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IDENTIFIKASI ZAT PEWARNA SINTETIS  

RHODAMIN B PADA SAUS TOMAT PEDAGANG TELUR GULUNG DI 

SEKITAR  MALIOBORO 

Otniel Karunia Hutomo 

F22020046 

ABSTRAK 

Rhodamin B adalah pewarna sintetis yang biasa digunakan dalam 

pewarnaan tekstil sehingga tidak diperbolehkan untuk digunakan pada produk 

makanan karena memiliki dampak serius terhadap kesehatan seperti iritasi pada 

saluran pernafasan, mata, dan kulit, keracunan, gangguan hati, hingga kanker hati. 

Meskipun demikian, banyak penjaja pangan yang masih menggunakan senyawa ini 

dalam produk pangan mereka, antara lain pada produk saus tomat. Malioboro 

merupakan destinasi wisata terkenal,  sering dikunjungi sehingga banyak pedagang 

telur gulung. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi 

keberadaan Rhodamin B pada saus tomat pedagang telur gulung di  sekitar 

Malioboro. 

Metode yang dilakukan secara kualitatif dengan menggunakan metode 

Kromatografi Lapis Tipis dengan replikasi 3 kali terhadap 5 sampel saus tomat, 

hasilnya bercak diperoleh dari pembacaan di bawah sinar tampak, UV254 dan 

UV366 nm, lalu diukur dan dihitung untuk mengetahui nilai Rf.  

Hasil yang diperoleh yaitu larutan pembanding Rhodamin B menunjukkan 

bercak bewarna merah muda di bawah cahaya tampak, di bawah UV254 dan 366 

nm bewarna merah muda pudar serta jingga tipis dipinggirnya dengan nilai Rf  0,67; 

sampel A dan C tidak menimbulkan bercak; sampel B,D dan E menunjukkan bercak 

gelap di bawah sinar UV254 nm; sampel B dengan nilai Rf rata-rata 0,31 & 0,56,: 

sampel D dan E dengan nilai Rf rata-rata 0,3 & 0,53. Dapat disimpulkan semua 

sampel negatif mengandung Rhodamin B. Saran untuk berikutnya dapat melakukan 

penelitian di wilayah lain dengan pengambilan sampel yang lebih baik serta 

menggunakan metode yang lebih cepat dan efisien untuk sampel yang banyak 

seperti meggunakan Test Kit Rhodamine B. 

 

Kata kunci: Kromatografi Lapis Tipis, Pewarna Sintetis, Rhodamin B, Saus Tomat 

 

  



 

 

xiii 

 

IDENTIFICATION OF SYNTHETIC DYEING SUBSTANCES 

RHODAMIN B IN TOMATO SAUCE EGG ROLL TRADERS AROUND 

MALIOBORO 

 

Otniel Karunia Hutomo 

F22020046 

ABSTRACT 

Rhodamine B is a synthetic dye commonly used in textile dyeing, which is 

not allowed to be used in food products because due to serious impacts on health 

such as irritation of the respiratory tract, eyes and skin, poisoning, liver problems, 

and even liver cancer. However, many street food vendors still use this compound 

in their food products, including tomato sauce products. Malioboro is a famous 

tourist destination, often visited by many egg roll traders. Therefore, this research 

aims to identify the presence of Rhodamine B in the tomato sauce of egg roll traders 

around Malioboro. 

The method was carried out qualitatively using the Thin Layer 

Chromatography method with 3 times replication on 5 tomato sauce samples. The 

spot results were obtained from readings under visible, UV254 and UV366 nm light, 

then measured and calculated to determine the Rf value. 

The results obtained were that the Rhodamine B standard solution showed 

pink spot under visible light, under UV254 and 366 nm it had a faint pink color and 

a thin orange at the edges with an Rf value of 0.67; samples A and C did not show 

any spot; sample B, D and E showed dark spots under UV254 nm light; sample B 

with an average Rf value of 0.31 & 0.56; samples D and E with an average Rf value 

of 0.3 & 0.53. It can be concluded that all samples were negative contains 

Rhodamine B. Suggestions for further research are to observe samples in other 

locations with better sampling also using faster and more efficient methods for 

analyzing large samples such as the Rhodamine B Test Kit. 

 

Keywords: Rhodamine B, Synthetic Dyes, Thin Layer Chromatography, Tomato 

Sauce 
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