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ABSTRAK 

Saus Tomat merupakan olahan pangan yang banyak dipakai sebagai Penyedap 
makanan yang berfungsi meningkatkan citra rasa sehingga makan menjadi lebih 
lezat. Pewarna makanan adalah bahan tambahan makanan yang dapat 
memperbaiki warna makanan yang berubah selama proses pengolahan atau 
Untuk memberi warna pada makanan yang tidak berwarna agar terlihat lebih 
menarik. Namun tidak semua produsen memaikai pewarna alami, dikarenakan 
penggunaan pewarna sintetik lebih banyak keunggulannya dari pada pewarna 
alami.  

Peneltian ini bertujuan mengetahui apakah metode Kromatografi Lapis 
Tipis efektif dalam menganalisis Rhodamin B yang terdapat pada saus tomat 
yang berada ditiga daerah secara studi literatur. Jenis Penelitian ini adalah 
kualitatif dengan menggunakan desain Studi Literatur dimana pencarian Literatur 
menggunakan 1 database yaitu Google Shcolar. Kata kunci yang digunakan 
dalam pencarian literatur antara lain : “Rhodamin B" , “Saus tomat", dan " 
Kromatografi Lapis Tipis". Literatur yang digunakan adalah Iiterature yang 
dipublikasikan dari tahun 2017 s.d tahun 2020. 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa pada jurnal Pertama dari 7 
sampel yang digunakan, tidak ada yang positif mengandung zat wama 
berbahaya rhodamin B. Pada jurnal penelitian kedua dari 5 sampel hanya 1 
sampel yang diduga mengandung pewarna sintetik rhodamin B. Hasil penelitian 
ketiga dari 15 sampel, ada 9 sampel yang hasilnya berwarna pink pucat namun 
bukan termasuk ciri-ciri mengandung Rhodamin B.  

Dapat disimpulkan penggunaan Metode KLT dalam menganalisi sampel 
tersebut mendapatkan hasil yang cukup efektif, Sehingga Hasil yang didapatkan 
bahwa hanya satu sampel yang berasal dari jurnal penelitian kedua yang berada 
dipasar Pagi Samarinda yang diduga Positif menggandung Rhodamin B pada 
saus tomat. 
 
Kata kunci  : Rhodamin B , Saus Tomat , Kromatografi Lapis Tipis  
Daftar Bacaan  : 28 (1994-2019) 
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ABSTRACT 

Tomato sauce is a processed food product that is widely used as a food 
flavoring that can improve the taste of food. Food coloring is a food additive that 
can improve the color of food that has changed during the processing or to give 
color to colorless food to make it look more attractive. Not all food manufacturers 
use natural dyes, because synthetic dyes are considered to have more 
advantages than natural dyes. This research is a literature study that aims to 
determine the effectiveness of the Thin Layer Chromatography method in 
analyzing the content of Rhodamine B in tomato sauce in three regions. This 
research is a qualitative study carried out through a literature study whose data 
was collected from the Google Shcolar database using the keywords “Rhodamine 
B”, “Tomato sauce”, and “Thin Layer Chromatography” published from 2017 to 
2020. 

The following are the results of the research collected: in journal I, of the 7 
samples studied, no samples were found that were positive for rhodamine B, a 
dangerous dye; in journal II, of the 5 samples studied, only 1 sample was 
suspected to contain the synthetic dye rhodamine B; in journal III, of the 15 
samples studied, 9 of them were found to contain a pale pink substance but not 
the characteristics of Rhodamine B substances. 

The study concluded that the TLC method was effective in analyzing the 
content of Rhodamine B in the research sample. Through research, it was found 
that only 1 sample of tomato sauce, from journal II, taken from a morning market 
in Samarinda was suspected to be positive for Rhodamin B. 

 
Keywords : Rhodamine B, Tomato Sauce, Thin Layer Chromatography 
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