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Lampiran  1. Dokumentasi Penelitian 
 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

   
Proses pengambilan sampel 

dan pengisian kuesioner. 

Sampel yang telah ditimbang, 

diencerkan dengan akuadest. 

Pemotongan benang wol 

   
Preparsi benang wol 

dengan kloroform 

Proses pemanasan sampel 

yang telah diencerkan dengan 

aquadest dan asam asetat, 

sekaligus melakukan 

pemanasan pada sampel yang 

telah dibilas dan ditetesi 

dengan ammonia pekat. 

Hasil air rebusan saus tomat 

yang telah diencerkan 

dengan akuadest. 
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Sampel yang telah ditetesi 

dengan larutan ammonia 

pekat. 

Proses pembuatan standar 

rhodamin B. 

Proses penjenuhan eluen 

dalam chamber. 

 

   
Proses aktivasi plat silika 

gel. 

Proses penotolan standar 

dan sampel pada plat 

silika gel. 

Proses pengelusian standar dan 

sampel pada chamber. 

   
Penampakan plat silika gel 

setelah dielusi dan diamati 

secara visual. 

Proses pengamatan noda 

standard an sampel dengan 

bantuan sinar UV 254 nm 

dan 366 nm. 

Penampakan plat silika gel 

diamati dengan sinar UV. 
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Lampiran  2. Karakteristik Pedagang Bakso di Desa Dangin Puri Kangin 
 

Karakteristik Pedagang Bakso di Desa Dangin Puri Kangin 

 

Kode 

Pedagang 

JK Usia 

(tahun) 

Pendidikan 

Terakhir 

Asal Saus 

Tomat 

Pengetahuan 

Tentang 

Rhodamin B 

S 1 L 37 SMA/SMK Produsen lain Baik 

S 2 L 42 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 

S 3 L 29 SMA/SMK Produsen lain Baik 

S 4 L 45 SMP Produsen lain Kurang baik 

S 5 L 40 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 

S 6 P 25 SMA/SMK Produsen lain Baik 

S 7 L 37 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 

S 8 L 38 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 

S 9 L 32 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 

S 10 L 35 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 

S 11 L 27 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 

S 12 L 50 SMA/SMK Produsen lain Kurang baik 
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Lampiran  3. Karakteristik Sample Saus Tomat 
 

Karakteristik Sample Saus Tomat 

 

No. Kode 

Sampel 

Warna, Bau, Rasa, 

Homogenitas Warna dan 

Kelarutan dalam Air 

Hasil 

Pengujan 

Gambar 

1 2 3 4 5 

1. S 1 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

2. S 2 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

3. S 3 Merah terang, bau alami, 

tidak pahit, tidak homogen, 

sedikit larut. 

Negatif (-) 

 

4. S 4 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 
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1 2 3 4 5 

5. S 5 Merah, bau alami, tidak 

pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

6. S 6 Merah, bau alami, tidak 

pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

7. S 7 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

8. S 8 Merah terang, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

9. S 9 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 
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1 2 3 4 5 

10. S 10 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

11. S 11 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 

 

12. S 12 Merah jingga, bau alami, 

tidak pahit, homogen, larut. 

Negatif (-) 
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Lampiran  4. Instrumen Pengumpul Data 

Kuesioner Pengetahuan Pedagang Bakso yang Menggunakan Saus Tomat di  

Desa Dangin Puri Kangin,  Denpasar Utara 

Tentang Bahaya Rhodamin B 

A. Karakteristik Pedagang 

Kode pedagang  : 

Tanggal wawancara : 

Nama pedagang  : 

Jenis Kelamin  : 

Usia   : 

Pendidikan terakhir : 

Lama berjualan  : 

B. Pengetahuan Pedagang Bakso Tentang Rhodamin B 

 

No. Pertanyaan Ya Tidak 

1.  Apakah bapak/ibu membeli saus tomat yang digunakan berjualan ?     

2. Apakah bapak/ibu membeli saus tomat langsung dalam jumlah 

banyak ? 

  

3. Apakah saus tomat yang bapak/ibu gunakan berjualan memiliki merek 

dagang ? 

  

4. Apakah saus tomat yang bapak/ibu gunakan berjualan berisi label dari 

BPOM ? 

  

5. Menurut bapak/ibu apakah pewarna buatan dapat digunakan dalam 

makanan ? 

  

6. Apakah bapak/ibu tahu tentang pewarna buatan rhodamin B ?   

7. Menurut bapak/ibu apakah pewarna rhodamin B diizinkan oleh 

pemerintah ditambahkan dalam makanan ? 

  

8.  Menurut bapak/ibu apakah rhodamin B dalam makanan aman 

dikonsumsi ?  

  

9. Apakah bapak/ibu tahu bahaya dari rhodamin B ?    

10. Apakah disekitar wilayah ini pernah dilakukan pemeriksaan rhodamin 

B sebelumnya ? 

  

Keterangan : 

beri tanda ( √ ) pada jawaban yang sesuai.  
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C. Lembar Observasi Sifat Fisik Saus Tomat yang Dijual 

 

No. Kode 

Sampel 

Warna Bau Rasa Homogenitas 

Warna 

Kelarutan 

dalam Air 

1. S 1      

2. S 2      

3. S 3      

4. S 4      

5. S 5      

6. S 6      

7. S 7      

8. S 8      

9. S 9      

10. S 10      

11. S 11      

12. S 12      

*Penilaian sifat fisik saus tomat : 

1) Warna: Merah terang, merah, merah jingga. 

2) Bau: bau alami, bau tidak alami. 

3) Rasa: pahit, sedikit pahit, pahit. 

4) Homenitas warna: homogen, tidak homogen. 

5) Kelarutan dalam air: Larut, sedikit larut, sukar larut. 
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Lampiran  5. Penilaian warna saus tomat 
 

Penentuan Warna Saus Tomat Berdasarkan Panelis 

Kode 

Sampel 

Skor Penilaian Jumlah 

Panelis 

Warna 

0 1 2 

S1 - - 10 10 Merah jingga 

S2 - 4 6 10 Merah jingga 

S3 6 3 1 10 Merah terang 

S4 - 3 7 10 Merah jingga 

S5 2 8 - 10 Merah 

S6 1 7 2 10 Merah 

S7 - - 10 10 Merah jingga 

S8 6 3 1 10 Merah terang 

S9 - - 10 10 Merah jingga 

S10 - - 10 10 Merah jingga 

S11 - 2 8 10 Merah jingga 

S12 1 3 6 10 Merah jingga 

Keterangan: 

0 : Merah terang 

1 : Merah 

2 : Merah jingga 
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Lampiran  6. Penilaian bau saus tomat 

Penentuan Bau Saus Tomat Berdasarkan Panelis 

Kode 

Sampel 

Skor Penilaian Jumlah 

Panelis 

 

Bau 

0 1 

S1 10 - 10 Bau alami 

S2 10 - 10 Bau alami 

S3 10 - 10 Bau alami 

S4 10 - 10 Bau alami 

S5 10 - 10 Bau alami 

S6 10 - 10 Bau alami 

S7 10 - 10 Bau alami 

S8 10 - 10 Bau alami 

S9 10 - 10 Bau alami 

S10 10 - 10 Bau alami 

S11 10 - 10 Bau alami 

S12 10 - 10 Bau alami 

Keterangan: 

0 : Bau alami 

1 : Bau tidak alami 
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Lampiran  7. Penilaian rasa saus tomat 

 

Penentuan Rasa Saus Tomat Berdasarkan Panelis 

Kode 

Sampel 

Skor Penilaian Jumlah 

Panelis 

Rasa 

0 1 2 

S1 - - 10 10 Tidak pahit 

S2 - - 10 10 Tidak pahit 

S3 - - 10 10 Tidak pahit 

S4 - - 10 10 Tidak pahit 

S5 - - 10 10 Tidak pahit 

S6 - - 10 10 Tidak pahit 

S7 - - 10 10 Tidak pahit 

S8 - - 10 10 Tidak pahit 

S9 - - 10 10 Tidak pahit 

S10 - - 10 10 Tidak pahit 

S11 - - 10 10 Tidak pahit 

S12 - - 10 10 Tidak pahit 

Keterangan: 

0 : Pahit 

1 : Sedikit pahit 

2 : Tidak pahit 
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Lampiran  8. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran  9. Certificate of Analysis 

 




