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TINJAUAN UMUM TENTANG ZAT BERBAHAYA PADA MAKANAN

A. ZAT BERBAHAYA PADA MAKANAN
1. Sekilas tentang zat berbahaya pada makanan

Bahaya Dharar) dalam Islam berarti sesuatu yang menimpa
manusia, berupa hal yang tidak disukai atau metkaki Bahaya
berdasarkan yang dikandungnya terbagi menjadi dua:

a. Bahaya yang cepat adalah bahaya yang dengan setpgrat
membinasakan orang yang mengkonsumsinya, atau alinanbinasa
tidak terlalu lama setelah mengonsumsinya. Misalmyang yang
meminum racun dalam takaran yang cukup, maka ia gkam mati
seketika.

b. Bahaya yang lambat adalah kebalikan dari bahayg gapat, misalnya
seseorang yang sudah terbiasa merokok selama ureiti@itun dan tidak
merasakan bahaya apa-apa pada tubuhnya. Tetapahsé&t@ tahun
kemudian, misalnya ia mengalami rasa sakit yanglpgrada paru-
parunya. Bahaya rokok dalam contoh tersebut dikeilegn sebagai
bahaya yang lambat.

Seperti halnya merokok yang dicontohkan di atas,
mengkonsumsi makanan yang mengandung zat berbajuapga akan

membahayakan tubuh manusia dikemudian hari. Makadatah sumber
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kekuatan bagi manusia. Dengan mengkonsumsi makgaram baik maka
kesehatan tubuh akan stabil dan terhindar dart.dakiam Al-qur'an juga
di jelaskan bahwa mengkonsumsi makanan tidak hggyaalal tapi juga
thoyib artinya bergizi dan tidak membahayakan tubuh. Ndengumsi
makanan yang halal lagi baik (bergizi) sangat digen tubuh untuk
menjaga kestabilan dan kesehatan tubuh. Oleh kéxgnaentingnya umat
Islam menjaga dan memperhatikan makanannya.

Zat berbahaya tidak boleh di gunakan untuk tambateanan,
itu sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan Riepuibdonesia
No0.1168/MENKES/PER/1999 tentang perubahan atastyvara Menteri
Kesehatan No0.722/MENKES/PER/IX/1988 tentang bahambgahan
makanan.

. Dalil-dalil tentang makanan

Dalam mengkonsumsi makanan (harta), kita harus iking

aturan yang telah ditentukan syari’at. Diantara raatu ini adalah

sebagaimana yang termaktub dalam Al-Qur'an Surd&a¥larah: 168
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“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi bailari apa
yang terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikatigkah-langkah
setan; karena sesungguhnya setan itu adalah musuty pyata bagimu?®

Yang dimaksud makanahalalan thayyibanadalah makanan
yang boleh untuk dikonsumsi secara syariat dan bai tubuh secara
kesehatan (medis). Makanan dikatakan halal paldaktharus memenuhi

tiga kriteria, yaitu:

a) Halal Zatnya.

“Pada dasarnya segala sesuatu jika tidak ada nash ya
melarangnya berarti boleh.”Halal artinya bolehj jadkanan yang halal
ialah makanan yang dibolehkan untuk dimakan menketentuan
syari'at Islam. segala sesuatu baik berupa tumbhulbammh-buahan
ataupun binatang pada dasarnya adalah hahal dimk&enali apabila
ada nash Al-Quran atau Al-Hadits yang menghatamjanrAda
kemungkinan sesuatu itu menjadi haram karena menrhetharat bagi
kehidupan manusia seperti racun, barang-barang yaergijikan dan
sebagainya.

b) Halal Cara Perolehannya.

Makanan yang semula halal akan berubah menjadimhara

apabila perolehannya dengan cara yang tidak® s&bab itu untuk

memperoleh makanan yang halal hendaknya kita mewaggn cara

2 Departemen Agama RDQp.cit Hal. 25

3 http://referensiagama.blogspot.com/2011/02/makafsamminuman-haram.html
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yang dibenarkan oleh syariat. Allah SWT berfirmatach surat an-Nisa’

ayat 29:
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“Hai orang-orang yang beriman, janganlah kamu salin
memakan harta sesamamu dengan jalan yang batiligtiedengan jalan
perniagaan yang berlaku dengan suka sama suka tdrarkamu. Dan
janganlah kamu membunuh dirimu; sesungguhnya Adiddlah Maha
Penyayang kepadamd”.

Sebaliknya berbagai cara memperoleh makanan ydacari
oleh Isam bias saja dilakukan oleh seseorang, antn dengan
mencuri, merampok, menipu, dan lain sebagainya. Hiai
mengindikasikan, kendati makanan yang diperolelal redtnya, tetapi
karena cara mendapatkannya dengan cara yang haraka, makanan
tersebut berubah menjadi haram hukumnya.

c) Halal Cara Pengolahannya.

Betapa banyak makanan halal yang bisa kita konsuresapi,
makanan-makanan itu dapat berubah menjadi haranbilapaara
pengolahannya tidak sesuai dengan tuntunan syAdapun ajaran yang

menganjurkan agar kita mengkonsumsi makanan yayyittan adalah

makanan yang baik. Baik dalam arti, bermanfaattabk mengganggu

® Departemen Agama Rp.citHal. 83



kesehatan tubuh. Kriteria baik dapat diliat daribbesapa banyak
kandungan gizi dan vitamin yang bermanfaat dan miam@ untuk
kesehatan tubuh kita, maka makanan itu masuk d&ktegori baik.
Sedangkan yang dimaksud tidak mengganggu kesehdtdah berbagai
jenis makanan yang antara lain tidak menjijikkaidak membusuk
(rusak), dan tidak mengakibatkan efek negatif bagiehatafi. Dalam

hubungan ini, firman Allah swt dalam Surat al-Alrab7
o e s ol 1 4

“....Dan (Allah) menghalalkan bagi mereka segala ydraik
dan mengharamkan bagi mereka segala yang buruk...”

Berdasarkan firman Allah dan hadits Nabi SAW, dapat
disimpulkan bahwa jenis-jenis makanan yang halallahia
Semua makanan yang baik, tidak kotor dan tidak ijien;.

1) Semua makanan yang tidak diharamkan oleh AllahR#esul-Nya.

2) semua makanan yang tidak memberi mudharat, tidakbahayakan
kesehatan jasmani dan tidak merusak akal, monalaqelah.

3) Binatang yang hidup di dalam air, baik air laut maw air tawar.

Haram artinya dilarang, jadi makanan yang haramlahda
makanan yang dilarang oleh syara’ untuk dimakatia@enakanan yang
dilarang oleh syara’ pasti ada bahayanya dan megaikan yang

dilarang syara’ pasti ada faidahnya dan mendapetipa

® Muhammad djakfa@p.cit Hal. 197
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Adapun terhadap binatang, diharamkannya bintangebeit
karena:

a. Haram karena terdapat nash yang mengharamkandaailkl Qur'an
maupun Al Hadis, seperti: Babi, anjing, himar (kielg, bintang buas
yang bertaring dan burung yang berkuku tajam.

b. Haram karena diperintahkan untuk membunuhnya, yaiéu, burung
gagak, tikus, anjing buas dan burung elang.

c. Haram karena kita dilarang membunuhnya, vyaitu: $ertawon
(lebah), burung hud-hud dan burung hantu.

d. Haram karena keadaanya menijijikkan, keji atau ks@pagian ulama’
menyebutnya hasyarat, yaitu binatang bumi yangl-kecil dan
kotor-kotor, misalnya ulat, kutu anjing, kutu busuacing lintah,
lalat, laba-laba, nyamuk, kumbang, kecoa dan sa)gai

3. Jenis-jenis zat berbahaya pada makanan.

Adapun jenis atau macam zat berbahaya yang di daran
penggunaannya pada makanan yang banyak ditemuaasyarakat adalah

sebagai berikut:

a. Formalin
1) Definisi formalin.
Formalin merupakan larutan komersial dengan konssint
10-40% dari formaldehid. Penggunaan formalin yaetyesarnya
bukan untuk makanan, melainkan sebagai antisegéiknisida, dan

pengawet non makanan. Formalin mempunyai banyakankimia



yang biasa kita dengar di masyarakat, di antarémyaol, methylene
aldehyde, paraforin, morbicid, oxomethane, polycatytene glycols,
methanal, formoform, superlysoform, formic aldehydermalith,
tetraoxymethylene, methyl oxide, karsan, trioxangmethylenalan
methylene glycolDi pasaran, formalin bias ditemukan dalam bentuk
yang sudah diencerkan, dengan kandundgarmaldehid 10-40
perserf

2) Fungsi formalin yang sebenarnya.

Formalin sudah sangat umum digunakan dalam kehmupa
sehari-hari. Apabila digunakan secara benar, farmakan banyak
kita rasakan manfaatnya, misalnya sebagai antebakiau pembunuh
kuman dalam berbagai jenis keperluan industri, ygs@mbersih
lantai, kapal, gudang, dan pakaian, pembasmi lalatpun berbagai
serngga lainnya. Dalam dunia fotografi biasa diggana sebagai
pengeras lapisan gelatin dan kertas. Formalin gagang digunakan
sebagai bahan pembuatan pupuk urea, bahan pembpeidok
parfum, pengawet produk kosmetika, pengeras kulan Hahan
insulasi busa.Formalin boleh juga dipakai sebagaicpgah korosi
untuk sumur minyak. Di bidang industri kayu, formadigunakan
sebagai bahan perekat untuk produk kayu laplgwod.Dalam
konsentrasi yang sangat kecil (< dari 1 persenyirdigan sebagai

pengawet untuk berbagai barang konsumen sepetiefsgn rumah

8Nurheti YuliartiAwas! Bahaya Lezatnya Makanarogyakarta: Andi Offset, 2007, Hal. 34



tangga, cairan pencuci piring, pelembut, perawgate shampoo
mobil, lilin, dan karpet.

Di dalam industri perikanan, formalin digunakan uknt
menghilangkan bakteri yang biasa hidup di sisiknikarmalin
diketahui sering digunakan dan efektif dalam peatgi penyakit
ikan akibatektoparasitsepertifluke dan kulit berlendir. Meskipun
demikian, bahan ini juga sangat beracun bagi iKembang batas
amannya sangat rendah sehingga terkadang yangtidiodah mati
akibat formalin daripada akibat penyakitnya. Foimabanyak
digunakan dalam pengawetan sampel ikan untuk kegrepenelitian
dan identifikasi. Di dunia kedokteran formalin dnglkan dalam
pengawetan mayat yang akan dipelajari dalam pédidnahasiswa
kedokteran maupun kedokteran hewan. Untuk pengawbtasanya
digunakan formalin dengan konsentrasi 10 petsen.

3) Penyalahgunaan formalin

Besarnya manfaat di bidang industri tersebut tdenya
disalahgunakan untuk penggunaan pengawetan indostkianan.
Biasanya hal ini sering ditemukan dalam industmahan karena
mereka tidak terdaftar dan tidak terpantau olehkPspdan Balai
POM setempat. Bahan makanan yang diawetkan dergamalin
biasanya adalah mie basah, tahu, bakso, ikan daim, beberapa

makanan lainnya.Sangat dimengerti mengapa formaering

®Ibid, Hal.36



disalahgunakan. Selain harganya yang sangat muaah ndudah
didapatkan, produsen seringkali tidak tahu kalanggenaan formalin
sebagai pengawet makanan tidaklah tepat karenanieasmbulkan
berbagai ganguan kesehatan bagi konsumen yang raemgak
Formalin juga tidak dapat hilang dengan pemana€deh karena
bahayanya bagi manusia, maka penggunaan formdamdaakanan

tidak dapat ditoleransi dalam jumlah sekecil apaBun

b. Boraks
1) Definisi boraks.
Boraks merupakan senyawa yang mempunyai nama
lain asam borat. Di Jawa Barat dikenal juga dengana “bleng”,
di Jawa Tengah dan Jawa Timur dikenal dengan naiexr™dan
sering digunakan untuk mengawetkan nasi untuk dimakanan
yang sering disebut dengan legendar atau gendgunBkan/
ditambahkan kedalam pangan/bahan pangan sebaggemnyanh
ataupun sebagai pengawtBoraks sering disalahgunakan untuk
mengawetkan berbagai makanan seperti bakso, mé&hbpsang
molen, lemper, siomay, lontong, ketupat dan pa/8msain
bertujuan untuk mengawetkan juga dapat membuat maakkebih
kenyal teksturnya dan memperbaiki penampakan. Ateiapi
boraks telah dinyatakan sebagai bahan yang diladangnakan
dalam makanan sesuai Permenkes RI No. 722/MenkA4¥/f88

karena sangat berbahaya bagi kesehatan. Borakifabesebagai

lbid, Hal. 37
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antiseptik dan pembunuh kuman, oleh karena itu ddadjgunakan
sebagai anti jamur, bahan pengawet kayu, dan ubttkan
antiseptik pada kosmetik.

Boraks merupakan senyawa yang bisa memperbaiki
tekstur makanan sehingga menghasilkan rupa yangsbagsalnya
bakso dan kerupuk. Bakso yang menggunakan boraksilikie
kekenyalan khas yang berbeda dari kekenyalan baksw
menggunakan banyak daging. Bakso yang mengandurakso
sangat renyah dan disukai dan tahan lama sedanguierang
mengandung boraks kalau digoreng akan mengembangnajguk,
teksturnya bagus dan renyah. Boraks juga didapata gontong
agar teksturnya menjadi bagus.

2) Fungsi boraks yang sebenarnya.

Boraks yang disebut juga asdmorat, natrium tetra
borax atau sodium boratsebenarnya merupakan pembersih,
fungisida, herbisida, dan insektisida yang berstfatsik atau
meracun untuk manusia. Boraks juga berfungsi untuk
menghaluskan gelas dan juga sebagai pengontrolakdaalam
kondisi toksik yang kronis (karena mengalami kontdd&lam
jumlah sedikit demi sedikit namun dalam jangka wak@ang
panjang) akan mengakibatkan tanda-tanda merah padig
seizure,dan gagal ginjal. Boraks juga dapat mengakibatkisasi
pada kulit, mata dan saluran respirasi, menggakgguburan dan
janin. Dosis letal(dosis yang dapaat mengakibakkeanatian)pada
dewasa 20 gram, sedangkan pada anak-anak dan riginata

kesayangan kurang dari 5 gram.



Dari sumber yang lain dikatakan bahwa asam borat
merupakan bakterisida lemah sehingga dapat dignnakbaagai
pengawet pangan. Walaupun demikian, pemakaiandreyudapat
mengakibatkan keracunan, yang ditandai dengan nmuahtah,
diare, suhu tubuh menurun, lemah, sakit kepala,naamgkin saja
dapat menimbulkan shock. Orang dewasa dapat mealiniggia
apabila mengkonsumsi asam borat sebanyak 15-25 , gram
sedangkan anak-anak 5-6 gram. Asam borat juga dzsrafek
teratogenik pada anak ayam. Melihat kenyataan ngnédeknya
yang merugikan, asam borat atau yang sering disbbraks
dilarang digunakan di Indonesia. Kita pun hendakbgehati-hati
dan berupaya mengenali makanan yang ditambahkayapen ini.
Sedapat mungkin kita menghindarinya demi keseHdtan.

3) Penyalahgunaan Boraks

Dalam membuat bakso perlu ditambahkan tepung
tapioka dan bumbu seperti bawang merah dan bawatity gerta
garam. Selain itu, sering pula ditambahkan pendemgngenyal
yang aman dan diperbolehkan adaBddium Tripoli Fosfa(STF).
Selain sebagai pengeny&odium Tripoli Fosfatuga berfungsi
sebagai pengemulsi sehingga adonan dapat tercatapgan lebih
rata. Namun demikian, kebanyakan bakso yang bexhamgrah
tidak menggunakan STF sebagai pengenyal, melairikain
memilih menggunakan obat bakso, yang sebenarnyapailen
pengawet mayat. Ciri-ciri bakso yang mengandunghssebagai

pengenyal dan pengawet adalah lebih kenyal jikardimgkan

Nurheti Yuliarti, Op.cit, Hal. 50



dengan bakso yang menggunakan STF sebagai pengdtyal
sebabnya bakso yang mengandung boraks bila dakgit kembali
kebentuk semula. Warna lebih putih, akn menjadi-atw jika

ditambahkan obat boraks berlebiHan.

c. Metanil Yellow (berwarna kuning) dan Rhodamin B

Zat pewarna kuning metanil adalah pewarna sintgéisg
digunakan pada industri tekstil dan cat berbentrbisk atau padat
yang berwarna kuning kecoklatan.Pewarna kuning miesangat

berbahaya jika terhirup, mengenai kulit, mengenatiandan tertelan.

Rhodamin B adalah pewarna sintetis yang digunakaia p
industri tekstil dan kertas. Rhodamin B berbentbsk kristal merah
keunguan dan dalam larutan akan berwarna merahgtérerpendar,
tidak berbau,Rhodamin B umumnya digunakan sebagarama
kertas dan tekstil. Zat itu sangat berbahaya jéditup, mengenai

kulit, mengenai mata dan tertel#n.

Untuk makanan, Rhodamin B dan Metanil Yellow sering
dipakai mewarnai kerupuk, makanan ringan, terasmbang gula,
sirup, biskuit, sosis, makaroni goreng, minumangam cendol,
manisan, gipang, dan ikan asap. Makanan yang diaepewarna ini

biasanya berwarna lebih terang dan memiliki rasék pghit™

bid, Hal. 51
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4. Dampak kesehatan zat berbahaya pada makanan dddaimrmanusia.
Adapun dampak yang bisa timbul akibat mengkonsumsi
makanan dan minuman yang mengandung zat berbalimfahasebagai

berikut:

a) Formalin

Jika makanan yang kita makan mengandung zat fammali
akan mengakibatkan efek yang buruk bagi tubuhbai& dalam jangka
pendek ataupun jangka panjang. Jangka pendekryan@dngkonsumsi
makanan mengandung formalin dalam jumlah banyakuy:yausing,
mual, muntah, rasa terbakar, sakit perut, pusingimeradang tansil,
radang tenggorokan sakit dada yang berlebihar,|@atung berdebar,
sakit kepala, diare. Pada konsentrasi yang lebimggti dapat
mengakibatkan kematian. Efek pada kesehatan materiizat setelah
terkena dalam jangka waktu yang lama dan berulamganya jika
mengkonsumsi formalin dalm jumlah kecilndan terallasi dalam
jaringan yaitu: mata berair, gangguan pada penoaam hati, ginjal,
pankreas, sistem saraf pusat, mentruasi dan padanhgercobaan dapat
menyebabkan kanker, sedangkan pada manusia didwegaifab

karsinogen (menyebabkan kanker).

Dalam jumlah sedikit, formalin akan larut dalam, aerta
akan dibuang keluar bersama cairan tubuh. Dengamikide,

keberadaan formalin dalam darah sulit terdeteksi.

Nurheti yuliartiOp.cit, Hal. 44



Kekebalan tubuh sangat berperan pada berdampakida&nya formalin
didalam tubauh. Jika kekebalan tubuh rendah, sangagkin formalin
berkadar rendah sekalipun bisa berdampak buruladefh kesehatan.
Anak-anak, khususnya bayi dab balita, adalah ssdéiln kelompok usia
yang rentan mengalami gangguan ini. Secara mekat@gritas mukosa
(permukaan) usus dgperistaltik (gerakan usus) merupakan pelindung
masuknya zat asing ke dalam tubuh. Namun demikiada usia anak-
anak, usus imatur (belum sempurna) atau sistemah@aran tubuah
tersebut masih lemah dan gagal berfungsi sehinggaudahkan bahan
berbahaya masuk ke dalam tubuh dan sulit dikelmat{al ini juga akan
lebih mengganggu pada penderita gangguan saluraa geng kronis

seperti pada penderigaitisme penderita alergi dan sebagainya.

b) Boraks

Boraks bila dikonsumsi dalam jangka waktu lama atau
berulang-ulang akan memiliki efek toksik. Pengak@sehatan secara
akut adalah muntah dan diare. Dalam jangka waktjapg dapat
menyebabkan gangguan pencernaan, nafsu makan meramamia,

rambut rontok, dan kanker.

c) Metanil yellow(pewarna kuning)

Pewarna kuning metanil sangat berbahaya jika tgvhir

mengenai kulit, mengenai mata dan tertelan. Danypak terjadi dapat



berupa iritasi pada saluran pernafasan, iritasa pauit, iritasi pada mata,
dan bahaya kanker pada kandung dan saluran kemih.

Apabila tertelan dapat menyebabkan mual, muntakit sa
perut, diare, panas, rasa tidak enak dan tekaneah dandah.Bahaya
lebih lanjutnya yakni menyebabkan kanker pada kagddan saluran
kemih. Ciri-ciri makanan yang mengandung pewarnairigi metanil
antara lain makanan berwarna kuning mencolok dandereng
berpendar serta banyak memberikan titik-titik warkarena tidak
homogen.

d) Rodamin B

Zat itu sangat berbahaya jika terhirup, mengendlit, ku
mengenai mata dan tertelan.Dampak yang terjaditda@aupa iritasi
pada saluran pernafasan, iritasi pada kulit, irifgsda mata, iritasi
saluran pencernaan dan bahaya kanker hati.

Apabila tertelan dapat menimbulkan iritasi padaursal
pencernaan dan air seni akan berwarna merah ataahmauda.
Penyebarannya dapat menyebabkan gangguan fungsddratkanker
hati. Penyalahgunaan rhodamin B untuk pewarna naakatelah
ditemukan untuk beberapa jenis pangan, sepertipk&ruterasi, dan
jajanan yang berwarna merah terang.

Ciri-ciri makanan yang mengandung pewarna rhodaBin

antara lain makanan berwarna merah mencolok dateoaemg berpendar



serta banyak memberikan titik-titik warna karemki homogen. Segera

hindari makanan dengan ciri tersebut.

1. Bahan tambahan makanan yang diperbolehkan adanpadman
a. Bahan tambahan alami untuk pengawet.
1) Chitosan
Chitosan merupakan produk samping (limbah) perikana
khususnya udang, dan rajungan. Chitosan baik diguimauntuk
mengawetkan ikan. Chitosan dilarutkan dalam asatatkemudian
ikan asin yang akan diawetkan dicelupkan dalantdartersebut. Bisa

bertahan hingga 2 bulan.

2) Kapur sirih
Kapur sirih aman digunakan untuk bahan pengawesdak
dan lontong maupun pengeras kerupuk serta berpagai masakan

yang lain.

3) Karagenan

Karagenan merupakan bahan pengenyal yang terbuiat da
rumput laut. Bahan ini dapat digunakan untuk meyagian bakso,

ikan asin, maupun mie.

4) Asam sitrat

Dapat digunakan untuk mengawetkan ikan basah maupun

kering atau ikan asin. Untuk mengawetkan tahu, ddigainakan asa



sitrat 0, 05% selama 8 jam sehingga akan tetapr sed@ma 2 hari

pada suhu kamar.

5) Buah kluwak, buah ini dapat mengawetkan ikan seglma 6 hari

tanpa mengurangi mutunya.

6) Pengawet sintetis

Pengawet yang diizinkan untuk digunakan di Indanesialah sebagai

berikut:

a. Pengawet Organik

Berikut ini beberapa daftar bahan pengawet orggailg diizinkan

pemakaiannya dengan dosis maksimum yang diperkanaoleh

Dirjen POM (lampiran Peraturan Menteri Kesehatan N®imor

722/Menkes/Per/1X/88).

No

Nama BTP

Jenis Bahan Makand

N Batas maksimn
penggunaan

Asam Benzo:

Kecay
Minuman ringan
Acar ketimun botol

Margarin

600 mg/ke

600 mg/kg

1 g/kg, tungga
atau
dengan
dan
benzoat
dengan
bat.

1 g/kg tungga
atau campura
dengan garamny|
atau dengan asa

kalium
natrium
atal
kalium

campuran

um

m

sorbat dan
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Pekatan sari nanas

garamnya.
1 g/kg, tungga
atau  campura
dengan garamnyj

atau dengan asam
sorbat dan
garamnya
Saus tomat 1 g/kg
Pangan lain 1 g/kg
Asam propioné | Sediaan keju olahe |3 g/kg, tungga
atau campuran
dengan asam
sorbat darn
garamnya.
Roti 2 g/kg
Asam sorbet Sedian keju olahan 3 g/kg, tunggal
atau campuran

dengan garamny|

a

atau dengan asam
pionat dan
garamnya.
Kalium Benzoat| Sirup, saus tomat | 1 g/kg
Jelli 1 g/kg, tungga
atau campuran
dengan  Kkalium
sorbat atat
dengan garam
benzoat.
Aprikot yang| 500 mg/kg,
dikeringkan tunggal atau
campuran dengan
garamnya
Kalium Sediaan keju olahan 3 g/kg, tunggal
propionate atau  campuran
dengan asam
propionate  atau
dengan asam
sorbat dan
garamnya
Nissin Sediaan keju olah 12,5 mg/ki
Metil p hidroksi| Ekstrak kopi ca 450mg/kc

benzoat

Pasta tomat, sari bua

h1 g/kg




b. Pengawet Anorganik

Berikut adalah beberapa daftar pengawet anorgaanif giizinkan

pemakaiannya dengan dosis maksimum yang diperkanaoleh

Dirjen POM (lampiran Peraturan Menteri kesehatan N®imor

722/Menkes/per/88).
No | Nama BTP Jenis Bahan Pangan Batas maksimum
penggunaan
1. | Belerang Gula pasir 70 mg/kg
dioksida Sirup 70 g/kg
Sosis 450 mg/kg
Anggur 200 mg/kg
Gelatin 1 g/mg
2. | Kalium bisulfit| Potongan kentang0 mag/kg,
goring beku tunggal atay
campuran dengan
senyawa  sulfif
lainnya
Udang 100 mg/kg bahan

mentabh,

30 mg/kg produk
yang telah
dimasak, tunggal
atau  campuran
dengan senyawa
sulfit lainnya

Kalium nitrat

Daging olahan, dagir
awetan

1600 g/kg tungga
atau campura
dengan nanitr
dihitung sebag
na nitrat

—

Kalium sulfit

Potongan kentan

goring beku

50 mg/kg tungga
atau campura
dengan senyaw|

[}

sulfit lainnya




