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Fungsi dan sifat hak cipta Pasal 4  

Hak Cipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 3 huruf a merupakan 

hak eksklusif yang terdiri atas hak moral dan hak ekonomi. 

Pembatasan Pelindungan Pasal 26  

Ketentuan sebagaimana dimaksud dalam Pasal 23, Pasal 24, dan Pasal 

25 tidak berlaku terhadap: 

i. Penggunaan kutipan singkat Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait 

untuk pelaporan peristiwa aktual yang ditujukan hanya untuk 

keperluan penyediaan informasi aktual;  

ii. Penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk 

kepentingan penelitian ilmu pengetahuan;  

iii. Penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk 

keperluan pengajaran, kecuali pertunjukan dan Fonogram yang 

telah dilakukan Pengumuman sebagai bahan ajar; dan  

iv. Penggunaan untuk kepentingan pendidikan dan pengembangan 

ilmu pengetahuan yang memungkinkan suatu Ciptaan dan/atau 

produk Hak Terkait dapat digunakan tanpa izin Pelaku 

Pertunjukan, Produser Fonogram, atau Lembaga Penyiaran. 

Sanksi Pelanggaran Pasal 113 

1. Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak 

ekonomi sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i 

untuk Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan pidana 

penjara paling lama 1 (satu) tahun dan/atau pidana denda paling 

banyak Rp100.000.000 (seratus juta rupiah). 

2. Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta 

atau pemegang Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi 

Pencipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf c, 

huruf d, huruf f, dan/atau huruf h untuk Penggunaan Secara 

Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga) 

tahun dan/atau pidana denda paling banyak Rp500.000.000,00 

(lima ratus juta rupiah). 
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KATA PENGANTAR 

 

Industri pangan modern selalu melibatkan zat aditif 

makanan yang memainkan peran penting dalam menjaga 

kualitas, keamanan, serta daya tahan produk. Penggunaan zat 

aditif telah berkembang pesat berkat kemajuan teknologi, yang 

memungkinkan formulasi bahan tambahan dengan manfaat 

lebih besar dan risiko lebih rendah. Namun, keberadaan zat 

aditif dalam makanan juga menimbulkan berbagai pertanyaan 

terkait keamanan serta dampaknya terhadap kesehatan. 

Buku ini hadir sebagai panduan bagi akademisi, peneliti, 

serta praktisi industri pangan yang ingin memahami berbagai 

aspek zat aditif makanan, mulai dari teknologi produksinya, 

regulasi yang mengatur penggunaannya, hingga aplikasinya 

dalam berbagai produk makanan. Dengan pendekatan ilmiah 

dan berbasis penelitian, buku ini memberikan wawasan yang 

luas tentang bagaimana zat aditif dapat digunakan secara aman 

dan efektif dalam industri pangan. 

Kami mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang 

telah berkontribusi dalam penyusunan buku ini. Semoga buku 

ini dapat menjadi referensi yang bermanfaat bagi pembaca yang 

ingin memahami lebih dalam tentang teknologi dan regulasi zat 

aditif makanan. 

Malang, Juli 2025 

   

  Editor  
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BAB 1 

PENDAHULUAN ZAT ADITIF MAKANAN 

 

Tri Widayati Putri 

Institut Teknologi dan Bisnis Maritim Balik Diwa, Makassar  

E-mail: triwidayatiputri06@gmail.com 

 

 

A.  PENDAHULUAN 

 Perkembangan industri pangan modern telah membawa 

perubahan besar dalam sistem produksi dan konsumsi makanan, 

dimana zat aditif menjadi bagian yang sangat penting. Dengan 

kemajuan teknologi pengolahan makanan, penggunaan zat aditif 

telah mengalami peningkatan signifikan, mencerminkan 

tuntutan konsumen akan produk pangan yang lebih awet, 

menarik, dan praktis. Menurut laporan Badan Pengawas Obat 

dan Makanan (BPOM), terjadi peningkatan penggunaan zat 

aditif sebesar 42% dalam rentang waktu 2015-2022, 

menandakan pergeseran paradigma dalam industri pangan 

nasional. 

 Zat aditif makanan adalah bahan yang sengaja ditambahkan 

ke dalam makanan dalam jumlah kecil untuk memperbaiki sifat 

fisik, kimia, biologis, atau sensori produk pangan. Penggunaan 

zat aditif telah berlangsung sejak ribuan tahun lalu dalam bentuk 

sederhana seperti garam, cuka, dan pengasapan untuk 

pengawetan (Industri, 2019) . Zat aditif ditambahkan ke dalam 

makanan dengan tujuan tertentu seperti memperpanjang masa 

simpan, meningkatkan rasa, warna, tekstur, atau nilai gizi. Di 

era modern, industri pangan telah mengembangkan ribuan jenis 

zat aditif dengan fungsi spesifik mulai dari pengawet, pewarna, 

penyedap rasa, hingga pengental dan pengemulsi yang kini 

menjadi bagian integral dari sistem produksi pangan global 

(Ningsih, 2022).  

mailto:triwidayatiputri06@gmail.com
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 Peran zat aditif tidak hanya sekadar menjadi bahan 

tambahan, melainkan memiliki fungsi strategis dalam menjaga 

mutu, keamanan, dan daya terima konsumen terhadap produk 

pangan. Penelitian internasional dari Journal of Food Science 

menunjukkan bahwa lebih dari 70% produk pangan olahan saat 

ini mengandung setidaknya satu jenis zat aditif, 

mengindikasikan penyebaran yang sangat luas dalam sistem 

pangan global (Novais et al., 2022).  

 Berdasarkan sumbernya, zat aditif makanan dapat 

dikategorikan menjadi dua kelompok utama yaitu zat aditif 

alami dan sintetis (Lourenço et al., 2019). Zat aditif alami 

diperoleh dari sumber tumbuhan, hewan, atau mineral melalui 

proses ekstraksi fisik atau fermentasi, seperti karoten dari 

wortel, antosianin dari buah beri, dan karagenan dari rumput laut 

(Fan & Critchley, 2024). Sementara itu, zat aditif sintetis 

diproduksi melalui proses kimia tertentu untuk mencapai fungsi 

spesifik dengan efisiensi tinggi, contohnya aspartam sebagai 

pemanis, tartrazine sebagai pewarna, dan natrium benzoat 

sebagai pengawet (Ukwo et al., 2022). 

 Penggunaan zat aditif dalam produk pangan diatur ketat 

oleh badan regulasi di seluruh dunia. Di tingkat internasional, 

Codex Alimentarius yang dibentuk oleh FAO dan WHO 

menetapkan pedoman yang menjadi acuan global. Joint Expert 

Committee on Food Additives (JECFA) bertanggung jawab 

mengevaluasi keamanan zat aditif dan menetapkan Acceptable 

Daily Intake (ADI). Di Indonesia, Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (BPOM) berperan mengatur dan mengawasi 

penggunaan zat aditif dengan menetapkan Batas Maksimum 

Penggunaan (BMP) untuk berbagai kategori produk pangan 

(Sahu, 2022). 

 Meskipun memberikan banyak manfaat dalam industri 

pangan, beberapa zat aditif tetap menjadi subjek kontroversi dan 

kekhawatiran konsumen (Kamal & Fawzia, 2018). Pewarna 
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juga memungkinkan deteksi adanya bahan aditif yang dilarang 

atau berbahaya, serta memastikan bahwa bahan-bahan yang 

digunakan sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh otoritas 

pengawas makanan.  

 Melalui buku ini, pembaca diharapkan dapat memperoleh 

pemahaman yang lebih mendalam tentang zat aditif makanan, 

bagaimana diproduksi, digunakan, dan diatur, serta dampaknya 

terhadap kesehatan dan keberlanjutan. Buku ini juga bertujuan 

untuk membuka wawasan tentang peran penting yang dari zat 

aditif dalam industri pangan modern dan pentingnya 

mengedepankan keamanan dan regulasi dalam penggunaannya. 
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A.  PENDAHULUAN 

 Zat aditif makanan merupakan materi yang ditambahkan  

dalam makanan untuk maksud tertentu seperti memperbaiki  

rasa, memperlama durasi penyimpanan, ataupun melakukan 

perbaikan tekstur. Pemakaian zat aditif  menjadi bagian penting  

industri makanan modern karena memberi berbagai manfaat 

termasuk meningkatkan nilai estetika dan kualitas produk akhir. 

Namun diskusi tentang keamanan dan dampak terhadap 

kesehatan manusia telah menjadi topik utama dalam penelitian 

dan kebijakan publik (Anderson, 2020). 

 Penggunaan zat aditif makanan dapat ditelusuri sejak zaman 

kuno ketika bahan alamiah semisal garam, gula, serta cuka 

dipakai dalam pengawetan makanan. Seiring perkembangan 

teknologi, berbagai zat aditif sintetis mulai dikembangkan untuk 

memenuhi kebutuhan industri makanan yang semakin kompleks.  

Zat aditif mencakup berbagai bahan baik yang berasal dari 

sumber alami maupun buatan yang dirancang untuk tujuan 

spesifik dalam formulasi makanan. 

 Klasifikasi zat aditif makanan menjadi fokus penting dalam 

memahami penggunaan di berbagai produk pangan. Berdasarkan 

fungsi zat aditif dapat dibagi menjadi beberapa kategori utama 

termasuk pewarna, pengawet, pemanis, pengental, dan penguat 

rasa. Sumber zat aditif yang berasal dari bahan alami atau 

sintetis juga menjadi kriteria penting dalam mengelompokkan 

dan mengevaluasi dampak terhadap kesehatan manusia. 
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 Peningkatan permintaan terhadap makanan olahan di 

seluruh dunia telah mendorong peningkatan penggunaan zat 

aditif. Menurut Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) konsumsi 

makanan yang mengandung zat aditif terus meningkat terutama 

di negara yang bertumbuh cepat secara perekonomian. Hal 

tersebut menimbulkan tantangan baru  memastikan keamanan 

pangan, mengingat potensi risiko kesehatan yang  ditimbulkan  

beberapa jenis zat aditif. 

 Meskipun banyak zat aditif yang telah dinyatakan aman 

oleh otoritas regulator semisal Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (BPOM) serta European Food Safety Authority 

(EFSA), kontroversi tentang efek jangka panjang tetap ada. 

Penelitian terus dilakukan untuk mengevaluasi potensi efek 

toksik, alergi, atau karsinogenik dari beberapa jenis zat aditif, 

terutama yang digunakan pada skala besar ataupun dengan 

durasi sangat lama (Evans, 2023). 

 Regulasi penggunaan zat aditif makanan berperan  sangat 

penting dalam melindungi konsumen dan menjaga keselamatan 

produk yang dikonsumsi. Dalam banyak negara pengawasan 

terhadap penggunaan zat aditif sangat ketat untuk memastikan 

bahwa bahan tambahan yang digunakan tidak membahayakan 

kesehatan. Standar yang ada mengatur jenis dan jumlah zat 

aditif yang dapat digunakan dalam produk makanan berdasarkan 

bukti ilmiah dan hasil penelitian yang menunjukkan potensi 

dampak terhadap kesehatan konsumen.  Zat aditif seperti 

natrium benzoat yang digunakan sebagai pengawet dan tartrazin 

pewarna sintetis memiliki batas maksimum penggunaan tertentu 

untuk mencegah efek samping yang merusak semisal reaksi 

alergi ataupun gangguan kesehatan lainnya. Badan pengawas 

semisal FDA di Amerika Serikat atau European Food Safety 

Authority (EFSA) di Eropa melakukan evaluasi serta pengujian 

untuk menetapkan batas  aman bagi zat aditif yang digunakan 

dalam makanan. 
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wawasan pada konsumen dalam mengambil keputusan  semakin 

bijaksana  menentukan makanan yang dikonsumsi. 

 Penggunaan zat aditif menunjukkan evolusi  signifikan dari 

bahan alami tradisional hingga perkembangan aditif sintetis dan 

semi-sintetis yang lebih canggih.  Keamanan zat aditif terutama 

berbahan sintetis menjadi perhatian utama. Regulasi  ketat, 

penelitian ilmiah, dan transparansi  pelabelan menjadi elemen 

penting memastikan bahwa zat aditif  dalam makanan tidak 

menimbulkan risiko kesehatan konsumen. Isu keberlanjutan 

menjadi penting dalam penggunaan dan produksi zat aditif 

makanan baik alami maupun sintetis. Untuk mendukung 

keberlanjutan, diperlukan inovasi  metode produksi  ramah 

lingkungan dan efisien. Tren global menunjukkan peningkatan 

permintaan  bahan aditif alami karena preferensi konsumen  

semakin peduli  kesehatan dan dampak lingkungan. Sinergi 

antara teknologi, regulasi, dan preferensi konsumen  mampu 

menciptakan solusi inovatif  penggunaan zat aditif makanan. 

Dengan pendekatan holistik industri makanan  menghadirkan 

produk yang selain memenuhi kebutuhan pasar juga mendukung 

kesehatan masyarakat dan keberlanjutan lingkungan. 
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A.  PENDAHULUAN 

 Zat aditif makanan memiliki peran krusial dalam industri 

pangan modern, berfungsi untuk meningkatkan cita rasa, tekstur, 

warna, ketahanan, serta nilai gizi berbagai produk makanan. 

Seiring dengan meningkatnya permintaan akan makanan olahan 

yang tahan lama dan berkualitas tinggi, penggunaan zat aditif 

telah menjadi aspek penting dalam industri pangan (Kartika & 

Kurniadewi, 2024). Teknologi produksi zat aditif terus 

mengalami perkembangan guna memastikan efektivitas dan 

keamanannya dalam berbagai produk makanan yang dikonsumsi 

masyarakat. Dalam beberapa dekade terakhir, berbagai inovasi 

dalam produksi zat aditif telah muncul, termasuk metode 

ekstraksi alami, fermentasi mikroba dan sintesis kimia yang 

lebih efisien. Kemajuan ini memungkinkan industri pangan 

untuk menghasilkan zat aditif dengan kualitas lebih tinggi serta 

dampak yang lebih minimal terhadap kesehatan manusia dan 

lingkungan. Selain itu, perkembangan nanoteknologi dan 

bioteknologi juga mulai diterapkan dalam pembuatan zat aditif 

guna meningkatkan stabilitas dan efektivitas senyawa aktifnya 

(Wardaniar, 2025). 

 Buku ini mengulas secara menyeluruh tentang teknologi 

produksi zat aditif makanan, mencakup klasifikasi, metode 

produksi, regulasi yang berlaku, serta implikasinya terhadap 

kesehatan masyarakat dan industri pangan. Dengan memahami 

berbagai aspek produksi zat aditif, diharapkan pembaca dapat 
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memperoleh wawasan lebih dalam mengenai peran dan 

pentingnya zat aditif dalam industri makanan modern. 

Pemahaman ini juga menjadi dasar bagi industri pangan untuk 

terus mengembangkan produk yang lebih aman dan berkualitas 

bagi konsumen (Mutamima et al., 2024). 

 Selain membahas aspek teknis dalam produksi zat aditif, 

bab ini juga mengupas tantangan yang dihadapi dalam 

penerapannya di industri pangan. Salah satu tantangan utama 

adalah tuntutan konsumen akan produk makanan yang lebih 

alami dan minim zat tambahan sintetis. Oleh karena itu, dari 

beberapa penelitian sebelumnya dilakukan untuk mencari 

alternatif zat aditif berbasis alami yang tetap efektif namun lebih 

sehat bagi tubuh (Suharso et al., 2019). 

 Pada akhirnya, keberlanjutan industri pangan dalam 

menggunakan zat aditif sangat bergantung pada keseimbangan 

antara inovasi teknologi dan kepatuhan terhadap regulasi 

keamanan pangan. Dengan adanya tren menuju produksi yang 

lebih ramah lingkungan dan berbasis bahan alami, diharapkan 

masa depan teknologi zat aditif makanan dapat memberikan 

solusi yang lebih aman dan sesuai dengan kebutuhan masyarakat 

global.. Dengan kemajuan teknologi produksi, penggunaan zat 

aditif telah berkembang secara signifikan, memungkinkan 

inovasi yang lebih luas dalam formulasi produk makanan. Bab 

ini mengulas secara menyeluruh tentang teknologi produksi zat 

aditif makanan, mencakup klasifikasi, metode produksi, regulasi 

yang berlaku, serta implikasinya terhadap kesehatan masyarakat 

dan industri pangan. Selain itu, dibahas juga tantangan serta tren 

terbaru dalam penggunaan zat aditif guna memastikan keamanan 

dan keberlanjutan industri pangan di masa depan (Praja, 2015). 
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A. PENDAHULUAN 

 Beberapa tahun terakhir, permasalahan keracunan pangan 

terkait zat aditif masih juga marak mulai dari penggunaan aditif 

non pangan berbahaya, bahan tambahan pangan (BTP) yang 

telah dilarang hingga penggunaan BTP dalam produk olahan 

dengan konsentrasi yang melebihi ambang batas. Selain itu, 

perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi dalam penelitian 

juga menemukan adanya penggunaan BTP yang semula aman 

menjadi berisiko terhadap kesehatan sehingga seringkali 

menjadi perdebatan. Secara prinsip, BTP bukan bahan makanan 

dan hanya digunakan jika benar-benar diperlukan secara 

teknologi. Dengan kata lain, BTP tidak boleh digunakan untuk 

menyembunyikan pemakaian bahan yang tidak memenuhi 

persyaratan, menyembunyikan proses produksi yang kurang 

baik serta menyembunyikan kerusakan pangan. Signifikan atau 

tidaknya dampak zat aditif terhadap kesehatan dipengaruhi oleh 

banyak faktor, mulai dari jenis, dosis, tingkat paparan dan 

akumulasi dalam tubuh serta respon tiap individu yang 

bervariasi. Sebagian orang mungkin bersifat lebih rentan 

terhadap efek samping zat aditif daripada individu yang lain. 

Sebagai contoh reaksi alergi yang ditandai dengan ruam pada 

kulit, gatal atau efek lebih serius seperti kesulitan bernafas dan 

masalah pencernaan dikaitkan dengan beberapa jenis pewarna 

makanan (Weisbrod et al., 2023). Selain itu, jenis pewarna 

tertentu, misalnya tartrazin juga dikaitkan dengan peningkatan 
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hiperaktivitas pada anak-anak, terutama jika memiliki gangguan 

pemusatan perhatian dan hiperaktivitas (Bialangi et al., 2023). 

Isu lain terkait zat aditif dan kesehatan diantaranya penggunaan 

zat aditif pemanis buatan dikaitkan dengan terjadinya sindrom 

metabolik, gangguan pencernaan dan penyakit kronis lainnya 

(Nurpratama et al., 2023). Penggunaan pengawet sintetis juga 

dikaitkan dengan efek jangka panjang yang ditimbulkan jika 

dikonsumsi secara terus menerus, seperti iritasi lambung dan 

gangguan pencernaan, anafilaksis, asma dan bersifat 

karsinogenik (Yadav & Gupta, 2021). Penggunaan monosodium 

glutamate (MSG) juga dilaporkan berkaitan dengan 

perkembangan otak anak jika dikonsumsi dalam jumlah 

berlebihan. Dampak negatif lain yang mungkin ditimbulkan 

berdasarkan beberapa penelitian mengakibatkan asma, 

kerusakan sel saraf, sakit kepala dan hipertensi (Rochmah & 

Utami, 2022).  

 Di sisi lain, penggunaan zat aditif atau BTP seringkali 

diperlukan dalam industri pangan. Sesuai dengan Undang-

Undang (UU) Nomor 18 Tahun 2012 Tentang Pangan 

disebutkan bahwa BTP adalah bahan yang ditambahkan ke 

dalam Pangan untuk mempengaruhi sifat dan/atau bentuk 

Pangan. Terdapat beberapa alasan diperlukannya BTP dalam 

pengolahan produk pangan yaitu (1). perubahan pola konsumsi, 

diantaranya kebutuhan akan makanan praktis dan siap saji; (2). 

inovasi industri pangan terkait dengan kemudahan proses, umur 

simpan produk, stabilitas selama distribusi dan penyimpanan; 

(3). tuntutan konsumen, seperti daya tarik, kenyamanan 

(convenience), serta keragaman produk serta (4). mempengaruhi 

mutu dan kualitas produk pangan, baik secara fisik, kimia, 

mikrobiologi hingga sensoris. 
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N. KESIMPULAN 

 Zat aditif atau biasa disebut dengan Bahan Tambahan 

Pangan (BTP) diperlukan untuk mempengaruhi kualitas produk 

pangan, memperpanjang umur simpan dan stabilitas serta 

mengikuti permintaan pasar akibat perubahan pola konsumsi. 

Ditinjau dari keamanan pangan, BTP dapat digolongkan atas 

GRAS (Generally Recognized as Safe) yang bersifat alami dan 

ADI (Acceptable Daily Intake) yang pemakaiannya perlu 

dibatasi berdasarkan penilaian risiko kesehatan oleh Joint 

FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA). ADI 

adalah perkiraan jumlah zat aditif maksimum yang dinyatakan 

dalam miligram per kilogram berat badan untuk dapat 

dikonsumsi setiap hari selama hidup tanpa efek merugikan 

terhadap kesehatan. Signifikan atau tidaknya dampak zat aditif 

terhadap kesehatan dipengaruhi oleh banyak faktor, mulai dari 

jenis, dosis, tingkat paparan dan akumulasi dalam tubuh serta 

respon tiap individu yang bervariasi. Oleh karenanya, nilai ADI 

dan dosis pemakaian BTP dalam pangan terhadap dua puluh 

tujuh BTP yang diijinkan oleh pemerintah telah diregulasikan 

melalui Peraturan Badan POM secara spesifik.  
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A. PENDAHULUAN 

 Dalam kehidupan sehari-hari, kita seringkali bersinggungan 

dengan berbagai produk yang mengandung zat aditif. Zat aditif 

merupakan bahan yang ditambahkan ke dalam suatu produk 

dengan tujuan untuk meningkatkan kualitas, keamanan, atau 

penampilan produk tersebut. Penggunaannya tidak terbatas pada 

industri makanan dan minuman saja, tetapi juga merambah ke 

berbagai sektor industri lainnya. Zat aditif juga digunakan pada 

industri selain makanan seperti kosmetik, farmasi, plastik 

(Fayyazbakhsh dkk., 2025), dan bahan bakar (Anggerta dkk., 

2019, 2025; Wiguno dkk., 2021). Zat aditif pada industri selain 

makanan ini digunakan untuk memberikan sifat-sifat khusus 

atau memberi keunggulan pada produk  seperti meningkatkan 

fleksibilitas, kekuatan, daya tahan terhadap cuaca, anti korosi 

atau menurunkan emisi dari bahan bakar misalnya (Maurya & 

Chandra Sharma, 2024). Sementara itu industri makanan dan 

minuman adalah salah satu pengguna zat aditif terbanyak jika 

dibandingkan dengan industri lainnya. Hal ini dikarenakan zat 

aditif memainkan peran krusial dalam industri makanan modern 

dimana zat aditif ini memberikan sejumlah manfaat penting 

dalam industri makanan. Pertama, zat aditif dapat membantu 

memperpanjang umur simpan makanan, mencegah pembusukan 

dan pertumbuhan mikroorganisme berbahaya, sehingga 

makanan tetap aman dikonsumsi dalam jangka waktu yang lebih 

lama(Benincá dkk., 2024). Kedua, zat aditif dapat meningkatkan 
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kualitas sensorik makanan, seperti warna, rasa, dan tekstur, 

menjadikannya lebih menarik dan menggugah selera. Ketiga, 

beberapa zat aditif juga pernah dilaporkan digunakan untuk 

meningkatkan nilai gizi makanan, misalnya dengan 

menambahkan vitamin dan mineral yang hilang selama proses 

pengolahan (Lu dkk., 2025). Keempat, zat aditif dapat 

memudahkan proses produksi dan distribusi makanan, 

memungkinkan produksi makanan dalam skala besar dan efisien 

(Benincá dkk., 2024).  

 Penggunaan zat aditif dalam makanan disamping dapat 

memberikan berbagai manfaat, penggunaannya secara 

berlebihan juga dapat menimbulkan dampak negatif. Konsumsi 

zat aditif yang berlebihan dapat menyebabkan berbagai masalah 

kesehatan, seperti reaksi alergi, gangguan pencernaan, dan 

bahkan kerusakan organ dalam jangka panjang. Selain itu, 

Penggunaan zat aditif buatan pada beberapa penelitian telah 

banyak dikaitkan dengan peningkatan risiko penyakit kronis 

seperti kanker, penyakit jantung, dan gangguan saraf (Recoules 

dkk., 2025). Oleh karena itu, pemahaman yang baik tentang zat 

aditif sangat penting dalam kehidupan kita, baik dalam industri 

makanan dan minuman maupun industri lainnya terutama dalam 

penggunaan zat aditif alami. Dengan pengetahuan ini, kita dapat 

membuat keputusan yang lebih bijak dalam memilih produk 

yang aman dan berkualitas.  

 Sehingga, pada bab ini akan digali lebih dalam mengenai 

zat aditif alami, sebuah topik yang semakin relevan di tengah 

kesadaran masyarakat akan pentingnya gaya hidup sehat. Zat 

aditif yang akan dibahas pada bab ini adalah zat aditif yang 

berasal dari sumber-sumber alami, seperti tumbuhan, hewan, 

dan mineral. Bab ini akan menjelaskan contoh-contoh konkret 

dari zat aditif alami yang sering digunakan dalam industri 

makanan dan minuman, serta manfaat-manfaat yang 

ditawarkannya bagi kesehatan dan kualitas produk. Selain itu, 
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memanfaatkan kekayaan alam secara optimal. Selain itu, 

pemahaman ini membantu kita memilih alternatif yang lebih 

aman dan bernutrisi dibandingkan zat aditif sintetis. Namun, 

tantangan seperti ketersediaan, stabilitas, dan biaya produksi zat 

aditif alami perlu diatasi dengan inovasi dan penelitian lebih 

lanjut. Dengan demikian, kita dapat memastikan bahwa 

penggunaan zat aditif alami tidak hanya memberikan manfaat 

bagi kesehatan konsumen, tetapi juga mendukung praktik 

produksi pangan yang ramah lingkungan dan berkelanjutan di 

masa depan. 
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A. PENDAHULUAN 

 Zat aditif sintetis merupakan senyawa kimia yang sengaja 

ditambahkan ke dalam produk pangan untuk meningkatkan 

kualitas, daya tarik, atau umur simpan produk tersebut. Seiring 

kemajuan teknologi kimia dan kebutuhan industri pangan akan 

bahan yang lebih murah, stabil, dan efektif penggunaan zat aditif 

sintetis telah berkembang pesat sejak awal abad ke-20.  

 Pada awalnya, zat aditif sintetis digunakan untuk 

memperbaiki atau mempertahankan rasa, aroma, dan warna 

makanan, serta memperpanjang masa simpan produk. Seiring 

berjalannya waktu, penggunaan zat aditif sintetis telah meluas 

ke berbagai bidang dalam pengolahan pangan, mulai dari bahan 

pengawet, pemanis, pewarna, hingga bahan pembantu dalam 

pengemasan (Abedi-Firoozjah & Tavassoli, 2023). Meskipun 

banyak zat aditif sintetis dinyatakan aman dalam dosis tertentu, 

penggunaannya tetap menjadi isu kontroversial terkait potensi 

efek jangka panjang seperti reaksi alergi, malnutrisi, gangguan 

pencernaan, masalah kulit, gatal-gatal, mual diare, sesak nafas, 

tekanan darah tinggi, tumor (Adwan et al., 2024); gangguan 

terhadap metabolisme, pengaruh terhadap reproduksi manusia, 

dan potensi karsinogenitas (Wu et al., 2022). Berdasarkan 

laporan (FAO, 1995), sekitar 60% produk pangan olahan di 

pasar global mengandung setidaknya satu jenis zat aditif sintetis. 

Tren global ini menunjukkan dominasi zat aditif sintetis dalam 

industri pangan semakin meningkat seiring dengan kebutuhan 
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akan efisiensi dan penghematan biaya. Oleh karena itu, 

pemahaman yang menyeluruh sangat penting untuk penyusunan 

regulasi dan edukasi konsumen. 

 

B. KLASIFIKASI ZAT ADITIF SINTETIS 

 Zat aditif makanan berjumlah sekitar lebih dari 25.000 

hingga saat ini dan digunakan di seluruh dunia. Berdasarkan 

fungsinya, zat aditif sintetis dibagi atas beberapa kelompok 

seperti antioksidan, pemutih, pemanis, pengawet, pewarna, 

pengental dan sebagainya. Zat aditif makanan dari kelompok 

yang berbeda memiliki kemungkinan saling tumpang tindih 

karena beberapa efek.  

 
Sumber: Wu et al., 2022 
 

Gambar 6.1. Klasifikasi umum zat aditif menggunakan 

penomoran E dari E100 hingga E1599 
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A. PENDAHULUAN 

 Produk pangan tidak terlepas dari penggunaan zat aditif 

atau kemudian dikenal dengan istilah Bahan Tambahan Pangan 

(BTP). Secara konsep, kehadiran zat tersebut dalam makanan 

diharapkan dapat meningkatkan kualitas makanan dan minuman 

yang akan dikonsumsi oleh masyarakat, baik dari segi tekstur, 

rasa, aroma, maupun warna. Meskipun berbagai panduan dan 

peraturan telah diterbitkan mengenai batas aman kandungan 

BTP dalam pangan juga asupan yang diizinkan, kewaspadaan 

tetap perlu ada di kalangan masyarakat. BTP alami dan buatan 

sama-sama memiliki potensi untuk memberikan dampak pada 

kesehatan masyarakat. Zat-zat aditif boleh jadi memiliki 

manfaat bagi kesehatan, atau bahkan sebaliknya, mampu 

mengganggu fungsi tubuh. Bab ini akan membahas pengaruh 

berbagai zat aditif pada kesehatan. Di Indonesia, terdapat 27 

golongan BTP (BPOM RI, 2019). Namun dalam bab ini, hanya 

beberapa yang akan dibahas, antara lain pengawet 

(preservatives), pengemulsi (emulsifiers), penstabil (stabilisers), 

dan pemanis (sweeteners).  

 

B. PENGAWET 

 Zat pengawet (preservatives) merujuk pada bahan-bahan 

yang digunakan untuk mencegah pembusukan oleh agen 

mikroba, mencegah minyak menjadi tengik, mencegah buah 

segar yang telah dipotong berubah warna menjadi coklat (Friis, 
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2019). Pengawet dapat dibagi menjadi dua kelompok, yakni 

antimikroba dan antioksidan. Bahan-bahan yang termasuk ke 

dalam kategori pengawet antara lain asam askorbat, asam sitrat, 

natrium nitrat, kalsium propionat, butylated hydroxylanisole 

(BHA), dan butylated hydroxytoluene (BHT) (Friis, 2019). 

 Penggunaan sulfit sebagai antioksidan sehingga warna 

alami buah dan sayuran dapat bertahan memiliki kekhawatiran 

tersendiri. Sulfit diketahui dapat menghancurkan zat thiamin, 

atau yang dikenal sebagai vitamin B1 (Friis, 2019). Maka, 

penggunaan sulfit sudah dilarang sebagai bahan tambahan bagi 

buah dan sayuran yang akan dimakan mentah secara langsung. 

Selain itu, penggunaan sulfit juga dilarang pada bahan makanan 

yang memang dikonsumsi sebagai sumber vitamin B1 (Friis, 

2019). Beberapa dekade lalu, dilaporkan juga bahwa sulfit 

mampu memicu alergi pada individu. Salah satu contoh sulfit 

adalah sodium sulfit. 

 Penggunaan nitrat dan nitrit sebagai bahan pengawet 

makanan dikhawatirkan akan menyebabkan risiko kanker. Hal 

ini disebabkan nitrat dan nitrit dapat berinteraksi dengan zat 

amina sehingga menghasilkan nitrosamin, yang diduga sebagai 

karsinogen (Friis, 2019). Studi kohort yang melibatkan lebih 

dari 100.000 orang dewasa (usia 18 tahun atau lebih) di Perancis 

menemukan bahwa konsumsi nitrit dan nitrat sebagai BTP 

berhubungan erat dengan risiko kanker payudara dan kanker 

prostat (Chazelas et al., 2022). Namun, studi ini perlu diperkuat 

dengan studi prospektif lain dengan cakupan yang lebih luas. 

 Di sisi lain, sebagian penelitian terdahulu melaporkan 

bahwa asupan nitrit dan nitrat ke dalam tubuh juga memiliki 

nilai manfaat. Dampak positif yang ditimbulkan disebabkan 

karena nitrit dan nitrat merupakan donor eksogen untuk 

pembentukan oksida nitrit (nitric oxide atau NO) (Karwowska & 

Kononiuk, 2020). Hal ini menyebabkan kedua zat tersebut 

berpotensi memiliki manfaat dalam konteks fisiologis dan 
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mayoritas pengetahuan mengenai dampak kesehatan zat aditif 

makanan diperoleh dari uji in-vitro dan uji laboratorium 

menggunakan hewan (in-vivo). Artinya, selain penelitian 

toksikologis, diperlukan penelitian epidemiologis untuk 

melengkapi atau meningkatkan data yang telah ada. Selain itu, 

studi yang berkaitan dengan dampak kesehatan dari zat aditif 

perlu dilakukan di negara-negara yang berbeda dengan jumlah 

sampel yang besar. Alasannya, masyarakat di setiap negara 

memiliki karakteristik yang berbeda, terutama dalam hal pola 

makan yang pastinya berpengaruh pada pola asupan zat aditif. 

Pola dampak kesehatan yang berbeda boleh jadi didapatkan dari 

negara-negara di Asia, Afrika, Oseania, dan Amerika Latin, 

dibandingkan dengan negara-negara Eropa dan Amerika Utara 

yang memiliki pola western diet. Pemahaman yang lebih dalam 

dan spesifik mengenai zat aditif makanan dan dampak kesehatan 

akan membantu para pembuat kebijakan di level global, 

regional, nasional, dan lokal untuk mengevaluasi keamanan zat 

aditif makanan atau BTP dan menjamin keamanan pangan bagi 

masyarakat (WHO, 2023). Dengan demikian, keselamatan dan 

kesehatan masyarakat akan tetap terjaga.  
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A. PENDAHULUAN 

 Perkembangan industri pangan global menunjukkan 

dinamika yang sangat progresif dalam beberapa dekade terakhir. 

Fenomena ini tidak dapat dilepaskan dari sejumlah faktor 

determinan, seperti laju pertumbuhan populasi dunia, 

intensifikasi urbanisasi, serta transformasi pola konsumsi 

masyarakat modern yang cenderung mengutamakan efisiensi, 

kepraktisan, dan keunggulan sensori produk pangan (World 

Health Organization [WHO], 2022). Dalam rangka memenuhi 

ekspektasi konsumen terhadap produk yang memiliki cita rasa 

unggul, daya simpan optimal, serta estetika visual yang menarik, 

industri pangan secara luas mengandalkan penggunaan zat 

adiktif sebagai komponen penting dalam proses pengolahan. 

 Zat adiktif pangan merupakan senyawa kimia, baik alami 

maupun sintetis, yang ditambahkan secara sengaja dengan 

tujuan untuk memperbaiki atau mempertahankan karakteristik 

organoleptik, memperpanjang masa simpan, meningkatkan 

stabilitas, serta memodifikasi tekstur produk (Codex 

Alimentarius Commission, 2020). Berdasarkan data Food and 

Agriculture Organization (FAO, 2021), hingga kini terdapat 

lebih dari 300 jenis zat adiktif yang telah mendapatkan 

persetujuan penggunaannya di tingkat global. Di Indonesia 

sendiri, regulasi yang diterbitkan oleh Badan Pengawas Obat 

dan Makanan (BPOM) mencatat sekurang-kurangnya 27 jenis 

zat adiktif yang sah digunakan dalam makanan olahan, antara 
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lain natrium benzoat sebagai pengawet dan tartrazin sebagai 

pewarna sintetis (BPOM, 2023). 

 Kendati demikian, pemanfaatan zat adiktif dalam pangan 

tidak luput dari perdebatan ilmiah dan etika yang kompleks. 

Sejumlah kajian mutakhir mengindikasikan bahwa konsumsi zat 

adiktif secara berlebihan dan berkelanjutan dapat menimbulkan 

dampak advers terhadap kesehatan, seperti reaksi alergi, 

gangguan neurobehavioral pada anak-anak, disfungsi sistem 

saraf pusat, serta kemungkinan karsinogenisitas (Nigg et al., 

2020; EFSA Panel on Food Additives and Flavourings, 2021). 

Isu-isu tersebut memicu kekhawatiran publik dan mendorong 

transformasi preferensi konsumen menuju pilihan pangan yang 

lebih sehat, alami, dan minim bahan tambahan. 

 Tren global menunjukkan peningkatan signifikan terhadap 

permintaan produk organik dan bebas aditif, yang 

mencerminkan tumbuhnya kesadaran kolektif akan pentingnya 

pola konsumsi yang berorientasi pada kesehatan dan 

keberlanjutan (Statista, 2022). Sebagai respons terhadap 

tantangan ini, berbagai otoritas pengawasan pangan, baik di 

tingkat nasional maupun internasional, memperketat regulasi 

dan menginisiasi evaluasi ulang terhadap keamanan zat adiktif 

yang beredar di pasar. Contohnya, European Food Safety 

Authority (EFSA) sejak tahun 2008 telah menjalankan program 

re-evaluasi komprehensif terhadap seluruh zat adiktif yang 

diizinkan dalam sistem pangan Uni Eropa (European Food 

Safety Authority, 2021). Berdasarkan kompleksitas 

permasalahan tersebut, menjadi krusial untuk memahami secara 

mendalam klasifikasi zat adiktif, teknologi aplikasinya dalam 

industri pangan, serta landasan ilmiah dan yuridis yang 

mengatur penggunaannya.  
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pangan-mulai dari olahan susu, makanan siap saji, hingga 

makanan kalengan-menunjukkan bahwa meskipun zat aditif 

berfungsi penting dalam mempertahankan kualitas produk, 

penggunaannya tetap memerlukan kehati-hatian yang tinggi 

untuk mencegah dampak kesehatan yang merugikan. Dengan 

pendekatan yang holistik, yang mengintegrasikan penelitian 

ilmiah, regulasi yang lebih ketat, serta tanggung jawab yang 

seimbang antara industri dan konsumen, diharapkan industri 

pangan dapat beradaptasi dengan tantangan kesehatan dan 

keberlanjutan di masa depan, sekaligus menjaga keseimbangan 

antara inovasi dan keselamatan publik. 
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A. PENDAHULUAN  

 Zat aditif makanan merupakan bahan yang telah digunakan 

sejak lama untuk meningkatkan kualitas produk pangan, 

termasuk tampilan, rasa, tekstur, dan umur simpan makanan, 

serta meningkatkan stabilitas dan nilai gizi produk. Secara 

umum, zat ini tidak dikonsumsi sebagai makanan secara 

langsung, melainkan ditambahkan secara sengaja untuk tujuan 

teknologi, seperti memperbaiki proses pengolahan dan hasil 

akhir produk. Dalam beberapa dekade terakhir, penggunaan zat 

aditif terus meningkat seiring dengan permintaan konsumen 

terhadap makanan olahan yang praktis dan tahan lama (Kevin et 

al. 2024).  

 Peran zat aditif sangat penting dalam industri makanan 

modern, karena selain meningkatkan karakteristik sensorik 

produk, zat aditif juga memungkinkan standardisasi komposisi 

dan efisiensi dalam proses produksi (Mwale 2022). Penambahan 

zat aditif dapat dilakukan secara langsung selama proses 

pengolahan produk, maupun secara tidak langsung melalui 

paparan saat pengolahan, pengemasan, atau penyimpanan 

(Ukwo, Udo, dan Ndaeyo 2022). 

 Kemajuan riset dan teknologi pangan mendorong 

pengembangan zat aditif alami maupun sintetis yang digunakan 

dalam proses produksi untuk menghasilkan karakteristik 

fungsional pada produk pangan. Penggunaan zat aditif 

memberikan kontribusi signifikan terhadap ekspansi industri 
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makanan, namun di sisi lain zat aditif dapat menimbulkan 

dampak serius terhadap kesehatan manusia dan lingkungan. 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran global terhadap 

keberlanjutan sistem pangan, penggunaan zat aditif perlu 

dievaluasi tidak hanya berdasarkan efektivitas fungsionalnya, 

tetapi juga dari dampak terhadap kesehatan manusia dan 

lingkungan. Beberapa aditif sintetis terbukti bersifat 

karsinogenik, memicu alergi, atau mengganggu fungsi 

metabolisme. Proses produksi dari zat aditif sering melibatkan 

penggunaan sumber daya alam tidak terbarukan dan berpotensi 

menghasilkan limbah berbahaya. Evaluasi menyeluruh terhadap 

keberlanjutan zat aditif dapat mencakup sumber bahan, proses  

produksi, pola konsumsi, dan sistem pembuangan yang 

diperlukan untuk mendukung transformasi menuju sistem 

pangan yang berkelanjutan (Chen dan Xia 2024). 

 

B. KLASIFIKASI ZAT ADITIF MAKANAN  

 Zat aditif dapat diklasifikasikan menjadi beberapa jenis 

berdasarkan fungsi dan peranannya dalam produk pangan, 

seperti yang dapat dilihat pada Tabel 9.1.  
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A. PENDAHULUAN 

 Globalisasi di bidang makanan telah membawa perubahan 

dalam metode pengolahan dan penyajian jenis kuliner. Tren 

makanan saat ini ditandai dengan tampilan menarik, tekstur dari 

makanan yang sudah diolah dan siap untuk dikonsumsi tanpa 

memerlukan persiapan atau pengolahan tambahan serta daya 

simpan yang lama semakin diminati oleh masyarakat. Untuk 

mencapai efisiensi dalam pengolahan makanan seperti itu, 

banyak produsen menerapkan  berbagai teknik, termasuk 

penggunaan bahan tambahan pangan (BTP) yang berfungsi 

memperpanjang masa simpan, memperbaiki tampilan, rasa, 

maupun tekstur makanan. 

 Perkembangan teknologi pengolahan pangan di Indonesia 

mengalami kemajuan yang signifikan, seiring dengan 

meningkatnya penggunaan BTP. Meningkatnya produksi 

makanan yang mengandung BTP disebabkan oleh tingginya 

permintaan masyarakat terhadap makanan yang tahan lama dan 

praktis. Namun, kondisi ini juga menimbulkan perdebatan di 

tengah masyarakat mengenai keamanan penggunaan BTP. 

 Meskipun pemerintah melalui peraturan menteri kesehatan 

telah menetapkan jenis BTP yang diizinkan beserta batas 

penggunaannya, masih ditemukan produsen yang memakai zat 

tambahan berbahaya bagi kesehatan. Dampak dari bahan kimia 

beracun tersebut tidak langsung terlihat, tetapi berpotensi 

menimbulkan penyakit dalam jangka panjang. Kesalahan dalam 
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penerapan teknologi maupun dalam pemakaian bahan tambahan, 

baik disengaja maupun tidak sengaja, bisa berdampak negatif 

pada kesehatan konsumen. 

 Masalah keamanan pangan kerap kali disebabkan oleh 

masuknya zat kimia berbahaya ke dalam tubuh manusia, baik 

dari bahan tambahan yang tidak sesuai aturan maupun dari 

kontaminan. Konsumen berharap agar bahan tambahan yang 

digunakan benar-benar aman dan sesuai ketentuan.  

 

B. PENGERTIAN ADITIF PANGAN FUNGSIONAL 

 Aditif pangan adalah bahan yang ditambahkan ke dalam 

suatu pangan untuk mempengaruhi suatu sifat atau bentuk 

pangan. Bahan tambahan pangan ini digunakan untuk 

memperbaiki mutu, rasa, tekstur, keamanan, dan nilai gizi 

produk makanan.  Menurut Undang - Undang Nomor 18 Tahun 

2012 aditif pangan atau bahan tambahan pangan merupakan 

bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi 

sifat dan/atau bentuk pangan. Bahan tambahan pangan yang 

melampaui ambang batas maksimal yang ditetapkan dan/atau 

bahan yang dilarang digunakan sebagai bahan tambahan pangan.  

Bahan tambahan pangan tidak untuk dikonsumsi langsung atau 

digunakan sebagai bahan baku pangan. Bahan tambahan pangan 

dapat memiliki nilai gizi atau tidak dan ditambahkan untuk 

tujuan teknologi seperti pembuatan, pengemasan dan 

penyimpanan pangan guna memengaruhi sifat pangan secara 

langsung atau tidak.  

 

C. JENIS-JENIS ADITIF PANGAN FUNGSIONAL 

 Menurut WHO (2023) dan FAO (2021), bahan tambahan 

pangan dibagi menjadi tiga kategori utama yaitu: 

1. Zat perasa makanan ditambahkan untuk meningkatkan 

aroma dan rasa, sering digunakan dalam camilan, minuman, 
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b) Karakterisasi Bahaya (Hazard Characterization) 

 Melibatkan uji toksikologi pada hewan untuk 

menentukan ambang efek (terutama NOAEL – No 

Observed Adverse Effect Level: dosis tertinggi yang 

tidak menimbulkan efek buruk). 

 

 Penentuan ADI 

 ADI dihitung dari NOAEL dengan penerapan faktor 

pengaman (biasanya 100x): 

𝐴𝐷𝐼 =
NOAEL

Faktor Pengaman
 

Faktor pengaman biasanya 100 untuk mengakomodasi: 

• Perbedaan antar spesies (hewan ke manusia) → faktor 

10 

• Variasi sensitivitas individu manusia → faktor 10 

 

Paparan Konsumen (Exposure Assessment) 

Paparan konsumen dapat dihitung berdasarkan berapa 

banyak suatu zat yang dikonsumsi rata-rata oleh seseorang 

dari makanan sehari-hari. 

 

Karakterisasi Risiko (Risk Characterization) 

Karakterisasi risiko dihitung dengan membandingkan 

paparan aktual dengan ADI: Jika paparan < ADI, maka 

dianggap aman. Jika paparan > ADI, maka perlu 

penyesuaian regulasi atau pengawasan penggunaan. 

 

Contoh Kasus: 

Jika suatu pewarna sintetis memiliki: 

 NOAEL = 100 mg/kg bb/hari 

 Faktor pengaman = 100 

𝐴𝐷𝐼 =
100

100
= 1 𝑚𝑔/𝑘𝑔 𝑏𝑏/ℎ𝑎𝑟𝑖 
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dalam makanan dengan tujuan mengubah karakteristik atau 

bentuknya. Penggunaan BTP yang sesuai aturan dan pedoman 

dari Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan adalah 

langkah preventif yang penting untuk menjaga kesehatan dan 

keamanan konsumen. 

 Penggunaan BTP yang tidak sesuai aturan atau berlebihan 

(irasional) dapat memicu efek negatif, baik dalam jangka pendek 

maupun panjang. Dampak akut yang mungkin timbul meliputi 

keracunan makanan dengan gejala ringan seperti rasa gatal, 

mual, muntah, pembengkakan hingga reaksi syok. Sementara 

itu, dampak kronis dari konsumsi jangka panjang bisa berupa 

penyakit serius seperti kanker, kerusakan sistem saraf, atau 

gangguan fungsi ginjal. 

 Untuk mengatasi permasalahan ini, dapat ditempuh 

berbagai langkah, baik secara internal maupun eksternal. Upaya 

internal mencakup peningkatan kesadaran produsen mengenai 

penggunaan BTP yang diperbolehkan, penetapan batas aman 

konsumsi harian, serta dosis yang sesuai. Di sisi lain, langkah 

eksternal meliputi pembatasan peredaran bahan kimia di 

pasaran, pengujian kualitas bahan pangan sebelum diedarkan, 

serta penguatan pengawasan dari pihak berwenang seperti 

Kementerian Kesehatan dan Direktorat Jenderal Pengawasan 

Obat dan Makanan (Dirjen POM). 
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A. PENDAHULUAN 

 Penggunaan zat aditif dalam industri pangan modern telah 

menjadi praktik umum untuk meningkatkan mutu, daya tahan, 

dan daya tarik produk. Zat aditif pangan, baik yang berasal dari 

bahan alami maupun sintetis, berperan dalam mempertahankan 

kesegaran, memperbaiki tekstur, memperkaya rasa, hingga 

memperindah warna makanan. Kehadiran zat ini secara 

langsung memengaruhi karakteristik organoleptik pangan, yaitu 

aspek-aspek yang dapat dinilai dengan indera manusia seperti 

rasa, aroma, warna, dan tekstur (Ukwo et al., 2022). 

 Meskipun zat aditif memberikan banyak keuntungan dalam 

menjaga kualitas dan penampilan produk pangan, 

penggunaannya perlu diawasi dengan ketat untuk memastikan 

keamanan pangan. Beberapa aditif yang digunakan secara 

berlebihan atau tidak sesuai standar dapat menimbulkan risiko 

kesehatan, seperti alergi, gangguan metabolisme, bahkan efek 

karsinogenik. Oleh karena itu, regulasi yang ketat dan pengujian 

keamanan menjadi hal yang mutlak untuk melindungi konsumen 

dari potensi dampak negatif. 

 Jika zat aditif tidak digunakan dengan bijak dan melebihi 

batas yang ditentukan, dampaknya terhadap kesehatan 

konsumen bisa sangat serius. Paparan jangka panjang terhadap 

zat aditif tertentu dapat menyebabkan akumulasi racun dalam 

tubuh, meningkatkan risiko penyakit kronis, serta menurunkan 

mailto:agustus.pujokaroni@faperta.unmul.ac.id
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kualitas hidup. Dengan demikian, pemahaman tentang pengaruh 

zat aditif terhadap organoleptik pangan perlu diimbangi dengan 

kesadaran akan pentingnya keamanan pangan agar manfaatnya 

dapat dirasakan tanpa mengorbankan kesehatan. 

 

B. ZAT ADITIF PANGAN 

 Zat aditif pangan adalah bahan yang ditambahkan ke dalam 

makanan dengan tujuan untuk memperbaiki, mempertahankan, 

atau meningkatkan mutu produk. Aditif ini dapat berupa 

pewarna, pengawet, pemanis, perisa, ataupun penstabil tekstur, 

yang masing-masing berfungsi memberikan karakteristik khusus 

pada makanan. Dalam perkembangannya, penggunaan zat aditif 

menjadi bagian penting dari industri pangan untuk memenuhi 

tuntutan konsumen akan produk yang lebih menarik dan tahan 

lama. 

 Zat aditif pangan dapat berasal dari sumber alami maupun 

hasil sintesis kimia. Misalnya, pewarna alami seperti karotenoid 

dari wortel digunakan untuk memberikan warna oranye alami, 

sedangkan pengawet sintetis seperti natrium benzoat 

ditambahkan untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme. 

Aspek organoleptik mencakup warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

penampilan produk pangan, yang sangat dipengaruhi oleh 

penggunaan zat aditif. Zat ini memiliki peran penting dalam 

industri makanan dan minuman, baik sebagai pengawet, 

pewarna, perasa, maupun pengemulsi (Sjarif et al., 2019). 

 

C. KEGUNAAN ZAT ADITIF PANGAN 

 Bahan tambahan pangan (food additive) berperan penting 

dalam meningkatkan kualitas organoleptik makanan, yaitu 

karakteristik yang dapat dinilai oleh pancaindra seperti rasa, 

aroma, warna, dan tekstur. Dengan penggunaan bahan tambahan 

yang tepat, produsen dapat mempertahankan atau memperbaiki 

daya tarik visual makanan, memperkaya cita rasa, 
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G. KESIMPULAN 

 Zat aditif pangan memainkan peranan penting dalam 

meningkatkan kualitas, stabilitas, dan daya tarik berbagai 

produk makanan. Dengan berbagai fungsi seperti memperbaiki 

warna, mempertahankan rasa, memperpanjang umur simpan, 

serta menjaga tekstur dan tampilan makanan, zat aditif telah 

menjadi bagian tak terpisahkan dari industri pangan modern. 

 Namun, penggunaan zat aditif juga menuntut perhatian 

besar terhadap aspek keamanan dan regulasi. Setiap bahan yang 

digunakan harus melalui evaluasi ilmiah yang ketat dan harus 

sesuai dengan batasan yang ditetapkan oleh badan pengawas 

seperti Codex Alimentarius dan BPOM. Penyalahgunaan atau 

penggunaan zat aditif melebihi batas aman dapat berdampak 

buruk terhadap kesehatan, mulai dari reaksi alergi hingga 

gangguan kesehatan jangka panjang. 

 Oleh karena itu, penggunaan zat aditif pangan harus 

dilakukan secara bijak, transparan, dan sesuai dengan regulasi 

yang berlaku. Kesadaran produsen dalam memilih aditif yang 

aman dan edukasi kepada konsumen untuk memahami label 

produk menjadi kunci penting agar zat aditif dapat memberikan 

manfaat maksimal tanpa membahayakan kesehatan. 
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A. PENDAHULUAN  

 Dalam kehidupan modern, pola konsumsi masyarakat terus 

mengalami perubahan, salah satunya dengan meningkatnya 

ketergantungan terhadap makanan olahan. Sayangnya, 

kesadaran akan pentingnya pola makan sehat masih belum 

merata, baik di kalangan produsen maupun konsumen. Berbagai 

studi menunjukkan bahwa penggunaan zat aditif dalam pangan 

memiliki peran ganda, yakni sebagai penunjang kualitas produk 

sekaligus sebagai potensi risiko bagi kesehatan apabila 

penggunaannya tidak sesuai ketentuan (Amaliah et al., 2024) 

 Meskipun regulasi mengenai bahan tambahan pangan telah 

ditetapkan, kasus penyalahgunaan zat aditif berbahaya masih 

sering ditemukan. Beberapa bahan tambahan yang dilarang, 

seperti formaldehida, boraks, dan Rhodamin B, masih 

digunakan dalam produk pangan tertentu, terutama pada jajanan 

sekolah dan makanan tradisional yang dijual di pasar atau 

pedagang kaki lima (Nofianti, 2024). Hal ini menunjukkan 

bahwa pengawasan terhadap penggunaan zat aditif masih 

menjadi tantangan besar, terutama karena keterbatasan 

pengetahuan dan kesadaran di tingkat produsen dan konsumen. 

 Zat aditif sendiri terbagi menjadi dua kategori utama, yaitu 

yang berasal dari bahan alami dan yang bersifat sintetis. Kedua 

jenis zat ini digunakan untuk berbagai tujuan, seperti 

meningkatkan rasa, memperbaiki warna, dan memperpanjang 

masa simpan produk. Namun, jika penggunaannya tidak sesuai 
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dengan batas aman yang ditetapkan, zat aditif dapat berdampak 

buruk terhadap kesehatan, seperti menyebabkan gangguan 

metabolisme, reaksi alergi, bahkan risiko penyakit kronis dalam 

jangka panjang (Amir et al., 2021). 

 Saat ini masih ditemukan adanya bahan tambahan makanan 

sesuai dengan hasil skrining ditemukan pewarna sintetis 

berbahaya, seperti rhodamin B pada 10% sampel dan methanil 

yellow pada 30% sampel. Siklamat juga ditemukan pada 20% 

sampel makanan (Sari et al., 2025). Dengan semakin maraknya 

penggunaan zat aditif dalam industri makanan, diperlukan upaya 

edukasi yang lebih intensif bagi masyarakat mengenai bahaya 

zat aditif berbahaya serta pentingnya memilih makanan yang 

aman dikonsumsi. Selain itu, penguatan regulasi dan 

pengawasan yang lebih ketat dari pihak berwenang juga menjadi 

langkah krusial untuk memastikan keamanan pangan bagi 

masyarakat luas. 

 

B. KONTROVERSI DAN ISU PEMANIS BUATAN 

 Pemanis buatan telah lama digunakan sebagai alternatif gula 

untuk mengurangi asupan kalori dan mengelola kadar gula 

darah. Namun, beberapa penelitian terbaru menyoroti potensi 

risiko kesehatan yang terkait dengan konsumsinya. Berikut 

adalah beberapa kontroversi dan isu terkini mengenai pemanis 

buatan: 

1. Efektivitas dalam Pengendalian Berat Badan 

 Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) pada tahun 2023 

mengeluarkan rekomendasi yang menentang penggunaan 

pemanis buatan untuk mengontrol berat badan atau 

mengurangi risiko penyakit tidak menular. WHO 

menyatakan bahwa penggunaan pemanis buatan tidak 

memberikan manfaat jangka panjang dalam mengurangi 

lemak tubuh pada orang dewasa maupun anak-anak. Selain 

itu, konsumsi jangka panjang pemanis buatan dapat 
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yang menggunakan zat terlarang demi keuntungan. Oleh karena 

itu, dibutuhkan sinergi antara edukasi konsumen, penguatan 

regulasi, peningkatan kapasitas pengawasan, dan penelitian 

berkelanjutan untuk menciptakan sistem pangan yang tidak 

hanya praktis dan menarik, tetapi juga aman dan menyehatkan. 
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A. PENDAHULUAN 

 Penambahan zat aditif pada makanan memerlukan 

kebijakan keamanan yang ketat karena beberapa senyawa dapat 

menimbulkan risiko bagi kesehatan konsumen. Sejumlah besar 

penelitian telah mengonfirmasi bahwa mengonsumsi bahan 

tambahan pangan sintetis dalam jumlah berlebihan dapat 

menyebabkan reaksi merugikan pada saluran pencernaan, 

pernapasan, kulit, dan saraf. Keamanan zat aditif merupakan isu 

penting yang terkait dengan industri pangan, sehingga 

penggunaannya harus dikontrol oleh undang-undang. 

Penggunaan zat aditif di Indonesia dikontrol dan diawasi oleh 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM). BPOM memiliki 

peraturan khusus untuk mendorong pengendalian mutu yang 

sesuai pada bahan pangan yang diindustrialisasi, dengan 

identifikasi dan kuantifikasi zat aditif yang digunakan atau 

diproduksi selama proses industri. BPOM turut mengawasi 

penggunaan zat aditif ilegal yang digunakan dalam beberapa 

industri untuk menutupi proses degradasi atau prosedur 

manipulasi yang tidak memadai (Martins et al., 2018; Elsherif et 

al., 2023). 

 Teknologi analisis dan deteksi zat aditif digunakan untuk 

mengidentifikasi dan mengukur kadar zat aditif dalam bahan 

baku, bahan independen, produk olahan dan produk akhir, serta 

semua senyawa antara yang terbentuk selama proses pembuatan. 

Teknologi analisis dan deteksi perlu menerapkan metode yang 
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memberikan konsistensi hasil pengukuran, selektif, sensitif, 

cepat, aman dan ramah lingkungan, serta berbiaya rendah untuk 

digunakan dalam pengendalian mutu dan evaluasi keamanan 

pangan. Keakuratan hasil analisis pada teknologi analisis dan 

deteksi  zat aditif, memerlukan evaluasi dari teknik pengambilan 

sampel, praperlakuan sampel dan interpretasi data (Martins et 

al., 2018; Elsherif et al., 2023). 

 Proses pengambilan sampel merupakan langkah krusial 

dalam metode analisis, yang akan mempengaruhi konsistensi 

hasil pengukuran dan keakuratan hasil. Sampel yang digunakan 

harus dapat mewakili keseluruhan objek yang akan dianalisis. 

Metode pengambilan sampel bergantung pada beberapa aspek 

yang harus dipertimbangkan, yaitu besarnya sampel, jenis 

metode analisis, tujuan analisis, sampel representatif, jenis 

matriks dan homogenitas matriks. Makanan merupakan matriks 

rumit yang terdiri dari berbagai zat organik dan anorganik dalam 

keadaan dinamis, sehingga sampel makanan harus disimpan 

dalam kondisi terkendali untuk menghindari perubahan 

komposisi sebelum proses analisis. Praperlakuan sampel 

diperlukan untuk memperoleh homogenitas yang representatif 

dan konsisten dengan cara memotong, mencacah, mencampur 

dan/atau menghilangkan kadar air. Praperlakuan sampel juga 

merupakan langkah umum untuk menghilangkan beberapa 

gangguan matriks seperti lemak, minyak, lipid, protein, 

karbohidrat dan polisakarida. Pada beberapa kasus untuk 

menyesuaikan kondisi sampel sebelum langkah analisis 

berikutnya diperlukan pengenceran, ekstraksi, pertukaran pelarut 

dan/atau penyesuaian pH. 

 Pemilihan metode praperlakuan sampel merupakan langkah 

kunci dalam prosedur analisis kualitatif dan kuantitatif. Metode 

praperlakuan sampel terutama ditentukan oleh beberapa faktor 

seperti jenis senyawa yang diinginkan, teknik identifikasi, dan 

tujuan analisis (Starowicz, 2019). Misalnya, pada penelitian 
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kuantitatif kandungan senyawa di berbagai bidang, seperti 

kimia, biologi, farmasi, industri makanan sampai forensik. 

Proses analisis menggunakan instrumen kromatografi dan 

spektrofotometri umumnya terbagi ke dalam tiga tahapan utama, 

yaitu praperlakuan sampel, analisis sampel dan interpretasi data. 

Proses praperlakuan sampel merupakan tahap awal yang sangat 

penting dalam proses analisis menggunakan instrumen 

kromatografi dan spektrometri dikarenakan sensitivitas dari 

kedua metode ini sangat tinggi, sehingga adanya pengotor dalam 

sampel akan mempengaruhi hasil interpretasi data. 

 Berbagai metode analisis menggunakan instrumen 

kromatografi dan spketrometri sudah banyak dikembangkan 

untuk menganalisis kandungan satu senyawa tertentu dalam 

suatu sampel maupun menganalisis beberapa senyawa langsung 

secara simultan. Perkembangan teknologi di bidang analisis 

instrumen juga semakin meningkatkan reabilitas dan sensitivitas 

dari instrumen kromatografi dan spektrometri, sehingga 

penggunaan metode ini akan semakin akurat dan sensitif.  
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