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ABSTRAK

Food additive atau bahan tambahan pangan merupakan salah satu bahan yang umumnya sering
digunakan oleh manusia untuk meningkatkan cita rasa, tekstur, kenampakan dan warna pada
makanan. Penggunaan food additive bertujuan untuk meningkat kualitas produk akhir dan
meningkatkan masa simpan bahan makanan. Food additive dapat berupa bahan sintetis atau alami
yang berasal dari tumbuhan atau hewan. Menurut World Health Organisation (WHO) dan Food and
Agricultural Organisation (FAQO), terdapat tiga kategori bahan tambahan yang diklasifikasikan
berdasarkan fungsinya. Saat ini mayoritas masyarakat menggunakan bahan tambahan pangan ke
dalam makanan secara berlebihan sehingga dapat berdampak pada menurunnya kesehatan
manusia. Batas penggunaan food additive perlu diperhatikan agar tetap aman dikonsumsi dan tidak
mengakibatkan gangguan kesehatan. Mayoritas industri food additive menggunakan bahan baku dari
bahan sintetis sehingga apabila dikonsumsi secara berlebihan dapat berbahaya bagi kesehatan.
Salah satu solusi yang dapat dilakukan adalah menggunakan bahan tambahan alami yang dapat
diperoleh dari alam (natural food additive).

Kata kunci: food additive, aman, kesehatan, alami

ABSTRACT

Food additives are one of the ingredients commonly used by humans to improve the taste, texture,
appearance and color of food. The use of food additives aims to improve the quality of the final
product and increase the shelf life of food ingredients. Food additives can be synthetic or natural
ingredients derived from plants or animals. According to the World Health Organization (WHQO) and
the Food and Agricultural Organization (FAQ), there are three categories of additives classified based
on their function. Currently the majority of people use food additives in their food excessively so that it
can have an impact on decreasing human health. The limit for using food additives needs to be
considered so that it is safe for consumption and does not cause health problems. The majority of the
food additive industry uses raw materials from synthetic materials so that if consumed in excess it can
be harmful to health. One solution that can be done is to use natural additives that can be obtained
from nature (natural food additives).
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PENDAHULUAN

Sumber bahan yang terkandung didalam suatu produk sangat penting untuk umat islam dan
harus teruji kehalalannya. Dalam perspektif persiapan makanan halal, LPPOM Majelis Ulama
Indonesia telah mengembangkan standar pedoman halal yang komprehensif mencakup produksi,
persiapan, penanganan, dan penyimpanan. Tujuan dari pedoman ini adalah untuk memastikan
semua makanan yang diizinkan diproduksi dengan bebas risiko dan higienis yang berkaitan dengan
hukum syariah (LPPOM MUI, 2014). Saat ini, perlu adanya pendalaman terkait kesadaran tentang
konsep Halalan Toyyiban. Terdapat suatu keharusan bagi semua Muslim untuk memilih makanan
yang berstatus Toyyib. Toyyib mengacu pada makanan yang aman, bersih, bergizi, dan berkualitas,
atau bahan- bahannya aman untuk dikonsumsi, tidak beracun, tidak memabukkan, atau tidak
berbahaya bagi kesehatan manusia. Dengan menekankan pada konsep ini, kualitas makanan yang
diproduksi dapat dipastikan dan dapat memuaskan konsumen pada penggunaan produk ini dalam
memenuhi kebutuhan dan harapan konsumen (Elassy, 2012; Halim et.al., 2014). Dengan kemajuan
rekayasa makanan, telah memungkinkan industri makanan untuk meningkatkan produksi makanan
(Pyke, 2015; Koyratty et.al., 2014). Salah satu rekayasa makanan yang perlu diperhatikan lebih
mendalam adalah berkaitan dengan Food additive atau bahan tambahan pangan.

Codex Alimentarius (FAO/WHO, 2017) menjelaskan bahwa food additive adalah senyawa yang
biasanya tidak dikonsumsi sebagai makanan dengan sendirinya dan biasanya tidak digunakan
sebagai bahan baku utama dalam makanan tetapi sengaja ditambahkan dalam pembuatan,
pengolahan, persiapan, perawatan, pengepakan, pengemasan, dan mengangkut makanan untuk
melakukan fungsi teknologi (termasuk organoleptik). Bahan tambahan pangan bukanlah termasuk
aditif atau kontaminan yang ditambahkan ke dalam makanan yang bertujuan untuk meningkatkan
kandungan nutrisi dalam makanan. Penggunaan food additive bertujuan untuk meningkatkan kualitas
produk akhir dan masa simpan bahan makanan secara eceran (Martins et al., 2017). Food additive
mempengaruhi karakteristik makanan ketika ditambahkan langsung selama pemrosesan makanan
untuk tujuan tertentu (Atkins dan Smith, 1989; Turner, 1991). Tanpa bahan pengawet, pertumbuhan
bakteri dapat menyebabkan produksi toksin yang dapat menyebabkan keracunan makanan
(Saltmarsh dan Insall, 2013; Pandey dan Upadhyay, 2012).

Food additive dapat berupa sintetis yang berasal dari tumbuhan atau hewan dan telah
dikelompokkan oleh World Health Organisation dan Food and Agricultural Organisation menjadi tiga
kategori luas (enhancer rasa, enzim dan lainnya), yang didasarkan pada fungsinya (WHO, 2017).
Penguat rasa merupakan mayoritas dari bahan tambahan pangan yang digunakan dalam makanan
diantaranya adalah garam dan monosodium glutamat. Enzim meliputi bahan tambahan pangan yang
mungkin menjadi protein alami atau senyawa sintetis yang membantu memecah molekul menjadi
lebih kecil, seperti ragi yang digunakan dalam meningkatkan adonan atau untuk fermentasi alkohol.
Bahan tambahan pangan lain termasuk nutrisi (gula) atau non-nutrisi (aspartame dan sakarin)
pemanis dan bahan pengawet atau pewarna makanan. Industri makanan saat ini telah menggunakan
sekitar 25 kelas bahan tambahan makanan, yang digunakan sesuai dengan undang-undang khusus
dari masing-masing negara dan mengikuti kebijakan keamanan pangan, berdasarkan Codex
Alimentarius Organisasi Pangan dan Pertanian Perserikatan Bangsa-Bangsa / Organisasi Kesehatan
Dunia [FAO/WHO], 2016).

Secara umum, fungsi dasar dari bahan tambahan pangan adalah untuk membuat makanan
terlihat lebih bagus, terasa lebih enak, membuat makanan lebih aman, dan mencegah oksidasi atau
perubahan kimia lainnya (Saltmarsh dan Insall, 2013; Cole, 1986). Meskipun penggunaan bahan
kimia berada di bawah yurisdiksi produsen, tetapi pihak lain seperti konsumen dan pihak berwenang
harus secara proaktif memainkan peran mereka untuk memastikan bahan-bahan ini aman atau tidak
berbahaya untuk dimakan (Cole, 1986). Hal ini dikarenakan beberapa produsen dapat berpotensi
menggunakan bahan kimia yang tidak aman dalam produksi makanan mereka sehingga dapat
menyebabkan penyakit. Berbagai jenis makanan yang tersedia saat ini mungkin mengandung
beberapa bahan kimia yang dapat mempengaruhi kesehatan. Tidak hanya rasa makanan yang
penting, tetapi juga penampilan makanan harus terlihat menarik (Senker, 1990). Penggunaan bahan
tambahan pangan tidak hanya untuk memperbaiki penampilan dan rasa makanan tetapi juga daya
tahannya (Koyratty et.al, 2014; Senker, 1990). Konsumen yang terpapar aditif makanan berbahaya
dapat menyebabkan reaksi alergi kronis atau penyakit lainnya (Knowles et. al., 2007). Masalah utama
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yang mengarah pada penelitian ini adalah sebagian besar struktur makanan telah dimodifikasi di
mana beberapa zat aditif telah digunakan untuk meningkatkan daya tahan atau kesegaran makanan
yang dapat menyebabkan implikasi negatif terhadap tubuh manusia. Bahan-bahan ini masih
dianggap agen makanan tidak sehat yang dapat mengubah orisinalitas karakteristik makanan (Atkins
dan Smith, 1989). Dengan jumlah yang besar dari bahan-bahan kimia ini, secara tidak langsung
dapat berkontribusi terhadap implikasi kesehatan seperti penyakit kronis dalam jangka panjang
(Knowles et. al., 2007). Selain itu, konsumen umumnya tidak tahu mengenai peringkat keamanan
bahan tambahan makanan dalam makanan olahan. Selain itu, masing-masing konsumen mungkin
memiliki reaksi alergi yang berbeda dan setiap aditif makanan juga dapat memiliki reaksi yang
berbeda terhadap tubuh manusia.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi terkait food additive yang banyak
digunakan pada makanan baik yang berasal dari bahan sintetis maupun bahan alami. Sehingga
pada akhirnya konsumen dapat mengetahui jenis bahan kimia berbahaya yang sering ditambahkan
pada makanan sehingga lebih waspada dalam memilih produk. Dalam perspektif Islam, tujuan ini
dapat dicapai dengan memenuhi kriteria halalan toyyiban yang mencerminkan standar dan kualitas
bahan makanan, di mana proses verifikasi dan sertifikasi keselamatan dan kesehatan berdasarkan
sumber makanan dapat dilakukan.

FOOD ADDITIVE

The Food and Drug Administration of the United States (FDA) mendefinisikan food additive
sebagai suatu zat yang ditambahkan pada makanan untuk menghasilkan karakteristik tertentu pada
makanan. Sementara European Food Safety Authority (EFSA) mendeskripsikan food additive sebagai
zat tidak dikonsumsi sebagai makanan dan hanya digunakan sebagai tambahan pada makanan pada
saat pembuatan, pemrosesan, persiapan, perawatan, pengemasan, pengangkutan atau penyimpanan
hasil makanan tersebut (EFSA, 2008; Saltmarsh and Insall, 2013).

Food additive dapat dibagi menjadi 6 kelompok yakni pengawet, zat tambahan nutrisi, zat
pewarna, zat penyedap, zat tekstur dan zat agen. Selanjutnya, pengawet dibagi menjadi beberapa
yaitu antimikroba, antioksidan, dan zat antibodi; zat pewarna meliputi senyawa azo, turunan
chinophthalon, senyawa triarylmethane, the xanthenes dan indigos; agen penyedap meliputi pemanis,
alami dan rasa sintetis dan penambah rasa. Sementara agen tekstur dibagi menjadi pengemulsi dan
stabilisator (Carocho et al., 2013).

BEBERAPA FOOD ADDITIVE BERBAHAYA BAGI KESEHATAN

Secara umum food additive digunakan sebagai tambahan pangan bukan sebagai bahan utama
atau bahan baku. Food additive apabila dikonsumsi secara berlebihan akan membahayakan
kesehatan. Salah satu food additive yang berbahaya adalah antimikroba yang seringkali digunakan
dalam makanan seperti benzoat, sorbat, propionat, nitrit dan paraben. Meski dipelajari selama
beberapa dekade, potensi efek berbahaya terhadap kesehatan masih ditemukan. Sodium benzoat
merupakan salah satu zat yang memiliki efek berbahaya, meskipun dianggap aman, belum
membuktikan bahwa itu tidak berbahaya dalam jangka panjang (Lennerz et al., 2015). Tergantung
pada dosis yang digunakan, sodium sorbat terbukti menjadi genotoksik pada limfosit darah in vitro
(Mamur et al., 2010). Studi ekstensif telah dilakukan selama bertahun-tahun tentang sorbat dan
implikasi kesehatannya. Beberapa penelitian menggambarkan senyawa ini sebagai genotoksik dan
mutagenik, sementara yang lain menyebut ini tidak relevan. Namun, kontroversi tetap ada, karena
undang- undang, di mana natrium sorbat tidak diperbolehkan masuk AS, tetapi legal untuk digunakan
dalam makanan di UE (Binstok et al., 1998; Mpountoukas et al., 2008; Mamur et al., 2012). Nitrat
(E240- E259) dan nitrit (E249-E250) adalah antimikroba lain yang lazim digunakan dalam bahan
makanan. Nitrat baru-baru ini dibatasi di Uni Eropa, dan sekarang hanya dapat ditambahkan ke
daging untuk penyembuhan secara lambat. Nitrit digunakan dalam daging untuk pembentukan warna,
peningkatan rasa dan aktivitas antimikroba, menjadi satu-satunya makanan aditif untuk menghambat
toksin botulinum. Mereka juga diizinkan dalam acar herring, sprat dan keju matang. Penggunaannya
di Uni Eropa telah disetujui seminimal mungkin dosisnya. Nitrit dapat ditemukan dalam buah dan
sayuran yang tidak diolah, dan dapat membentuk nitrosamin (Ggtterup et al., 2007; Sebranek dan
Bacus, 2007; Honikel, 2008; Watson dan Preedy, 2010; EU Reg. 1129/2011; Sindelar dan Milkowski
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2012; lammarino et al., 2013). Nitrit telah terbukti memiliki efek karsinogenik, di antaranya efek buruk
lainnya terhadap manusia, yaitu oksidasi oksihemoglobin menjadi ferrihemoglobin (Cammack et al.,
1999). Sulfit atau zat sulfit digunakan dalam makanan seperti anggur, buah-buahan kering, biskuit
kering, ikan, antara lain, untuk menghindari antimikroba kontaminasi. Mereka dikenal memiliki efek
sitotoksik dan karsinogenik terhadap tikus dan manusia (Suh et al., 2007; lammarino et al., 2012).

Selain antimikroba, food additive lain yang berpotensi membahayakan adalah beberapa zat
antioksidan. Di antara antioksidan sintetik yang paling umum digunakan adalah butylated
hydroxyanisole, butylated hydroxytoluene, ethoxyquin, tert-butylhydroquinone dan propyl gallate.
Banyak studi telah dilakukan mengenai senyawa ini, dan sementara beberapa studi menunjukkan
efek berbahaya seperti toksisitas dan efek karsinogenik, dan yang lain menunjukkan sebaliknya,
menganggap mereka sebagai tumor supressant (lkezaki et al., 1996; Botterweck et al., 2000; Bauer
et al., 2001; Vandghanooni et al., 2013).

Pewarna makan seperti indigocarmine ditemukan berbahaya dengan memproduksi superoksida
dismutase selama metabolisasi pada tikus (dosis antara 1 yM dan 100 pM) (Kohno et al., 2005).
Safflower yellow dan kokum red telah terbukti memiliki efek klastogenik pada sumsum tulang tikus
(Agarwal et al., 1994). Tartrazine, pewarna makanan yang tersebar luas diindikasikan mengalami
cepat marah, gelisah dan gangguan tidur pada anak - anak (Rowe dan Rowe, 1994. Pemanis
makanan seperti sakarin, aspartam, sukralose, dan asesulfame K adalah yang paling umum dan luas
digunakan dalam industri makanan, terutama pada produk makanan rendah kalori. Mereka semua
memberikan kekuatan pemanis pada dosis rendah. Sakarin dan sucralose dianggap sebagai aman
untuk dikonsumsi dengan level maksimum yang ketat (EU Reg. 1129/2011), aspartam juga
diindikasikan menimbulkan beberapa efek kontroversial, yaitu efek buruk pada bayi selama
kehamilan, dan dengan menyebabkan stres oksidatif pada tikus wistar albino (Choudhary dan
Rathinasamy, 2014; Toigo et al., 2015). Acesulfame K telah terbukti dimiliki efek klastogenik pada
tikus dan untuk menginduksi alergi pada manusia (dosis antara 15 dan 50 mg acesulfame Kg / berat
badan) (Mukherjee dan Chakrabarti, 1997; Stohs dan Miller, 2014). Banyak lagi laporan tentang
bahaya mengonsumsi food additive sintetis dapat ditemukan dalam literatur yang tersedia (Carocho
et al.,, 2014). Perhatian terhadap food additive sangat penting dan beberapa zat aditif jelas
dikonsumsi berlebihan di wilayah Eropa, yaitu, sulfit (E220-228), nitrit (E249-250), polisorbat (E432-
436), sukrosa ester dan sukrogliserida (E473-474), stearoil-2-laktilat (E481-482), sorbitan
monolaureate dan sorbitan monooleate (E493-494), aluminium sulfat (E520-523), natrium aluminium
fosfat (E541) dan aluminium silikat (E554- 556/559). Anak-anak dilaporkan lebih banyak
mengonsumsi bahan aditif ini daripada orang dewasa.

KLASIFIKASI FOOD ADDITIVE ALAMI SEBAGAI PENGGANTI BAHAN TAMBAHAN
BERBAHAYA

Antioksidan

Antioksidan pada makanan digunakan untuk mencegah rasa tidak enak akibat efek oksidasi
lipid. Ada beberapa jenis antioksidan, yakni antioksidan primer yang dikenal sebagai antioksidan
pemecah rantai; chelators, yang mengikat logam dan mencegah mereka dari memula formasi radikal;
qguencher, yang menonaktifkan spesies oksidan berenergi tinggi; oxygen scavengers, yang
mengeluarkan oksigen dari sistem, menghindari destabilisasi sistem; dan regenerator antioksidan,
yang meregenerasi antioksidan lain saat in menjadi teradikalisasi (Carocho et. al., 2015). Untuk
menghindari atau mengurangi kecepatan reaksi ini, industri makanan menambahkan zat antioksidan,
yang bertujuan untuk menangkal radikal bebas dan oksigen, Antioksidan dapat mengurangi efek
reaksi oksidasi dalam vitamin, pewarna alami dan komponen lipid (Damodaran dan Parkin, 2017).
Makanan utama antioksidan adalah daging, minyak, gorengan, dressing product, produk susu,
makanan yang dipanggang dan makanan ringan yang diekstruksi (Baines and Seal, 2012).

Semua antioksidan sintetik menghadirkan struktur kimia yang mirip dengan fenolik alami. Yakni
senyawa, yang berpartisipasi dalam reaksi oksidasi melalui resonansi-distabilkan bentuk radikal
bebas. Senyawa sintetis utama adalah butiran hidroksanisol, butylated hydroxytoluene dan
butylhydroquinone (Belitz et al., 2009). Namun, antioksidan sintetik semacam itu kurang disukai
karena masalah toksikologis. Jadi, meningkatnya minat difokuskan pada identifikasi ekstrak tanaman
sebagai sumber antioksidan. Penerapan antioksidan dalam bahan makanan meningkatkan umur
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simpan. Namun, penggunaannya harus dinilai dan dipantau dengan cermat, karena menyebabkan
toksisitas, menghasilkan pembentukan senyawa beracun dalam makanan yang bisa terakumulasi
didalam tubuh dan menyebabkan masalah kesehatan, seperti penyakit degeneratif.

Polifenol adalah beberapa kelompok senyawa alami yang terkandung pada tanaman (Carocho
dan Ferreira, 2013). Ekstrak polifenol seperti rosemary dan ekstrak lain dari tanaman telah digunakan
sebagai antioksidan dalam makanan dan digunakan sebaga bahan tambahan makanan dengan
nomor E 392. Asam karnat, turunan asam hidroksibenzoat, adalah konstituen yang dikenal dari
ekstrak rosemary dan diyakini memiliki efek antioksidan paling penting di dalamnya. Zat ini digunakan
didalam minyak, lemak hewani, saus, roti, roti daging (antara 22,5 dan 130 ppm untuk roti daging)
dan ikan, antara lain (Naveena et al., 2013; Bitri¢ et al., 2015). Asam ferulic, asam hidroksikinamat,
juga digunakan dalam industri makanan sebagai antioksidan dan pelopor bahan pengawet lainnya,
serta mengambil bagian dalam gel makanan (Kumar dan Pruthi, 2014; Ou dan Kwon, 2004).

Karoten juga dikenal karena potensi antioksidannya sebagai zat tambahan makanan, meskipun
penggunaannya selalu terbatas karena sangat rentan terhadap oksidasi oleh cahaya. Lycopene (E-
160d) adalah karotenoid yang paling banyak ditemukan terutama dalam tomat, meskipun tidak
banyak digunakan sebagai antioksidan makanan. Di sisi lain, B-karoten digunakan dalam makanan
yang dipanggang, telur, dan produk susu, antara lain, sebagai pendingin oksigen singlet (Smith dan
HongShum, 2011). Pada banyak bahan makanan yang menggunakan karoten, asam askorbat dan
vitamin E (tokoferol) digabungkan dan dicampurkan. Campuran karoten dan [3-karoten telah ditinjau
oleh panel ilmiah EFSA dan mampu menetralisir toksisitas apa pun, baik dari bahan sintetis atau
ekstraksi dari tanaman dan buah-buahan (EFSA, 2012).

Tokoferol, yang merupakan bahan penyusun vitamin E, juga dikenal sangat kuat antioksidannya.
Tokoferol dapat bersinergi dengan asam askorbat melalui proses regenerasi. Terlepas dari itu, fungsi
antioksidan utama mereka adalah dengan mengakhiri radikal bebas dalam reaksi autoksidasi (Smith
dan Hong-Shum, 2011). Dalam beberapa kasus tokoferol digunakan dalam film dan pelapis (Barbosa-
Pereira et al., 2013; Lin dan Pascall, 2014; Marcos et al., 2014), meskipun mereka dapat digunakan
sebagai aditif juga (E- 306 hingga E-309). Senyawa ini telah digunakan dalam bacon (300 mg / kg),
daging, susu produk dan minyak, antara lain (Smith dan Hong-Shum, 2011; Wang et al., 2015).

Antimikroba

Penggunaan bahan pengawet berupa antimikroba dapat digunakan untuk meningkatkan masa
simpan pada bahan makanan, tetapi pada konsentrasi tinggi, senyawa ini dapat menyebabkan rasa
tidak enak, bau menyengat, perubahan viskositas dan retensi warna, serta penurunan kelarutan.
Industri makanan menggunakan bahan pengawet atau antimikroba, yang bisa jadi digunakan untuk
menghambat reaksi kecoklatan non-enzimatik dan reaksi katalis, dan reaksi pembelahan reversibel
protein (sulfit dan sulfur dioksida). Di industri daging, garam natrium dan kalium dari nitrit dan nitrat
sering digunakan untuk mengawetkan. Dalam industri keju dan yoghurt, bahan pengawet benzoat,
sorbat, dan natamycin digunakan untuk menghambat pertumbuhan bakteri dan jamur yang tidak
diinginkan. Pengawet berfungsi untuk mempertahankan kualitas produk dan meningkatkan kualitas
gizi (Damodaran dan Parkin, 2017).

Sweetener

Pemanis adalah senyawa kimia yang digunakan untuk menambah rasa manis. Pemanis buatan
atau pemanis non-gizi sering digunakan sebagai alternatif gula. Dalam beberapa dekade terakhir, ada
pertanyaan mengenai kesehatan implikasi diet yang tinggi gula, terutama gula rafinasi. Meski secara
dampak kesehatan tidak terlalu signifikan, penggunaan gula yang berlebihan telah dikaitkan
peningkatan risiko penyakit kardiovaskular (Brown et al., 2008; Stanley et al., 2009), diabetes mellitus
(Apovian, 2004; Gross et al.,, 2004), obesitas, kognitif menurun (Lakhan dan Kirchgessner, 2013;
Chiavaroli et al., 2014) dan kerusakan gigi (Zero et al., 2009; Jacob et al., 2016). Diet yang tinggi gula
dapat menyebabkan meningkatkan lemak dalam tubuh dan menyebabkan obesitas.

Journal of Halal Product and Research (JHPR)
e-1SSN: 2654-9778; p-1SSN: 2654-9409



100 Volume 3 Nomor 2, November 2020
doi: 10.20473/jhpr.vol.3-issue.2.95-105

Pemanis steviol glikosida (E 960) adalah contoh senyawa alami dengan penyebaran tinggi di
seluruh dunia (EFSA, 2014). Salah satu jenis glikosida adalah steviosides dan rebaudiosides yang
juga sering dikenal sebagai stevia, stevioside atau steviol. Karena memiliki berbagai senyawa dalam
formulanya, steviol glikosida memiliki potensi yang berbeda, dengan paling rendah 30 kali lebih manis
daripada sukrosa (dulcoside A, rebaudioside C) dan yang lain sekitar 300 kali lebih kuat
(rebaudioside A). Steviol glikosida telah disetujui sebagai pemanis di banyak negara, termasuk UE
dan AS, dengan hasil yang luar biasa mengenai toksisitas, kariogenisitas, karsinogenisitas, dan
alergireaksi. Di industri makanan, glikosida steviol digunakan dalam minuman, susu produk, es krim,
makanan penutup beku, gula-gula, permen, makanan laut kering dan saus. Pada 2014, glikosida
steviol diteliti oleh EFSA dan menetapkan bahwa konsumsi bahan ini tidak menimbulkan ancaman
toksikologis sebagai aditif makanan (Brandle et al.,1998; O'Brien-Nabors, 2001; Brusick, 2008;
Baines and Seal, 2012; EFSA, 2014; Urban et al., 2015).

Pemanis berpotensi tinggi lainnya adalah glycyrrhizin (E 958) (Barclay et al.,, 2014), triterpen
glikosida diekstraksi dari tanaman Glycyrrhiza glabra L. (Liquorice). Senyawa ini, juga dikenal sebagai
asam glycyrrhizic yang dapat digunakan sebagai pemanis dengan potensi 50 kali lebih manis
daripada sukrosa, tetapi juga sebagai pengantar dan penambah busa pada minuman atau makanan.
Senyawa ini secara legal digunakan di AS dan UE dalam bentuk monoammonium glycyrrhizinate dan
glycyrrhizin yang teramoniasi. Senyawa ini digunakan pada makanan panggang, produk susu beku,
minuman, gula-gula dan permen karet (O'Brien-Nabors, 2001; Spillane, 2006; Baines and Seal,
2012).

Pemanis potensi tinggi lainnya adalah Thaumatin. Thaumatin ini diekstrak dari buah
Thaumatococcus daniellii, tanaman asli Afrika. Tidak ada nilai konklusif dari potensinya; beberapa
penulis menganggapnya sekitar 1600 kali lebih kuat dari sukrosa, sementara yang lain menunjukkan
nilai di atas 3000. Karena terlalu manis, thaumatin tidak direkomendasikan digunakan dengan jumlah
yang banyak, meskipun sangat berguna untuk dicampur dengan pemanis lain untuk memberi rasa
umami dan untuk mengurangi rasa pahit pada bahan makanan. Makanan utama yang sering
ditambahkan thaumatin sebagai pemanis atau penambah rasa adalah saus, sup, jus buah, produk
unggas, produk telur, permen karet, dan sayuran olahan (O'Brien-Nabors, 2001; Baines dan Seal,
2012). Neohesperidin dihydrochalcone, pemanis yang banyak digunakan di Uni Eropa (E959) dan AS
(GRAS), yang disintesis dari neohesperidin atau naringin adalah dianggap sebagai senyawa sintetis,
meskipun asalnya dari senyawa buah jeruk. Senyawa ini 1500 kali lebih kuat daripada sukrosa dan
digunakan dalam jus, selai, permen karet, gula-gula dan susu (O'Brien-Nabors, 2001; Spillane, 2006;
Baines and Seal, 2012; EI-Samragy, 2012). Ada beberapa pemanis alami lain yang bisa digunakan di
masa depan, tetapi tidak memiliki aplikasi dalam bahan makanan pada saat ini. Contoh dari senyawa
tersebut adalah monatin dan brazzein. Hal ini dikarenakan kelangkaan bahan baku dan hasil panen
yang buruk ketika diisolasi dari matriks tanaman.

Pewarna Alami

Pewarna digunakan dalam makanan untuk meningkatkan kenampakan makanan agar terlihat
lebih menarik dan menggugah selera. Pewarna digunakan untuk meningkatkan warna pada makanan
dan secara kenampakan mudah dihilangkan selama masa simpan. Pewarna makanan dapat
diklasifikasikan menjadi tiga kelompok; pewarna makanan alami, yang merujuk pada pewarna yang
disintesis secara alami; identik dengan alam pewarna, yang meskipun disintesis dalam industri, yang
alami dan akhirnya pewarna buatan (Msagati, 2013).

Ada banyak pewarna makanan dari alam yang digunakan di industri makanan. Misalnya paprika
yang memiliki campuran dari dua karotenoid, capsanthin dan capsorubin. Baan ini disetujui di UE
(E160c) dan menampilkan warna oranye ke merah (Hendry dan Houghton, 1996). Ada banyak
karoten lain yang digunakan dalam makanan yaitu B-karoten, lutein, violaxanthin, neoxanthin, (-
cryptoxanthin, fucoxanthin, lycopene dan astaxanthin. Mereka diekstraksi dari tanaman, ganggang
dan bahkan serangga dan mewakili luas spektrum warna dalam industri makanan. Aplikasi utama
karoten dalam makanan terkait dengan saus, bumbu-bumbu, campuran rempah-rempah, pelapis,
minuman, susu (Baines and Seal, 2012). Antosianin (E 163) bertanggung jawab atas pigmen di alam,
yaitu merah, ungu, ungu dan biru dan ini dapat dialihkan ke makanan ketika digunakan sebagai
pewarna. Antosianin utama di alam adalah sianida, delphinidin, malvinidin, pelargonidin, peonidin,
petunidin, menjadi aplikasi utama mereka dalam bentuk minuman, produk manisan dan olahan buah
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(Hendry dan Houghton, 1996; Baines and Seal, 2012). Pada 2013, EFSA mensyaratkan pendapat
ilmiah tentang keamanan konsumsi mereka sebagai aditif makanan, yang menyimpulkan bahwa
penelitian lebih lanjut harus dilakukan dilakukan karena kurangnya data toksikologis (EFSA, 2013).

KESIMPULAN

Food additive dapat berasal dari bahan sintetis dari tumbuhan atau hewan dan diklasifikasikan
menjadi beberapa macam. Penguat rasa seperti garam dan monosodium glutamat merupakan bahan
tambahan yang digunakan dalam makanan. Enzim merupakan bahan tambahan pangan yang
membantu memecah molekul menjadi lebih kecil, seperti ragi yang digunakan dalam adonan atau
untuk fermentasi alkohol. Selain itu terdapat juga bahan tambahan pangan lain seperti pemanis,
bahan pengawet, dan pewarna makanan. Mayoritas industri menggunakan bahan tambahan pada
pangan dari bahan sintetis yang berpotensi berbahaya bagi kesehatan apabila dikonsumsi secara
berlebihan. Salah satu solusi untuk mengurangi konsumsi bahan tambahan sintetis adalah dengan
menggunakan bahan tambahan alami yang lebih aman dikonsumsi dan tidak memiliki efek buruk
pada kesehatan dalam jangka waktu panjang. Bahan tambahan alami yang dapat digunakan sebagai
alternatif pengganti bahan sintets diantaranya antioksidan, antimikroba, pemanis, dan pewarna alami.
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