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Abstrak 

 
DYTA AYU ELYANINGRUM, J310140015 
 
ANALISIS RHODAMIN B DALAM SAUS CABAI PADA JAJANAN DI SEKITAR 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 
 
Latar Belakang: Makanan jajanan adalah salah satu bagian yang tidak bisa 
terpisahkan dari masyarakat. Saus cabai merupakan bahan tambahan yang 
digunakan penjaja makanan untuk menambah cita rasa dan daya tarik jajanan 
yang dijual. Makanan yang aman dikonsumsi adalah yang terbebas dari cemaran 
fisik, biologis maupun kimia. Penggunaan zat pewarna Rhodamin B pada 
makanan dapat membahayakan jika dikonsumsi. Alasan peneliti mengambil 
penelitian di Universitas Muhammadiyah Surakarta, karena banyaknya jumlah 
penjaja makanan yang berjualan di sekitar kampus Universitas Muhammadiyah 
Surakarta.  
Tujuan : Menganalisis Rhodamin B dalam saus cabai pada jajanan di sekitar 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
Metode Penelitian : Metode yang digunakan adalah deskriptif observasional. 
Sampel penelitian terdiri dari 24 saus cabai makanan yang dijajakan di sekitar 
kampus Universitas Muhammadiyah Surakarta. Analisis Rhodamin B dilakukan di 
Balai Laboratorium Kesehatan Yogyakarta dengan metode kualitatif melalui 
tahap ekstraksi saus cabai, analisis Kromatografi Lapis Tipis (KLT). Semua 
pengujian dilakukan sebanyak 2 kali. 
Hasil : Dari 24 sampel yang digunakan penjaja makanan terdapat sebanyak 22 
penjaja (91,6%) menggunakan saus cabai merk Cabai A. Hasil uji Kromatografi 
Lapis Tipis (KLT) saat dilihat di bawah lampu UV 254 nm  dan 366 nm 
menunjukan bahwa sampel memiliki noda yang terlihat tetapi jarak tidak sejajar 
dengan noda dari baku pembanding Rhodamin B dan saat dilihat secara visual 
noda juga tidak berwarna merah muda. Berdasarkan nilai Rf sampel tidak sama 
dengan baku pembanding Rhodamin B dan memiliki selisih nilai Rf > 0,2 . Dari 
hasil nilai Rf sampel negatif mengandung zat pewarna Rhodamin B. 
Kesimpulan : 24 sampel saus cabai yang diambil di sekitar kampus Universitas 
Muhammadiyah Surakarta negatif mengandung zat pewarna Rhodamin B. 
 
Kata Kunci : Rhodamin B, Saus Cabai, Makanan Jajanan 
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Abstract  

 
DYTA AYU ELYANINGRUM, J310140015 
 
ANALYSIS OF RHODAMIN B IN CHILI SAUCE ON STREET FOOD AROUND 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 

 
 
Background: Food is part of society which cannot be separated. Chili sauce is 
an ingredient addition which is used by sellers to give a better flavor and the 
product enticement. The healthy food to consume must be free from physical, 
biological and chemical contamination. The use of Rhodamin B to give coloron 
food can be dangerous if it is consumed. The researcher conducts this research 
in Universitas Muhmmadiyah Surakarta since there are a lot of street food sellers 
around the campus. 
Objective: To analyzethe Rhodamin B in chili sauce on street food around 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
Research method: This study employs descriptive observational method. The 
research samples are 24 chili sauce samples on the street food around the 
university.The Rhodamin B analysis is conductedinthe health laboratory of 
Yogyakarta using qualitative method with the sauce extraction test stage, Thin 
Layer Chromatography (TLC) analysis. All of tests stated above areconducted 
twice to ensure the result. 
Result: Of 24 samples are used by food sellers, there are 22 sellers (91.6%) who 
uses A brand chili sauce. The results of the Thin Layer Chromatography (TLC) 
test when it was observed under 254 nm and 366 nm UV lamps shows that the 
sample has visible stains, but the distance is not parallel to the stain from the 
Rhodamin B standard. Furthermore, when it is visually seen the stain is not pink 
as well. Based on the RF value, the sample is not the same as the Rhodamin B 
standard and has Rf >0,2 difference value. Based on the Rf value, the sample 
does not contains Rhodamin B. 
Conclusion: The 24 sauce samples taken around Universitas Muhammadiyah 
Surakarta are tested Rhodamin B negative.  
 
Keyword : Rhodamin B, Chili Sauce, Street Food 
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MOTTO 

 

 

“Sesungguhnya Allah memerintahkan kepada kamu supaya menyerahkan 

amanat kepada orang yang pantas menerimanya (ahlinya). Dan jika kamu 

mempertimbangkan suatu perkara, kamu harus memustuskannya secara 

adil. Sesungguhnya Allah memberikan sebaik-baik nasihat. Allah itu Maha 

Mendengar dan Maha Melihat” 

(QS. An-nisa’ : 58) 

 

 

“Pandanglah hari ini. Kemarin adalah mimpi. Dan esok hari hanyalah 

sebuah visi. Tetapi, hari ini yang sungguh nyata. Menjadikan kemarin 

sebagai mimpi indah, dan setiap hari esok sebagai visi harapan” 

(Alexander Pope) 

 

 

“Kesuksesan adalah kemampuan untuk beranjak dari suatu kegagalan 

yang lain tanpa kehilangan keinginan untuk berhasil” 

(Sir Winston Churchill, Great Britain Prime Minister on Worl War II) 
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