BARB 11
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

A. HASIL PENELITIAN

Dalam satu dasawarsa terakhir, kcamanan pangan telah menjadi perhatian
dunia, karena ratusan juta manusia telah menderita penyakit menular, tidak
menular maupun degeneratif akibal pangan yang tercemar. Karena keprihatman
itulah. pada tahun 1992 telah dicanangkan deklarasi dunia bahwa memperoleh
panuan vang cukup, bergizi dan aman untuk-dikonsumsiadalah hak setiap orang
Dampak selanjutnya dari deklarasi itu adalah berkembangnya slandar pangan di
perdagangan global yang didasarkan atas persyaratan kemananan pangan,
termasuk di dalamnva kcamanan hahan tambahan makanan Tujuan dari adanya
standar kemanan pangan bukan hanya untuk melindung: keschatan publik, tetapi
juga untuk terwujudnya pelaksanaan perdagangan yang adil dan jujur

Pada dasarnya semua pangan yang diciptakan dan ada adalah aman untuk
dikonsumsi Meskipun demikian, ketika pangan diproses dan ditangani manusia
untuk dikembanekan, ditangani, diproduksi atau diolah | maka pangan cenderung
untuk dicemari- berbagai cemaran, scperti bakteri dan virus ayang menimbulkan
penvakit, kapang vang menghasilkan’ racun (mikotoksin), ccmaran kimia
berbahaya seperti residu pestisida, fogam-logam berat, bahan kimia yang dilarang
digunakan untuk pangan seperti formalin boraks, pewarna leksti, dan sehagainya,
atau bahan tambahan pangan yang penggunaannya melebihi takaran maksimal

vang diperbolehkan,



Kemanan pangan di lapangan menjadi problema yang tidak dapat dianggap
sepele, mengingat di dalam proses pengolahan pangan yang menggunakan bahan
tambahan makanan sering terjadi hal-hal yang tidak pada tempatnya,

Meskipun dosis penggunaan sctiap bahan tambahan makanan ditetapkan
pada kadar aman bagi manusia, namun kelebihan dosis dapat tenadi karena
konsumsi makanan hasil olahan pabrik sctiap harinya sangat beragam. Kelebihan
dosis dan perbedaan daya tahan tubuh menentukan tingkat dampak negatif bahan
tambahan makanan bagi kesghatan

Meningoalkan makanan atau minuman hasil olahan pabrik atau sajian
restoran tentu uidak mungkin dilakukan, oleh karena itu mengurang frekuens:
mengkonsumsi makanan yang mengandung bahan tambahan makanan, menjaga
kesehatan orsan pencernaan dengan mengkonsumsi seral vang cukup serta
makanan bersifar prebiotik dapat mengurangi tertinggalnya zat-zat berbahaya dari
makanan dalam tubuh

Sclain upava tersebut, perlu mengimbangi zat-zat berbahaya tersebul
dengan perlindungan alami seperti bahan-bahan antioksidan.

)i pasaran masih banyak terdapat bahan-bahan tambahan makanan
berbahaya pada sgjumlah produk pangan olahan industri fumah tangga dan
industri kecil [fal ini terjadi karcna kurangnya wawasan pengusaha terhadap
keamanan pangan (lood safety)

Banvak contoh pelanggaran telah terjadi di lapangan, scbagal wijud
ketidaktahuan akan resiko bahaya vang tersembunyi di balik tindakan tersebut,

Terdapat kasus pedagang ikan asin yang menyemprotkan obal pembasmi serangga



(nvamuk) ke ikan-tkan asin dasangannya dengan tujuan agar tidak dikerubung:
lalat Akhirnya. zat beracun menempel di produk ikan asin'®

Penelitian vang dilakukan olch Badan Pengawas Obat dan Makanan
Republik Indonesia pada tahun 2006 di di 478 Seckolah Dasar dengan mengambil
sehanyak 2903 sampel ditemukan bahwa pangan yang tidak memenuhi syarat
adalah sebanvak 49.43%, persvaratan yang gagal dipenubi adalah penggunaan
bukan hahan tamhahan makanan (Rhodamin B) dan penggunaan hahan tambahan
makanan vang melebihi takaran maksimal (sakann),

Rehberapa -hasil penelitian oleh fakultas Tekmk LNPAS, Bandung,
menunjukkan bahwa hampir 85% produk mi dan bakso yang beredar di wilayah
kota Bandung mengandung formalin dan boraks 1)1 pasar tradisional dan pasar
induk di'wilayah kota Bandung, beberapa jenis ikan asin (cumi. jambal dan sepat)
mengandung formalin dengan kadar 30-1900 ppm. dan yang paling besar adalah
ikan curi-cumi . kecuali ikan sepat vanz tidak mengandung formalin (Rindha,
dkk 2006) Menurut hasil penchian Softi (2002). ditemukan 60 sampel mi basah
dari 32 pasar tradisional di Bandung positif mengandung formalin. Kandungan
formalin sampel mi basah tersebut berkisar antara 10,39-117.51 ppm

Penambahan bukan bahan tambahan makanan amat banyak ditemukan,
sebagai contoh adalab formahin vang biasa digunakan untuk mengawetkan mayat,
dapat diduga para pedagang ingin agar dagangannya tahan lama. Setidaknya, jika
harang tidak laku hati ini, ayam atau tahu yang telah diformalin dijual kembali
keesokan harinva dan tetap terlihat segar Selain formalin, masih ada sederet

bukan bahan tambahan makanan, sepeitt Rhodamin B (pewarna merah),

" Direktoral Survetlance dan Penyuluhan Kemanan Pangan, Ciri-Ciri pangan Berboraks, Jakana,
M0k lal 6-8
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methanyl vellow (pewarna kuning), boraks, kloramfenikol, dietilpilokarbonat,
dulsin dan nitrofurazon®™, Penggunaan bahan-bahan kimia makanan atau yang
lebith wmum disebul bukan bahan tambahan makanan tersebut sudah dilarang
menurut Peraturan Menteri Kesehatan Nomor | 168/ MenKes/Per/X/1999 tentang
Perubahan Artas Peraturan Menkes No 722/Menkes/Per/IX/1988 tentang Dahan
Tambahan Makanan

Laporan yang dikemukakan oleh lembaga Food additives and Contaminant
Commitlee™ tentang pemakaian nitrit dan nitrat pada daging dan keju di amerika
menyebutkan bahwa perlu dilakukan penurunan total batas maksimal mtrit dan
nitrat vang ditzinkan, mengingat jumlah konsumsi total senyawa mint, baik
dalam pangan maupun dalam pencernaan menyebabkan haemoglobin darah
manusia berubah menjadi nitrose haemoglobin atau metheamoglobine yang tidak
mampu mengikat oksigen Kebanyakan penderita methaemoglobinemia menjadi
pucat, evanosis, sesak nafas, muntah dan shock Kematian repadi bila kandungan
methacmaglobine lebih tinggi dari 70%. Nitrosamine juga berpotensi untuk
menimhulkan tumor pada macam-macam organ, bahkan ada vang dapat
menembus plasenta dan menimbulkan tumor pada janin.

Penvalahgunaan pemakaian zat warna bukan pangan juga masih seringkali
dan hanyak ditemukan, misalnya 7at pewarna tekstil dan kulit yang dipaka untuk
mewarnai bahan pangan Hal ini jelas sangat berbahaya bag) kesehatan mengingat
residu logam pada zat warna kimia tersebut. Penelitian oleh Soleh (2003)

menemukan dari 251 jenis minuman vang diambil scbagai sampel, 31.5%

" Wisnu Cahvadi, nalisis dan Aspek Resehatun Bahon Tambahan, Dun Aksara, Takaria, 20HM,
hal 126

21 Wik Cahyadi, 2006, ibad hal 132
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mengandung pewarna Rhodamin B Penelitian oleh YLKI pada tahun 1990
menunjukkan bahwa pisang molen dan manisan kedondong vang dijual di daerah
Jakarta positif mengandung methanil yellow, yvang dilarang digunakan sebagai zat
pewarna makanan

Pemakalan pemanis sinlesis mengalamai kenaikan yang luar biasa seiring
berkembangnya industnn minuman dunia, termasuk Indonesia. Ilasil penelitian
YLKI menunjukkan bahwa beberapa pangan jajanan yang dijual oleh penjaja
jajanan anak sekolah sepertvdumun manisan, s menggunakan kombinasi sakarin
dan siklamar sebagai pemanis. Walaupun pemamis sintetis tersebut boleh
digunakan pada kadar tertentu wang duzinkan, nampun perlu diingat bahwa sakarin
dan siklamat hanva ditujukan untuk kelompok yang memerlukan dict khusus,
mengingal tidak adanya nilar kalon yang tergandung pada pemanis tersebut.
Penggunaan sakarin dan siklamat pada minuman jajanan anak sekolah sama sekali
tidak memberi nilai energl, sebagaimana vang selayaknya diperlukan oleh anak
usia sckolah vang membutuhkan kalori untuk memperoleh energi.

Pengeunaan natrium bikarbonat sebagai pengaiur keasaman pada produk
makanan bawi, dan pengganti air susu ibu (PASI) diketahui menimbulkan
beberapa kasus alergi yang menyebabkan korosi pada selaput lendir mulut dan
kerongkongan Permenkes No 722/MenKes/Per/TX/ 1988 tidak secara detail
menyebutkan batasan maksimal penggunaan natnum hikarbonat pada pangan bayi
kalengan, di peraturan ini hanya discburkan bahwa batasan pemakaian maksimal
adalah secukupnya

Pemakalan formalin yang masih sangat umum di masyarakar, sebagai

pengawet ikan asin, tahu, mu | dan pangan basah lainnya karena kegunaannya

51



sebagar zal baktenostatih untuk memperthankan kacakteristik pangan  yang
digwetkan, pemahaman yvang keliru dan mudahnya mendapatkan formalin secara
bebas menjadi salah satu penyebab tetap maraknya penggunaan formalin di
pasaran.

Dewasa ini, seiring dengan perkembangan teknologt pangan, mulal marak
pemantaalan pangan lungswonal. Yang dimaksud dengan pangan fungsional
adalah bahan pangan segar ataupun olahan yang mempunyai kasiat kesehatan di
luar fungst uwlamanya sebagai pemasok zal-zal gier,. Bahan pangan fungsional
diharapkan berpengaruh positif terhadap kesehalan seseorang, penampilan
jasmani dan rohani, selain kandungan gizi dan eita rasa vang dimilikinya®™

Definisi lain mepurut Badan POM RI, pangan fungsional adalah pangan
olahan vang mengandung satu atau lebih komponen fungsional yvang berdasarkan
kajian ilmiah mempunya fungsi fisiologis tertentu , terbukti tidak membahayakan
dan bermanfaat bagi kesehatan

Sejarah pangan fungsional berawal pada tahun 1984, adalah lepang yang
memulai membuat allermalil’ pengembangan  pangan vang disebut pangan
fungsional Suatu produk pangan dapat dikatakan sebagai produk pangan
fungsional bila i
1. Produk terscbut mempakan produk pangan ( bukan kapsul, tablet atau serbuk)
vang berasal dan bahan yang terdapart secara alami

2 Produk tersehut dapat selavaknya dikonsumsi sebagar bagian dan pangan

sehari-harl

“ Hanny Wijava, Seminar ‘Menjadi Ratw Dapur Profesional Mengawal Kesehatan Keluarga
Metuhur Pernilthan dan Pengolahan Pangan yvang Tepat' hal 22002

< Wijava ,C H dan M. Astawan Straregi Jepang Dalam Pengembangan Pangan Fungsional, 2001
hal 32
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3 produk fersebut  mempunyai  fungsi  tertentu pada waktu  dicerna  serta
memberikan peran tertentu dalam proses metabolisme tubuh, vang patut menjadi
perhatian adalah bahwa produk pangan fungsional tidak boleh memberikan
interakst yang tidak diinginkan dengan komponen lain ( menyebabkan interaksi
silang. alergi atau keracunan)

Produk pangan fungsional vang saal ini merajai pasar dalam neecri adalah
produk susu fermentasi, juice | sayuran vang diperkaya prebiotik, kedelai
fortilikast, nata de coco, permen dengan. gula-peliol dan produk pancan bagi
kelompok khusus. Produk-produk ini dapat berupa produk rendah kalori, rendah
lemak, bebas kolesterol, bebas afein dan schagainya

Demikian derasnva arus informasi  dewasa ini menyebabkan makin
banyak ‘produsen yang berlomba mempraduksi pangan lungsional, Promosi
terhadap hasil guna konsumsi pangan fungsional ini menjadi salah satu bentuk
perhatian pemerintah, dalam hal ini terutama oleh Badan POM  Pangan
fungsional bukanlah obat, tdak berfungsi sebagai obat dan tidak balch
mengandung bahan kimia obat di dalamnva. Sebagaimana produk pangan lain,
produk pangan fungsional harus mengindahkan Cara Pembuatan Produksi Pangan
vang Baik (CPPB) dart mulai bahan baku, proses produksi, proses penvimpanan,
pelabelan dan proses distribusi

Pangan fungsional dapat digolongkan ke dalam komponen berikut ini”™'

1 Vitamin

-2

Mineral

3 Gula Alkohol

i keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan BRI Nomor | HEL 00,0552 0683 lentang
Ketentuan Fokok Pengawasan Pangan Fungsiveal
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10.

11.

12,

13.

14

Asam lemak tidak jenuh
Peptide dan protein terlentu
Asam amino

Seral pangan

Probiotik

Kolon, lesitin dan inositol
Karnitin dan skualen
Lsollavon

Fuosterol dan fitostanol
Polifenol

Komponen lan yang akan ditelapkan kemudian

Mengingat lcknologi produksi vang membutuhkan keterampilan dan

kecermatan vang cukup tinggi, maka industri yang memproduksi pangan

fungsional yang termasuk pangan olahan lertentu (seperti produk susu, dairy,

produk unggas, produk untuk konsumsi kelompok tertentu) haruslah industri vang

telah memenuhi persyaratan Cara Produksi vang Batk dan sistem Hazerd Analysis

aned Critical Comtrol Pownt (HACCP)

Aturan pelabelan juga mendapat perhatian serius, mengingat pangan

fungsional tidak saja berfokus pada rasa, namun jugs pada khasiat metabolisme

tertentu, karenanva label pangan fungsional vang menekankan tentang adanya

satu atau lebih komponen lungsional yang AKG (angka kecukupan gizi) nya

belum ditetapkan, atau menvatakan keunggulan bahan tersebut, maka persentase

kandungan bahan terscbut harus dicantumkan
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H. PEMBAHASAN

Peraturan perundangan vang  disusun unluk pelaksanaan penggunaan
bahan tambahan makanan sangat hervariasi  Masing-masing negara mempunyai
badan khusus vang melakukan pengawasan terhadap keamanan dan batasan-
batasan bahan tambahan makanan Indonesia. dengan Undang-Undang Nomor 7
Tahun 1996 tentang Pangan dalam pasal 10 avat (1) dan (2) menyatakan bahwa
setiap orang vang memproduksi pangan untuk diedarkan dilarang menggunakan
bahan apapun sebagal bahan tambahan pangan vang-dimyatakan terlarang alau
melampaui ambang batas maksimal vang ditetapkan, dan bahwa pemenintah
menetapkan lebih lanjut bahan vang dilarane dan atau dapat digunakan sebagai
bahan lambshan pangan dalam Kegiatan atau proses produks:  pangan serta
ambang batas maksimal sebagamana di maksud pada ayat ( 1)
l.chih lanjur, Peraturan Pemerintah Wo 28 Tahun 2004 tentang Keamanan Pangan
pada pasal 1 ayar (13), menjelaskan bahwa standar, dalam hal ini standar mutu
dan keamanan pangan merupakan spesifikasi atau persyaratan tekms yang
dibakukan, rermasuk tata cara dan metode yamg disusun berdasarkan konscnsus
semud pihak vane terkail dengan memperhatikan  syarat-syarat keselamatan,
keamanan, kesehatan, lingkungan hidup, perkembanpan ilmu pengetahuan dan
teknolog, sena pengalaman perkembangan masa kini dan masa yang akan datang
untuk memperoleh mantaat vang scbesar-besarnya  Peraturan perundangan yvang
secara langsung berkaitan dengan baban tambahan makanan adalah Peraturan
Menteri Keschatan Repubbik Indonesia Nomor 722/MenKes/per/IX/ 1988 tentang
Bahan Tambahan Makanan | tertanggal 20 September 1988 (lampiran | dan 2) .

Peraturan ini memuat lentang bahan tambaban makanan yang ditzinkan dan yang
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dilarang penggunaannya disertai batas maksimal penggunaan yang diuzinkan pada
jenis pangan tertentu

Bab | pada peraturan tersebut memuat ketentuan umum, ketentuan umum
membahas pengertian-pengertian  jenis  bahan tambahan makanan yang
diakui pengertian bahan tambahan makanan dan pengertian syaral administrasi
impor sertifikat analisis dan nama generik bahan tambahan makanan Bahan
tambahan pangan yang dibahas apada Bab | ini , menjelaskan bahan tambahan
makanan vang diakui, namun belym menvinggung tentang pangan fungsional
yang dewasa i marak dan sedang menjadi tren pangan.

Pada Bab Il disebutkan tentang bahan tambahan makanan vang diizinkan
vang terlamipir pada lampiran | Dikatakan pula bahwa , bahan tambahan vang
tidak tercantum dalam lampiran | dan hendak digunakan sebagai bahan tambahan
makanan harus terlebih dahulu mendapat persetujuan lebih dahulu dari Direktur
Jenderal Pengawasan Obat dan Makanan berdasarkan penilaian — penilaian
tertentu,

Bab [l dari peraturan mentei ini-membahas tentang bahan rambahan
makanan yang dilarang. berkembangnya icknologl pangan, keragaman varian
jenis makanan batu menjadi tantangan tersendiri terhadap fdsi dari peraturan
menteri heschatan pada babini, Kelemahan lain dalam pengawasan penggunaan
bahan tambahan makanan adalah peredaran bahan kimia bagi industri makanan
rumahan vang jumlahnya cukup besar Keracunan yang paling banyak disorati
biasanya adalah yang sifatnya jangka pendek Sedikit atau jarang sckali fokus
permasalahan  diarabkan pada dampak makanan yang mengandung bahan

tambahan makanan yang dapal mengancam jiwa manusia dalam jancka waktu
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panjang. Dalam permenkes ini tidak diatur bagaimana sanksi akibat pemakaian
bahan tambahan makanan vang berlebih dalam jangka panjane, karena sulil
dibuktlikan

Pada Bab IV dijelaskan tentang produksi, impor dan peredaran Bahan
Tambahan Makanan. Diatur secara normatif bahwa Bahan Makanan Tambahan
vang diedarkan harus memenuhi persvaratan keschatan, dalam hal pelabelan dan
takaran penggunaannva Peraturan pemerintah Nomor 69 Tahun 1999 Tentang
Label dan Iklan  pangan. juga menvatakan. bahwa setiap produk  vang
diperdagangkan barus mencantumkan komposisi bahannya. Namun, untuk
beberapa bahan tambahan makanan tertentu. seperti MSG, tidak secara tegas
discbutkan berapa kadar takaran maksimalnya. dan hanya disebutkan scbagai
‘secukupnya’

Bah V bernisi larangan memproduksi, mengimpor dan mengedarkan hahan
tambahan makanan sebelum bahan tambahan makanan tersebut mempereleh izin
dari Departemen Kesehatan setelah memenuhi beberapa kiiteria penilaian yang
ditetapkan Bab V1 berisi tentang kewenangan Departemen Kesehatan, dalam hal
im  direktorat jenderal pengawasan obat dan makanan uniuk melakukan
pengawasan  Bab VU memelaskan tentang sanksi pelanggaran vang dilakukan
baik alch pengedar maupun pengimpor bahan tambahan makanan Sementara Bab
VIII dan Bab IX masing-masing benst ketentuan peralihan dan penutup.

Keberadaan bahan tambahan pangan sebagail salah satu hasil teknolog
dalam mensiasati bentub, mutu dan visualisast produk pangan merupakan hal
vang berdampak ckonomis dan sangal baik bagi industri maupun produk pangan

itu sendiri dan menjadi sangat penting dalam hal penentuan jenis bahan tambahan



makanan vang tepat demu elisienst produksi. peningkatan kualitas produk dan
keamanan scrta slalus g1 pangan

Masyarakat, dalam hal in1 konsumen membutuhkan informasi dan pesan
vang jclas terhadap barang dan jasa yang akan dikonsumsinva, scbagaimana
tertuang dalam hak-hak konsumen dan asas perlindungan konsumen

Masvarakat juga memiliki  tanggung jawab  sckalipus  hak  uniuk
mempertanyakan mutu, kualitas dan hal-hal lain menyangkut keberadaan dan
penggunaan bahan tambahan pangan, Masyarakat diberi kewenangan alch pasal
31 Undang Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan untuk berperan scluas-
luasnya dalam  mewujudkan perlindungan konsumen pangan sesuai dengan
ketentuan hukum yang berlaku. Dalam rangka penvempurnaan dan peningkatan
sistern. pangan. masyarakat dapat menyampaikan permasalahan, masukan dan
pemecahan masalah mengenai hal-hal di bidang pangan Dari pasal tersebut dapat
dikatakan bahwa peran serta masvarakat sangat diperlukan scbagai pendeteksi
awal dari keberadaan bahan kimia tambahan dalam makanan, dalam hal ini
kejelian masyarakat sclaku konsumen sangat diperlukan Masvarakat harus teliti
dalam memasukan kandungan yang ada sesuai dengan label

Lengahnya konsumen diperparah dengan lemahnya pengawasan karena
sumber daya manusia yang masih rendah dan faktor daerah vang harus diawasi
vang juga terlalu luas

Keberadaan bahan tambahan makanan yang aman, tapat guna dengan rantai
distribusi vang aman dan terjamin menjadi satu prasayaral mutlak terpenuhinya

hak konsumen akan perlindungan dan keamanan konsumsi,



Kehijakan pemerintah tentang bahan tambahan makanan merupakan sebuah
bentuk tanggungjawab terhadap masa depan masyarakamnya. keberadaan bahan
tambahan makanan sendiri merupakan  hasil olah pikir demi  perbaikan
peningkatan mutu pangan konsumsi

Timbulnya penyalahgpunaan zat pewarna bukan bahan tambahan makanan,
misalnya. sclain dischabkan karena ketidaktahuan masvarakat, juga disebabkan
karenz harga zal pewarna bukan bahan tambahan makanan yang dengan mudah
dan murah ditemui di pasaran, selain’ mudah dan murah pewarna industri vang
bukan merupakan-bahan tambahan makanan juga menampilkan pewarnaan yang
lebih baik Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 722/MenKes/Per/IX/1988 tidak
mengatur tentang bagaimana peredaran bahan pewarna yvang dilarang ini secara
khusus

Penggunaan pemanis vang bukan merupakan pemanis berkalor untuk
minuman anak sekolah juga lebah discbabkan karena tidak tegasnya peraturan dan
sanksi penvalahgunaan bahan tambahan makanan pada kelompok pangan fertentu

Penggunaan phrase “sccukupnya’ pada batas maksimum penggunaan juga
menjadi celah bagi para predusen nakal untuk melakukan penyelewengan
terhadap batas penggunaan bahan tambahan makanan, celah-celah v yang
kemudian dibayar sangat mahal dengan kemungkinan adanya kejadian luar biasa
kerscuniana makanan vang pada akhirnya berakibat pada penurunan derajat
keschatan masyarakat,

Ratas keterangan secukupnva pada Permenkes Namor
722/MenKesPer/TX/ 1988 adalah penggunaan vang sesuai dengan cara produksi

yang balk. maksudnyva vang ditambahkan pada pangan tidak melebihi jumlah
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wajar vang diperlukan sesual tujuan pengeunaan bahan tambahan makanan
tersebut. Hal in1 menjadi sangal udak tegas, mengingat penggunaan empiris dan
teknologi  pangan sebetulnya  sudah  mampu  menjawab  batas  maksimal
penggunaan bahan tambahan makanan, schingga Peraturan tentang Bahan
Tambahan Makanan seharusnya dapat secara teeas menentukan dan menuliskan
besaran maksimal dosis bahan tambahan makanan vang aman bagi manusia pada
kondisi normal non alery:

Perkembangan teknuloge schetulnya memungkinkan pemerintah  untuk
menutup celah-celah  penyelewenpan. penggunaan  bukan bahan tambahan
makanan, Formalin, misalnya, earran formalin bisa diberi warna dan rusa yang
pahit, sehingga masyarakat mudah mengenali jenis pengawet inmi, sehingea tdak
dapat disalahgunakan

Pemanis tidak berkalori | seperti sakarin dan siklamat juga bisa saja secara
teeas diatur untuk tidak digunakan sebagal pemanis pada jajanan anak sekolah,
pengaturan sedemikian akan lebih menutup kemungkinan penyalahgunaan jems
bahan tambahan makanan

Makin maraknya penyalahgunaan bukan bahan tambahan makanan
memeriukan alternatil’ bahan tambahan yang aman yang bisa didapatkan dengan
harua murah dan juga-diperlukan pengawasan yang kelat dan berkesinambungan
Untuk itu diperlukan minimal tiga sarana, antaralain peraturan perundangan yang
tegas, oreanisasi pelaksana vang khusus menanganni permasalahan bahan
tambahan makanan dan laboratorium pengujian,

i Indonesia. vang masih terus mencrus berkutat dengan masalah gizi,

masalah kemanan pangan menjadi sangat penung mengingat dampak yang
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ditimbulkan dapat memperparah masalah gizi dan kesehatan yang sedang kita
hadapi. Hegitu  beruntunnva efek  vang dapat dimmbulkan oleh masalah
penvalahgunaan bahan tambahan makanan 1 menjadikan tugas pengawasan
kemanan pangan sebagar tugas yvang kompleks | karena harus dilakukan di
sepanjang mata rantal pangan, darnn mular bahan pangan diproduksi sampai
dikonsumsi (from farm 1o table), karcnanva kerjasama lintas sektor menjadi
sangal penting dan harus dilakukan berkesinambungan

Undang - Undang Peclindungan Konsumen bertujuan untuk meningkatkan
harkat dan martabat konsumen perlu meningkatkan kesadaran, pengetahuan,
kepedulian, kemampuan dan kemandinan konsumen untuk melindung! dirinya
scrta menumbuhkembangkan sikap pelaku usaha yang bertanggung jawab.
Pasal 4 Uindang-lindang No. 8 Tahum 1999 tentang Perlindungan Konsumen
menvatakan bahwa konsumen mempunyal hak atas informasi yang benar. jelas,
dan jujur mengenai kondisi dan jaminan barang dan atau jasa Konsumen juga
berhak  untuk mendapat pembinaan dan  pendidikan. Konsumen berhak
sepenuhnya memperoleh informasi tentang kondisi bahan tambahan makanan
vang dibelidan dikonsumsinya Data tentang efek samping bahan tambahan
makanan harus dicantumkan schingga masyarakat secara sadar memahami apa
yvang dikonsumsinya Peraturan tentang label dan kemasan pangan, dan Peraturan
Menteri  Keschatan  Nomor 722/MenKes/Per/X/1988  belum  memberikan
informast vang cukup untuk menjamin ketersedigan informasi yang benar, jelas
dan jujur tentang 1si, manfaat | efek samping, batas maksimal dan kemungkinan

hahan tambahan pengganti terhadap bahan tambahan makanan terscbut.
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Berbagar senvawa baru yang  diperkenalkan pada produk pangan
fungsional menjadi tantangan tersendin, karena keberadaan senyawd-senyawa
baru tersebut belum terangkum oleh aturan vang disajikan pada Peraturan Menteri
Kesehatan Nomor 722/MenKes/Per/X/ 1988 tentang Bahan Tambahan Makanan.

Pilar yang berperan dalam keberhasilan untuk mendapatkan pangan yang
aman dikonsumst adalah pemerintah, produsen dan konsumen. Pemerintah
merupakan pilar utama untuk penyediaan pangan yang aman. Pemerintah dengan
segala kewenangan vang dimilikinvadapat membuat aturan dan memaksa semug
pihak untuk mentaati peraturan tersebut. Pelangaran para produsen terhadap
berbagai peraturan perundangan tidak hanva disebabkan oleh lactor ckonomi,
juga dapat disebabkan karena aturan yang tidak berkembang scsuai dengan
kebutuhan masyarakat, kurangnya pengetahuan masvarakat mengenai peraturan.
dan penegakan hokum terkail aturan yang kurang konsisten
C. PENUTUP

Pada akhir bab ini, telah dijelaskan tentang keadaan kemanan pangan di
lapangan, pemhahasan mengenai penvebabnya dan langkah-langkah yang dapat

dilakukan untuk mengatasi permasalahan yvang ada di lapangan.



