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dan penggunaan dosis BTP serta alasan pemilihan BTP). Analisa pengaruh tingkat
pengetahuan pengusaha tentang BTP terhadap tingkat penerapan BTP diuji
dengan uji Khai Kuadrat (X°) sedangkan hubungan antara tingkat pengetahuan
pengusaha tentang BTP dengan tingkat penerapan BTP diuji dengan uji korelasi
pangkat Spearman.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pengetahuan pengusaha
industri pangan skala menengah berbahan baku terigu di Jember tentang
penggunaan BTP tergolong baik, yaitu terdapat 80 persen dari jumlah industri
masuk dalam kategori baik dengan rata-rata nilai sebesar 24.5. Tingkat penerapan
BTP tergolong kategori sedang, vyaitu terdapat 50 persen dari jumlah industri
masuk dalam kategori baik dengan rata-rata nilai sebesar 5.4 dan terdapat
pengaruh di antara tingkat pengetahuan pengusaha tentang BTP dan tingkat
penerapan BTP (thmmp: 3.956 > szm = 3,481) dengan hubungan yang bersifat
positif dan sangat kuat (r, = 0,919). Hal in1 berarti semakin tinggi tingkat
pengetahuan pengusaha tentang BTP maka semakin baik tingkat penerapan BTP

dalam pengolahan produk pangannya.
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1.2 Rumusan Permasalahan

Berdasarkan latar belakang di atas ditemukan suatu permasalahan, yaitu
belum adanya data ilmiah yang menjelaskan sejauh mana penerapan penggunaan
Jenis dan dosis penggunaan BTP serta tingkat pengetahuan pengusaha tentang
penggunaan BTP pada industri pangan skala menengah berbahan baku terigu di

Jember.

1.3 Ruang Lingkup

Dalam penelitian ini penerapan BTP dalam pengolahan produk berbahan
baku terigu meliputi jenis BTP, dosis pemakaian, pencantuman BTP pada label,
ada tidaknya pihak yang mengontrol umur simpan BTP dan penggunaan dosis
BTP vang digunakan, dan alasan pemilihan BTP. Pengetahuan pengusaha tentang
penggunaan BTP meliputi pengertian BTP, merk BTP selain yang digunakan,
kelompok BTP, fungsi BTP, batas maksimum penggunaan BTP, penggunaan BTP
yang tepat dan yang salah serta BTP yang diijinkan sesuai peraturan pada industri

pangan skala menengah berbahan baku terigu di Jember.

1.4 Tujuan Penelitian
1.4.1 Tujuan Umum
Menilai tingkat penerapan bahan tambahan pangan dalam pengolahan

produk pangan pada industri pangan skala menengah yang berbahan baku terigu

di Jember,

1.4.2 Tujuan Khusus

. mengetahui tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan bahan
tambahan pangan dalam pengolahan pangan dan keamanan pangan,
2. mengetahui tingkat penerapan bahan tambahan pangan pada industri pangan

skala menengah berbahan baku terigu di Jember,

[F'S )

mengetahui pengaruh tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan

bahan tambahan pangan terhadap tingkat penerapan jenis bahan tambahan



pangan dalam pengolahan pangan dan keamanan pangan pada industri pangan

skala menengah berbahan baku terigu di Jember.

1.5 Kegunaan Penelitian

Kegunaan penelitian in1 adalah:
sebagai masukan informasi mengenai tingkat penerapan BTP bagi industri
pangan skala menengah berbahan baku terigu di Jember
sebagal masukan informasi mengenai tingkat penerapan BTP yang potensial
berbahaya pada industri pangan skala menengah berbahan baku terigu di

Jember bagi Badan Pengawas Obat dan Makanan (POM), Dinas Kesehatan

serta masyarakat umum.

1.6 Batasan Istilah

1.

1
(%]

Ambang batas maksimal adalah batas penggunaan yang diperbolehkan, jika
melebihi maka dapat merugikan atau membahayakan kesehatan manusia yang
mengkonsumsi.

Tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan BTP adalah
pengetahuan dasar dan pengusaha yang meliputi pengertian BTP, merk BTP
selain yang digunakan, kelompok BTP, fungsi BTP, batas maksimal
penggunaan BTP, penggunaan BTP yang tepat dan yang salah serta BTP yang
diijinkan sesuai peraturan.

Tingkat penerapan BTP adalah semua yang berkaitan dengan penggunaan
BTP yang meliputi jenis BTP, dosis penggunaan, pencantuman BTP pada
label, ada tidaknya pihak yang mengontrol umur simpan dan penggunaan
dosis BTP serta alasan pemilihan BTP.

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.
Kemasan pangan adalah bahan yang digunakan untuk mewadahi dan atau

membungkus pangan, baik yang bersentuhan langsung dengan pangan

ataupun tidak.



6. Label pangan adalah setiap keterangan mengenai pangan vang berbentuk
gambar, tulisan, kombinasi keduanya, atau bentuk lain yang disertakan pada
pangan, dimasukkan ke dalam, ditempelkan atau merupakan bagiian kemasan

pangan.















daya simpan dan meningkatkan stabilitas makanan vang banvak mengandun

lemak (Fachruddin, 1998).

o

Antioksidan alam antara lain tokoferol, lesitin, fosfatida. sesamol. gosipol,
dan asam askorbat. Antioksidan alam yang paling banyak ditemukan dalam
minyak nabati adalah toferol yang mempunyai keaktifan vitamin E dan terdapat
dalam bentuk o, B. v, dan & tokoferol (Winarno. 1997). Antioksidan sintetik antara
lain BHA (butylated hydroxyanisole), BHT (butylated hvdroxyioluene). TIHBP
(2.4.5-trvhyvdroxy-butyrophenone), TBHQ ( tertvary butvihvdrogiuimone). NDGA.
garam EDTA.

2.2.6 Penstabil, Pengemulsi, dan Pengental
2.2.6.1 Penstabil (stabilizer)

Dalam pengertian luas bahan penstabil merupakan bahan pengental, bahan
pembuat gel dan juga emulgator (bahan pengemulsi) (Denver. 2002) Bahan
penstabil dapat berasal dari nabati maupun hewani. Penstabil nabati, antara lain
ekstrak rumput laut (sea weed), gum biji, gum pohon (rree gum exudates), gum
xantan, dan selulosa yang dimodifikasi secara kimiawi, misainya natrium karboksi
metil Selulosa (CMC). Adapun penstabil hewani yang sering dipakai adalah
gelatin yang berasal dari kolagen hewan, seperti sapi dan babi.

Stabilisator yang lain adalah gum vyang terdiri dari guar dan gum biji
lokus. Gum guar lebih mudah larut dalam air dingin, sebaliknva gum biji lokus
membutuhkan air panas untuk melarutkannva. Kedua jenis gum ini tidak
terpengaruh oleh penurunan pH sehingga efektif sebagai stabilisator pada produk

yang bersifat asam (Fachruddin, 1998).

2.2.6.2 Pengemulsi dan Pengental

Pengemulsi berfungsi untuk mencegah terpisahnya antara dua cairan vang
berbeda, misalnya antara minyak dengan air atau cuka dengan bumbu selada.
Daya kerja pengemulsi terutama dipengaruhi oleh bentuk molekulnva vang

mampu terikat oleh dua jenis cairan.






.

asam tartrat. Sedangkan asam anorganik vang digunakan sebagai pengasam
makanan adalah asam fosfat. Produk pangan olahan vang sering memanfaatkan
asidulan, di antaranya sari buah. acar ketimun, jem. jeli. dan ikan kalengan

(Fachruddin, 1998).

2.2.9 Pengeras (Firming Agent)

Menurut Fachruddin (1998), pengolahan bahan makanan vang berasal dari
tumbuhan sering menghasilkan tekstur yang berubah menjadi lunak Hal ini akibat
perlakuan pada saat proses pengolahan atau pemanasan. Pada saat pemanasan.
komponen dinding sel buah atau sayuran (pektin) mengalami proses penguraian.
Akibatnya, jaringan menjadi lunak. Untuk mempertahankan kerenvahan bahan
pangan olahan dapat dilakukan penambahan zat pengeras pada saat pengolahan
Untuk tujuan tersebut dapat ditambahkan, misalnya aluminium suifat, kalsium

glukonat, kalsium karbonat, kalsium laktat, kalsium sitrat. dan kalsium sulfat

2.2.10 Antikempal

Penambahan antikempal bertujuan untuk mencegah mengempal atau
menggumpalnya makanan terutama yang berbentuk serbuk. tepung. atau butiran
Umumnya bahan makanan seperti itu mempunya: sifat mudah menverap
(higroskopis). Zat antikempal akan melapisi partikel-partikel bahan dan menverap
air yang berlebihan atau membentuk campuran senvawa vang tak dapat larut
(Winarno, 1997)

Zat antikempal yang biasanya digunakan adalah aluminium silikat.
kalsium silikat, magnesium karbonat, magnesium silikat, dan natrium alumino
silikat. Penggunaannya amat cocok untuk bahan-bahan makanan. seperti susu
bubuk, krim bubuk, garam meja, dan kaldu bubuk. Bahan antikempal tidak
bersifat toksik dan ikut terserap oleh metabolisme tubuh. Namun demikian, dalam
penggunaannya perlu memperhatikan ambang batas pemakaian yang dianjurkan
(Fachruddin, 1998).



2.2.11 Pemutih dan Pematang Tepung

Zat pemutih (pemucat) dan pematang tepung berfungsi  untuk
mempercepat proses pemutihan dan pematangan tepung. Dengan demikian
diharapkan mutu pangan dapat diperbaiki.

Terigu yang masih baru biasanya berwarna kekuningan dan kadang kurang
elastis. Apabila dijadikan adonan roti, biasanya tidak dapat mengembang dengan
baik. Untuk mengatasinya, sebelum diolah biasanya tepung terigu diperam
terlebih dahulu sekitar enam minggu. Cara ini Jelas kurang praktis. Untuk
mendapatkan percepatan proses, biasanya ditambahkan zat pemutih, seperti
benzoil peroksida atau kalium bromat. Dapat pula digunakan zat yang memiliki
kemampuan ganda (scbagai pemutih sckaligus pengembang), misalnya nitrosil
klorida dan nitrogen oksida).

Dalam penggunaan bahan pemutih  dan pematang tepung harap
diperhatikan jumlah pemakaiannya. Untuk 1 kg tepung dibutuhkan 100 mg
kalium bromat, lalu aduk hingga rata. Apabila beriebihan, adonan roti menjadi
pecah-pecah dan butirannva tidak merata, warna merubah menjadi keabu-abuan,

dan terjadi penyusutan volume (Fachruddin, 1998).

2.3 Jenis Bahan Tambahan Pangan

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor: 722/Menkes/Per/IX/88,
bahan tambahan pangan yang diijinkan digunakan pada makanan terdiri dari
golongan :
1. Antioksidan (Antioxidant)

2. Antikempal (dnticaking Agent)

)

Pengatur keasaman (Acidity Regulator)

5

Pemanis buatan (Artificial Sweetener)

Pemutih dan pematang tepung (#lour Treatment Agent)
Pengemulsi, pemantap, pengental (Emudsifier, Stabilizer, Thickener)
Pengawet (Preservative)

Pengeras (Firming Agent)

RES GOTE ) Rl

Pewarna (Colour)






7. Minyak Nabati vang dibrominasi ( Brominated vegetable oils)
8. Nitrofurazon (Nitrofurazone)

9. Formalin (/-ormaldehvde)



L. METODOLOGI PENELITE \‘\

3.1 Rancangan Penelitian
Evaluasi penggunaan bahan tambahan pangan pada industri pangan skala
menengah berbahan baku terigu di Jember ini merupakan penelitian survei yang

dilakukan pada industri pangan skala menengah berbahan baku terigu di

Kabupaten Jember.

3.2 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November sampai dengan Desember
2002, dengan lokasi survei industri pangan skala menengah berbahan baku terigu
yang meliputi kecamatan Kaliwates, Sumbersari, Patrang, Kencong, Jenggawah,

Ambulu, dan Ajung Kabupaten Jember.

3.3 Tahapan Penelitian
Penelitian ini terdiri dari 4 tahap, sebagai berikut:

1. penyiapan kuesioner, meliputi penyusunan kuesioner dan uji coba kuesioner
sebanyak 5 persen responden, pengumpulan data sekunder.

2. penentuan responden sebagai sampel, yaitu pengusaha pada industri pangan
skala menengah berbahan baku terigu di Jember berdasarkan data sekunder.

3. pengumpulan data primer dengan cara wawancara, pengisian kuesioner dan
pengamatan lapang.

4. analisa data.

3.4 Penentuan Sampel

Teknik sampling yang digunakan dalam penelitian ini adalah rechnic
Purposive Sampling, yaitu sampling yang bertujuan atas dasar pertimbangan-
pertimbangan atau ketentuan-ketentuan tertentu (Setyadin, 1996). Sampel dalam
penelitian ini adalah industri pangan olahan berbahan baku terigu yang memenuhi
kriteria industri skala menengah, yaitu berdasarkan Undang-undang No. 10 tahun

1995 tentang industri, maka ditetapkan bahwa Industri Skala menengah

16



merupakan industri dengan nilai investasi sebesar Rp 200.000.000 ,- sampai Rp
10.000.000.000 ,- (Anonim, 2001) dan status keberadaan industri pangan skala

menengah tersebut masih beroperasi atau masih aktif

3.5 Pengumpulan Data
Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini adalah:

I. tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan bahan tambahan pangan
pada pengolahan dan keamanan pangan, yaitu meliputi pengertian BTP, merk
BTP selain yang digunakan, kelompok BTP, fungsi BTP, batas maksimum
penggunaan BTP, penggunaan BTP yang tepat dan yang salah serta BTP yang
diijinkan sesuai peraturan.

2. Tingkat ' penerapan  penggunaan BTP (jenis BTP, dosis pemakaian,
pencantuman BTP pada label, ada tidaknya pihak yang mengontrol umur

simpan BTP dan penggunaan dosis BTP yang digunakan, dan alasan
pemilihan BTP).

Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini merupakan data primer yang
diperoleh dari hasil wawancara dan hasil pengisian kuesioner dari produsen
industri pangan berbahan baku terigu. Data lainnya adalah data sekunder yang
diperoleh dari Dinas Perindustrian dan Perdagangan Kabupaten Jember dan
Badan Pusat Statistik Kabupaten Jember, vaitu daftar industri pangan skala

mcncngah berbahan baku terigu di Jember.

3.6 Hipotesa
Tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan bahan tambahan
pangan berpengaruh tcrhadap tingkat penerapan bahan tambahan pangan dalam

pengolahan dan keamanan pangan yang berbahan baku terigu di Jember.



3.7 Analisa Data

Data yang terkumpul ditabulasi, diskoring dan diklasifikasikan menurut
kategori kemudian disajikan secara deskriptif kualitatif dan kuantitatif Kategori
yang digunakan pada tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan BTP
adalah baik (X > 22,5), sedang (13,5 < X < 22.5) dan kurang (5 < X < 13,5).
Sedangkan pada tingkat penerapan BTP adalah baik (X 2 5,5), sedang (3 < X < 5)
dan kurang (1,5 < X < 3), Dengan X adalah jumlah skor vang diperoleh.
Penentuan kategori tersebut berdasarkan nilai tengah dari skor tertinggi dari
kategori baik, sedang dan kurang.

Analisa data dilakukan dengan menggunakan uji Khai Kuadrat (X%) dan
dilanjutkan dengan metode Korelasi pangkat Spearman. Uji Khai Kuadrat X%
yang digunakan adalah Khai Kuadrat (X°) satu sampel, yaitu teknik statistik yang
digunakan untuk menguiji hipotesis deskriptif bila dalam populasi terdiri atas 2
atau lebih klas, data berbentuk nominal dan sampelnya besar. Yang dimaksud
hipotesis deskriptif di sini bisa merupakan estimasi atau dugaan terhadap ada
tidaknya perbedaan frekuensi antara kategori satu dan kategori lain dalam sebuah
sampel tentang sesuatu hal (Sugiyono, 2001).

Rumus Khai Kuadrat (X*) adalah seperti rumus berikut:

%= Z (fo - /)

di mana: X’ = khai kuadrat
fo = frekuensi yang diobservasi
th = frekuensi vang diharapkan
di mana
total baris

Jh= """ (otal kolom)
N



Tabel 1. Tabel Kerja untuk Menghitung X’

Variabel | Kriteria fo | fh

(fo-fh) | (fo-fh)*fh |
X | Baik

' Sedang

| Kurang

Y | Baik

' Sedang

| Kurang |

| Khai kuadrat (Y°) | Total

Jika :

e pinng > X1aver Mmaka terdapat pengaruh di antara variabe! X dan Y
artinva kedua variabel tidak saling bebas.

) 5 Kindg /\"?mhe( maka tidak terdapat pengaruh di antara variabel X dan
Y artinya kedua variabel saling bebas.

Korelasi pangkat spearman digunakan untuk mencari hubungan atau untuk
menguji - signifikansi  hipotesis asosiatif bila masing-masing variabel yang
dihubungkan berbentuk ordinal (Sugiyono, 2001). Sedangkan menurut Algifari
{1997), korelasi pangkat spcarman dapat digunakan untuk mengetahui korelasi
atau hubungan antara dua variabel yang sulit diukur nilai numeriknya dengan cara
membuat ranking dari masing-masing variabel tersebut.

Perhitungan tersebut menurut Dajan (1984), dapat ditunjukkan oleh rumu

berikut ini:
sz +Zy . -Zdz
r =
i 2 }lezyl
di mana:



sedangkan:

TG = M

dengan T (faktor koreksi):

Keterangan:
ry = koefisien korelasi pangkat Spearman
n = jumlah data

d = selisih antara variabel X dan variabel Y
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X = Variabel bebas (tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan

BTP)

Y = Variabel terikat (tingkat penerapan BTP)



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan maka dapat ditarik suatu

kesimpulan sebagai berikut:

&

'S

Tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan bahan tambahan pangan
(BTP) pada industri pangan skala menengah berbahan baku terigu di Jember
adalah tergolong dalam kategori baik.

Tingkat penerapan bahan tambahan pangan (BTP) pada industri pangan skala
menengah berbahan baku terigu di Jember adalah tergolong dalam kategori
sedang.

Tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan bahan tambahan pangan
(BTP) pada industri pangan skala menengah berbahan baku terigu
berpengaruh terhadap tingkat penerapan bahan tambahan pangan (BTP) pada
industri pangan skala menengah berbahan baku terigu di Jember dan

mempunyai hubungan yang positif dan sangat kuat.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil dari penelitian ini maka didapatkan beberapa saran,

vaitu:

[§]

Perlu adanya pengkajian lebih lanjut tentang penerapan bahan tambahan
pangan pada industri pangan selain yang berbahan baku terigu.

Dinas Perdagangan dan Perindustrian Kabupaten Jember sebaiknya perlu
mengadakan pembinaan kepada industri pangan skala menengah yang kurang
bersedia memberikan informasi tentang penggunaan BTP yang dibutuhkan
dalam rangka pengembangan ilmu pengetahuan.

Badan Pengawas Obat dan Makanan (POM) dan Dinas Kesehatan sebaiknya
perlu mengadakan pengawasan terhadap penggunaan BTP dan sosialisasi yang

lebih intensif tentang peraturan yang mengikat penggunaan BTP.
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Lampiran 1. Rata-rata Tingkat Pengetahuan Pengusaha tentang Penggunaan
BTP pada Industri Pangan Skala Menengah Berbahan Baku
Terigu di Jember

| No. Sampel | Jumlah skor
e 1 26
| > | 26 |
3 2% |
| 4 | 25 |
{ | .
| 5 26 |
:‘ 6 24 |
| 7 27 |
| 8 26
9 26 |
10 25 i
11 | 24
12 25
13 21
14 73
1 15 | 22
16 23
17 23 j
18 22
|
| 19 f 21
‘ 20 93
\ Jumlah ' 490
l Rata-rata 245
x)
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Lampiran 2. Rata-rata Tingkat Penerapan BTP (Pemilihan Jenis BTP dan
Dosis Penggunaan BTP) pada Industri Pangan Skala Menengah
Berbahan Baku Terigu di Jember

No. | Skor pc:milihanjenis Skor dosis
Jumlah skor

'i Sampel BTP | penggunaan BTP |
PSR S e e 6
IRt 3 3 | 6
‘[ 3 3 3 6
i 4 3 3 6
B 3 | 3 6
6 3 2 5

7 3 3 6
e g 3 | 3 6
e 3 | 3 6
| o 10 3 | 3 6
i 11 3 2 5
\ 12 3 3 6
| 13 3 1 | 4

14 3 2 5

15 3 2 5
16 3 | 2 5

7 3 2 5

18 3 2 5
| 19 3 ] 4
‘ 20 3 2 5
W Jumlah 60 48 108
\l Rata-rata | 3 24 54




Lampiran 3. Hasil Analisa Data Berdasarkan Uji Khai Kuadrat (X*) dan
Korelasi Pangkat Spearman

Case Processing Summary

Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Variabel * Kriteria 40 100,0% 0 0% 40 100,0%

Variabel * Kriteria Crosstabulation

Kriteria
Baik Kurang baik Total

Variabel Tk. pengetahuan Count 16 4 20
pengusaha ttg Expected Count 13,0 7.0 © 200
penggunaan BTP o \yithin variabel 80.0% 200% | 100.0%

Tk. penerapan Count 10 10 20
penggunaan BTP  Expected Count 13,0 7.0 20,0

% within Variabel 50,0% 50,0% 100,0%

Total Count 26 14 40
Expected Count 26,0 14,0 40,0

% within Variabel 65,0% 35,0% 100,0%

Chi-Square Tests

Asymp. Sig. | Exact Sig. | Exact Sig.
Value df (2-sided) (2-sided) (1-sided)
Pearson Chi-Square 3 956° 1 047
Continuity Correctior? 2,747 1 ,097
Likelihood Ratio 4,054 1 ,044
Fisher's Exact Test ,096 ,048
prisiot A 3,857 1 050
N of Valid Cases 40

a. Computed only for a 2x2 table

b. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is
7,00.
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Lanjutan Lampiran 3. Hasil Analisa Data Berdasarkan Uji Khai Kuadrat (X%
dan Korelasi Pangkat Spearman

Symmetric Measures

Asymp.
Value | Std. Errof | Approx. T |Approx. Sig.
Nominal by Nominal  Contingency Coefficied] .300 047
Interval by Interval Pearson's R 314 ,148 2,042 048°
Ordinat by Ordinal Spearman Correlation 314 148 2,042 ,048¢
Measure of Agreemen Kappa ,300 144 1,989 047
N of Valid Cases 40

2. Not assuming the null hypothesis.
b. Using the asymptotic standard error assuming the null hypothesis.
C. Based on normal approximation.

Correlations

Tk.
pengetahuan
pengusaha ttg |Tk. penerapan
penggunaan | penggunaan

BTP BTP
Spearman's rho Tk. pengetahuan Correlation Coefficier 1,000 919*
pengusahatty  gig (2-tailed) ; 000
penggunaan BTP N 20 20
Tk. penerapan Correlation Coefficier] ,919™ 1.000
penggunaan BTP gijg (2-tailed) ,000 :
N 20 20

**. Correlation is significant at the .01 level (2-tailed).



Lampiran 4. Daftar Penggunaan BTP pada Industri l’ancfan Skala Menecngah
Berbahan Baku Terigu di Jember

No | ' j Dosis.penggunaan Dosis  * !
- Jenis BTP yang digunakan ’ BTP yang penggunaan
Sampel ; =
.. - 3 ) | dlﬂunaka;n yang benar

1 pemberi aroma : vanili 3er Secukupnya
pengawet : Na-benzoat | I gr | gr
pengemulsi : polisorbat 3gr 3 gr i
pengembang : veast (saft 20 gr 50 er 3
instant)

2 pemberi aroma : vanili % 2er secukupnya
pengawet : calsium propionat 1 gr 2or
pengemulsi : polisorbat 2er 3gr

| pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr
{3 pemberi aroma : rhom secukupnva secukupnya
! pengawet : calsium 3gr 2gr
pewarna : cap Beo sccukupnya secukupnya
| pengemulst : polisorbat secukupnya 3er
pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr
|

4 pemberi aroma : vanili, rhom secukupnya secukupnya
pengembang : Mauriphan secukupnya 50 gr

3 Pengawet: calsium [ gr 2or
pengemulsi @ polisorbat 2er 3er
pengembang : Mauriphan ; 10 gr 50 gr

6 Pemberi aroma : vanili 2er secukupnya
Pengawet : Na-benzoat 4 gr per 3 kg 1gr ;
Pewarna : Tartrazine 1 gr 0,3 gr 5
pemutih tepung : Pottasium 2 grper 3 kg 0.1 gr
bromat
pengemuilsi : polisorbat 1 gr 3er
pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr

7 pemberi aroma : vanili secukupnya secukupnya

engemulsi : polisorbat 1 gr Jgr
pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr

8 pemberi aroma : MSG secukupnya secukupnya
pewarna : sumba makanan secukupnya secukupnya
pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr

()
(o)}



Daftar Penggunaan BTP pada Industri Pangan Skala
Menengah Berbahan Baku Terigu di Jember

Lanjutan Lampiran 4.

N ' Dosis penggunaan | Dosis *T
0 = — ; i ! i
Sampel Jenis BTP yang digunakan BTP yang penggunaan |
5 digunakan yang benar |
i oh pemberi aroma : vanili 2 grperskg Secukupnya |
pengemulsi : polisorbat 3 grper S kg 3gr |
| pengembang : Mauriphan 50 or per S kg 50 or
z |
10 pemberi aroma: rhom secukupnya secukupnya |
| pengembang : Mauriphan 10 gr 50 er
11 pemberi aroma : vanili 4 or secukupnya
’ pewarna : Tartrazine CI-19140 05¢r 0,3 gr
pengeras : kalsium karbonat | 0,5 gr 0,2 gr
pengembang : Mauriphan 10 gr 50 gr
. pemberi aroma : vanili 3gr secukupnya
, pengemulsi : polisorbat 3gr 3er
: pengembang : Mauriphan 10 gr 50 gr
1 !
|13 pengawet : calsium 3er 2er :
pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr
14 pemberi aroma : essens secukupnya secukupnya
pengawet : calsium 3gr 2gr !
; pemutih tepung : kalsium 4 or 3,75 g
stearoil-2-laktilat
pengemulsi : sorbat 4 gr 3er
pengembang : Mauriphan 10 gr 50 gr
15 pemberi aroma : vanili sccukupnya secukupnya
pengawet : benzoat 2er 1 gr
pewarna : Tartrazine 0,5 gr 0,3 gr
pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr
16 pemberi aroma : vanili 2.5 secukupnya
pengembang : Fermiphan 10 gr 50 gr
pengawet : Na-benzoat 2gr l gr
pewarna : Tartrazine 0,5 gr 0,3 gr
17 pemberi aroma: vanili 2er secukupnya
pengawet : benzoat 2er 1gr
pewarna : tartrazine 0,5 gr 0,3 gr




Lanjutan Lampiran 4. Daftar Penggunaan BTP pada Industri Pangan Skala
Menengah Berbahan Baku Terigu di Jember

sta | = | - Dosis penggunaan Dosis * |
Sampel Jenis BTP vang digunakan | BTP vang penggunaan
; 5 digunakan | vang benar
: - pengembang : Mauriphan : 10 gr 50 gr
18 - pemberi aroma : rthom, vanili | secukupnva | sccukupnva |
| - pengawet : benzoat 5 2ar I gr
| - pengembang : Fermiphan ; secukupnya 50 gr
| ! |
| 19 |- pengawet : banzoat 2 gr | | gram
1 - pengemulsi : amonium alginat | 100 gr 1 10 gr
| | - pengembang : Mauriphan ‘ 10 gr 1 50 gr
| i i
20 |- pemberi aroma ; vanili sccukupnya | secukupnva
’ - pengawet : benzoat 2gr l 1gr
4 |- pewarna : tartrazine i 0,5 gr , 0,3 gr
- pengembang : Mauriphan l 10 ar 50 gr
| :

*

Menurut  Peraturan Menteri  Kesehatan RI  Nomor
722/Menkes/Per/IX/88

Keterangan:
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Lampiran 5. Kuesioner Evaluasi Penggunaan Bahan Tambahan Pangan

(BTP) pada Industri Pangan Skala Menengah Berbahan Baku
Terigu di Jember

Nama Perusahaan : No Kuisioner :

Nama Pemilik

Alamat Perusahaan

Jenis Produk

Tahun Pendirian perusahaan :

Nama Responden

Biaya operasional per hari

o

Lo

Tingkat pengetahuan pengusaha tentang penggunaan Bahan
Tambahan Pangan (BTP)

Apakah Saudara pernah mendengar istilah Bahan Tambahan Pangan
(BTP)?
a. sering

b. jarang

i

¢. tidak pernah

Apakah Saudara mengetahui apa yang dimaksud dengan BTP?
a. Tahu

b. Sedikit tahu
c. Tidak tahu

L

Apakah Saudara mengetahui merk lain dari jenis BTP yang saudara
gunakan yang beredar di pasaran?

a. Tahu D

b. Sedikit tahu L]

c. Tidak tahu l:]

39



Apakah saudara mengetahui bahwa BTP yang digunakan tersebut masuk

ke dalam kelompok BTP tertentu?

a. Tahu
b. Sedikit tahu D
¢. Tidak tahu D

Apakah saudara mengetahui fungsi dari penggunaan BTP yang digunakan
pada produk anda?

a. Tahu |:|

b. Sedikit tahu ]

c. Tidak tahu D

Apakah Saudara mengetahui batas maksimum penggunaan BTP untuk
produk anda sesuai dengan peraturan yang berlaku?

a. Tahu l:l

b. Sedikit tahu D

¢. Tidak tahu D

Apakah Saudara mengetahui bahwa penggunaan BTP yang tepat dapat
menjamin mutu dan keamanan produknya?

a. Tahu D

b. Sedikit tahu []

¢. Tidak tahu D

. Apakah Saudara mengetahui penggunaan BTP vang salah dapat
mempengaruhi mutu dan keamanan produknyva?

a. Tahu D

b. Sedikit tahu )

c. Tidak tahu o

. Apakah Saudara mengetahui BTP yang saudara gunakan tersebut diijinkan

oleh Badan pemerintah (Badan POM, Dinas Kesehaan)?

a. Tahu D

b. Sedikit tahu []
c. Tidak tahu ]
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5. Apakah zat BTP yang digunakan sudah dicantumkan pada label/kemasan

produk pangan?

a. sudah D
b. belum D
c. tidak [ ]

6. Apakah sudah ada pihak yang mengontrol dalam penggunaan dosis dari tiap

jenis BTP yang digunakan?

a. sudah D
b. belum D
c. tidak l:]

7. Apakah sudah ada pihak yang mengontrol umur simpan dari tiap jenis BTP

vang digunakan?

a. sudah
b. belum
c. tidak

8. Alasan memilih BTP:
a. Berdasarkan uji laboratorium
b. Berdasarkan teori yang ada di buku

c. Berdasarkan pengalaman

I e
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Lampiran 6. Daftar Industri Pangan Skala Menengah Berbahan Baku
Terigu di Jember vang Disurvei

No Nama Industri * ' Jumlah Investasi (Rp) i T onien
Kerja (orang)
= £ _T 220.000.000 5
2 B 260.000.000 4
3 C 200.000.000 6
. D 220.000.000 5
5 | E 250.000.000 5
6 : : 210.000.000 4
7| G 200.000.000 4
'8 | H | 200.000.000 | 5
9 i 213.000.000 | 4
10 J 220.000.000 | 5
1| K . 215000000 | 5
B L 220.000.000 | 0
13 M 210.000.000 5
14 N 200.000.000 4
15 0 225.000.000 | 7
16 P 200.000.000 | 3
| 17 | Q | 200.000.000 4
8 R 200.000.000 7
19 S 200.000.000 4
20 T 210.000.000 4
Keterangan : * Dafiar nama lengkap ada pada peneliti 5

K NPT Perpustakans |

ri;” ﬁi"} vt anEY AL lF A0
O ANEES Ridel N AN P Ral s
\ﬁ;ﬁ‘%md Un.ib.ol 1




