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Pendahuluan

Betulkah mempelajari kimia sama seramnya seperti bertemu “hantu” sehingga dalam bahasa Jepang
ilmu kimia disebut juga sebagai “bakegaku” (obake: hantu; gaku: ilmu)? Mengapa matematika dan
ilmu pasti alam merupakan bidang yang kurang diminati sebagian besar orang? Dalam salah satu
siaran radio interaktif baru-baru ini tersirat bahwa matematika dan kimia merupakan dua bidang ilmu
yang dianggap mengerikan dan tidak menarik bagi pelajar SMU. Berbagai alasan dilontarkan, berbagai
kritikan terhadap pembelajaran ilmu-ilmu ini disampaikan. Diawali hanva karena sekadar kesan terha-
dap gurunya yang dianggap kuno dan kurang trendi atau cara mengajar yang tidak dimengerti hingga
alasan mereka merasa tidak tahu untuk apa belajar semua ilmu yang menguras otak tanpa makna.
Mereka belajar tanpa tahu untuk apa nantinya ilmu-ilmu tersebut berperan dalam kehidupan mereka.
Menurut mereka lebih “keren” belajar sesuatu yang secara instan dapat terasa langsung manfaatnya,
seperti bahasa atau seni, siapa tahu dapat tampil di TV dan menjadi politikus top tanpa harus berpikir
keras. Tragis memang membayangkan generasi yang hidup tanpa pemahaman ilmu-ilmu dasar seperti
MIPA sebagai pijakan dalam pengembangan logika dan pemahaman akan alam di sekitarnya.

Kembali pada kimia, suka tak suka predikat kurang mendapat simpati memang sudah melekat
pada kata kimia itu sendiri. Apresiasi dan persepsi masyarakat terhadap sesuatu yang berbau “kimia”
memang lebih dikonotasikan pada sesuatu yang negatif. Istilah-istilah kimia lebih banyak digunakan
untuk mengundang antipati orang daripada memberi image akan sesuatu yang berdaya guna tinggi
dalam dunia praktis. Orang begitu takut mendengar istilah kimia yang biasanya terkait pada sesuatu
yang dianggap beracun atau membahayakan. Sementara di sisi lain, terkesan dunia kimia hanya
dimiliki oleh sekelompok orang tertentu saja dengan tingkat intelektualitas di atas rata-rata dan sulit
dipahami.

Siapa yang bertanggung jawab atas berkemabangnya atmosfir ini? Siapa lagi kalau bukan tanggung
jawab kita semua yang bergerak di bidang ini. Mungkin kita kurang pandai untuk membuat masyarakat
memahami dan menempatkan kimia pada posisi vang sebenarnya. Kita kurang mampu untuk mencip-
takan “dunia kimia” sebagai dunia yang menyenangkan, sesuatu yang dapat dirasa manfaatnya dan
“dekat” dengan setiap gerak kehidupan dalam keseharian, padahai begitu banyak peran pengetahuan
kimia yang akan membantu kita untuk mengambil keputusan yang lebih tepat dalam berbagai kegiatan
sehari-hari. Kiranya tiba saat ketika kita harus menjadi marketer yang mampu mengubah image kimia
dan ilmu-ilmu dasar lainnya sedemikian rupa dengan bentuk kemasan yang menawan dan mudah
diterima. i




Mendekatkan pengeizhuan kimia dengan kebutuhan hidup manusia yang utama yaitu makan
, m. mungkin merupakan salah satu peluang bagi ilmu kimia untuk lebih dapat diterima
masvarzkat ewam. Memasvarakatkan pemahaman kimia dalam berbagai sendi kehidupan dapat
menjad modal untuk menghindarkan diri dari pemahaman stereotip yang menyesatkan dan sekaligus
membantu mencerdaskan bangsa dalam menentukan pilihan-pilihannya di tatanan masyarakat yang
madani.

Bahan Kimia Racun bagi Produk Pangan?

Terpampang jelas dalam suatu label produk pangan informasi yang berbunyi “produk ini tidak
mengandung bahan kimia”. Jadi produk pangan tersebut mengandung apa? Mungkinkah kita mem-
buat suatu produk pangan tanpa bahan kimia? Produk tersebut dibuat dari bahan baku tepung terigu
vang tentunya akan banyak mengandung karbohidrat selain protein dan berbagai kandungan minor
lainnya. seperti mineral dan vitamin, dan semua itu termasuk dalam bahan kimia bukan? Apakah kira-
kira vang dimaksud dengan bahan kimia di sini? Mungkinkah yang dimaksud di sini adalah bahan-
bahan pereaksi yang berbahaya? Kerancuan dalam pemahaman istilah-istilah kimia di negeri kita
memang cukup memprihatinkan. Nampak di sini perlunya disepakati istilah baku yang tepat agar tidak
timbul salah kaprah yang merugikan baik dari segi citra akan kata kimia itu sendiri maupun pemaha-
man rancu yang membuat bingung masyarakat pengguna. Istilah yang tidak baku akan menimbulkan
salah persepsi.

Penggunaan istilah “bahan kimia” dengan konotasi negatif dalam dunia pangan sering dianggap
normal bagi banyak kalangan masyarakat kita, padahal tanpa disadari hal tersebut telah membuat
masyarakat fobia terhadap semua sebutan yang menggunakan kata yang terkait dengan nama kimia.
Sebagai contoh, mungkin masyarakat kita tidak akan mengacuhkan bila yang tertera pada komposisi
bahan suatu produk pangan adalah kata garam. Lain halnya bila yang tertulis adalah natrium klorida,
maka bagi vang belum terbiasa dengan nama kimiawi mungkin akan menjadi gamang dan takut untuk
mengonsumsinya. Demikian juga untuk bahan tambahan pangan (BTP, aditif pangan), produsen lebih
memilih kata-kata bersayap, seperti penstabil, pengawet, atau pengemulsi, daripada menyebutkan apa
jenis komponen kimia atau senyawa kimia yang digunakan.

Hal ini agak bertolak belakang dengan konsumen negara maju yang biasanya lebih “nyaman”
bila mengetahui secara pasti senyawa kimia apa yang digunakan, entah itu sebagai pengawet, pensta-
bil, atau istilah fungsional lainnya. Mengapa? Jawabannya sederhana, karena umumnya tingkat pen-
didikan mereka cukup baik dan pengetahuan mereka tentang kimia lebih akurat. Dengan mengetahui
senyawa kimianya secara jelas, mereka akan lebih mudah mengantisipasi dampak dari masing-masing
zat dan merasa yakin apakah zat itu akan membahayakan dirinya atau tidak. Perlu diketahui bahwa
suatu senvawa kimia mungkin tidak berbahaya bagi seseorang tetapi berbahaya bagi orang lain.
Gluteo misalnya, bagi yang alergi adanya senyawa ini dalam produk pangan yang dikonsumsinya akan
membawa masalah, sementara orang lain tidak menderita apa pun.

Keterbatasan Pengetahuan Vs Informasi yang Menyesatkan

Sangat minimnya pemahaman masyarakat kita terhadap hal-hal yang terkait dengan segi kimiawi
suatu bahan pangan terlihat pada pemberitaan media massa. Banyak hal yang dapat kita petik dalam
mengaitkan perlunya pemahaman kimia dalam pemberdayaan masyarakat terhadap pengertian yang
menyesatkan. '




Kita ambil contoh pemberitaan di salah satu surat kabar cukup terkemuka di Jakarta belum lama
ini. Berita tersebut berjudul “Virgin Coconut Oil Berkhasiat Tinggi Hasil Olahan Dosen Untad”. Dalam
salah satu paragraf tertera pernyataan yang cukup menggelitik sebagai Lerikut: “Yang jelas fungsi
absorben sebagai penyerap air, kolesterol, asam lemak bebas yang terdapat dalam minyak.
Dengan penyerap yang berkualitas tinggi maka dapat menghasilkan kadar minyak VCO yang
jernih dan mujarab”, ujar Mappiratu...dst. Mengingat berita tersebut merupakan hasil wawancara.
pengalaman menunjukkan bahwa pemahaman yang minim dari wartawan peliput terhadap kimia
dapat menimbulkan kesalahan pemberitaan seperti ini. Janggal rasanya bila seorang Mappiratu vang
bergelar doktor di bidang ilmu pangan tidak mengetahui bahwa kolesterol adalah sterol yang umum-
nya dijumpai pada produk hewani, bukan nabati seperti minyak kelapa.

Isu tentang kolesterol dengan kesalahkaprahan dalam pemahamannya secara kimiawi dan peran
biokimiawinya memang menarik untuk dibahas lebih jauh. Pemanfaatan kesalanpahaman mengenal
kolesterol dikaitkan dengan keinginan masyarakat untuk mendapatkan produk pangan yang lebih
aman bagi kesehatannya dapat dilihat pada berbagai iklan dan label produk pangan yang terlihat wajar

" namun bersifat pembodohan, misal pada klaim beras bebas kolesterol atau promosi susu kedelai tanpa
kolesterol. Dalam ilmu kimia pangan jelas diketahi bahwa semua bahan nabati tentu tidak mengand-
ung kolesterol sehingga suatu pembodohan jika kita mengklaim bahwa beras, minyak sawit, atau susu
kedelai ini menjadi unggul dari produk yang lain karena nonkolesterol.

Berbicara tentang utak-atik kimiawi, kolesterol akan menjadi semakin menggelitik bila kita telaah
dari struktur kimia dan dampaknya pada metabolisme atau kesehatan tubuh. Pada tanaman memang
tidak terdapat kolesterol, tetapi terdapat senyawa sterol lain yang sejenis seperti yang dikenal sebagai
ergosterol. Kesamaan struktur ini akan memberi nilai positif bagi pemimikan kolesterol sehingga ked-
uanya dapat terserap tubuh tetapi dengan fungsi metabolisme yang berbeda. Dengan pemahaman akan
hal ini maka kita dapat memperoleh pengaruh positif dari keberadaan keduanya dalam diet kita.

“Ketakutan” orang terhadap kolesterol vang membabi buta pun dapat merugikan. Kolesterol
sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia terutama pada usia tumbuh kembang. Permasalahan baru
akan timbul bila kita mengonsumsi secara berlebihan sementara tubuh mampu memproduksi sendiri,
terutama bila pertumbuhan badan sudah tidak lagi terjadi pada usia tertentu. Selain itu perlu dipahami
bahwa jenis kolesterol pun demikian beragam. Kita mengenal yang disebut high density dan low den-
sity lipoprotein (HDL dan LDL). Keragaman berat jenis dan tingkat kejenuhannya dilaporkan memiliki
keunggulan dan tentunya kelemahan masing-masing bagi kesehatan tubuh.

Pembentukan opini yang meresahkan masyarakat dapat juga berawal dari pemahaman yvang
tidak utuh akan keamanan suatu senyawa yang digunakan dalam dunia pangan. Pemahaman vang
serba tanggung sering “menyesatkan”. Hal ini dapat dicont ohkan dengan permasalahan monosodium
glutamat (MSG) atau lebih dikenal dengan vetsin atau penyedap rasa. Senyawa asam glutamat secara
alami terkandung pada banyak produk hewani maupun nabati dalam bahan pangan kita. Bahkan
sebagian besar otak kita tersusun dari asam amino ini. Sementara di pasaran misalnya, dapat dilihat
adanya produk saos spaghetti dengan bahan dasar tomat yang mengklaim bebas dari MSG. Betulkah?
Bukankah buah tomat secara alami mengandung asam glutamat dalam jumlah cukup besar sehingga
bila ke dalam saos diberi juga garam alias NaCl, maka secara kimia akan diperoleh senyawa sodium
dan glutamat? Kadang rasa sentimen yang berlebihan dengan konotasi bahwa MSG adalah bahan
kimia yang ditambahkan maka pasti berbahaya, akan membuat orang ketakutan secara tidak rasional
sehingga mudah dimanipulasi.

Kiranya dengan pemahaman kimiawi yang' baik maka kita tidak akan mudah terpancing pada
klaim-klaim atau propaganda yang menyesatkan. Hal yang lebih penting lagi tidak terperosok dalam




pengambilan keputusan yang “salah” dan “merugikan”, hanya karena telah dihantui persepsi yang
salah.

Korelasi Kelezatan Pangan dan Reaksi Kimia

Kekhawatiran mengenai keamanan pangan yang kita makan ternyata meluas hingga pada fungsi
pangan yang kedua, yaitu memberi kepuasan batin dengan cita rasanya. Dewasa ini muncul anggapan
bahwa makan enak biasanya berkorelasi dengan penyakit dan masalah, betulkah? Reaksi kimia yang
memberi rasa khas dan disukai terasosiasikan dengan pemberi bahaya juga?

Hal ini menggoda untuk dicermati dari sisi kimiawinya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pengetahuan tentang kimia akan membantu untuk dapat membuat suatu bahan pangan menjadi lebih
nikmat sambil tidak jarang pula meningkat khasiatnya. Kita ambil saja contoh salah satu bumbu dapur
yang sudah sangat lekat dengan menu-menu kita yaitu kelompok bawang-bawangan, terutama bawang
merah dan bawang putih. Bila kita perhatikan dalam memasak orang selalu menghaluskan, merajang,
atau menggeprek bawang-bawang tersebut, bukan digunakan dalam keadaan utuh. Mengapa? Karena
cita rasa terutama aroma bawang akan lebih terasa bila bawang tidak dalam keadaan utuh. Hal ini
dapat dijelaskan dengan fenomena bekerjanya enzim pada prekursor. Ketika jaringan umbi terluka,
enzim akan aktif dan mengawali suatu reaksi yang panjang membentuk berbagai senyawa kimia yang
beraroma khas serta dilaporkan memiliki aktivitas fisiologis aktif yang berguna bagi kesehatan tubuh.

Perbedaan aroma antara bawang merah dan bawang putih serta jenis bawang-bawang yang
lain menjadi lebih mudah dijelaskan berdasarkan struktur kimia senyawa penyusunnya. Penjelasan
kimiawi pun mampu menjawab mengapa hanya bawang merah yang dapat membuat kita berlinang
air mata ketika memotongnya sementara hal yang sama tidak terjadi pada bawang putih.

Lalu timbulnya aroma-aroma yang memikat dari beberapa buah pada saat buah menjadi matang
dapat dikaitkan dengan pemahaman pelepasan ikatan glukosida pada beberapa senyawa ester selama
proses pematangan. Dengan mengetahui proses atau reaksi yang terjadi, buah dapat dipanen pada
waktu mutu flavor optimum sehingga diperoleh kelezatan buah yang diinginkan. Pemahaman ini juga
dapat membantu industri pengolahan buah-buahan seperti jus/sari buah, velva, puree, bahkan perisa
alami untuk dapat meningkatkan mutu flavor produknya.

Pengembangan kultivar unggulan dengan penvilangan (breeding) baik secara konvensional
maupun rekayasa genetik merupakan bidang yang sangat berkembang dewasa ini. Bagi tanaman
pangan atau ternak sebagai bahan baku produk pangan, keunggulan mutu cita rasanya tak pelak
menjadi salah'satu kriteria penentu. Kajian secara kimiawi terhadap relevansi mutu flavor dan hasil
penyilangan dengan menggabungkan penilaian organoleptik dan analisis objektif yang didasarkan pada
determinasi komponen kimia penentu karakteristik flavor merupakan potensi yang cukup menantang
untuk mendapatkan kultivar unggul yang lezat pula.‘

Reaksi-Reaksi yang Melezatkan Sekaligus Berbahaya

Daging panggang, baik itu berupa sate hingga steak, merupakan menu yang dikenal dengan
kelezatan dan harum aroma khas yang dimilikinya. Kita semua tahu bahwa aroma ini tidak datang dari
bahan mentahnya. Dengan pemanasan maka terjadilah reaksi-reaksi termasuk reaksi maillard yang
menghasilkan komponen volatil baik dari kelompok pirazin atau kelompok furan yang memberikan
cita rasa sedap yang disukai dan sekaligus memberi warna kecokelatan yang dapat menambah daya
tarik orang untuk mencicipi. Sayang pada tingkat pemanasan tertentu proses ini juga menghasilkan
senyawa-senyawa yang disinyalir berbahaya bagi tubuh seperti kelompok senyawa heteroaromatik




amin polisiklik (PHAs). Oleh karenanya, pengendalian reaksi dengan pemahaman tahap reaksi dapat
memberi banyak peluang bagi kita untuk tetap dapat menikmati produk pangan yang lezat dan tetap
aman.

Pemahaman akan proses-proses kimiawi reaksi Maillard ini pula yang banyak membuat tero-
bosan-terobosan teknologi pengolahan pangan termasuk berkembangnya produk-produk mie instan
yang memberi cita rasa khas digoreng tetapi cukup disiapkan dengan direbus. Demikian juga berbagai
cita rasa daging tetapi tidak memerlukan daging asli sebagai bahan bakunva. Cukup dengan mereak-
sikan beberapa prekursor kelompok protein dan gula-gla pereduksi, maka akan didapatkan kelezatan
setara tanpa perlu lagi mengejar ayam untuk disembelih atau menguras kantong untuk membayar dag-
ing sapi di saat harga membumbung tinggi. Sekali lagi dengan reaksi terkontrol, maka peluang untuk
terbentuknya komponen-komponen berbahaya pun akan dapat diminimumkan.

. Kegemaran para pencinta produk hasil pengasapan pada apa yang disebut smoke flavor
nampaknya juga mendapat harapan untuk dapat terpenuhi tanpa harus mempertaruhkan kesehatan
dengan memahami karakteristik komponen kimiawi kunci pemberi cita rasa tersebut. Bila selama ini
flavor tersebut diperoleh secara tidak sengaja sebagai dampak dari proses pengawetan dengan pen-
gasapan yang disertai terbentuknya kelompok senvawa yang mengandung benzene, seperti benzene
piren yang dikenal berpengaruh buruk bagi kesehatan manusia. Dewasa ini flavor dapat diperoleh
dengan cara meniru mimik komposisi komponen kimia penyusun tanpa harus mengikutkan kompo-
nen berbahaya. Sekarang kita dapat menikmati produk awet vang didapatkan dari proses pergawetan
dengan teknologi lain (bukan pengasapan) tetapi tidak perlu kehilangan cita rasa smoke yang khas
tersebut.

Penutup

Nampak di sini bahwa pembelajaran matematika dan iimu pasti alam seharusnya dapat
menjadi ilmu-ilmu yang trendi dengan manfaat yang nyata dan dapat dirasakan dalam kehidupan
ini. Kita memiliki banyak kesempatan untuk mengembangkan pembelajaran yang dapat menjadi
trigger dalam menarik minat lebih banyak kalangan masyarakat luas.

Seyogyanya kita mampu membuat kimia dan juga ilmu dasar lain lebih merakyat dan men-
jadi trend setter dalam membangun masyarakat yang lebih berdaya untuk mengambil langkah
guna mengantisipasi perkembangan dunia dan mengatasi permasalahan sehari-hari. Kita buat
masyarakat lebih mengenal, mengingat pepatah “tak kenal maka tak sayang”. Kimia, siapa takut? “It
should be fun and cool’.
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