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 BAB I PENDAHULUAN I.I



Latar Belakang



Pada dasarnya pemanis buatan (artificial sweeteners) merupakan senyawa yang secara substansial memiliki tingkat kemanisan lebih tinggi, yaitu berkisar antara 30 sampai dengan ribuan kali lebih manis dibandingkan sukrosa. Karena tingkat kemanisannya yang tinggi, penggunaan pemanis buatan dalam produk pangan hanya dibutuhkan dalam jumlah kecil sehingga dapat dikatakan rendah kalori atau tidak mengandung kalori. Selain itu penggunaan pemanis buatan untuk memproduksi makanan jauh lebih murah dibanding penggunaan sukrosa. Seperti yang telah diketahui, sukrosa sebagai bahan pemanis alamiah memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi, yaitu sebesar 251 kal dalam 100 gram bahan. Konsumsi makanan dan minuman dengan kandungan gula tinggi secara berlebihan dan tanpa diimbangi dengan asupan gizi lain dapat menimbulkan gangguan metabolisme dalam tubuh, dimana kalori berubah menjadi lemak sehingga menyebabkan gangguan kesehatan (Usmiati dan Yuliani, 2004). Kondisi ini menjadikan penggunaan sukrosa atau yang lebih dikenal dengan gula sebagai bahan pemanis utama semakin tergeser. Penggunaan pemanis buatan yang semula hanya ditujukan pada produk-produk khusus bagi penderita diabetes, saat ini penggunaannya semakin meluas pada berbagai produk pangan secara umum. Beberapa pemanis buatan bahkan tersedia untuk dapat langsung digunakan atau ditambahkan langsung oleh konsumen kedalam makanan atau minuman sebagai pengganti gula. Propaganda mengenai penggunaan pemanis buatan umumnya dikaitkan dengan isu-isu kesehatan seperti: pengaturan berat badan, pencegahan kerusakan gigi, dan bagi penderita diabetes dinyatakan dapat mengontrol peningkatan kadar glukosa dalam darah. Namun demikian, tidak selamanya penggunaan pemanis buatan tersebut aman bagi kesehatan. Pemanis buatan diperoleh secara sintetis melalui reaksi-reaksi kimia di laboratorium maupun skala industri. Karena diperoleh melalui proses sintetis dapat dipastikan bahan tersebut mengandung senyawa-senyawa sintetis. Penggunaan pemanis buatan perlu diwaspadai karena dalam takaran yang berlebih dapat menimbulkan efek samping yang merugikan kesehatan manusia. Salah satu penyebab kencing manis adalah banyaknya mengkonsumsi makanan dengan kalori yang berlebihan. Salah satunya zat makanan yang mengandung banyak kalori seperti gula, penyebab rasa manis. Itu sebabnya, para ahli kesehatan menganjurkan untuk tidak menkonsumsi gula terlalu banyak, melainkan seperlunya. Apalagi bagi mereka yang sudah terjangkit penyakit kencing manis atau diabetes. Yang mendorong timbulnya diabetes adalah tingginya kandungan gula dalam darah. Kata „gula‟ ini sendiri dapat diartikan sebagai sejumlah kalori yang dapat disetarakan dengan jenis karbohidrat yang lain.



 Gula (Glucose) sering dituduh sebagai pemicu utama timbulnya diabetes. Oleh sebab itu dibuatlah pemanis buatan (gula sintetis) yang rendah kalori yang bisa digunakan oleh diabetisi untuk memperoleh rasa manis pada makanan atau minuman yang dikonsumsinya.



Pemanis buatan sebenarnya memiliki ratusan kali lebih manis dibandingkan dengan gula pasir, hanya saja pemanis buatan sedikit atau sama sekali tidak mengandung karbohidrat. Untuk  mendapatkan rasa manis kita cukup membubuhkan sedikit pemanis buatan dibandingkan dengan gula pasir. Menilik hasil riset kesehatan dasar (riskesdas) Kemenkes 2010, ditemukan berbagai penyebab meningkatnya pengidap diabetes mellitus. Di antaranya adalah obesitas atau kelebihan berat badan, merokok, kurang makan buah dan sayur, sering mengkonsumsi makanan dan minuman manis, serta kurangnya aktifitas fisik seperti olah raga. Khusus untuk memperketat peredaran makanan atau minuman dengan bahan pemanis tambahan, pemerintah sejatinya sudah memiliki regulasi baku. Di antaranya yang termuat dalam Permenkes 208/1985 tentang pemanis buatan dan Permenkes 722/1988 tentang bahan tambahan makanan. Penderita diabetes melitus (DM) sering dianjurkan untuk mengganti gula tebu dengan pemanis buatan. Banyak yang bilang, pemanis buatan lebih aman dan tak menaikkan gula darah. Pemanis buatan adalah bahan tambahan pangan yang dapat menyebakan terutama rasa manis pada produk pangan yang tidak atau sedikit mempunyai nilai gizi atau kalori. Pemanis buatan menawarkan manisnya gula tanpa kalori. Pemanis buatan jauh lebih manis dibanding gula, sehingga jumlah yang dibutuhkan untuk memaniskan makanan lebih kecil. Oleh karena itu, makanan yang diberi pemanis buatan mempunyai nilai kalori yang lebih rendah dibanding makanan yang mengandung gula. Pemanis buatan tidak mempengaruhi kadar gula darah. Bahan ini dianggap 'makanan bebas" karena tidak mengandung karbohidrat atau lemak. Ada beberapa ciri dari produk yang menggunakan pemanis buatan, yaitu: makanan/minuman yang diberi pemanis buatan mempunyai rasa pahit ikutan (after taste), terutama sakarin. Selain itu, minuman yang diberi pemanis buatan lebih encer dibandingkan dengan minuman yang menggunakan gula. Terkait ancaman peningkatan penderita diabetes mellitus, beberapa aturan tadi harus ditinjau ulang atau direvisi. Sebab, saat ini hanya ada empat jenis pemanis buatan yang boleh digunakan untuk penderita diabetes mellitus dan peserta diet rendah kalori. Yakni, aspartam, sakarin, siklamat, dan sorbitol. 1.2.



Tujuan Penulisan



Penulisan referat ini ditujukan untuk mengetahui definisi, jenis-jenis pemanis buatan, tujuan penggunaan pemanis buatan, batas pemakaian pemanis buatan, tingkat kemanisan dari masingmasing pemanis buatan, pemanis buatan untuk pendrita DM, pengaruh pemanis buatan terhadap kesehatan.



 1.3



Epidemiologi



Penyakit “simanis” atau kencing manis penyakit yang dalam bahasa lainnya disebut Diabetes Melitus (DM), sebenarnya penyakit yang mematikan bila tidak ditangani secara serius. Jumlah penderita kencing manis telah mencapai 8,4 juta orang pada tahun 2000 dan akan menjadi lebih dari 2,3 juta di seluruh dunia pada tahun 2030. Jumlahnya semakin banyak karena adanya perubahan gaya hidup. Badan kesehatan dunia atau World Health Organization (WHO) memprediksi jika pada 2030, ada 21,3 juta penduduk Indonesia yang akan terserang diabetes mellitus atau kencing manis. Dirjen Pengendalian Penyakit dan Penyehatan Lingkungan (P2-PL) Kemenkes Tjandra Yoga Aditama menuturkan, Indonesia menduduki rangking empat dunia untuk kasus ini. Posisi Indonesia berada di bawah Amerika Serikat, Tiongkok, dan India. Pemerintah wajar khawatir dengan prediksi ini. Sebab, angka kematian penderita diabetes mellitus kelompok umur 45-54 tahun di daerah perkotaan mencapai 14,7 persen dan di pedasan sekitar 5,8 persen. Berdasarkan data yang diperoleh unit kerja koordinasi (UKK) Endokrinologi Anak Ikatan Dokter Anak Indonesia (IDAI), sejak Mei 2009 hingga Februari 2011, terdapat 590 anak dan remaja berumur di bawah 20 tahun menderita diabetes mellitus tipe 1. Data ini diperkirakan seperti puncak gunung es. Sehingga, jumlah penderita yang sesungguhnya masih banyak yang belum terdeteksi.



 BAB II TINJAUAN PUSTAKA



2.1. Pemanis Buatan



Pada awalnya pemanis buatan digunakan oleh para penderita diabetes atau obesitas untuk  mengontrol jumlah kalori dalam makanan dan penurunan berat badan. Dengan pemanis buatan, penderita diabetes tetap bisa menikmati rasa manis tanpa khawatir gula darahnya naik. Tetapi, beberapa makanan yang diberi label bebas gula ( sugar free) biasanya juga mengandung pemanis, seperti sorbitol atau mannitol, yang mengandung kalori dan bisa memengaruhi kadar gula darah. Lagi pula, menghilangkan gula dari makanan atau minuman tidak otomatis membuatnya  jadi lebih rendah kalori atau rendah lemak. Bila kita mengonsumsi makanan, meski diberi pemanis buatan, terlalu banyak, tetap saja kalorinya akan lebih banyak dari yang kita butuhkan. Meskipun pemanis buatan memiliki kadar kalori lebih rendah, bukan berarti kita bisa mengonsumsinya secara bebas. Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) telah menetapkan nilai ADI (acceptable daily intake). Pemanis buatan sering disebut-sebut bisa memicu timbulnya berbagai masalah kesehatan, termasuk kanker. Menurut the National Cancer Institute, sebenarnya belum ada bukti ilmiah mengenai kaitan antara kanker dan pemanis buatan. Beberapa penelitian juga menunjukkan pemanis buatan aman untuk populasi umum. Meski demikian, di banyak negara pemanis buatan seperti siklamat dan sakarin sudah mulai dikurangi penggunaannya karena keamanannya dianggap meragukan. Sebagian ahli juga berpendapat pemanis buatan hanya boleh dikonsumsi orang yang sedang diet gula atau penderita diabetes. Sedangkan orang sehat disarankan untuk mengonsumsi gula biasa. Pada mulanya pemanis buatan di produksi dengan tujuan komersil untuk memenuhi ketersediaan produk makanan dan minuman bagi penderia diabetes mellitus (kencing manis) yang harus mengontrol kalori makanannya. Gula merupakan pemasok kalori , dalam perkembangannya pemanis buatan mengalami diversifikasi fungsi. Kalangan pengusaha juga menggunakannya untuk meningkatkan rasa manis dan cita rasa pada produk-produk yang sudah mengandung gula. (Syah dkk, 2005).



 Table 2. daftar pemanis buatan yang diijinkan badan POM dan aturan pakainya; No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13



Pemanis buatan Acesulfam-K(Acesulfame-K) Alitam (Alitame) Aspartam (Aspartame) Siklamat (Cyclamate) Neotam (Neotame) Sakarin (Saccharin) Sukralosa (Sucralose) Isomalt Laktitol (Lactitol) Maltitol Manitol (Mannitol) Sorbitol Xilitol (Xylitol)



MG/Kg Bb 15 0,34 50 11 2 5 0-5  Not specified   Not specified   Not specified   Not specified   Not specified   Not specified 



Keterangan : Not specified berarti dapat digunakan dalam pangan tanpa pembatas selain daripada sesuai dengan cara Produksi Pangan yang Baik (GMP). Sumber : Deputi Bidang Pengawasan Keamanan Pangan dan Bahan Berbahaya, Badan Pengawas Obat dan Makanan, 2002(dalam Syah,dkk.2005). 2.2



Definisi Pemanis Buatan



Dalam buku “ The additives guide “ , DR. Christopher Hughes mengartikan bahwa pemanis adalah bumbu-bumbu pangan yang dapat memberikan rasa manis pada makanan. Menurut SNI-01-6993-2004, Pemanis buatan adalah bahan tambahan pangan yang dapat mnyebabkan terutama rasa manis pada produk pangan yang tidak atau sedikit mempunyai nilai gizi atau kalori. Zat pemanis buatan merupakan zat yang dapat menimbulkan rasa manis atau dapat membantu penerimaan terhadap rasa manis tersebut , sedangkan kalori yang dihasilkannya jauh lebih rendah dari gula. (Winarno, 1991). 2.3 Penggolongan dan Tujuan Penggunaan Pemanis Buatan



2.3.1 Penggolongan Zat Pemanis



 zat pemanis berfungsi untuk menambah rasa manis pada makanan dan minuman. Zat pemanis sendiri dapat dkelompokkan menjadi : 1. Zat pemanis alami Zat pemanis ini dapat dperoleh dari tumbuhan, seperti kelapa, tebu, dan aren. Selain itu zat pemanis dapat di peroleh juga dari buah-buahan dan madu. Zat pemanis alami berfungsi juga sebagai energi. Jika kita mengkonsumsi zat pemanis alami berlebihan, kita akan mengalami risiko kegemukan. Orang-orang yang sudah gemuk sebaiknya menghindari makanan dan minuman yang mengandung zat pemanis alami terlalu tinggi. 2. Zat pemanis buatan atau sintetis Pemanis buatan tidak dapat dicerna oleh tubuh manusa sehingga tidak berfungsi sebagai energi. Oleh karena itu orang-orang yang memiliki diabetes meltus biasanya mengkonsumsi pemanis sintetik/buatan ini sebagai pengganti pemanis alami. Pemanis buatan memiliki tingkat kemanisan lebih tinggi dibandingkan pemanis alami. Secara garis besar , Dahrul Syah dkk (2005), membedakan pemanis buatan yang biasa dikonsumsi masyarakat , baik secara langsung maupun secara tidak langsung, ke dalam tiga kelompok besar, yaitu : 1. Pemanis Berkalori Disebut juga pemanis bergizi, selain memberikan rasa manis pada produk pangan , juga berguna untuk ;menambah berat produk pangan, memberikan kesegaran sehingga dapat menunjang mutu pangan, sebagai pengawet pada produk-produk tertentu, dan lain-lain. Bahan-bahan yang termasuk pemanis berkalori antara lain; a. Gula Kristal (sukrosa) Biasanya di peroleh dari tebu, kelapa, atau bit. Energi yang dihasilkan 4 kalori per gram. Sukrosa inilah yang kita namai “gula‟ dalam bahasa sehari-hari.



Gambar 1. Gula Kristal (sukrosa)



 b. Fruktosa ( levulosa) Disebut juga gula buah (fruit sugar) . secara alamiah fruktosa terdapat pada semua buah-buahan dalam kadar yang beragam. Sama halnya dengan sukrosa , fruktosa  juga menghasilkan energy sebesar 4 kalori per gram. Pada orang-orang tertentu, pengonsumsian fruktosa lebih dari 20 gram dapat mengakibatkan diare. c. Glukosa Zat pemanis ini terdapat pada buah-buahan dalam jumlah sedikit. Glukosa merupakan bentuk karbohidrat yang sederhana karena berasal dari proses pencernaan kita. d. Madu Diperoleh dari lebah dan termasuk pemanis berkalori yang hebat. Madu merupakan campuran dari fruktosa, glukosa dan air.



Gambar 2. Madu e. Laktosa (gula susu) Secara alamiah terdapat dalam susu. Zat pemanis ini terdiri dari glukosa dan galaktosa.



f.



Maltose (gula malt) Gula ini dihasilkan melalui proses fermentasi. Contohnya ditemui pada minuman bird an roti.



g. Gula maple Diperoleh dari pohon mapel, mengandung glukosa, fruktosa, dan sukrosa. h. Molase



 Merupakan pemanis yang diperoleh dari residu, (reaksi sisa) proses pembuatan gula tebu. 2. Pemanis Kurang Kalori Pemanis ini menghasilkan energi yang lebih sedikit disbanding pemanis berkalori. Dianggap lebih sehat karena memberikan respons glikemik yang rendah sehingga mengonsumsinya tidak menyebabkan peningkatan kadar gula dalam darah secara signifikan, ini terjadi karena pemanis ini sulit diserap oleh tubuh. Pemanis kurang kalori dibedakan dalam tiga golongan, yaitu ; 1. Poliol monosakarida a. Manitol Merupakan pemanis yang dihasilkan dari hasil sampingan produksi alkohol tetapi tidak mengandung alkohol. Manitol mmenghasilkan energy sebesar 1,6 kalori per gram dan mempunyai derajat kemanisan berkisar sekitar 50-70% dari derajat kemanisan gula. b. Sorbitol Pemanis ini diproduksi dari glukosa yang di temukan secara alamiah dalam buah-buahan. Tubuh menyerap sorbitol lebih lambat di bandingkan gula kristal. Derajat kemanisannya berkisar 50-70% gula. Energi yang dihasilkan sekitar 2,6 kalori per gram. c. Xilitol Terdapat secara alamiah dalam buah-buahan dan beri. Namun xilitol yang digunakan dalam industry pada umumnya bukan didapat dari ekstraksi buah-buahan, melainkan produksi secara sintetis untuk kepentingan komersial. Tingkat kemanisannya sama dengan gula, dan energy yang dihasilkan sebesar 2,4 kalori per gram.



Gambar 3. Xilitol



 d. Eritritol Tingkat kemanisannya sekitar 70% gula dan menghasilkan energi sebesar 0,2 kalori per gram. 2. Poliol disakarida Poliol disakarida terdiri dari : a. Laktitol Tingkat kemanisannya sekitar 30-40%dari kemanisan gula. Energi yang dihasilkan sebesar 2 kalori per gram. b. Isomalt Mempunyai tingkat kemanisan 45-65% gula. Dan energi yang dihasilkan sebesar 2 kalori per gram. c. Maltitol Tingkat kemanisannya mencapai 90% gula. Energy yang dihasilkan cukup besar, yaitu 3 kalori per gram. 3. Poliol polisakarida Berupa hidrolisat pati hidrogenasi. Tigkat kemanisannya rendah , hanya 25-50% dari gula. Namun energy yang dihasilkan cukup besar , sebesar 3 kalori per gram.



3. Pemanis Non Kalori Jenis ini banyak tersedia di pasar , dibuat dari bahan sintetis atau bahan-bahan kimia , ada  juga yang alamiah, hanya saja penggunaannya terbatas pada daerah tertentu untuk  keperluan tertentu pula. a. Siklamat Siklamat atau cyclohexylsulfamic acid (C6H13NO3S) sebagai pemanis buatan digunakan dalam bentuk garam kalsium, kalium, dan natrium siklamat. Secara umum, garam siklamat berbentuk kristal putih, tidak berbau, tidak berwarna, dan mudah larut dalam air dan etanol, serta berasa manis. Tingkat kemanisannya 30 kali lipat manis gula.



 b. Aspartame Aspartam atau Aspartil fenilalanin metil ester (APM) dengan rumus kimia C14H18N2O5 atau 3-amino- N(α-carbomethoxy-phenethyl) succinamic acid, NL-α-aspartyl-Lphenylalanine-1-methyl ester merupakan senyawa yang tidak  berbau, berbentuk tepung kristal berwarna putih, sedikit larut dalam air, dan berasa manis. Konsumsi (asupan) aspartam dalam dosis tinggi dapat meningkatkan kadar aspartat dan glutamat dalam darah.



gambar 4. Susunan kimia aspartam Tingkat kemanisannya 160-220 kali lipat lebih kuat dari gula. Secara keseluruhan Aspartame dianggap aman dikonsumsi oleh manusia. Nama dagang yang dipakai untuk pemanis buatan ini adalan Equal dan Nutrasweet. Codex Alimentarius Commission (CAC) mengatur maksimum penggunaan aspartam pada berbagai produk pangan berkisar antara 500 sampai dengan 5500 mg/kg produk.



c. Acesulfam-K Acesulfame-K: dengan rumus kimia C4H4KNO4S atau garam kalium dari 6methyl-1,2,3-oxathiazin-4(3H)-one-2,2-dioxide atau garam Kalium dari 3,4dihydro-6-methyl-1,2,3-oxathiazin-4-one-2,2 di- oxide merupakan senyawa yang tidak berbau, berbentuk tepung kristal berwarna putih, mudah larut dalam air dan berasa manis dengan tingkat kemanisan relatif sebesar 200 kali tingkat kemanisan sukrosa tetapi tidak berkalori. Kombinasi penggunaan acesulfame-K dengan asam aspartat dan natrium siklamat bersifat sinergis dalam mempertegas rasa manis gula. Beberapa kajian memperlihatkan bahwa acesulfame-K tidak dapat dicerna, bersifat non glikemik  dan non kariogenik, sehingga aman untuk dikonsumsi manusia sebagai pemanis



 buatan dengan ADI sebanyak 15 mg/kg berat badan. Codex Alimentarius Commission (CAC) mengatur maksimum penggunaan acesulfame-K pada berbagai produk pangan berkisar antara 200 sampai dengan 1000 mg/kg produk. Acesulfame-K disetujui untuk dikonsumsi pada tahun 1988 dan baru pada tahun 2003 diperkenalkan sebagai pemanis buatan pada umumnya. Acesulfame-K tidak  diolah oleh tubuh sehingga tidak ada kalori yang diserap oleh tubuh. Pemanis buatan ini dijual dengan nama dagang Sweet One dan Sunett. d. Sakarin Sakarin sebagai pemanis buatan biasanya dalam bentuk garam berupa kalsium, kalium, dan natrium sakarin dengan rumus kimia (C14H8CaN2O6S2.3H2O), (C7H4KNO3S.2H2O), dan (C7H4NaNO3S.2H2O). Secara umum, garam sakarin berbentuk kristal putih, tidak berbau atau berbau aromatik lemah, dan mudah larut dalam air, serta berasa manis. Sakarin tidak dimetabolisme oleh tubuh, lambat diserap oleh usus, dan cepat dikeluarkan melalui urin tanpa perubahan. Sakarin memiliki rasa manis 300 kali lipat lebih kuat dibanding gula. Calorie Control Council (CAC) mengatur maksimum penggunaan sakarin pada berbagai produk pangan berkisar antara 80 - 5.000 mg/kg produk. Saat ini, meskipun sakarin telah dinyatakan aman untuk dikonsumsi, namun di USA sendiri penggunaannya dalam produk pangan masih sangat dibatasi



e. Alitam Alitam dengan rumus kimia C14H25N3O4S.2,5 H2O atau L- α-Aspartil-N[2,2,4,4-tetrametil-3- trietanil]-D-alanin amida, hidrat, merupakan senyawa yang disintesis dari asam amino Lasam aspartat, D-alanin, dan senyawa amida yang disintesis dari 2,2,4,4-tetra metiltienanilamin.



Alitam dapat dicerna oleh enzim dalam saluran pencernaan dan diserap oleh usus berkisar antara 78-93 % dan dihidrolisis menjadi asam aspartat dan alanin amida. Sedangkan sisa alitam yang dikonsumsi yaitu sebanyak 7-22% dikeluarkan melalui feses. Asam aspartat hasil hidrolisis selanjutnya dimetabolisme oleh tubuh dan alanin amida dikeluarkan melalui urin sebagai isomer sulfoksida, sulfon, atau terkonjugasi dengan asam glukoronat. Oleh karena itu, Calorie Control Council (CCC) menyebutkan alitam aman dikonsumsi manusia. Rasa manisnya sangat kuat, sekitar 2000 kali lipat gula.



f.



Neotam



 Neotam dengan rumus kimia C20H30N2O5 atau L-phenylalanine, N-[N-(3,3dimethylbutyl)-L- α-aspartyl]-L-phenylalanine 1-methyl ester merupakan senyawa yang bersih, berbentuk tepung kristal berwarna putih, penegas cita-rasa yang unik  dan memiliki tingkat kelarutan dalam air sama dengan aspartam. Neotam termasuk pemanis non-nutritif yaitu tidak memiliki nilai kalori. Penggunaan neotam dalam produk pangan dapat dilakukan secara tunggal maupun kombinasi dengan pemanis lain seperti aspartam, garam acesulfame, siklamat, sukralosa, dan sakarin. Neotam terurai secara cepat dan dibuang sempurna tanpa akumulasi oleh tubuh melalui metabolism normal. Hasil kajian komprehensif penggunaan neotam pada binatang dan manusia termasuk anak-anak, wanita hamil, penderita diabetes memperlihatkan bahwa neotam aman dikonsumsi manusia. Tergolong pemanis non kalori baru. Mempunyai tingkat kemanisan paling kuat sekitar 7000-13000 lebih kuat dibanding gula. Neotam adalah saudara sepupu dari Aspartam. Neotam disetujui penggunaannya sebagai pemanis pada tahun 2002. Sekalipun Neotam adalah saudara sepupu Aspartam tapi hanya mengandung kadar phenylalanine yang sangat rendah. Pemanis buatan Neotam belum diberi nama dagangnya sampai saat ini. Juni tahun 2003 dinyatakan bahwa ADI untuk  neotam adalah sebanyak 0 sampai dengan 2 mg/kg berat badan. 2.3.2



Tujuan Penggunanan Pemanis Buatan



Menurut Cahyadi(2008), pemanis buatan yang ditambahkan ke dalam bahan pangan mempunyai beberapa tujuan, diantaranya sebagai berikut: 1. Sebagai bahan pangan bagi penderita diabetes mellitus karena tidak  menimbulkan kelebihan gula darah. Pada penderita diabetes mellitus disarankan menggunakan pemanis buatan untuk menghindari bahaya gula. Dari tahun 1955sampai tahun 1966 digunakan campuran siklamat dan sakarin pada pangan dan minuman bagi penderita diabetes.



2. Memenuhi kebutuhan kalori rendah untuk penderita kegemukan. Kegemukan merupakan salah satu factor penyakit jantung yang merupakan penyebab kematian. Untuk orang yang kurang aktif secara fisik disarankan untuk mengurangi masukan kalori per harinya. Pemanis sintetis merupakan salah satu bahan pangan untuk mengurangi masukan kalori. 3. Sebagai penyalut obat. Beberapa obat mempunyai rasa yang tidak menyenangkan, karena itu untuk  menutupi rasa yang tidak menyenangkan dari obat tersebut biasanya dibuatkan tablet yang bersalut. Pemanis lebih sering digunakan untuk 



 menyalut obat karena pada umumnya bersifat higroskopis dan tidak  menggumpal. 4. Menghindari kerusakan gigi. Pada pangan seperti permen lebih sering ditambahkan pemanis sintetis karena bahan permen ini mempunyai rasa manis lebih tinggi dari gula, pemakaian dalam jumah sedikit saja sudah menimbulkan rasa manis yang dibutuhkan sehingga tidak merusak gigi.



2.4



Jenis-jenis Pemanis Buatan untuk Penderita Diabetes Melitus



Food and Drug Administration (FDA) telah membuktikan pemanis rendah kalori ini aman untuk digunakan secara umum. American Diabetes Association juga merekomendasikan penggunaannya. Semuanya dapat digunakan untuk hidangan dingin atau panas.



Gambar 5. Sweeteners dalam kemasan 







 



Sakarin. Sakarin banyak dipakai sebagai pengganti gula pada penderita Diabetes Melitus atau untuk makanan yang berkalori rendah . Hindari penggunaannya jika sedang hamil atau menyusui. Aspartam. European Commission‟s Scientific Committee on Food (SCF) jauh-jauh hari pada tahun1998 sudah menyatakan bahwa aspartame aman. Berdasarkan Acceptable Daily Intake (ADI), asupan aspartame yang direkomendasikan SCF adalah 40mg/kg berat badan. Aspartam dapat berkurang kemanisannya pada suhu tinggi. Aspartame juga aman untuk wanita hamil. Untuk penderita DM mengonsumsinya dalam jangka waktu lama dapat menyebabkan kematian akibat koma ketoasidosis. Siklamat aman untuk dikonsumsi baik pada penderita DM ataupun tidak, (BPOM, 2004). Sukralosa Sukralosa tidak digunakan sebagai sumber energi oleh tubuh karena tidak terurai sebagaimana halnya dengan sukrosa. Sukralosa tidak dapat dicerna, dan langsung dikeluarkan oleh tubuh tanpa perubahan. Hal tersebut menempatkan sukralosa dalam



 



golongan Generally Recognized as Safe (GRAS), sehingga aman dikonsumsi wanita hamil dan menyusui serta anak-anak segala usia. Sukralosa teruji tidak menyebabkan karies gigi perubahan genetik, cacat bawaan, dan kanker. Selanjutnya sukralosa tidak  pula berpengaruh terhadap perubahan genetik, metabolisme karbohidrat, reproduksi pria dan wanita serta terhadap sistem kekebalan. Oleh karena itu, maka sukralosa sangat bermanfaat sebagai pengganti gula bagi penderita diabetes baik tipe I maupun II. Sorbitol Dalam SNI 01-6993-2004 disebutkan bahwa penggunaan sorbitol sebagai pemanis buatan pada DM.



Bagi penderita diabetes, penggunaan jenis pemanis buatan yang digunakan didominasi oleh sorbitol dan sukralosa. Hal ini tidak mengherankan mengingat bagi penderita diabetes, penggunaan sorbitol sangat bermanfaat karena konsumsi pemanis ini tidak menyebabkan peningkatan gula dalam darah secara signifikan (Linden dan Lorient, 1999). Sama halnya dengan sorbitol, Penerapan Standar Penggunaan Pemanis Buatan (Indrie A, Qanitah, Surjana) penggunaan sukralosa umumnya juga didasari pertimbangan akan sifatnya yang non nutritive (rendah kalori) sehingga dapat digunakan untuk penderita diabetes. 2.5



Pemanis yang Terkandung dalam Makanan Kemasan



Tanpa gula, rendah gula, pemanis alami, atau tanpa tambahan gula itu lah kata-kata yang sering tertera pada kemasan produk yang dijual. Kita harus mengetahui produk mana yang menggunakan pemanis yang sesuai dengan diri kita sendiri. 











 



Tanpa gula, artinya produk ini tidak mengandung gula sama sekali. Produk ini mungkin mengandung gula alkohol atau pemanis buatan. Tanpa tambahan gula, artinya selama proses pembuatan, tidak ada ekstra gula yang ditambahkan. Akan tetapi, bahan alami yang dipakai kemungkinan sudah mengandung gula contohnya fruktosa yang terkandung dalam jus buah. Bebas gula, artinya produk ini tidak mengandung gula tetapi bisa mengandung gula alkohol atau pemanis buatan. Dietetik, dapat mengandung banyak arti. Produk ini kalorinya telah dikurangi.  All natural , berarti produk ini tidak mengandung bahan artifisial. Produk ini dapat mengandung pemanis alami, seperti gula atau gula alkohol.



Beberapa komponen yang terdapat pada pemanis buatan jenis itu bisa membuat kecanduan layaknya kafein. Komponen ini berperan dalam pemecahan glukosa dalam tubuh. Hasil proses itu merangsang otak dan memberikan efek ediksi. Bagi yang menggunakan pemanis buatan jenis itu,ambang batas konsumsinya dipatuhi. Sakarin boleh di konsumsi 2,5 mg/kg BB/hari, siklamat 11 mg /kg BB /hari. Porsi siklamat lebih besar dari pada 2 gula pengganti yang lain. Sebab, pemanis tersebut bahan panas dan mudah larut dalam air. Dengan demikian, putaran dalam tubuhnya lebih lama. 2.6



Pengaruh Pemanis Buatan Terhadap Kesehatan



 Hasil penelitian menunjukkan bahwa beberapa jenis pemanis buatan berpotensi menyebabkan tumor dan bersifat karsinogenik. Oleh karena itu Organisasi Kesehatan Dunia (World Health Organization/WHO) telah menetapkan batas-batas yang disebut Acceptable Daily Intake (ADI) atau kebutuhan per orang per hari, yaitu jumlah yang dapat dikonsumsi tanpa menimbulkan resiko.



2.6.1



Siklamat



Meskipun memiliki tingkat kemanisan yang tinggi dan rasanya enak (tanpa rasa pahit), tetapi siklamat dapat membahayakan kesehatan. Penelitian yang lebih baru menunjukkan bahwa siklamat dapat menyebabkan atropi, yaitu terjadinya pengecilan testicular dan kerusakan kromosom. Penelitian yang dilakukan oleh para ahli Academy of Science pada tahun 1985 melaporkan bahwa siklamat maupun turunannya (sikloheksiamin) juga diduga sebagai tumor promoter (Cahyadi,2008). Selain itu siklamat juga memunculkan banyak gangguan kesehatan , diantaranya tremor, migren dan sakit kepala, kehilangan daya ingat, bingung, insomnia, iritasi, asma, hipertensi, diare, sakit perut, alergi, impotensi dan gangguan seksual, kebotakan, dan kanker otak (Indriasari ,2009). 2.6.2



Aspartam



Aspartam dimetabolisme dan terurai secara cepat menjadi asam amino, asam aspartat, fenilalanin, dan metanol, sehingga dapat meningkatkan kadar fenilalanin dalam darah. Oleh karena itu, pada label perludicantumkan peringatan khusus bagi penderita fenilketonuria. Aspartam juga dapat menimbulkan gangguan tidur dan migrain bagi yang sensitif. Penggunaan aspartam sesuai dengan petunjuk FDA dinilai aman bagi wanita hamil. Aspartam telah dipasarkan ke seluruh dunia sebagai pengganti gula dan dapat dijumpai pada banyak jenis minuman ringan untuk diet. Senyawa kimia sejenis alkohol yang terdapat dalam Aspartame, di dalam lambung berubah menjadi formaldehid (formalin) yang kemudian mengalami perubahan menjadi senyawa asam yang bernama asam format, sehingga pada akhirnya menimbulkan peningkatan derajat keasaman dalam darah, atau asidosis metabolik. Senyawa asam yang terbentuk tersebut serupa dengan racun pada sengat semut api. Ditengarai pula bahwa formaldehid yang terbentuk dapat terakumulasi dalam sel, kemudian bereaksi dengan berbagai enzim dan DNA di mitokondria maupun inti sel, sehingga berpotensi mencetuskan keganasan atau kanker pada pengguna jangka panjang. Penelitian dengan tikus percobaan yang dilaporkan dalam majalah SCIENCE bulan Juli 2007, memperlihatkan bahwa dengan menggunakan kadar Aspartame yang lebih rendah dari dosis yang dikonsumsi oleh manusia, sudah dapat menyebabkan timbulnya kanker kelenjar getah bening (limfoma maligna) dan kanker darah (leukemia), dan bila menggunakan dosis lebih tinggi akan menimbulkan keganasan pada seluruh organ tubuh.



 Sengaja atau tidak, zat berbahaya tersebut masuk ke tubuh lewat makanan maupun minuman yang dikonsumsi setiap hari. Berbagai problem kesehatan seperti tumor otak, keganasan kelenjar getah bening, leukemia, lupus, gangguan nyeri otot, dan kepikunan sebagai akibat perubahan kimiawi di jaringan otak dan berpotensi mematikan pada penderita Parkinson, belakangan ini banyak dikaitkan dengan merebaknya penggunaan Aspartame. Hal tersebut hanya beberapa contoh dari sekian banyak masalah yang dapat terjadi akibat mengonsumsi Aspartame. Penderita diabetes sering kali terpancing untuk menggunakan produk  ini, tanpa menyadari bahwa mengonsumsinya dalam jangka waktu lama dapat menyebabkan kematian akibat koma ketoasidosis. Tapi dibalik sebuah inovasi pasti ada kontroversi. Begitu juga dengan sebuah inovasi pasti ada kontroversi, begitu juga dengan aspartame. Namun hingga saat ini beberapa badan kesehatan dunia masih mengklasifikasikan aspartame sebagai pemanis buatan yang aman. Menurut  American Dietetic Association (ADA) , pemanis aspartame aman dalam jumlah tertentu seperti yang direkomendasikan Food and Drug Administration (FDA). Hasil riset yang dilakukan FDA menyebutkan, aspartame masih dalam batas aman untuk manusia jika konsumsi per harinya sebanyak 50mg/kg berat badan. Sementara itu, European Commission‟s Scientific Committee on Food (SCF) jauh-jauh hari pada tahun1998 sudah menyatakan bahwa aspartame aman. Namun karena banyak isu miring yang menyatakan bahwa aspartame berbahaya, maka SCF melakukan analisis data terhadap 500 studi tentang aspartame yang pernah ada sejak tahun 1998 hingga 2001. Hasil analisi SCF menunjukkan, aspartame tetap aman dan tidak ada bukti kuat yang mengharuskan mereka mencabut pernyataan sebelumnya. Berdasarkan Acceptable Daily Intake (ADI), asupan aspartame yang direkomendasikan SCF adalah 40mg/kg berat badan. Meski semua pakar kesehatan sudah menyatakan aspartame aman, mengapa public masih menganggap aspartame berbahaya. Hal itu karena salah satu asam amino dalam aspartame adalah phenylalanine dan beberapa orang di dunia ini terlahir dengan kondisi yang disebut phenyketonuria (PKU) Penderita PKU tidak bisa memetabolisme asam amino phenylalanine dalam tubuhnya. Hal itu membuat penderitanya akan mengalami gejala mual-mual, pusing, dan lainnya saat mengonsumsi produk yang mengandung aspartame diberi label „mengandung phenylalanine‟ atau „tidak disarankan untuk penderita phenylketonuria‟ untuk mengingatkan konsumen akan kandungan phenylketonuria yang bisa memicu ketidaknyamanan pada penderita PKU. Kontroversi ini akan terus terjadi jika public tidak segera diberitahu. Public harus menghormati studi panjang dan besar yang sudah dilakukan badan-badan kesehatan dunia. Mereka semua sepakat menyimpulkan bahwa aspartame aman untuk manusia, jadi tidak perlu merasa khawatir atau takut berlebihan saat mengonsumsi produk yang dilabelnya tercantum nama aspartame. Gejala Keracunan Aspartame



 Berbagai gejala dapat timbul sebagai akibat keracunan Aspartame, pada umumnya dibagi menjadi tiga tipe. Pertama, reaksi keracunan akut yang timbul dalam kurun waktu 48 jam setelah mengonsumsi produk yang mengandung Aspartame. Kedua, efek keracunan kronis dapat timbul dalam hitungan hari hingga tahun setelah mengonsumsi Aspartame jangka panjang. Ketiga, efek toksik yang tidak atau sulit dikenali oleh pengguna Aspartame. Pada survei epidemiologis, dari 551 orang yang dilaporkan mengalami keracunan Aspartame, gejala yang timbul pada keracunan akut ialah mual, muntah, nyeri perut, mata kabur, pandangan menyempit, nyeri kedua bola mata, hingga kebutaan, jantung berdebar, dan sesak  napas. Pada keracunan kronis, gejala yang sering timbul adalah perubahan pola menstruasi, rambut rontok, rasa haus yang berlebihan, nyeri pada persendian, mudah mengalami infeksi. Sakit kepala, telinga berdenging, pusing, penurunan daya ingat, depresi, mudah tersinggung, kecemasan berlebihan adalah efek toksik yang sering kali tidak disadari, baik oleh dokter maupun yang bersangkutan, sehingga menjalani berbagai macam pemeriksaan maupun penggunaan obat yang tidak perlu. Bila ada gejala seperti tersebut, yakinkan terlebih dahulu bahwa tidak ada riwayat mengonsumsi makanan atau minuman yang mengandung Aspartame. Berikut ini langkah pencegahan sederhana yang dapat dilakukan. Pertama, lindungi diri sendiri. Hentikan mengonsumsi segala jenis makanan maupun minuman yang mengandung Aspartame. Selalu baca setiap label makanan dan minuman yang akan Anda beli atau konsumsi untuk memastikan ada tidaknya kandungan zat tersebut. Kedua, ganti Aspartame dengan pemanis yang sehat. Carilah pemanis yang berasal dari bahan alamiah, bukan pemanis buatan. Jangan terkecoh dengan reklame produk pemanis buatan yang beredar luas di pasaran. 2.6.3



Acesulfame-K



Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa acesulfame-K berbahaya bagi penderita phenylketonuria karena dapat menyebabkan resiko penurunan fungsi otak. 2.6.4



Sakarin



Sakarin banyak dipakai sebagai pengganti gula pada penderita kencing manis atau untuk  makanan yang berkalori rendah. Mekipun masih diperbolehkan sebagai pemanis bahan makanan di Amerika Serikat namun pemakaiannya sangat dibatasi. Pada pembungkus produk bahan pemanis yang mengandung sakarin harus dibubui kalimat peringatan sebagai berikut : “pemakaian produk ini mungkin berbahaya bagi kesehatan anda. Produk ini terbukti



 mengandung sakarin yang Laboratorium.”(Luthana,2008).



menyebabkan



kanker



pada



hewan



percobaan



di



Saccharin adalah pemanis buatan yang paling tua yang ditemukan pada tahun 1879. Pada tahun 1972 Saccharin dicurigai sebagai salah satu penyebab kanker. Banyak penelitian dilakukan untuk membuktikan kecurigaan Saccharin dapat menyebabkan timbulnya kanker, akan tetapi National Cancer Institute Amerika tidak menemukan hubungan Saccharin dangan kanker. Sehingga pada tahun 2002 Saccharin dinyatakan aman dikonsumsi oleh manusia dan djual dengan nama dagang SweetN‟ Low, Sweet Twin and Necta Sweet. Pada tahun 1971, suatu penelitian yang dilakukan oleh Wisconsin Alumni Research Foundation (WARF) membuktikan bahwa sakarin tergolong pada zat penyebab kanker (Carcinogen). Dari 15 ekor tikus yang diberi sakarin, 5% atau 7 ekor diantaranya menderita kanker pada kantung empedu setelah memakan sakarin dalam penelitian selama 2 tahun (Wightman,1977 dalam Djojosoebagio dan Wiranda, 1996). Kemudian pada tahun 1977, Canada‟s Health Protection Branch melaorkan bahwa sakarin bertanggungjawab terhadap terjadinya kanker kantong kemih. Sejak itu sakarin dilarang digunakan di Kanada kecuali sebagai pemanis yang dijual di Apotek dengan mencantumkan label peringatan (Cahyadi, 2008). Pernyataan ini didasarkan pada hasil penelitian lembaga tersebut yang menguji sakarin dalam menggunakan 200 tikus yang diberi makan sakarin sebanyak 5% dalam ransumnya. Dua puluh satu tikus menderita tumor pada kantung empedu nya. Pertumbuhan tumor ini lebih jelas lagi terlihat pada generasi ke dua dari tikus-tikus penelitian tadi, yang ternyata telah mulai berkembang sejak fetus pada awal kelahirannya. 2.6.5



Alitam



Calorie Control Council (CCC) menyebutkan alitam aman dikonsumsi manusia. Beberapa Negara seperti Australia, New Zealand, Meksiko, dan RRC telah mengijinkan penggunaan alitam sebagai pemanis untuk berbagai produk pangan. Meskipun telah dinyatakan aman oleh CAC, Alitam belum diijinkan penggunaannya di Eropa. 2.6.6



Neotam



Neotam terurai secara cepat dan dibuang sempurna tanpa akumulasi oleh tubuh melalui metabolism normal. Hasil penelitian secara komprehensif penggunaan neotam pada binatang dan manusia termasuk anak-anak, wanita hamil, penderita diabetes memperlihatkan bahwa neotam aman dikonsumsi manusia. 2.6.7



Sukralosa



Sucralose adalah pemanis buatan yang di klaim terbuat dari gula, tepatnya, sukralose terbuat dari sukrosa yang melalui proses klorinisasi. Yang membuat sukralose berbahaya adalah



 kandungan klorinnya. Klorin adalah zat karsinogenik. Efek samping awal keracunan klorin dapat berupa pusing, mual, muntah, gatal-gatal, sesak nafas dan batuk.



 BAB III KESIMPULAN DAN SARAN 3.1



Kesimpulan



Keamanan penggunaan pemanis buatan masih menjadi pro dan kontra, bahkan di negaranegara maju sekalipun. Di Indonesia ada 13 jenis pemanis buatan yang diizinkan penggunaannya dalam produk-produk pangan, yakni aspartam, acesulfam-K, alitam, neotam, siklamat, sakarin, sukralosa, dan isomalt, serta 5 lagi yang termasuk dalam kelompok poliol, yaitu xilitol, maltitol, manitol, sorbitol, dan laktitol. Meskipun pemanis buatan memiliki kadar kalori lebih rendah, bukan berarti kita bisa mengonsumsinya secara bebas. Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) telah menetapkan nilai ADI (acceptable daily intake). Saat ini hanya ada lima jenis pemanis buatan yang boleh digunakan untuk penderita diabetes mellitus dan peserta diet rendah kalori. Yakni, aspartam, sakarin, siklamat, sukralosa dan sorbitol. Untuk penderita diabetes melitus, pemanis buatan membantu mengontrol kadar gula darah sambil tetap mendapat kenikmatan dari manisnya makanan. Walaupun pemanis buatan dinyatakan aman untuk dikonsumsi bukan berarti memberikan manfaat yang besar bagi kesehatan. 3.2



Saran



Keamanan penggunaan pemanis buatan masih menjadi pro dan kontra, bahkan di negaranegara maju sekalipun. Oleh karena itu, sebaiknya konsumen harus lebih berhati-hati dan waspada terhadap penggunaan pemanis buatan dalam produk pangan. Selain itu, pemerintah dalam hal ini Badan POM berkewajiban untuk mensosialisasikan mengenai aspek keamanan pemanis buatan kepada masyarakat awam, sehingga masyarakat memiliki dasar pertimbangan yang kuat untuk memilih produk pangan yang aman untuk dikonsumsi. Bagi para penderita diabetes, yang terbaik bagi kesehatan anda adalah tidak  menggunakan pemanis buatan sama sekali. Kalori bisa didapatkan dari jenis makanan lain selain gula, jika ingin menggunakan gula, gunakan sedikit saja dan seimbangkan dengan asupan kalori per hari anda sesuai kebutuhan kalori penderita diabetes (konsultasikan dengan ahli gizi).
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