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Abstract. Flavors play a role as a determinant of the acceptability of food product. Halal certificate is a 

required document in Indonesia. Halal material requirements refer to SK11/Dir/LPPOM MUI/VI/20. This 

study aimed to obtain a profile of halal critical flavoring materials in BPOM regulation no. 13/2020 based 

on the document requirements for halal materials in LPPOM's SK11 and propose for non-critical halal 

flavoring materials. Materials used in this study were data-from BPOM regulation no. 13/2020, halal 

material requirements SK11/Dir/LPPOM MUI/VI/20 and other literatures associated with material 

production process information. The research method includes data collection based on CAS numbering, 

determination of BPOM flavoring materials outside the list of non-critical halal materials, determination of 

the production process for flavoring material, mapping of halal critical flavoring materials. The results 

showed that 53.82% (1381/2566) of the flavoring materials in BPOM regulations were halal critical 

materials. Based on identification results there were 26 types of production processes that have different halal 

critical sources that affect the required halal supporting documents. 65.38% (17/26) of critical halal sources 

came from raw materials, 30.77% (8/26) critical halal sources came from raw materials and manufacturing 

processes. The criticality of halal flavoring materials depends on the source of the raw material and the 

production process. Flavors obtained from the chemical synthesis process (414/1381) can be proposed as 

non-critical halal flavorings.  
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Abstrak. Perisa berperan sebagai penentu keberterimaan produk pangan. Sertifikat halal merupakan 

dokumen yang disyaratkan di Indonesia. Persyaratan bahan halal mengacu pada SK11/Dir/LPPOM 

MUI/VI/20. Penelitian ini bertujuan memperoleh profil bahan perisa kritis halal dalam peraturan BPOM No. 

13 tahun 2020 berdasarkan persyaratan dokumen bahan halal di dalam SK11 LPPOM dan menyusun usulan 

bahan perisa tidak kritis halal. Metode penelitian mencakup pengumpulan data sekunder berdasarkan 

penomoran CAS, penentuan bahan perisa BPOM di luar daftar tidak kritis halal, penentuan proses produksi 

bahan perisa, pemetaan bahan perisa kritis halal, penyusunan usulan bahan perisa tidak kritis halal. Hasil 

penelitian menunjukkan sebanyak 53.82% (1381/2566) bahan perisa dalam peraturan BPOM merupakan 

bahan kritis halal. Berdasarkan hasil identifikasi 28 macam proses produksi memiliki sumber kritis halal yang 

berbeda-beda sehingga berpengaruh pada dokumen pendukung halal bahan yang diperlukan. Sebanyak 

65.38% (17/26) sumber kritis halal berasal dari bahan baku, 30.77% (8/26) sumber kritis halal berasal dari 

bahan baku dan proses pembuatannya. Kritis halal bahan perisa bergantung pada sumber bahan baku dan 

proses produksinya. Bahan perisa yang diperoleh dari proses sintesis kimia (29.97% atau 414/1381) dapat 

diusulkan sebagai bahan perisa tidak kritis halal.  

 

Kata kunci: bahan kritis, halal, perisa, persyaratan 

 

Aplikasi Praktis: Penelitian ini memberikan informasi mengenai profil bahan perisa kritis halal BPOM, 

memberikan informasi kepada pihak pembuat kebijakan sebagai pertimbangan dalam menyusun 

pemutakhiran daftar tidak kritis halal bahan perisa. 

 

PENDAHULUAN1 
 

Bahan baku berperan menghasilkan nilai tambah 

dalam kegiatan pengolahan pangan (Hidayat et al. 2018). 

Industri perisa merupakan industri yang memanfaatkan 

lebih dari 3000 bahan baku (IOFI 2020). Perisa (flavor) 

merupakan persepsi yang dibentuk dari gabungan 3 

sensasi yaitu sensasi aroma, rasa dan trigeminal (mouth-

feel) (Agorastos et al. 2020). Studi menunjukkan kebe-
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radaan perisa dalam produk pangan berpengaruh pada 

penerimaan pelanggan terhadap produk (Lima et al. 
2019). Berdasarkan penelitian Syahwil et al. (2014) dila-

porkan bahwa perisa telah digunakan pada hampir semua 

kategori pangan kecuali pasta, kentang, nasi dan produk 

sejenisnya. 

Saat ini minat pelanggan terhadap produk pangan 

halal semakin meningkat (Nurrachmi 2017). Disamping 

itu Undang-Undang Jaminan Produk Halal No. 33 (UU 
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2014) mulai diberlakukan secara bertahap. Selama masa 

peralihan pelaku usaha mengikuti aturan yang berlaku 

saat ini (Hudaefi dan Jaswir 2019). Kompleksnya rantai 

proses pangan mengakibatkan sulit melakukan penelu-

suran status halal produk (Al-Mazeedi et al. 2013). 

Sertifikasi halal diperlukan untuk menjamin produk diha-

silkan sesuai ketentuan halal secara berkelanjutan dan 

dapat ditelusur (Khan dan Haleem 2016; Anwar 2018). 

Berdasarkan SK12 LPPOM (2020), bahan tidak kritis 

halal merupakan bahan yang diperoleh dari proses 

penyiapan yang tidak kritis ditinjau dari aspek keha-

lalannya. Adapun berdasarkan peraturan KMA 1360/ 

2021 bahan yang dikecualikan dari kewajiban bersertifi-

kat halal meliputi bahan yang berasal dari alam berupa 

tumbuhan dan bahan tambang tanpa melalui proses 

pengolahan, dikategorikan tidak beresiko mengandung 

bahan haram, tidak tergolong berbahaya serta tidak 

bersinggungan dengan bahan haram. Bahan dalam daftar 

tidak kritis halal dapat digunakan secara langsung tanpa 

memerlukan persetujuan bahan halal sedangkan bahan 

kritis halal memerlukan persetujuan bahan sebelum 

digunakan. 

Pada pasal 15 Undang-undang jaminan produk halal 

menyatakan bahwa auditor halal bertugas memeriksa dan 

mengkaji bahan yang digunakan untuk menentukan 

kehalalan produk. Bahan yang belum tercantum dalam 

peraturan atau terdapat perubahan sesuai dengan 

perkembangan teknologi dan atau ketentuan perundang-

undangan yang berlaku maka bahan dapat diajukan secara 

bersama-sama dengan kementerian/lembaga terkait dan 

Majelis Ulama Indonesia (MUI) untuk memperoleh 

persetujuan Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal 

(BPJPH). Semakin banyak bahan perisa yang termasuk 

dalam daftar bahan tidak kritis halal, semakin memu-

dahkan industri dalam proses sertifikasi halal. Saat ini 

belum ada penelitian tentang bahan perisa kritis halal 

dalam peraturan BPOM. Informasi tersebut diperlukan 

untuk memperoleh gambaran awal status halal bahan 

perisa. Penelitian ini bertujuan memperoleh profil bahan 

perisa kritis halal dalam peraturan BPOM No 13/2020 

berdasarkan persyaratan dokumen bahan halal dalam 

SK11/Dir/LPPOM MUI/VI/20 dan keter-kaitannya 

dengan persyaratan dokumen pendukung halal bahan 

perisa. 

 

 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini berupa 

data sekunder yang bersumber dari peraturan BPOM No. 

13 tahun 2020 tentang BTP Perisa, daftar bahan tidak 

kritis halal berdasarkan SK12/Dir/LPPOM MUI/ VI/20, 

dokumen bahan kritis halal berdasarkan SK11/ Dir/ 

LPPOM MUI/VI/20, KMA 1360 tahun 2021 bahan yang 

dikecualikan dari kewajiban bersertifikat halal, artikel 

jurnal terkait bahan perisa.  

 

 

Metode 

Penelitian ini dibagi empat (4) tahap, yaitu 1) 

Pengumpulan data sekunder berdasarkan penomoran 

CAS, 2) Penentuan bahan perisa kritis halal, 3) Penentuan 

proses produksi bahan perisa kritis halal, dan 4) Pemetaan 

bahan perisa kritis halal. 

 

Pengumpulan data sekunder berdasarkan peno-

moran CAS (Borycz et al. 2021) 

Data sekunder berupa bahan perisa dalam peraturan 

BPOM No. 13 Tahun 2020. Sejumlah 2566 bahan perisa 

dalam penomoran Flavor Extract Manufacturers Asso-

ciation (FEMA), penomoran Joint FAO/WHO Expert 
Committee on Food Additives (JECFA), penomoran 

International Numbering System (INS) dilakukan kon-

versi data bahan perisa ke dalam indeks penomoran 

Chemical Abstracts Service (CAS) menggunakan fungsi 

vlookup pada microsoft excel. Penomoran CAS diperoleh 

dari laman International Organization of the Flavor 

Industry (IOFI) Global Reference List CDS (chemically 

defined substances) 17 April 2020 dan laman http:// 

www.thegoodscentscompany.com/. Parameter keberha-

silan tahap ini yaitu dengan memperoleh informasi bahan 

perisa dalam indeks penomoran CAS. 

 

Penentuan bahan perisa kritis halal (Borycz et al. 

2021) 

Bahan perisa dalam peraturan BPOM yang telah 

dikonversi ke dalam indeks penomoran CAS disanding-

kan dengan daftar bahan tidak kritis halal SK12/Dir/ 

LPPOM MUI/VI/20 menggunakan fungsi vlookup pada 

microsoft excel. Parameter keberhasilan tahap ini yaitu 

dengan memperoleh data bahan perisa kritis halal.  

 

Penentuan proses produksi bahan perisa kritis halal 

(Hashim et al. 2017) 

Proses produksi dari data bahan perisa kritis halal 

ditentukan berdasarkan literatur jurnal dan buku. Para-

meter keberhasilan tahap ini yaitu memperoleh proses 

produksi dari setiap bahan perisa kritis halal. 

 

Pemetaan bahan perisa kritis halal (SK11/Dir/ 

LPPOM MUI/VI/20) 

Bahan perisa kritis halal dipetakan ke dalam 12 

kategori sesuai ketentuan LPPOM dengan identitas bahan 

level 1 dan level 2. Level 1 merupakan bahan penyusun 

produk perisa sedangkan level 2 merupakan bahan baku 

dari bahan penyusun produk perisa. Bahan kritis men-

cakup bahan baku, bahan tambahan, bahan penolong, 

kemasan, pelumas, grease, sanitizer yang kontak lang-

sung dengan bahan atau produk, dan media untuk validasi 

hasil pencucian fasilitas yang kontak langsung dengan 

bahan atau produk yang disertifikasi halal dan tidak 

tercantum dalam daftar bahan tidak kritis halal. Parameter 

keberhasilan tahap ini yaitu mendapatkan profil bahan 

perisa kritis halal berdasarkan ketentuan halal LPPOM 

sesuai dengan kategori titik kritisnya. 
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Penyusunan usulan bahan perisa tidak kritis halal  

Penyusunan usulan bahan perisa tidak kritis halal 

dilakukan berdasarkan hasil pemetaan proses produksi 

dari studi literatur. Bahan perisa yang berasal dari proses 

produksi sintesis kimia dijadikan usulan untuk diajukan 

sebagai tambahan bahan dalam daftar tidak kritis halal 

LPPOM. 
 

Analisis data (Sutriani dan Octaviani 2019)  

Data bahan perisa kritis halal serta proses pro-

duksinya dilakukan analisis deskriptif. Metode analisis 

deskriptif digunakan untuk analisa pola dari data yang 

diperoleh dalam penelitian dan keterkaitan data dengan 

persyaratan dokumen pendukung halal bahan perisa.  
 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Identitas bahan perisa dengan indeks penomoran 

CAS 

Berdasarkan hasil identifikasi 7 dari 2566 bahan 

perisa berdasarkan peraturan BPOM ditemukan beririsan 

antar kelompok perisa yaitu: propilen glikol, triasetin, 

gliserol, ekstrak buah alami, ekstrak vanilla, etil vanillin, 

dan vanillin. Propilen glikol, triasetin dan gliserol memi-

liki dua fungsi sebagai BTP ajudan perisa dan pelarut 

ajudan perisa. Adapun ekstrak buah alami, ekstrak 

vanilla, etil vanillin, dan vanillin terdapat dalam dua 

kelompok BTP perisa yang diizinkan baik pada formula 

lanjutan dan formula pertumbuhan maupun makanan 

pendamping air susu ibu (MP-ASI). Bahan perisa yang 

tidak memiliki penomoran CAS yaitu ekstrak buah alami. 

Hal ini disebabkan ekstrak buah alami tidak menyatakan 

buah tertentu secara spesifik. Adapun bahan perisa dalam 

peraturan BPOM diketahui memiliki lebih dari satu 

indeks penomoran CAS disebabkan jenis bahan perisa 

memiliki isomer dengan ragam konfigurasi dextro (D)/ 

laevo (L), cis (Z)/trans (E), rectus (R)/sinister (S) atau 

dalam bentuk garamnya. Indeks penomoran CAS digu-

nakan untuk memudahkan proses pemetaan bahan perisa 

pada tahap selanjutnya.  
 

Bahan perisa di luar daftar tidak kritis halal LPPOM  

Berdasarkan hasil pemetaan bahan perisa mengacu 

pada daftar bahan tidak kritis halal SK12 LPPOM 

diperoleh data yang terangkum dalam Tabel 1. Sebanyak 

52.92% (1358/2566) bahan perisa berada di luar daftar 

bahan tidak kritis halal LPPOM. Hal ini menunjukkan 

bahan perisa berdasarkan peraturan BPOM masih dido-

minasi oleh bahan kritis halal. Bahan perisa terbagi 

menjadi 7 berdasarkan fungsi bahan dari kelompok yang 

diizinkan oleh BPOM. Jumlah bahan kritis halal pada 

kelompok senyawa perisa yang diizinkan digunakan 

dalam BTP perisa mencapai 43.15% (876/2030). Pada 

kelompok BTP yang diizinkan sebagai ajudan perisa 

jumlah bahan kritis halal mencapai 65.32% (81/124). 

Pada kelompok sumber bahan baku aromatik alami 

dan/atau sumber preparat perisa 100% (384/384) berasal 

dari bahan kritis halal. Bahan kritis halal pada kelompok 

BTP perisa yang diizinkan baik pada formula lanjutan 

dan formula pertumbuhan, maupun pada makanan pen-

damping air susu ibu (MP-ASI) serta kelompok pelarut 

yang diizinkan sebagai ajudan perisa sejumlah 75% (3/4). 

Pada kelompok senyawa bioaktif dalam perisa dan 

pangan jumlah bahan kritis halalnya memiliki porsi yang 

seimbang yaitu 50% (8/16). Hasil kajian ini sejalan 

dengan penelitian Muhammad et al. (2020) yang mela-

porkan bahwa identifikasi bahan halal merupakan tan-

tangan utama dalam proses sertifikasi halal sehingga 

perlu dicermati lebih lanjut oleh praktisi halal, auditor 

halal dan pihak terkait lainnya yang terlibat dalam proses 

halal.  
 

Proses produksi bahan perisa kritis halal  
Sejumlah 1358/2566 bahan perisa kritis halal 

dilakukan pemetaan proses produksi beserta persyaratan 

dokumen pendukung bahannya yang disajikan pada 

Tabel 2 dan Gambar 1. Berdasarkan hasil identifikasi 

diperoleh 26 macam proses produksi bahan perisa kritis 

halal secara berturut-turut sintesis kimia (413), ekstraksi 

(395), esterifikasi (215), destilasi (90), fermentasi (58), 

kondensasi (23), asam dengan garam (22), enzimatis (21), 

reduksi (21), oksidasi (19), hidrogenasi (17), asetilasi 

(14), hidrolisis (14), etherifikasi (10), tran-sesterifikasi 

(10), laktonisasi (7), isolasi (5), pirolisis (5), reaksi asam 

lemak (4), sekresi (3), fraksinasi (2), reaksi asam amino 

(2), isomerisasi (1), pemanasan (1), rektifikasi (1), 

saponifikasi (1), sintesis polimer (1). Proses produksi 

memiliki sumber kritis halal yang berbeda-beda sehingga 

berpengaruh pada dokumen pendukung halal bahan yang 

diperlukan. Sebanyak 65.38% (17/26) sumber kritis halal 

berasal dari bahan baku, 30.77% (8/26) sumber kritis 

halal berasal dari bahan baku dan proses pembuatannya. 
 

Tabel 1. Pemetaan kritis halal kelompok perisa berdasarkan ketentuan LPPOM  

No 

Pengelompokan Perisa Berdasarkan Peraturan BPOM  
Keseluruhan 
Bahan dalam 
Aturan BPOM 
(Jenis Bahan) 

Total Bahan Tidak 
Kritis Halal dalam 

Aturan LPPOM 
(jenis bahan) 

Total Bahan Kritis 
Halal dalam 

Aturan LPPOM 
(Jenis Bahan) 

Keterangan 

1 BTP yang diizinkan sebagai ajudan perisa 124 42 82 
2 Pelarut yang diizinkan sebagai ajudan perisa 4 1 3 
3 Senyawa perisa yang diizinkan digunakan dalam BTP perisa 2030 1130 900 

4 
Sumber bahan baku aromatik alami dan/atau sumber 
preparat perisa 

384 0 384 

5 
BTP perisa yang diizinkan pada formula lanjutan dan formula 
pertumbuhan 

4 1 3 

6 
BTP perisa yang diizinkan pada makanan pendamping air 
susu ibu (MP-ASI) 

4 1 3 

7 Batas maksimal senyawa bioaktif dalam perisa dan pangan 16 8 8 
  2566 1183 1383 

Persentase (%) 100,00 46,10 53,90 
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Tabel 2. Pemetaan proses produksi bahan perisa kritis halal beserta persyaratan dokumen pendukungnya  

Proses Produksi 
Jenis 
Bahan 

Persentase 
(%) 

Beberapa Nama Bahan Baku Perisa 
Sumber 

Titik Kritis 
Persyaratan Dokumen Pendukung Halal 

Sintesis kimia 413 30.39 Dihydrocarvone (Loser et al. 2020); beta-
Ionol (Anikeev et al. 2013) 

-  

Ekstraksi 395 29.07 Glycyrrhizic acid, ammoniated (Chauhan 

et al. 2018); Kafein (Chaugule et al. 2019) 

Bahan baku 
dan proses 
pembuatan 

Pernyataan sumber etanol, bebas bahan 
hewani untuk bahan yang digunakan 

Esterifikasi 215 15.82 Allyl nonanoate (Luo et al. 2019); Triacetin 
(Yanti et al. 2019) 

Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 

Destilasi 90 6.62 Furfuryl octanoate (Matejic et al. 2018); p-
Menth-1- en-9-ol (Doi et al. 2019) 

Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 

Fermentasi 58 4.27 Ethanol (Duque et al. 2021); Asam laktat 
(Krishna et al. 2018) 

Bahan baku 
dan proses 
pembuatan 

Sertifikat halal yang diakui, pernyataan bebas 
bahan hewani untuk bahan yang digunakan 

Kondensasi 23 1.69 Citral propylene glycol acetal (Sahzadi et 
al. 2014), Naringenin (Wang et al. 2015) 

Bahan baku 
dan proses 
pembuatan 

Pernyataan sumber etanol, bebas bahan 
hewani untuk bahan yang digunakan 

Asam dengan garam 22 1.62 Magnesium stearat (Delaney et al. 2017); 
Kalium laktat (Huang et al. 2019); 

Bahan baku Sertifikat halal yang diakui, pernyataan bebas 
bahan hewani untuk bahan yang digunakan 

Enzimatis 21 1.55 Maltitol sirup (Saraiva et al. 2020); Linoleic 
and linolenic acid (mixture) (Lee et al. 
2016); 

Bahan baku 
dan proses 
pembuatan 

Sertifikat halal yang diakui, pernyataan bebas 
bahan hewani untuk bahan yang digunakan 

Reduksi 21 1.55 1-Hexadecanol (Hu et al. 2019); 3-Decanol 
(Mensah et al. 2020) 

Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 

Oksidasi 19 1.40 Pati oksidasi (Dias et al. 2011) Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 
Hidrogenasi 15 1.10 Laktitol (Martinez-Monteagudo et al. 2019) Bahan baku 

dan proses 
pembuatan 

Sertifikat halal yang diakui, pernyataan bebas 
bahan hewani untuk bahan yang digunakan 

Asetilasi 10 0.74 Dipati fosfat terasetilasi (Tian et al. 2018); 
Pati asetat (Xu et al. 2004) 

Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 

Hidrolisis 10 0.74 Gelatin (Rehman et al. 2016); Dekstrin 
(Carvalho et al. 2007) 

Bahan baku 
dan proses 
pembuatan 

Sertifikat halal yang diakui, pernyataan fasilitas 
bebas babi 

Etherifikasi 7 0.52 Hidroksipropil pati (Maulani et al. 2013); 
Etil selulosa (Wasilewska dan Winnicka 
2019) 

Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 

Transesterifikasi 7 0.52 Gliserol (Quispe et al. 2013) Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 
Laktonisasi 7 0.52 2-2(Hydroxy- 4-methyl-3- 3cyclohexenyl) 

propionic acid gamma- lactone (Chavan et 
al. 2001) 

Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 

Isolasi 5 0.37 d-alfa tokoferol (Tang et al. 2020) Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 
Pirolisis 5 0.37 Pyroligneous acid (Grewal et al. 2018) Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 
Reaksi asam lemak 4 0.29 Mixture of 6-(5-Decenoyloxy)decenoic acid 

and 6-(6-Decenoyloxy)decenoic acid 
(Toshibumi 2003) 

Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 

Sekresi  3 0.22 Moschus moschiferus L. Musk (Li et al. 
2016); Physeter macrocephalus L. (Olimat 
2020); Viverra civetta Schreber (Endallew 

dan Dagne 2020) 

Bahan baku Tidak halal 

Fraksinasi 2 0.15 Oleic acid; Myrtenol (Burdock 2010) Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 
Reaksi asam amino 2 0.15 2,4-Dimethyl-3- oxazoline (Blank et al. 

2013); 3,5-Dimethyl- 1,2,4-trithiolane 
(Parliament et al. 1989) 

Bahan baku 
dan proses 
pembuatan 

Pernyataan bebas bahan hewani 

Pemanasan 1 0.07 Karamel I (Sengar dan Sharma 2016) Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 
Rektifikasi 1 0.07 Isoamyl alcohol (Isopentanol) (Burdock 

2010) 
Bahan baku Pernyataan sumber etanol, bebas bahan 

hewani untuk bahan yang digunakan 
Saponifikasi 1 0.07 Phytol (Aya dan Tamai 1992) Bahan baku Pernyataan bebas bahan hewani 
Sintesis polimer 1 0.07 Polidekstrosa (Tremaine et al. 2014) Bahan baku 

dan proses 
pembuatan 

Sertifikat halal yang diakui atau mengikuti 
persyaratan halal bebas bahan hewani 

Total jenis bahan 1358         

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Pemetaan proses produksi bahan perisa 
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Bahan perisa dari sintesis kimia mendominasi proses 

produksi bahan perisa. Berdasarkan peraturan BPOM, 

bahan perisa yang diperoleh secara sintesis baik secara 

kimia identik teridentifikasi dalam produk alami-nya 

maupun yang belum teridentifikasi. Walaupun secara 

proses dinyatakan sebagai sintesis kimia, status halal 

bahan masih perlu dipastikan sebab kemungkinan peng-

gunaan bahan baku, bahan tambahan dan bahan penolong 

dari hewani di dalam proses sintesis kimia. Namun pada 

skala industri pertimbangan penggunaan bahan hewani 

cenderung mahal sehingga tidak layak dari sisi nilai 

ekonomis (Braga et al. 2018). Bahan perisa dari ekstraksi 

dapat menggunakan pelarut etanol atau bahan tambahan 

lainnya sehingga perlu dipastikan kehalalannya. Jika 

menggunakan pelarut etanol maka perlu dipastikan bukan 

dari distilasi minuman beralkohol seperti yang dipersya-

ratkan dalam Fatwa MUI nomor 11 (2009). Etanol dari 

industri non khamr seperti proses petrokimia atau proses 

fermentasi non khamr dapat digunakan untuk proses 

produksi halal dengan syarat dokumen bahan terpenuhi, 

namun etanol yang bersumber dari distilasi minuman 

beralkohol tidak dapat digunakan sebagai pelarut dalam 

proses produksi produk halal. 

Bahan perisa dari esterifikasi menggabungkan 

senyawa alkohol dengan asam karboksilat. Sumber asam 

karboksilat dapat berasal dari asam lemak hewani 

sehingga perlu dipastikan bukan dari hewani. Bahan 

alkohol dapat berasal dari distilasi minuman beralkohol. 

Namun alkohol dari distilasi minuman beralkohol yang 

direaksikan lebih lanjut sehingga bertransformasi men-

jadi bentuk lain yang berbeda secara fisiokimia disebut 

dalam hukum Islam dengan istihalah (Jahangir et al. 

2016). Alkohol tersebut berdasarkan pendapat imam 

syafi’i termasuk dalam aplikasi istihalah yang diper-

bolehkan (Jamaludin et al. 2012). Bahan perisa dari 

destilasi dapat berasal dari bahan hewani sehingga perlu 

dipastikan baik sumber bahan dan prosesnya tidak ada 

penambahan bahan dan bahan penolong lainnya dari 

hewani.  

Bahan perisa dari fermentasi merupakan proses 

kompleks yang dapat berasal dari bahan nabati yang 

diproses fermentasi alkoholik atau hewani sehingga perlu 

dipastikan kehalalannya. Faktor yang menyebab-kan 

bahan mikrobial menjadi kritis halal dimulai dari 

penggunaan mikroba baik sumber mikroba, media, atau 

bahan lain yang ditambahkan (Kurniadi dan Frediansyah 

2016). Sumber mikroba dapat berasal dari darah (Sahoo 

et al. 2016), babi (Leser et al. 2002), bagian tubuh 

manusia (Khan et al. 2018), kotoran hewan (Scott et al. 
2002) atau hasil rekayasa genetika. Media yang diguna-

kan dari kultur stok, pengaktifan kultur, penyegaran, 

pengembangan inokulum dan fermentasi utama dapat 

berasal dari darah (Kaur dan Kaur 2015). Bahan peno-

long proses seperti senyawa anti-buih, bahan pemecah sel 

mikroba untuk produk intraseluler, pemurnian seperti 

karbon aktif yang dapat berasal dari tulang hewan, resin 

penukar ion dalam proses pembuatannya dapat menggu-

nakan gelatin dari babi. Bahan tambahan lainnya seperti 

penstabil dapat digunakan dalam proses yang berpe-luang 

dari bahan hewani. Proses lainnya seperti metode 

pemisahan antara kultur mikroba dan media. Fasilitas 

produksi yang kontak langsung dengan bahan atau 

produk dapat menggunakan fasilitas bersama dengan 

produksi produk mengandung babi atau turunannya.  

Bahan perisa dari kondensasi perlu dipastikan 

sumber bahan terbebas dari hewani serta kemungkinan 

penggunaan etanol dari distilasi minuman beralkohol. 

Bahan perisa dari reaksi asam dengan garam perlu 

dipastikan kehalalannya lebih lanjut. Hal ini disebabkan 

sumber bahan dapat berasal dari proses fermentasi. 

Penggunaan bahan perisa dalam bentuk garamnya lebih 

diminati karena cenderung lebih stabil dibandingkan 

dalam bentuk asamnya (Yin et al. 2022). Bahan perisa 

dari proses enzimatis merupakan proses kompleks yang 

perlu dipastikan kehalalannya lebih lanjut. Hal ini 

disebabkan sumber enzim dapat berasal dari proses 

fermentasi mikroba. Bahan perisa baik dari reduksi dan 

oksidasi perlu dipastikan kehalalannya lebih lanjut dise-

babkan bahan penyusunnya dapat berasal dari hewani. 

Bahan perisa dari hidrogenasi serupa dengan reaksi 

reduksi dengan penambahan katalis (Parker et al. 2021). 

Katalis sebagai bahan penolong perlu dipastikan bukan 

berasal dari hewani. 

Bahan perisa dari asetilasi serupa dengan proses 

esterifikasi hanya saja gugus asam karboksilat spesifik 

menggunakan senyawa asam asetat (Anbu et al. 2019). 

Adapun gugus alkohol tidak dibatasi dan berpotensi 

berasal dari hewani. Bahan perisa dari hidrolisis perlu 

dipastikan baik sumber bahan dan bahan penghidrolisis 

yang digunakan bukan berasal dari hewani seperti tulang 

atau kulit hewani. Bahan penghidrolisis dapat menggu-

nakan asam, basa atau enzim yang perlu dipastikan 

kehalalannya. Hidrolisis enzim untuk memutus ikatan 

kimia spesifik dapat memperbesar perolehan produk yang 

dihasilkan namun tidak secepat perolehan produk 

menggunakan hidrolisis asam (Azmi et al. 2017). 

Bahan perisa dari etherifikasi perlu dipastikan 

sumber bahan tidak berasal dari hewani. Etherifikasi atau 

dehidrasi dari kedua bahan penyusun alkohol sehingga 

menghasilkan ether. Bahan perisa dari reaksi transesteri-

fikasi merupakan gabungan dari ester (-COOR) dengan 

senyawa alkohol. Bahan baku perlu dipastikan bukan dari 

hewani. Bahan perisa dari isolasi perlu dipastikan sumber 

bahan tidak berasal dari hewani atau dari hewani yang 

dipastikan sesuai dengan ketentuan syariat Islam. Bahan 

perisa dari laktonisasi terbentuk dari reaksi antara gugus 

hidroksil (-OH) dengan gugus karboksil dari poliasetil 

sehingga menghasilkan lakton (ester siklik). Gugus 

hidroksil dapat berasal dari fatty alcohol lemak hewani 

sehingga perlu dipastikan bebas dari hewani. Bahan 

perisa dari pirolisis terbentuk dari asap cair. Bahan baku 

yang digunakan dapat menggunakan bahan dari hewani 

seperti tulang hewan (Ojahan et al. 2018) sehingga perlu 

dipastikan bebas dari hewani atau dari hewani yang 

sesuai dengan ketentuan syariat Islam. 

Bahan perisa dari reaksi asam lemak perlu dipasti-

kan sumber bahan tidak berasal dari hewani. Bahan peri-

sa dari proses alkilasi terbentuk dengan adisi senyawa 
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gugus alkil (-R) ke dalam suatu senyawa. Proses alkilasi 

diperoleh dari bahan sintetik sehingga dapat diusulkan 

untuk dimasukkan dalam daftar tidak kritis halal. Bahan 

perisa dari fraksinasi terbentuk dari pemisahan berdasar-

kan titik leleh (melting point) dari bahan. Sumber bahan 

dapat berasal dari hewani (Swern et al. 1945) sehingga 

perlu dipastikan bahan tidak berasal dari hewani. 

Bahan perisa dari reaksi asam amino perlu dipasti-

kan sumber bahan tidak berasal dari hewani. Asam amino 

umumnya diperoleh melalui fermentasi sehingga perlu 

dipastikan kehalalannya. Bahan perisa dari sekresi hewan 

termasuk bahan najis dan haram sehingga harus dihindari. 

Bahan perisa dari proses dealkilasi diperoleh dengan 

menghilangkan senyawa gugus alkil dari suatu senyawa. 

Proses ini diperoleh dari bahan sintetik sehingga dapat 

diusulkan untuk dimasukkan dalam daftar tidak kritis 

halal. Bahan perisa dari isomerisasi terbentuk dari proses 

pergeseran ikatan rangkap dari gugus alkenil ke posisi 

konjugasi ikatan rangkap pada cincin benzene. Sumber 

bahan dapat berasal dari fermentasi (Steinbach et al. 

2020) sehingga perlu dipastikan bahan tidak berasal dari 

hewani. Bahan perisa dari pemanasan berpotensi meng-

gunakan bahan baku dari proses fermentasi sehingga 

perlu dipastikan bebas hewani. Bahan perisa dari 

rektifikasi atau proses pemurnian etanol dapat berasal 

dari distilasi minuman beralkohol sehingga perlu dipasti-

kan bukan dari distilasi minuman beralkohol dan bebas 

hewani. Bahan perisa dari saponifikasi atau hidrolisis 

alkali perlu dipastikan status halalnya. Sumber bahan 

dapat berasal dari hewani. Bahan perisa dari sintesis 

polimer perlu dipastikan bahan polimerisasi serta bahan 

penolong bukan dari hewani.  

 

Profil kritis halal bahan perisa kelompok ajudan 

perisa  
Bahan perisa dipetakan lebih lanjut untuk menen-

tukan kategori kritis bahan, bahan perisa level 1 dan level 

2 sesuai ketentuan LPPOM. Profil kritis halal bahan 

perisa disajikan pada Tabel 3. Terdapat perbedaan urutan 

dominasi kategori kritis halal bahan perisa diantara 

kelompok bahan perisa dalam peraturan BPOM. Bahan 

perisa dalam kelompok ajudan perisa didominasi oleh 

bahan mikrobial, sedangkan bahan perisa dalam kelom-

pok senyawa perisa didominasi oleh bahan di luar 

ketentuan SK11 LPPOM. Setiap kategori kritis halal 

memiliki perbedaan titik kritisnya baik sebagai bahan 

level 1 maupun bahan level 2 yang berpengaruh pada 

dokumen pendukung halal yang diperlukan dalam penga-

juan bahan halal. Kategori kritis halal pada kelompok 

BTP perisa yang diizinkan sebagai ajudan perisa secara 

berturut-turut yaitu 28.05% bahan mikrobial level 1 

(23/81), 24.39% bahan dari ekstrak tanaman level 1 

(20/81), 17.07% bahan kompleks level 1 (14/81), 9.76% 

bahan dari ekstrak tanaman level 2 (8/81), 4.88% bahan 

dari asam lemak level 2 (4/81), 4.88% bahan di luar SK11 

(4/81), 3.66% bahan dari asam lemak level 1 (3/81), 

3.66% bahan dari enzim level 2 (3/81), 1.22% bahan dari 

pati terhidrolisis level 1 (1/81) serta 1.22% bahan gelatin/ 

kolagen dari ikan level 1 (1/81). 

 
Tabel 3. Profil kritis halal untuk setiap kelompok bahan perisa BPOM 

Parameter 
Penentuan Titik 

Kritis 
Level* 

Kelompok Perisa yang Masuk dalam Kategori Kritis Berdasarkan Peraturan LPPOM 
(Persentase Jenis Bahan) 

1 2 3 4 5 6 7 

Kultur mikroba 1 0 0 0 0 0 0 0 
2 0 0 0 0 0 0 0 

Bahan mikrobial 1 23 (28.05) 0 83 (9.19) 0 0 0 0 
2 0 0 0 0 0 0 0 

Asam lemak 1 3 (3.66) 1 (33.33) 15 (1.66) 0 0 0 0 
2 4 (4.88) 1 (33.33) 82 (9.08) 0 0 0 0 

Enzim 1 0 0 0 0 0 0 0 
2 3 (3.66) 0 14 (1.55) 0 0 0 0 

Karbon aktif 1 0 0 0 0 0 0 0 
2 0 0 0 0 0 0 0 

Etanol 1 0 1 (33.33) 4 (0.44) 0 0 0 0 
2 0 0 6 (0.66) 0 0 0 0 

Resin penukar ion 1 0 0 0 0 0 0 0 
2 0 0 2 (0.22) 0 0 0 0 

Pati terhidrolisis 1 1 (1.22) 0 1 (0.11) 0 0 0 0 
2 0 0 0 0 0 0 0 

Bahan dari hewan 
sembelihan 

1 0 0 0 0 0 0 0 
2 0 0 3 (0.33) 0 0 0 0 

Ekstrak tanaman 1 20 (24.39) 0 87 (9.63) 381 
(99.22) 

3 (100.00) 3 (100.00) 8 (100.00) 

2 8 (9.76) 0 0 0 0 0 0 
Gelatin /kolagen dari 
ikan 

1 1 (1.22) 0 0 0 0 0 0 
2 0 0 0 0 0 0 0 

Bahan kompleks 1 14 (17.07) 0 12 (1.33) 0 0 0 0 
 2 0 0 0 0 0 0 0 
Diluar SK11 LPPOM - 4 (4.88) 0 567 (62.79) 3 (0.78) 0 0 0 

Total jenis bahan   81 3 876 384 3 3 8 

Keterangan (*): Level 1= Bahan penyusun produk perisa; Level 2: Bahan baku dari bahan penyusun produk perisa 
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Bahan perisa dari mikrobial level 1 memerlukan 

pernyataan sumber kultur mikroba bukan bersumber dari 

hasil rekayasa genetika. Selain itu media yang diguna-kan 

perlu melampirkan pernyataan bebas hewani, dan fasi-

litas bebas babi dari produsen bahan mikrobial. Jika 

terdapat penggunaan protein terhidrolisis seperti peptone, 

trypton, bactosoyton maka diperlukan pernya-taan bahan 

bebas hewani yang mencakup sumber protein dan sumber 

hydrolyzing agent yang dikeluarkan oleh produsen 

protein terhidrolisis. Selain itu pernyataan bebas bahan 

hewani untuk bahan penolong proses seperti senyawa 

anti-buih, bahan pemecah sel mikroba (untuk produk 

intraseluler), pemurnian seperti karbon aktif, resin penu-

kar ion, bahan tambahan lainnya seperti penstabil yang 

dikeluarkan oleh produsen bahan mikrobial. 

Bahan perisa dari ekstrak tanaman level 1 memer-

lukan diagram alir, sumber bahan pengekstrak atau 

pelarut. Jika menggunakan etanol maka etanol sebagai 

bahan level 2 perlu dipastikan bukan dari distilasi 

minuman beralkohol. Jika menggunakan bahan tam-

bahan yang berasal dari hewani maka harus dilengkapi 

dengan sertifikat halal yang diakui. Jika menggunakan 

bahan tambahan yang berasal dari selain hewani maka 

diperlukan pernyataan bebas bahan hewani. Surat kon-

sistensi penggunaan bahan tambahan yang dikeluarkan 

oleh produsen ekstrak tanaman sebagai level 1. Adapun 

bahan perisa ekstrak tanaman sebagai level 2 memerlu-

kan diagram alir semua bahan yang digunakan dikeluar-

kan oleh produsen bahan level 2. Jika menggunakan 

etanol maka pernyataan etanol sebagai bahan level 2 

dikeluarkan oleh produsen bahan level 2. Jika menggu-

nakan bahan tambahan yang berasal dari hewani maka 

harus dilengkapi dengan sertifikat halal yang diakui. Jika 

menggunakan bahan tambahan yang berasal dari selain 

hewani maka diperlukan pernyataan bebas bahan hewani 

yang dikeluarkan oleh produsen bahan level 2. 

Bahan perisa dari bahan kompleks sebagai level 1 

memerlukan diagram alir, dokumen halal untuk setiap 

bahan kritis yang dikeluarkan oleh bahan level 2 dan surat 

konsistensi penggunaannya yang dikeluarkan oleh bahan 

level 1. Bahan perisa dari asam lemak sebagai level 2 

pernyataan bebas bahan hewani dikeluarkan oleh produ-

sen bahan level 1. Sedangkan bahan perisa dari asam 

lemak sebagai level 1 memerlukan pernyataan bebas 

bahan hewani dan fasilitas bebas babi dari produsen asam 

lemak.  

Bahan perisa dari enzim sebagai level 2 mengikuti 

persyaratan enzim level 1 dengan penambahan surat 

konsistensi penggunaan enzim dari produsen level 1. 

Persyaratan enzim sebagai bahan level 1 yaitu jika sum-

ber enzim berasal dari hewani, maka enzim harus 

bersertifikat halal. Jika sumber enzim berasal dari mikro-

bial, maka enzim mengikuti persyaratan mikrobial 

sebagai bahan level 1. Jika sumber enzim berasal dari 

tanaman, maka diperlukan pernyataan bebas hewani yang 

dikeluarkan oleh produsen enzim. Pernyataan bukan 

berasal dari distilasi minuman beralkohol (khamr) dan 

bebas babi untuk media dan bahan lainnya yang digu-

nakan dalam proses produksi yang dikeluarkan oleh 

produsen etanol jika menggunakan etanol. 

Bahan perisa dari pati terhidrolisis sebagai level 1 

memerlukan diagram alir bahan. Jika hidrolisis meng-

gunakan enzim maka enzim mengacu pada dokumen 

persyaratan untuk enzim yang digunakan sebagai level 2. 

Jika menggunakan resin penukar ion, maka resin penukar 

ion mengacu pada pada dokumen persyaratan untuk resin 

penukar ion sebagai bahan level 2. Jika menggunakan 

karbon aktif, maka karbon aktif mengacu pada pada 

dokumen persyaratan untuk karbon aktif sebagai bahan 

level 2. Surat konsistensi penggunaan enzim dari produ-

sen level 1 yaitu pati terhidrolisis. 

Bahan perisa dari gelatin/kolagen ikan sebagai bahan 

level 1 memerlukan diagram alir dan pernyataan 100% 

dari ikan serta fasilitas produksi yang kontak langsung 

dengan bahan atau produk tidak digunakan untuk mem-

produksi produk mengandung babi atau turunannya. Jika 

ada penggunaan enzim maka mengacu pada persyaratan 

enzim sebagai bahan level 2. Bahan perisa diluar keten-

tuan SK11 LPPOM berasal dari proses sintesis kimia dan 

tidak termasuk dalam 12 kategori kritis halal sehingga 

dapat diusulkan untuk dimasukkan dalam daftar tidak 

kritis halal.   

 

Profil kritis halal bahan perisa kelompok senyawa 

perisa  

Kategori kritis halal pada kelompok senyawa perisa 

secara berturut-turut yaitu 62.79% bahan di luar SK11 

LPPOM (567/876), 9.63% bahan dari ekstrak tanaman 

level 1 (87/876), 9.19% bahan mikrobial level 1 (83/876), 

9.08% bahan dari asam lemak level 2 (82/876), 1.66% 

bahan dari asam lemak level 1 (15/876), 1.55% bahan dari 

enzim level 2 (14/876), 1.33% bahan kompleks level 1 

(12/876), 0.66% bahan dari etanol level 2 (6/876), 0.44% 

bahan dari etanol level 1 (4/876), 0.33% bahan dari 

hewan sembelihan level 2 (3/876), 0.22% bahan dari resin 

penukar ion level 2 (2/876), 0.11% bahan dari pati 

terhidrolisis level 1 (1/876). 

Bahan perisa diluar ketentuan SK11 LPPOM berasal 

dari proses sintesis kimia dan tidak termasuk dalam 12 

kategori kritis halal sehingga dapat diusulkan untuk 

dimasukkan dalam daftar tidak kritis halal. Persyaratan 

halal bahan dari bahan mikrobial level 1, bahan dari 

ekstrak tanaman level 1, bahan dari asam lemak level 2, 

bahan dari asam lemak level 1, bahan dari enzim level 2, 

bahan kompleks level 1, dan bahan dari pati terhidrolisis 

level 1 serupa dengan yang telah disampaikan dalam 

kelompok ajudan perisa. 

Persyaratan halal bahan dari etanol level 1 memerlu-

kan pernyataan etanol bukan berasal dari distilasi 

minuman beralkohol (khamr) dan bebas babi untuk media 

dan bahan lainnya yang digunakan dalam proses 

produksi. Pernyataan tersebut harus dikeluarkan oleh 

produsen etanol. Persyaratan halal bahan dari etanol level 

2 terbagi menjadi dua, jika digunakan sebagai pelarut, 

atau secara sengaja ditambahkan maka persya-ratan 

mengikuti etanol level 1. Jika etanol direaksikan dengan 
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senyawa lainnya maka etanol termasuk istihalah 

(Jahangir et al. 2016). 

Persyaratan halal bahan yang berasal dari hewan 

sembelihan baik sebagai level 1 dan level 2 harus 

dilengkapi dengan sertifikat halal yang diakui oleh 

LPPOM. Persyaratan bahan dari resin penukar ion baik 

sebagai level 1 dan level 2 memerlukan pernyataan tidak 

ada penggunaan gelatin dalam proses produksi. Jika 

menggunakan gelatin yang bukan berasal dari babi, 

pernyataan bebas babi tersebut harus dikeluarkan oleh 

produsen resin penukar ion. 

 

Profil kritis halal bahan perisa kelompok bahan baku 

aromatik alami dan/atau sumber preparat perisa 

Sebagian besar kelompok pemasaran perusahaan 

melihat istilah "sintetik" sebagai negatif ketika diguna-

kan pada produk dan meminta pengembang produk untuk 

menggunakan perisa alami (Manley 2000). Bahan baku 

aromatik alami termasuk bahan yang dapat digunakan 

dalam produksi perisa alami. Kategori kritis halal pada 

kelompok sumber bahan baku aromatik alami dan/atau 

sumber preparat perisa secara berturut-turut didominasi 

oleh 99.22% bahan berasal dari ekstrak tanaman level 1 

(381/384), 0.78% dari bahan dari hewan sembelihan 

(3/384). Persyaratan halal bahan mengikuti bahan ekstrak 

tanaman level 1. Adapun bahan dari hewan seperti civet, 
ambergris dan musk bersumber dari hewan langka terma-

suk dalam bahan najis yang perlu dihindari penggu-

naannya dalam produk halal. Saat ini penggunaan civet 
dari hewani secara komersil banyak digantikan dengan 

sintesis kimia yaitu civetone. Ambergris digantikan 

dengan sintesis kimia yaitu ambroxol. Musk digantikan 

dengan senyawa kimia yaitu muscone. 

 

Profil kritis halal bahan perisa kelompok formula 

lanjutan dan formula pertumbuhan serta MP-ASI  
Bahan perisa yang diizinkan pada formula lanjutan 

dan formula pertumbuhan serta makanan pendamping air 

susu ibu (MP-ASI) terbatas pada 4 bahan yaitu ekstrak 

buah alami, ekstrak vanilla, etil vanilin dan vanilin. 

Berdasarkan hasil pemetaan kategori kritis halal pada 

kelompok ini 100% berasal dari ekstraksi tanaman level 

1 (3/3) yaitu ekstrak buah alami, ekstrak vanilla dan 

vanilin. Vanilin dalam bentuk alami cenderung mahal 

sehingga pada umumnya industri menggunakan vanilin 

dari proses sintesis eugenol (Kumar et al. 2012).  

 

Profil kritis halal bahan perisa kelompok pelarut 

Pelarut berperan dalam mempertahankan kestabilan 

aroma perisa (Yang et al. 2014). Berdasarkan hasil 

pemetaan kategori kritis halal pada kelompok pelarut 

yang diizinkan sebagai ajudan perisa bahan kritis halal 

secara berturut-turut bersumber dari kelompok asam 

lemak level 1 (gliserol), asam lemak level 2 (triasetin) 

serta bahan berasal dari etanol level 1 (etanol).  Persya-

ratan halal bahan mengikuti asam lemak sebagai level 1, 

asam lemak sebagai level 2 dan etanol sebagai level 1. 

 

Profil kritis halal bahan perisa kelompok senyawa 

bioaktif 
Senyawa bioaktif dalam jumlah tertentu memiliki 

khasiat bagi kesehatan (Kaur et al. 2019). Berdasarkan 

hasil pemetaan kategori kritis halal pada kelompok 

senyawa bioaktif dalam perisa 100% didominasi oleh 

bahan berasal dari ekstrak tanaman level 1 (8/8). Ta-

naman merupakan sumber utama dari senyawa bioaktif. 

Ekstraksi merupakan proses penting untuk memperoleh 

senyawa bioaktif. Teknik ekstraksi yang semakin ber-

kembang saat ini (Kurek et al. 2022) berpengaruh pada 

status halal dari senyawa bioaktif. Persyaratan halal 

bahan mengikuti ekstrak tanaman level 1.  

 

 

KESIMPULAN 
 

Sebanyak 1358 dari 2566 bahan perisa dalam 

peraturan BPOM No 13 tahun 2020 telah dipetakan kritis 

halalnya berdasarkan ketentuan SK11/Dir/LPPOM 

MUI/VI/20. Titik kritis halal untuk setiap kelompok 

perisa bergantung pada sumber bahan dan proses 

produksinya. Bahan perisa dalam peraturan BPOM 

didominasi oleh bahan kritis halal. Berdasarkan hasil 

identifikasi 28 macam proses produksi memiliki sumber 

kritis halal yang berbeda-beda sehingga berpengaruh 

pada dokumen pendukung halal bahan yang diperlukan. 

Sebanyak 65.38% (17/26) sumber kritis halal berasal dari 

bahan baku, 30.77% (8/26) sumber kritis halal berasal 

dari bahan baku dan proses pembuatannya. Kritis halal 

bahan perisa bergantung pada sumber bahan baku dan 

proses produksinya. Bahan perisa yang diperoleh dari 

proses sintesis kimia (414/1381) dapat diusulkan sebagai 

bahan perisa tidak kritis halal.  
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