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Abstract: Food safety is very important, especially when it comes to snacks 

that kids and adults eat a lot of. Rhodamine B is still often used as a food 

coloring, even though it has been banned because it can cause serious health 

problems, like liver damage and a higher risk of cancer from long-term 

exposure. This review seeks to investigate the occurrence of Rhodamine B in 

diverse food products available in the community and to evaluate the analytical 

methodologies employed in prior research. The research methodology 

employed is a literature review of national articles published between 2020 

untill 2025, utilizing a literature search via Google Scholar with keywords 

pertinent to Rhodamine B and food analysis. Data were analyzed descriptively 

according to sample type and analytical methods, including color reaction tests, 

wool thread tests, thin layer chromatography (TLC), and UV-Vis 

spectrophotometry, along with the outcomes of Rhodamine B identification. 

The findings indicated that Rhodamine B was still present in various food 

items, particularly traditional red cakes, school snack crackers, unbranded jam, 

red velvet cakes, and certain steamed cakes. Layer cakes, jelly-based foods, 

cilok sauce, and shrimp paste, on the other hand, were said to not have 

Rhodamine B in them. This finding stresses the need for ongoing food 

monitoring and the use of good analytical methods. 
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Pendahuluan 

 

Makanan merupakan sumber energi bagi 

setiap manusia yang harus dipenuhi untuk 

menunjang dan mempertahankan kehidupan. 

Menjaga keamanan pangan, khususnya makanan 

ringan, juga penting bagi kesehatan, karena 

makanan ringan harus memiliki gizi yang 

seimbang dan bebas dari berbagai bahan kimia 

berbahaya seperti zat pewarna dan lainnya 

(Khumaeni et al., 2020). Peningkatan keamanan 

pangan dan minuman merupakan upaya yang 

harus dilakukan untuk mencegah terjadinya 

cemaran biologis, kimia, dan cemaran lainnya 

pada pangan dan minuman yang dapat 

mengganggu, merugikan, serta membahayakan 

kesehatan manusia (Candra et al., 2019). Pada 

dasarnya, bahan tambahan pangan seperti 

pemanis, pewarna, dan/atau pengawet yang 

ditambahkan ke dalam makanan ringan berfungsi 

untuk meningkatkan cita rasa, membuat tampilan 

makanan lebih menarik dan menggugah selera, 

serta memberikan tekstur yang lebih disukai oleh 

konsumen (Widiantara, 2020). 

Banyak kasus keamanan pangan di 

Indonesia berasal dari penyalahgunaan bahan 

kimia sebagai bahan tambahan pangan sintetis, 

seperti pemanis buatan, pewarna buatan, dan 

pengawet berbahaya (Fajarini & Wahyani, 2020; 

Wahongan et al., 2021). Salah satu jenis pangan 

yang sering ditemukan mengandung bahan kimia 

berbahaya tersebut adalah makanan ringan yang 

dijual di banyak sekolah dasar dan pasar (Candra 

et al., 2019). Makanan ringan sekolah dasar 
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seperti gulali, kerupuk, dan agar-agar yang 

menggunakan bahan tambahan tertentu 

merupakan salah satu jenis pangan yang perlu 

diperhatikan keamanannya karena Rhodamin B 

(zat pewarna kimia berbahaya) sering ditemukan 

pada jenis makanan ringan tersebut (Liwe & 

Widiyanto, 2018). 

Penyalahgunaan zat pewarna kimia 

berbahaya ini disebabkan oleh kurangnya 

kesadaran masyarakat mengenai dampak 

penggunaan zat pewarna kimia berbahaya 

tersebut. Selain itu, harga yang murah dan 

kemudahan penggunaan pewarna kimia 

berbahaya dibandingkan dengan pewarna alami 

untuk makanan ringan membuat para penjual 

makanan ringan lebih memilih menggunakan 

pewarna kimia berbahaya sebagai aditif makanan 

buatan dalam produk mereka (Surati, 2015). 

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia Nomor 239/Men.Kes/Per/V/1985, 

Rhodamine B termasuk dalam daftar pewarna 

yang diidentifikasi sebagai zat berbahaya. 

Senyawa ini berbentuk kristal berwarna merah 

keunguan, hijau, atau cokelat, mudah larut dalam 

air, dan menghasilkan warna merah kebiruan 

dengan fluoresensi yang intens.  

Rhodamine B adalah pewarna sintetis 

yang sering disalahgunakan sebagai pewarna 

makanan untuk menciptakan warna merah yang 

cerah (Rokhmah & Rusmalina, 2023). Paparan 

Rhodamine B dalam jangka panjang dapat 

menyebabkan kerusakan hati yang parah dan 

dapat menyebabkan kanker hati (Desnita, 2022), 

sedangkan paparan pada tingkat tinggi, bahkan 

dalam waktu singkat, dapat menimbulkan gejala 

keracunan akut karena sifat toksik dari bahan 

kimia ini (Amir & Mahdi, 2017). Mengacu pada 

permasalahan tersebut penulis tertarik 

melakukan tinjauan literatur terkait dengan 

analisis aditif makanan rhodamin B dalam 

makanan yang beredar di masyarakat. Tinjauan 

literatur ini bertujuan untuk memberikan 

informasi terkait kandungan rhodamin B dalam 

makanan yang sudah beredar di masyarakat. 

Studi literature ini diharapkan dapat menambah 

informasi bagi masyakarat terkait dengan bahaya 

rhodamin B jika dikonsumsi secara teruse 

menerus. 

 

Bahan dan Metode 

Penelitian ini menggunakan tinjauan 

literatur dari berbagai jurnal nasional. Peneliti 

menggunakan Google Scholar untuk mencari 

kata-kata “Rhodamine B,” “food,” dan “analysis. 

Artikel yang digunakan adalah publikasi dari 

tahun 2020 hingga 2025 yang membahas 

identifikasi atau pengukuran kadar Rhodamine B 

dalam produk makanan. Sumber-sumber yang 

diperoleh kemudian dianalisis menggunakan 

metodologi tinjauan literatur sistematis, dan data 

penelitian disajikan secara deskriptif dalam tabel 

dan deskripsi naratif untuk menunjukkan metode 

analitis dan temuan identifikasi Rhodamine B 

dalam makanan. 
 

Hasil dan Pembahasan 

 

Hasil analisis kandungan rhodamin B pada 

makanan yang tersebar di masyarakat dari 10 

artikel penelitian. Lebih jelas dapat dilihat pada 

tabel 1. Hasil tinjauan literatur menunjukkan 

kandungan rhodamin B dalam makanan dapat 

dianalisis menggunakan berbagai metode. 

Metode yang paling umum digunakan yaitu 

Spektrofotometri Uv-Vis dan kromatografi lapits 

tipis (KLT).   

 

Tabel 1. Hasil analisis kandungan rhodamin B  dalam makanan 
 

Metode Kandungan Rhodamine Referensi  

Uji Reaksi Warna, 

benang wol, dan 

Spektrofotometri 

Uv-Vis 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari lima jenis kue 

tradisional yang dianalisis, yaitu serabi, pancong, cenil, apem, 

dan kipu-kipu, sampel serabi dan pancong memberikan hasil 

positif mengandung Rhodamin B berdasarkan uji reaksi warna, 

metode benang wol, dan analisis spektrofotometri UV-Vis, 

sedangkan sampel cenil, apem, dan kipu-kipu menunjukkan 

hasil negatif. 

(Oktaviani et al., 

2023) 
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KLT dan 

Spektrofotometri 

Uv-Vis 

Hasil analisis dari pengujian permen, jeli, dan biskuit yang 

menggunakan kromatografi lapis tipis (KLT) dan 

spektrofotometri UV-Vis mengungkapkan bahwa hanya sampel 

biskuit yang ditemukan mengandung Rhodamine B, sedangkan 

permen maupun jeli tidak menunjukkan tanda-tanda senyawa 

ini. 

(Andini et al., 2023) 

Spektrofotometri 

Uv-Vis 

 

Berdasarkan pengujian menggunakan spektrofotometri UV-Vis, 

seluruh sampel jajanan yang meliputi bolu kukus, kue lapis, lapis 

pepe, agar-agar, cenil, cente manis, sagu mutiara, kerupuk, bolu 

lapis, wajik ketan, dan bubur sum-sum dinyatakan negatif 

mengandung Rhodamin B. 

(Indriani et al., 

2024) 

KLT 
Hasil pemeriksaan kadar Rhodamine B dalam sampel saus cilok 

yang ditemukan di Kota Tomohon, dengan menggunakan teknik 

kromatografi lapis tipis (KLT), menunjukkan bahwa tidak satu 

pun dari sampel yang diuji teridentifikasi mengandung 

Rhodamine B. 

(Tjuana et al., 2021) 

Spektrofotometri 

Uv-Vis Dan KLT 

Berdasarkan hasil identifikasi menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis dan kromatografi lapis tipis (KLT), 

sampel kue red velvet yang beredar di Kota Banjarmasin 

dinyatakan tidak terdeteksi mengandung Rhodamin B. 

(Alawiyah et al., 

2023) 

Spektrofotometri 

Uv-Vis Dan KLT 

Hasil analisis yang dilakukan dengan kromatografi lapis tipis 

(KLT) dan spektrofotometri UV-Vis menunjukkan bahwa 

sampel pasta udang yang diuji tidak menunjukkan adanya 

Rhodamine B. 

(Alawiyah et al., 

2022) 

KLT 
Berdasarkan pengujian menggunakan metode kromatografi lapis 

tipis (KLT), sampel selai warna merah tanpa merek yang 

beredar di Kecamatan Magetan terdeteksi tidak mengandung 

Rhodamin B. 

(Rahmantika&Wid

wiastuti, 2022) 

Spektrofotometri 

Uv-Vis Dan KLT 

Hasil dari penilaian yang dilakukan dengan teknik 

spektrofotometri UV-Vis dan kromatografi lapis tipis (KLT) 

pada sampel kue bolu kukus dari Kota Jambi mengungkapkan 

bahwa 3 dari 8 sampel ditemukan mengandung Rhodamine B. 

(Hadriyati et al., 

2021) 

Spektrofotometri 

Uv-Vis  

Hasil pengujian yang dilakukan dengan teknik spektrofotometri 

UV-Vis pada makanan ringan anak-anak seperti ubi jalar, jeli, 

kue bolu, sosis, dan kue lapis yang dijual di SDN 2 dan SDN 3 

Kota Pekanbaru, ditemukan bahwa 3 dari 5 sampel mengandung 

Rhodamin B. 

(Devitria, 2017) 

Spektrofotometri 

Uv-Vis Dan KLT 

Hasil identifikasi yang dilakukan melalui teknik 

spektrofotometri UV-Vis dan kromatografi lapis tipis (KLT) 

menunjukkan bahwa sampel mi ketan yang tersedia di sekolah-

sekolah di Kecamatan Ajibarang, Kabupaten Banyumas, tidak 

menunjukkan adanya Rhodamine B. 

(Khumaeni et al., 

2020) 

Pembahasan 

 

Rhodamine B adalah pewarna buatan yang 

sering digunakan di sektor manufaktur kain. 

Dalam jumlah besar, pewarna ini tampak seperti 

bubuk kristal dengan warna hijau atau ungu 

kemerahan. Dalam jumlah kecil, pewarna ini 

tampak merah terang. Warnanya yang menarik 

seringkali membuat beberapa orang yang 

ceroboh menggunakannya dalam makanan, 

meskipun hal ini jelas dilarang. Rhodamine B 

tidak boleh digunakan sebagai zat pewarna untuk 

makanan atau minuman karena berbahaya dan 

dapat menyebabkan masalah kesehatan yang 

serius. Konsumsi Rhodamine B secara terus 

menerus dapat menyebabkan penumpukan di 

dalam tubuh, berpotensi membahayakan organ-

organ vital dan bahkan mengakibatkan kematian 

(Sulastri & Riani, 2023). Untuk menjamin 

keamanan pangan, keberadaan atau kadar 

Rhodamin B dalam bahan pangan perlu 

dianalisis menggunakan metode yang sesuai. 

Berbagai teknik dapat digunakan dalam proses 

identifikasi dan penentuan, antara lain uji benang 

wol, uji reaksi warna, Kromatografi Lapis Tipis 

(KLT), serta metode instrumental seperti 
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spektrofotometri UV-Vis yang mampu 

memberikan hasil lebih sensitif dan akurat 

(Permatahati & Yanti, 2021). Dengan metode 

analisis tersebut, pengawasan penggunaan 

Rhodamin B dalam pangan dapat dilakukan 

secara lebih terarah sehingga risiko paparan 

kepada masyarakat dapat diminimalkan. 

Analisis Rhodamine B, kromatografi lapis 

tipis (KLT) lebih sering digunakan daripada 

kromatografi kertas. Preferensi ini disebabkan 

oleh berbagai manfaat KLT, seperti sensitivitas 

yang lebih tinggi, laju migrasi yang lebih cepat, 

dan kemampuannya untuk mencapai pemisahan 

yang efektif bahkan ketika jumlah sampel cukup 

kecil (Putri et al., 2018). Fase diam yang 

digunakan dalam KLT terdiri dari pelat silika gel 

GF254. Di sisi lain, fase gerak adalah pelarut 

polar yang terbuat dari kombinasi n-butanol, etil 

asetat, dan amonia dalam proporsi 10:4:5. 

Campuran dipilih berdasarkan polaritas 

Rhodamine B untuk menjamin elusi yang efisien. 

Sampel akan dianggap positif untuk 

Rhodamine B jika menghasilkan bercak dengan 

warna dan nilai Rf yang sesuai dengan standar. 

Standar untuk Rhodamine B menunjukkan 

fluoresensi kuning ketika terpapar sinar UV dan 

memiliki nilai Rf berkisar dari ≤0,2 hingga 0,5 

(Hadriyati et al., 2021). Selain itu, teknik 

spektrofotometri UV-Vis digunakan untuk 

analisis kuantitatif, mengikuti Hukum Lambert-

Beer. Hukum ini menunjukkan bahwa 

konsentrasi suatu zat berhubungan langsung 

dengan intensitas cahaya yang diserap dan 

berbanding terbalik dengan logaritma cahaya 

yang ditransmisikan. Kadar Rhodamine B dinilai 

pada panjang gelombang puncak dalam spektrum 

tampak, yang berada antara 500 hingga 600 nm 

(Chadijah et al., 2021).  

Hasil dari berbagai penelitian 

menunjukkan bahwa keberadaan Rhodamine B 

dalam bahan makanan terus berbeda-beda 

tergantung pada jenis sampel yang dianalisis. 

Pada penelitian pertama, Rhodamin B terdeteksi 

pada kue tradisional seperti serabi dan pancong 

(Oktaviani et al., 2023). Temuan serupa 

dilaporkan pada penelitian kedua, di mana 

Rhodamin B ditemukan pada jajanan anak 

sekolah (Andini et al., 2023). Kondisi ini 

menegaskan bahwa pangan yang umum 

dikonsumsi masyarakat masih berpotensi 

terkontaminasi pewarna sintetis, terutama pada 

produk yang mengandalkan warna mencolok 

untuk meningkatkan daya tarik pembeli. 

Sebaliknya, beberapa penelitian lain 

tidak menemukan adanya Rhodamin B pada 

sampel yang diuji, seperti bolu kukus, kue lapis, 

agar-agar, cenil, dan jajanan pasar lainnya 

(Indriani et al., 2024) pada tabel hasil, maupun 

pada saus cilok (Tjuana et al., 2021) (Alawiyah 

et al., 2023). Perbedaan hasil ini menunjukkan 

bahwa penggunaan Rhodamin B tidak dilakukan 

secara merata, melainkan oleh produsen tertentu 

pada jenis pangan tertentu. Pola ini 

mengindikasikan bahwa faktor visual, khususnya 

warna merah cerah, masih menjadi alasan utama 

penambahan pewarna ilegal pada sebagian 

produk pangan. 

Pemeriksaan dengan Kromatografi Lapis 

Tipis (KLT) bergantung pada konsep pemisahan 

unsur-unsur dalam suatu campuran berdasarkan 

seberapa baik setiap unsur dapat berpindah 

antara dua fase: fase diam dan fase bergerak 

(Hafizah & Sunardi, 2024). Metode ini sangat 

sesuai untuk analisis Rhodamin B yang 

memerlukan pemisahan cepat dan hasil visual 

yang jelas. Rhodamine B juga memiliki sifat 

fluoresensi dan berinteraksi dengan fase 

stasioner dengan cara tertentu, yang 

memudahkan untuk melihat dan 

membandingkan noda yang dibuat dengan 

standar. Teknik ini juga membutuhkan jumlah 

sampel dan pelarut yang sedikit, sehingga efisien 

untuk analisis kualitatif keberadaan zat pewarna 

berbahaya tersebut. 

Spektrofotometer UV-Vis merupakan alat 

untuk menentukan transmitansi atau absorbansi 

suatu sampel berdasarkan panjang 

gelombangnya, serta dapat melakukan 

pengukuran terhadap beberapa sampel pada 

panjang gelosmbang tertentu (Day & 

Underwood, 2002). Rhodamine B memiliki 

puncak penyerapan spesifik, metode ini sangat 

baik untuk menganalisisnya karena dapat 

mendeteksinya dengan lebih akurat dan sensitif. 

 

Kesimpulan 

 

Hasil tinjauan menunjukkan bahwa 

Rhodamine B masih terdapat dalam beberapa 

makanan, terutama camilan berwarna merah 

yang dijual di masyarakat. Namun, zat ini tidak 

ditemukan dalam beberapa sampel lainnya. Hasil 

yang berbeda ini menunjukkan bahwa tidak 

semua produsen menggunakan Rhodamine B 
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secara salah; hanya sebagian saja. KLT dan 

spektrofotometri UV-Vis adalah dua metode 

analitis yang telah terbukti efektif untuk 

mendeteksi pewarna ilegal ini. Untuk 

menghentikan penggunaan Rhodamine B dalam 

makanan, perusahaan perlu diawasi lebih ketat 

dan diberi pemahaman lebih tentang hal ini. 
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