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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Rhodamin B adalah pewarna fluoresen yang memberikan warna 
yang baik dan hemat biaya. Kontak fisik dapat membahayakan kesehatan, namun 
BPOM menemukan adanya rhodamin B dalam makanan. Jumlah kecil rhodamin B 
merupakan tantangan untuk mendeteksinya. Beberapa penelitian telah 
menunjukkan langkah praanalisis untuk menghilangkan zat pengganggu. Oleh 
karena itu, perlu dipelajari suatu metode analisis rhodamin B yang disertai dengan 
teknik praanalisis. 
Tujuan: Menelaah metode analisis rhodamin B pada makanan menggunakan 
kromatografi dan spektrofotometer yang disertai teknik praanalisis serta 
mengetahui validasi metode analisis dari teknik tersebut. 
Metode: Narrative review ini menyajikan ringkasan deskriptif data yang dibantu 
oleh diagram PRISMA dalam pencarian dari tiga database, yaitu Science direct, 
EBSCOhost, dan Scopus. Artikel dipilih menggunakan Mendeley berdasarkan 
kriteria inklusi dan eksklusi. 
Hasil: Data yang dipilih untuk ditinjau adalah 15 dari 186 artikel. Hasil penelitian 
ditemukan dua teknik praanalisis, SPE yang menggunakan bahan dasar sorben 
padat magnetik, grafena, MOF, MWCNT, MIN, atau IL, dan teknik LPE 
menggunakan campuran pelarut. Sampel analitik akan dideteksi menggunakan 
HPLC, UPLC, spektrofotometer UV Vis, atau fluoresensi. Validitas metode analisis 
dilihat dari validasi parameter presisi, akurasi, sensitivitas, dan linieritas. Terlepas 
dari jenis matriksnya, HPLC-UV-VIS dengan dengan 
MSPE/Fe3O4@SiO2@[OMIM]PF6 menunjukkan akurasi (%R=100.2; 99.0; 
100.9%) dan presisi (RSD=0.51%) terbaik. Sensitivitas tertinggi (LOD=0.042ppb) 
menggunakan metode spektrofotometer UV-VIS-LPE berbasis pelarut yang 
kelarutannya dapat berubah (CI-SHS). Masing-masing metode menunjukkan 
linieritas yang baik (r > 0,996).  
Kesimpulan: Teknik praanalisis SPE atau LPE yang dikombinasikan dengan 
HPLC, UPLC, spektrofotometer UV-VIS, atau fluoresensi dapat menganalisis 
rhodamin B dalam makanan. Teknik Prekonsentrasi MSPE dilanjutkan dengan 
HPLC-UV-VIS memberikan persentase perolehan kembali terbaik (±100%) dan 
LOD terendah bila diaplikasikan pada bubuk cabai. 
Kata Kunci: rhodamin B, praanalisis, spektrofotometer, kromatografi, 
makanan 
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ABSTRACT 

 
Background: Rhodamine B is a fluorescent dye that provides good color and is 
cost-effective. Physical contact can be harmful to health, but BPOM found the 
presence of rhodamine B in food. The small amount of rhodamine B is a challenge 
to detecting it. Several studies have shown a preconcentration step to eliminate 
interfering substances. Therefore, it is necessary to study an analytical method of 
rhodamine B accompanied by a preanalysis technique. 
Objectives: This study examines the analytical method of rhodamine B in food 
using chromatography and spectrophotometry. The technique is combined with 
preanalysis to determine the validity of the analytical method of these techniques. 
Methods: This narrative review presents a descriptive summary of the data assisted 
by PRISMA diagrams in searching from three databases, viz. science direct, 
EBSCOhost, and Scopus. Articles were selected using Mendeley based on inclusion 
and exclusion criteria. 
Results: The data selected for review are 15 of 186 articles. The results found there 
two preanalysis techniques, SPE which use solid magnetic sorbent, graphene, MOF, 
MWCNT, MIN, or IL as the base material, and the LPE technique uses a solvent 
mixture. The analytical sample will be detected using HPLC, UPLC, UV-VIS 
spectrophotometry, or fluorescence. The validity of the analytical method sees by 
validation parameters precision, accuracy, sensitivity, and linearity. Regardless of 
the matrix type, the HPLC-UV-VIS with MSPE/Fe3O4@SiO2@[OMIM]PF6 
showed the best accuracy (%R=100.2; 99.0; 100.9%) and precision (RSD=0.51%). 
The highest sensitivity (LOD=0.042ppb) uses the solvent-based variable solubility 
UV-VIS-LPE spectrophotometric method (CI-SHS). Each method showed good 
linearity (r > 0.996). 
Conclusions: SPE or LPE mixed with HPLC, UPLC, UV-VIS spectrophotometry, 
or fluorescence to analyze rhodamine B in foods. MSPE preanalysis technique 
followed by HPLC-UV-VIS gave the best recovery percentage (±100%) and lowest 
LOD when applied to chili powder. 
Key Words: rhodamine B, preanalysis, spectrophotometry, chromatography, food. 

 

  


