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ABSTRAK 

Cabai merah bubuk merupakan salah satu bumbu bubuk yang praktis, sesuai 
selera, dan memiliki jangka penyimpanan yang lama.  Hal tersebut menjadikan 
cabai merah bubuk  sering digunakan dalam masakan.  Produk cabai merah bubuk 
harus sesuai dengan baku mutu biologi, fisika, dan kimia yang telah ditetapkan.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui baku mutu mikrobiologis sampel 
produk cabai bubuk yang dijual melalui online shop dan mengetahui ada atau 
tidaknya rhodamin B pada sampel cabai bubuk yang dijual di online shop.  
Penelitian ini dilaksanakan dengan pengambilan 5 sampel cabai merah bubuk 
yang termasuk dalam kategori terlaris di online shop.  Prosedur uji mikrobiologis 
atau baku mutu biologi meliputi Angka Lempeng Total (ALT), 
Enterobacteriaceae, Salmonella sp., Bacillus cereus, serta kapang dan khamir.  
Baku mutu fisik yang berkaitan dengan mikrobiologi cabai yaitu kadar air, dan 
baku mutu kimia yaitu analisis Rhodamin B menggunakan Kromatografi Lapis 
Tipis (KLT).  Hasil pengamatan Enterobacteriaceae, Salmonella sp.,dan Bacillus 
cereus dilanjutkan dengan pengamatan morfologi koloni dan sel.  Hasil uji kadar 
air, ALT, Enterobacteriaceae, Bacillus cereus, serta kapang dan khamir 
menunjukkan bahwa sampel cabai merah bubuk yang dijual di online shop tidak 
melebihi batas maksimal mikroba.  Hasil uji Salmonella sp. menunjukkan bahwa 
sampel C dan sampel E melebihi batas maksimal mikroba.  Sampel A, sampel B, 
dan sampel D cabai merah bubuk telah memenuhi baku mutu mikrobiologis.  
Sedangkan sampel C dan sampel E belum memenuhi baku mutu mikrobiologis. 
Berdasarkan hasil uji KLT menunjukkan bahwa sampel A, sampel B, sampel D, 
dan sampel E tidak terdapat zat pewarna rhodamin B, sedangkan sampel C 
terdapat zat pewarna rhodamin B.  
 
Kata Kunci: baku mutu mikrobiologis, cabai merah bubuk, online shop, 
rhodamin B. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Cabai merah bubuk merupakan salah satu bumbu bubuk yang praktis, 

sesuai selera, dan memiliki jangka penyimpanan yang lama.  Hal tersebut 

menjadikan cabai merah bubuk  sering digunakan dalam masakan.  Namun, warna 

merah cabai merah bubuk dapat memudar karena proses pengolahannya, padahal 

faktor visual warna sangat menentukan dan nampak terlebih dulu dibandingkan 

faktor mutu bahan makanan lainnya (Zarwinda dan Elfariyanti, 2020; Nasution, 

2014).  Penggunaan bahan pewarna berbahaya dalam pangan telah diatur dalam 

Pasal 13 Peraturan Bersama Menteri Dalam Negeri Republik Indonesia dan 

Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia No. 43 Tahun 

2013 dan No. 2 Tahun 2013, salah satu bahan berbahaya diantaranya adalah 

pewarna merah rhodamin B. 

Selain terbebas dari zat kimia berbahaya, produk cabai merah bubuk harus 

sesuai dengan baku mutu biologi dan fisik yang telah ditetapkan.  Peraturan Badan 

Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 13 Tahun 2019 telah menentukan 

batas-batas maksimal cemaran mikrobiologi pada jenis pangan olahan bumbu dan 

kondimen siap pakai bubuk (kering) yaitu Angka Lempeng Total (ALT) 3x105 

koloni/g, Enterobacteriaceae 2x103 koloni/g, negatif Salmonella sp., Bacillus 

cereus 104 koloni/g, serta kapang dan khamir 4x103 koloni/g.  Menurut SNI 01-

3709-1995, parameter fisik yang telah ditetapkan dan berkaitan dengan 

mikrobiologi cabai bubuk salah satunya yaitu kadar air maksimal 12%  b/b.   
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Hasil penelitian terdahulu menunjukkan adanya penyalahgunaan rhodamin 

B pada cabai merah bubuk. Uji yang dilakukan oleh Badan POM di Pasar Paringin 

dan Pasar Adaro, Kabupaten Balangan pada tahun 2019 terhadap 29 sampel 

makanan dan minuman memperlihatkan 4 sampel (13,79%) tidak memenuhi syarat 

keamanan pangan atau positif mengandung rhodamin B.  Sampel positif rhodamin 

B tersebut adalah 2 sampel kesumba dan 2 sampel kue lapis (Kantor Badan POM, 

2019).  Ripaldy et al., (2017) melaporkan adanya 3 (4,68%) sampel cabai merah 

bubuk yang dijual di pasar tradisional di Kabupaten Sleman Daerah Istimewa 

Yogyakarta yang positif mengandung rhodamin B.  Hidayati (2015) juga 

melaporkan terdapat 5 sampel dari 25 sampel cabai giling basah yang dijual di 

pasar Kota Yogyakarta terbukti positif mengandung rhodamin B.   

Penelitian tentang uji bakteriologis pada olahan cabai sejauh ini telah 

banyak dilakukan dengan tujuan mengetahui higienitasnya.  Penelitian Mirawati et 

al., (2013) menemukan adanya 32 sampel cabai giling yang dijual di Pasar 

Tradisional Pondok Gede terkontaminasi bakteri patogen (Coliform, 

Staphyllococcus aureus, dan Coli fecal) dan hanya 11 sampel saja yang berkualitas 

baik.  Penelitian Millani et al., (2016) menunjukkan semua sampel cabai bakso 

yang dijual di Kecamatan Padang Timur Kota Padang terdapat bakteri Klebsiella 

sp., Enterobacter sp., Proteus sp., Bacillus sp., Streptococcus sp., dan Candida sp.  

Ena (2019) juga menemukan adanya bakteri Klebsiella sp. dalam 3 sampel cabai 

bubuk yang dijual di pasar tradisional. 

Berbagai penelitian di atas dilakukan terhadap sampel cabai bubuk ataupun 

giling yang dijual di pasar tradisional.  Sementara, saat ini perkembangan 
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teknologi yang semakin canggih telah menciptakan pasar online dan mulai 

menggeser eksistensi pasar tradisional.  Menurut Khair (2021), hal ini didukung 

oleh perkembangan zaman dan perubahan gaya hidup masyarakat, disertai promosi 

yang begitu besar.  Untuk itu, penelitian ini ditujukan untuk uji mikrobiologis dan 

analisis rhodamin B pada cabai bubuk yang dijual secara online. 

B. Rumusan Masalah 

1. Apakah produk cabai bubuk yang dijual melalui online shop memenuhi 

baku mutu mikrobiologis yang telah ditentukan ? 

2. Apakah sampel cabai bubuk yang dijual di online shop mengandung 

rhodamine B? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui baku mutu mikrobiologis sampel produk cabai bubuk yang 

dijual melalui online shop, 

2. Mengetahui ada atau tidaknya rhodamin B pada sampel cabai bubuk yang 

dijual di online shop. 

D. Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian ini yaitu memberikan informasi secara ilmiah mengenai 

kualitas sampel cabai bubuk yang dijual di online shop, terutama terkait kualitas 

mikrobiologis, kadar air, dan kandungan rhodamin B.  Hasil dari penelitian ini 

dapat digunakan sebagai tambahan pengetahuan pada masyarakat dan pihak 

berwenang tentang pentingnya keamanan pangan. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Setelah dilakukannya uji mikrobiologis dan analisis rhodamin B yang 

terkandung dalam sampel cabai merah bubuk dapat disimpulkan bahwa: 

1. Sampel A, sampel B, dan sampel D cabai merah bubuk telah memenuhi baku 

mutu mikrobiologis, sedangkan sampel C dan sampel E belum memenuhi 

baku mutu mikrobiologis. 

2. Sampel A, sampel B, sampel D, dan sampel E cabai merah bubuk tidak 

terdapat kandungan zat pewarna rhodamin B, sedangkan sampel C terdapat 

kandungan zat pewarna rhodamin B saat dianalisis menggunakan KLT. 

B. Saran  

Uji baku mutu mikrobiologis yang belum dilakukan yaitu uji Clostridium 

perfringens, sehingga sebaiknya dilakukan uji tersebut untuk mengetahui 

banyaknya cemaran bakteri Clostridium perfringens pada cabai merah bubuk.  

Identifikasi bakteri masih pada tahap pengamatan morfologi koloni dan sel, 

sehingga perlu dilakukan karakterisasi lanjutan secara biokimiawi untuk spesies 

bakteri spesifik yang terdapat pada cabai merah bubuk.  
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