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ÅPanganadalahsegalasesuatuyang berasaldari sumber hayati produk pertanian,
perkebunan,kehutanan,perikanan,peternakan,perairan,dan air, baik yangdiolah
maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagaimakananatau minuman bagi
konsumsimanusia

Termasuk: 

ïBahan tambahan Pangan (BTP)

ïbahan baku Pangan

ïdan bahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, 

pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau minuman

Pendahuluan

Sumber: UUNo. 18Tahun2012TentangPangan

BahanTambahanPangan(BTP) termasukdalamkomponenpenyusunpangan, 
yang diperuntukkanbagikonsumsimanusia



Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya

yang diperlukan untuk mencegah pangan dari

kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda

lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan

membahayakan kesehatan manusia serta tidak

bertentangan dengan agama, keyakinan, dan

budaya masyarakat sehingga aman dikonsumsi.

Keamanan Pangan

Sumber :

- UU No 18 Tahun 2012 tentang Pangan

- PP No. 86 Tahun 2019 tentang Keamanan Pangan

Å Penyelenggaraan Keamanan Pangan :

o Sanitasi Pangan;

o pengaturan terhadap Bahan Tambahan

Pangan

o pengaturan terhadap Pangan Produk

Rekayasa Genetik;

o pengaturan terhadap Iradiasi Pangan;

o penetapan standar Kemasan Pangan;

o pemberian jaminan Keamanan Pangan dan 

Mutu Pangan

o jaminan produk halal bagi yang 

dipersyaratkan;

o Pengawasan;

o Penanganan KLB; 

o penanganan cepat terhadap kedaruratan 

keamanan pangan; dan

o Peran serta masyarakat.



27 PeraturanKepalaBPOM tentangBatas 
MaksimumPenggunaanBTP (26 Direvisi)

PP 86 Tahun 2019 

tentang

Keamanan

Pangan

Regulasiterkait BahanTambahanPangan(BTP)Regulasiterkait BahanTambahanPangan(BTP)

Unduh peraturan melalui website:

http://jdih.pom.go.id/

Å Per BPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Panga n

Å Per BPOM No. 13 Tahun 2020 tentang Bahan Tambahan Pangan Perisa

Å Per BPOM No. 11 Tahun 2021 tentang Perubahan atas Per BPOM No. 13 Tahun 2020 tentang

Bahan Tambahan Pangan Perisa

Å Keputusan Kepala BPOM RI No. HK.02.01.1.2.04.21.187 Tahun 2021 tentang Perubahan 

Bahan Tambahan Pangan Yang Diizinkan Sebagai Ajudan Perisa, Perubahan Senyawa 

Perisa Yang Diizinkan Digunakan Dalam Bahan Tambahan Pangan Perisa, Dan Perubahan 

Sumber Bahan Baku Aromatik Alami Dan/Atau Sumber Preparat Perisa

Å Per BPOM No. 29 Tahun 20 21 tentang Persyaratan Bahan Tambahan Panga n Campuran

PP No. 86 
th 2019
tentang Keamanan
Pangan

http://jdih.pom.go.id/
http://jdih.pom.go.id/


MENGAPA 
BUTUH BAHAN 

TAMBAHAN 
PANGAN? 

2. Memenuhipermintaan
konsumen:

VMenarikpembeli
VTetapstabilsaatdistribusi
Vdsb

1. Perubahanpola hidup
konsumen
VMemiliki dampak 

perubahan pola konsumsi

3. Inovasiindustri untuk memenuhi
keinginankonsumen
VPerkembanganteknologiproses
VMemproduksiprodukyang sesuai

dengankebutuhan

4. Meningkatkankualitas
produkpangan
VEmulsiyang stabil
VKenampakandan rasa yang baik
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Apaitu Bahan
Tambahan
Pangan?

Apaitu Bahan
Tambahan
Pangan?

BAHAN TAMBAHAN PANGAN 

27 
Golongan

ñBahan yang ditambahkan ke dalam 

pangan untuk mempengaruhi sifat atau 

bentuk Panganñ



27 GolonganBahanTambahanPangan

1. Antibuih (antifoaming agent);

2. Antikempal (anticaking agent);

3. Antioksidan (antioxidant)*;

4. Bahan Pengkarbonasi (carbonating agent);

5. Garam Pengemulsi (emulsifying salt);

6. Gas untuk Kemasan (packaging gas);

7. Humektan (humectant);

8. Pelapis (glazing agent);

9. Pemanis (sweetener), termasuk Pemanis Alami (natural 

sweetener) dan Pemanis Buatan (artificial sweetener)*;

10. Pembawa (carrier);

11. Pembentuk Gel (gelling agent);

12. Pembuih (foaming agent);

13. Pengatur Keasaman (acidity regulator);

14. Pengawet (preservative)*;

15. Pengembang (raising agent);

16. Pengemulsi (emulsifier);

17. Pengental (thickener);

18. Pengeras (firming agent);

19. Penguat Rasa (flavour enhancer)*;

20. Peningkat Volume (bulking agent);

21. Penstabil (stabilizer);

22. Peretensi Warna (colour retention agent);

23. Perlakuan Tepung (flour treatment agent);

24. Pewarna (colour)*, termasuk Pewarna Alami (natural food 

colour) dan Pewarna Sintetis (synthetic food colour);

25. Propelan (propellant);

26. Sekuestran (sequestrant); dan

27. Perisa (Flavouring)



Golongandan JenisBahanTambahanPangan

GolonganBTP adalahpengelompokkanBTP berdasarkanfungsiteknologiketika
ditambahkanpada Pangan
Contoh: Antioksidan, Pengawet, Penguatrasa, Pemanis, Pewarna, dsb

GOLONGAN BTP

JENIS BTP

JenisBTPadalahnamakimia/umum/ lazimyangdigunakanuntuk identitasBTP

GOLONGAN BTP

JENIS BTP dalam Golongan 
BTP Pengawet

Sumber: Lampiran I PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan



BTP hanya digunakan
pada produk pangan
jika benar - benar
diperlukan secara
teknologi .

Gunakan BTP yang
memiliki izin edar
(MD/ML) dan gunakan
tidak melebihi batas
maksimal

BTP tidak digunakan
untuk

menyembunyikan :
penggunaan bahan
yang tidak memenuhi

syarat,
cara kerja yang
bertentangan dengan
CPPB dan kerusakan
pangan

Baca takaran
penggunaan dan
gunakan sesuai
petunjuk label sediaan
BTP

PRINSIP PENGGUNAAN BTP



Batas Maksimal Penggunaan BTP

NUMERIK
konsentrasi maksimal BTP yang diizinkan terdapat pada 
Pangan dalam satuan yang ditetapkan
Contoh: Batas MaksimalBTP Pengawet

Naget Ikan (KategoriPangan09.2.2 Ikan, Filet Ikan
danHasilPerikananTermasukMoluska,Krustasedan
EkinodermataBerlapisTepungyangDibekukan)

BTP Pengawet Natrium Sorbat 
1000 mg/kg sebagai asam 

sorbat

CPPB (Cara Produksi Pangan Yang Baik)
konsentrasi BTP secukupnyayang digunakan 
dalam Pangan untuk menghasilkan efek teknologi 
yang diinginkan
Contoh: Batas Maksimal BTP Penguat Rasa

Kerupuk Ikan 
(15.3 Makanan Ringan Berbasis Ikan)

BTP Penguat rasa  
MSG CPPB

BTP Penguat rasa  
Asam Inosinat 

CPPB



KEBERADAAN BTP DALAM PRODUK PANGAN

mengikuti batas

maksimal di produk

akhir
mengikuti ketentuan

BTP ikutan (carry
over)

PENAMBAHAN 

LANGSUNG

BAHAN BAKU,BTP DAN 

BAHAN PENOLONG 

TERBAWA/IKUTAN 
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Setiapkategoripangan(01 đ16) terdiri daribeberapasub-kategori
Setiapsub-kategoriterdiridarisub-sub kategoriSetiapsub sub-kategori

terdiri darisub sub-sub-kategori(4 digit)

KategoriPangan

SUB KATEGORI

14.1 Minuman 

(Ringan) Tidak 

Beralkohol

14.2 Minuman 

Beralkohol, Termasuk  

Minuman Serupa 

yang Rendah Alkohol

SUB SUB 
KATEGORI

14.1.1 Air Minum

14.1.2 Sari Buah dan 

Sari Sayuran

14.1.3 Nektar Buah 

dan Nektar Sayur

14.1.4 Minuman 

Berbasis Air Berperisa, 

dan Particulated Drinks

14.1.5 Kopi, Kopi 

Substitusi, Teh, 

Seduhan Herbal,   dan 

Minuman BijiBijian dan 

Sereal Panas, kecuali 

Cokelat

SUB SUB SUB 
KATEGORI

14.1.1.1 Air Mineral 

Alami dan Sumbernya

14.1.1.2 Air Minum 

Olahan

CONTOH
14.0 Minuman, 
Tidaktermasuk

ProdukSusu
12

Kategori Pangan adalah pengelompokan
pangan berdasarkan jenis pangan yang
bersangkutan. MengacupadaCodexStan 192
tentang GeneralStandardfor FoodAdditives

Kategori Pangan diterapkan dalam
penyusunan standar dan/atau persyaratan
keamanan, mutu, dan gizi Panganantara lain
meliputi penggunaan Bahan Tambahan
Pangan, penggunaandan/atau residu bahan
penolong, ketentuan :cemaran, klaim,
takaran saji, pedoman pelabelan ING,
penggunaankemasanpangan.

KategoriPanganberisidefinisidan karakteristik
dasar

Peraturan BPOM No 34 Tahun 2019 

tentang Kategori Pangan



KategoriPangan05.0 Kembanggula/permendan cokelat

KategoriPangan06.0 
Serealiadan produkserealiayang merupakanprodukturunandaribiji
serealia, akardan umbi, kacangdan empulur(bagiandalambatang

tanaman)

KategoriPangan07.0 Produkbakeri

KategoriPangan08.0 
Dagingdan produkdaging, termasukdagingunggasdan 

daginghewanburuan

PeraturanBadan POM Nomor34 Tahun2019 tentangKategoriPanganPeraturanBadan POM Nomor34 Tahun2019 tentangKategoriPangan

KategoriPangan01.0 
Produk-produksusudan analognya, kecualiyang termasukkategori02.0

KategoriPangan02.0 Lemak, minyak, dan emulsiminyak

KategoriPangan03.0
Es untuk dimakan(edible ice) termasuksherbetdan sorbet

KategoriPangan04.0 Buahdan sayur(termasukjamur, umbi, kacang
termasukkacangkedelai, dan lidahbuaya), rumput laut, biji-bijian
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KategoriPangan09.0 Ikandan produkperikanan
termasukmoluska, krustase, ekinodermata

KategoriPangan10.0 Telurdan produk-produktelur

KategoriPangan11.0 Guladan Pemanis, termasukmadu

KategoriPangan12.0
Garam, rempah, sup, saus, salad, produkprotein

KategoriPangan13.0 Panganolahanuntuk
keperluangizi khusus

KategoriPangan14.0 Minuman, tidak termasuk
produksusu

KategoriPangan15.0 Makananringansiapsantap

KategoriPangan16.0 Pangansiapsaji(terkemas)



Contoh:
Pengaturan Jenis BTP PengawetPada BeberapaKategoriPangan
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ÅNAMA JENIS BTP PENGAWET

ÅKATEGORI PANGAN
BATAS MAKSIMAL 

PENGGUNAAN

Sumber: PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan

Lampiran II PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan



Contoh PengaturanJenis BTP Pemanis Pada KategoriPangan
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ÅNAMA JENIS BTP PEMANIS

ÅKATEGORI PANGAN
BATAS MAKSIMAL 

PENGGUNAAN

Sumber: PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan

Lampiran II PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan



Contoh Pengaturan Jenis BTP PewarnaAlami pd KategoriPangan
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ÅNAMA JENIS BTP PEWARNA

ÅKATEGORI PANGAN
BATAS MAKSIMAL 

PENGGUNAAN

Sumber: PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan

Lampiran II PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan



Produk2 : Biskuit

Å KategoriPangan: 07.2.1

Å Definisi: 

Biskuitadalahprodukbakerikeringyang 
dibuat dengancaramemanggangadonan
yang terbuat dari tepungterigu dengan
atautanpasubstitusinya, minyak/ lemak, 
denganatautanpapenambahanbahan
panganlain. 

Å Karakteristikdasar: 

a. Rasa danwarnanormal

b. Kadar air tidak lebih dari 5%

Å JenisKemasanPangan: 

KalengLogam(Tin Plate, aluminium); 
Plastiklaminasidenganaluminiumfoil

17

PenggunaanBTP (contoh) :

Golongan
BTP

JenisBTP Batas Maksimum

Pengawet Asamsorbat, kaliumsorbat, 
kalsiumsorbat, natrium sorbat

1000 mg/kgdihitung
sebagaiasamsorbat

NatriumPropionat, Kalsium
Propionat

2000 mg/kg dihitung
sebagaiasam

Pewarna Beta-karoten(sayuran) CI.No. 
75130

1000 mg/kg

Penstabil Kalsiumkarbonat CPPB

Pengembang NatriumHidrogenKarbonat CPPB



Komposisi :
Dagingayam, TepungBatter, Tepung
roti (mengandung pewarna
sintetik Kuning FCF CI. 15985 ),
Tepung Terigu, Air, Garam, Gula,
Bumbu, PenguatRasaMononatrium
Glutamat, PengemulsiFosfat

Adalah BTP yang berasal dari bahan baku baik yang dicampurkan maupun yang

dikemas secara terpisah tetapi masih merupakan satu kesatuan produk

NagetAyam

BTP Ikutan ( Carry over )

Kriteria 
BTP 
Ikutan

Kriteria 
BTP 
Ikutan

Tidak ditambahkan 
langsung

Tidak berfungsi secara 
tekonolgi

Terbawa dari Bahan Baku , 
BTP atau dari Perisa

Kecapikan

Komposisi :
Ikan Teri, gula (mengandung
pengawet sulfit ), air, garam
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BTP Batas 
Maksimal
(mg/kg)

Penggunaan 
padaproduk 

(mg/kg)

Rasio

Karmin 200 X x/200

KuningFCF 100 y y/100

(x/200) + 
(y/100)Җ 

1

20

KETENTUAN:
ÁRasio (hasil bagi) masing-masing jenis BTP 

tidak boleh lebih dari satu (>1)
ÁPerhitungan rasio tidak berlakuuntuk jenis 

BTP yang memiliki batas maksimal
άǎŜŎǳƪǳǇƴȅŀέΦ

KeripikSingkong(Kategori 

pangan 15.1) 

Komposisi: 
Singkong, Garam, Air, Bumbu, Gula, 
PewarnaAlamiKarmin,  PewarnaSintetik
KuningFCF  CI. No. 15985

PERHITUNGAN RASIO 1

Contoh: 





Penakaran BTP

Timbangan
Analitik

SendokTakar (Jikatidak

memungkinkanmenggunakantimbangan
analitik)

22



Sendok takar

23

Sendok takar Peres

VIDEO

cara peres BTP ok.3gp
bit.ly/videoperes
cara peres BTP ok.3gp


Konversi ukuran sendok takar untuk Menakar BTP

No Golongan BTP

Bobot BTP dalam Ukuran Sendok Takar

Sendok Takar  

1 Pengawet 1,25  g

2 Pewarna 1,25  g

Tabel ini hanya berlaku untuk jenis BTP yang berbentuk bubuk (serbuk,

butiran, granul, kristal)

PENAKARAN BTP 
DALAM UKURAN SENDOK TAKAR

24
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ÅContoh pengawet yang diizinkan adalah 

Natrium Sorbat (INS. 201)

ÅBatas maksimal yang diizinkan 1000

mg/kg (sebagai asam sorbat)*. Akan 

digunakan dalam 5 kg adonan sehingga 

perhitungannya:

Å1 sendok takar = 1,25 gram = 1250 mg

Å= (1000/1250) x (5 kg)

Å= 4 sendok takar peres

Sehingga natrium sorbat yang

ditambahkan pada 5 kg adonan

maksimal 4 sendok takar peres

PERHITUNGAN PENGGUNAAN BTP

ContohPai isi susu 
(KategoriPangan07.2.1 Keik, Kukisdan Pai (Isi BuahatauCustard, Vla))

* PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan
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ÅContoh pengawet yang diizinkan adalah 

Natrium Benzoat (INS. 211)

ÅBatas maksimum yang diizinkan 900 

mg/kg. Akan digunakan dalam 10 kg

larutan sirup sehingga perhitungannya:

Å1 sendok takar = 1,25 gram = 1250 mg

Å= (900/1250) x (10 kg)

Å= 7.2 sendok takar peres dibulatkan ke

bawah menjadi 7 sendok takar peres

Sehingga natrium benzoat yang

ditambahkan pada 10 kg larutan

maksimal 7 sendok takar peres

PERHITUNGAN PENGGUNAAN BTP

ContohProduk SirupBuahMarkisa (KategoriPangan14.1.4.3 Konsentrat

(Cairatau Padat) Untuk Minuman BerbasisAir Berperisa)



KelompokPerisa: Perisa alami; Perisa identik alami; Perisa 
artifisial.

Å Per BPOM No. 13 Tahun 2020 tentang Bahan Tambahan Pangan

Perisa

Å Per BPOM No. 11 Tahun 2021 tentang Perubahan atas Per BPOM

No. 13 Tahun 2020 tentang Bahan Tambahan Pangan Perisa

Å Keputusan Kepala BPOM RI No. HK.02.01.1.2.04.21.187 Tahun 2021

tentang Perubahan Bahan Tambahan Pangan Yang Diizinkan

Sebagai Ajudan Perisa, Perubahan Senyawa Perisa Yang Diizinkan

Digunakan Dalam Bahan Tambahan Pangan Perisa, Dan Perubahan

Sumber Bahan Baku Aromatik Alami Dan/Atau Sumber Preparat

Perisa

Å Per BPOM No. 13 Tahun 2020 tentang Bahan Tambahan Pangan

Perisa

Å Per BPOM No. 11 Tahun 2021 tentang Perubahan atas Per BPOM

No. 13 Tahun 2020 tentang Bahan Tambahan Pangan Perisa

Å Keputusan Kepala BPOM RI No. HK.02.01.1.2.04.21.187 Tahun 2021

tentang Perubahan Bahan Tambahan Pangan Yang Diizinkan

Sebagai Ajudan Perisa, Perubahan Senyawa Perisa Yang Diizinkan

Digunakan Dalam Bahan Tambahan Pangan Perisa, Dan Perubahan

Sumber Bahan Baku Aromatik Alami Dan/Atau Sumber Preparat

Perisa



Per BPOM No. 29 Tahun2021 tentangPersyaratanBahanTambahanPanganCampuran

BAHAN TAMBAHAN PANGAN CAMPURAN 

mencantumkannama golongan BTPyang
mempunyaifungsiutama
mencantumkannama golongan BTPyang
mempunyaifungsiutama

mencantumkan takaran penggunaan
dalamprodukpangan
mencantumkan takaran penggunaan
dalamprodukpangan

dapatdikemaseceranmaupunbulkydapatdikemaseceranmaupunbulky

dapatdikemaseceranmaupunbulkydapatdikemaseceranmaupunbulky

dilarang menggunakan campuran:
Senyawa nitrat , Senyawa nitrit, dan
Senyawasulfit

dilarang menggunakan campuran:
Senyawa nitrat , Senyawa nitrit, dan
Senyawasulfit

SpesifikasisesuaibahanpenyusunSpesifikasisesuaibahanpenyusun

Spesifikasi sesuai KMI atau persyaratan
lain (SNI,JECFA)
Spesifikasi sesuai KMI atau persyaratan
lain (SNI,JECFA)

MemenuhipersyaratanCemaranMemenuhipersyaratanCemaran

BTPCampuranpewarnadibuktikan dengan
analisiskualitatif
BTPCampuranpewarnadibuktikan dengan
analisiskualitatif

PerkaBPOM No. 8/2016 telah direvisi
denganPerBPOM29/2021



PERATURAN BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN NOMOR 29 TAHUN 2021 
TENTANG PERSYARATAN BAHAN TAMBAHAN PANGAN CAMPURAN



AYO CEK BTP BERBASIS ANROID DAN WEB

ÅAplikasi android yang dapatdigunakansecaraonline untuk mempermudah 
dan mempercepat pengawas, produsen, dan konsumendalam membaca 

peraturan tentang Bahan Tambahan Pangan.

ÅJENIS PENCARIAN

V JENIS BTP
VGOLONGAN BTP
VKATEGORI PANGAN
V INS
V JENIS PANGAN
VDETAIL (new)

ÅFITUR APLIKASI

V BATAS MAKSIMUM
V KAMUS ISTILAH
V PERHITUNGAN RATIO 1
V DATABASE PENGKAJIAN (new)
V DATA TERSIMPAN (new)
V SENDOK TAKAR BTP UNTUK 

UMKM (new)

DOWNLOAD

https://standarpangan.pom.go.id/cekbtp/web/



Video Tutorial AYO CEK BTP



PENGGUNAAN BTP DILUAR YANG TELAH DIIZINKAN

Å Formulir yang digunakan untuk
mengajukanizin penggunaanBTP

Jenisdan PenggunaanBTP yang belum
diizinkan:
Jenisdan PenggunaanBTP yang belum
diizinkan:

3.

Keputusan persetujuan/penolakan dari Kepala Badan diberikan
palinglama85 (delapanpuluh lima) sejakditerimanyapermohonan
secaralengkap

Keputusan persetujuan/penolakan dari Kepala Badan diberikan
palinglama85 (delapanpuluh lima) sejakditerimanyapermohonan
secaralengkap

2.

1.

Untuk mendapatkan persetujuan tersebut, pemohon harus
mengajukan permohonan tertulis kepada Kepala Badan disertai
kelengkapandata sesuai formulir sebagaimanatercantum dalam
LampiranVIIPerBPOMNo. 11/ 2019.

Untuk mendapatkan persetujuan tersebut, pemohon harus
mengajukan permohonan tertulis kepada Kepala Badan disertai
kelengkapandata sesuai formulir sebagaimanatercantum dalam
LampiranVIIPerBPOMNo. 11/ 2019.

Boleh digunakansetelahmendapatpersetujuantertulis dari Kepala
Badan.
Boleh digunakansetelahmendapatpersetujuantertulis dari Kepala
Badan.

(Pasal 16, PerBPOM No. 11/2019)



INOVASI BAHAN ALAM BARU YANG SUDAH DIIZINKAN SEBAGAI BTP



INOVASI BAHAN ALAM BARU YANG SUDAH DIIZINKAN SEBAGAI BTP



Bahan Berbahaya Yang Disalahgunakan Pada Pangan

FORMALIN BORAKS

ü Cairan berbau menyengat, biasa

digunakan sebagai pengawet

mayat.

ü Sering disalahgunakan untuk

mengawetkan makanan : seperti

mie basah , tahu , dan ikan . 

ü Pangan berformalin berbau

menyengat, awet tidak rusak 2-3 

hari pada suhu kamar (25ÁC)

ü Padatan kristal warna putih, sering 

disebut dengan pǉer/bleng.

ü Sering disalahgunakan untuk: bakso / 

lontong

ü Pangan mengandung boraks biasanya

bertekstur sangat kenyal , tidak lengket

dan tidak mudah putus . 

RHODAMIN B, METHANIL YELLOW

Methanil yellow :

pewarna tekstil berbentuk serbuk warna kuning

kecoklatan, sering disalahgunakan untuk kerupuk , 

mie atau sirup . 

Rhodamin B :

pewarna tekstil berbentuk serbuk warna merah

keunguan, sering disalahgunakan untuk kerupuk , 

terasi , sirup , cenil , es Mutiara atau gulali .

Bahan Berbahaya yang disalahgunakan pada pangan dapat menyebabkan banyak masalah kesehatan, diantaranya kanker,

gangguan pada otak, hati, dan ginjal, kerusakan sistem syaraf.
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ωPenyalahgunaan: 
Formalin,boraks dan kuningmetanil

MIE BASAH MATANG
(KP 06.4.3 Pasta dan Mi Pra-Masak Serta Produk Sejenis)

ωCara PenangananPengolahanyang 
Baik:

1) Gunakantepung terigu yangberprotein
tinggi(12%).

2) Rebussampaibetul-betul matang agar
dapatawet hingga12 jamlalu tiriskan.

3) Simpandi lemari pendinginmaksimal12
jam atau rebus kembali jika tidak habis
terjual

PenggunaanBTP yang diizinkan:

BTP Pengeras/ Pengenyal BTP Pengawet BTP Pewarna

Å Kalsiumglukonat
Å Kalium klorida
Å Kalsiumsulfat

Å Metil para hidroksi
benzoate

Å Belerangdioksida
Å Sulfitdan garamnya

Å Beta-karotenCI No 
40800 (sintetik)

Å Merah bit
Å TartrazinCI. No. 

19140
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KUDAPAN BASAH
(KP 06.7 ProdukOlahanBeras)

ωCaraPenangananPengolahanyangBaik:

1) Gunakangula

2) Tidak perlu menggunakan pewarna,
namun bila diperlukangunakanpewarna
diizinkan untuk pangan / bahan alami
sepertidaunsuji

PenggunaanBTP yang diizinkan:

BTP Pengeras/ Pengenyal BTP Pengawet BTP Pewarna

Å Trikalsiumsitrat
Å Kalsiumsulfat
Å Kalsiumlaktat

Å Sorbatdan garamnya Å Tartrazin CI. No.
19140

Å Merah Allura CI No
16035

Å Coklat HT CI. No.
20285

ÅPenyalahgunaan:
Rhodamin B, kuning
metanil, dan pemanis
buatanyangberlebihan
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