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Pendahuluan ‘J/

A Panganadalah segalasesuatuyang berasaldari sumber hayati produk pertanian,
perkebunankehutanan,perikanan,peternakan,perairan, dan air, baik yangdiolah
maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagaimakananatau minuman bagi

konsumsmanusia
Termasuk:
I Bahan tambahan Pangan (BTP)
I bahan baku Pangan e
i dan bahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, <z~ ! g
pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau minuman

BahanTambaharPanganBTPfermasukdalamkomponenpenyusunpangan
yangdiperuntukkanbagikonsumsmanusia

Sumber UUNo. 18 Tahun2012TentangPangan




BADAN POM

Keamanan Pangan

A Penyelenggaraan Keamanan Pangan:

0 Sanitasi Pangan;
0 pengaturan terhadap Bahan Tambahan
Pangan
Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya 0 pengaturan terhadap Pangan Produk
yang diperlukan untuk mencegah pangan dari reeem el
kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda 9 RS et e EhlE L
lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan 0 penetapan standar Kemasan Pangan;
membahayakan kesehatan manusia serta tidak © EﬂeuTubgg?lgﬁm'nan Keamanan Pangan dan
bertentangan dengan ~agama, key_akinan, dan o jaminan praduk halal bagi yang
budaya masyarakat sehingga aman dikonsumsi. dipersyaratkan:
o Pengawasan;
0 Penanganan KLB;
0 penanganan cepat terhadap kedaruratan
Sumber : keamanan pangan; dan
- UU No 18 Tahun 2012 tentang Pangan 0 Peran serta masyarakat.

- PP No. 86 Tahun 2019 tentang Keamanan Pangan




Regulasterkait BahanTambahanPangan(BTP) J/

BADAN POM

UU No. 18 PP No. 86 PP No. 69
Tahun 2012 th 2019 Tahun 1999

tentang Pangan tentang Keamanan tentang Label &
Pangan Iklan Pangan

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

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

Per BPOM No. 11 Tahun 2021 tentang Perubahan atas Per BPOM No. 13 Tahun 2020 tentang
Bahan Tambahan Pangan Perisa

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 Tahun 20 21 tentang Persyaratan Bahan Tambahan Panga n Campuran

Unduh peraturan melalui website:
http://jdih.pom.go.id/



http://jdih.pom.go.id/
http://jdih.pom.go.id/
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1. Perubahanpolahidup
konsumen
V Memiliki dampak
perubahan pola konsumsi

3. Inovasiindustri untuk memenuhi
keinginankonsumen

A V Perkembangarmeknologiproses

T V Memproduksiprodukyangsesuai

- dengankebutuhan

MENGAPA

BUTUH BAHAN
TAMBAHAN

PANGAN?
2. Memenuhipermintaan

konsumen 4. Meningkatkankualitas
: : produk pangan
VMenarikpembeli V Emulsiyangstabil
xge}japstabll saatdistribusi V Kenampakamlan rasa yangaik
S
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BADAN POM

BAHAN TAMBAHAN PANG
Apaitu Bahan
Tambahan »
o SR
27
rTujuan penggunaan

v Membentuk pangan
v Memberikan warna
v Meningkatkan kualitas pangan
v Memperbaikitekstur

v Meningkatkan cita rasa
v Meningkatkan stabilitas
v Mengawetkan pangan
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27 GolonganBahanTambahanPangan
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Antibuih (antifoaming agent);

Antikempal (anticaking agent);

Antioksidan (antioxidant)*;

Bahan Pengkarbonasi (carbonating agent);

Garam Pengemulsi (emulsifying salt);

Gas untuk Kemasan (packaging gas);

Humektan (humectant);

Pelapis (glazing agent);

Pemanis (sweetener), termasuk Pemanis Alami (natural

sweetener) dan Pemanis Buatan (artificial sweetener)*;

. Pembawa (carrier);
11.
12.
13.

Pembentuk Gel (gelling agent);
Pembuih (foaming agent);

Pengatur Keasaman (acidity regulator);

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,

25.
26.
27.

Pengawet (preservative)*;

Pengembang (raising agent);

Pengemulsi (emulsifier);

Pengental (thickener);

Pengeras (firming agent);

Penguat Rasa (flavour enhancer)?;
Peningkat Volume (bulking agent);
Penstabil (stabilizer);

Peretensi Warna (colour retention agent);
Perlakuan Tepung (flour treatment agent);
Pewarna (colour)*, termasuk Pewarna Alami (natural food
colour) dan Pewarna Sintetis (synthetic food colour);
Propelan (propellant);

A ’
\;,

- ~

Sekuestran (sequestrant); dan

Perisa (Flavouring)




( Golongandan JenisBahanTambahanPangan )

GOLONGAN BTP
GolonganBTPadalahpengelompokkarBTPoerdasarkarfungsiteknologiketika

ditambahkarnpadaPangan
Contoh Antioksidan PengawetPenguatasa,PemanisPewarnadsb
JENIS BTP
JenisBTPadalahnamakimia umunvlazimyangdigunakanuntuk identitasBTP
Pengawet |Preservative)
P (Pr ive) adalah BTP untuk b
pengmt (Preseratisd) adoah BTP untok mencegeh stan menghemint| e GOLONGAN BTP
Pangan yang disebabkan oleh milkroorganisme.
HNo. Jenis BTP Pengawet |FPreservative) INS
1. | Asam sorbat dan garamnya (Sorbic acid and
its saltsh
Asam sorbat (Sorbic acid) 200
Natrium sorbat |Sodium sorbate) 201
Kalium sorbat (Potassium sorbate) 202
Kalsium sorbat (Calcium sorbate) 203
2. | Azsam benzoat dan garamnya |Benzoic acid
and ifs salts}: _ % JENIS BTdalam Golongan
Asam benzoat (Benzoic acid) 210
Natrium benzoat |(Sodium benzoate) 211 BTP Pengawet
Kalium benzoat |Potassium benzoate) 212
Kalsium benzoat (Calcium benzoate | 213
3. | Etil para-hidroksibenzoat (Ethyl para- 014
hydroxybenzoate)

4, | Metil para-hidroksibenzoat (Methyl para 218
hudroxybenzoate
0. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan P
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PRINSIP PENGGUNAAN BTP

BTP tidak  digunakan

untuk

_ 4% menyembunyikan
BTP hanya digunakan penggunaan bahan
pada produk pangan *yang tidak memenuhi

jika benar -benar syarat
diperlukan secara cara kerja | yang
teknologi bertentangan dengan
CPPB dan kerusakan

Gunakan BTP yang pangan

memiliki iZin edar Baca takaran
(MD/ML) dan gunakan i penggunaan dan
tidak melebihi  batas gunakan sesuai

maksimal petunjuk  label sediaan

BTP




NUMERIK

konsentrasi maksimal BTP yatizinkan terdapat pade
Pangan dalam satuan yangedapkan

Contoh BatasMaksimalBTPPengawet

=4

BTP Pengawet Natrium Sorbdt
1000 mg/kg sebagai asam
sorbat

BADAN POM

CPPB (Cara Produksi Pangan Yang Baik)
konsentrasi BTBecukupnyayang digunakan

dalam Pangan untuk menghasilkan efek teknologi
yang diinginkan

Contoh:Batas Maksimal BTP Penguat Rasa

,_
-

BTP Penguat rasé BTP Penguat rasa

Asam Inosinat
CPPB MSGCPPB

Kerupuk Ikan
(15.3 Makanan Ringan Berbasis lkan)




v

BADAN POM

PENAMBAHAN
LANGSUNG

mengikuti batas
maksimal di produk

akhir mengikuti ketentuan

BTP ikutan (carry
ove

BAHAN BAKU,BTP DAN

BAHAN PENOLONG
TERBAWA/IKUTAN




Setiapkategoripangan(O1 d 16) terdiridaribeberapaubkategori
Setiapsubkategoriterdiri darisubsubkategoriSetiagub sulkategori
terdiridarisub subsubkategori(4 digit)

SUB SuUB
SUB KATEGORI KATEGORI

N
KategoriPangan
Peraturan BPOM No 34 Tahun 2019
tentang Kategori Pangan

Kategori Pangan ade}Iah_ pengelompokan 14.1.1 Air Minum 14.1.1.1 Air Mineral

pangan berdasarkan jenis pangan yang 14.1.2 Sari Buah dan Alami dan Sumbernya

bersangkutan MengacupadaCodexStan 192 Sari Sayuran

tentang Generabtandardor FoodAdditives 14.1.3 Nektar Buah 14.1.1.2 Air Minum
dan Nektar Sayur Olahan

14.1.4 Minuman
Berbasis Air Berperisa,
dan Particulated Drinks

14.1.5 Kopi, Kopi
Substitusi, Teh,
Seduhan Herbal, dan

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

Sereal Panas, kecuali
penggunaarkemasanpangan

Cokelat

KategorPangarberisidefinisidankarakteristik
dasar




2,

ik KategoriPangar01.0
‘! :“:' Produkproduksusudananalognyakecualiyangtermasukkategori02.0

@ KategoriPangan02.0 Lemakminyak danemulsiminyak

KategoriPangan03.0
Esuntuk dimakan(edible icermasuksherbetansorbet

KategoriPangan06.0
Serealiglanprodukserealiayangmerupakarprodukturunandaribiji
serealiaakardanumbi kacangdanempulur(bagiandalambatang
tanamar)

KategoriPangan07.0 Produkbakeri

KategoriPangan08.0
Dagingdanprodukdaging termasukdagingunggasdan
daginghewanburuan

PeraturarBadan POMNomor34 Tahun2019 tentang KategoriPangan

KategoriPangan09.0 Ikandanprodukperikanan
termasukmoluska krustase ekinodermata

KategoriPanganl0.0 Telurdan produkproduktelur

KategoriPanganl1.0 GuladanPemanistermasukmadu

KategoriPangan12.0
Garamrempah sup,saus saladprodukprotein

KategoriPangan13.0 Pangarplahanuntuk
keperluargizi khusus

KategoriPanganl4.0 Minuman tidak termasuk
produksusu

KategoriPanganl5.0 Makanarringansiapsantap

KategoriPanganl6.0 Pangarsiapsaji(terkema$




Contoh:

Pengaturan JeniBTPPengawetPadaBeberapaKategoriPangan

Lampiran |I PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan
 Asam|sorbat (Sorbic ac..-d)——-) ANAMA JENIS BTP PENGAWET

INS

ADI
Sinonim
Fungsi lain

L 2006
: O— 25 mg/kg berat badan

: Sorbic acid; (e,e)-2,4-hexadienoic acid,; 2-Propenylacrylic acid.

Batas
Nomor Malksimal
KHategori Nama Kategori Pangan él;;:.gi{:f;
FPangan sebagai
- asasp.-sorbat
06.7 Kue Beras 1000
07.0 Produk Bakeri 1000
08.2 Produk Olahan Daging, Daging Unggas dan Daging 1000
Hewan Buruan dalam Bentuk Utuh atau Potongan
08.3 Produk-Produk Olahan Daging, Daging Unggas dan 1000
Daging Hewan Buruan vang Dihaluskan
09.2.1 Ikan, Filet Tkan dan Produk Perikanan Meliputi 1000
Moluska, Krustase dan Ekinodermata vang
Dibekukan
| 12. Saus dan Produk Sejenis 1000
15.1 Makanan Ringan — Berbahan Dasar Kentang, 500
Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari Umbi dan
Kacang)
15.2 Olahan Kacang, Termasuk Kacang Terlapisi dan 500
Campuran Kacang (Contoh Dengan Buah Kering)

SumberPeBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan

BATAS MAKSIMAL |
AKATEGORI PANGA PENGGUNAAN



ContohPengaturanJenisBTPPemanis Pada KategoriPangan

Lampiran |I PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan
Glikosida steviol (Steviol glycosides) ——9 ANAMA JENIS BTP PEMANIS

BADANPOM

INS : 960
ADI : 0-4 mg/kg (sebagai steviol)
Sinonim -
Batas
Maksimal
Nomor
Kategori Nama Kategori Pangan (mg/ kg'}
Pangan se.bagal
Ekivalen
Steviol
01.1.2 Minuman Berbasis Susu vang Berperisa dan atau 200
Difermentasi (Contohnva  Susu Cokelat, Eggnog, untuk
Minuman Yogurt, Minuman Berbasis Whey) produk
berflavour
01.5.2 Susu dan Krim Bubuk Analog 330
untuk
produk
berflavour,
dihitung
terhadap
produk siap
konsumsi
01.7 Makanan Pencuci Mulut Berbahan Dasar Susu 330
(Misalnyva Puding, Yogurt Berperisa/rasa atau dihitung
Yogurt dengan By=I= terhadap
BATAS MAKSIMAL I
ACATEGORI PANGA PENGGUNAAN

SumberPeBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan



ContohPengaturan JeniBTPPewarnaAlamipd KategoriPangan

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

BADANPOM

Karmin CI. No. 75470 (Carmines) é mAMA JENIS BTP PEWARNA
INS 1120
ADI : 0-5 mg/kg berat badan
Sinonim : Carmine; cochineal carmine; C.I. Natural red 4; hydrated
aluminium chelate of carminic acid (7-beta-Dglucopyranosyl-
3,5, 0,8-tetrahydroxy-1-methyl-9, 1 0-dioxoanthracene-2-carboxylic
acid)
Batas
Nomor Maksimal
Kategori Nama Kategori Pangan (mg/kg)
Pangan sebagai asam
karminat
01.1.2 Minuman Berbasis Susu vang Berperisa dan 100
atau Difermentasi (Contohnva Susu Cokelat,
Eggnog, Minuman Yogurt, Minuman Berbasis
Whevw)
14.1.4 Minuman Berbasis Air Berperisa, Minuman 100
Elektrolit dan Particulated Drinks dihitung
terhadap
produk siarpg
konsumsi
15.1 Makanan Ringan — Berbahan Dasar Kentang, 200
Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari Umbi dan
Kacang)
15.2 Olahan Kacang, Termasuk Kacang Terlapisi dan 100
Campurar Kacang (Contoh Dengan Buah
Kering)

BATAS MAKSIMAL I
AKATEGORI PANGA PENGGUNAAN

SumberPeBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan




PenggunaarBTP ¢ontoh) :

BADAN POM

Produk?2 : Biskuit

A KategoriPangan: 07.2.1

A Definist
dibuat dengancaramemanggangdonan
yangterbuat daritepungterigu dengan Pengawet  Asamsorbat kaliumsorbat, 1000 mg/kgdihitung
atautanpasubstitusinyaminyakl lemak kalsiumsorbat natrium sorbat sebagaasamsorbat
denganatau tanpapenambaharbahan
J : pap Natrium Propionat Kalsium 2000 mg/kgdihitung
panganlain. ) .
o Propionat sebagaasam
A Karakteristikdasar:
a. Rasadanwarnanormal Pewarna Eseglgaroten(sayural) Cl.No 1000 mg/kg
b. Kadar air tidak lebih dari 5%
Penstabil Kalsiumkarbonat CPPB

A JeniskemasarPangan

Kaleng.ogam(Tin Platealuminium); _ _
Plastikaminasidenganaluminiumfoil Pengembang NatriumHidrogenKarbonat CPPB
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Adalah BTP yang berasal dari bahan baku baik yang dicampurkan maupun yang
dikemas secara terpisah tetapi masih merupakan satu kesatuan produk

NagetAyam

Komposisi : Komposisi :
Dagingayam, TepungBatter, Tepung lkan Teri, gula (mengandung
roti (mengandung pewarna pengawet sulfit ), air, garam

sintetik Kuning FCF CI. 15985),
Tepung Terigu, Air, Garam, Gula,
Bumbu, Penguat RasaMononatrium

Glutamat, PengemulsiFosfat
ditambahkan

langsung

dari Bahan Baku |,
BTPatau dari Perisa

berfungsi secara
tekonolgi




|

_ KETENTUAN BTP IKUTAN gﬁ

DIATURPADA BAHAN | DIATURPADA PRODUK
BAKU AKHIR el
Ya Ya BM Produk akhir
Tidak Ya Tidak Lebih dari BM Produk Akhir |
. BM dihitung berdasarkan
va L penambahan BB
Tidak Tidak Izin Penggunaan

19



PERHITUNGAN RASIC \J/

Contoh
Keripik Singkong ategor BTP Batas  Penggunaan Rasio
panganl5.1) Maksimal padaproduk
(mg/kg) (mg/kg)
Komposisi: Karmin 200 X x/200
Singkong Garam, Air, BumbuGula,
PewarnaAlamiKarmin_PewarnaSintetik -
KuningFCE Cl. No. 15985 KuningFCF 100 y y/100
(x/200) +
(y/100) X
1
KETENTUAN:

A Rasio (hasil bagi) masingasing jenis BTP
tidak bolehlebih dari satu (>1)
A Perhitungan rasitidak berlakuuntuk jenis

oo K BTP yang memiliki batas maksim




JENIS
BENTUK
SEDIAN BTP

BTP dapat berupa sediaan
tunggal atau campuran

Produk BTP yang pada
o® komposisinya hanya terdiri
dari 1 jenis BTP (tanpa
penggunaan jenis BTP lain)

‘ BTP Tunggal

BTP Campuran

BTP yang mengandung dua
atau lebih jenis BTP baik dari
golongan BTP yang sama atau
berbeda dengan atau tanpa
penambahan bahan lain

yang diizinkan

KLASIFIKASI PRODUK BTP

berdasarkan komposisi

BADAN POM

BTP TUNGGAL BTP CAMPURAN

CONTOH 1
Komposisi: Tartrazin

Penjelasan:

Pada contoh ini, hanya digunakRan
1 jenis BTP, yaitu BTP Pewarna
Tartrazin

CONTOH 2
Komposisi: Tartrazin, Air

Penjelasan:

Pada contoh ini, hanya digunakan
1 jenis BTP, yaitu BTP Pewarna
Tartrazin, walaupun juga
menggunakan air

sebagai bahan baku

CONTOH 1
Komposisi: Tartrazin, Biru
Berlian, Air

Penjelasan:

Pada contoh ini, digunakan 2 jenis
BTP dari 1 golongan, yaitu BTP
Pewarna Tartrazin dan Biru Berlian

CONTOH 2
Komposisi: Tartrazin,
Natrium Benzoat, Air

Penjelasan:

Pada contoh ini, digunakan 2 jenis
BTP dari golongan berbeda, yaitu
BTP Pewarna Tartrazin dan BTP
Pengawet Natrium Benzoat
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Penakaran BTP

(Jikatidak

memungkinkarmenggunakartiimbangan
analitik)
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Sendok takar

Sendok takar Peres



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

PENAKARAN BTP J’”
DALAM UKURAN SENDOK TAKAR

Konversi ukuran sendok takar untuk Menakar BTP

Bobot BTP dalam Ukuran Sendok Takar
No Golongan BTP
Sendok Takar
1 Pengawet 1,25 ¢
2 Pewarna 1,25 ¢

Tabel ini hanya berlaku untuk jenis BTP yang berbentuk bubuk (serbuk,
butiran, granul, kristal)
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A Contoh pengawet yang diizinkan adalah
Natrium Sorbat (INS. 201)

A Batas maksimal yang diizinkan 1000
Mg/kg (sebagai asam sorbat)*. Akan
digunakan dalam 5 kg adonan sehingga
perhitungannya:

A 1 sendok takar = 1,25 gram = 1250 mg
- A=(1000/1250) x (5 kg)
- A =4 sendok takar peres

Sehingga natrium sorbat  yang
ditambahkan pada 5 kg adonan
maksimal 4 sendok takar peres

* PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan
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A Contoh pengawet yang diizinkan adalah
Natrium Benzoat (INS. 211)

A Batas maksimum yang diizinkan 900
mg/kg. Akan digunakan dalam 10 kg
larutan sirup sehingga perhitungannya:

A 1 sendok takar = 1,25 gram = 1250 mg

A = (900/1250) x (10 kg)

A = 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




CELELRETUDELERRENTED

PERISA

Perisa adalah bahan tambahan

pangan berupa preparat
konsentrat, dengan atau tanpa
ajudan perisa (flavouring
adjunct) yang digunakan untuk
memberi flavour, dengan
pengecualian rasa asin, manis
dan asam

Ajudan Perisa

Bahan tambahan yang diperlukan
dalam pembuatan, pelarutan,
pengenceran, penyimpanan, dan
penggunaan Perisa.

Ajudan Perisa terdiri atas:
Bahan baku pangan, BTP,
dan/atau pelarut.

KLASIFIKASI PRODUK BTP PERISA

berdasarkan komposisi

BTP PERISA BTP CAMPURAN PERISA

CONTOH 1
Komposisi: Perisa sintetik durian

Penjelasan:

Pada contoh ini, hanya digunakan 1 perisa,

vaitu perisa sintetik durian

CONTOH 2
Komposisi: Perisa sintetik durian,
Propilen Glikol

Penjelasan:

Pada contoh ini, digunakan 1 perisa, yaitu
perisa sintetik durian dan propilen glikol
sebagai ajudan perisa

CONTOH 3
Komposisi: Perisa sintetik durian,
Vanillin, Propilen Glikol

Penjelasan:

Pada contoh ini, digunakan 1 perisa, yaitu
perisa sintetik durian, 1 senyawa perisa,
vaitu vanillin, dan propilen glikol sebagai
aqjudan perisa

KelompokPerisa: Perisa alami; Perisa identik alami; Peri

artifisial.

BADAN POM

CONTOH 1
Komposisi: Perisa sintetik durian,
Pewarna Tartrazin

Penjelasan:

Pada contoh ini, digunakan 1 perisa, yaitu
perisa sintetik durian dan BTP Pewarna
Tartrazin yang tidak termasuk ajudan perisa.
Apabila pada komposisi perisa digunakan
BTP diluar list BTP yang diizinkan sebagai
ajudan perisa, maka produk dikrlasifirasikRan
sebagai BTP Campuran Perisa




BAHAN TAMBAHAN PANGAN CAMPURAN Jﬂ
BADAN POM

dapatdikemaseceranmaupunbulky

dilarang menggunakan  campuran
mmmed ScNyawa nitrat, Senyawa nitrit, dan
Snyawasulfit

PerkaBPOM No. 8/2016&lah direvisi

denganPerBPONM29/2021

Per BPOM No. 2%ahun2021tentang PersyaratarBahanTambaharPanganCampuran



PERATURAN BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN NOMOR 29 TA

TENTANG PERSYARATAN BAHAN TAMBAHAN PANGAN CAMPUR/

A.  Persyaratan Cemaran Mikroba

B. Persyaratan Cemaran Kimia

m=Megatil

Batas B.1l. Persyaratan Cemaran Logam Berat
Umit | Maksimum Datas Maksioom
Jenis BTP Campuran Jenis Cemaran : Keterangan
Analisis | pada BTP Jenis BTP Campuran Jenis Cemaran dalarm BTP Campuran
Campuran [ ke
. Jika mengandung ALT Koloni/g n=5 Semua BTP Campuran | Timbal [P ]
salah satu atau lebik c=l
. Arsen [As) 3
BTP berikut: m=107
Agar M=10% Kadmium (Cd) b
Asam  algmat  dan ALT Koloni /g fi=5 Merlousi (Hg) 3
EATAMmNYA [asam ] Jika BTP
alginat, kealsium m=1{H Campuran o
alginat, kalium alginat, M=10% | mengandung BE.2. Fersyaratan Cem Kimia
natrium  alginat, dan| Staphyleccocs Per g =5 Haozim
i i ; - i i Baras Maksimum dala
propilen glikel alginat) LIFELLSE = hdraklorda Pa cter m 1 Keterangan
Gom arab r=Megatil BTF Campuran
Gom guar Kapang dan Kolom /g n=5 Amin aromatis primer 0,01 % sebagai anilin  |Jika mengandung BTP
Gom kacang lokus Kl e=2 ticlalk tersulforas pewarna sntetis
Gom karaya m=107 Tumiiavin 0.025% Tia mengandnng
Cram tragakan M=10¢ - - - — ! . .
i ool Amin amomatis primer | 100 mg/kg sebagai | Riboflavin  dari Hoedllus
Karagenan Ezcherichin eolt Per g =5
anilin subtilis
Karmin e=0
Lisazitn hidraklorida mi=Negatif TO myg kg Jl-lr-a . :m-Engand.LLng
Matrium kaseinat Koliform Per g n=5 Ribedlavin S-natrivm fosat
Misin e=0 Sikloheksilamin 10 mg Jika mengandung Siklamat
Rumput laut euchema | _ : m=Negatil : Disikloheksilamin 1 mg, kg dan garameya
olahan Enterchacteriaceas | AFM/E <10 ‘;J:ka BIF t-bu til-p-benzokuinogn 0,2% Jika mengandung TBHOQ
AMpUTALL
Gom gellan I Z5-dit- 0,2%
Gom xanthan :: e butilhidrekuinan
Eksirak cochineal kagsinat Hidroksikiiromn 0,1%
Salmonella sp. Per 25 ¢ n=5
=
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| _ AJENIS PENCARIAN
DOWNLOAD g - a \ V JENIS BTP

V GOLONGAN BTP
V KATEGORI PANGAN
V INS

\l/ == S | Ayo (ek BTP V JENIS PANGAN
| l NS e - = alah plas web angdiperntudan b pegones pngan, V DETAIL(new)
E : produsen pangan serta kansumen agar [ehih madsh mengakses
GETITON
Google Play

etentian batzs maksimum penggunaan Bahan Tambeken

Fangan TP} sesei dengen 16 peruran Kegal Bacin PON k I T U R AP LI KAS I

. r _ i terang Bt ks Pggan TP A0 LEKDIF
| Ad
R s BATAS MAKSIMUM
3 — ‘!EE ON PLAYSTORE

KAMUS ISTILAH
PERHITUNGAN RATIO 1
DATABASE PENGKAJIANew)
DATA TERSIMPAIhew)
SENDOK TAKAR BTP UNTUK
UMKM (new)

< <K<K

l"l ;]

ngan.pom.go.id/c

AYO CEK BTP BERBASIS ANROID DAN WEB

Anplikasi android yangdapat digunakansecaraonline untuk mempermudah
dan mempercepapengawas, produsen, dan konsumelalam membaca
peraturan tentang Bahan Tambahan Pangan.



Video Tutorial AYO CEK BTP

11:97 aw

o &

Virw 0l Prayors

Tutorial penggunaan
Aplikasi Ayo Cek BTP
versi Android

Video oleh:
Direktorat Standardisasi
Pangan Olahan - 2021

J
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PENGGUNAARBITPDILUAR YANG TELAH DIIZINKAN

Boleh digunakansetelahmendapatpersetujuantertulis dari Kepal
Badan

Untuk mendapatkan persetujuan tersebut pemohon haru
mengajukan permohonan tertulis kepada Kepala Badan diserta
kelengkapandata sesuaiformulir sebagaimanatercantum dala
LampiranVIIPerBPOMNo. 11/2019

Keputusan persetujuaripenolakan dari Kepala Badan diberika
palinglama85 (delapanpuluh lima) sejakditerimanyapermohona
secardengkap

-1151-

LAMPIRAN VII

PERATURAN BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
NOMOR 11 TAHUN 2019

TENTANG

BAHAN TAMBAHAN PANGAN

CONTOH FORMULIR PERMOHONAN PENGGUNAAN BTP
FORMULIR BTP 1
SURAT PERMOHONAN PENGGUNAAN BTP

Nama perusahaan importir
Alamat perusahaan/importir
Nomor surat perusahaanimportir
Perihal

Lampiran

Kepada Yth.
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan
c.q. Direktur Standardisasi Pangan Olahan

Sesuai dengan ketentuan Pasal 16* Peraturan Badan Pengawas Obat dan
Makanan Nomor 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan, dengan ini
kami mengajukan permohonan untuk menggunakan BTP sebagai berikut:
a.Jenis BTP dan INS** :

b. Fungsi :

c. Jenis pangan

d. Kategori pangan

Demikian surat ini kami sampaikan, atas perhatian dan kerjasama Bapak,/Tbu,
kami ucapkan terima kasih.

TTD dan Cap Perusahaan :
Nama Pemohon

Contact Person

Telp. /Fax/E-mail

A Formulir yang digunakan untuk
mengajukanizin penggunaanBTP

BADAN POM
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FERMENTASI AIR KELAPA FORMULA TANGKIS

Fungsi:
Fungsi: Mengawetkan nira kelapa
Mengawetkan karkas ayam
Batas penggunaan:

CPPB (secukupnya)
Batas penggunaan:
CPPB (secukupnya) Nomor Izin Edar (NIE):
MD 277811001886
Cara penggunaan: - _ Cara penggunaan:
Karkas ayam direndam dalam cairan fermentasi air Bubuk tangkis (30 gram) dilarutkan dalam 1 L air hangat, lalu
kelapa (1:1,125 berat/volume) selama 3 menit, lalu sebanyak 50-75 mL larutan ditambahkan ke dalam alat sadap nira
S - yang dapat menampung 1 L nira. Jika nira akan diolah menjadi
ditiriskan gula kelapa, nira tersebut terlebih dahulu disaring

LARUTAN CHITOSAN

Fungsi:
Mengawetkan mie basah, tahu
segar, dan bakso daging

Batas penggunaan:
CPPB (secukupnya)

Nomor Izin Edar (NIE):
@ MD 277812001266

Cara penggunaan:

Larutan chitosan dicampurkan dalam proses produksi mie basah,
tahu segar, dan bakso daging dengan takaran 100 mL larutan
untuk 1 kg produk




Cairan fermentasi garam, kesemek,
bayam dan selada air

Fungsi:
Mengawetkan ikan segar

Batas penggunaan:
CPPB (secukupnya)

Nomor Izin Edar (NIE):
MD 277828001811

Cara penggunaan:

Larutkan 1 L cairan fermentasi dengan 20-30 L air laut, lalu ikan
segar direndam dalam larutan tersebut selama 6-7 menit dan
ditiriskan

FERMENTASI BUAH PISANG

Fungsi:
Mengawetkan tahu segar

- Batas penggunaan:

=z CPPB (secukupnya)

Nomor Izin Edar (NIE):
MD 277809003532

Cara penggunaan:

Cairan fermentasi buah pisang ditambahkan dalam proses
penggumpalan tahu (4 mL dalam 1 L bahan) atau dapat juga
dicampurkan dalam air untuk perendaman tahu (40 mL larutan
dalam 1 L air)

BADAN POM

BUBUK BIJI ATUNG

Fungsi:
Mengawetkan ikan segar

Batas penggunaan:
CPPB (secukupnya)

Cara penggunaan:
Bubuk biji atung dilumurkan secara merata pada
permukaan ikan segar

| Bnalith:Pro, O, I lunianto Moniharapon, WSl (Unbverstas Pattmura) |

EKSTRAK GAMBIR

Fungsi:
Mengawetkan tahu dan bakso
daging

Batas penggunaan:
20.000 mg/kg
(setara 20 g/kg atau 2,0%)

Cara penggunaan:
Ekstrak gambir dilarutkan dengan air, lalu larutan
digunakan untuk merendam tahu atau bakso daging
selama 1 jam, kemudian ditiriskan



Bahan Berbahaya Yang Disalahgunakan Pada Pangan

Bahan Berbahaya yang disalahgunakan pada pangan dapat menyebabkan banyak masalah kesehatan, diantaranya kanker,
gangguan pada otak, hati, dan ginjal, kerusakan sistem syaraf.

FORMALIN BORAKS RHODAMIN B, METHANIL YELLOW

U Cairan berbau menyengat, biasa U Padatan kristal warna putih, sering Methanil yellow :

digunakan sebagai pengawet disebutdenganp ljer / bl eng. pewarna tekstil berbentuk serbuk warna kuning

mayat. i Sering disalahgunakan untuk: bakso /  kecoklatan, sering disalahgunakan untuk kerupuk ,
U Sering disalahgunakan untuk lontong mie atau sirup .

mengawetkan makanan : seperti U Pangan mengandung boraks biasanya

mie basah, tahu, dan ikan. bertekstur sangat kenyal , tidak lengket ~Rhodamin B :
U Pangan berformalin berbau dan tidak mudah putus . pewarna tekstil berbentuk serbuk warna merah

menyengat, awet tidak rusak 2-3 keunguan, sering disalahgunakan untuk kerupuk ,

hari pada suhu kamar (254C) terasi, sirup , cenil, es Mutiara atau gulali .



MIE BASAH MATANG _
(KP 06.4.3asta dan Mi PraMasak Serta Produk Sejenis) Jﬂ

BADAN POM
w Penyalahgunaan w CaraPenanganarPengolaharnyang
Formalin boraks dan kuningmetanil Baik
1) Gunakantepung terigu yangberprotein
tinggi(12%.

2) Rebussampaibetul-betul matang agar
dapatawet hinggal2jamlalutiriskan.

3) Simpandi lemari pendinginmaksimall2
jam atau rebus kembalijika tidak habis

terjual
PenggunaarBTP yangliizinkan
BTPPengerasPengenyal BTPPengawet BTPPewarna
A Kalsiumglukonat A Metil parahidroksi A BetakarotenCl No
A Kaliumklorida benzoate 40800 gintetik)
A Kalsiumsulfat A Belerangdioksida A Merah bit
A Sulfitdangaramnya A TartrazinCl. No.

_ 19140



KUDAPAN BASAH
(KP 06.ProdukOlahanBerag PapAnmon

A Penyalahgunaan w CaraPenanganarPengolaharyangBaik

Rhodamin B, kuning 1) Gunakargula

metanil, dan pemanis 2) Tidak perlu menggunakan pewarna,

buatanyangberlebihan namun bila diperlukangunakanpewarna
diizinkan untuk pangan/ bahan alami
sepertidaunsuji

PenggunaamlBTP yangliizinkan

BTPPengerasPengenya BTPPengawet BTPPewarna
A Trikalsiumsitrat A Sorbatdangaramnya | A Tartrazin Cl  No.
A Kalsiumsulfat 19140
A Kalsiumaktat A Merah Allura CI No
16035
A Coklat HT Cl No.

. 20285
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