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ABSTRAK 

 

Nama : Nabila Indriani 

Program Studi : Kedokteran 

Judul : Analisis Kuantitatif Pewarnaan Rhodamin B pada Jajanan 

Pasar di Seberang Ulu II 

 

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia. Masyarakat Indonesia sering 

mengkonsumsi cemilan salah satunya jajanan pasar dan biasanya mengandung 

bahan tambahan pangan (BTP) seperti pewarna. Sering kali produsen 

menyalahgunakan pemakaian zat pewarna tekstil seperti rhodamin B sebagai 

bahan tambahan pangan karena mudah ditemukan, harga yang lebih terjangkau, 

dan menghasilkan warna yang lebih menarik. Tetapi apabila terpapar rhodamin B 

dalam jumlah yang banyak menyebabkan gejala akut dan keracunan. Jika 

dikonsumsi dalam waktu yang panjang akan berujung pada kanker karena sifat 

karsinogeniknya, gangguan fungsi hati, dan gangguan fisiologis tubuh. Penelitian 

ini bertujuan untuk menganalisis pewarna rhodamin B pada jajanan pasar di 

Seberang Ulu II. Sampel diperoleh dari Pasar Silaberanti, Pasar Pocong, dan Pasar 

Sentosa. Penelitian ini didapatkan 25 sampel yang diuji dengan metode ekstraksi 

cair-cair dengan hasil pengamatan bening lalu dilanjutkan dengan pengujian 

metode spektrofotometri UV Vis dan didapatkan absorbansi 0,000. Berdasarkan 

hasil penelitian bahwa seluruh sampel jajanan pasar di Seberang Ulu II negatif 

mengandung rhodamin B. 

 

Kata kunci: Jajanan pasar, Rhodamin B, Ekstraksi, Spektrofotometri UV Vis  
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ABSTRACT 

 

 

Name : Nabila Indriani 

Study Program : Medical 

Title : Quantitative Analysis of Rhodamine B Coloring in Market 

Snacks in Seberang Ulu II 

 

Food is a basic human need. Indonesian people often consume snacks, one of 

which is market snacks and usually contains food additives (CFA) such as dyes. 

Often producers abuse the use of textile dyes such as rhodamine B as a food 

additive because it is easy to find, more affordable prices, and produces more 

attractive colors. But when exposed to rhodamine B in large quantities, it causes 

acute symptoms and poisoning. If consumed for a long time, it will lead to cancer 

due to its carcinogenic properties, impaired liver function, and physiological 

disorders of the body. This study aims to analyze rhodamine B dye in market 

snacks in Seberang Ulu II. Samples were obtained from Silaberanti Market, 

Pocong Market, and Sentosa Market. This study obtained 25 samples tested by 

liquid-liquid extraction method with clear observation results and then continued 

with UV Vis spectrophotometric method testing and obtained absorbance of 0.000. 

Based on the results of the study that all samples of market snacks in Seberang 

Ulu II are negative for rhodamine B. 

 

Keywords : Market snacks, Rhodamine B, Extraction, UV Vis spectrophotometry. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
 

1.1 Latar Belakang 

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia kapan saja dan dimana 

saja sehingga perlu pengelolaan yang baik dan benar agar makanan yang 

dimakan dapat bermanfaat bagi tubuh (Ratih dkk, 2022). Masyarakat 

Indonesia sering mengkonsumsi makanan selingan atau cemilan salah satunya 

jajanan pasar atau jajanan tradisional. Makanan bisa dikatakan makanan 

tradisional jika memenuhi beberapa kriteria seperti, dibuat dari bahan - bahan 

lokal terutama pada daerah itu, diolah dengan cara yang dikuasai warga 

setempat, mempunyai cita rasa yang diakui oleh warga hingga menjadi suatu 

identitas kelompok yang mengkonsumsi, dan menjadi identitas pada daerah 

tersebut (Muhandri dkk, 2021). Jajanan tradisional yang diolah secara turun-

temurun dan disajikan dengan sederhana membuat makanan ini memiliki 

beberapa keunggulan dan kelemahan. Keunggulannya adalah harganya yang 

terjangkau dan sering ditemui, serta citarasa yang sesuai dengan lidah 

masyarakat namun untuk kelemahannya seperti pengolahan yang kurang 

higienis, umur simpan yang tidak tahan lama, kemasan yang belum menarik, 

serta terkadang cita rasa yang belum sesuai dengan sebagian selera generasi 

muda (Muhandri dkk, 2021). 

Salah satu makanan yang digemari semua kalangan dan mudah 

ditemukan serta harga yang terjangkau adalah jajanan pasar. Jajan pasar 

adalah isitilah yang biasa disebut aneka jajanan tradisional. Menurut Kamus 

Besar Bahasa Indonesia (2017) jajan pasar adalah panganan yang dijajakan. 

Dikatakan jajanan pasar karena dahulu sering dijual di pasar tradisional. Jenis 

jajanan pasarpun bermacam-macam, salah satunya kelepok, getuk, kue lapis, 

nagasari, wajik, dan berbagai jajanan lainnya (Jayaningsih dan Suhardiyani, 

2022). Jajan pasar adalah makanan yang dimasak, dikukus, digoreng atau 

dibakar yang resepnya diturunkan dan diolah oleh masyarakat secara turun 

temurun. Jajan pasar dibuat dengan bahan organik lokal karena tidak 

menggunakan bahan kimia dalam proses pembuatan yang tentunya lebih sehat 
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(Jayaningsih dan Suhardiyani, 2022). Namun, tidak menutup kemungkinan 

jajanan itu terkontaminasi oleh penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

yang dilarang dan mengandung mikroorganisme beracun (Muhandri dkk, 

2021). Tubuh kita sangat memerlukan makanan yang sehat sebab sangat 

berpengaruh pada tubuh sehingga harus cermat dalam menentukan makanan 

yang sehat, apakah makanan yang kita makan enak dan baik begitu juga 

sebaliknya (Ratih dkk, 2022).  

 LaporanData Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) tahun 2012 

menjabarkan angka mencapai 66,7% sebagai keracunan makanan tertinggi. 

Salah satu penyebab terjadinya keracunan makanan karena adanya 

kontaminasi zat kimia pada makanan seperti boraks, formalin, dan rhodamin 

(Ridjal et al, 2022). kasus keracunan makanan di Indonesia berfluktuasi sejak 

2014, menurut Pusat Informasi Racun Nasional (SikerNas) Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM-RI). Pada tahun 2014, angka kejadian keracunan 

makanan sebanyak 974, dan menunjukkan kecenderungan menurun menjadi 

697 pada tahun berikutnya. Jumlah insiden keracunan makanan meningkat 

menjadi 791 pada tahun 2016 (Ridjal et al, 2022).  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Nuraini dan Nurminha 

(2020) telah dilakukan pemeriksaan terhadap 14 jajanan pasar didapatkan 2 

sampel positif rhodamin B, yaitu kue apem dan kelanting. Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (2023) telah melakukan uji sampling terhadap pangan 

olahan di Kabupaten Ogan Komering Ulu dan didapatkan dari 18 sampel 

makanan terdapat 3 sampel yang TMS (Tidak Memenuhi Syarat) salah 

satunya yaitu es cendol yang positif mengandung rhodamin B.  

Rhodamin B mengandung senyawa klorin (Cl) yang bersifat toxic 

sehingga dapat menyebabkan efek akut jika dikonsumsi dalam jumlah 500 mg 

atau dalam jangka waktu yang lama. Oleh karena itu, penelitian telah 

dilakukan untuk mengevaluasi dampak rhodamin B terhadap histopatologi 

organ tikus putih (Rattus norvegicus) jika rhodamin B dapat menganggu 

jaringan organ seperti ginjal, hati, usus halus, usus besar, lambung, jantung, 

ovarium, dan otak tikus putih (Rattus norvegicus) (Adlina dan Rahmawati, 

2021). Rhodamin B digunakan di industri tekstil sebagai pewarna sintesis 
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(Agsari dan Guntarti, 2023). Selain itu rhodamin B sering dipakai dalam 

pewarna kertas, wol, dan sutra (Yamlean, 2011). Sesuai Permenkes RI Nomor 

239/MenKes/Per/V/85 terkait zat warna tertentu yang dinyatakan sebagai 

bahan berbahaya salah satunya yaitu rhodamin B. Rhodamin B yaitu kristal 

ungu, kemerahan, hijau atau coklat, yang mudah larut dengan air, 

menunjukkan warna merah-biru dan fluoresensi yang kuat. Selain larut air, 

rhodamin B juga larut dalam larutan HCl, alkohol, dan NaOH (Amir dan 

Mahdi, 2017). Sesuai Dewi dkk (2021) rhodamin B adalah pigmen sintetik 

yang memberikan hasil warna merah dan jika dikonsumsi dalam waktu yang 

panjang akan terjadi masalah pada tubuh yang berujung pada kanker hati. 

Paparan rhodamin B dalam jumlah besar dan waktu yang singkat dapat 

menyebabkan gejala akut dari keracunan rhodamin B (Amir dan Mahdi, 

2017). 

Pengujian terhadap sampling makanan yang mengandung rhodamin B 

menjadi sangat penting sekali. Saat ini belum adanya penelitian mengenai 

jajanan pasar yang mengandung rhodamin B di Seberang Ulu II maka peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian tentang analisis kuantitatif pewarnaan 

rhodamin B pada jajanan pasar di Seberang Ulu II untuk mengetahui jajanan 

pasar yang mengandung rhodamin B. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu “Bagaimana analisis 

kuantitatif pewarna rhodamin B pada jajanan pasar di Seberang Ulu II?” 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Untuk menganalisis pewarna rhodamin B pada jajanan pasar di 

Seberang Ulu II. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Untuk mengidentifikasi macam-macam jajanan pasar berwarna 

merah di Seberang Ulu II 
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2. Untuk mengetahui kadar absorbansi rhodamin B pada jajanan pasar 

di Seberang Ulu II 

3. Untuk menganalisis pewarna rhodamin B pada jajanan pasar di 

Seberang Ulu II 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

1. Menghasilkan informasi yang bermanfaat bagi ilmu pengetahuan 

dalam bidang kedokteran terapan. 

2. Dapat menambah pengetahuan peneliti dalam menganilisis 

pewarnaan rhodamin B pada jajanan pasar di Seberang Ulu II. 

3. Sebagai bahan tambahan referensi bagi peneliti lain yang ingin 

melakukan penelitian lebih lanjut. 

1.4.2 Manfaat Praktisi 

1. Dapat menjadi salah satu upaya untuk memantau penggunaan 

bahan tambahan pangan berbahaya seperti rhodamin B serta 

memberikan evaluasi terhadap instansi terkait. 

2. Menyajikan informasi dan pengetahuan mengenai jajanan pasar 

yang mengandung rhodamin B di Seberang Ulu II agar lebih 

berhati-hati dalam memilih jajanan pasar berwarna merah. 

 

1.5 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

Nama Judul  Metode  

Penelitian 
Hasil Penelitian  

Tjiptaningdyah, R., 

Sucahyo, M. B. S., 

& Faradiba, S. 

(2017). 

 

Analisis Zat 

Pewarna 

Rhodamin B 

pada Jajanan 

yang dipasarkan 

di Lingkungan 

Sekolah 

Penelitian deskriptif 

laboratorium dengan 

observasi dan 

melakukan analisis 

sampel di 

laboratorium secara 

kualitatif dan 

kuantitatif. 

Berdasarkan hasil penelitian 

analisis di 4 Lingkungan 

Sekolah Dasar terdapat 20 

jenis jajanan sekolah yang 

diindikasikan mengandung zat 

pewarna rhodamin B. 
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Khumaeni, E. H.,  

Ubanayo, K., &   

Karomah, Y. M. 

(2020). 

 

 

Identifikasi Zat 

Pewarna 

Makanan 

Rhodamin B 

Pada Jajanan 

Mie Lidi di 

Sekolah 

Kecamatan 

Ajibarang 

Kabupeten 

Banyumas 2020 

Metode penelitian 

deskriptif 

laboratorium yaitu 

dengan melakukan 

Observasi dan 

dilakukan dengan 

melakukan analisis 

sampel di 

laboratorium. 

 

Berdasarkan penelitian yang 

telah dilakukan dari ke tiga 

sampel mie lidi yang di teliti, 

terdapat satu sampel yang 

positif mengandung pewarna 

rhodamin B dengan kadar atau 

konsentrasi yang sangat kecil. 

 

Hevira, L., 

Alwinda, D., &  

Hilaliyati, N. 
(2020). 

Analisis 

Pewarna 

Rhodamin B 
pada Kerupuk 

Merah di 

Payakumbuh 

Metode kualitatif 

dan kuantitatif 

dengan kromatografi 
lapis tipis dan 

spektrofotometri uv-

vis. 

Tidak ditemukannya 

rhodamin B di dalam kerupuk 

merah 
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