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DASAR HUKUM 

• UU No 7 tahun 1996 Tentang Pangan 

• UU No 8 tahun 1999 Tentang Perlindungan 
Konsumen 

• UU No 36 tahun 2009 Tentang Kesehatan 

• PerMenKes RI No 033 Tahun 2012 Tentang Bahan 
Tambahan Pangan 
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PANGAN 

”Kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 

mencegah pangan dari kemungkinan cemaran 

biologis, cemaran kimia, dan benda lain yang 

dapat mengganggu, merugikan dan 

membahayakan kesehatan manusia” 

 UU RI No. 7 Tahun 1996 tentang Pangan 

Selain itu pangan harus layak dikonsumsi adalah 

Pangan yang tidak busuk, tidak menjijikkan, dan 

bermutu baik 
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2. Peraturan 

BTP 
 

 

 

Permenkes RI No. 

033 Tahun 2012 

tentang Bahan 

Tambahan Pangan 
 

Merupakan Revisi 

dari Permenkes RI 

No. 

722/Menkes/Per/IX/8

8 tentang Bahan 

Tambahan Makanan 
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Peraturan BTP 

(Lanjutan) 

Permenkes RI 
No. 033 Tahun 
2012 tentang 

Bahan 
Tambahan 

Pangan 

• Golongan BTP 

• Jenis BTP 

• Bahan yang Dilarang 
digunakan BTP 

• Label 

• Pembinaan dan 
Pengawasan 

• Ketentuan Peralihan 

• Ketentuan Penutup 
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Permenkes No. 722/1988  Permenkes 033 tahun 2012 

1. Antioksidan (12 jenis) 

2. Antikempal (11  jenis) 

3. Pengatur keasaman  (53  

jenis) 

4. Pemanis buatan  (4  jenis)  

5. Pemutih dan Pematang 

tepung (8 jenis) 

6. Pengemulsi, pemantap, 

pengental  (88 jenis) 

7. Pengawet  (26  jenis) 

8. Pengeras  (11  jenis) 

9. Pewarna Alami  (13  jenis) 

10. Pewarna Sintetik  (12  jenis)   

11. Penyedap rasa dan aroma 

(75 jenis) 

12. Penguat rasa  (4 jenis) 

13. Sekuestran  (23  jenis) 

1. Antibuih (Antifoaming 

agent); 

2. Antikempal (Anticaking 

agent); 

3. Antioksidan (Antioxidant); 

4. Bahan pengkarbonasi 

(Carbonating agent); 

5. Garam pengemulsi 

(Emulsifying salt); 

6. Gas untuk Kemasan 

(Packaging gas) 

7. Humektan (Humectant); 

8. Pelapis (Glazing agent); 

9. Pemanis (Sweetener); 

10. Pembawa (Carrier) 

11. Pembentuk gel (Gelling 

agent); 

12. Pembuih (Foaming 

agent);  

13. Pengatur keasaman 

(Acidity regulator); 

 

14. Pengawet (Preservative); 

15. Pengembang (Raising 

agent); 

16. Pengemulsi (Emulsifier); 

17. Pengental (Thickener); 

18. Pengeras (Firming 

agent); 

19. Penguat rasa (Flavour 

enhancer); 

20. Peningkat volume 

(Bulking agent; 

21. Penstabil (Stabilizer); 

22. Peretensi Warna (Colour 

retention agent); 

23. Perisa (Flavouring); 

24. Perlakuan tepung (Flour 

treatment agent); 

25. Pewarna (Colour); 

26. Propelan (Propellant); 

dan  

27. Sekuestran 

(Sequestrant). 

Golongan BTP 
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Bahan Tambahan Pangan 

(BTP)  

• bahan atau campuran bahan yang 
secara alami BUKAN merupakan 
bagian dari bahan baku pangan,  

• ditambahkan ke dalam pangan untuk 
mempengaruhi sifat atau bentuk 
pangan,  

• antara lain bahan pewarna, 
pengawet, penyedap rasa, anti 
gumpal, pemucat, dan pengental. 
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Mengapa Perlu Mengetahui BTP 
 

• Bahan Kimia berbahaya masih 

digunakan 

• Menggunakan BTP melebihi dosis yang 

diizinkan  

• Karena ketidak tahuan produsen pangan, 

dan  Faktor ketidakperdulian 

• PENTING! Pengaruh BTP thd 

kesehatan 
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Permenkes No. 722/1988  Permenkes 033 tahun 2012 

1. Antioksidan (12 jenis) 

2. Antikempal (11  jenis) 

3. Pengatur keasaman  (53  

jenis) 

4. Pemanis buatan  (4  jenis)  

5. Pemutih dan Pematang 

tepung (8 jenis) 

6. Pengemulsi, pemantap, 

pengental  (88 jenis) 

7. Pengawet  (26  jenis) 

8. Pengeras  (11  jenis) 

9. Pewarna Alami  (13  jenis) 

10. Pewarna Sintetik  (12  jenis)   

11. Penyedap rasa dan aroma 

(75 jenis) 

12. Penguat rasa  (4 jenis) 

13. Sekuestran  (23  jenis) 

1. Antibuih (Antifoaming 

agent); 

2. Antikempal (Anticaking 

agent); 

3. Antioksidan (Antioxidant); 

4. Bahan pengkarbonasi 

(Carbonating agent); 

5. Garam pengemulsi 

(Emulsifying salt); 

6. Gas untuk Kemasan 

(Packaging gas) 

7. Humektan (Humectant); 

8. Pelapis (Glazing agent); 

9. Pemanis (Sweetener); 

10. Pembawa (Carrier) 

11. Pembentuk gel (Gelling 

agent); 

12. Pembuih (Foaming 

agent);  

13. Pengatur keasaman 

(Acidity regulator); 

 

14. Pengawet (Preservative); 

15. Pengembang (Raising 

agent); 

16. Pengemulsi (Emulsifier); 

17. Pengental (Thickener); 

18. Pengeras (Firming 

agent); 

19. Penguat rasa (Flavour 

enhancer); 

20. Peningkat volume 

(Bulking agent; 

21. Penstabil (Stabilizer); 

22. Peretensi Warna (Colour 

retention agent); 

23. Perisa (Flavouring); 

24. Perlakuan tepung (Flour 

treatment agent); 

25. Pewarna (Colour); 

26. Propelan (Propellant); 

dan  

27. Sekuestran 

(Sequestrant). 

Golongan BTP 
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Jumlah Jenis BTP 

(Lanjutn) 

No Golongan Jumlah Jenis BTP 

Permenkes 

722 

Permenkes 

033 

1 Antibuih (Antifoaming agent) - - 

2 Antikempal (Anticaking agent) 11 16 

3 Antioksidan (Antioxidant) 12 13 

4 Bahan Pengkarbonasi (Carbonating 

agent) 

- 1 

5 Garam pengemulsi (Emulsifying salt) - 25 

6 Gas untuk kemasan (Packaging gas) - 2 

7 Humektan  (Humectant) - 7 

8 Pelapis (Glazing agent) - 5 
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Jumlah jenis BTP (Lanjtn) 

Golongan Jumlah Jenis BTP 

 

Permenkes 

722 

Permenkes 

033 

9 Pemanis (Sweetener) 

-Pemanis Alami (Natural sweetener) 

-Pamanis Buatan (Artificial sweetener) 

 

4 (belum 

dibedakan 

alami maupun 

buatan) 

 

8 

6 

10 Pembawa (Carrier) - 4 

11 Pembentuk gel (Gelling agent) - 10 

12 Pembuih (Foaming agent) - 3 

13 Pengatur keasaman (Acidity regulator) 53 36 

12 



Jumlah jenis BTP (Lnjtn) 

No Golongan Permenkes 

722 

Permenkes  

033 

14 Pengawet (Preservative) 26 10 

15 Pengembang (Raising agent) - 9 

16 Pengemulsi (Emulsifier) 85 

(pengemulsi, 

pengental, 

penstabil) 

80 

17 Pengental (Thickener) 85 

(pengemulsi, 

pengental, 

penstabil)) 

59 

18 Pengeras (Firming agent) 11 6 

19 Penguat rasa (Flavour enhancer) 4 4 

20 Peningkat volume (Bulking agent) - 32 

21 Penstabil (Stabilizer) 85 

(pengemulsi, 

pengental, 

penstabil)) 

104 
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Jumlah jenis 

BTP (Lnjtn) 
No Golongan Permenkes 

722 

Permenkes  

033 

22 Peretesnsi warna (Colour retention agent) - 2 

23 Perisa (Flavouring) 75 Jenis dan 

kelompok 

perisa 

24 Perlakuan tepung (Flour treatment agent) 8 14 

25 Pewarna (Colour) 

-Pewarna alami (Natural Colour) 

-Pewarna Sintetis (Synthetic Colour) 

 

13 

12 

 

15 

11 

26 Propelan (Propellant) - 3 

27 Sekuestran (Sequestrant) 4 4 
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Jenis dan Batas maksimum 

• BTP boleh digunakan jika tidak melebihi 

batas maksimum penggunaan dalam 

kategori pangan. 
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• Memberi kesan menarik bagi 
konsumen 

• Menyeragamkan warna makanan 

• Menstabilkan warna 

• Menutupi perubahan warna selama 
proses pengolahan 

• Mengatasi perubahan warna selama 
penyimpanan 

Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Semarang 

Pewarna 
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• Karamel  

• Beta-karoten 

• Klorofil 

• Kurkumin 

Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Semarang 

Pewarna alami   yang diizinkan  

Permenkes RI No. 033 Tahun 2012 
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Karamel  : , 

   berwarna coklat gelap dan merupakan hasil dari 

hidrolisis (pemecahan) karbohidrat, gula pasir, laktosa 

dan sirup malt.   

 

•   Beta-karoten :, 

   menghasilkan warna jingga sampai merah. Biasanya 

 digunakan untuk mewarnai produk-produk minyak dan 

 lemak seperti minyak goreng dan margarin.  

• Dapat diperoleh dari wortel, pepaya, sayur dan buah 

berwarna merah/orange.  
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• Klorofil :, menghasilkan warna hijau, 

diperoleh dari daun,  seperti daun suji, daun 

pandan, katuk, dsb. Banyak digunakan untuk 

makanan.   

 

• Kurkumin: ,  

• berasal dari kunyit memberi warna   

 kuning masakan.  
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Pemanis Buatan 

• Tidak mengandung kalori, 

cocok untuk  penderita 

penyakit gula (diabetes) 

• siklamat (30-80x); sakarin  

(300x); sorbitol; aspartam 

Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Semarang 

• Rasanya lebih manis 

• Membantu mempertajam penerimaan terhadap 

rasa manis 

• Harganya lebih murah 
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PENGAWET 

• Mengawetkan pangan yang mudah rusak 

• menghambat atau memperlambat proses 
fermentasi, pengasaman atau penguraian yang 
disebabkan oleh mikroba  

• Penggunaannya harus tepat, baik jenis maupun 
dosisnya 

• Natrium / kalium Benzoat 

– sari buah, minuman ringan, saus tomat,  

   saus sambal, jem, jeli, manisan, kecap  

• Propionat (Asam/kalium) 

– Roti dan keju olahan Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Semarang 21 
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PENGAWET 

• Nitrit (Kalium/natrium) 

– Daging olahan (sosis, kornet kalengan), keju 

• Sorbat (garam kalium/kalsium) 

– Margarin, pekatan sari buah, keju 

• Sulfit (garam kalium/natrium bisulfit) 

– potongan kentang goreng, udang beku, pekatan sari nenas 

 

DOSIS HARUS SESUAI ! TIDAK BOLEH BERLEBIH !!! 
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Penguat Rasa : untuk memperkuat rasa 

atau memodifikasi rasa yang ada 

dalam pangan. 

• Garam 

• Vetsin ( Mengandung MSG 

(MonoSodium Glutamat) 

• Asam glutamat menghantar 

sinyal-sinyal antar sel otak, dan 

dapat memberikan cita rasa pada 

makanan  
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Pengemulsi, Pengental 

 

• untuk memantapkan emulsi dari lemak dan air  

• produk tetap stabil, tidak meleleh, tidak terpisah 

antara bagian lemak dan air,  

 

 

Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Semarang 

• mempunyai tekstur yang kompak  

• es krim, es puter, saus sardin, 

jem, jeli, sirup, dan lain-lain  

 

24 

http://www.hirestandard.com/gifs/cream.jpg


• Agar 

• Alginat 

• Dekstrin 

• Gelatin 

• Gum 

• Karagen 

• Lesitin 

• CMC 

• Pektin 

Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Semarang 

Pengemulsi,, Pengental 
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ANTIOKSIDAN 

• Mencegah ketengikan kerena 

oksidasi lemak dan produk 

mengandung lemak. 

 

 

Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Semarang 

 

• Askorbat - kaldu, daging olahan/awetan, jem, jeli dan 

marmalad,, ikan beku, dan potongan kentang goreng 

beku 
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ANTIOKSIDAN 

• Butil hidroksianisol (BHA) – 
lemak, minyak, margarin 

• Butil hidroksitoluen (BHT) – ikan 
beku, minyak, margarin, mentega, 
ikan asin  

• Propil galat – lemak & minyak 
makan, margarin, mentega 

• Tokoferol – makanan bayi, kaldu, 
lemak & minyak makan 
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Pengatur Keasaman 

• Menjadi lebih asam, lebih basa, atau menetralkan 
makanan  

• Aluminium amonium/kalium/natrium sulfat, yaitu 
terdapat di dalam soda kue  

• Asam laktat,  

untuk makanan pelengkap serealia, makanan bayi  

kalengan, pasta tomat, jem/jeli,  

buah-buahan kaleng, bir, roti,  

margarin, keju, sardin, es krim,  

es puter, dan acar ketimun dalam botol  
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Pengatur Keasaman 

• Asam sitrat, 

untuk makanan pelengkap serealia, makanan bayi 

kalengan, coklat dan coklat bubuk, dan makanan-

makanan lain seperti pasta tomat, jem/jeli, minuman 

ringan, udang, daging, kepiting  

• Kalium dan natrium bikarbonat,  
untuk coklat dan coklat bubuk, mentega,  

serta makanan lainnya seperti pasta  

tomat, jem/jeli, soda kue,  

dan makanan bayi  
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Anti Kempal 

• Untuk mencegah mengempalnya pangan. 

•  Ditambahkan ke dalam pangan berbentuk 
bubuk 

• seperti susu bubuk, tepung terigu, gula pasir 
dan sebagainya  

• Aluminium silikat  

• Kalsium aluminium silikat  

• Kalsium silikat  

• Magnesium karbonat,  

• Magnesium oksida 
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PENGERAS 

• membuat makanan menjadi lebih keras atau 
mencegah makanan menjadi lebih lunak  

• Kalsium glukonat,  

untuk mengeraskan buah-buahan dan sayuran 
dalam kaleng seperti irisan tomat kalengan, buah 
kalengan, jem, jelly 

• Kalsium klorida,  

buah kalengan 

• Kalsium sulfat,  

untuk irisan tomat kalengan,  

apel dan sayuran kalengan  
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SEKUESTRAN 

– bahan yang dapat mengikat 

ion logam  

– memantapkan wama dan 

tekstur makanan, atau  

– mencegah perubahan wama 

makanan  

– untuk produk kepiting 

kalengan, lemak dan minyak 

makan, jamur, udang beku 
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SEKUESTRAN 

• Isopropil sitrat 

• Kalsium dinatrium edetat 

(EDTA) 

• Na / K glukonat 
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 Keterangan Label Pewarna 

1. Pada label pewama yang digunakan sebagai BTP harus 

tertera :Tulisan "Bahan Tambahan Makanan/Pangan", 

dan "Pewama Makanan/Pangan" atau "Food Colour". 

2. Nama pewama pangan (Tartrazin, dsb.) ditulis dengan 

huruf besar berwarna hijau didalam kotak persegi 

panjang berwarna hijau 

3. No. indeks dari pewama tersebut 

4. Logo huruf M didalam lingkaran berwarna hitam 
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Keterangan Label Pemanis Buatan 
1. Tulisan "Bahan Tambahan Makanan/Pangan" dan 

"Pemanis Buatan", "Untuk penderita Diabetes dan 
atau orang yang butuh kalori rendah" 

2. Nama pemanis buatan (Sakarin, Siklamat, Aspartam, 
dsb.). 

3. Jumlah pemanis buatan (mg untuk yang padat      
atau % untuk yang cair). 

4. Kesetaraan kemanisan dibanding gula                 
yang alami (gula pasir). 

5. Jumlah batas maksimum (mg) yang             
dikonsumsi tiap hari per kg berat badan. 

6. Tulisan “mengandung pemanis buatan , disarankan 
tidak dikonsumsi oleh anak dibawah 5(lima) tahun 
dan ibu menyusui 
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Keterangan Label Pengawet 

1. Tulisan BahanTambahan Makanan/Pangan 

dan "Pengawet Makanan/Pangan" 

2. Nama pengawet pangan (misalnya sodium 

benzoat) 

3. Isi netto 

4. Kode produksi 

5. Takaran penggunaan dalam pangan 

6. Nomor pendaftaran produk 

7. Nama dan alamat perusahaan 
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BAHAN KIMIA BERBAHAYA 
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Bahan yang dilarang digunakan sebagai 

BTP 

Permenkes 722 tahun 1988 Permenkes 033  tahun 2012 

Asam Borat (Boric Acid) dan 
senyawanya 
 

Asam borat dan senyawanya 

(Boric acid) 

Asam Salisilat dan garamnya 
(Salicylic acid and its salt) 

Asam Salisilat dan garamnya 
(Salicylic acid and its salt) 

 Dietilpirokarbonat 
(Diethylpyrocarbonate, DEPC) 
 

 Dietilpirokarbonat 
(Diethylpyrocarbonate, DEPC) 
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Permenkes 722 tahun 1988 

 

Permenkes 033  tahun 2012 

 

Dulsin (Dulcin) 
 

Dulsin (Dulcin) 
 

Kalium klorat (Potassium chlorate) 
 

Kalium klorat (Potassium chlorate) 

Kloramfenikol (Chloramphenicol) 
 

Kloramfenikol (Chloramphenicol) 

Minyak nabati yang dibrominasi 
(Brominated vegetable oils) 
 

Minyak nabati yang dibrominasi 
(Brominated vegetable oils) 

Nitrofurazon (Nitrofurazone) Nitrofurazon (Nitrofurazone) 

 
Formalin (Formaldehyde) 

 
Formalin (Formaldehyde) 

Kalium Broamat (Potassium Bromate)  

Permenkes No.1168/99 

 

Kalium Bromat (Potassium bromate) 
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Permenkes 722 tahun 1988 Permenkes 033  

- Dulkamara (Dulcamara) 

- Kokain (Cocaine) 

-  Nitrobenzen (Nitrobenzene) 

- Sinamil antranilat (Cinamyl 

anthranilate) 

- Dihirosafrol (Dihydrosafrole) 

- Biji tonka (tonka bean) 

- Minyak kalamus (Calamus oil) 

- Minyak tansi (Tansi oil) 

- Minyak sasafras (Sasafras oil) 
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PENGAWET BERBAHAYA &DILARANG!!! 

BORAKS  

 Sering ditemukan pada baso, mie basah, 

pisang molen, lemper, buras, siomay, 

lontong, ketupat, dan pangsit  

 Ditambahkan pada pangan agar lebih 

kompak (kenyal) teksturnya dan 

memperbaiki penampakan  

 Seharusnya tidak boleh ditambahkan dalam 

pangan karena biasanya hanya untuk 
industri deterjen,,antiseptik dan pembunuh 

kuman  
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Bahaya Boraks 

• Bahaya akut: 

• Badan berasa tidak enak (malaise), mual nyeri hebat 

pada perut bagian atas (epigastric), pendarahan 

gastro-enteritis disertai muntah darah, diare, lemah, 

mengantuk, demam, dan sakit kepala  

• Bahaya kronis/jangka panjang: 

• Hilangnya nafsu makan (anorexia), turunnya berat 

badan, iritasi ringan disertai gangguan pencernaan, 

kulit ruam dan merah-merah, kulit kering dan 

mukosa  membran dan bibir pecah-pecah, lidah 

merah, radang selaput mata, anemia, kerusakan 

ginjal, kegagalan sistem sirkulasi akut, dan bahkan 

kematian  
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Ciri-ciri pangan berboraks 

Jenis pangan Ciri-ciri 

Baso - Teksturnya sangat kenyal 

- Warnanya tidak kecoklatan seperti  

penggunaan daging namun lebih 

cenderung keputihan 

Lontong - Teksturnya sangat kenyal 

- Dapat memberikan rasa getir 

Kerupuk 

 

- Teksturnya sangat renyah 

-  Dapat memberikan rasa getir 

Ciri-ciri ini tidak terlampau khas, namun dapat 

membantu membedakan dari yang tidak berboraks 43 



Bahan Pengganti Boraks dan Asam 

Borat 

Untuk tiap Kg terigu atau tepung digunakan 

kurang lebih 260 ml air garam , tiap liter air 

digunakan mengandung : 

- Garam dapur = 40 – 60 gr 

- Natrium Polifosfat = 0,2 – 2 gr 

- Kalium karbonat = 2 – 3,5 gr 

- Natrium karbonat = 2 – 3,5 gr 

- CMC/Guargum = 3 – 10 gr 

- Konsentrasi yg tepat dapat dicoba sendiri 
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PENGAWET BERBAHAYA &DILARANG!!! 

• FORMALIN 

 

 Formalin adalah larutan formaldehida dalam air dan 
dilarang digunakan dalam pangan sebagai pengawet 

 Formalin digunakan pada industri plastik, anti busa, 
bahan konstruksi, kertas, karpet, tekstil, cat, mebel, 
pengawet mayat 

 Formalin dapat menyebabkan kanker.  Sekitar 2 
sendok makan formalin dapat menyebabkan kematian 
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Bahaya Formalin 

• Bahaya akut: 

– Iritasi, alergi, kemerahan, mata berair, mual, 
muntah, rasa terbakar, sakit perut dan pusing  

• Bahaya kronis/jangka panjang: 

– Iritasi pada saluran pernafasan, muntah-
muntah dan kepala pusing, rasa terbakar 
pada tenggorokan, penurunan suhu badan 
dan rasa gatal di dada, Selain itu juga dapat 
terjadi kerusakan hati, jantung, otak, limpa, 
pankreas, sistem susunan syaraf pusat dan 
ginjal. Bila dikonsumsi menahun dapat 
menyebabkan kanker  46 



Pemakaian Ilegal Formalin untuk Pangan 

• Penyalahgunaan formalin pada 

pangan: mie basah, tahu, bakso, 

ikan dan hasil laut, beberapa 

pangan impor Cina. 

• Efek negatif pada kesehatan akan 

muncul setelah beberapa tahun, 

kecuali jika terpapar dalam jumlah 

banyak  
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Ciri-ciri pangan berformalin 

Jenis pangan Ciri-ciri 

Mie basah - Tidak rusak sampai 2 hari pada suhu kamar 

(25oC) dan bertahan lebih dari 15 hari pada 

suhu lemari es (10oC)  

- Bau agak menyengat, bau formalin 

- Tidak lengket dan mie lebih mengkilap 

dibandingkan mie normal 

Tahu - Tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar 

(25oC) dan bertahan lebih dari 15 hari pada 

suhu lemari es (10oC) 

- Tahu terlampau keras, namun tidak padat, 

permukaan menjadi lebih kering  

- Bau agak menyengat, bau formalin 



Ciri-ciri pangan berformalin 

Jenis pangan Ciri-ciri 

Bakso -Tidak rusak sampai 5 hari pada suhu kamar 

(25oC) 

-Teksturnya sangat kenyal,mengkilat  

Ikan segar -Tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar 

(25oC) 

-Warna insang merah tua dan tidak cemerlang, 

pucat 

- Jika ikan dibelah, bagian dalamnya sudah agak 

hancur 

-Bau menyengat, bau formalin 

Ikan asin -Tidak rusak sampai > 1 bulan pada suhu kamar 

(25oC) 

-Bersih cerah 

-Tidak berbau khas ikan asin 

-Tidak dihinggapi lalat 



PEWARNA 

TERLARANG 

DAN 

BERBAHAYA 

METANIL 

YELLOW 

RHODAMIN 

B 

   PEWARNA BERBAHAYA 
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Ciri-ciri pangan dengan pewarna non 

pangan 
Jenis pangan Ciri-ciri 

Berbagai pangan 

yang diberi pewarna 

berbahaya ini 

- Warna mencolok dan cenderung 

berpendar 

- Banyak memberikan titik-titik warna 

karena tidak homogen (misalnya pada 

kerupuk untuk es puter) 
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 Rhodamin B 
• Disalahgunakan untuk kerupuk, terasi 

dan pangan jajanan yang berwarna merah 
• Kegunaan sebetulnya: Pewarna sintetis 

pada industri tekstil dan kertas 
• Bila dikonsumsi secara terus menerus 

dalam jangka panjang, dapat 
mengakibatkan kanker 

 

 Disalahgunakan untuk kerupuk, mie dan 
pangan jajanan yang berwarna kuning 

 Kegunaan sebetulnya: Pewarna sintetis 
pada industri tekstil  

 Bila dikonsumsi secara terus menerus 
dalam jangka panjang, dapat 
mengakibatkan kanker 

 

 

 Methanil Yellow 

= wantek / sepuhan / sumbo / naftol / teres 

 RHODAMIN B 
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Bahaya Pewarna Non Pangan 

• Bahaya Rhodamin B: 

• Gangguan pada jaringan hati, kandung 
kemih, saluran pencernaan, dan jaringan 
kulit 

 

• Bahaya Metanil yellow: 

• Iritasi pada paru-paru, mata, tenggorokan, 
hidung dan usus 
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Peraturan Penutup 

• Semua peraturan pelaksaan dari 

Peraturan Menteri Kesehatan No. 

722/Menkes/Per/IX/88 tentang Bahan 

Tambahan Makanan sebagaimana telah 

diubah dengan Peraturan Menteri 

Kesehatan Nomor 

1168/menkes/Per/X/1999 masih berlaku 

sepanjang tidak bertentangan dan belum 

diganti berdasarkan Peraturan Menteri ini 
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Ketentuan Penutup 

(Lanjtn) 
Peraturan Pelaksana: 

• Keputusan Direktur Jenderal Pengawasan Obat Dan 

Makanan Nomor : 02592/B/SK/VIII/91 Tentang 

Penggunaan Bahan Tambahan Makanan 

• Keputusan Kepala Badan POM Nomor 

HK.00.05.5.1.4547 tentang Persyaratan Penggunaan 

BTP Pemanis Buatan dalam Produk Pangan 

• Keputusan Kepala Badan POM RI Nomor. HK. 

00.05.52.3877 tentang Penggunaan Ekstrak Stevia 

sebagai Pemanis Alami 
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Ketentuan 

Penutup (Lanjtn) 

• Mengingat peraturan teknis terkait BTP 

sedang dalam proses penandatanganan di 

BPOM maka Permenkes 

722/Menkes/Per/1988 masih diberlakukan  

serta mekanisme izin penggunaan selain 

yang diatur dalam Permenkes 722 

• Peraturan teknis BTP direncanakan keluar 

Akhir Tahun 2012 
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PENUTUP 

 1. Keamanan pangan merupakan syarat 

penting yang harus melekat pada pangan 

yang hendak dikonsumsi oleh semua 

masyarakat Indonesia.  

2. Pangan yang bermutu, aman dan bergizi 

dapat dihasilkan dari dapur rumah tangga 

maupun dari industri pangan.  

3. Pangan yang aman adalah pangan yang 

bebas dari bahaya biologis, kimia dan fisik.  

4. Penanganan pangan yang baik dapat 

membuat pangan menjadi terbebas dari 

bahaya tersebut. 
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5. BTP merupakan bahan kimia  yang diijinkan dimasukan 

atau ditambahkan ke dalam pangan dengan batas ukuran 

pemakaian yang telah ditetapkan 

 

Gunakan BTP tersebut sesuai dengan keperluan dan 

takaran yang benar 

 

Jangan menggunakan BTP dalam jumlah yang melebihi 

batas 

 

Batasi konsumsi makanan yang mengadung BTP sintetis, 

jangan terlalu sering 

 

Hati-hati terhadap bahan kimia berbahaya yang sering 

ditambahkan dalam pangan 
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BAHAYA PESTISIDA PADA PANGAN 

SEGAR YANG DI KONSUMSI 

• Pengertian: 

pestisida adalah semua zat atau campuran 

zat yang khusus digunakan untuk 

mengendalikan  gangguan binatang 

pengerat,nematoda,gulma,virus bakteri 

serta jasad renik yang dianggap hama 

kecuali virus ,bakteri dan jasad renik yang 

ada pada hewan serta manusia. 
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• Jenis jenis pestisida: 

1) insektisida 

2) fungisida 

3) bacterisida 

4) nematisida 

5) rodentisida 

6) herbisida 
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• Cara masuk pestisida ketubuh 

manusia 

–Langsung : 

  oral,kontak kulit,inhalasi 

–Tidak langsung: 

  makanan dan minuman 
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Manifestasi keracunan 

• Keracunan akut 

– Ringan :pusing,sakit kepala ringan,badan 

terasa sakit 

– Berat :mual,,muntah,menggigil,kejang 

perut,sulit bernafas,keluar air liur,pupil 

mengecil,denyut nadi meningkat 

 
• Keracunan kronis 

iritasi mata dan kulit,kelainan 

kongenital,kanker,mutasi gen,gangguan 

endokren ,gangguan reproduksi,gangguan 

darah,saraf hati dan ginjal 
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• UPAYA MENGURANGI 

DAMPAK 

–Beli buah dan sayur yang memiliki 

sertifikat jaminan keamanan 

pangan 

–Jangan beli jenis  buah dan sayur di 

satu tempat 

–Tanam sendiri 

–Cuci sebelum dikonsumsi 
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Keterangan Lebih Lanjut? 

 

LAYANAN INFORMASI KONSUMEN 

BALAI BESAR POM DI SEMARANG 

Jl. Madukoro Blok AA – BB no.8 Semarang 

Telp. 024- 7612324 , likpomsm@yahoo.com, sertifikasipomsmg@yahoo.co.id 

 

TERIMA KASIH 
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