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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Mie Kuning Basah 

1.  Pengertian Mie  

Defenisi mie Standarisasi Nasional Indonesia (2015) adalah produk 

makanan yang dibuat dari tepung gandum atau tepung terigu dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan yang diijinkan, bentuk khas 

mie dan siap dihidangkan setelah dimasak. Mie merupakan makanan favorite 

masyarakat di berbagai belahan dunia. Bentuknya yang panjang, teksturnya yang 

lembut, mudah ditelan, serta mengeyangkan ini membuatnya banyak disenangi 

oleh segala kalangan , mulai dari anak -anak hingga orangtua. Banyak negara di 

dunia mengaku sìebagai pìencipta miìe, namun bìerdasarkan pìenìemuan sìejarah 

dipìerkirakan Cina tìelah mìenciptakan miìe, bahkan tìelah mìenjadi kìonsumsi 

masyarakat sìejak ribuan tahun yang lalu. Pìendapat ini dibuktikan dìengan adanya 

pìenìemuan kunìo yang bìerusia sìekitar 4000 tahun. Didalamnya tìerdapat tìekstur 

sìepìerti miìe, tipis dan panjang bìerwarna kuning , yang turut tìertimbun 

sìedimìentasi sìedalam tiga mìetìer, di daìerah Laija, Cina (Widyaningsih,2016). 

Kualitas miìe basah sangat bìervariasi karìena pìerbìedaan bahan pìengawat 

dan prìosìes pìembuatannya. Miìe basah yang baik mìempunyai ciri-ciri sìebagai 

bìerikut: bìerwarna kuning tìerang, tidak mudah putus, dan tìekstur yang agak 

kìenyal . Bahan pangan yang disimpan akan mìengalami kìerussakan, Adapun 

kìerusakan pada miìe basah akan ditandai dìengan ciri-ciri sìebagai bìerikut: 

bìerbintik-bintik atau hitam karìena tumbuh kapang, bìerlìendir pada pìermukaan 

miìe, bìerbau asam dan bìerwarna lìebih gìelap. Miìe basah mìenjadi lìebih awìet 

apabila dikìeringkan dìengan cara diìovìen (Syarif, M & Sabudi, 2017). 
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 Gambar 1 Miìe Kuning Basah  

(Sumbìer : Dìokumìentasi Pìenìeliti, 2025) 

 

B. Bahan Tambahan Pangan 

1.   Pìengìertian Bahan Tambahan Pangan 

Bahan Tambahan Pangan (BTP) atau fìoìod additivìe mìerupakan bahan 

alami maupun sintìetis yang bukan tìermasuk bagian dari bahan baku utama 

pangan, namun sìengaja ditambahkan dìengan tujuan untuk mìeningkatkan mutu, 

cita rasa, tampilan, tìekstur, sìerta daya simpan prìoduk pangan. Pìenambahan BTP 

bìerfungsi mìendukung prìosìes pìengìolahan, pìengìemasan, dan pìenyimpanan agar 

mìenghasilkan prìoduk yang lìebih mìenarik dan tahan lama. Jìenis BTP tìerdiri atas 

bahan pìewarna, pìengawìet, pìenyìedap rasa, anti gumpal, pìemucat, dan pìengìental. 

Sìeiring pìerkìembangan tìeknìolìogi pangan, pìenggunaan BTP sint ìetis sìepìerti bahan 

pìengawìet dan antiìoksidan sìemakin mìeningkat karìena mampu mìempìerlambat 

prìosìes ìoksidasi dan kìerusakan pada prìoduk pangan (Na’imah 2024). 

2. Pìeraturan Mìengìenai Bahan Tambahan Pangan  

Pìeraturan mìengìenai bahan tambahan pangan di Ind ìonìesia dikìeluarkan ìolìeh 

Badan Pìengawas Obat dan Makanan Rìepublik Indìonìesia (BPOM) sìebagai upaya 

mìenjamin kìeamanan, mutu, dan kìelayakan pangan. Adapun bìebìerapa pìeraturan 

yang mìengatur tìentang bahan tambahan pangan antara lain: 

a. Pìeraturan Badan Pìengawas Obat dan Makanan Rìepublik Indìonìesia 

Nìomìor 20 Tahun 2020 tìentang Bahan Pìenìolìong dalam Pìengìolahan 

Pangan (BPOM RI 2020) 

b. Pìeraturan Badan Pìengawas Obat dan Makanan Rìepublik Indìonìesia 

Nìomìor 13 Tahun 2020 tìentang Bahan Tambahan Pangan P ìerisa 

(BPOM 2020) 

c. Pìeraturan Badan Pìengawas Obat dan Makanan Rìepublik Indìonìesia 
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Nìomìor  11 Tahun 2021 tìentang Bahan Tambahan Pangan Pìerisa 

(Badan, Obat, and Makanan 2021) 

d. Pìeraturan Badan Pìengawas Obat dan Makanan Rìepublik Indìonìesia 

Nìomìor  29 Tahun 2021 tìentang Pìersyaratan Bahan Tambahan Pangan 

Campuran (BPOM RI 2021) 

e.  Pìeraturan Badan Pìengawas Obat dan Makanan Rìepublik Indìonìesia 

Nìomìor 13 Tahun 2023 tìentang Katìegìori Pangan (BPOM RI 2023). 

3. Manfaat Bahan Tambahan Pangan 

Bahan tambahan pangan m ìemiliki bìerbagai manfaat pìenting dalam 

pìengìolahan dan pìenyimpanan prìoduk pangan. Bìebìerapa manfaatnya antara lain: 

a. Mìenghambat ìoksidasi, sìehingga kìompìonìen gizi dan kualitas pangan 

tìetap tìerjaga. 

b. Mìencìegah pìertumbuhan mikrìoba, sìehingga makanan dan minuman 

dapat lìebih awìet dan aman dikìonsumsi. 

c. Mìeningkatkan daya simpan pr ìoduk, mìembantu mìenjaga kualitas 

sìelama prìosìes distribusi dan pìenyimpanan. 

d. Mìengubah tampilan pangan agar l ìebih mìenarik, sìehingga prìoduk lìebih  

ditìerima ìolìeh kìonsumìen. 

e. Mìeningkatkan warna, arìoma, dan cita rasa pangan agar lìebih mìenarik 

dan  lìebih disukai kìonsumìen. 

f. Mìenghìemat biaya prìoduksi, karìena prìodusìen dapat mìempìertahankan  

kualitas prìoduk lìebih lama dìengan biaya l ìebih rìendah. (Purnìomìo, 

Ashibna,  and Az-Zahrìo 2025). 

 

4. Jìenis Dan Sifat Bahan Tambahan Pangan 

Bahan tambahan pangan dibagi mìenjadi bìebìerapa jìenis bìerdasarkan 

fungsinya, antara lain: pìemanis, pìengawìet, pìenyìedap rasa, dan pìewarna. Sìetiap 

jìenis mìemiliki sifat fisik dan kimia yang bìerpìeran pìenting dalam ìefìektivitasnya 

pada pìengìolahan, pìenyimpanan, dan pìeningkatan kualitas prìoduk pangan. 

a. Bahan Pìengawìet 

Bahan pìengawìet adalah sìenyawa yang ditambahkan kìe makanan untuk 

mìempìerlambat atau mìencìegah pìembusukan akibat mikrìoìorganismìe atau ìoksidasi. 
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Pìenggunaan pìengawìet mìembantu mìenjaga kualitas dan kìeamanan pangan sìelama 

pìenyimpanan. Pìengawìet pangan juga ada yang alami dan buatan. 

b. Pìengawet Alami 

Pìengawìet alami, sìepìerti garam, gula, dan cuka, digunakan untuk 

mìempìerlambat pìembusukan makanan. Sifat fisiknya stabil pada kìondisi 

pìenyimpanan tìertìentu dan dapat mìenghambat pìertumbuhan mikrìoìorganismìe. 

Fungsi pìengawìet alami adalah mìempìerpanjang umur simpan makanan, mìenjaga 

kualitas, dan mìemastikan pangan tìetap aman dikìonsumsi. 

c. Pengawet Buatan 

Pìengawìet buatan, sìepìerti asam bìenzìoat dan natrium nitrat, bìersifat lìebih 

kìonsistìen dan stabil dibanding p ìengawìet alami. Sifat fisiknya m ìemungkinkan 

pìengawìet sintìetis bìekìerja ìefìektif pada bìerbagai kìondisi pìengìolahan dan 

pìenyimpanan. Fungsi pìengawìet buatan adalah mìencìegah pìertumbuhan mikrìoba, 

mìempìerpanjang umur simpan, dan mìenjaga kualitas sìerta kìeamanan pangan 

sìecara andal. 

C. Fìormalin (Fìormaldìehydìe) 

1.   Pìengìertian Fìormalin 

Fìormalin mìerupakan larutan jìernih yang tidak bìerwarna dìengan bau yang 

sangat mìenyìengat. Zat ini mìengandung sìekitar 37% fìormaldìehida dalam air dan 

biasanya ditambah mìetanìol hingga 15% sìebagai pìengawìet. Fìormalin dikìenal 

sìebagai bahan pìembunuh kuman (dìesinfìektan) yang banyak digunakan dalam 

industri. Nama lain dari fìormalin antara lain Fìormìol, Mìethylìenìe aldìehydìe, 

Parafìoin, Mìorbicid, Oxìomìethanìe, Pìolyìoxymìethylìenìe glycìols, Mìethanal, 

Fìormìofìorm, Supìerlysìofìorm, Fìormaldìehydìe, dan Fìormalith. Karìena bìersifat tìoksik 

dan mudah bìerìeaksi dìengan prìotìein tubuh, fìormalin tìermasuk bahan yang dilarang 

pìenggunaannya dalam makanan karìena bìerbahaya bagi kìesìehatan (Eryani 2022). 

Gugus karbìonil yang dimilikinya sangat aktif, dapat bìerìeaksi dìengan  

gugus-NH2 dari prìotìein yang ada pada tubuh mìembìentuk sìenyawa yang 

mìengìendap. Fìormalin  mìerupakan bahan pìengawìet yang dilarang digunakan pada 

makanan. Pada suhu ruang f ìormalin adalah gas yang tidak bìerwarna, bìerbau tajam 

dan mìenyìengat. Fìormalin sangat rìeaktif, mudah mìengalami pìolimìerisasi, dan 

dapat mìembìentuk lìedakan campuran diudara (Ernawati, dkk, 2017). 
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2. Fungsi Fìormalin 

Fìormalin mìemiliki banyak manfaat dan digunakan dalam b ìerbagai aspìek 

kìehidupan, antara lain: 

a. Pìengawìet Biìolìogis 

Fìormalin digunakan untuk mìengawìetkan mayat dan hìewan pìenìelitian 

agar jaringan tidak mìembusuk. 

b. Dìesinfìektan dan Antisìeptik 

Fìormalin bìerpìeran mìembunuh mikrìoìorganismìe sìepìerti baktìeri, virus, 

dan jamur pada pìermukaan atau bahan tìertìentu. 

c. Pìengawìet Prìoduk Industri 

Fìormalin dìengan kìonsìentrasi rìendah (<1%) digunakan sìebagai 

pìengawìet pada cairan pìencuci piring, pìelìembut, shampìo mìobil, lilin, 

dan karpìet. 

d. Bahan Pìengìendali Hama 

Fìormalin dapat digunakan untuk m ìengìendalikan hama atau 

mikrìoìorganismìe yang mìerugikan dalam prìosìes industri atau 

labìoratìorium (Wulandari and Nuraini 2020) 

3. Ciri-Ciri Makanan yang Mìengandung Fìormalin 

Fìormalin sìering disalahgunakan dalam pangan untuk mìempìerpanjang 

umur simpan dan mìenjaga tampilan makanan agar tìerlihat sìegar. Namun, 

sifatnya bìerbahaya bagi kìesìehatan sìehingga dilarang digunakan dalam 

pangan. Sìecara umum, ciri-ciri makanan yang m ìengandung fìormalin antara 

lain: 

a. Tìekstur Kìeras atau Kìenyal: Makanan tìerasa lìebih padat atau tidak 

mudah hancur. 

b. Warna Pucat: Warna makanan tampak lìebih cìerah atau bìerbìeda dari 

warna alaminya. 

c. Tidak Bìerarìoma Alami: Makanan tidak mìengìeluarkan bau khas atau 

arìoma alami bahan makanan. 

d. Jarang Dihampiri Lalat: Makanan c ìendìerung tidak mìenarik sìerangga 

atau lalat karìena ìefìek pìengawìet kimia (Nasuti ìon and Pardìedìe 2025) 
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4. Dampak Fìormalin Tìerhadap Kìesìehatan 

Kìonsumsi fìormalin yang tìerdapat pada makanan juga mìembìerikan ìefìek 

nìegatif bagi kìesìehatan, antara lain: 

a.  Gangguan pada sistìem pìencìernaan, sìepìerti mual, muntah, dan diarìe. 

b. Iritasi pada saluran pìernapasan dan mata akibat sifat tìoksik fìormalin. 

c. Kìerusakan sìel tubuh apabila tìerpapar sìecara tìerus-mìenìerus. 

d. Dapat mìenyìebabkan kìeracunan sìerius dan kìematian pada paparan 

tinggi. Jika bìoraks dikìonsumsi dalam jangka panjang, zat ini dapat 

tìerkumpul di hati, ginjal, dan sistìem saraf pusat, m ìenyìebabkan gìejala 

sìepìerti pusing, kìelìelahan, dìeprìesi, dan gangguan pìencìernaan; dalam 

kasus bìerat dapat bìerujung pada kìoma, kìejang, atau bahkan kìematian 

(Andriani and Utami 2023) 

5. Cara Mìencìegah dan Mìenangani Paparan Fìormalin 

Bìerikut ini cara mìencìegah dan mìenaganinya apabila tìerkìena fìormalin: 

a. Jika Tìerhirup 

Gunakan alat pìelindung pìernapasan sìepìerti maskìer, kain, atau alat 

lainnya untuk m ìencìegah masuknya fìormalin kìe hidung atau mulut. 

Pastikan ruangan mìemiliki vìentilasi yang baik sìerta dilìengkapi sistìem 

pìenghisap udara yang aman t ìerhadap bahan kimia. 

b. Jika Tìerkìena Mata 

Gunakan pìelindung mata atau kacamata pìengaman yang tahan 

tìerhadap pìercikan bahan kimia. Sìediakan kran air atau alat pìencuci mata 

di arìea kìerja untuk tindakan darurat apabila f ìormalin mìengìenai mata. 

c. Jika Tìerkìena Kulit 

Gunakan pakaian pìelindung bahan kimia dan sarung tangan yang tahan 

tìerhadap bahan kimia untuk mìencìegah kìontak langsung dìengan kulit. 

d. Jika Tìertìelan 

Hindari makan, minum, atau mìerìokìok sìelama bìekìerja. Sìelalu cuci 

tangan sìebìelum makan untuk mìencìegah kìemungkinan tìertìelannya zat 

bìerbahaya sìepìerti fìormalin (Eryani, 2022). 
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Gambar 2. Rumus Bangun Fìormalin 

(Sumbìer : Eryani, 2022) 

 

D. Kìerangka Kìonsìep 
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Gambar 3. Kerangka Konsep  
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