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ABSTRACT. Indonesia as the country with the largest Muslim population makes halal product
assurance a crucial aspect for consumer protection and sharia compliance. The halal status of
modern food products is currently determined not only by the primary raw materials but also by
the complexity of natural-based Food Additives, which frequently trigger legal bias in the industrial
sphere. This study aims to dissect the halal dilemma and formulate a risk mitigation framework for
natural additives, including antioxidants, oleoresins, natural colorants, and seasonings (refined
sugar and MSG). The method employed is a qualitative descriptive-analytical study with a library
research approach, analyzing various scientific journals, MUI fatwas, and government regulations.
The results indicate that manufacturing technology interventions shift the legal status of natural
additives from mubah (permissible) to syubhat (questionable) through three aspects: material
source, manufacturing process, and the use of processing aids. The primary critical control points
are found in the validity of extraction solvent sources, the utilization of animal gelatin in natural
colorant microencapsulation technology, the application of bone char in sugar refining, and
fermentation media in MSG production. Through the lens of contemporary figh analysis, this
study reveals the debates surrounding the concept of Istihalah in bone char usage and the principle
of Istihlak in MSG bioprocessing. In conclusion, the natural label does not automatically guarantee
halal status without strict upstream-to-downstream traceability.
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PENDAHULUAN

Indonesia menempati posisi strategis sebagai negara dengan basis populasi Muslim
terbesar secara global, di mana pada tahun 2025 diproyeksikan mencapai 248,6 juta jiwa atau
sekitar 87% dari total penduduk (Zaki, 2025). Realitas demografis ini mengonstruksi urgensi
jaminan produk halal bukan sekadar sebagai pemenuhan imperatif religius, melainkan sebagai
instrumen fundamental dalam perlindungan konsumen serta stabilitas industri pangan nasional
(Pratiwi et al., 2023). Kepastian autentisitas halal saat ini tidak lagi ditinjau secara parsial pada
aspek bahan baku, melainkan wajib mencakup integritas seluruh ekosistem Sistem Jaminan Halal
(SJH) (Mufidah et al., 2023). Hal ini sejalan dengan mandat Undang-Undang Nomor 33 Tahun
2014 tentang Jaminan Produk Halal (UU JPH) yang telah diperkuat melalui regulasi pasca-
Omnibus Law mengenai kewajiban mandatori sertifikasi halal bagi seluruh komoditas yang
beredar di wilayah Indonesia (Rosida, 2023).

Dalam praktiknya, status kehalalan produk pangan sangat ditentukan oleh intervensi
Bahan Tambahan Pangan (BTP) dan bahan penolong (processing aids) yang terlibat dalam siklus
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manufaktur (Ridha et al, 2022). Meskipun penggunaan BTP berada di bawah otoritas
pengawasan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) (Asyura, 2024), pemenuhan standar
keamanan hayati tidak secara otomatis merepresentasikan kepatuhan terhadap standar syariah.
Oleh karena itu, diperlukan dekonstruksi teknis terhadap titik kritis kehalalan, khususnya pada
penggunaan bahan tambahan dan bahan penolong selama proses transformasi pangan.

Transformasi industri pangan menuju penggunaan aditif alami kini menjadi tren utama
seiring dengan eskalasi kesadaran publik terhadap aspek kesehatan. Namun, aplikasi komoditas
seperti antioksidan (Juliastuti ez @/, 2024), oleoresin (Ramadhani ez @/, 2022), pewarna nabati
(Putrti et al., 2023), serta seasoning (Palupi ez al., 2023) justru mengonstruksi tantangan teknis baru
yang memicu dilema kehalalan dalam ruang manufaktur. Titik kritis pada bahan-bahan tersebut
tidak lagi terletak pada sifat alamiahnya, melainkan pada kompleksitas teknologi proses yang
menyertainya; seperti penggunaan pelarut organik pada tahap ekstraksi, keterlibatan bahan
penolong (processing aids) selama purifikasi, hingga potensi penggunaan media pertumbuhan non-
halal pada proses formulasi. Realitas ini menegaskan bahwa predikat 'alami' tidak memberikan
jaminan kehalalan absolut mengingat adanya intervensi agen eksternal yang bersifat kritis selama
fase produksi teknis (Ridha ez a/, 2022).

Urgensi jaminan halal telah banyak dieksplorasi oleh peneliti terdahulu. Maulidian dkk.
(2024) mengkaji implementasi SJH yang menitikberatkan pada aspek pengendalian administratif,
sementara Syariah (2025) meninjau status halal sebagai determinan utama keputusan konsumsi.
Demikian pula Yustia (2026) yang menekankan pengawasan bahan tambahan pada rantai
pengolahan secara makro. Namun, kajian-kajian tersebut cenderung masih berada pada tataran
normatif-administratif dan hanya menyentuh aspek permukaan regulasi. Berbeda dengan kajian
sebelumnya, penelitian ini berfokus pada ruang teknis produksi guna membongkar dilema
kehalalan pada bahan aditif alami yang selama ini terabaikan dalam tata manajemen halal
konvensional.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dilema
kehalalan serta merumuskan strategi mitigasi titik kritis pada bahan aditif alami dalam produk
pangan olahan. Melalui pendekatan saintifik-yuridis, studi ini diharapkan mampu menyusun
kerangka mitigasi yang presisi bagi pemangku kepentingan industri pangan dalam menjaga
integritas halal di tengah kemajuan teknologi manufaktur modern.

METODE

Penelitian ini menerapkan pendekatan kualitatif dengan jenis penelitian deskriptif-analitis
berbasis studi kepustakaan (Zbrary research)(Hakim & Sugianto, 2024) Desain riset ini dirancang
secara khusus untuk mengevaluasi dilema kehalalan serta merumuskan kerangka kerja mitigasi
risiko pada Bahan Tambahan Pangan (BTP) berbasis alami dalam proses manufaktur pangan
modern. Melalui pendekatan ini, peneliti berupaya mengintegrasikan data teknologi pangan (sains
murni) dengan parameter hukum Islam kontemporer (fatwa dan regulasi) melalui analisis
mendalam terhadap berbagai dokumen tertulis yang otoritatif. Eksplorasi mendalam mengenai
identifikasi titik kritis kehalalan pada bahan aditif alami ini menitikberatkan analisisnya pada
literatur ilmiah, buku, jurnal riset, serta laporan resmi otoritas halal guna menyusun kajian
deskriptif yang mampu menyajikan informasi teknis secara komprehensif.

Data yang digunakan dalam penelitian ini sepenuhnya merupakan data sekunder eksternal
yang dijaring melalui teknik studi literatur dari dua rumpun sumber referensi kredibel. Rumpun
pertama adalah klaster sains dan teknologi pangan, yang meliputi artikel jurnal ilmiah bereputasi
(nasional dan internasional) dalam rentang tahun 2021-2026 yang membedah secara spesifik
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mekanika ekstraksi, aplikasi pelarut, dan penggunaan bahan penolong pada antioksidan, oleoresin,
pewarna nabati, serta seasoning. Rumpun kedua adalah klaster yuridis-syariah, yang mencakup
Ketetapan Fatwa Majelis Ulama Indonesia (MUI), keputusan lembaga fatwa internasional, serta
dokumen regulasi Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal (BPJPH). Guna memastikan
relevansi informasi dengan objek kajian, prosedur pengumpulan data menerapkan kriteria inklusi
dan seleksi yang ketat, di mana dokumen pustaka yang dipilih wajib memuat korelasi langsung
antara modifikasi fisik-kimiawi bahan alami dengan status perubahan hukum zat (istzbalah atau

istiblak).

Selanjutnya, data yang telah lolos tahapan seleksi diproses menggunakan teknik analisis
deskriptif kualitatif melalui metode analisis isi (content analysis) secara komparatif intertekstual.
Tahapan analisis data ini bergerak secara mekanis melalui penataan tema operasional (zhematic
coding), pembatasan variabel titik kritis, dan interpretasi sintesis sains-syariah dengan
menerjemahkan data saintifik ke dalam bentuk narasi untuk memetakan hubungan, pola teknis,
serta potensi titik kritis pada setiap bahan aditif alami (Naeem et al., 2023). Guna menjamin
validitas dan objektivitas temuan naskah, peneliti menerapkan teknik triangulasi sumber melalui
verifikasi silang intertekstual (cross-examination). Proses ini dilakukan dengan membenturkan fakta-
fakta kimiawi proses ekstraksi industrial aditif alami dengan teks hukum positif, fatwa MUI, dan
kaidah fikih, schingga mampu mengeliminasi bias interpretasi subjektif peneliti serta
menghasilkan model mitigasi risiko yang akurat, kuat, dan memiliki dasar analisis kritis yang dapat
dipertanggungjawabkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Berdasarkan analisis intertekstual terhadap dokumen otoritatif, titik kritis kehalalan bahan
aditif alami diklasifikasikan ke dalam tiga aspek utama: sumber bahan baku, kompleksitas proses
pengolahan, dan penggunaan bahan penolong (processing aids). Temuan menunjukkan bahwa
intervensi teknologi modern dalam proses ekstraksi industrial dan bioproses fermentasi
merupakan faktor paling dominan yang menggeser status hukum aditif alami dari z#bah menjadi
syubbat. Kompilasi data teknis-yuridis mengenai identifikasi titik kritis tersebut disajikan secara

rigid pada Tabel 1.
Table 1. Identifikasi Titik Kritis dan Parameter Yuridis Bahan Aditif Alami

iiilizrfl Sumber Proses Titik Kritis Halal Reguﬁzisjllr:atwa
Pelarut organik (Etanol Fatwa MUI No.
L Ekstraksi & khamr vs non-khamr), 11/2009
Antioksidan  Tanaman/hewan Stabilisasi bahan  pengisi/ mm'gr (Alkohol); KMA
(Maltodekstrin/Gelatin)  No. 1360/2021
Pelarut organik Fatwa MUI No.
Oleoresin Rempah Ekstraksi Pelarut ~ (Heksana), residu  10/2018 (Produk
Multi-Tahap Etanol, bahan pemurni Mikrobial/Etanol);
(bleaching earth). UU No. 33/2014
Pigmen Agen penyalut (cating Standar HAS
Pewarna Tumbuhan Ekstraksi Murni &  agen’): Gelatin 23000 (LPPOM
(Kurkumin, Formulasi Stabilitas  (porcine/bovine), MUI) ; Keputusan
Klorofil) emulsifier (E471). Kepala BPJPH
Seasoning Sakarosa Fermentasi/rafinasi Bone char (arang tulang Fatwa MUI No.
(Gula & Tebu/Bit & babi), resin penukar 01/2010 (MSG);
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MSG) Asam Glutamat ion, media  nutrient Standar HAS
(pepton), defoamer. 23000

Berdasarkan Berdasarkan data pada Tabel 1, rincian mengenai titik kritis dan karakteristik
risiko pada setiap kelompok bahan aditif alami dapat dijelaskan sebagai berikut:

Pertama, kelompok antioksidan dan oleoresin memiliki titik kritis yang sebagian besar berpusat
pada proses ckstraksi. Masalah utama biasanya terletak pada kejelasan sumber pelarut organik
yang digunakan, khususnya jenis etanol. Dalam praktik industri, pihak pabrik harus bisa
membuktikan bahwa etanol tersebut bukan berasal dari industri khamr atau minuman keras.
Selain pelarut utama, bahan penolong yang dipakai selama proses pemurnian juga bisa membuat
status produk menjadi syubhat jika asal-usul bahannya tidak dapat dilacak dengan jelas.

Kedna, pada pewarna alami, titik kritisnya bergeser pada aspek kestabilan dan pembuatan formula
produk. Karena zat warna alami (seperti dari daun atau rimpang) mudah rusak oleh panas dan
cahaya, penggunaan teknologi penyalutan (coating) menjadi sangat penting. Sayangnya, bahan
tambahan untuk penyalutan ini sering kali menggunakan gelatin atau bahan pengemulsi dari asam
lemak. Bahan-bahan tambahan inilah yang justru menjadi penentu utama halal atau haramnya
produk pewarna tersebut, meskipun warna aslinya berasal dari tumbuhan.

Ketiga, penyedap rasa (seasoning) seperti gula pasir dan MSG, titik kritisnya bukan berada pada
bahan baku utama, melainkan pada bahan penolong prosesnya. Pada pembuatan gula pasir,
proses pemutihan warna sering kali menggunakan karbon aktif yang berasal dari arang tulang
hewan (bone char). Sementara pada MSG, letak kerumitannya ada pada proses fermentasi, mulai
dari pemilihan jenis bakteri, bahan makanan untuk bakteri (media), sampai bahan penolong
seperti anti-busa (defoamer) dan alat penyaring (resin penukar ion) saat memurnikan MSG tersebut.

Pembahasan

Selain digunakan sebagai makanan dan obat, produk alam juga diolah menjadi kosmetik dan
produk nonpangan karena dianggap lebih aman (Ridha et al., 2022). Identifikasi titik kritis
kehalalan merupakan bagian penting dalam penerapan Sistem Jaminan Halal, karena setiap bahan
tambahan pangan harus dapat ditelusuri sumber, proses, dan penggunaannya untuk memastikan
tidak terjadi kontaminasi dengan bahan haram atau najis (Mulyawan 2026). Hal ini menunjukkan
bahwa bahan alami tidak selalu otomatis halal, melainkan tetap memerlukan pengawasan pada
setiap tahapan produksi. Oleh karena itu, dalam penggunaan bahan tambahan pangan yang berasal
dari produk olahan alami, perlu dilakukan analisis terhadap tahapan produksi agar kehalalan
produk tetap terjamin sesuai dengan ketentuan syariat Islam. Adapun beberapa bahan tambahan
pangan yang berasal dari bahan alami adalah sebagai berikut:

Analisis Kehalalan pada Antioksidan

Penggunaan antioksidan dalam industri pangan ditujukan untuk mencegah kerusakan
lemak sekaligus menjaga mutu agar produk tahan lama (Palupi et al., 2023). Berdasarkan kaidah
figh al-umiirn bi maqdshidiba (segala sesuatu tergantung pada tujuannya), pemanfaatan senyawa ini
diperbolehkan selama dicampur ke dalam produk makanan yang halal (Arifani & Mahfudz, 2024).
Namun, ketetapan tersebut berubah menjadi terlarang apabila zat pencegah oksidasi ini sengaja
dipakai untuk mendukung industri komoditas yang haram seperti minuman keras (FATWA &
INDONESIA, 2009).
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Meskipun sebagian besar senyawa ini berasal dari tanaman alami yang bebas dari kewajiban
sertifikasi menurut KMA Nomor 1360 Tahun 2021 (Kementerian Agama, 2021), celah syubhat
tetap muncul saat formulasinya diadopsi ke dalam skala pabrik (Ridha et al., 2022). Tahap
pengambilan zat aktif seperti polifenol umumnya menerapkan teknik maserasi yang memerlukan
cairan kimia (Azzahra et al., 2023). Penggunaan pelarut jenis etanol menjadi bagian yang paling
krusial untuk diawasi (Sati et al., 2023). Otoritas halal menetapkan bahwa cairan tersebut wajib
diproduksi oleh industri non-khamr seperti hasil sintesis kimia agar sifatnya tidak najis (Komisi et
al., 2021). Alternatif lain yang lebih aman untuk menghindari risiko keharaman ini adalah dengan
mengoptimalkan penggunaan pelarut air murni (Hasan et al., 2022).

Selain masalah cairan penyaring, tantangan teknologi pada antioksidan alami berbentuk
cair terletak saat fase pengeringan atau penyalutan (microencapsulation) demi menjaga stabilitasnya
(Rahmawati et al., 2022). Pengubahan wujud menjadi bubuk ini memerlukan zat pengemulsi
tambahan seperti gelatin (Sari et al., 2023). Jika gelatin yang dipilih ternyata berasal dari jaringan
babi atau hewan yang tidak disembelih sesuai syariat, maka produk akhir otomatis menjadi
mutanajjis (Kementerian Agama, 2021). Oleh sebab itu, ketertelusuran hulu hingga ke hilir menjadi
penjamin utama agar klaim kesucian aditif ini tidak gugur saat menyatu dengan produk pangan
(Azzahra et al., 2023).

Titik Kritis Kehalalan Oleoresin

Oleoresin banyak dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pangan guna meningkatkan cita
rasa, stabilitas, serta efisiensi produksi dalam industri kuliner (Himawan et al., 2025). Secara alami,
sari pati ini diperoleh dari kelompok rempah-rempah seperti jahe, kunyit, pala, hingga cabai yang
menyimpan kandungan minyak atsiri serta resin untuk menghasilkan wewangian dan ketajaman
rasa yang kuat (Korua, 2021). Pemanfaatan konsentrat pekat ini pada dasarnya diperbolehkan
selama tidak menyimpang dari koridor yang dibenarkan oleh syariat Islam. Hal tersebut selaras
dengan kaidah figh “al-umtru bi maqashidiha” yang menegaskan bahwa status hukum suatu
aktivitas sangat bergantung pada niat yang melatarbelakanginya. Oleh karena itu, fungsi dan arah
pemakaian memiliki peran krusial dalam menentukan keabsahan suatu zat, meskipun komoditas
dasarnya bersumber dari lingkungan yang suci. Namun, seperti halnya aditif alami lainnya,
penggunaan bahan alam ini justru melahirkan dilema kehalalan baru ketika diolah menggunakan
teknologi intervensi di ruang pabrik.

Pada skema produksinya, tumbuhan rempah diekstraksi menggunakan pelarut organik
seperti heksana, aseton, atau etanol untuk mengikat senyawa aktif berupa polifenol dan resinoids
(Fathia et al., 2022). Dalam tinjauan sains halal, fase pemisahan ini menjadi titik kritis kehalalan
yang sangat sensitif karena regulasi melarang keras penggunaan pelarut dari industri khamr
(Mahardika et al., 2022). Masalah teknis ini semakin kompleks saat cairan lekat oleoresin harus
dikonversi menjadi sediaan bubuk (powder) agar mudah larut; proses penepungan tersebut
memerlukan media pengisi (carrier) seperti gula rafinasi yang rentan menggunakan zat pemucat
dari arang tulang (bone char). Kelalaian kontrol pada rantai pasok bahan penolong ini terbukti
sangat memengaruhi kemurnian hasil akhir produksi (Azzahra et al, 2023). Oleh karen itu
pengawasan ketat terhadap status pelarut serta kebersihan zat pembantu menjadi kunci mutlak
dalam memberikan garansi kesucian pada produk akhir oleoresin.

Dilema Bahan Aditif Pada Pewarna Alami

Dilema kehalalan pewarna alami dalam skala industri tidak lagi terletak pada sumber
nabatinya, melainkan pada pemanfaatan teknologi intervensi untuk menjaga stabilitas zat warna.
Pigmen alami, seperti kurkuminoid atau klorofil, memiliki kelemahan mendasar berupa sifat tidak
stabil dan rentan terdegradasi oleh faktor lingkungan (Indrawati et al., 2025). Guna mengatasi
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hambatan teknis tersebut, industri manufaktur wajib menerapkan teknologi microencapsulation
(Titama, 2022). Titik kritis haram secara mutlak berada pada fase formulasi ini, di mana proses
penyalutan (coating agent) dan emulsifikasi memerlukan bahan tambahan fungsional atau zat
penstabil (Indrawati et al., 2025). Temuan riset mengidentifikasi bahwa penggunaan komponen
mikro tersebut yang sering kali melibatkan turunan hewani seperti gelatin (baik porcine maupun
bovine) serta pengemulsi jenis E471 menjadi penentu utama kehalalan produk pewarna meskipun
sumber pigmen utamanya berasal dari tumbuhan (Niyar et al., 2022). Mengacu pada Standar HAS
23000 (LPPOM MUI), jika intervensi agen penyalut turunan hewani tersebut tidak jelas status
kehalalannya, maka otomatis akan mengubah kedudukan hukum pewarna alami menjadi syubhat
bahkan haram.

Selain persoalan teknis enkapsulasi, tujuan penggunaan pewarna juga wajib berorientasi
pada prinsip kejujuran di ruang produksi. Aplikasi zat warna tidak diperbolehkan apabila bertujuan
untuk menutupi kerusakan bahan atau menyamarkan kualitas produk yang sudah tidak layak
konsumsi (Indrawati et al., 2025). Secara epistemologi hukum Islam, hal ini berlandaskan pada
kaidah fikih al-ghabnu mubarram yang menekankan larangan keras terhadap praktik penipuan dalam
transaksi maupun proses produksi. Walhasil, jaminan kehalalan pewarna alami industri wajib
ditinjau secara ganda: melalui kebersihan teknologi microencapsulation dari unsur najis, serta
kepatuhan etis produsen terhadap SK Menteri Kesehatan RI No. 722/Menkes/Per/VI/88 demi
menjaga kemaslahatan konsumen (Intan, 2022).

Potensi Titik Kritis pada Seasoning (Gula dan MSG)

Pemanfaatan seasoning berupa garam, gula, lada, dan MSG dalam industri pangan memiliki
signifikansi besar sekaligus kompleksitas risiko kontaminasi (Palupi et al., 2023). Intervensi
teknologi manufaktur pada produk-produk ini menggeser pemaknaan hukum dari kaidah
ushuliyah asal “alashlu fil asyyaa’i al-ibahah” atau hukum asal segala sesuatu adalah boleh (Zulkifli &
Rahman, 2024). Perubahan wujud materiil dan keterlibatan bahan penolong (processing aids) menjadi
alasan mendasar mengapa analisis kesucian zat wajib dilakukan secara ketat (Nafis et al., 2025).

Pada proses pembuatan gula, titik kritis utamanya terletak pada tahap pemucatan yang
menggunakan karbon aktif, bukan pada tebu sebagai bahan bakunya (Habibah & Juwitaningtyas,
2022). Penggunaan arang tulang hewan (bone char) sebagai bahan pemucat memicu perdebatan
hukum (khilafiyah) di kalangan ulama melalui pendekatan konsep Istihalah atau perubahan
substansi zat (Sani & Anwar, 2023). Jika karbon aktif tersebut berasal dari tulang babi atau bangkai
hewan, sebagian ulama berpendapat telah terjadi Istihalah Kamilah (perubahan wujud sempurna).
Pandangan ini menilai bahwa pembakaran pada suhu ekstrem (karbonisasi) telah mengubah total
sifat biokimia tulang menjadi unsur karbon baru yang suci, sehingga najis asalnya dianggap hilang
(Nadirah & Shofwan, 2024).

Sebaliknya, Komisi Fatwa MUI menolak argumen tersebut dengan menggunakan asas
sadd adz-dzari'ah atau langkah mitigasi (Pratama et al., 2025). Karbon aktif dari hewan non-halal
tetap dihukumi najis karena bersentuhan langsung dengan cairan gula saat proses pemurnian
(Habibah & Juwitaningtyas, 2022). Oleh karena itu, dokumen pelacakan (traceability) asal-usul
hewan menjadi syarat mutlak dalam sertifikasi halal (Wardani et al., 2023). Masalahnya,
pembakaran suhu tinggi sering kali merusak struktur DNA sehingga sulit dideteksi lewat uji
laboratorium, yang pada akhirnya membuat produk jatuh ke dalam wilayah syubhat (Fauzi &
Amin, 2025). Guna menjaga kemurnian konsumsi, kontaminasi bahan penolong di fase hulu
(upstream) ini otomatis membatalkan status halal produk akhir gula (Kurniawan & Fitriani, 2024).

Sementara itu, produk MSG diproduksi melalui fermentasi mikroba menggunakan substrat
karbohidrat (Rahman et al., 2021). Titik kritis halalnya terkonsentrasi pada kompleksitas bahan
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penolong seperti nutrien media, antibusa (defoamer), resin penukar ion, serta kepastian jenis
mikroba dari risiko rekayasa genetika/GMO (Agustina et al.,, 2023). Sains halal meninjau aspek
media fermentasi ini melalui pisau analisis Istthlak (pencampuran zat haram dalam volume zat suci
yang banyak hingga sifat najisnya lebur). Merujuk pada Fatwa MUI No. 01/2010, argumen istihlak
ditolak secara tegas apabila bahan haram tersebut sengaja dimasukkan sebagai nutrisi awal
pertumbuhan mikroba secara terencana (by design). Jika bakteri penumbuh memanfaatkan pepton
turunan hewani non-halal pada fase hulu (upstream), maka produk akhirnya tetap dihukumi
mutanajjis (terkena najis) yang tidak bisa disucikan, meskipun MSG telah melalui tahap purifikasi
dan kristalisasi berulang kali (Agustina et al., 2023). Dengan demikian, pengendalian ketat dan
kepatuhan sertifikasi pada setiap tahapan bahan penolong merupakan faktor determinan dalam
menjamin integritas kehalalan produk akhir seasoning.

Berdasarkan uraian tersebut, dapat dipahami bahwa aspek kehalalan pada seasoning
dipengaruhi oleh keterkaitan antara bahan baku, bahan penolong, dan proses pengolahan.
Pengendalian yang ketat pada setiap tahapan produksi menjadi faktor penting dalam memastikan
produk tetap memenuhi standar halal yang ditetapkan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa dilema kehalalan bahan aditif alami
dalam produk pangan modern tidak hanya ditentukan oleh asal-usul sumber bahan baku,
melainkan oleh kompleksitas teknologi proses manufaktur dan penggunaan bahan penolong
(processing aids) pada setiap tahapan produksi. Intervensi teknologi industrial terbukti dapat
menggeser status hukum aditif yang semula mubah (suci) menjadi syubhat, sehingga predikat alami
tidak lagi menjadi jaminan kehalalan mutlak pada produk akhir.

Dilema kehalalan tersebut secara nyata ditemukan pada berbagai titik kritis utama, meliputi
validitas sumber pelarut ekstraksi antioksidan dan oleoresin, penggunaan gelatin hewan sebagai
penyalut (coating agent) pada teknologi mikroenkapsulasi pewarna alami, hingga penggunaan
bahan penolong pada klaster seasoning. Melalui pisau analisis fikih kontemporer, penentuan status
hukum pada arang tulang (bone char) rafinasi gula dan bioproses MSG masing-masing wajib
ditinjau secara rigid melalui pendekatan konsep Istihalah dan prinsip Istihlak guna menjaga
otentisitas jaminan halal.

Penelitian ini menegaskan bahwa strategi mitigasi risiko wajib dilakukan melalui
ketertelusuran hulu-hilir (traceability) yang ketat, pengendalian bahan penolong, serta penerapan
Sistem Jaminan Produk Halal (SJPH) secara menyeluruh. Analisis dilema dan mitigasi ini
diharapkan dapat menjadi fondasi dalam meminimalkan risiko ketidakhalalan serta memperkuat
integritas industri pangan. Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengeksplorasi inovasi bahan
penolong alternatif yang bersumber dari bahan halal murni serta formulasi strategi mitigasi yang
lebih aplikatif guna mendukung ekosistem industri halal global yang berkelanjutan.
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