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ABSTRAK

Dalam industri makanan modern, bahan tambahan pangan memainkan peran yang semakin
penting dalam menjaga kualitas, keamanan, dan daya tarik produk makanan. Salah satu jenis
bahan tambahan yang umum digunakan adalah emulsifier, yang berfungsi untuk
mencampurkan bahan-bahan yang tidak mudah bersatu, seperti air dan minyak, serta untuk
menjaga stabilitas emulsi dalam produk makanan dan minuman. Salah satu emulsifier yang
populer adalah lesitin, yang sering ditemukan dalam berbagai produk makanan seperti
cokelat, margarin, mayones, dan produk susu. Lesitin adalah fosfolipid alami yang
ditemukan dalam sumber alami seperti telur, kedelai, dan biji-bijian. Penggunaan lesitin
dalam industri makanan tidak hanya untuk fungsi emulsi tetapi juga untuk meningkatkan
tekstur, konsistensi, dan stabilitas produk. Jurnal ini akan membahas bahan tambahan
makanan dalam kategori emulsifier, salah satunya adalah lesitin dan mekanismenya dalam
produk makanan.

Kata Kunci: bahan tambahan pangan, pengemulsi, lesitin
PENDAHULUAN

Menurut Codex Alimentarius (FAO/WHO, 2017), bahan tambahan makanan adalah
zat yang tidak dikonsumsi langsung sebagai makanan atau digunakan sebagai bahan
utama dalam makanan. Zat ini digunakan dalam jumlah terbatas pada tahap
persiapan, produksi, pengolahan, distribusi, atau penyimpanan makanan untuk
mencapai tujuan teknologi tertentu. Istilah "bahan tambahan pangan" merujuk pada

zat atau campuran zat yang tidak secara langsung merupakan bagian dari makanan,
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namun digunakan untuk meningkatkan tekstur atau nilai gizi makanan selama proses
persiapannya. Menambah warna, mencegah kerusakan, dan meningkatkan rasa
makanan. Penggunaan BTP yang benar dalam batasan keselamatan memberikan
keuntungan teknis untuk kualitas makanan. Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas
Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 11 Tahun 2019 mengenai Bahan Tambahan
Pangan, penggunaan bahan tambahan pangan yang tidak sesuai atau melebihi dosis
yang aman dapat berpotensi menimbulkan risiko kesehatan. Terdapat 27 kelompok
bahan tambahan pangan, namun jurnal ini akan fokus membahas lebih lanjut tentang

kategori emulsifier.

Sesuai dengan Peraturan BPOM No. 11 Tahun 2019, emulsifier, atau disebut
juga agen pengemulsi, adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi untuk
membantu mencampurkan dua atau lebih fase yang tidak bisa menyatu, seperti
minyak dan air, sehingga menghasilkan campuran yang homogen. Beberapa contoh
emulsifier yang diizinkan adalah lesitin, kalsium karbonat, natrium laktat, kalsium

laktat, dan natrium dihidrogen sitrat.

Margarine adalah produk emulsi semi-padat atau cair (air dalam minyak) yang
terbuat dari lemak dan/atau minyak yang telah dimurnikan serta mengalami proses
kimia seperti hidrogenasi atau interesterifikasi. Produk ini juga mengandung air dan
bahan tambahan pangan yang diizinkan sesuai dengan SNI 01-3541-2002. Pembuatan
margarin, yang terdiri dari air dan minyak atau lemak, membutuhkan pengemulsi
untuk menyatukan kedua bahan secara merata. Lesitin, monogliserida, dan
digliserida adalah emulsifier yang umum digunakan saat membuat margarin
(Miskandar et al., 2002).

METODE PENELITIAN

Studi ini mengadopsi pendekatan metodologi yang terperinci dan terstruktur
untuk menginvestigasi pengaruh lesitin sebagai pengemulsi dalam produk pangan.
Langkah-langkah penelitian termasuk identifikasi lesitin dan materi lainnya dari

literatur yang relevan yang sudah ada sebelum nya.

11874



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X | Alfarizi et al.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Emulsi adalah campuran dua cairan yang biasanya tidak dapat bercampur,
seperti minyak atau lemak dengan air, sehingga diperlukan zat yang dapat
menyatukan keduanya, yang disebut pengemulsi atau emulsifier. Menghasilkan
campuran homogen dari dua atau lebih fase yang tidak dapat dicampur adalah tujuan
dari BTP yang dikenal sebagai emulsi (PATPI, 2020). Jenis BTP golongan pengemulsi
yang diizinkan menurut BPOM No. 11 tahun 2019 yaitu :

Salah satu contoh pengemulsi yang paling sering digunakan dalam produk
pangan margarin yaitu lesitin. Lesitin (pospaditil-kolin) yang memiliki gugus bipolar
yaitu eser fosfat yang bersifat polar (hidrofilik) dan dua rantai asam lemak yang
bersifat non-polar (hidrofobik) (PATPI,2020). Lesitin adalah pengemulsi alami yang
sering digunakan dalam berbagai sektor, termasuk farmasi, kosmetik, dan makanan
(Cabezas et al. 2009). Ini terdiri dari campuran fosfolipida alami yang kompleks (Joshi
et al. 2006).

Produk makanan yang sering menggunakan emulsifier jenis lesitin mencakup
margarin. Komposisinya meliputi minyak nabati (mengandung antioksidan TBHQ),
air, garam, emulsifier nabati (monogliserida dengan antioksidan alfa-tokoferol dan
ascorbyl palmitat), lesitin dari kedelai, pengatur keasaman (trisodium sitrat dan asam
sitrat), xanthan gum sebagai pengental, pengawet kalium sorbat, antioksidan
(tokoferol dan ascorbyl palmitat), serta vitamin (niasin, E, A, B1, B2, D) yang juga

mengandung antioksidan dl-alfa-tokoferol, perasa mentega sintetis, dan pewarna
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alami seperti beta karoten. Perhatikan bahan yang dicetak tebal sebagai potensi

alergen. Proses produksi dilakukan menggunakan mesin yang juga menangani susu.

Maksimum tingkat lesitin telah diatur baik di dalam negeri maupun di luar
negeri untuk produk makanan seperti margarin. Berdasarkan PerBPOM No. 11 tahun
2019, jenis pengemulsi lesitin (lecithine) dengan INS: 322(i), ADI: tidak terbatas, dan
sinonimnya adalah fosfatid dan fosfatilipid, termasuk lesitin dari biji bunga matahari,
dapat digunakan hingga batas tertentu di Indonesia. Dengan batas maksimum
(mg/kg) yang ditetapkan untuk penggunaan tertentu, produk ini tergolong dalam
kategori pangan.

Dalam kategori pangan 02.1.2, yang mencakup lemak dan minyak nabati, batas
penggunaan lesitin sebagai pengemulsi ditetapkan berdasarkan CPPB atau
secukupnya hingga sifat fungsional yang diinginkan tercapai. Kemudian batas
meksimum penggunaan lesitin dalam margarin menurut peraturan luar negeri yaitu
codex adalah sebagai berikut :

Menurut Codex alimentarius, batas maksimum penggunaan lesitin sebagai
pengemulsi yaitu adalah GMP atau CPPB atau secukupnya saja digunakan sampai
sifat fungsional yang diinginkan sudah tercapai.

Mekanisme lesitin sebagai pengemulsi dalam mergarin adalah dengan
mengandalkan kepolaran ganda nya yang memungkinkannya berinteraksi dengan
baik dengan fase minyak maupun air, karena lelsitin sendiri memiliki gugus bipolar
yaitu eser fosfat yang bersifat polar (hidrofilik) dan dua rantai asam lemak yang
bersifat non-polar (hidrofobik). Saat lesitin dimasukan ke dalam produk pangan
bagian polar nya akan menarik air, sedangkan bagian nonpolar nya akan menarik
minyak. Secara struktural, lesitin berfungsi sebagai emulsifier karena kemampuannya
menstabilkan campuran minyak dan air. Menurut Price (2004), dua gugus asam lemak

pada lesitin membentuk bagian lipofilik yang memiliki afinitas tinggi terhadap lemak,
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sementara gugus fosfocholin memiliki afinitas tinggi terhadap air. Hal ini

memungkinkan lesitin untuk membentuk emulsi dalam campuran minyak dan air.

KESIMPULAN

Jenis bahan tambahan makanan yang disebut emulsi digunakan untuk
menyatukan dua fase yang sulit dicampur, yaitu air dan minyak atau lemak. Produk
yang mempunyai masalah tersebut yaitu margarin sehingga perlu adanya emulsifier
untuk membuat nya homogen dengan baik. Jenis pengemulsi yang sering digunakan
dalam margarin yaitu lesitin yang biasanya di dapatkan dari bahan alami.
Penggunaan lesitin mempunyai batas maksimum yaitu CPPB atau GMP dalam
peraturan dalam negeri maupun luar negeri, yang menandakan penggunaan nya
secukup nya saja sampai sifat fungsional nya tercapai. Mekanisme lesitin sebagai
pengemulsi yaitu memanfaatkan sifat polar yang mengikat air dan sifat nonpolar nya

yang mengikat lemak atau minyak.
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