

dan jajanan sekolah dengan presentase 13,81% lebih tinggi dibandingkan data 

tahun 2017. Berdasarkan survei yang dilakukan penulis menemukan kecurigaan 

pada saus tomat pedagang bakso pinggir jalan yang memiliki warna merah 

mencolok dengan komposisi yang belum diketahui, sehingga perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk mengetahui bahan tambahan berbahaya yang 

mungkin terdapat dalam sampel. 

Saus tomat merupakan pelengkap bahan makanan yang digemari 

masyarakat karena menambah cita rasa pada makanan. Di dalam saus tomat 

banyak mengandung bahan tambahan makanan seperti pengawet dan pewarna, 

karena hal itu peneliti berniat meneliti apakah pengawet dan pewarna yang 

digunakan aman untuk manusia dikarenakan tingkat konsumsi saus tomat oleh 

masyarakat relatif tinggi. 

Rhodamin B merupakan salah satu pewarna sintetis yang dilarang oleh 

pemerintah untuk ditambahkan kedalam suatu makanan. Rhodamin B merupakan 

zat pewarna sintetis yang tidak berbau, berbentuk serbuk kristal berwarna 

kehijauan, berwarna merah keunguan dalam bentuk terlarut pada konsentrasi 



 

x 
 

tinggi dan berwarna merah terang pada konsentrasi rendah yang digunakan 

sebagai bahan pewarna tekstil atau pakaian. Secara kimia Rhodamin B adanya 

ikatan dengan klorin (-Cl) pada struktur molekulnya menyebabkan Rhodamin B 

berbahaya jika dikonsumsi. 

Penelitian dilakukan di wilayah Desa Dangin Puri Kangin, Denpasar 

Utara, sedangkan pemeriksaan dilakukan di Laboratorium Kimia Jurusan 

Teknologi Laboratorium Medis, STIkes Wira Medika dan Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Denpasar, yang dimulai dari bulan Februari–April 2021. Jumlah 

sampel yang digunakan yaitu 12 sampel saus tomat pedagang bakso. 

Pemeriksaan rhodamin B pada sampel saus tomat dilakukan dengan 

secara kualitatif yaitu dengan metode kromatografi lapis tipis. Hasil yang 

didapatkan dari pemeriksaan rhodamin B adalah 12 sampel saus tomat yang 

negatif atau tidak mengandung rhodamin B. Hal ini dapat diketahui dari hasil 

perbandingan antara standar dengan sampel, baik deri segi warna noda dan 

panjang nilai Rf. Warna standar pembanding memiliki warna kuning, sedangkan 

pada sampel tidak mencerminkan adanya kandungan rhodamin B, serta harga Rf 

pada sampel memiliki selisih nilai yang cukup jauh dari standar pembandingnya.  

 

Daftar bacaan: 43 bacaan (1985-2020) 
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