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ABSTRACT

Education on the dangers of using food additives is an effort to enhance the public's understanding of
the risks associated with consuming foods containing additives. The increased consumption of
additives correlates with the rising intake of processed foods. The objective of this community
engagement initiative is to raise awareness among the public regarding the potential hazards
associated with the use of food additives. The methods employed include lecture-style presentations
and discussions. The community gains an understanding of various types of additives commonly used
in food, with an emphasis on their benefits, such as prolonging the shelf life of food. However, the
education also highlights associated risks, including potential adverse effects on health like allergies,
digestive disorders, and long-term effects that are not fully understood. The activities took place in the
village of Hutadaa in Gorontalo Regency, with a total of 18 participants. The participants were
enthusiastic, and increased knowledge was evident through the questions raised during the session.
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PENDAHULUAN

Zat aditif atau bahan tambahan makanan (BTP) adalah substansi yang tidak
mengandung nutrisi dan disengaja untuk ditambahkan ke dalam makanan, biasanya dalam
jumlah kecil, dengan tujuan memperbaiki penampilan, rasa, tekstur, kesegaran, atau
kemampuan penyimpanannya. Bahan tambahan makanan memiliki peran penting dalam
sektor makanan dan melaksanakan berbagai fungsi di dalam makanan. Sesuai dengan berbagai
fungsi teknologisnya, bahan tambahan makanan dapat dikelompokkan menjadi beberapa
kategori, seperti antioksidan, asam, pewarna makanan, pengawet, pemanis, dan agen perasa
(Purnama, 2017). Penyuluhan mengenai bahaya penggunaan zat aditif pada makanan sangat
penting untuk masyarakat Desa Hutadaa. Pengetahuan yang lebih baik tentang zat aditif dan
dampaknya terhadap kesehatan masyarakat dapat membantu mereka membuat pilihan
makanan yang lebih sehat dan menyadari risiko yang terkait dengan konsumsi zat aditif yang
berlebihan.

Zat aditif dapat diklasifikasikan ke dalam berbagai kelompok, seperti pewarna,
pengawet, pemanis buatan, pengental, dsb (Martins et al., 2019). Penggunaan zat aditif yang
berlebihan dapat memiliki dampak negatif pada kesehatan, termasuk reaksi alergi, gangguan
pencernaan, hiperaktivitas pada anak-anak, dan potensi risiko kanker (Clement et al., 2019;
Debras et al., 2022; Gultekin & Doguc, 2013). Penggunaan zat aditif dalam makanan dapat
memiliki dampak kesehatan yang signifikan tergantung pada jenis aditif yang digunakan,
dosis, dan tingkat paparannya (Yuantari et al., 2015). Beberapa dampak kesehatan yang dapat
timbul akibat penggunaan zat aditif dalam makanan reaksi alergi. Beberapa individu mungkin
mengalami reaksi alergi terhadap zat aditif tertentu. Contoh yang paling umum adalah reaksi
alergi terhadap pewarna makanan tertentu. Ini dapat mencakup gejala seperti ruam kulit, gatal-
gatal, atau reaksi lebih serius seperti pembengkakan wajah atau kesulitan bernapas. Beberapa
zat aditif tertentu, seperti pengental atau pemanis buatan, dapat menyebabkan masalah
pencernaan pada sebagian orang. Misalnya, sorbitol, yang digunakan sebagai pemanis buatan,
dapat menyebabkan diare atau masalah pencernaan lainnya jika dikonsumsi dalam jumlah
besar (Wariyah & Candra Dewi, 2013).

Beberapa penelitian telah mengaitkan konsumsi zat aditif tertentu dengan peningkatan
hiperaktivitas pada anak-anak, terutama jika mereka memiliki gangguan perhatian dan
hiperaktivitas (ADHD). Contoh zat aditif yang dikaitkan dengan ini adalah tartrazin. Meskipun
banyak zat aditif telah dinyatakan aman oleh badan regulasi pangan, beberapa penelitian telah
menunjukkan bahwa beberapa zat aditif tertentu mungkin memiliki potensi risiko karsinogenik
jika dikonsumsi dalam jumlah besar. Oleh karena itu, pemakaian yang berlebihan harus
dihindari. Penggunaan zat aditif dalam jangka panjang juga perlu dipertimbangkan. Beberapa
penelitian menunjukkan bahwa konsumsi rutin makanan yang mengandung banyak zat aditif
tertentu dapat memiliki dampak negatif pada kesehatan jangka panjang, terutama dalam hal
penyakit kronis seperti obesitas dan penyakit kardiovaskular (Yamin, 2020).

Ketika mempertimbangkan dampak kesehatan penggunaan zat aditif, penting untuk
memahami bahwa reaksi terhadap zat aditif dapat bervariasi dari individu ke individu.
Beberapa orang mungkin lebih rentan terhadap efek samping zat aditif daripada yang lain.
Oleh karena itu, pemahaman dan kesadaran masyarakat tentang zat aditif dalam makanan,
serta penggunaan yang bijak, sangat penting untuk menjaga kesehatan dan kualitas hidup yang
lebih baik.

Kemajuan ilmu teknologi pangan di dunia saat ini telah menyebabkan peningkatan
produksi, penjualan, dan konsumsi berbagai jenis bahan makanan dalam bentuk yang lebih
awet dan praktis. Produk pangan awet ini dibutuhkan oleh masyarakat perkotaan yang
menginginkan makanan praktis. Sebagian besar makanan kemasan mengandung bahan
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tambahan, seperti bahan pengawet, yang ditambahkan untuk menjaga keawetan makanan.
Boraks, meskipun berbahaya dan beracun, banyak digunakan dalam industri makanan seperti
mie basah, lontong, tahu, dan lainnya. Meskipun dilarang, banyak orang tidak tahu cara
mendeteksi boraks dalam makanan dan menyadari bahayanya bagi kesehatan. Identifikasi
boraks sering dianggap memerlukan laboratorium dan biaya mahal, tetapi sebenarnya ada cara
sederhana untuk melakukan deteksi tanpa perlu laboratorium. Produk pangan yang
mengandung pengawet berbahaya merupakan isu yang perlu mendapat perhatian serius di
masyarakat. Konsumen diimbau untuk lebih berhati-hati dalam memilih makanan untuk
menghindari konsumsi bahan tambahan makanan (BTM) berbahaya. Salah satu contoh
makanan yang sering terkontaminasi adalah ikan asin yang dicampur formalin oleh produsen
yang tidak bertanggung jawab (Nurkhamidah, 2017).

Penggunaan boraks dan formalin dalam bahan pangan merupakan ancaman serius
terhadap kesehatan manusia dan memerlukan perhatian serius dari berbagai pihak. Boraks,
yang umumnya digunakan sebagai zat pengawet, dapat menyebabkan gangguan pencernaan,
kerusakan ginjal, dan bahkan efek samping yang lebih serius jika dikonsumsi dalam jumlah
berlebihan (Pratiwi et al,, 2020). Selain itu, boraks juga dapat mengganggu fungsi sistem
reproduksi dan mengakibatkan masalah kesuburan (Pupongbunyarit et al., 2022). Sementara
itu, formalin, yang sering digunakan untuk mengawetkan makanan, dapat menyebabkan iritasi
pada saluran pencernaan dan pernapasan. Paparan formalin dalam jangka panjang dapat
meningkatkan risiko terjadinya kanker, terutama pada organ-organ internal seperti paru-paru
dan lambung. Penggunaan formalin dalam makanan juga dapat menyebabkan reaksi alergi,
gangguan pencernaan, dan dampak negatif lainnya pada kesehatan. Pentingnya mengenali ciri-
ciri boraks dan formalin dalam bahan pangan menjadi sangat relevan untuk menghindari
konsumsi makanan yang terkontaminasi.

METODE

Pelaksanaan penyuluhan tentang bahaya penggunaan bahan aditif pada bahan makanan
kepada masyarakat dilakukan dengan hati-hati dan efektif agar pesan yang disampaikan dapat
dipahami dan diikuti oleh masyarakat. Berikut adalah metode pelaksanaan penyuluhan
tersebut:

a. Identifikasi Tujuan dan Sasaran

Tujuan penyuluhan: meningkatkan kesadaran masyarakat tentang bahaya penggunaan

bahan aditif pada bahan makanan. Sasaran, kelompok usia, tingkat pendidikan, dan

kebutuhan khusus masyarakat di Hutadaa.
b. Persiapan Materi Penyuluhan

Mengumpulkan informasi yang akurat tentang jenis-jenis bahan aditif yang umum

digunakan dalam makanan dan potensi bahayanya. Membuat materi penyuluhan yang

jelas dan mudah dimengerti, seperti brosur, poster, presentasi, atau video pendek.
c. Evaluasi dan Umpan Balik

Setelah penyuluhan selesai, dilakukan evaluasi untuk mengetahui sejauh mana pesan

disampaikan dan apakah masyarakat memahaminya. Terima umpan balik dari peserta

untuk perbaikan di masa depan.
d. Justifikasi

Justifikasi pelaksanaan penyuluhan bahaya penggunaan bahan aditif pada bahan makanan

kepada masyarakat Hutadaa yang telah dijelaskan di atas dapat dianggap relevan dan

efektif.
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e. Penyesuaian dengan Konteks Lokal
Metode yang digunakan mempertimbangkan budaya, bahasa, dan konteks lokal Hutadaa,
sehingga pesan-pesan yang disampaikan akan lebih relevan dan mudah dipahami oleh
masyarakat setempat.

f. DPartisipasi Aktif
Metode yang digunakan dapat memungkinkan masyarakat Hutadaa untuk berpartisipasi
aktif dalam penyuluhan, baik melalui diskusi, demonstrasi, atau kontes. Hal ini dapat
meningkatkan keterlibatan dan pemahaman mereka terhadap bahaya penggunaan bahan
aditif.

g. Interaktivitas
Sesi tanya jawab, melibatkan peserta dalam aktivitas interaktif. Ini dapat memperkuat
pembelajaran karena peserta terlibat secara langsung.

h. Keterlibatan Pemimpin Lokal
Melibatkan pemimpin lokal dan tokoh masyarakat dalam penyuluhan dapat memperkuat
otoritas dan legitimasi pesan yang disampaikan.

i.  Solusi Praktis
Metode ini bukan hanya memberikan informasi tentang bahaya penggunaan bahan aditif,
tetapi juga memberikan solusi praktis, seperti resep sehat atau cara membaca label
makanan, yang dapat langsung diterapkan oleh masyarakat dalam kehidupan sehari-hari.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan tambahan makanan, yaitu substansi yang ditambahkan ke dalam makanan selama
proses pengolahan untuk meningkatkan rasa, penampilan, dan kualitas lainnya, mencakup
berbagai macam lebih dari 3000 senyawa alami dan buatan. Meskipun penggunaan bahan
tambahan makanan telah memacu perkembangan industri makanan, hal tersebut juga
menimbulkan kekhawatiran terkait potensi dampak kesehatan. Perkembangan terbaru dan tren
yang muncul dalam sektor makanan ditujukan untuk mengungkap dan mengatasi risiko
kesehatan yang terkait dengan bahan tambahan makanan tertentu, dengan upaya bersama
untuk mendorong penggunaannya secara aman dan bijak. Kajian yang terus berlanjut ini
mencerminkan komitmen bersama untuk memastikan kesejahteraan konsumen dengan tetap
waspada terhadap potensi dampak kesehatan yang terkait dengan konsumsi bahan tambahan
makanan (M. Mwale, 2023).

Peningkatan kesadaran masyarakat terhadap bahaya penggunaan zat aditif dalam
makanan melalui kegiatan pengabdian masyarakat telah membawa dampak positif yang
signifikan. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa metode penyuluhan, berupa kampanye edukasi,
berhasil meningkatkan pengetahuan masyarakat sebesar 30%. Peningkatan partisipasi sebanyak
40% juga mencerminkan minat yang tinggi dari masyarakat terhadap informasi mengenai zat
aditif. Meskipun terdapat pencapaian positif, tantangan seperti resistensi terhadap perubahan
dan ketidakmerataan informasi perlu menjadi perhatian. Oleh karena itu, keberlanjutan
kegiatan pengabdian masyarakat perlu diperkuat untuk menjaga dan meningkatkan dampak
positif yang telah dicapai. Peningkatan kesadaran masyarakat tentang bahaya zat aditif dalam
makanan menjadi landasan yang kuat untuk membentuk kebiasaan konsumsi yang lebih sehat
dan berkelanjutan.

Perubahan perilaku konsumsi masyarakat dengan memberikan peningkatan pemahaman
terhadap label makanan, menunjukkan adanya pengaruh positif dari kegiatan pengabdian
masyarakat ini. Masyarakat tidak hanya menjadi lebih sadar terhadap bahaya zat aditif, tetapi
juga mulai mengaplikasikan pengetahuan tersebut dalam keputusan sehari-hari mereka terkait
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pemilihan makanan. Hal ini menciptakan dampak positif jangka panjang dalam upaya
pencegahan penyakit dan peningkatan kesehatan masyarakat.

Gambar 1. Penyampaian Materi Zat Aditif dalam Bahan Pangan pada Kegiatan Pengabdian Masyarakat

Keterlibatan komunitas dan sekolah tidak hanya berfungsi sebagai tempat penyuluhan,
tetapi juga sebagai wadah untuk membangun pemahaman yang berkelanjutan. Pelibatan aktif
dari berbagai pihak, termasuk orang tua dan pendidik, dapat memperkuat kesadaran anak-anak
dan generasi mendatang terhadap pentingnya memilih makanan yang sehat. Keberlanjutan
pendekatan ini diharapkan dapat menciptakan lingkungan yang mendukung perubahan positif
dalam perilaku konsumsi di tingkat komunitas.

Dalam konteks ini, pengenalan ciri-ciri bahan pangan yang ditambahkan boraks dan
formalin menjadi krusial. Boraks dan formalin merupakan bahan tambahan yang sering
disalahgunakan dalam praktik pangan. Pentingnya pengenalan ciri-ciri khusus dari kedua
bahan ini, seperti perubahan warna, tekstur, atau bau yang tidak biasa, memungkinkan
konsumen dan pemangku kepentingan lainnya untuk dengan mudah mengidentifikasi
keberadaan mereka. Dengan demikian, pengetahuan tentang ciri-ciri ini dapat menjadi alat yang
efektif dalam upaya deteksi dini dan pencegahan konsumsi makanan yang mengandung boraks
dan formalin, yang dapat mengancam kesehatan masyarakat secara keseluruhan. Selain itu,
peran otoritas pengawas dan penyuluhan kepada masyarakat tentang cara mendeteksi
keberadaan bahan-bahan berbahaya ini sangat penting dalam melibatkan semua pihak dalam
menjaga keselamatan pangan.

Pengenalan ciri-ciri bahan pangan yang ditambahkan boraks dan formalin sangat menonjol
dalam rangka menjaga keselamatan konsumen dan mencegah risiko kesehatan yang dapat
ditimbulkan. Boraks dan formalin, jika digunakan secara tidak tepat atau melebihi batas yang
diperbolehkan, dapat membahayakan kesehatan manusia. Pertama-tama, pengenalan ciri-ciri
fisik seperti perubahan warna pada makanan dapat menjadi indikator penting. Keberadaan
boraks dalam bahan pangan cenderung memberikan efek warna yang tidak wajar, sering kali
tampak lebih cerah atau tidak alami (Rosyidah et al., 2017). Penambahan formalin dapat
menyebabkan pucat atau perubahan warna yang tidak biasa pada makanan. Pengamatan visual
ini dapat memberikan petunjuk awal kepada konsumen untuk lebih waspada terhadap
makanan yang dibeli (Ariyana et al., 2019).

Ciri-ciri tekstur juga perlu diperhatikan. Penambahan boraks atau formalin dapat
memengaruhi tekstur makanan, membuatnya lebih kenyal atau berubah dari karakteristik
aslinya. Oleh karena itu, kesadaran terhadap perubahan ini dapat membantu konsumen
mengidentifikasi kemungkinan kontaminasi bahan berbahaya. Selain itu, perubahan bau pada
makanan juga merupakan tanda yang patut dicurigai. Boraks dan formalin dapat memberikan
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aroma yang tidak lazim pada makanan yang sehat dan segar. Masyarakat perlu diberi
pemahaman tentang ciri-ciri bau yang mencurigakan untuk dapat menghindari konsumsi
makanan yang terkontaminasi (Farid, 2014).

Ciri-ciri produk pangan S mengeat o ol e by kst e
- but adalah;
yang mengandung formalin

ang menggunakan campuran bahan borak adalah ia tidak
al, dan tidak mudah putus. Untuk itu, hati-hati bahaya

Tahu yang bentuknya sangat bagus,
kenyal, tidak mudah hancur, awet
beberapa hari dan tidak mudah busuk.
Mie basah yang awet beberapa hari dan

tidak mudah basi dibandingkan dengan
yang tidak mengandung formalin.

Jika kita menemukan bakso dengan tekstur yang kenyal, warnanya tidak
esuat dengan warma sl daging azbma tetap! cond warna cerah
keputih-putihan, itu menandakan bahwa makanan tersebut menggunaka
borak gai bahan pembuatannya

IKAN DAN AYAM POTONG
kan yang sudah diavesthan dengan borak biasanya berwarma puth, insang
berwarna merah tua, tidak mudah busuk

TAHU

Tehu yang memakai bahan pengawat borak bizsanya skan tshan lams jiks
disimpan dalam lemari es sekitar 3 hingga 15 hari, serta tidak mudah hancur.

KERUPUK

Ciri-ciri jika makanan ini mengandung barak adalsh teksturnya renyah dan
rasanya petir.

LONTONG
Ciri-ciri lontong berborak adalah tekstumya kenyal, rasa getir, rasanya
tajam

Gambar 2. Slide Materi Zat Aditif dalam Bahan Pangan

Pentingnya edukasi kepada masyarakat tentang pengenalan ciri-ciri ini tidak hanya
meningkatkan kesadaran terhadap risiko kesehatan yang mungkin timbul, tetapi juga
memberikan konsumen kekuatan untuk membuat pilihan makanan yang lebih cerdas dan
aman. Penyuluhan mengenai penggunaan bahan tambahan makanan yang aman, akan
mendukung terciptanya lingkungan makanan yang lebih sehat dan terjamin.

SIMPULAN

Peningkatan kesadaran masyarakat terhadap bahaya penggunaan zat aditif dalam
makanan merupakan langkah krusial dalam menjaga kesehatan dan meningkatkan kualitas
hidup. Dengan melibatkan masyarakat secara aktif melalui berbagai kegiatan pengabdian,
diharapkan dapat tercipta perubahan positif dalam perilaku konsumsi makanan sehingga
masyarakat dapat lebih berdaya untuk menjaga kesehatan mereka sendiri.
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