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INTISARI

Konsumsi gula harian yang dianjurkan adalah 10% dari total energi (200 kkal) atau
setara dengan gula 4 sendok makan per orang per hari atau 50 gram per orang per hari.
Konsumsi gula lebih dari 50 gram per orang per hari dapat menyebabkan hipertensi, stroke,
diabetes, dan serangan jantung. Salah satu cara untuk mengurangi risiko penyakit-penyakit
tersebut adalah dengan membatasi konsumsi produk olahan pangan yang mengandung gula
tinggi. Peluang tersebut dimanfaatkan oleh beberapa produsen olahan pangan untuk
mencantumkan label rendah gula pada produk pangan dengan tujuan memberi informasi
bahwa produk tersebut memiliki kandungan gula yang lebih rendah dibandingkan dengan
produk serupa. Produk pangan dengan klaim rendah gula merupakan produk olahan pangan
yang memiliki kandungan gula 25% lebih rendah dari produk serupa dengan gula normal.

Pada penelitian ini, sampel olahan produk pangan akan dianalisa untuk mengetahui
apakah label informasi nilai gizi produk pangan sudah sesuai dan keakuratan label yang
tercantum pada kemasan dengan aturan yang telah ditetapkan oleh BPOM. Selain itu,
beberapa kandungan nilai gizi penting produk dengan klaim rendah gula akan dibandingkan
dengan kandungan nilai gizi produk pangan dengan gula normal. Kandungan gizi yang
dianalisa adalah kadar air mengunakan metode oven, kadar abu dengan bantuan tanur listrik,
protein menggunakan metode Kjedahl, lemak menggunakan metode Soxhlet, karbohidrat
menggunakan metode by difference, dan gula pereduksi menggunakan metode Luff Schoorl.

Dari hasil penelitian ini, didapatkan beberapa label dari sampel produk olahan
pangan yang belum memenuhi ketentuan yang ditetapkan oleh BPOM. Kandungan gizi pada
label informasi nilai gizi belum sesuai dengan yang tertera pada kemasan sampel produk
olahan pangan. Sebanyak 12,5% (n=1/8) dari sampel olahan pangan dengan klaim rendah
gula memiliki kandungan gula lebih tinggi dibandingkan dengan produk olahan pangan
dengan gula normal. Sebanyak 25% (n=2/8) dari sampel olahan pangan dengan klaim rendah
gula memiliki kandungan karbohidrat lebih tinggi dibandingkan dengan produk olahan
pangan dengan gula normal.

Kata Kunci: Gula, kandungan gizi, labelling
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ABSTRACT

The recommended daily sugar consumption is 10% of the total energy (200 kcal) or
equivalent to 4 tablespoons of sugar per person per day or 50 grams per person per day.
Sugar consumption of more than 50 grams per person per day can cause hypertension,
stroke, diabetes, and heart attack. One way to reduce the risk of these diseases is to limit the
consumption of processed foods that contain high levels of sugar. Several food processing
manufacturers have taken advantage of this opportunity to include less sugar labels on food
products with the aim of providing information that the product has a lower sugar content
compared to similar foods. Food products with less sugar claims are processed food
products that have a sugar content 25% lower than similar products with normal sugar.

In this research, samples of processed food products will be analyzed to find out
whether the information labels on the nutritional value of the food products are appropriate
and whether the labels listed on the packaging are accurate according to the rules set by
BPOM. Other than that, nutritional value content of several products with less sugar claims
will be compared with nutritional value content of products with normal sugar. The nutrient
contents analyzed are water content using oven method, ash content with the help of an
electrical furnace, protein using Kjedahl method, fat using Soxhlet method, carbohydrate
using “by difference” method, and reducing sugar using Luff Schoorl method.

Results of this research show that several nutritional value contents of processed
food products have not yet fulfilled the rule from BPOM. Other than that, the nutritional
value content does not quite correspond with the one labeled on the food packaging. As many
as 12,5% (n=1/8) of processed food samples with less sugar claims had higher sugar content
than that of samples with normal sugar claims. As many as 25% (n=2/8) of processed food
samples with less sugar claims had higher carbohydrates content than that of samples with
normal sugar.

Keyword: Sugar, Nutrient Content, Labelling
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 31 Tahun 2018 (Badan Pengawas

Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2018) tentang Label Pangan Olahan menyatakan
bahwa label adalah setiap keterangan mengenai pangan olahan yang berbentuk gambar,
tulisan, kombinasi keduanya, atau bentuk lain yang disertakan pada pangan olahan,
dimasukkan ke dalam, ditempelkan pada, atau merupakan bagian kemasan pangan. Label
pangan merupakan informasi yang berisi keterangan mengenai pangan yang bersangkutan
serta dapat memberikan informasi yang benar, jelas, dan tidak menyesatkan sehingga dapat
memudahkan konsumen dalam pemilihan produk pangan yang akan dibeli dan/atau
dikonsumsinya (Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2020). Namun,
masih ditemukan produk pangan yang beredar tidak mengikuti ketentuan pencantuman
label.

Dalam Laporan Kunjungan Kerja Spesifik Komisi X DPR RI Pengawasan Label Pangan
Olahan ke Provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta pada tahun 2019 (Tim Kunjungan Kerja
Spesifik Komisi IX DPR RI, 2019), hasil pengawasan rutin BPOM terhadap label produk
pangan yang beredar dapat dilihat pada Tabel 1.1 berikut, yang menunjukkan bahwa label
produk pangan yang diawasi tidak memenuhi ketentuan (TMK) pada tahun 2016 mengalami
penurunan yang cukup drastis dari tahun 2015, namun pada tahun 2017 kembali mengalami
sedikit peningkatan.

Tabel 1.1 Hasil Pengawasan Rutin BPOM Terhadap Label Pangan (Tim Kunjungan Kerja
Spesifik Komisi IX DPR RI, 2019)

Tidak Memenuhi

Tahun Jumlah Label yang Diawasi
Ketentuan (TMK) %

2015 8.082 21,24%
2016 7.036 13,60%
2017 8.603 13,68%

Konsumsi gula harian yang dianjurkan sesuai dengan Peraturan Kementerian Kesehatan
Nomor 30 Tahun 2013 tentang Pencantuman Informasi Kandungan Gula, Garam dan Lemak

Serta Pesan Kesehatan Pada Pangan Olahan dan Pangan Siap Saji adalah 10% dari total



energi (200 kkal) atau setara dengan gula 4 sendok makan per orang per hari atau 50 gram
per orang per hari (P2PTM Kementerian Kesehatan RI, 2018). Dalam peraturan tersebut
juga menyatakan bahwa konsumsi gula lebih dari 50 gram per orang per hari dapat
menyebabkan hipertensi, stroke, diabetes, dan serangan jantung. Salah satu cara untuk
mengurangi risiko penyakit-penyakit tersebut adalah dengan membatasi konsumsi produk
pangan yang mengandung gula tinggi (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2013).
Peluang tersebut dimanfaatkan oleh beberapa produsen pangan untuk mencantumkan label
“less sugar”” pada produk pangan dengan tujuan memberi informasi bahwa produk tersebut
memiliki kandungan gula yang lebih rendah dibandingkan dengan produk serupa. Produk
pangan dengan klaim rendah gula merupakan produk pangan yang memiliki kandungan gula
25% lebih rendah dari produk serupa. Produk pangan dengan klaim rendah gula mengandung
gula tidak lebih dari 5 g/100 g atau 2,5 g/100 ml, sedangkan produk pangan dengan klaim
bebas gula mengandung gula tidak lebih dari 0,5 g/100 g atau 0,5 g/100 ml (Badan Pengawas
Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2016).

Produk pangan dengan klaim rendah gula sering dijadikan pilihan bagi sebagian
masyarakat yang ingin menjaga kesehatan sehingga masyarakat merasa lebih aman dalam
mengonsumsi produk pangan tersebut. Namun, ternyata tidak semua produk pangan yang
mencantumkan klaim rendah gula itu lebih sehat. Moch Aldis Ruslialdi menyatakan bahwa
produk pangan dengan klaim rendah gula masih mengandung gula yang tinggi, terkadang
produk pangan tersebut hanya diracik dengan kandungan gula lebih rendah dari produk
kompetitor. Selain itu, beberapa produk mengganti gula asli dengan pemanis buatan yang
dapat berdampak buruk bagi kesehatan (CNN Indonesia, 2020).

Berdasarkan permasalahan yang telah dijelaskan di atas, penelitian ini bertujuan untuk
menganalisa apakah labelling informasi nilai gizi produk pangan dengan klaim rendah gula
sudah benar sesuai dengan aturan yang telah ditetapkan oleh BPOM. Beberapa kandungan
gizi penting yang tercantum pada labelling informasi nilai gizi produk pangan juga akan
diuji, untuk menganalisa keakuratan mengenai nilai uji laboratorium terhadap nilai yang
tercantum pada label produk tersebut. Selain itu, kandungan beberapa nilai gizi penting
produk dengan klaim rendah gula akan dibandingkan dengan kandungan nilai gizi produk

pangan regular.



1.2 Tema Sentral
Tema sentral masalah dari penelitian ini antara lain: Pertama, masih kurangnya

kesadaran produsen produk pangan untuk melabeli produk mereka sesuai dengan aturan

yang telah ditetapkan oleh BPOM. Kedua, adanya indikasi ketidakakuratan mengenai nilai

nyata beberapa kandungan nilai gizi yang penting terhadap nilai yang tercantum pada label

makanan. Ketiga, kurangnya informasi mengenai perbandingan kandungan beberapa nilai

gizi penting produk pangan dengan klaim rendah gula dengan kandungan nilai gizi produk

pangan regular.

1.3 Identifikasi Masalah
Permasalahan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

Apakah label produk pangan sudah sesuai dengan aturan yang telah ditetapkan oleh
BPOM?

Apakah label informasi nilai gizi produk pangan dengan sudah tepat sesuai dengan
kandungan sebenarnya?

Apakah kandungan beberapa nilai gizi penting produk olahan pangan dengan klaim

rendah gula lebih sehat dibandingkan dengan produk olahan pangan gula normal?

1.4 Premis

Hasil pengawasan rutin oleh BPOM terhadap label produk pangan yang beredar
menunjukkan bahwa pada tahun 2017 13,68% dari 8.603 label produk pangan yang
diawasi tidak memenuhi ketentuan (Tim Kunjungan Kerja Spesifik Komisi IX DPR
RI, 2019).

Produk pangan dengan klaim rendah gula mengandung gula tidak lebih dari 5 g/100
g, sedangkan produk pangan dengan klaim bebas gula mengandung gula tidak lebih
dari 0,5 g/100 g (Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2016).
Hasil analisis pada sampel bahan pangan dengan klaim “free sugar” diperoleh kadar
glukosa sebesar 11,15 ppm sehingga produk bahan pangan tersebut masih
mengandung glukosa (Tuslinah, 2014).

Hasil analisis keakuratan label pada sampel makanan ringan didapati bahwa ukuran
penyajian menurut berat 1,2% lebih besar dari yang tercantum, kalori yang
terkandung 4,3% lebih tinggi dari yang tercantum, dan karbohidrat yang terkandung
7,7% lebih besar dari yang tercantum, sedangkan kandungan lemak dan protein yang
terkandung tidak berbeda secara signifikan dari yang tercantum pada label (Jumpertz,
dkk., 2013).



1.5 Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

Ketidaksesuaian label pada kemasan dengan ketentuan yang telah ditetapkan oleh
BPOM

Kandungan nilai gizi pada produk berbeda dengan yang tertera pada label informasi
nilai gizi

Produk olahan pangan dengan klaim rendah gula belum tentu lebih baik

dibandingkan dengan produk lainnya

1.6 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

Mengetahui ketepatan label produk olahan pangan sesuai dengan aturan yang telah
ditetapkan BPOM

Menguji kesesuaian kandungan gizi yang tercantum pada label informasi nilai gizi
produk olahan pangan

Membandingkan kandungan beberapa nilai gizi penting antara produk olahan pangan

dengan klaim rendah gula dengan produk olahan pangan gula normal

1.7 Manfaat Penelitian
Berdasarkan penelitian yang akan dilakukan, diharapkan dapat memberi manfaat kepada

banyak pihak. Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:

Manfaat bagi pemerintah, penelitian ini diharapkan dapat membantu survei terhadap
ketepatan label informasi nilai gizi produk olahan pangan yang belum sesuai dengan
aturan yang telah ditetapkan olehn BPOM

Manfaat bagi industri, penelitian ini diharapkan dapat membantu meningkatkan
kesadaran dalam kesesuaian pencantuman label informasi nilai gizi pada produk
olahan pangan dengan kandungan sebenarnya

Manfaat bagi masyarakat, penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan
mengenai perbandingan kandungan beberapa nilai gizi penting produk olahan
pangan dengan klaim rendah gula dengan kandungan nilai gizi produk olahan pangan

gula normal.
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