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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Tinjauan Teori 

1.   Bahan Tambahan Pangan  

       Keamanannpanganndiperlukannagar pangan tetapnbebasndarinbahan-

bahannbiologis, kimia, dan bahan tambahannlainnya yang dapat 

mengganggu, merugikan, dan mengancamnkesehatannmasyarakatnserta 

tidaknbertentanganndengannagama, kepercayaan, ndan budaya masyarakat, 

sehingganmasyarakatndapatnhidupnsehat,naktif,ndannbermanfaat. UU No. 

18/2012 tentangnPangan. Penggunaan bahan tambahannpangan (BTP) 

diaturndengannPeraturan MenterinKesehatannRepublik IndonesianNO. 

033,n2012. Bahanntambahan pangannadalah bahannyangnditambahkan 

pada pangan dengan tujuannmengubahnsifatndan bentuknya. nDalam 

peraturan tersebutndijelaskannbahwa salah satu bahan tambahan 

yangndilarang adalahnformaldehida (Daelis dkk., 2022) 

       Bahanntambahannpangannataunyang lebih dikenal dengannBTP 

merupakannbahannyangnsengaja ditambahkan pada pangan dan bukan 

merupakan bahannbakunpangan. BTP ditambahkannuntuknmempengaruhi 

sifatnataunbentuk suatu makanan dengan atau tanpa meningkatkan nilai 

gizinya. Berbaga bahan tambahan pangannantaranlainnbahannpengawet, 

bahan penyedapnrasa, pewarna, pewarna, inhibitor dannpengental. Bahan 

tambahannpangannatau food additive juga dapatndiartikannsebagainbahan 

yangnditambahkan pada saat pengolahan pangan untuknmenjaga kestabilan 

dan mutunpangan (Rustiah dkk., 2023). 

       Pengertian BTPndalam PeraturannMenteri KesehatannRepublik 

IndonesianNomorn722/Menkes/Per/IX/1998 padanumumnyanmencakup 

bahan-bahannyang tidaknlazim digunakannsebagai panganndan bukan 

merupakannbahan khasnpangan atauntidaknmempunyainnilai gizi,nyang 

dengan sengaja ditambahkan pada pangan untuk tujuan teknologi (termasuk 

sensorik) selama penyiapan, pengolahan, npenyiapan, pengolahan, 

pengemasan, pengepakan, npenyimpanannataunpengangkutannpangan 
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dengan tujuan menghasilkan (secara langsungnatauntidaknlangsung) nsuatu 

bahannatau mempengaruhi sifat-sifatnkhas pangan (Rohman & Sumantri, 

2013) . 

       Secara umum, tujuan industri pangan adalah menghasilkan pangan 

yang tahan lama dannberkualitas tinggi. Salahnsatunupaya untuknmembuat 

produkntersebut memerlukan bahanntambahannpangann (BTP), namun 

masihnbanyaknperdebatannmengenaiipenggunaan bahanitambahanipangan 

dalam industrinpangan, terutama risiko kesehatan khususnyanbahan kimia 

sintetik (Indasah, 2019). 

       BTP sering digunakan dalam kehidupan sehari-hari, namun seringkali 

banyak produsen makanan menggunakan bahan tambahan berbahaya yang 

melebihi dosis yang disetujui oleh industri. Secarankhusus, ntujuan 

penggunaannBTP pada pangannadalahnuntuknmengawetkannpangan 

dengan mencegah tumbuhnya mikroba penyebab pembusukan pangan atau 

mencegahnreaksinkimianyang dapatnmenurunkannmutunpangan serta 

menjadikan pangan lebihnbaik, lebih renyah, ndannenak. Warnandan aroma 

lebih menarik, nmemperbaikinkualitas makananndan menghematnbiaya 

(Permenkes RI, 2012). 

a. Bahan tambahan pangan diperbolehkan digunakan sesuai dengan Peraturan 

MenteriiKesehataniRepublikiIndonesiaiNomor: 

722/MENKES/PER/IX/98 tentangibahanipangan. 

 Tabel 2.1 Bahan yang diperbolehkan dalam Bahan Tambahan Pangan 
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Sumber : Permenkes Nomor 003 Tahun 2012 

b. Bahan tambahan pangan yang dilarang menurut PeraturaniMenteri 

KesehataniRepublikiIndonesia Nomor: i722/Menkes/Per/IX/1998isebagai 

berikut: 

         Tabel 2.2 Bahan yang dilarang digunakan sebagai Bahan Tambahan Pangan 

 
Sumber : Permenkes Nomor 033 Tahun 2012 

2. Pengawet 

       Pengawet biasanya digunakan untuk mengawetkan makanan yang 

mempunyai sifatnmudah rusak. Tidak jarang produsen menggunakan untuk 

makanan yang awet dengan tujuan memperpanjangnmasansimpan suatu 

makanan. Bahannpengawet adalah senyawa yang mampu menghambat dan 
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menghentikan proses fermentasi,npengasaman, atau bentuk kerusakan 

lainnya (Indasah, 2019). 

  a. Tujuan Penggunaan Pengawet 

Menurut Indasah (2019), tujuan penggunaan bahan pengawet makanan 

adalah:  

1) Mencegah pembusukan dan pertumbuhan mikroorganisme  

2) Memperpanjang tanggal kadaluarsa. 

3) Tidak ada pengurangan nilai gizi, rasa, warna atau bau. 

4) Tidak bermaksud untuknmenyembunyikan mutu pangan yang buruk. 

5) Tidak bermaksud untuk menyembunyikannpenggunaan bahan yang  

    tidak memenuhi syarat. 

b.    Dampak penggunaan pengawet  

       Untuk menjamin ketersediaan dan mutu pangan, penggunaan bahan 

tambahan pangan baik berupa pengawet, penyedap rasa, pemanis 

maupun bahan tambahan pangan tidak dapat dihindari saat ini. Selain 

manfaat tersebut, zat aditif juga dapat menimbulkan dampak negatif 

bagi kesehatan manusia seperti : 

1) Keracunan,  

2) Kerusakan saraf, 

3) Kerusakan ginjal dan hati,  

4) Cacat lahir, 

5) Gastroenteritis, 

6) Kejang,  

7) Gangguan pertumbuhan 

8) Kematian (Yamin dkk., 2022). 

3. Jenis -jenis pengawet  

       Bahan pengawet terdiri darinsenyawa organik dan anorganiknasam 

atau garam. Pengaruhnkaum konservatif tidaklah sama, misalnya saja 

adanyang sama efektif melawan bakterinatau jamur (Rohman & Sumantri,  

2013). 

a.   Pengawet organik 

Zat pengawet organik lebih sering dipakai daripadanzat anorganik  
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karena bahan  zatnorganik lebih mudah dibuat danndapat terdegradasi 

sehingganmudah di ekskresikan. 

b.   Pengawet anorganik  

Zat pengawetnanorganik yang masih seringndipakai adalah sulfit, 

hidrrogennperoksida, nitrat dannnitrit. 

4. Formalin  

       Formalinndilarang penggunaannya sebagai bahan pengawetnbahan 

atau bahannsesuai dengan peraturannKementerian Nomor Kesehatan 

1168/Menkes/Per/X/1999. Kandungan formaldehida pada makanan adalah 

meracunintubuh, menyebabkan iritasinlambung, alergi,nkarsinogenik 

(menyebabkannkanker) dan bersifatnmutagenik (menyebabkannperubahan 

fungsinsel) serta bahaya lainnya penyebabnpada tubuh manusianresidu 

yangnditinggalkannya (Syahrizal, 2016). 

       Formalin merupakan salahnsatu bahan pengawet dengannpengawetan 

yang baik, tapi formalin adalah bahannkimia yang penggunaannya dilarang 

makanan. Penyalahgunaannformalin penyimpanan makanannmasih 

berlangsung hadirin Misalnyananggur dan apel impornmengandung 

formalinn(Daelis dkk., 2022). 

       Karena sifatnya sebagai zat bakteriostatik saat diproduksi, formaldehid 

ditambahkan ke dalam makanan untuk menjaga karakteristiknya. Banyak 

produk konsumen lainnya mengandung formaldehid dan turunannya untuk 

melindungi produk dari kontaminasi mikroba (Cahyadi, 2008). 

 

              Sumber: Wulandari dan Nuraini, 2020 

Gambar 2.1 Struktur Formalin 

 



10 
 

 

a.  Penggunaan Formalin yang Salah 

       Formalinnmerupakan zat beracun dan berbahaya baginkesehatan 

manusia. Ketika konsentrasi dalam tubuhntinggi, ia bereaksi 

secarankimia dengan hampirnsemua zat di dalam sel, melemahkan 

fungsi sel dan menyebabkannkematian sel, yang 

menyebabkannkeracunan dalam tubuh, selain itu,nformalin dengan 

konsentrasi tinggi yang diproduksi di dalam tubuh juga dapat 

menyebabkan iritasinlambung, alergi dan bersifat karsinogenik 

(menyebabkannkanker),ndan mutagen (menyebabkan perubahan 

fungsinsel/jaringan). Dalam kadar yang sangat tinggi, hal tersebut dapat 

meyebabkan kegagalan peredaran darah yang berdampak pada 

kematian. Orang yang mengkonsumsinyanakan mengalami muntah-

muntah, diare berdarah, urin bercampur darah, dan meninggal karena 

kegagalannperedaran darah. nFormalin dapat menguap di udara sebagai 

gas tidak berwarna dengan baunyang penyengat dan 

menyesakkannsehingga mengiritasi hidung,ntenggorokan, dannmata 

(Cahyadi, 2008). 

b.  Toksisitas Formalin  

           Formalinnmerupakannzatnberacun dannberbahaya bagi 

kesehatan manusia. Ketikankonsentrasinyandalam tubuh tinggi, ia 

bereaksinsecara kimia dengannhampir semuanzat yang terdapatndi 

dalamnsel,nsehingga. menekan 

fungsinselndannmenyebabkannkematian sel, yang menyebabkan 

keracunan pada tubuh. Selain itu, konsentrasi formalin 

yangntinggindalam tubuhnjuganmenyebabkanniritasinlambung, 

nalergi, bersifat karsinogenik (menyebabkannkanker) ndan mutagenik 

(menyebabkannperubahan fungsi sel/jaringan), nserta orang 

yangnmengkonsumsinya mengalaminmuntah-muntah, diare. dan urin. 

bercampurndarah dan kematiannkarena kegagalan.sirkulasi. nKetika 

formalin menguapnke udara, itunadalah gas tidak 

berwarnandengannbau yangnmenyengat dan menyesakkannyang 

mengiritasinhidung, ntenggorokan, dannmata (Cahyadi, 2008). 
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       Formalin mengandung sekitar 37% formaldehida dalam air dan 

biasanya hingga 15% metanol ditambahkan sebagai pengawet. Bahan-

bahan tersebut jika masuk ke dalam tubuh dapat menyebabkan penyakit 

akut maupun kronis. Jika terhirup, dapat menyebabkan penyakit akut 

berupa pusing, rasa terbakar dan robek (air mata keluar dan dosis besar 

dapat menyebabkan kebutaan), bronkitis, dan asma. kulit dapat 

menyebabkan kemerahan, gatal dan rasa terbakar pada kulit. Jika 

tertelan dapat menyebabkan kematian karena merusak saluran 

pencernaan sehingga menimbulkan mual, muntah, nyeri, pendarahan, 

kerusakan hati, gangguan saraf dan koma, kulit membiru, kehilangan 

penglihatan, henti napas, dan gagal ginjal. Selain itu, formalin diduga 

bersifat karsinogenik sehingga menyebabkan kanker rongga hidung dan 

leukemia. Suntikan formalinndenganndosis 100 g dapat menyebabkan 

kematianndalam waktu 3njam (Rohman & Sumantri, 2013). 

c.  Dampak Akut 

       Formalin merupakan senyawa yang banyak digunakan sebagai 

bahan pengawet pada berbagai produk, terutama dalam pengawetan 

jaringan hayati, pengawetan makanan, dan industri lainnya. Meskipun 

formalin memiliki banyak kegunaan, formalin dapat menimbulkan 

dampak buruk bagi kesehatan jika tidak ditangani dengan benar. Efek 

akut formaldehida terhadap kesehatan manusia dapat meliputi:  

1. Iritasi Mata, Hidung, dan Tenggorokan:  

Paparan formalin dapat menyebabkan iritasi pada mata, hidung, dan 

tenggorokan. Ini dapat mengakibatkan gejala seperti mata merah, 

hidung berair, bersin, dan rasa tidak nyaman pada tenggorokan. 

  2.  Gangguan Pernapasan:  

Pernapasan formalin dapat menyebabkan pernapasan, terutama pada 

individu yang rentan seperti orang dengan pernapasan kronis. 

  3.  Alergi Kulit:  

Paparan formalin dapat menyebabkan reaksi alergi pada kulit, 

termasuk ruam, gatal, dan kemerahan. Beberapa orang mungkin 

lebih sensitif terhadap formalin daripada yang lain. 
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  4.  Sakit Kepala dan Pusing:  

Paparan formalin dalam jumlah tinggi dapat menyebabkan sakit 

kepala, pusing, dan bahkan mual. 

  5.  Gangguan Sistem Saraf Pusat (SSP):  

formalin dalam jumlah tinggi atau dalam jangka waktu yang lama 

dapat berdampak pada sistem saraf pusat. Menyebabkan gejala 

seperti kelelahan, kebingungan, dan gangguan kognitif. 

  6.  Kerusakan Organ Internal:  

Paparan formalin dalam dosis tinggi atau dalam jangka waktu yang 

panjang dapat merusak organ internal seperti hati dan ginjal 

7.  Efek Toksik pada Sistem Reproduksi:  

Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa formalin dapat 

memiliki efek toksik pada sistem reproduksi, baik pada pria maupun 

wanita (Handayani, 2006). 

d.  Dampak Kronis 

Paparan formaldehida dalam jangka panjang atau kronis dapat 

menimbulkan dampak kesehatan yang lebih serius dibandingkan 

paparan zmempengaruhi berbagai sistem tubuh, dan risiko jangka 

panjangnya meliputi:  

1. Karsinogenikitas:  

Formalin dianggap sebagai zat karsinogenik, yang berarti dapat 

meningkatkan risiko kanker. Beberapa penelitian menunjukkan 

hubungan antara paparan formalin dengan risiko kanker nasofaring 

dan sinus paranasal. Pajanan berulang atau jangka panjang terhadap 

formalin telah dikaitkan dengan peningkatan risiko kanker pada 

beberapa penelitian. 

2. Gangguan Pernapasan Kronis:  

Paparan formalin dalam jangka panjang dapat menyebabkan 

masalah pernapasan kronis, termasuk bronkitis kronis dan penyakit 

paru obstruktif kronis (PPOK). Pekerja yang terus-menerus terpapar 

formalin di lingkungan kerja mereka mungkin berisiko 

mengembangkan masalah pernapasan ini. 
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 3. Iritasi Kulit Kronis:  

Formalin dapat menyebabkan iritasi kulit yang  berulang, termasuk 

dermatitis. Pekerja yang terus-menerus bersentuhan dengan formalin 

dapat mengalami masalah kulit yang kronis. 

4. Gangguan Fungsi Hati dan Ginjal:  

Beberapa penelitian pada hewan percobaan telah menunjukkan 

bahwa paparan formalin dalam jangka panjang dapat menyebabkan 

kerusakan hati dan ginjal. Namun, Informasi ini perlu nfirmasi 

melalui lebih banyak penelitian pada manusia (Handayani, 2006). 

5.   Buah Anggur 

       Anggur adalah buah yang sangat populer dan banyak dikonsumsi di 

seluruh dunia. Anggur adalah pohon dari keluarga Vitaceae yang sering 

digunakan untuk membuat jus, jeli, biji anggur, kismis, atau dimakan 

langsung (Nana dkk., 2022). 

                 Anggur memiliki nilai tambah yang tinggi. Selain dikonsumsi sebagai 

buah segar, mereka juga dapat diolah menjadi berbagai produk seperti jus 

anggur, kismis, anggur, dan minuman alkohol, antara lain. Sebagai jus, 

buah anggur segar mengandung 70-80% air, 15-25% karbohidrat, dan 

asam organik, tanin, protein, asam amino, amonia, dan mineral yang 

tinggal. Kandungan vitamin C-nya cukup tinggi, dengan ±100 ml vitamin 

C per 100 gram buah. Selain itu, vitamin B-nya juga cukup tinggi, dengan 

±100 ml vitamin B per 100 gram buah segar atau kering  (Gusti bagus, 

2021). 

  

Sumber: Uma, 2022  

Gambar 2.2  Buah Anggur 
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Klasifikasi pada buah anggur:  

Kingdomn   : Plantae  

Sub Kingdom   : Tracheobionta  

Super Divisi   : Spermatophyta  

Divisi   : Magnoliophyta  

Kelas    : Magnoliopsida 

Sub Kelas   : Rosidae  

Ordo    : Rhamnales  

Famili    : Vitaceae  

Genus    : Vitis L  

Spesies   : Vitis vinifera L 

a.  Manfaat Buah Anggur 

        Anggur ini mengandung hingga 0,069 mg vitamin B1, sekitar 0,07 

mg vitamin B2, sekitar 0,188 mg vitamin B3, 0,05 mg asam pantotenat, 

dan 1% folat. Kebutuhan harian seseorang untuk vitamin B9 adalah 10,8 

mg, vitamin C adalah 10,8 mg, dan vitamin K adalah 21% (Apriyanto & 

Ahsan, 2019). 

        Para ahli mengatakan ada senyawa metabolitnsekunder seperti 

flavonoid dan Antosianin pada buah ini dapat 

membantunmengoptimalkan fungsi sel endotel internal Memperlancar 

peredaran darah di arteri berkaitan dengan pengaruhnya terhadapnsel otot 

Sehat Ini mengurangi risiko penyakit jantung (Apriyanto & Ahsan, 

2019). 

MenuruttnBagus (2012) mengatakan manfaat tanaman anggur jika 

dikonsumsi ialah: 

1. MencegahnKanker Payudara 

Bahan kimia dalam anggur yang disebut reservatol berfungsi sebagai 

penghambat terbentuknya tumor atau sel kankernpada tubuh 

manusia. Senyawa ini lebih bermanfaat bagi wanita dalam 

pencegahan kanker payudara. 

2. Mengobati Sembelit 
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Sembelit merupakan suatu kondisi pada sistem pencernaan orang 

tidak bisa menangani makanan yang mengandung terlalu banyak 

serat atau mengandung partikel-partikel materi yang sulit 

dimusnahkan, sehingga seharusnya sisa materi tersebut tetap ada 

akan berkurang menjadi nol, jadi cobalah untuk meminum jus 

anggur saat ujianmu sembelit. 

3. Mencegah Rambut Rontok 

Pakarnkecantikan menciptakannya dalam bentuk vitamin yang 

terbuat dari bahannmentah ekstrak anggur, vitamin ini 

digunakannuntuk menjagankesehatan rambut. 

4. Masker Penghilangnjerawat 

Jusnanggur bisa dijadikan sebagai alternatifnpenghilang jerawat 

dengan membuat masker wajah dengannya. 

6. Metode Analisa Formalin 

    a.  Asam Kromatofat 

       Salah satu reagen yang paling umum digunakan dalam analisis 

senyawa formaldehide adalah asam kromatofat. Kelebihan dari 

penggunaan metode asam kromatofat adalah bahwa asam kromatofat 

dapat bereaksi secara selektif dengan senyawa formaldehide, atau 

formalin. Jika senyawa formalin ditambahkan pada asam kromatofat 

dalam asam sulfat selama beberapa menit, maka akan terbentuk warna 

violet (ungu). 

       Prinsip kerja asam kromatofat adalah asam kromatofat ditambahkan 

ke dalam destilat dalam tabung reaksi, jika sampel mengandung 

formalin, maka akan terbentuk warna ungu setelah pemanasan 15 menit 

(Haikal & Mulyanto, 2022).  
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       Sumber: Lestari dkk., 2022 

                  Gambar 2.3 Reaksi formalin dengan asam kromatofat 

  b.  Spektrofotometri UV-Vis 

       Spektrofotometri UV-Vis adalah alat yang digunakan untuk 

mengukur serapan akibat interaksi kimia antara radiasi elektromagnetik 

dengan molekul atau atom zat kimia dalam rentang UV-Vis. 

       Prinsipnya adalah mengukur jumlah cahaya yang diabsorbsi atau 

ditransmisikan oleh molekul-molekul dalam larutan. Panjang gelombang 

cahaya akan diserap (diabsorpsi) oleh larutan saat melaluinya (Rohmah 

dkk., 2021). 

       Keunggulan Spektrofotometer UV-Vis sangat selektif dan presisi 

dengan kesalahan relatif 1%–3%, dapat melakukan analisis dengan cepat 

dan akurat, dan dapat digunakan untuk menghitung jumlah zat yang 

digunakan.sangat sedikit. Selain itu, hasil yang dihasilkan cukup akurat 

ketika detektor memproses angka yang dibaca secara langsung dan 

mencetaknya sebagai angka digital atau grafik yang diregresi (Rohmah 

dkk., 2021). 

Tipe spektrofotometri Spektrofotometri secara umum diklasifikasikan 

menjadi dua jenis yaitu : 

1. Spektrofotometernsingle Beam  

       Instrumen SinglenBeam Gambar (2.4) dapat digunakan untuk 

pengukuran kuantitatif dengan mengukur serapan pada panjang 

gelombang tunggal. Instrumen single-beam mempunyai beberapa 

keunggulan yaitu sederhana, murah, dan keuntungan yang jelas 

adalah biaya yang lebih rendah. Beberapa fasilitas membuat 

instrumen sinar tunggal untuk pengukuran sinar ultraviolet dan 

cahaya tampak. Panjang gelombang terkecil adalah 190-210 nm dan 

panjang gelombang terbesar adalah 800-1000 nm (Suhartati, 2017). 
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                    Sumber: Suhartati, 2017 

                          Gambar 2.4 Diagram alat spektrofotometri UV-Vis (single beam). 

2.   SpektrofotometernDouble Beam  

    Spektrofotometer DoublenBeam mempunyai dua berkas yang 

dibentuknoleh potongan-potongan cerminnyang disebutnpemecah 

berkas. Perbedaan antara berkas pertama dan berkas kedua adalah 

berkas pertama hanya melewati benda kerja, sedangkan berkas kedua 

sekaligus melewati sampel. Sumber cahaya polikromatik dari sinar 

UV adalahnlampu deuterium, sedangkanncahaya tampak adalah 

lampu tungsten. Lensa prisma dan filter optik digunakan dalam 

monokromator spektrofotometer UV-Vis. Kuvet sampel adalah kuvet 

kuarsanatau kaca dengannlebar berbeda. Detektorntersebut berupa 

detektornoptik atau detektor termal yang fungsinyanmenangkap 

cahaya, kemudian diteruskannke sampel dan diubah menjadinarus 

listrik (Suhartati, 2017). 

 

Sumber: Suhartati, 2017 

     Gambar 2.5 Spektrofotometer UV-Vis (Double-beam) 
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B. Kerangka Konsep 

 

 

 

Gambar 2.6 Kerangka Konsep 
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