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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya kandungan Rhodamine B pada
cabe giling yang dijual di Pasar Angso Duo dan Pasar Baru Kota Jambi dan untuk
mengetahui persentase cabe giling yang menggunakan dan tidak menggunakan
Rhodamine B di Pasar Angso Duo dan Pasar Baru Kota Jambi. Desain penelitian adalah
deskriptif observasional yang melibatkan 40 sampel cabe giling yang dijual di Pasar
Angso Duo dan Pasar Baru Kota Jambi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil
pemeriksaan sampel cabe giling sebanyak 40 sampel didapat hasil cabe giling yang
positif mengandung Rhodamine B sebanyak 2 (5%), sedangkan cabe giling yang negatif
mengandung rhodamine B sebanyak 38 (95%). Simpulan, cabe giling di Pasar Angso
Duo dan Pasar Baru Kota Jambi mayoritas tidak mengandung Rhodamine B.

Kata Kunci : Cabe Giling, Pasar, Rhodamine B
ABSTRACT

This study aims to determine the presence or absence of Rhodamine B content in
ground chilies sold at Angso Duo Market and Pasar Baru Jambi City and to determine
the percentage of ground chilies that use and do not use Rhodamine B at Angso Duo
Market and Pasar Baru Jambi City. The research design was an observational
descriptive involving 40 samples of ground chili sold at Angso Duo Market and Pasar
Baru, Jambi City. The results showed that the results of examining 40 samples of
ground chili obtained positive results of ground chili containing 2 (5%) of Rhodamine
B, while negative ground chili had 38 (95%) of rhodamine B. In conclusion, most
ground chilies at Angso Duo Market and Pasar Baru Jambi City do not contain
Rhodamine B.
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PENDAHULUAN

Warna dari suatu produk makanan atau minuman merupakan salah satu ciri yang
penting. Warna merupakan salah satu kriteria dasar untuk menentukan kualitas
makanan, antara lain warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia dalam
makanan (Amelia & Zairinayati, 2021; Anshari et al., 2020; Sun et al., 2021).

Zat warna alami mengandung pigmen yang secara umum berasal dari tumbuh-
tumbuhan, tetapi beberapa zat warna alami tidak menguntungkan, tidak stabil selama
proses dan penyimpanan. Kestabilan zat warna alami tergantung pada beberapa faktor
antara lain cahaya, oksigen, logam berat, oksidasi, temperatur, keadaan air, dan pH,
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sehingga penggunaan zat warna sintetik pun semakin meluas (Baharuddin & Fachrin,
2021; Farid et al., 2019). Keunggulan zat warna sintetik antara lain lebih murah, lebih
mudah untuk digunakan, lebih stabil, lebih tahan terhadap berbagai kondisi lingkungan,
daya mewarnainya lebih kuat, dan memiliki rentang warna yang lebih luas
(Ristianingrum et al., 2018).

Beberapa zat warna sintetis ada yang membahayakan kesehatan sehingga tidak
diizinkan penggunaannya (Ji et al., 2019; Kadir et al., 2018). Beberapa produsen
makanan dan minuman masih menggunakan zat warna sintetis yang dilarang tersebut
untuk produknya dengan alasan zat warna tersebut memiliki warna yang cerah, praktis
digunakan, harganya relatif murah, serta tersedia dalam kemasan kecil di pasaran
sehingga memungkinkan masyarakat tingkat bawah untuk membelinya. Penambahan
zat warna dalam makanan, minuman, bumbu masak seperti cabe giling mempunyai
pengaruh yang sangat besar terhadap selera dan daya tarik konsumen (Krisyan et al.,
2021).

Rhodamine B merupakan zat warna sintetik yang umum digunakan sebagai
pewarna tekstil. Menurut Permenkes Rl No. 33/Menkes/Per/IX/2012, Rhodamine B
merupakan zat warna tambahan yang dilarang penggunaannya dalam produk-produk
pangan (Rahmadani, 2021). Rhodamine B dapat menyebabkan iritasi saluran
pernafasan, iritasi kulit, iritasi pada mata, iritasi pada saluran pencernaan, keracunan,
dan gangguan hati, akan tetapi sampai sekarang masih banyak produsen yang
menggunakan Rhodamine B dalam produk makanan dan minuman yang dihasilkannya
(Rachmaniah et al., 2020).

Rhodamine B sering ditemukan dalam produk kerupuk, cabe giling, saos,
jelli/agar-agar, aromanis, dan minuman serta dalam terasi (Salsabila et al., 2022). Zat
warna Rhodamine B walaupun telah dilarang penggunaanya ternyata masih ada
produsen yang sengaja menambahkan seperti pada produk cabe giling sebagai pewarna
merah dengan alasan warnanya sangat bagus, mudah didapat, dan murah harganya.
Sebagian besar produk tersebut tidak mencantumkan kode, label, merek, jenis atau data
lainnya yang berhubungan dengan zat warna tersebut (Widarti, 2019; Zarwinda &
Elfariyanti, 2020). Pedagang cabe giling menggunakan pewarna untuk memperbaiki
warna cabe giling yang berkurang (menjadi pudar) akibat penambahan bahan campuran
seperti wortel dan kulit bawang putih (Rahmadani, 2021).

Kota Jambi merupakan daerah yang padat penduduknya mempunyai mata
pencarian yang beraneka ragam dan salah satunya adalah berdagang. Beberapa lokasi
untuk berdagang di Kota Jambi diantaranya adalah Pasar Angso Duo dan Pasar Baru
yang merupakan pasar induk tradisional yang terbesar di Kota Jambi. Pasar ini terletak
sangat strategis yaitu di Kecamatan Pasar Jambi dan Kecamatan Jambi Timur. Pasar
Angso Duo dan Pasar Baru merupakan tempat menjual kebutuhan sehari-hari seperti
bahan-bahan makanan berupa ikan, buah, sayuran, telur, daging, cabe giling, cabe
merah, bawang dan lain-lain.

Berdasarkan pemeriksaan awal pada cabe giling yang dijual di Pasar Angso Duo
dan Pasar Baru, dari dua sampel yang diperiksa ditemui satu positif mengandung
Rhodamine B. Hasil wawancara penulis dengan 4 orang pedagang rata- rata cabe giling
yang terjual sebanyak 15 kg sampai dengan 45 kg per hari, konsumen yang rutin
membeli cebe giling adalah pedagang yang berjualan dipasar handil, pasar keluarga,
pasar kalangan, pihak rumah makan, pengusaha catering, pedagang kecil rumahan dan
ibu-ibu rumah tangga. Hal ini membuktikan bahwa cabe giling banyak dikonsumsi oleh
masyarakat.
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Berdasarkan fenomena tersebut, dengan tingkat kemungkinan bahaya adanya zat
tambahan makanan berupa Rhodamine B di dalam cabe giling tersebut maka penulis
tertarik melakukan penelitian tentang “Kandungan Rhodamine B pada cabe giling yang
dijual di Pasar Angso Duo dan Pasar Baru Kota Jambi”.

METODE PENELITIAN

Desain penelitian adalah deskriptif observasional yang melibatkan 40 sampel cabe
giling yang dijual di Pasar Angso Duo dan Pasar Baru Kota Jambi yang telah
dilaksanakan pada bulan Juni-Juli 2018. Tahap pelaksanaan penelitian yakni mengambil
sampel cabe giling di Pasar Angso Duo dan Pasar Baru Kota Jambi dan melakukan
wawancara serta melakukan pemeriksaan sampel cabe giling. Pemeriksaan sampel
dilakukan di laboratorium Akademi Analis Kesehatan Jambi. Data yang diperoleh di
lapangan dilakukan pemeriksaan labor di Akademi Analis Kesehatan Jambi dan sampel
dianalisis secara kualitatif di laboratorium.

Data yang diperoleh di lapangan dilakukan pemeriksaan labor di Laboratorium
Akademi Analis Kesehatan Jambi dan sampel dianalisis secara kualitatif di
laboratorium, selanjutnya pembahasan dilakukan secara deskriptif dalam bentuk tabel
dan narasi. Adapun interprestasi hasil pemeriksaan laboratorium yakni:

Positif : jika tebentuk warna merah (Pink Berpendar)
Negatif : jika tidak terbentuk warna merah

HASIL PENELITIAN

Berdasarkan hasil wawancara dan observasi di ketahui bahwa Pedagang yang
menjual cebe giling di Pasar Angso Duo sebanyak 24 pedagang, sedangkan pedagang
yang menjual cabe giling di Pasar Baru sebanyak 16 pedagang. Berdasarkan wawancara
yang penulis lakukan berkaitan dengan pengetahuan pedagang tentang dampak
rhodamine B terhadap kesehatan diketahui bahwa dari 40 pedagang yang menjual cabe
giling sebanyak 32 orang (80%) tidak tahu dampak dari Rhodamine B terhadap
kesehatan. Hasil observasi diketahui bahwa 35 (87,5%) pedagang tidak mencuci cabe
sebelum digiling dan meletakkan cabe pada wadah seadanya sehingga cabe berjatuhan
di lantai. Pedagang tidak menggunakan tutup kepala, celemek dan sarung tangan dalam
penanganan cabe giling. Pedagang juga tidak mencuci tangan sebelum dan sesudah
mengolah cabe giling.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilaksanakan di Laboratorium Akademi Analis
Kesehatan Jambi tentang Kandungan Rhodamine Pada Cabe Giling yang dijual di Pasar
Angso Duo dan Pasar Baru Jambi di peroleh hasil sebagai berikut:

Tabel. 1
Hasil Pemeriksaan Cabe Giling

Tes Cabe giling Pasar Angso Duo Cabe giling Pasar Baru

Hasil N % Hasil N %
Rhodamine B + 0 0% + 2 5%
- 0 0% - 38 95%

Tabel 1 menunjukkan bahwa hasil pemeriksaan sampel cabe giling sebanyak 40
sampel didapat hasil cabe giling yang positif mengandung Rhodamine B sebanyak 2
(5%), sedangkan cabe giling yang negatif mengandung rhodamine B sebanyak 38
(95%).
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PEMBAHASAN

Hasil Penelitian di Laboratorium Kimia Akademik Analis Kesehatan pada
pemeriksaan Rhodamine B dengan metode analisa kualitatif terhadap sampel cabe
giling didapatkan 2 (5 %) sampel cabe giling positif mengandung Rhodamine B.

Zat warna sintetis Rhodamine B merupakan zat warna yang dilarang
penggunaannya baik di makanan, minuman, dan komestika, walaupun dalam takaran
yang sedikit (Junaidi & Syahrizal, 2020; Permatahati & Yanti, 2021). Tanda dan gejala
akut bila terpapar Rhodamine B yakni dapat menimbulkan iritasi pada saluran
pencernaan dan menimbulkan gejala keracunan serta air seni berwarna merah atau
merah muda bila tertelan. Jika terkena kulit dapat menimbulkan iritasi pada kulit dan
jika terkena mata dapat menimbulkan iritasi pada mata, mata kemerahan, dan edema
pada kelopak mata. Rhodamine B yang dikonsumsi dalam jumlah besar dan berulang-
ulang akan menyebabkan iritasi pada saluran pernapasan, iritasi pada kulit, iritasi pada
mata, iritasi pada pencernaan, keracunan, gangguan fungsi hati dan kanker hati (Sun et
al., 2021; Tonica et al., 2018).

Ciri-ciri makanan yang mengandung Rhodamine B yaitu warna kelihatan cerah
dan mencolok sehingga tampak menarik, ada sedikit rasa pahit (terutama pada sirup
atau limun), kemudian muncul rasa gatal di tenggorokan setelah mengonsumsinya
(Napitupulu & Abadi, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara penulis dengan pedagang cabe giling bahwa alasan
penggunaan warna pada cabe giling adalah untuk memperbaiki warna merah pada cabe
giling yang berkurang (menjadi pudar) akibat penambahan bahan campuran seperti
wortel dan kulit bawang putih. Pewarna Rhodamine B warnanya sangat bagus, mudah
didapat dan murah harganya.

Pengetahuan pedagang tentang dampak Rhodamine B pada kesehatan sangat
rendah sekali 32 (80%) hal ini dibuktikan pada saat penulis melakukan wawancara,
pedagang banyak yang tidak tahu efek dari Rhodamine B dan masih ada yang
menggunakan zat pewarna. Disamping itu pada saat penggilingan cabe tidak dicuci
sebelumnya, kemudian ditambahkan dengan kulit bawang dan wortel setelah digiling
diletakan pada wadah seadanya.

Sanitasi pengolahan bumbu cabe giling di pasar Angso Duo dan Pasar Baru Kota
Jambi masih belum memenuhi syarat kesehatan 35 (87,5%). Semua pedagang tidak
mencuci cabe menggunakan air mengalir. Pedagang tidak mencuci peralatan dengan air
bersih dan tidak mengeringkan dengan alat/kain lap bersih dan pedagang pada saat
mengolah bumbu cabe giling tidak menggunakan celemek, tidak menggunakan penutup
kepala.

Berdasarkan Kepmenkes RI No. 942/Menkes/SK/V11/2003 tentang syarat - syarat
penjamah dalam menangani makanan jajanan antara lain tidak menderita penyakit
menular seperti batuk, pilek, influenza, diare dan penyakit perut sejenisnya, menutup
luka (pada luka terbuka/bisul), menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian,
memakai celemek dan penutup kepala, mencuci tangan setiap kali hendak menangani
makanan, menjamah makanan harus memakai alat/perlengkapan atau dengan alas
tangan, menggaruk anggota badan dan tidak batuk atau bersin di hadapan makanan
jajanan yang disajikan (Susilawati, 2018; Zarwinda & Elfariyanti, 2020). Pedagang
tidak mencuci tangan sebelum mengolah cabe giling. Makanan dapat berperan sebagai
media penularan penyakit.
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Kuman penyakit mencemari makanan karena terjadi kontak atau makanan
disentuh oleh tangan penjamah makanan yang mengandung kuman penyakit sehingga
menyebabkan food infection yaitu masuknya mikroorganisme dalam makanan dan
berkembang biak di dalam makanan lalu makanan tersebut dimakan konsumen dimana
mikroorganisme tersebut menyebabkan sakit. Semua pedagang tidak memakai sarung
tangan (Ristianingrum et al., 2018). Menurut mereka menggunakan sarung tangan
dalam mengolah bumbu cabai giling dapat memperlambat kinerja mereka. Semua
pedagang tidak menggunakan wadah yang tertutup untuk menyimpan bumbu cabe
giling yang telah diolah. Hal ini dapat mengakibatkan terkontaminasinya bumbu cabe
giling. Makanan disimpan tanpa tutup memungkinkan serangga dan tikus dapat
menjangkaunya. Penyimpanan bahan baku jangan sampai terkena serangga, tikus.

Pengetahuan adalah hasil dari tahu, dan ini terjadi setelah orang melakukan
penginderaan terhadap suatu objek tertentu. Pengetahuan juga dapat didefenisikan
sebagai sekumpulan informasi yang dipahami , yang diperoleh dari proses belajar
semasa hidup dan dapat dipergunakan sewaktu - waktu sebagai alat penyesuaian diri,
baik terhadap diri sendiri maupun lingkungan. Perilaku yang didasari oleh pengetahuan
akan lebih lama bertahan/langgeng daripada perilaku yang tidak didasari oleh
pengetahuan, sebaliknya apabila perilaku itu tidak didasari oleh pengetahuan dan
kesadaran maka tidak akan berlangsung lama (Susilawati, 2018).

Untuk terjadinya perubahan perilaku tentu saja harus melalui perubahan
pengetahuan dan sikap terlebih dahulu. Ada empat faktor yang menunjang perubahan
perilaku yaitu kesiapan mental, dukungan masyarakat, sarana dan situasi lingkungan (Ji
etal., 2019).

SIMPULAN

Sampel cabe giling ditemukan 2 sampel positif mengandung Rhodamine B dan 38
sampel cabe giling negatif. Hasil persentase didapatkan cabe giling yang mengandung
Rhodamine B (Positif) adalah 5%, sedangkan untuk cabe giling mengandung
Rhodamine B (Negatif) adalah 95%.

SARAN

Sebaiknya masyarakat dianjurkan untuk lebih berhati-hati dalam membeli cabe
giling, cabe giling yang mengandung Rhodmine B dilihat dari warnanya kelihatan
merah dan mencolok sehingga tampak menarik, ada sedikit rasa pahit kemudian mucul
rasa gatal ditenggorokan setelah mengkonsumsinya. Untuk pedagang Yyang
memproduksi sendiri cabe giling sebaiknya tidak menggunakan pewarna sintetis.
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