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 BAHAN TAMBAHAN PANGAN
2.1 Pendahuluan

2.1.1 Deskripsi singkat

Mata kuliah ini merupakan bagian dari mata kuliah Kimia Bahan Makanan pada program studi Kimia.  Pada mata kuliah ini membahas tentang prinsip-prinsip kimiawi komponen bahan pangan tambahan, kegunaan dan regulasinya. Bahan tambahan pangan secara umum adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan penyimpanan.
2.1.2 Manfaat
Peranan bahan tambahan pangan (BTP) khususnya bahan pengawet  semakin penting sejalan dengan kemajuan teknologi produksi bahan tambahan pangan sintetis. Banyaknya bahan tambahan pangan dalam bentuk lebih murni dan tersedia secara komersil dengan harga yang relatif murni akan mendorong meningkatnya pemakaian bahan tambahan pangan yang berarti meningkatkan konsumsi bahan tersebut bagi setiap individu. 
2.1.3 Standar kompetensi
Setelah mempelajari materi ini mahasiswa diharapkan dapat:

1. Menjelaskan berbagai jenis bahan tambahan pangan sesuai dengan fungsinya dalam produk pangan.
2. Mengetahui regulasi komponen bahan tambahan pangan

3. Memahami sifat-sifat kimia bahan tambahan pangan pada suatu produk pangan dan pengaruhnya terhadap kesehatan.
Petunjuk Bagi Mahasiswa

· Informasi singkat dari dosen tentang tujuan materi yang akan dicapai, pokok bahasan dan strategi pembelajaran.

· Mahasiswa membaca materi perkuliahan yang telah disiapkan
2.2 Penyajian

· Informasi singkat dari dosen tentang tujuan materi yang akan dipelajari
· Mahasiswa membaca materi perkuliahan yang telah disiapkan yakni tentang komponen bahan tambahan pangan.

.
2.2.1 Uraian Bahan Perkuliahan

2.2.1.1  Pengertian dan jenis bahan tambahan pangan.
Bahan tambahan pangan(BTP) adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan penyimpanan. Jenis BTP antara lain bahan pewarna, pengawet, penyedap rasa, anti gumpal, pemucat, dan pengental. 
Pada umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua golongan besar, yaitu sebagai berikut:
· Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam makanan, dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa, dan membantu pengolahan, sebagai contoh pengawet, pewarna, dan pengeras.

· Bahan tambahan pangan yang tidak sengaja ditambahkan, yaitu bahan yang tidak mempunyai fungsi dalam makanan tersebut, terdapat secara tidak sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau cukup banyak akibat perlakuan selama proses produksi, pengolahan, dan pengemasan. Bahan ini pula merupakan residu atau kontaminan dari bahan yang sengaja ditambahkan untuk tujuan produksi bahan mentah atau penanganannya yang masih terus terbawa ke dalam makanan yang akan dikonsumsi. Contoh bahan tambahan pangan dalam golongan ini adalah residu pestisida dan hidrokarbon aromatik polisiklik.  
2.2.1.2  Aplikasi dan tujuan penggunaan bahan tambahan pangan
Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah untuk meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, membuat bahan pangan lebih mudah dihidangkan, serta memudahkan preparasi bahan pangan. 
Apabila dilihat dari asalnya, bahan tambahan pangandapat berasal dari sumber alamiah seperti lesitin, asam sitrat, dan lain sebagainya. Bahan ini juga disintetis dari bahan kimia yang mempunyai sifat serupa dengan bahan alamiah yang sejenis, baik susunan kimia maupun sifat metabolismenya, misalnya ß-karoten dan asam askorbat. Pada umumnya bahan sintetis mempunyai kelebihan, yaitu lebih pekat, lebih stabil, dan lebih murah, tetapi ada pula kelemahannya yaitu sering terjadi ketidaksempurnaan proses sehingga mengandung zat-zat yang berbahaya bagi kesehatan, dan kadang-kadang bersifat karsinogenik yang dapat merangsang terjadinya kanker pada hewan atau manusia. 
2.2.1.2.1  Pengawet bahan pangan
Pemakaian bahan pengawet dari satu sisi menguntungkan karena dengan bahan pengawet, bahan pangan dapat dibebaskan dari kehidupan mikroba, baik yang bersifat patogen yang dapat menyebabkan keracunan atau gangguan kesehatan lainnya maupun mikrobial yang nonpatogen yang dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan, misalnya pembusukan. Namun dari sisi lain, bahan pengawet pada dasarnya adalah senyawa kimia yang merupakan bahan asing yang masuk bersama bahan pangan yang dikonsumsi. Apabila macam pemakaian bahan pangan dan dosisnya tidak diatur dan diawasi, kemungkinan besar akan menimbulkan kerugian bagi pemakainya, baik yang bersifat langsung misalnya keracunan ataupun yang bersifat tidak langsung atau kumulatif misalnya apabila bahan pengawet yang digunakan bersifat karsinogenik. 
Masyarakat banyak tertarik pada bahan pangan tertentu seperti bahan pangan dalam kaleng dan botol atau dalam bentuk kemasan lainnya hasil produksi industri bahan pangan. Masyarakat tentunya ingin mengetahui apa yang telah terjadi dan terdapat dalam bahan pangan yang dikemas secara menarik yang kemingkinan besar tidak dijumpai pada bahan pangan yang disiapkan atau dimasak sendiri.
Adapun jenis zat pengawet anorganik yang masih sering dipakai adalah sulfit, hidrogen peroksida, nitrat dan nitrit. Sulfit digunakan dalam bentuk gas SO2, garam Na atau K sulfit, bisulfit, dan metabisulfit. Bentuk efektifnya sebagai pengawet adalah asam sulfit yang tidak terdisosiasi dan terutama terbentuk pH di bawah 3. Molekul sulfit lebih mudah menembus dinding sel mikroba
2.2.1.2.2 Pewarna bahan pangan
2.2.1.2.3 Pemanis bahan pangan

2.2.1.2.4 Penyedap rasa dan aroma

2.2.1.2.5 Antioksidan

2.2.1.2.6 Pengemulsi, pemantap, dan pengental

2.2.1.2.7 Pemutih bahan pangan

2.2.1.3  Peraturan penggunaan bahan tambahan makanan
Bahan tambahan pangan yang digunakan hanya dapat dibenarkan apabila:

· Dimaksudkan untuk mencapai masing-masing tujuan penggunaan dalam pengolahan

· Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah atau yang tidak memenuhi persyaratan 

· Tidak digunakan untuk menyembunyikan cara kerja yang bertentangan dengan cara produksi yang baik untuk pangan.

· Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan.

Penggunaan bahan tambahan pangan sebaiknya dengan dosis di bawah ambang batas yang ditentukan. Regulasi BTP jenisnya ada 2 yaitu GRAS (Generally Recognized as Safe), zat ini aman dan tidak berefek toksik misalnya gula (glukosa). Sedangkan jenis lainnya yaitu ADI (Acceptable Daily Intake), jenis ini selalu ditetapkan batas penggunaan hariannya (daily intake) demi menjaga/melindungi kesehatan konsumen.


Di Indonesia peraturan bahan tambahan kimia yang dizinkan ditambahkan dan yang dilarang oleh Departemen Kesehatan diatur dengan Peraturan Menteri kesehatan Republik Indonesia No.722/MenKes/Per/IX/88.

PENUGASAN

Mahasiswa diberi tugas untuk membaca atau mengakses bahan kuliah yang akan dikuliahkan sebelum mengikuti perkuliahan melalui buku rujukan dan internet. Mahasiswa diwajibkan untuk menyelesaikan tugas-tugas mandiri maupun kelompok dan mengumpulkan sesuai dengan waktu yang disepakati atau yang ditetapkan sebelumnya. Mahasiswa wajib menyelesaikan praktikum minimum 80% dari jumlah percobaan yang diberikan di laboratorium. Pemberian tugas mandiri direview dan didikusikan kembali 

KRITERIA PENILAIAN

· Ketepatan dalam menjawab soal-soal

· Ketepatan dan kecepatan dalam menyelesaikan tugas mandiri

· Diskusi tugas mandiri

· Ketepatan dan kecepatan dalam menyelesaikan tugas dan kerja kelompok

· Ketelitian dan ketepatan dalam menggunakan alat, khususnya di laboratorium

· Ketuntasan dan ketepatan dalam menyusun laporan praktikum/kerja kelompok

· Ketepatan waktu menghadiri perkuliahan, minimum 80% kehadiran  

· Ketepatan menjawab soal-soal ujian 

	No
	Nama Siswa
	 Skor
	Jumlah rata-rata

	1
	
	1
	2
	3
	4
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	


Keterangan:

Skor 4 : Sangat tepat (100%)

Skor 3 : tepat (80%)

Skor 2 : cukup tepat (60%)

Skor 1 : kurang tepat (40%)

· Ketepatan dan kecepatan dalam menyelesaikan tugas mandiri

	No
	Nama Siswa
	  Skor
	Jumlah

	1
	
	1
	2
	3
	4
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	


Keterangan:

Skor 4 : ide, topik, isi  tugas dan relevansinya dengan pokok bahasan sangat sesuai dan inovatif (100%)

Skor 3 : ide, topik, isi  tugas dan relevansinya dengan pokok bahasan sesuai (80%)

Skor 2 : ide, topik, isi  tugas dan relevansinya dengan pokok bahasan kurang sesuai (60%)

Skor 1 : ide, topik, isi  tugas dan relevansinya dengan pokok bahasan kurang sesuai dan tidak inovatif (40%)

· Diskusi tugas mandiri

	No
	Nama Siswa
	 Skor Aspek
	Jumlah

	1
	
	1
	2
	3
	4
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	


Keterangan:

Skor 4 : keaktifan berdiskusi (30%)

Skor 3 : kesiapan dan pemahaman (30%)

Skor 2 : sikap dan tutur kata (20%)

Skor 1 : tata bahasa (20%)

· Ketuntasan dan ketepatan dalam menyusun laporan praktikum/kerja kelompok 
	NO
	ASPEK YANG DINILAI
	NILAI
	SKOR

	
	
	1
	2
	3
	4
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Persiapanpraktikum
	 
	 
	 
	
	 

	 
	a. Nilai pretest (teori dasar praktikum)
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	b. Persiapan bahan 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Pelaksanaan praktikum
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	a. Kerjasamatim
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	b. Prosedurkerja
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	c. Tata tertib di laboratorium
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Pelaporan
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	a. Pendahuluan
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	     * Kesesuaian latarbelakang
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	     * Tujuan
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	     * Rumusan masalah
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	b. TinjauanPustaka
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	     * Relevansi
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	c. Hasil
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	     * Analisis data
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	     * Intrepretasi data/pembahasan
	 
	 
	 
	 
	 

	
	d. Simpulandan saran
	
	

	
	     * Cara menyimpulkan hasil
	
	

	
	e.  Daftarpustaka
	
	

	
	* Kesesuaian
	
	

	 
	 
	Total nilai
	 


Skor nilai   :  Sangat baik (8.5 – 10)



Baik  (7.0 – 8.4)



Cukup (5.5  – 6.9)



Kurang (4.0 – 5.4)



Sangat kurang (0.0 – 3.9)
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