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ABSTRAK

Nurlida Wati (2012): Analisis Perilaku Penggunaan Bhan Tambahan
Pangan Sintetis Para Pedagang Makanan Porsi Di
Dalam Lingkungan Kampus Universitas Negeri
Padang.

Pada saat ini banyak pedagang makanan porsi mesiggyunBahan
Tambahan Pangan (BTP) sintetis yang berlebihartidak sesuai dengan takaran
yang diperbolehkan. Berbagai pertimbangan pedagangkanan porsi
menggunakan bahan tambahan pangan sintetis adaldahnmendapatkannya,
rasa yang lebih enak dan harganya yang murah. if@mehi bertujuan untuk 1)
Mengidentifikasi jenis makanan porsi yang di otdngan penambahan BTP
sintetis 2) Mengidentifikasi perilaku penggunaanPBSintetis para pedagang
makanan porsi di dalam lingkungan kampus UNP yaryporti: jenis BTP
sintetis, jumlah BTP sintetis yang digunakan, ddasan penggunaan BTP
sintetis.

Desain penelitian yang digunakan dalam penelittaradalah penelitian
kuantitatif dengan rancangan deskriptif. Populasiaich penelitian ini adalah
pedagang makanan porsi di dalam lingkungan kampmisetsitas Negeri Padang
yang berjumlah 29 pedagang. Teknik dalam penerdaarpel adalalpurposive
sampling yaitu mengambil sampel dengan pertimbangan tertekitaka total
sampel dalam penelitian ini adalah populasi yangneraihi kriteria yaitu 15
pedagang. Alat pengumpulan data yang digunakan yatvancara dengan alat
bantu kuesioner (angket). Data yang terkumpul aiitgtdengan teknik deskriptif
perhitungan persentase.

Hasil analisis deskriptif menunjukkan bahwa: 1) 8empedagang
makanan porsi di lingkungan kampus UNP menggun&kie sintetis dan jenis
makanan porsi yang menggunakan BTP sintetis depgegsentase paling tinggi
adalah nasi goreng, mie goreng dan mie rebus masasgng 80,0%(12
pedagang). 2) Perilaku penggunaan BTP sintetis padagang makanan porsi
yag meliputi jenis BTP sintetis yang paling banyhgunakan adalah penyedap
rasa (93,3%), merk BTP sintetis yang paling bardigkinakan adalah Ajinomoto
(73,3%), jumlah BTP sintetis yang paling banyakudigkan adalah Ajinomoto
pada pangsit dengan rata-rata pemakaian 10 gr mserptakan dan alasan
penggunaan BTP sintetis yang paling banyak adalarkkumembuat rasa menjadi
lebih enak (93,3%).
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Salah satu faktor penentu keberhasilan pembangadalah kualitas

Sumber Daya Manusia (SDM). Kualitas sumber dayausiantu ditentukan
antara lain oleh kualitas pangan yang dikosumsiBgrkaitan dengan hal
tersebut maka pemerintah menerbitkan Peraturan ritgate No. 28 tahun
2004 tentang keamanan, mutu dan gizi pangan. Kelijkeamanan pangan
(food safety) dan pembangunan gizi nasiondbof nutrient) merupakan
bagian integral dari kebijakan pangan nasionam&suk penggunaan bahan
tambahan pangan (BTP) sintetis. Untuk tercapaimgrianan, mutu dan gizi
pangan yang berkualitas maka sangat dibutuhkan epgmgan tentang
perilaku penggunaan BTP sintetis baik bagi produsempaya tidak
menggunakannya sesuka hati dan termasuk konsumear &dak
mengkosumsi pangan tersebut secara berlebihan gapgt menyebabkan
kerugian bagi kesehatan.

Pengertian Bahan Tambahan Pangan dalam PeraturamerMe
Kesehatan Republik Indonesia Nomor 722/MenKes/RE@ dan Nomor
1168/Menkes/PER/X/1999 secara umum adalah bahagp ly@sanya tidak
digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan rkarugamponen khas
makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gang dengan sengaja

ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud tekng@ada pembuatan,



pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pasga, dan
penyimpanan (Cahyadi, 2009:1).

Pemakaian Bahan Tambahan Pangan (BTP) di Indodesiar oleh
Departemen Kesehatan. Sementara pengawasannyakditagleh Direktorat
Jenderal Pengawasan Obat dan Makanan (Dirjen P®Berintah telah
menyusun peraturan tentang Bahan Tambahan Pangagp dizinkan
ditambahkan dan yang dilarang oleh Departemen kggehdi atur dengan
Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Non7@2/Men
Kes/Per/IX/88, terdiri dari golongan BTP yang dizan diantaranya yaitu
(1) antioksidan, (2) antikempal, (3) pengasam, pahelan pendapar, (4)
enzim, (5) pemanis buatan, (6) pemutih dan pematangenambah gizi,(8)
pengawet, (9) pengemulsi, pemantap dan pengeritd), gengeras, (11)
pewarna alami dan sintetik, (12) penyedap rasaadama, (13) seskuestran,
serta (14) bahan tambahan lain.

Bahan tambahan yang dilarang penggunaannya dalakaniaoa
diantaranya yaitu (1) natrium tetraborbatriaks, (2) formalin /formaldehyd,
(3) minyak nabati yang dibrominasi, (4) kloramfesiji(5) kalium klorat, (6)
dietilpirokarbonat, (7) nitrofuranzon, (8) P-Phelkerbamida, (9) asam
salisilat dan garamnya. Menurut Peraturan Mentegsdbatan Rl No.
1168/Menkes/PER/X/1999, selain bahan tambahan ds ahasih ada
tambahan kimia yang dilarang, seperti rhodamin EBwgna merah,
methanyl yellow (pewarna kuning), dulsin (pemanis sintetis), datagium

bromat (pengeras).



Saat sekarang ini banyak masyarakat yang belum etemg akan
pangan yang berkualitas. Hal ini disebabkan karmmienya kepentingan
pihak-pihak tertentu termasuk produsen yang ingemivuat bahan dagangan
mereka lebih tahan lama atau membuat warna dagayganenjadi lebih
cerah untuk menarik konsumen sehingga mendapatkantdngan yang
lebih besar.

Apabila dilihat dari asalnya, bahan tambahan panigaat berasal dari
sumber alamiah, seperti lesitin, asam sitrat, @am $ebagainya. Bahan ini
dapat juga disintesis dari bahan kimia yang memausiyat serupa dengan
bahan alamiah yang sejenis, baik susunan kimia uomauifat
metabolismenya, misalnyf-karoten dan asam askorbat. Pada umumnya
bahan sintetis mempunyai kelebihan yaitu lebih pdkaih stabil, dan lebih
murah tetapi ada pula kelemahannya yaitu seringdieketidaksempurnaan
proses hingga mengandung zat-zat yang berbahaya kkaghatan dan
kadang-kadang bersifat karsinogenik yang dapat mgeemg terjadinya
kanker pada hewan dan manusia ( Cahyadi, 2009:1).

Penggunaan bahan tambahan pangan (BTP) sinteisndatoses
produksi pangan perlu diwaspadai bersama, baik mietiusen maupun oleh
konsumen. Dampak penggunaannya pada makanan taratakenan porsi
dapat berakibat positif maupun negatif bagi madaraPenyimpangan
dalam penggunaannya akan membahayakan kita berskimsusnya
generasi muda sebagai penerus pembangunan bargsgdi; 2009:275).

Namun pada faktanya dalam kehidupan sehari-hak bsia dini hingga



dewasa secara sadar atau tidak telah mengkosumanBambahan Pangan
(BTP) sintetis yang berbahaya pada makanan porsi.

Bahan tambahan pangan yang digunakan hanya dapabadkan
apabila (Cahyadi, 2009:2):

1) Dimaksudkan untuk mencapai masing-masing tujuaggaman dalam
pengolahan;
2) Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaaarbghng salah
atau yang tidak memenuhi persyaratan;
3) Tidak digunakan untuk menyembunyikan cara kerjagyla@rtentangan
dengan cara produksi yang baik untuk pangan;
4) Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakanrbgahagan.
Fakta-fakta secara umum yang ditemui berdasarkaelifan yang
dilakukan oleh Mena (1994) menemukan bahwa tahg yenedar di pasar
tradisional Jakarta 70% mengandung formalin detgalar 4,08-85,69 ppm
(partper million). Penelitian Tresniani (2003) di kota Tangerang
menunjukkan terdapat 20 industri tahu yang terdati 11 industri tahu
kuning dan 9 industri memproduksi tahu putih. Karghn formalin tahu
berkisar dari 2-66,6 ppm, sedangkan kandungethanyl yellow-nya hanya
terdapat pada tiga jenis tahu yang semuanya dgyerdéri pasar, yaitu
berkisar antara 3.41-10.25 ppm. Penelitian laimkdikan oleh Melawati
(2004), terhadap lima sampel tahu Sumedang yanghbdidangsung dari
produsen tahu yang terletak di Jalan Mayor Abdumaath (tiga pabrik) dan
jalan 11 April (dua pabrik) semuanya menunjukkarsilhaegatif atau

semuanya tidak mengandung formalin. Hal itu dapatedgerti karena



produsen tidak perlu menambahkan pengawet sebatyaay diproduksinya
habis hanya dalam tempo satu hari. Produsen yamgguaakan formalin
pada tahu disebabkan karena tahu hanya bertahampdis selama dua hari
bila direndam dalam air sumur atau air kran yangsibe (Cahyadi,

2009:283). Rhodamine B ditemukan pada makanan daonman seperti
kerupuk, sambal botol dan sirup di Makassar pad& BROM Makassar
melakukan pemeriksaan sejumlah sampel makanan danm@n ringan

(Anonimus, 2006).

Di dalam lingkungan kampus UNP banyak terdapat geug yang
menjual makanan porsi dengan berbagai jenis, demya: sate, soto, bakso,
siomay, nasi ampera, lontong, pecal dan lain-lddedagang tersebut
berkemungkinan menggunakan BTP sintetis dengan km@ama sekehendak
pedagang dan jumlah penggunaan yang tidak sesugaad@turan.

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang dilakukaim menulis pada
tanggal 5 Oktober 2011, diduga para pedagang makpoesi di dalam
lingkungan kampus Universitas Negeri Padang (UNBhggunakan bahan
tambahan pangan sintetis yang jumlah penggunaatiisla sesuai dengan
yang diperbolehkan. Dari penelitian pendahuluansetant peneliti
menemukan pedagang yang menggunakan penyedap dpmgiah yang
berlebihan pada nasi goreng karena pada saat dintaka penyedapnya
sangat terasa pada lidah dan diketahui adanya dgberang yang pusing
atau mual akibat reaksi pemakaian penyedap sintetigy berlebihan.

Walaupun sebagian besar orang dapat mengkonsunmgieqsp tanpa



masalah, beberapa orang memiliki alergi bila menglmsi berlebihan yaitu
gejala seperti pening, mati rasa yang menjalar dwang sampai belakang
leher, sesak nafas dan keringat dingin. Timbulngayplahgunaan tersebut
karena masyarakat tidak tahu dan tidak peduli dbanaya yang dapat
ditimbulkannya. Makanan inilah yang banyak di kansuoleh masyarakat
di dalam lingkungan kampus UNP terutama kalangamasiawa. Pihak
kampus terutama sub bagian sarana dan prasaramp nyangatur para
pedagang di dalam lingkungan kampus, belum adakoleda pembinaan
terhadap para pedagang makanan porsi sehinggagredégysebut masih
senantiasa memasukkan BTP sintetis dalam pengolahakanannya.
Berdasarkan hal di atas penulis tertarik untuk rabacmeneliti dengan
mengangkat judulFAnalisis Perilaku Penggunaan BTP Sintetis Para

Pedagang Makanan Porsi di dalam Lingkungan Kampus NP.”

B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah di atas, ndekdifikasi masalah
dalam penelitian ini adalah:

1. Pedagang makanan porsi di dalam lingkungan kamplis tdenggunakan
bahan tambahan pangan dengan jumlah penggunaantigakgsesuai
dengan ketentuan yang dibolehkan.

2. Banyaknya jenis BTP sintetis yang digunakan dalanmgplahan makanan

oleh pedagang makanan porsi di dalam lingkungarpkam



3. Masih kurangnya pengetahuan para pedagang makanadaldm
lingkungan kampus UNP tentang batasan penggunalaanb@mbahan
pangan sintetis.

4. Belum adanya pembinaan yang dilakukan oleh pihakpkes terhadap

pedagang makanan porsi.

C. Pembatasan Masalah
Bertitik tolak dari latar belakang masalah dan tdikasi masalah
yang dikembangkan di atas, maka penulis melakuleanmbptasan masalah
yang akan diteliti yaitu perilaku penggunaan BTRtedis para pedagang

makanan porsi di dalam lingkungan kampus UNP.

D. Perumusan Masalah
Berdasarkan pembatasan masalah yang diuraikan a3 Btaka
rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Makanan porsi apa saja yang diolah pedagang depgrzambahan BTP

sintetis?
2. Bagaimana perilaku penggunaan BTP sintetis paragaed) makanan
jagjanan di lingkungan kampus UNP yang meliputi;igeBTP sintetis,
jumlah BTP sintetis yang digunakan, dan alasan gemapn BTP

sintetis?



E. Tujuan Penelitian
1. Mengidentifikasi jenis makanan porsi yang di othdngan penambahan
BTP sintetis.
2. Menganalisis perilaku penggunaan BTP sintetis pa@agang makanan
porsi di dalam lingkungan kampus UNP yang meligetiis BTP sintetis,

jumlah BTP sintetis yang digunakan, dan alasan gemaan BTP sintetis.

F. Manfaat Penelitian
Dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat:

1. Sebagai informasi bagi Badan Ketahanan Panganughya Provinsi
Sumatera Barat mengenai perilaku pedagang makamansi @i
masyarakat.

2. Sebagai masukan untuk menambah pengetahuan bagjgmedmakanan
porsi di dalam lingkungan kampus UNP mengenai penggn BTP.

3. Sebagai sarana menambah kajian pustaka bagi FakU#éknik UNP
khususnya Jurusan Kesejahteraan Keluarga.

4. Bagi peneliti lainnya untuk membahas lebih mendalaal yang
berhubungan antara pengetahuan dengan perilakuggoeglamakanan
porsi di dalam lingkungan kampus.

5. Sebagai sarana bagi peneliti untuk mengembangkayepghuan di
bidang karya tulis ilmiah sekaligus syarat yanglypeligunakan untuk
menyelesaikan pendidikan Strata Satu (S1) di Jorusasejahteraan

Keluarga Fakultas Teknik UNP.



BAB Il

KERANGKA TEORITIS

A. Kajian Teoritis
1. Makanan Porsi
a. Definisi Makanan Porsi

Makanan porsi terdiri dari dua suku kata yaitu nmaka dan
porsi. Menurut Sri Handayani dalam Sari (2007:3R)akanan atau
pangan adalah segala bahan yang apabila dimakamatuk ke dalam
tubuh akan membantu serta mengganti jaringan tulmdmberikan
tenaga atau mengatur semua proses di dalam tubuh”.

Menurut (Wikipedia.com, 2011a) dalam Kamus BesahaBa
Indonesia, makanan adalah bahan yang biasanyaabel@as hewan
atau tumbuhan, dimakan oleh makhluk hidup untuk begikan tenaga
dan nutrisi. Sedangkan porsi adalah selengkap sepuiing makanan
(di rumah makan). Maka, makanan porsi yaitu selapgktau sepiring
makan bahan yang berasal dari hewan atau tumbyhag, dimakan
oleh makhluk hidup untuk memberikan tenaga dan isiuserta
memberikan tenaga atau mengatur semua prosesad dabuh.

Menurut Baidar (1986), makanan porsi merupakan rgda
sepinggan lengkap yang terdiri dari beberapa mdiman yang diolah

dengan teknik dan cara tertentu.
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b. Jenis-jenis Makanan Porsi
Menurut Baidar (1986), makanan porsi dapat golangkepada
beberapa jenis antara lain:
1) Makanan porsi panas, seperti: mie, soto dan sat@angan ini
harus kita sajikan dalam keadaan panas + 4@70
2) Makanan porsi dingin atau sayuran, seperti: gadim,gdahu
campur dan lain sebagainya. Makanan porsi dingimapat kita
hidangkan dalam keadaan dingin.
Berikut akan dijelaskan satu persatu contoh dakiaman porsi panas,
antara lain:
a) Bakso
Bakso yaitu makanan terbuat dari daging, udang) ang
dicincang dan dilumatkan bersama tepung kanji datth pelur,
biasanya dibentuk bulat-bulat. Bakso termasuk dataakanan
porsi panas karena di hidangkan dengan kuah baltsgppanas dan
ditambahkan dengan saus sambal dan kecap. Saatariiga jenis
bakso yang dijual di pasaran. Ada bakso dagingiggrbari daging
sapi, ikan, udang atau ayam. Ada pula bakso urag yerbuat dari
urat sapi (Wikipedia.com, 2011b).
Menurut Andarwulan dalam Cahyadi (2009:293): “Bakso
yang baik tentu harus membutuhkan daging yang bhétas.
Daging yang tidak berlemak, merupakan bahan yarg tratuk

bakso. Selain daging, bakso pun membutuhkan bamarydng tak



11

kalah pentingnya yaitu tepung tapioka atau aci. sBakang
berkualitas biasanya mengandung 90% daging dan &@i%Agar
terasa lebih lezat jangan lupa menambahkan bunpgmrtsbawang
merah, bawang putih, merica bubuk, dan garam. Adapang
menambahkan telur saat membuat bakso, sehinggaradmkso
menjadi lebih halus dan rasanya lebih enak. Sé&lambu adapula
yang perlu ditambahkan pada bakso yakni pengerdapun
bahan pengenyal yang aman digunakan ad&adum Tripoli
Fosfat (STF). Bahan kimia yang aman tersebut berfungsagab
pengemulsi sehingga dihasilkan adonan yang leksfi.ra
Tidak semua bakso yang dijual dipasaran menggungK#n
sebagai pengenyal. Bakso yang murah biasanya meakan
“obat bakso” sebagai pengenyal. Padahal “obat lakengandung
boraks. Menurut alumnus program doktor IPB Andaamnutlalam
Cahyadi (2009) tersebut: “Bakso yang menggunakamnakiso
cenderung lebih kenyal, bila digigit akan kembaidentuk semula
dan dapat tahan lebih lama. Selain itu penambatianafin akan
membuat aroma khas dari bakso tidak akan tercium”.
Penyimpangan lain yang biasa dilakukan pedagangobak
adalah mencelupkannya pada air terusi, vyaitu zahiaki
mengandung Cu (sejenis cairan). Tujuannya sama ggdr bakso
lebih awet. Namun zat itupun sangat berbahaya begghatan.

Bakso termasuk makanan porsi karena pada saataddien
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biasanya disiramkan dengan kuah yang telah dilenbio-bumbu.
Dalam bumbu ini pedagang juga memasukkan BTP Eridetupa
penyedap makanan.
Soto

Soto yaitu masakan yang kuahnya dimasak tersedaliri
rangkaian isinya antara lain daging, kentang, bgwgoreng yg
dimasukkan. Dalam kuah tersebut terdiri dari burbbmbu antara
lain: bawang merah giling, bawang putih giling, gahgarda
mungu, merica, kunyit, lengkuas dan minyak sotaaRanumnya
pedagang makanan porsi juga menambahkan penyedapabe
ajinomoto, vetsin atau miwon ke dalam kuahnya untuk
memperoleh rasa yang lebih enak (Wikipedia.com12p1
Mie Rebus dan Mie Goreng

Mie sudah bukan makanan asing lagi bagi masyarakat
Indonesia. Hampir tiap orang sudah pernah mengkosisya,
bahkan sudah menjadi makanan wajib sehari-hari. aag
digunakan umumnya mie mentah hasil olahan pabal aering
disebut dengan mie instan. Mie ini terdiri dari bzegai merk,
namun merk yang cukup terkenal di masyarakat adatidmie.

Kandungan yang terdapat dalam mie instan adalah
campuran tepung, minyak sayur , garam, dan bebéapan aditif
sepertinatrium polifosfat (berfungsi sebagai pengemulsi/penstabil),

natrium karbonat dan kalium karbonat yang berfungsi sebagai
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pengatur asam. Selain itu, mie juga ditambahkan peatarna
kuning (tartrazine). Selain mie itu sendiri, ada pula bumbu mie
yang banyak mengandung garam, cabe, dan bumbu-blairbu
Bumbu mie instan juga tak lepas dari zat aditif amagn seperti
MSG (monosodium glutamat) yang berfungsi sebagai penguat rasa
(Ahira, 2011).

Mie instan yang beredar saat ini, ternyata cukup
membahayakan. Telah diketahui bahwa permukaan nstan
dilapisi oleh lilin. Inilah kenapa mie tidak pernkgmgket satu sama
lain. Lilin ini sangat membahayakan kesehatan tukatena tubuh
kita butuh waktu lama untuk mencerna lilin ini, palkekitar dua
hari. Jika zat ini terus menumpuk dalam tubuh, kegkinan kita
untuk terkena penyakit kanker sangatlah tinggi.altiga, kanker
hati, usus, atau leukimia. Tak hanya lilin dari miestan.
Bumbunya pun yang mengandung banyak zat aditifrsed&G
yang bisa menjadi pemicu kanker dalam tubuh. Barkadus
nyata tentang orang yang sakit dan diduga diselbaldeaena
terlalu banyak mengkonsumsi mie instabhinese restaurant
syndrome, bahaya makan mie instan yang satu ini lebih mirip
keracunan. Hal ini disebabkan oleh MSG yang terdggzala
bumbu mie instan. Ada beberapa orang yang tidakntalengan

MSG, lalu kemudian merasa pusing dan sesak nafasa(/A2011).
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Untuk mie instan goreng, setelah mie masak, tinskdu
bilas lagi dengan air bersih yang sudah matangulJmtie instan
kuah, setelah mie matang jangan langsung dibubuimbb mie
instan. Tiriskan dahulu mie-nya, lalu buang aiagerebusan mie.
Untuk kuah, kita bisa memakai air panas yang bReulakuan ini
untuk meminimalisir masuknya zat lilin ke dalamubh Saat mie
direbus, lilin bisa lepas dari mie dan menyatu @engir rebusan.
Itulah sebabnya, sebaiknya jangan mengkonsumstlailsan mie.
Inilah yang harus kita waspadai bersama karena pedagang
makanan porsi belum tentu melakukan hal demikiareria
banyaknya permintaan konsumen (Ahira, 2011).

d) Pangsit
Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia, “ pangsiahda
mie yg dimasak, berkaldu, dan dihidangkan dengakansn yg
terdiri atas daging ayam cincang. Pangsit ini lgsa
ditambahkan dengan penyedap berupa Monosodium rdika
(MSG) pada saat mau dihidangkan. Pangsit termasakaman
porsi panas karena saat dihidangkan harus dalada&eganas.
e) Nasi Goreng

Nasi goreng sebenarnya muncul dari beberapa safatd

kebudayaan Tionghoa, yang tidak suka mencicipi makalingin

dan juga membuang sisa makanan beberapa hari seheau
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Makanya, nasi yang dingin itu kemudian digoreng ukint
dihidangkan kembali di meja makan (Bungakurnia,(301

Nasi goreng dapat dinikmati secara sederhana dingar
tepi jalan, gerobak penjaja keliling, hingga reatordan meja
prasmanan dalam pesta. Ada berbagai macam reseganasg
tapi unsur utamanya adalah nasi, minyak gorengagkeunanis.
Selain itu banyak tambahan lain yang dapat dimasukknulai
dari sayuran, daging, sampai sambal, saos, kerwuauk telur
goreng. BTP sintetis yang digunakan pada nasi gorealah
penyedap rasa dan aroma. Merk penyedap yang dip&sanya
royco, sasa, ajinomoto, miwon, masako dan lain-IB@makaian
yang berlebihan pada makanan akan mengganggu kasebhuh
kita (Wikipedia.com, 2011g9).

Nasi Ampera

Nasi ampera adalah nasi yang ditambahkan dengan

berbagai macam lauk pauk. Dari banyaknya makanasi ptsa
dikatakan bahwa nasi ampera ini merupakan makaaesi yang
paling banyak dikosumsi oleh konsumen sehari-Hasida nasi
ampera biasanya jenis bahan tambahan pangan sinatig
digunakan pedagang biasanya penyedap rasa dan wsnga
Penyedap rasa dimasukkan pada sambal, pengolatkapdak dan
pengolahan lainnya. Penambahan BTP sintetis teselkdadang

melebihi dosis penggunaan yang telah ditetapkamneenerintah.
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g) Sate

Sate atau kadangkala ditulis satay atau satai fadala
makanan yang terbuat dari potongan daging (ayambikey,
domba, sapi, babi, ikan, dan lain-lain) yang dipgtokecil-
kecil,dan ditusuki dengan tusukan sate yang biasaiyuat dari
bambu, kemudian dibakar menggunakan bara arang. Keate
kemudian disajikan dengan berbagai macam bumbu
(wikipedia.org, 2011d).

Resep dan cara pembuatan sate beraneka ragamtbaggan
variasi dan resep masing-masing daerah. Hampirlasggais
daging bisa dibuat sate. Sebagai negara asal satgda Indonesia
memiliki variasi resep sate yang beragam. Biasasate diberi
saus. Saus ini bisa berupa sambal kecap, sambaidaatau yang
lainnya. Untuk sate bebek Tambak menu lengkapngéaldsate,
saus bumbu manis kacang tanah atau bumbu pedasur(rhen
selera) dan irisan tomat serta mentimun. Lalu det@kan dengan
nasi hangat atau, kalau di beberapa daerah disajlengan
lontong atau ketupat.

Di daerah Sumatera Barat, kuah sate umumnya beswarn
kuning kemerahan. Beberapa pedagang senantiasaminaimean
pewarna pada kuah sate untuk menghasilkan warng Mgdoth
cerah. Penggunaan pewarna tersebut ditambahkaai sesugan

keinginan pedagang. Terkadang pada daging satedjogesukkan
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pewarna agar warna daging sate lebih menarik sghidgninati
oleh pembeli. Mengkosumsi pewarna terutaamaaranth dapat
menimbulkan tumor dan reaksi alergi pada pernapéSahyadi,
2009).
Yang termasuk ke dalam makanan porsi dingin, ataara
a. Gado- gado/lotek/pecal

Menurut Edudshare.com (2009): “Gado-gado adalah
makanan yg terdiri atas sayur-sayuran, kentangpeetahu, telur
rebus, dan lain-lain yang diberi bumbu-bumbu dambsd
kacang”. Pada makanan porsi yang satu ini, yangit pta
waspadai adalah pemakaian penyedap yang berlep#man saus
kacang dan tahu yang tidak mengandung formalinuyaimg baik
apabila ditekan akan mudah hancur dan tahan s@k8drari tetapi
tahu yang mengandung formalin apabila ditekan enakembali
pada bentuk semula dan dapat tahan selama 5-6@anyadi,
2009). Oleh sebab itu sebagai konsumen kita haapstdebih
pintar dalam memilih makanan.

Sama halnya dengan gado-gado, pecal yaitu maksoran
yang terdiri dari beberapa sayuran. Sayurannyaritelai kacang
panjang, bayam, taoge yang disiram dengan kuahksamasg dan
sebagainya. Bahan utama dari sambal pecel adatandgaanah
sangrai dan cabe rawit yang dicampur dan ditumlamgadn bahan

lainnya seperti kencur, daun jeruk purut, bawasgajawa, gula
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merah dan garam. Pecel sering juga dihidangkanatkebtgmpe
goreng, rempeyek kacang, rempeyek ebi, rempeyekldiedtau
lempeng beras. Selain itu pecel juga biasanyaikisaflengan nasi
putih yang hangat ditambah daging ayam atau jerdRasa pecel
yang pedas menjadi ciri khas dari masakan ini (Jdé#tia.com,
2011e).
b) Lontong
Lontong adalah makanan yang dibuat dari beras ghum
dengan daun pisang, kemudian direbus sampai mdigmakan
lontong biasanya di dampingi dengan kuah atau .gidsiis bahan
tambahan pangan sintetis yang biasanya digunakaa Ipatong
adalah penyedap yang ditambahkan pada kuahnyagieshapada
lontong, biasanya ada pedagang yang menggunakagemel
agar lontong tidak lembek dan lunak. Pengenyaleiah dilarang
pemakaiannya oleh pemerintah karena dapat menyababk
gangguan pada kesehatan tubuh.
c) Siomai
Dalam masakan Indonesia terdapat berbagai jeniasvar
siomai berdasarkan daging untuk isi, mulai darimsip ikan
tenggiri, ayam, udang, kepiting, atau campuran rdagiyam dan
udang. Bahan untuk isi dicampur dengan sagu apaokia Siomai
juga tidak lagi dibungkus dengan kulit dari tepumerigu

(wikipedia.com, 2011f).
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Telur ayam dan sayuran seperti kentang, peria,kdars
dengan isi atau tanpa isi juga dihidangkan di dasatu piring
bersama-sama siomai. Tahu bakso (tahu isi) jugaasurk ke
dalam jenis siomai. Siomai (siomai bandung) dihgkam setelah
disiram saus kacang yang dibuat dari kacang tanahg y
dihaluskan dan diencerkan dengan air. Bumbu urdulks &acang
antara lain cabai, gula pasir, bawang putih, gatapur, dan cuka
atau jeruk limau. Sewaktu disajikan, siomai bidaedi tambahan
kecap manis, sambal botol, atau saus tomat (wilap=am,

2011f).

c. Bahan Tambahan Pangan
1) Pengertian Bahan Tambahan Pangan

Pengertian Bahan Tambahan Pangan atau aditif makana
dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indandso.
329/MenKes/Per/XIl/76, yang dimaksud dengan aditdkanan
adalah bahan yang ditambahkan dan dicampurkan sewak
pengolahan makanan untuk meningkatkan mutu. Tetkm&su
dalamnya adalah pewarna, penyedap rasa dan ar@menfap,
antioksidan, pengawet, pengemulsi, antigumpal, pamnwan
pengental (Winarno, 1992:214).

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indane

No. 722/MenKes/Per/IX/88 dan No.1168/Menkes/PER?%0OL
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secara umum adalah bahan yang biasanya tidak digarsgbagai
makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas
makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gyang
dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan unaékisuch
teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapariakpan,
pengepakan, pengemasan, dan penyimpanan (Cah@adil2

Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah dapa
meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi daalitas daya
simpan. Bahan tambahan pangan yang digunakan hdayat
dibenarkan apabila, tidak digunakan untuk menyeryikan atau
menutupi penggunaan bahan yang salah atau yarkgntelaenuhi
persyaratan dan tidak digunakan untuk menyembunyiara
kerja yang bertentangan dengan cara produksi yailg untuk
pangan serta tidak digunakan untuk menyembunyiesnsakan
bahan pangan (BPOM, 2003).

Bahan Tambahan Pangan (BTP) vyang diizinkan
penggunaannya antara lain antioksidan, antikempahgatur
keasamam, pemanis buatan, pemutih, pengental, pehga
pengeras, pewarna, penyedap rasa dan sekuesttayad;&2008).
Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang sering digunadatala

pemanis buatan, pewarna dan pengawet (BPOM, 2003).
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2) Jenis-jenis dan Ketentuan Penggunaan Bahan TambahdPangan

a) Bahan Pengawet

Bahan pengawet umumnya digunakan untuk mengawetkagan
yang sifatnya mudah rusak. Bahan ini dapat menghanmdtau
memperlambat proses fermentasi, pengasaman, atagurpen yang
disebabkan oleh mikroba. Akan tetapi tidak jarangodpsen
menggunakannya pada pangan yang relatif awet, dehgaan untuk
memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tek&@ahyadi,
2009:5).

Setiap bahan pengawet pasti memiliki ambang batasnal dan
maksimal untuk dikonsumsi. Hal ini bertujuan agashdn-bahan
pengawet tersebut tidak sampai membahayakan keseiudiuh manusia
bila dikonsumsi. Menurut Direktur Inspeksi dan Bddsi Pangan
Badan POM, Sukiman Said Umar dalam Kimia (201 1l)dasarkan nilai
Acceptable Daily Intake (ADI), maka takaran ambang batas pengawet
sintetis adalah sebagai berikut :

a) Kalsium benzoat memiliki ambang batas maksimum 600 miligram
per liter berat badan per hari.

b) Sulfur dioksida memiliki ambang batas konsumsi 433 miligram per
liter berat badan per hari.

c) Kalium nitrit mempunyai ambang batas konsumsi 0,1% atau 1

gram/kg bahan yang diawetkan. Untkklium nitrat memiliki
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ambang batas konsumsi sebesar 0,2% atau 2 gramlfien tyang
diawetkan.

d) Kalsium propionat/natrium propionat, untuk bahan tepung terigu,
dosis maksimum yang dianjurkan adalah 0,32% atawg@&m/kg
bahan yang diawetkan. Sedangkan untuk makanan heabghan
keju, dosis maksimumnya adalah sebesar 0,3% atgtar8/kg
bahan yang diawetkan.

e) Natrium metasulfat memiliki ambang batas konsumsi sama dengan
kalsum propionat/natrium propionat, yaitu sebesar 3 - 3,2
gram/kg bahan yang diawetkan.

f) Asam sorbat memiliki ambang batas berturut-turalaudsari buah
400 mg/l; sari buah pekat 2100 mg/l; squash 80d;mglp 800
mg/l dan minuman bersoda 400 mg/I.

Apabila kita mengkonsumsi bahan-bahan pengawetadi itu
tidak secara berlebihan/masih di bawah ambang ,batsa kita tidak
perlu khawatir karena tubuh kita memiliki detoKs#fsi (perombak)
bahan pengawet sintetis yang sangat efektif. Sistietoksifikasi
manusia terdapat pada ginjal dan hati. Bahan pestggang ada
dalam tubuh manusia akan disaring pada ginjal deslwrkan ureter
yang akan ikut terbuang melalui urin. Sekitar 75688at-zat tersebut
dikeluarkan dalam jangka waktu 6 jam dan selurulsisdakan
dikeluarkan dari dalam tubuh dalam jangka waktutaekO jam. Dan

di dalam tubuh, bahan-bahan pengawet di atas a&kgabiung dengan
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glisin di dalam hati dan membentuk asam hippurabhgyakan

dikeluarkan lewat urin. Jika masih ada yang tegalgbahan-bahan
pengawet ini akan bergabung dengan asam glukurom@aig

termetabolisme lewat urin. (Wikipedia.org, 2011h)

Zat pengawet yang masih sering dipakai adalah tsulfi
hidrogen, peroksida, nitrat dan nitrit. Garam rittan nitrit umumnya
digunakan pada prosesring daging untuk memperoleh warna yang
baik dan mencegah pertumbuhan mikroba sep€ibstrodium
botulinum, suatu bakteri yang dapat memproduksi racun yang
mematikan. Akhirnya nitrat dan nitrit banyak digkaa sebagai bahan
pengawet tidak saja pada produk-produk daging itptgp pada ikan
dan keju (Winarno, 1992: 225).

Bahan pengawet yang diizinkan namun kurang amaandal
makanan adalah asam benzoat, kalium nitrit, kalsium
propionat/natrium propionat dan natrium metasulfdéam benzoat
adalah bahan pengawet yang sering dipakai dalambymean
makanan. Penggunaan bahan pengawet ini cukup bamsadtominasi
produk makanan. Bahan pengawet ini dicampurkanndasaiatu
produk makanan dengan tujuan untuk mempertahargdaanbpangan
dari serangan mikroba. Mikroba merupakan sel migaisme
seperti jamur, kapang, bakteri maupun kuman. Sktaorganisme ini
dapat mempercepat pembusukan makanan. Akan tatsmm benzoat

dapat mencegah atau menghentikan proses pertumbakgeri dalam
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suatu produk makanan. Benzoat sebenarnya bisa ukitamsecara
natural pada buah dan rempah, cengkeh, cinnamenpudah berry
mengandung benzoat yang dapat mempertahankan dayan t
kesegarannya. (Wikipedia.org, 2011h)

Kalium nitrit merupakan bahan pengawet sintetisgyberwarna
putih atau kuning. Bahan pengawet ini mempunyaiarkghn
(solubility) yang tinggi dalam air. Bahan ini dapat menghambat
pertumbuhan bakteri. Kalium nitrit mempunyai efekfis sangat
tinggi karena dapat membunuh bakteri dalam kuruktwvgang relatif
singkat. Pengawet ini sering digunakan pada dagiag ikan.
Biasanya kalium nitrit dicampurkan pada daging yeeigh dilayukan
untuk mempertahankan warna merah agar tampak saegar
misalnya pada daging kornet (Kimia, 2011).

Kalsium propionat dan natrium propionat termasukomggan
asam propionat. Penggunaan kedua pengawet ini umihkcegah
tumbuhnya jamur atau kapang. Jamur dan kapang tsaregagikan
dalam makanan karena dapat mempercepat pembusBaran
pengawet ini biasanya digunakan untuk produk ran depung,
sehingga roti dan tepung yang ditambahkan bahagapest ini dapat
bertahan lebih lama di pasaran (Kimia, 2011).

Natrium metasulfat merupakan bahan pengawet yangilikie
fungsi hampir sama dengan kalsium propionat/natpoopionat, yaitu

mencegah tumbuhnya jamur dan kapang yang dapat eneemat
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proses pembusukan. Natrium metasulfat juga senggndkan pada
produk roti dan tepung.

Penggunaan bahan ini menjadi semakin luas karemdaata
nitrit dalam pengolahan daging (seperti sosis, &prham, dan
hamburger) selain sebagai pembentuk warna dan bpbagawet
antimikroba, juga berfungsi sebagai pembentuk faksensor lain,
yaitu aroma dan cita rasa (flavour) (Cahyadi, 2009:

Untuk penyesuaian dengan penggunaannya dalam péagol
secara baik, maka penggunaan bahan-bahan pengaveti) i
seharusnya tidak menimbulkan penipuan ii) sehaausriglak
menurunkan nilai gizi dari bahan pangan iii) sebaya tidak
memungkinkan pertumbuhan organisme-organisme yang
menimbulkan keracunan bahan pangan sedangkan (erbam
mikroorganisme lainnya tertekan yang menyebabkambpsukan
menjadi nyata (Hari dan Adiono, 1987:172).

Pewarna Bahan Pangan

Salah satu faktor yang menentukan mutu bahan makana
adalah warna, selain itu warna juga dapat digunakéagai indikator
kesegaran dan kematangan. Baik tidaknya pencampatean cara
pengolahan dapat ditandai dengan adanya warna semagam dan
merata (Winarno, 1992:171).

Zat warna yang sudah lama dikenal dan digunakamlmys

daun pandan atau daun suji untuk warna hijau dagikuntuk warna
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kuning. Kini dalam berkembangnya ilmu pengetahuan teknologi
telah ditemukan zat warna sintetis karena penggunyaalebih praktis
dan harganya lebih murah.

Menurut Wisnu (2009:61) ada beberapa hal yang nbabjan
suatu bahan pangan berwarna, antara lain dengaampahan zat
pewarna. Zat warna yang akan digunakan harus taanengujian
dan prosedur penggunannya yang disebut proséikasrt Proses ini
meliputi pengujian kimia, biokimia, toksikologi daamnalisis media
terhadap zat warna tersebut. Untuk zat pewarna glamggap aman,
ditetapkan bahwa kandungan arsen tidak boleh Igarh 0,00014%
dan timbal tidak boleh lebih dari 0,0001; sedangkagam berat
lainnya tidak boleh ada (Winarno, 1992:184). Unjekis pewarna
sintetis dan batas maksimum penggunaan yangrdiamipemerintah

dapat di lihat pada Tabel 1, sebagai berikut:
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Tabel 1. Bahan Pewarna Sintesis yang diizinkan dnidonesia

Nomor Indeks  Batas Maksimum
Pewarna Warna Penggunaan
(C.I.No.)
Amaran Amaranth: Cl Food Red 9 16185 Secukupnya
Biru berlian Brilliant blue FCF : CI 42090 Secukupnya
Eritrosin Food red 2 Eritrosin: Cl 45430 Secukupnya
Hijau FCF Food red 14 Fast green FCF :| 42053 Secukupnya
Cl
Hijau S Food green 3 Green S : Cl. 44090 Secukupnya
Green 4 Indigotin : CI.
Indigot in Blue | Ponceau 4R : ClI 73015 Secukupnya
Ponceau 4R Food red 7 16255 Secukupnya
Kuning Quineline yellow CI. Food 74005 Secukupnya
Kuinelin yellow 13 15980 Secukupnya
Sunset yellow FCF CI. Food
Kuning FCF yellow 3 - Secukupnya
Riboflavina
Riboflavina Tartrazine 19140 Secukupnya
Tartrazine -

Sumber: Cahyadi (2008) \

Zat pewarna dapat digolongkan pada kategori ydt& C Color

(Food, Drug and Cosmetic Act), D & C Color, danExt D & C. F & C

Color adalah zat warna yang diizinkan untuk makanant-obatan dan

kosmetik. D & C diijinkan penggunaannya dalam obat-obatan dan

kosmetik, sedangkan untuk bahan makanan dilaiagD & C diijinkan

dalam jumlah terbatas pada obat-obatan luar damddds (Winarno,

1992:185).

c) Penyedap Rasa dan Aroma

tambahan

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik IndianBlo.

pangan yang dapat

memberikan,

722/MenKes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan Pargamyedap

rasa dan aroma dan penguat rasa didefinisikan aelaghan

menambah dan
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mempertegas rasa dan aroma. Bahan penyedap mempebgaapa
fungsi dalam bahan pangan sehingga dapat mempgrbeknbuat
lebih bernilai atau diterima, dan lebih menarikaGutama dari bahan
penyedap adalah memberi ciri khusus suatu panggertsflavour
jeruk manis, jeruk nipis, lemon dan sebagainya y@dh 2009:10).

Penyedap sintetis adalah zat yang dibuat menyeramena
penyedap alami. Penyedap jenis ini dibuat dari bgeayedap aroma
baik gabungan dengan bahan alami maupun dari béahaendiri.
Penyedap sintetis harus mempunyai keseimbangamaas¢éamyawa
aromatik dan bahan pelarutnya, demikian juga pelangebut tidak
menimbulkan aroma yang baru bila dicampur dan selam
penyimpanan tidak terjadi perubahan aroma.

Tabel 2. Batas Maksimum Penggunaan Penyedap Rasarda
Aroma Sesuai  Acceptable Daily Intake (ADI)

Kode | Nama Bahan Dosis Maksimum/ Kg Berat
Badan

620 | L-Asam Glutamat 0-120 mg

621 | Mono Sodium Glutamat 0-120 mg

623 | Kalsium Dihidrogen di L-Glutamat | 0-120 mg

627 | Sodium Guanilat Tidak ditentukan

631 | Sodium 5'-Inosinat Tidak ditentukan

635 | Sodium 5'- Ribonukleotida Tidak ditentukan

636 | Maltol 0-1 mg

637 | Ethyl Maltol 0-2 mg

Sumber:Wisnu Cahyadi 2009

Tujuan penggunaan penyedap rasa dalam pengolalzahad
sebagai berikut: 1) Mengubah aroma hasil olahagatepenambahan
aroma tertentu selama pengolahan, misalnya keju yaeymurt 2)
modifikasi, pelengkap, atau penguat aroma 3) memnutdan

menyembunyikan aroma bahan pangan yang tidak disdlka
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membentuk aroma baru atau menetralisir bila bemggbdengan
komponen dalam bahan pangan (Cahyadi, 2009).
d) Pemutih, Pematang Tepung, dan Pengeras

Pemutih, pematang tepung, serta pengeras adalatrapab
diantara jenis kelompok bahan tambahan pangan yvhggnakan.
Pemutih dan pematang tepung merupakan bahan tamipsragan
yang seringkali digunakan pada bahan tepung datukrolahannya,
dengan maksud karakteristik warna putih yang memdber khas
tepung yang bermutu baik dan tetap terjaga (Cahy2@d9:207).
Misalnya tepung terigu yang berwarna kekuningantsiasifat kurang
elastis, bila dijadikan adonan roti tidak dapat gembang dengan
baik. Untuk memperoleh terigu dengan mutu baikigtedibiarkan
selama kurang enam minggu. Selama masa pemeramsebue
bahan-bahan yang menyebabkan sifat lekat dan juigenep
karotenoid akan teroksidasi sehingga akan dipertépiung terigu
yang berwarna putih dengan daya kembang yang Balikagno,
1992:220).

Sedangkan bahan pengeras sering digunakan untuk
memperkeras atau mencegah lunaknya pangan. Costajgymnaan
pengeras adalah senyawa kapur dalam upaya memgergerduk
keripik atau dalam pembuatan pikel atau buah kalengenggunaan
bahan-bahan tersebut harus sesuai dengan pergtenagkaian dan

dosis penggunaannya, hal itu berkaitan dengan ledéblerapa bahan
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tersebut terhadap kesehatan yang dapat membahajledkanelebihi
dosis yang diperbolehkan (Cahyadi 2009).

Tabel 3. Batas Penggunaan Pemutih dan Pematang Tamy

No. | Nama BTP Jenis Bahan Pangan Batas Maksimum
Penggunaan

1 Asam askorbat Tepung 200 mg/kg

2 Aseton peroksida Tepung Secukupnya

3 Azodikarbon amida Tepung 45 mg/kg

4 Kalsium steroil-2-laktilat 1Adonan kue 5 g/kg bahan kering

2.Roti dan sejenisnya
5 Natrium stearil fumarat Roti dan sejenisnya 33Ky tepung

6 Natrium steroil-2-laktitat Roti dan sejenisnya | 3,75 g/kg tepung
2.Wafer dan tepung 3 g/kg bahan kering
campuran wafer
3.Adonan kue 5 g/kg bahan kering
4.Serabi dan tepung3 g/kg bahan kering
campuran serabi
7 L -sistena (hidroklo-rida) Tepung 90 mg/kg secukupnya
2.Rot dan sejenisnya

Sumber: Wisnu Cahyadi 2009

3) Bahaya Bahan Tambahan Pangan Sintetis
a. Bahan Pengawet

Penetapan apakah tambahan yang digunakan untuk pahgan
pada batas aman dari segi kesehatan maka diperldkantahap
pengujian toksisitas terhadap BTP yang dimaksud.rtaPe,
pengumpulan data yang relevan diperoleh dari paaobaboratorium
dengan hewan percobaan dan apabila mungkin daili gersgamatan
manusia. Kedua, interpretasi dan analisis data kumtiemperoleh
kesimpulan tentang akseptabilitas atau penolakdmarbayang diuji
sebagai BTP dengan prosedur pengujian yang teletapkan dan dapat

dirumuskan pula konsep jumlah yang diperkenankankudikosumsi
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setiap harinya atau dengan istilafcceptable Daily Intake (ADI)
(Cahyadi, 2009).

Beberapa zat pengawet di bawah ini merupakan zajapect
yang diizinkan oleh BPOM tetapi bila digunakan sadaerlebihan bisa
mempengaruhi kesehatan tubuh manusia. Diantaranbpkagawet
tersebut menurut (Aryulina, 2004:55) adalah :

1. Kalsium Benzoat
Bahan pengawet ini diidentifikasikan bisa menyelaabk
dampak negatif pada penderita asma karena bahgayenini bisa
mempengaruhi mekanisme pernafasan paru-paru sehikgga
paru-paru tidak normal. Dan kalsium benzoat jugs herdampak
negatif bagi orang yang peka terhadap aspirin (sddt kepala).
2. Sulfur Dioksida
Bahan pengawet ini beresiko menyebabkan perlukaan
lambung karena konsentrasi sulfur yang tinggi dambalambung
merusak dinding-dinding lambung yang banyak mengagd
jaringan epitel selindris selapis. Sehingga progescernaan pun
terganggu.
Sulfur dioksida beresiko mempercepat serangan asmsi
genetik karena bisa mempengaruhi DNA/gen; menyebalidanker
karena di dalam tubuh bisa menjadi zat radikal $glganicu kanker;

dan juga menyebabkan alergi (gatal-gatal dsb).
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3. Kalium Nitrit

a) Menyebabkan keracunan.

b) Dapat mempengaruhi kemampuan sel darah merah memBaw
(oksigen) ke berbagai organ tubuh.

c) Menyebabkan kesulitan bernafas karena mempendegtjhiparu-
paru di dalam tubuh.

d) Sakit kepala karena mempengaruhi sistem saraf#di ot

e) Anemia (penyakit kekurangan darah merah) karenggveet ini
mempercepat degenerasi (penuaan) sel darah, satknggentrasi
darah di dalam tubuh berkurang.

f) Radang ginjal yaitu perlukaan di dalam ginjal yatigebabkan
terlalu beratnya tugas ginjal untuk menyaring r@dgi) suatu zat
tertentu (bisa juga zat pengawet).

g) Muntah-muntah karena lambung menolak zat pengaveely y
bersifat racun dengan cara mengeluarkannya lewtattmu

3. Kalsium Propionat/Natrium Propionat

a) Menyebabkan migren (sakit kepala sebelah)

b) Kelelahan

c) Kesulitan tidur

4. Natrium Metasulfat
Bahan pengawet ini diduga bisa menyebabkan aladga gulit,

seperti gatal-gatal, bercak-bercak merah dan lan-la
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5. Asam Sorbat
Pengawet ini apabila dalam konsentrasi tinggi bmambuat
perlukaan pada selaput lidah dan lambung kareagmhgawet ini adalah
bersifat asam. (Wikipedia.com, 2011)

Sedangkan zat pengawet di bawah ini merupakan exagapvet
yang tidak aman untuk dikonsumsi. Adapun efek tiegkari bahan
pengawet itu adalah sebagai berikut :

a) Natamysin
1) Dapat menyebabkan mual dan muntah karena zat pehgawisa

mengganggu sistem pencernaan.

2) Menyebabkan berkurangnya nafsu makan.
3) Dapat menyebabkan diare dan perlukaan pada sédaltut

b) Kalium Asetat

Bisa menyebabkan rusaknya fungsi ginjal karengpeagawet

ini tidak mudah dikeluarkan oleh ginjal.

c) Butil Hidro Anisol (BHA). Zat pengawet ini bisa mggbabkan
penyakit hati.

b. Bahan Pewarna

Pemakaian bahan pewarna pangan sintetis dalam rpasejain
mempunyai dampak positif bagi produsen dan konsumeiantaranya
dapat membuat suatu pangan lebih menarik, meratakam pangan dan
mengembalikan warna dari dasar yang hilang, teanyddpat pula

menimbulkan hal-hal yang tidak diinginkan dan bahkaungkin memberi
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dampak negatif terhadap kesehatan manusia. Bahaarme makanan
seperti amaranth dapat menimbulkan tumor, reaksjigbada pernapasan,
dan dapat menyebabkan hiperaktif pada anak-andkraAmerah bisa
memicu kanker limpa. Karamel dapat menimbulkan gbekla sistem
saraf, dan dapat menyebabkan penyakit pada sist&ebélan (Cahyadi,
2009).

Indigotine dapat meningkatkan sensitivitas padayaleh yang
disebabkan oleh virus, serta mengakibatkan hipérakida anak-anak.
Pemakaian Erythrosin menimbulkan reaksi alergi pgm&anapasan,
hiperaktif pada anak-anak, dan efek yang kurand Ipada otak dan
perilaku. Ponceau SX dapat berakibat pada kerusasiem urin,

sedangkan karbon hitam dapat memicu timbulnya ty@ahyadi, 2009).

. Penyedap Rasa

Penyedap rasa dan aroma seperti kafein, brominagiakn nabati,
monosodium glutamate (MSG), dan asam tannin, seyauahbatasi
penggunaannya. Namun yang paling banyak digunalkaa pedagang
adalah MSG. MSG memberikan rasa gurih dan nikmaka paerbagai
macam masakan, walaupun masakan itu sebenarniantelaberikan rasa
gurih yang berarti. Penambahan MSG ini membuat kaasseperti daging,
sayur, sup berasa lebih nikmat dan gurih (Anonim22@6). MSG dijual

dalam berbagai bentuk produk dan kemasan, produykepep rasa seperti
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Ajinomoto atau Royco mengandung MSG sebagai sakth bahan

penyedap rasa.

Produk makanan siap saji, makanan beku maupun raakeaieng
juga mengandung MSG dalam jumlah yang cukup b&slain lada dan
garam, botol berlabel penyedap rasa yang menganbi8@ juga dapat
dengan mudah ditemukan di rak bumbu dapur maupuata meja
restoran. Umumnya, Restoran Cina banyak menggundk36 untuk
menyedapkan masakan-masakannya. Walaupun seba&giandrang dapat
mengkonsumsi MSG tanpa masalah, beberapa oranglikieatergi bila
mengkonsumsi berlebihan yaitu gejala seperti penmgti rasa yang
menjalar dari rahang sampai belakang leher, ses#éfs ndan keringat
dingin. Secara umum, gejala-gejala ini dikenal @engrama sindrom

restoran cina (Ibnu, 2007).

Beberapa efek samping dan gangguan spesifik yarigitnengan
dengan MSG menurut Blaylock diantaranya: Kejangalmalergi, ruam,
serangan asma, sakit kepala, mulut terasa kerimdpithng ingatan. Reaksi
terhadap MSG dapat terjadi kapan saja, dari mutgemm setelah
mengkonsumsi MSG sampai beberapa hari kemudiank-anak lebih
rentan terhadap efek negatifnya dibandingkan oralegvasa. Kita
sebaiknya menghindari atau membatasi penggunaan d&&En makanan
kita. Makanlah makanan dalam bentuknya yang paliaami.

Bagaimanapun, tubuh kita tidak diciptakan untuk yeeap dan
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memanfaatkan zat sintetis buatan manusia. Tubuh didiptakan untuk

mencerna makanan buatan alam (Ibnu, 2007).

. Pemutih, Pematang Tepung danPengeras

Bahan pemutih seperti benzoilperioksida harus dghat
penggunaannya karena merusak vitamin C, bersifesinagenik dan
menimbulkan reaksi alergi. Bahan sekuestran sepsatnEtilen Diamin
Tetra Asetat (EDTA), bisa menimbulkan gangguan pada absorpseral-
mineral esensial seperti tembaga, besi, dan satmrBtambahan makanan
yang digunakan untuk memperbaiki tekstur, yaitub&ksimetil selulosa,
epikklorohidrin, natrium dan kalsium karagenan, igidietilen stearat,
saponin, dan natrium alginat (Cahyadi, 2009).

Penggunaan karboksimetil selulosa dapat menyebatpagguan
pada usus, dan bersifat karsinogenik. Saponin nkédvagan efek pada
masa kehamilan, dan gangguan darah. Karagen bisé&cmbkika pada hati,
efek pada sistem imun, karsinogenik, dan menyelmabksul pada perut.
Penggunaan berlebihan dari Epiklorohidrin dapatyekeabkan kerusakan
ginjal, karsinogenik, dan bahkan efek perubahanap&domosom.
Polieksietilen stearat dapat menyebabkan efek psdslambung dan urin,
seperti batu pada tumor, dan kandung kemih. Sedanglenggunaan
natrium alginat dapat menyebabkan reaksi alergi pamyerapan pada
mineral esensial. Beberapa bahan tambahan makapentispembentuk
cita rasa seperti koumarin, safrol, minyak kalandas) sinamil antranilat,

semuanya dilarang) (Cahyadi, 2009).
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2. Teori Perilaku
a. Definisi Perilaku

Perilaku (manusia) adalah semua kegiatan atauitagtimanusia,
baik yang dapat diamati langsung maupun yang titdgdat diamati pihak
luar (Notoatmodjo, 2003:114).

Perilaku adalah aktivitas yang timbul karena adastyaulus dan
respon, serta dapat diamati secara langsung matigak langsung
(Sunaryo, 2004). Perilaku baru terjadi apabila sekuatu yang diperlukan
untuk menimbulkan reaksi atau disebut rangsangangsangan tertentu
akan menghasilkan reaksi atau perilaku tertentu.

Skiner (1938) seorang ahli psikologi, merumuskanwza perilaku
merupakan respon atau reaksi seseorang terhadaplugti (rangsangan
dari luar). Oleh karena perilaku ini terjadi melghnoses adanya stimulus
terhadap organisme, dan kemudian organisme tersebrgspon, maka
teori skiner disebut teori “S — O - R"atau Stimwu®rganisme — Respon.
Skiner membedakan adanya dua proses.

1.) Respondent respon ataureflexsive, yakni respon yang ditimbulkan
oleh rangsangan — rangsangan (stimulus) tertetitnufBs semacam
ini disebutelecting stimulation karena menimbulkan respon — respon
yang relative tetap. Misalnya : makanan yang lemahimbulkan
keinginan untuk makan, cahaya terang menyebabkaa tedutup,

dan sebagainya.
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2.) Operant respon atauinstrumental respon, yakni respon yang timbul
dan berkembang kemudian diikuti oleh stimulus gta@wangsang
tertentu. Perangsang ini disebukinforcing stimulation atau
reinforce, karena memperkuat respon. Misalnya apabila sgoran
pedagang makanan porsi menggunakan BTP yang sdsogan
batas penggunaan dan makanannya terasa lebih enakneharik
maka ia akan memiliki konsumen yang lebih banyak.

Indikator Perilaku

Indikator — indikator penting dari suatu perilakateligensi
berdasarkan hasil penelitian mengenai kemampuanpneses informasi
adalah berkaitan dengan ingatan jangka pendek,epgmngan umum,

penalaran dan pemecahan masalah, dan perilakuaad@atizi, 2000).

1) Ingatan jangka pendek

Orang — orang yang memiliki inteligensi yang tinggnderung
lebih cepat dan akurat didalam memproses informgaka
dibandingkan dengan mereka yang memiliki inteligessdah. Hal ini
berlaku pada proses menggali kembali atau membaEgemhuan dari
ingatan.

Pedagang yang berinteligensi tinggi akan dapathlef@pat
menangkap informasi yang diketahuinya, misalnya ormasi
mengenai bahaya yang dapat ditimbulkan dari peragguBTP yang

tidak sesuai dengan batas penggunaan. Setelah talemigmformasi
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dari salah satu sumber (contohnya media elektromkakan lebih
cepat menangkap informasi tersebut.
2) Pengetahuan umum

Pengetahuan umum merupakan bagian penting daligarisi
manusia yaitu kemampuan menyimpan informasi datggatan dalam
bentuk skema yang terorganisasikan dengan baik rdangakses
kembali informasi itu secara efisien dan merupakamnakteristik
penting dari inteligensi atau kecerdasan.

Dalam hal ini para pedagang makanan mampu untuk
menyimpan informasi yang mereka peroleh dari sumbanapun.
Sehingga informasi yang diperoleh tersebut akan atdagi
aplikasikannya.

3) Penalaran dan pemecahan masalah

Kemampuan penalaran dan pemecahan masalah merupakan
komponen penting dari inteligensi manusia. Penaladicirikan
dengan adanya usaha mengkombinasikan elemen —relefoemasi
yang diketahui untuk menghasilkan informasi baru.

4) Adaptasi

Kemapuan beradaptasi merupakan suatu perilaku gangat
kompleks, karena didalamnya melibatkan sejumlalygumtelektual
misalnya penalaran tentang baik atau tidaknya pevagn BTP

sintetis yang berlebihan.
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c. Perilaku Penggunaan Bahan Tambahan Pangan Sintetis

Salah satu faktor yang menentukan perilaku sesgosatalah
pengetahuan, menurut Glauz, dkk (1990) menyatakamwa
“Pengetahuan merupakan domain yang sangat pentiatamd
terbentuknya tindakan seseorang.” Oleh sebab itgarae logis
pengetahuan yang dimiliki oleh seseorang khusug®gagang, akan
menentukan sikap dan perilaku pedagang tersethadap penggunaan
bahan tambahan pangan.

Kepedulian pedagang akan bahaya yang dapat ditkaubwdleh
penggunaan bahan tambahan pangan yang di luar pategggunaan
masih sangat rendah. Dengan kebiasaan dan pepkdagang jajanan
memberikan zat berbahaya tersebut tentu diperlydeargawasan yang
terpadu antara instansi yang terkait pada pedadg@mganksi yang tegas.
Untuk terjadinya perubahan perilaku tentu saja s)anelalui perubahan
pengetahuan dan sikap lebih dahulu. Ada empatrfalkiog menunjang
perubahan perilaku, yaitu kesiapan mental, dukumgasyarakat, sarana,
dan situasi lingkungan (Dachlan, 1984).

Perubahan perilaku tersebut yang masih belum dkakwleh
pelaku industri khususnya pedagang, dimana masihyalia yang
melakukan penyalahgunaan bahan tambahan makanaa. naaional
yang dirangkum BPOM selama 4 tahun terakhir masign, bahwa
industri jasa boga dan produk makanan rumah tanggenberikan

kontribusi yang paling besar (31%) dibandingkangadenpangan olahan
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(20%); jajanan (13%) dan lain-lain (5%). Hasil kajidan analisa BPKN
masih menemukan adanya perilaku penggunaan baHarambg dalam
produk makanan sebagai berikut (Mahjiajie, 2011):

1) Ditemukan penggunaan bahan tambahan pangatiss#perti bahan
pengawet, pewarna, pemanis dan lainnya yang bukérk ypangan
(seperti rhodamin B dan methanil yellow). Ada dwsdekori bahan
pengawet yang biasa dipakai pelaku usaha, pertamanbpengawet
yang tidak boleh dipergunakan sama sekali dan keloaiaan yang
boleh digunakan tapi sudah berada di atas ambatag lpang telah
ditentukan. Rhodamine B ditemukan pada makanan rdemuman
seperti kerupuk, sambal botol dan sirup di Makapsaia saat BPOM
Makassar melakukan pemeriksaan sejumlah sampel naakdan
minuman ringan (Anonimus, 2006).

2) Penyalahgunaan bahan kimia berbahaya lainnya ¢igmui pada
produk pangan, terutama penggunaan formalin, deakboPemakaian
formalin terutama ditemui pada produk pangan bemasmdah seperti
mie basah, tahu, ikan asin dan ikan segar.

Penelitian Tresniani (2003) dalam Cahyadi (2009)'di kota
Tangerang menunjukkan terdapat 20 industri tahyg yardiri dari 11
industri tahu kuning dan 9 industri memproduksi utaputih.

Kandungan formalin tahu berkisar dari 2-66,6 ppradasigkan

kandungammethanyl yellow-nya hanya terdapat pada tiga jenis tahu

yang semuanya diperoleh dari pasar, yaitu berkastara 3.41-10.25



d.

42

ppm. Penelitian lain dilakukan oleh Melawati (200@rhadap lima
sampel tahu Sumedang yang diambil langsung dadusem tahu
yang terletak di Jalan Mayor Abdurrahman (tiga pahtan jalan 11
April (dua pabrik) semuanya menunjukkan hasil négatau
semuanya tidak mengandung formalin. Hal itu dapatedgerti
karena produsen tidak perlu menambahkan pengabab sahu yang
diproduksinya habis hanya dalam tempo satu haodden yang
menggunakan formalin pada tahu disebabkan karena keanya
bertahan disimpan selama dua hari bila direndarandair sumur

atau air kran yang bersih (Cahyadi, 2009:283).

3) Penyalahgunaan bahan tambahan pangan (BTPjssyarg melebihi

dosis yang diizinkan antara lain ditemui pada penggn pemanis

buatan (sakarin dan siklamat).

Faktor-faktor yang Mempengaruhi Perilaku Pedagang Makanan

Porsi Menggunakan Bahan Tambahan Pangan Sintetis

Beberapa teori yang telah dicoba untuk mengungkagkterminan

perilaku dari analisis faktor-faktor yang mempengar perilaku,
khususnya perilaku yang berhubungan dengan kesehatdara lain :
(Notoatmodjo, 2003). Adapun faktor-faktor yang memgaruhi perilaku
pedagang menurut Handayani (2009) adalah:

1. Media Masa

Pada saat ini media masa sangat banyakbawa pengaruh

dalam kehidupan sehari-hari bagi masyarakat khyauspara
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pedagang. Apa yang di di lihatnya maupun di dengaakan dapat
dipraktekkannya yang terkadang tidak menghiraukampak dari
perilakunya tersebut. Misalnya adanya iklan pengedaasakan
sehingga para pedagang makanan porsi menggunabdumkpiersebut
dengan jumlah penggunaan yang tidak sesuai derggantidiannya.
2. Harga BTP Sintetis
Harga Bahan tambahan pangan sintetis biasanyaralyiah dan
sangat menguntungkan bagi pedagang khususnya pedagtkanan
porsi. Dengan beragamnya harga yang ditawarkanuglerjahan
tambahan pangan tersebut, pedagang makanan p@a oeemilih
sendiri jenis BTP mana yang akan dipergunakannydanda
pengolahan. Dengan harga yang rendah tersebutygeglakan dapat
memperoleh keuntungan yang lebih besar.
3. Kemudahan untuk Mendapatkan
Sekarang ini sudah banyak ditemukan penjeajyal yang
menyediakan berbagai jenis bahan tambahan pangmamderbagai
macam kualitas, baik itu berbahaya untuk dikosumaupun tidak

berbahaya untuk dikosumsi.

B. Kerangka Konseptual
Beranjak dari teori umum yang mendorong pedagankgnaan porsi
melakukan suatu tindakan, sebaiknya didasari pahgeh yang baik.
Perilaku pedagang makanan porsi yang dimaksud dp&melitian ini yaitu

semua kegiatan atau aktifitas pedagang yang tedexigan penggunaan
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Bahan Tambahan Pangan (BTP) sintetis, baik yangtddipmati langsung
maupun yang tidak dapat diamati pihak luar. Peuileesebut meliputi jenis
makanan porsi yang menggunakan BTP sintetis, jBiB sintetis yang
digunakan, batas penggunaan BTP sintetis dan alpsaggunaan BTP
sintetis. Untuk membuktikan hal tersebut dapathdili dari gambaran

kerangka konseptual sebagai berikut:

Perilaku Pedagang Makanan Pors

l l l l

Jenis Makanan Jenis BTP Jumlah Alasan penggunaan
Porsi Sintetis Penggunaan BTP Sintetis

Gambar 1. Kerangka Konseptual



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
Pada bab V ini dikemukakan kesimpulan dan saraamssebagai
hasil penelitian yang telah dibahas pada bab-bdahelu.
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dikemukadapat
disimpulkan bahwa:

1. Jenis makanan porsi yang paling banyak menggunaiedran
tambahan pangan (BTP) sintetis yang dijual olehagadg di
dalam lingkungan kampus UNP adalah nasi goreng, gareng
dan mie rebus masing-masing sebesar 80,0%, nasidaot nasi
ampera sebesar 53,3%, lontong gulai sebesar 3p&86é| sebesar
20,0%, untuk mie ayam, martabak mie, bakso, siomay bihun
goreng sebesar 13,3%, sedangkan persentase palirigallalah
pangsit, gado-gado dan sate masing-masing seh&%ar 6

2. Perilaku penggunaan bahan tambahan pangan sinyatg
meliputi:

BTP sintetis yang digunakan pedagang makanan porsi
dalam pengolahan hanya dua jenis yaitu pewarnapdagedap
rasa. Persentase yang paling besar adalah pensgesiagan aroma
yaitu sebesar 93,33 % dan persentase yang paliciy ddalah

pewarna sebesar 6,67%.

73
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Merk BTP sintetis yang lebih banyak digunakan para
pedagang makanan porsi di dalam lingkungan kamR &tlalah
Ajinomoto dengan presentase sebesar 73,33%, Ro$283%,
Sasa 46,67%, Vetsin 33,33%, Masako 26,67%, dan paligg
sedikit digunakan adalah penyedap Sajiku dan peweap angsa
sebesar 6,67%.

Jumlah BTP sintetis yang digunakan para pedagang
makanan porsi di dalam lingkungan kampus UNP dengan
penggunaan terbanyak adalah penggunaan penyedapmijio
pada pangsit sebanyak 10,0 gr perporsi dan penggudasa pada
mie ayam sebanyak 10,0 gr perporsi. Hal ini merapak
penggunaan yang berlebihan dari batas ambang kosgang
dianjurkan yakni sebanyak 6,0 gr perhari.

Alasan penggunaan bahan tambahan pangan (BTP}issinte
yang digunakan para pedagang makanan porsi di daéargolahan
makanan adalah untuk membuat rasa menjadi lebilk eehesar
93,3%, karena mudah mendapatkannya 40,0%, tidakgetedmui
bahwa BTP yang berlebihan akan menyebabkan ganggada
kesehatan sebesar 26,7%, menambah aroma sebesd¥o, 20,
dipengaruhi oleh orang lain 20,0%, untuk mengurangiumlah
pemakaian bahan utama 13,3%, harga BTP sinteti$ Ieturah
sebanyak 6,7%, untuk memperoleh keuntungan yantp |lbbsar

sebesar 6,7%, dan agar makanan lebih kelihatanrikeefesar 6,7%.
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B. Saran
Berdasarkan pembahasan dan kesimpulan yang dipgerole
maka dapat diberikan saran sebagai berikut:

1. Bagi pedagang makanan porsi di dalam lingkungan pkam
Universitas Negeri Padang untuk menggunakan BTetsrdalam
pengolahan makanan sesuai dengan ketentuan vyarap tel
dianjurkan. Sebaiknya pedagang makanan porsi maemgurangi
atau menyesuaikan penggunaan BTP sintetis terdebgan batas
maksimum standar penggunaan BTP sintetis yang tilehtukan
oleh Peraturan Menteri Kesehatan RI.

2. Bagi Badan Ketahanan Pangan khususnya Provinsiateun
Barat dapat memberikan penjelasan mengenai perpaklagang
makanan porsi di masyarakat tentang penggunaam haimbahan
pangan sintetis.

3. Bagi pihak kampus (yang berwenang dalam pemberzm i
pedagang) agar melakukan pembinaan kepada paraggmeda
makanan porsi yang berada di lingkungan kampus ddsibas
Negeri Padang.

4. Bagi mahasiwa Universitas Negeri Padang untuk nramg
konsumsi makanan porsi yang mengandung bahan tambah

pangan sintetis.
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