
Bahan Pengawet dalam Kueh 
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Ringkasan 

• Keselamatan Makanan adalah Tanggungjawab Bersama

• Pengenalan kepada Peraturan Makanan

• Apakah bahan tambahan dan bahan pengawet makanan

• Penggunaan bahan pengawet dalam kueh

• Memahami tahap maksimum untuk bahan pengawet dan menggunakan tahap ini 
pada kueh

• Membezakan kueh daripada konfeksioneri tepung
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Keselamatan Makanan adalah Tanggungjawab Bersama

Bekalan makanan selamat 
untuk Singapura adalah 

Tanggungjawab Bersama
Industri mengamalkan 
jaminan keselamatan 
makanan dan 
menyediakan bekalan 
makanan yang selamat 
(cth. mengamalkan 
sistem pengurusan 
keselamatan makanan)

Pemerintah menetapkan peraturan dan menyediakan 
persekitaran yang membolehkan untuk 
tanggungjawab bersama. Menyampaikan risiko untuk 
melindungi kesihatan pengguna dengan menyediakan 
maklumat yang memberi kuasa kepada mereka untuk 
membuat keputusan keselamatan makanan 

termaklum.

Pengguna tahan terhadap 
gangguan bekalan, 
bertanggungjawab untuk 
membuat keputusan 
termaklum dan 
mengamalkan amalan 
keselamatan makanan 
yang baik.



Industri mempunyai tanggungjawab untuk 
menghasilkan makanan yang selamat

• Memahami keperluan dalam undang-undang 

• Membiasakan diri dengan Peraturan Makanan 
▪ bahan tambahan makanan yang dibenarkan dan tahap maksimum yang 

dibenarkan

▪ had maksimum untuk bahan cemar

▪ piawaian identiti untuk makanan

▪ keperluan untuk pelabelan dan pengiklanan (termasuk penggunaan dakwaan)

• Mengetahui apa yang terkandung dalam makanan yang anda hasilkan
▪ Menggunakan hanya bahan tambahan makanan yang dibenarkan dan dalam 

had yang dibenarkan
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Di manakah saya boleh memuat turun Peraturan Makanan?
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Piawaian untuk bahan 
tambahan makanan 
boleh didapati di sini
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Peraturan 15 hingga 
28 merangkumi 
bahan tambahan 
makanan yang 
dikawal di bawah 
Peraturan Makanan
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Jadual Ketiga hingga Kelapan dan 
Jadual Ketiga Belas dan Ketujuh Belas 
mengandungi senarai bahan 
tambahan makanan yang dibenarkan, 
dikumpulkan mengikut fungsi 
teknologinya. Dalam kes ini, Jadual 
Keenam mengandungi senarai 
pengemulsi yang dibenarkan dan 
penstabil yang dibenarkan.



Bagaimanakah saya boleh menyemak jika
bahan tambahan makanan dibenarkan?
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Sila rujuk juga Soalan
Lazim di laman web 
SFA di 
https://www.sfa.gov.sg
/faqs [pilih ‘Maklumat  
Makanan’ > ‘Bahan
Tambahan dan Bahan
Makanan’].



Apakah Bahan Tambahan Makanan?

• Bahan kimia yang sengaja ditambahkan 
pada makanan
• Dalam kuantiti yang diketahui
• Untuk melaksanakan fungsi teknologi, cth.

• Bahan pewarna
• Pengemulsi
• Penstabil
• Bahan pengawet
• Anti-oksidan
• Ejen anti-mengekek
• Ejen anti-berbuih
• Ejen pemanis
• Penambah rasa

• Mungkin semula jadi atau buatan



Apakah bahan pengawet?

• Bahan pengawet adalah bahan tambahan makanan yang menghalang atau menyekat 
kerosakan makanan (akibat kulat, bakteria, dan mikroorganisma lain) untuk 
memanjangkan jangka hayatnya

• Beberapa bahan pengawet tertua yang diketahui ialah garam dan gula, yang 
mengawet makanan dengan mengurangkan aktiviti airnya sehingga bakteria tidak 
dapat hidup. Begitu juga, cuka merendahkan pH.
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Bagaimanakah bahan pengawet dikawal di 
Singapura?

Di bawah Peraturan Makanan, terdapat 3 kelas bahan pengawet:
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Kelas I Kelas II Kelas III

Bahan pengawet "semula jadi", 
termasuk bahan makanan biasa dan 
asid makanan semula jadi tertentu

Pengawet kimia, termasuk bahan 
sintetik dan semula jadi, yang 
biasanya digunakan dalam jumlah 
yang kecil

Hanya terpakai kepada dimetil 
dikarbonat

Contoh: garam, cuka, gula, asid 
propionik, asid laktik, asid sitrik

Contoh: sulfit, asid benzoik, asid 
sorbik, metil para-hidroksibenzoat

Dimetil dikarbonat

Tiada tahap maksimum dinyatakan, 
walau bagaimanapun, industri hanya 
perlu menggunakan tahap serendah 
mungkin yang diperlukan untuk 
mencapai kesan yang diingini

Hanya boleh digunakan dalam 
makanan tertentu sehingga tahap 
maksimum yang dinyatakan dalam 
Jadual Keempat Peraturan Makanan

Hanya dibenarkan untuk 
digunakan dalam minuman 
tertentu, sehingga tahap 
maksimum yang dinyatakan 
dalam Jadual Keempat 
Peraturan Makanan

Sila rujuk Lampiran untuk senarai bahan pengawet yang dibenarkan di bawah Peraturan Makanan.



Penggunaan bahan pengawet dalam kueh
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Kueh adalah
• Dibuat untuk dijual dengan jangka hayat yang singkat
• Dipamerkan dan dijual pada suhu bilik
• Bertujuan untuk dijual kepada pengguna dan dimakan 

pada hari yang sama (atau pada hari berikutnya jika 
disejukkan).

Bahan pengawet kimia kelas II tidak boleh ditambah 
ke dalam kueh



Penggunaan bahan pengawet dalam kueh
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Apabila menggunakan pengawet kimia Kelas II, pastikan tahap yang 
ditambahkan pada inti/hias atas berada dalam tahap maksimum yang 
dinyatakan dalam Jadual Keempat Peraturan Makanan

Sesetengah kueh mempunyai inti/hias atas. SFA memahami bahawa 
terdapat keperluan untuk menggunakan bahan pengawet kimia Kelas 

II untuk inti/hias atas ini kerana ia dihasilkan secara pukal untuk 
digunakan dalam tempoh masa tertentu.



Membezakan kueh daripada konfeksioneri tepung

• Sesetengah makanan (contoh di bawah) mungkin mempunyai "kueh" dalam namanya, tetapi
dianggap sebagai konfeksionari tepung

• ciri produk yang serupa dengan contoh "pastri, kek dan biskut" di bawah Peraturan
54 "Konfeksionari tepung"
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Serupa dengan Pastri Serupa dengan Kek Barat Serupa dengan Biskut

Paf (cth. karipap, samosa) Lempeng (cth. Lempeng Mr Bean, Kueh
Min Jiang, Lempeng pisang)

Biskut dan kuki Asia (cth. kueh bangkit, 
kueh suji, kueh sepit, kulit kueh pai tee)

Donat (cth. Produk doh goreng seperti 
Yu Char Kueh/You Tiao, Ham Chim 
Peng, Jeneket, Vadai)

Kueh bakar

Tart nenas Kueh bahulu

Kek lapis /
Kueh lapis 
(kek 
lapis ala 
Indonesia)

Per 54.—(1) Konfeksionari 
tepung, termasuk pastri, kek dan 
biskut, hendaklah merupakan 
produk, dimasak atau tidak 
dimasak, daripada campuran 
bijirin dan bahan makanan lain, 
dan hendaklah tidak termasuk 
produk bakeri.



Carta alir untuk membezakan kueh daripada 
konfeksionari tepung
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Jenis 
tepung/ 

bijirin

Adakah ia 
mempunyai 

inti/hias atas?

Beras, ubi kayu, jagung, kekacang

Gandum

Tidak

Ya

Jenis inti/ 
hias atas

Inti/hias atas selain 
daripada a) hingga e)

Ya

Mula

5 jenis inti / hias atas*
a) Hingga e)

Adakah produk 
ini serupa 

dengan pastri, 
kek barat, 

biskut?

Ini adalah Konfeksionari tepung. 
Penambahan terus bahan 

pengawet kimia Kelas II dibenarkan 
sehingga had maksimum

Ini adalah Kueh

Kategori 1 –
Penambahan terus bahan 

pengawet kimia Kelas II 
tidak dibenarkan

Kategori 2- Inti / Hias atas 
dibenarkan mempunyai bahan 

pengawet kimia Kelas II 
sehingga had maksimum

Tidak

*5 jenis inti / hias atas
a) Isi dan hias atas kastard (berasaskan telur)
b) Hiasan (aising dan pembekuan), isi dan hias 

atas bukan buah dan sos manis
c) Inti dan hias atas berasaskan emulsi lemak
d) Isi dan hias atas (berasaskan buah atau sayur)
e) Gula/sirap gula (cth. gula melaka)



Apa itu "inti"?

Campuran yang boleh dimakan digunakan mengisi rongga dalam penyediaan bahan 
makanan lain

Kueh ang ku dengan 
pes kacang hijau
(“Kulit” tepung pulut 
dengan inti pes kacang hijau)

Pes kacang hijau memenuhi rongga "kulit"/doh kueh ang 
ku → pes kacang hijau adalah intinya

Kueh labu Kepingan labu ditaburkan ke seluruh kueh dan tidak 
memenuhi sebarang rongga dalam kueh → kepingan 
labu tidak dianggap sebagai inti



Contoh inti dan hias atas di bawah Peraturan Makanan
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Nama kategori di 
bawah Peraturan 
Makanan

Contoh Tahap maksimum yang 

dibenarkan* untuk 

pengawet kimia Kelas II di 

bawah Peraturan Makanan

Inti dan hias atas 
(berasaskan buah atau 
sayur)

Inti kelapa,
Inti Kueh Soon,
Inti “Koo Cai”,
Pes kacang merah
Pes teratai,
Inti strawberri

Sulfur dioksida: 350ppm
Metil para-hidroksi benzoat:
800ppm
Asid Benzoik : 800 ppm
Asid Sorbik : 450 ppm

Inti dan hias atas kastard 
(berasaskan telur)

Ini biasanya inti atau hias atas manis yang dimasak atau dipekatkan 
dengan telur.

Asid Benzoik : 1000 ppm
Asid Sorbik : 1000 ppm

Hiasan (aising dan 
pembekuan), inti dan 
hias atas bukan buah dan 
sos manis

Produk ini lazimnya adalah inti atau hias atas berperisa manis yang 
mungkin tidak mempunyai sebarang buah sebenar (cth. inti 
berperisa strawberi yang kebanyakannya terdiri daripada gula atau 
sirap dan ditambah dengan perisa strawberi tiruan)

Asid Benzoik : 1500 ppm
Asid Sorbik : 1000 ppm

Inti dan hias atas 
berasaskan emulsi lemak

Produk ini lazimnya adalah jenis inti dan hias atas “krim” yang tidak 
mengandungi krim tenusu, tetapi sebenarnya diperbuat daripada 
lemak sayuran yang telah diemulsi.

Asid Benzoik : 1000 ppm
Asid Sorbik : 1000 ppm

Gula/sirap gula Gula Melaka Sulfur dioksida 70ppm

*Tahap dalam lajur ketiga digunakan 
jika hanya satu pengawet kimia Kelas II 
digunakan dalam inti/hias atas. Jika 
dua atau lebih bahan pengawet kimia 
Kelas II digunakan dalam produk yang 
sama, peraturan 100% digunakan.



Memahami had untuk bahan 
pengawet kimia Kelas II dalam 
Jadual Keempat

• Tahap maksimum bahan pengawet kimia 
Kelas II yang dibenarkan untuk digunakan 
dalam makanan yang disenaraikan dalam 
Jadual Keempat Peraturan Makanan

• Nombor dalam lajur ialah tahap maksimum 
jika hanya satu bahan pengawet kimia Kelas 
II digunakan dalam makanan

• Unit dinyatakan dalam bahagian sejuta 
(ppm) = milligram/kilogram (mg/kg)
• Cth. 1 kilogram pes kacang merah boleh 

mempunyai maksimum 800 miligram asid 
benzoik
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Penggunaan dua atau lebih bahan pengawet kimia Kelas 
II dalam makanan yang sama - "peraturan 100%"

Jika dua atau lebih bahan pengawet digunakan dalam makanan yang sama (contohnya inti), 
jumlah peratusan bahan pengawet tidak boleh melebihi 100%

• Alat pengiraan tersedia di laman web SFA
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Per 19(3)(b)(ii) - Mana-mana makanan tertentu yang berkaitan dengan 2 atau lebih bahan 
pengawet kimia Kelas II yang dinyatakan dalam Bahagian I Jadual Keempat boleh 
mengandungi campuran bahan pengawet kimia tersebut jika, apabila kuantiti setiap bahan 
pengawet kimia sedemikian yang terdapat dalam makanan itu dinyatakan sebagai 
peratusan daripada kuantiti maksimum bahan pengawet kimia yang sesuai dengan 
makanan itu mengikut Bahagian I Jadual itu, jumlah peratusan tersebut tidak melebihi 100.

Jumlah Bahan Pengawet Kimia X ditambah (ppm)         

Tahap maksimum Pengawet Kimia X yang dibenarkan (ppm)

Jumlah Bahan Pengawet Kimia Y ditambah (ppm)         

Tahap maksimum Pengawet Kimia Y yang dibenarkan (ppm)
+ +   ...   X 100 %   ≤  100 % 

Kod QR ke alat pengiraan



Contoh pengiraan 1 : 
Pes kacang merah dengan 2 bahan pengawet kimia Kelas II

• Pes kacang merah mengandungi asid Benzoik sebanyak 300 ppm dan asid Sorbik sebanyak 
250 ppm

• Kedua-dua bahan pengawet ini ditambah di bawah paras maksimum dalam Jadual Keempat

• Menggunakan peraturan 100%.
• (300/800 + 250/450) x 100% = 93.1%

• Jumlah peratusan tidak melebihi 100% => Dibenarkan untuk digunakan
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Tahap maksimum bahan 
pengawet kimia Kelas II 
yang dibenarkan dalam inti 
& hias atas (berasaskan 
buah atau sayur):
Asid Benzoik : 800 ppm
Asid Sorbik : 450 ppm



Contoh pengiraan 2 : 
Pes kacang teratai dengan 2 bahan pengawet kimia Kelas II

• Pes kacang teratai mengandungi asid Benzoik sebanyak 300 ppm dan asid Sorbik sebanyak 
300 ppm.

• Kedua-dua bahan pengawet ini ditambah di bawah paras maksimum dalam Jadual Keempat

• Menggunakan peraturan 100%.
• (300/800 + 300/450) x 100% = 104.2%

• Jumlah peratusan melebihi 100 => Tidak dibenarkan untuk digunakan
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Tahap maksimum bahan 
pengawet kimia Kelas II 
yang dibenarkan dalam inti 
& hias atas (berasaskan 
buah atau sayur):
Asid Benzoik : 800 ppm
Asid Sorbik : 450 ppm



Jika anda menggunakan bahan pengawet dalam inti 
dan hias atas ATAU membeli inti dan hias atas 
secara pukal, ambil perhatian tentang perkara ini

• Pastikan anda memahami kandungan kueh, termasuk jumlah bahan pengawet 
dalam inti dan hias atas
• Jelaskan dengan pembekal tentang komposisi khusus mana-mana produk yang 

ditambahkan ke dalam kueh

• Gunakan hanya bahan pengawet yang dibenarkan; jika menggunakan bahan 
pengawet kimia Kelas II, jangan melebihi paras maksimum yang dinyatakan dalam 
Jadual Keempat Peraturan Makanan
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Lampiran



Senarai Bahan Pengawet yang Dibenarkan di bawah 
Peraturan Makanan
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Kelas I Kelas II Kelas III

(i) garam biasa
(ii) gula
(iii) cuka atau asid asetik, asid laktik, 

asid askorbik, asid eritorbik, asid 
sitrik, asid malik, asid fosforik, asid 
tartarik, atau asid propionik atau 
garam kalsium, kalium atau 
natrium daripada mana-mana asid 
yang dinyatakan dalam sub-
perenggan ini

(iv) etil alkohol atau spirit boleh 
diminum

(i) Sulfur dioksida, asid sulfur atau 
mana-mana garam natrium, kalium 
atau kalsiumnya

(ii) Asid benzoik, dan garam natrium 
dan kaliumnya

(iii) Metil parahidroksibenzoat dan 
garam natriumnya

(iv) Asid sorbik dan garam natrium, 
kalium atau kalsiumnya

(v) Nitrit natrium atau kalium
(vi) Nitrat natrium atau kalium

Dimetil dikarbonat

• Untuk bahan pengawet kimia Kelas I, tiada tahap maksimum dinyatakan, walau bagaimanapun, industri 
hanya perlu menggunakan tahap serendah mungkin yang diperlukan untuk mencapai kesan yang diingini

• Sila rujuk Jadual Keempat Peraturan Makanan untuk senarai makanan dan tahap maksimum yang 
dibenarkan untuk penggunaan bahan pengawet kimia Kelas II dan Kelas III.


