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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui seberapa besar persentase 

Pangan Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri (arummanis, sirup gula rasa 

strawberry pada minuman susu, serbuk cabai, juga saus cabai pada cimol ) yang 

berada di wilayah Kecamatan Cangkuang, Kabupaten Bandung yang tercemar 

oleh senyawa Rhodamin B 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode sampling purposif. 

Jumlah sampel yang disampling untuk analisis adalah 5 sampel untuk produk 

Arummanis, 8 sampel untuk produk sirup gula rasa strawberry pada minuman 

susu, 8 sampel untuk produk serbuk cabai dan saus cabai pada cimol. Analisis 

Rhodamin B dilakukan dengan menggunakan metode Kromatografi Lapis Tipis 

(KLT), fasa diam menggunakan plat silica GF254 dan fasa gerak menggunakan 

campuran dari n-butanol : etil asetat : ammonia dengan jumlah perbandingan 

10:4:5.  

Hasil analisis Rhodamin B menunjukkan 100,00% arummanis positif 

mengandung Rhodamin B, 62,50% sirup gula rasa strawberry pada minuman 

susu positif mengandung Rhodamin B, 0,00% serbuk cabai cabai pada cimol 

positif mengandung Rhodamin B, 50% saus cabai pada cimol positif 

mengandung Rhodamin B. 

 

 

 

Kata kunci : Rhodamin B, Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS), Kromatografi 

Lapis Tipis (KLT)..
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ABSTRACT 

This research  aims to find out how many percentage of School Children 

's Snack Food (PJAS) in elementary schools (cotton candy, strawberry flavored 

sugar syrup products on milk drinks, chili powder and chili sauce on  cimol) 

which located in Cangkuang District, Bandung Regency that contamined by 

Rhodamine B. 

The research method used is purposive sampling method. The samples for 

analysis were 5  cotton candy products, 8 samples for strawberry flavored sugar 

syrup products on milk drinks, 8 samples for chili powder and chili sauce on  

cimol. Rhodamine B were analyzed using Thin Layer Chromatography (TLC) , 

the stationary phase uses GF254 silica plate and mobile phase using a mixture 

of n-butanol: ethyl acetate: ammonia with a ratio of 10: 4: 5. 

The results of Rhodamine B's analysis showed that 100% of cotton candy 

positive containing Rhodamine B, 62.50% strawberry flavored syrup on milk 

drinks positive containing Rhodamine B, 0.00% chili pepper powder on cimol 

positive containing Rhodamine B, 50% and chili sauce on cimol positive 

containing Rhodamine B. 

 

 

Keywords : Rhodamine B, School Children 's Snack Food (PJAS), Thin Layer 

Chromatography (TLC). 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan tentang : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Makanan merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia yang terpenting 

dan juga merupakan faktor yang sangat esensial bagi pertumbuhan dan 

perkembangan manusia. Tetapi betapapun menariknya penampilan, lezat rasanya 

dan tinggi nilai gizinya, apabila tidak aman dikonsumsi, maka makanan tersebut 

tidak ada nilainya sama sekali (Winarno, 2004) 

Perkembangan teknologi dan ilmu pengetahuan dapat menyebabkan 

perubahan yang sangat besar dalam pengolahan makanan dan minuman. Saat ini 

banyak bahan-bahan yang ditambahkan dalam makanan dan minuman dengan 

tujuan untuk menambah daya tarik serta minat pada suatu bahan pangan (Winarno, 

2004).  

Bahan tambahan makanan dalam penggunaannya masih perlu mendapatkan 

perhatian baik jenisnya maupun ukurannya. Bahan tambahan yang digunakan 

adalah bahan tambahan khusus makanan dan ukurannya sesuai dengan yang telah 

ditetapkan oleh pemerintah dalam hal ini adalah peraturan menteri kesehatan RI 

(Fajarwati & Kusumawati, 2012). 

Sesuai dengan PERMENKES No. 33 Tahun 2012 penggolongan BTP 

adalah sebagai berikut : Antibuih (Antifoaming Agent), Antikempal (Anticacking 

agent), Antioksidan (Antioxidant), Bahan pengkarbonasi (Carbonating Agent), 
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Garam pengemulsi (Emulsifying Salt), Gas untuk kemasan (Packaging Gas), 

Humektan (Humectant), Pelapis (Glazing Agent), Pemanis (Sweetener), Pembawa 

(Carrier), Pembentuk gel (Gelling Agent), Pembuih (Foaming Agent), Pengatur 

keasaman (Acidity Regulator), Pengawet (Preservative), Pengembang (Raising 

Agent), Pengemulsi (Emulsifier), Pengental (Thickener), Pengeras (Firming Agent), 

Penguat rasa (Flavour Enhancer), Peningkat volume (Bulking Agent), Penstabil 

(Stabilizer), Peretensi warna (Colour Retention Agent), Perisa (Flavouring), 

Perlakuan Tepung (Flour Treatment Agent), Pewarna (Colour), Propelan 

(Propellant), Sekuestran (Sequestrant). 

Dari 27 golongan BTP tersebut beberapa golongan yang biasa menjadi 

perhatian masyarakat salah satunya adalah Bahan Pewarna (Colour Agent), 

Peraturan BPOM RI no. 37 tahun 2013 menjelaskan bahwa pewarna (Colour) 

adalah bahan tambahan pangan berupa pewarna alami dan pewarna sintesis, yang 

ketika ditambahkan atau diaplikasikan pada pangan mampu memberi atau 

memperbaiki warna. Pewarna alami (Natural food colour) adalah pewarna yang 

dibuat melalui proses ekstraksi, isolasi atau derivatisasi dari tumbuhan, hewan, 

mineral atau sumber alami lain. Pewarna sintetis (Synthetic food colour) adalah 

pewarna yang diperoleh secara sintesis kimiawi. Kurkumin, Riboflavin, Karmin, 

Klorofil, Karamel, Karbon tanaman, Beta-Karoten, Ekstrak anato, Karotenoid, 

Merah bit, Antosianin, Titanium dioksida, merupakan pewarna alami yang 

diizinkan sesuai Peraturan BPOM RI no. 37 tahun 2013, sedangkan pewarna sintetis 

yang diperbolehkan diantaranya Tartazin, Kuning Kuinolon, Kuning FCF, 

Karmosin, Ponceau 4R, Eritrosin, Merah allura, Indigotin, Biru berlian, Hijau FCF, 
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Coklat HT. Saat ini terdapat penyalahgunaan pewarna tekstil sebagai pewarna 

makanan, salah satunya adalah Rhodamin B. 

Salah satu produk pangan yang beredar di masyarakat menggunakan zat 

pewarna berbahaya yang pada dasarnya tidak tercantum atau tidak diperbolehkan 

karena keberadaanya mengganggu kesehatan pada orang yang mengkonsumsinya, 

zat warna tersebut yaitu Rhodamin B, Rhodamin B dalam bidang industri umum 

digunakan untuk keperluan pabrik tekstil dan kertas. 

Secara luas aditif pangan telah ada lebih dari 2.500 jenis yang digunakan 

untuk preservative (pengawet) dan pewarna (dye). Zat-zat aditif ini digunakan 

untuk mempertinggi nilai pangan (Mautinho et al, 2007). 

Warna merupakan daya tarik terbesar untuk menikmati makanan setelah 

aroma. Pewarna dalam pangan dapat meningkatkan penerimaan konsumen terhadap 

suatu produk (Dixit et al, 1995). Oleh karena itu produsen pun berlomba 

menawarkan aneka produknya dengan tampilan yang menarik dan warna-warni. 

Warna merupakan daya tarik yang sangat tinggi untuk dinikmati setelah 

aroma. Setiap membeli jajanan, anak-anak lebih memilih makanan yang berwarna 

dan bentuk serta kemasan yang menarik.Produk makanan yang paling sering 

ditambahkan dengan zat warna adalah jajanan yang disertai saus merah dan kue 

yang berwarna warni yang sangat digemari anak-anak Sekolah Dasar (SD) 

(Gardjito dkk., 2006). 

Melihat dari ciri-ciri dari Rhodamin B, bahwa Rhodamin B dapat 

memberikan warna yang cerah, praktis digunakan dan harganya relatif murah, 

sering kita temui pada Makanan Jajanan, khususnya pada Pangan Jajanan Anak 
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Sekolah (PJAS). Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) adalah makanan dan 

minuman yang disajikan di setiap sekolah, pada dasarnya merupakan pangan olahan 

rumahan yang menjadi konsumsi rutin anak sekolah, dimana pangan tersebut 

memiliki berbagai jenis rasa dan warna yang mencolok, juga memiliki harga yang 

relatif terjangkau, diantaranya dapat ditemui pada jajanan arummanis, sirup gula 

rasa strawberry pada minuman susu, serbuk cabai, juga saus cabai pada cimol yang 

beredar di sekitar lingkungan sekolah. 

Pada dasarnya anak sekolah khususnya sekolah dasar memerlukan perhatian 

yang khusus dari orang tua yang mengawasinya, terutama pada makanan yang 

dikonsumsi sehari-hari, seperti makanan yang dikonsumsi di luar rumah yaitu pada 

Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS), karena seharusnya makanan yang 

dikonsumsi oleh seorang anak sekolah khususnya sekolah dasar jauh dari Bahan 

Tambahan Pangan (BTP) yang berbahaya yang menimbulkan permasalahan pada 

saat mengkonsumsinya. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 

untuk penelitian yaitu:  

1. Bagaimana metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) dapat digunakan untuk 

identifikasi Rhodamin B pada Pangan Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri 

(arummanis, sirup gula rasa strawberry pada minuman susu, serbuk cabai, 

juga saus cabai pada cimol) yang berada di wilayah Kecamatan Cangkuang 

Kabupaten Bandung ? 
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2. Berapa jumlah persentase Pangan Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri 

(arummanis, sirup gula rasa strawberry pada minuman susu, serbuk cabai, 

juga saus cabai pada cimol) yang berada di wilayah Kecamatan Cangkuang 

yang tercemar oleh senyawa Rhodamin B ? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi senyawa 

Rhodamin B pada Pangan Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri (arummanis, sirup 

gula rasa strawberry pada minuman susu, serbuk cabai, juga saus cabai pada cimol) 

menggunakan metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) di Kecamatan Cangkuang 

Kabupaten Bandung. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui seberapa besar persentase 

Pangan Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri (arummanis, sirup gula rasa strawberry 

pada minuman susu, serbuk cabai, juga saus cabai pada cimol ) yang berada di 

wilayah Kecamatan Cangkuang yang tercemar oleh senyawa Rhodamin B ? 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian adalah: 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat Kecamatan Cangkuang 

Kabupaten Bandung mengenai pewarna berbahaya Rhodamin B pada 

Pangan Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri. 

2. Memberikan informasi bagi masyarakat Kecamatan Cangkuang dalam 

mengkonsumsi makanan yang aman dan layak konsumsi pada Pangan 

Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri (arummanis, sirup gula rasa strawberry 

pada minuman susu, serbuk cabai, juga saus cabai pada cimol). 
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3. Memberikan masukan bagi dinas dan instansi terkait khususnya yang berada 

didaerah peneliti yaitu Kecamatan Cangkuang untuk meningkatkan 

pengawasan terhadap Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) dan dapat 

dilakukan pemeriksaan secara berkala untuk meminimalisir penggunaan 

salah satu pewarna berbahaya yaitu Rhodamin B. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Makanan yang sehat dan bergizi sangat diperlukan dalam mempersiapkan  

generasi penerus. Makanan yang kita makan hendaknya bergizi seimbang. 

Makanan seimbang adalah makanan yang mengandung karbohidrat, protein, lemak, 

vitamin, air dan mineral dalam jumlah yang seimbang, baik kualitas maupun 

kuantitas. Selain seimbang, makanan yang dikonsumsi harus sehat agar kesehatan 

tubuh tetap terjaga (Akase, 2012). Salah satu masalah pangan yang masih 

memerlukan pemecahan yaitu penggunaan bahan tambahan pangan untuk berbagai 

keperluan. Penggunaan bahan tambahan pangan dilakukan pada industri 

pengolahan pangan, maupun dalam pembuatan makanan jajanan, yang umumnya 

dihasilkan oleh industri kecil atau rumah tangga. 

Makanan jajanan merupakan hal yang tidak terpisahkan dari kehidupan 

masyarakat, karena harga relatif murah, memiliki cita rasa yang enak dan juga 

mudah untuk didapatkan. Meskipun makanan jajanan memiliki keunggulan, akan 

tetapi bisa berdampak negatif bagi kesehatan apabila makanan jajanan 

terkontaminasi oleh mikroba akibat penanganan yang tidak higienis dan 

penggunaan Bahan Tambahan Makanan (BTM) yang tidak diizinkan. (Mudjajanto, 

2005)  
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Pewarna sintetis Rhodamin B ditemukan dalam produk pangan yang 

seharusnya digunakan untuk pewarna tekstil. Walaupun memiliki toksisitas yang 

rendah, namun pengkonsumsian dalam jumlah yang besar maupun berulang-ulang 

menyebabkan sifat kumulatif yaitu iritasi saluran pernafasan, iritasi kulit, iritasi 

pada mata, iritasi pada saluran pencernaan, keracunan, dan gangguan hati (Trestiati, 

2003). 

Penggunaan Rhodamin B pada makanan dalam waktu yang lama akan dapat 

mengakibatkan gangguan fungsi hati maupun kanker. Namun demikian, bila 

terpapar Rhodamin B dalam jumlah besar maka dalam waktu singkat akan terjadi 

gejala akut keracunan Rhodamin B (Yuliarti, 2007). 

Penggunaan Rhodamin B dapat menyebabkan pusing, mual dan diare. 

Penggunaan dalam waktu yang lama dapat merangsang terjadinya kanker hati 

karena zat warna tersebut dapat terakumulasi dalam hati (Herman, 2010). 

Penyalahgunaan zat pewarna tersebut karena ketidaktahuan masyarakat 

mengenai dampak yang ditimbulkan dari zat warna tersebut. Selain harga zat 

pewarna tersebut relatif murah dari pewarna alami untuk pangan, dan sangat mudah 

untuk didapatkan sehingga masyarakat lebih memilih zat pewarna tersebut untuk 

dijadikan bahan tambahan pada makanan jajanan (Hidayati, 2008). 

Analisis Rhodamin B pada makanan jajanan anak di sekitar SDN 2 dan SDN 

3 Kota Pekanbaru ditemukan bahwa jajanan yang mengandung Rhodamin B 

sebanyak 3 sampel dari 5 sampel. Hal ini menunjukkan masih ada penggunaan zat 

pewarna Rhodamin B yang digunakan pada makanan jajanan terutama yang 

berwarna merah. Jajanan yang mengandung Rhodamin B adalah tela-tela, agar-agar 
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dan kue lapis, dengan warna merah muda sampai merah mencolok. Kandungan 

Rhodamin B yang didapatkan dari 3 sampel yang positif Rhodamin B yaitu tela-

tela 0,343 ppm, kue lapis 0,174 ppm dan agar-agar 0,122 ppm. 

Hasil penelitian lain juga pada makanan jajanan siswa SD di Kecamatan 

Margaasih Kabupaten Bandung diperoleh data bahwa Rhodamin B pada berbagai 

jenis kerupuk, jelli/agar-agar, aromanis, dan minuman dalam kadar yang cukup 

tinggi antara 7.841- 3226,55 ppm. Sehingga perkiraan asupan yang diterima anak 

SD kelas 4 sebesar 0,455 mg/kg-hari, perkiraan asupan yang diterima anak SD kelas 

5 sebesar 0.379 mg kg-hari, dan perkiraan asupan yang diterima anak SD kelas 6 

sebesar 0,402 kghari (Trestiati, 2003). 

Berdasarkan penelitian Rini Astuti Nur Ridwan (2013) Pemeriksaan 

kuantitatif minuman dingin yang dijajakan dalam gerobak di Kelurahan Pattunuang 

Kecamatan Wajo Kota Makassar 32 menunjukkan bahwa sampel A mengandung 

rhodamin B sebanyak 1,650 μg/g, sampel B sebanyak 2,856 μg/g dan sampel C 

sebanyak 0,173 μg/g.  

Penelitian lain yang dilakukan oleh Retno Putri Pamungkas dan Vivin 

Nipoyanti dengan judul “Analisis Pewarna Rhodamin B Dalam Arum manis secara 

Kromatografi Lapis Tipis dan Spektrofotometri Uv-vis di Daerah Sukoharjo dan 

Surakarta” Menunjukan Sampel Arum Manis A memiliki nilai Rf 0,66; sampel A 

yang ditambah baku Rhodamin B nilai Rfnya 0,68. Dari nilai Rf tersebut 

kemungkinan besar sampel Arum Manis A mengandung Rhodamin B. 

Oleh karena itu perlu dilakukan pemantauan terus-menerus terhadap 

keberadaan pewarna sintetis berbagai produk pangan yang dikonsumsi masyarakat. 
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Analisis pewarna sintetis pada makanan dan minuman dapat dilakukan baik secara 

kualitatif maupun kuantitatif dengan menggunakan metode kromatografi kertas dan 

spektrofotometri UVVisibel (Aurand, 2003). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh hipotesis 

penelitian: 

1. Diduga metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) dapat digunakan untuk 

identifikasi Rhodamin B pada Pangan Jajanan Anak Sekolah Dasar 

Negeri (arummanis, sirup gula rasa strawberry pada minuman susu, 

serbuk cabai, juga saus cabai pada cimol) yang berada di wilayah 

Kecamatan Cangkuang Kabupaten Bandung ? 

2. Diduga terdapat pencemaran Rhodamin B di dalam produk Pangan 

Jajanan Anak Sekolah Dasar Negeri (arummanis, sirup gula rasa 

strawberry pada minuman susu, serbuk cabai, juga saus cabai pada 

jajanan cimol) yang beredar di Kecamatan Cangkuang, Kabupaten 

Bandung, sehingga dapat dilihat persentase dari pencemaran tersebut. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2018,  

1. Pengambilan sampel dilakukan di Sekolah Dasar Negeri yang berada di 

Kecamatan Cangkuang, Kabupaten Bandung,   

2. Pemeriksaan sampel dilakukan di Laboratorium Ekologi PPSDAL, 

DRPMI-UNPAD. Jl. Sekeloa Selatan, No. I Bandung 40132 Telp. 

(022)2502176
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