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MOTTO

Sebelum kita mengeluh tentang rasa dari makanan, pikirkan tentang seseorang

yang tidak punya apapun untuk dimakan (Dale Carnegie)

Halal is my life, formalin is not halal (Majelis Ulama Indonesia)

*) Dale Carnegie. 1996.Bagaimana Mencari Kawan dan Mempengaruhi Orang Lain. Jakarta :
Binarupa Aksara.

*) Majelis Ulama Indonesia. 2012. Halal MUIL. http://www.halalmui.org [12 September 2012]
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Hygiene Sanitation Practice and Assessment of Formalin Content in Raw Wet Noodle
(Studies in the Chicken Noodle Dumplings Handler, in Sumbersari Village, Jember
Regency)

Arik Wijiyanto

Department of Environmental Health and Occupational Health Safety
Faculty of Public Health, Jember University

ABSTRACT

Food safety and food quality can accomplished well with food additive and food
sanitation hygiene practice which complied. One of the food additive that can be used
to maintain the quality of the food is preservative. Formalin banned from use in food
preservation. Formalin were abused in the preservation of noodles can cause cancer
and other health problems. The aim of this study was to determine the content of
formalin in the raw wet noodles and hygiene sanitation practice in the chicken noodle
dumplings Handler in Sumbersari village. This research was descriptive. The
samples of this study were 22 samples, taken used saturated sampling technique
(census). Retrieval of data used checklist and laboratory examinations. The results
shown that majority respondents were permanent traders (72.7%), had a mid-life
(72.7%), male (86.4%), had low level of education (54.5%). Majority respondents did
not qualify the hygiene sanitation practice in several variables consist of, all
respondents used not branded- labeled sodium carbonate, baking soda, and carboxi
methyl cellulose, equipment was not foodgrade (86.4%), difficult cleaned equipment
(95.5%), equipment cloth was not clean (72.7%), dirty hands (54.5%) and dirty
equipment (90.9%) in printed process, did not used apron (86.4%), did not washed
hands every food handling (54.5%), and was not qualify of ventilation (86.4%).
Laboratory examination shown that majority of the samples of raw wet noodles did
not contain formalin (77%) and samples contain formalin (23%,). Based on these
results, Jember Health Department expected to increase its role in providing
guidance and supervision of hygiene sanitation practice and appropriate use of
preservative in the Chicken Noodle Dumplings Handler.

Keywords : formalin, hygiene sanitation practice, raw wet noodle, cancer.
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Pangan yang aman, bermutu, bergizi, beragam, dan tersedia cukup merupakan
prasyarat utama yang harus dipenuhi dalam upaya terselenggaranya sistem pangan
yang memberikan perlindungan kesehatan serta berperan dalam meningkatkan
kemakmuran dan kesejahteraan manusia. Untuk itu pengawasan makanan diperlukan
untuk melindungi masyarakat dari makanan yang tidak memenuhi ketentuan
mengenai standar mutu dan persyaratan kesehatan (Giyarto, 2004). Pemerintah
mengatur hal-hal yang berkaitan dengan pangan melalui suatu undang-undang yakni
Undang-undang Republik Indonesia Nomor 7 Tahun 1996 Tentang Pangan. Dalam
undang-undang tersebut dijelaskan bahwa, demi mewujudkan keamanan pangan
maka seluruh kegiatan atau proses produksi pangan untuk diedarkan dan
diperdagangkan harus memenuhi ketentuan-ketentuan menyangkut Bahan Tambahan
Pangan (BTP), kemasan pangan, dan sanitasi pangan.

Salah satu bahan tambahan pangan yang memiliki kegunaan dalam menjaga
mutu makanan, yaitu zat pengawet. Permasalahannya saat ini banyak penggunaan
pengawet yang dilarang digunakan dalam makanan dan berbahaya bagi kesehatan,
yaitu formalin. Penggunaan formalin banyak disalahgunakan dalam pangan, salah
satunya disalahgunakan pada pengawetan mi basah. Peraturan Menteri Kesehatan RI
Nomor. 722/Menkes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan Makanan, melarang
penggunaan zat formalin dalam pangan. Pada bulan Desember 2005 BPOM RI
melakukan pengujian laboratorium kandungan formalin pada mi basah mentah dan
matang yang terdapat di industri, pasar tradisional, dan pedagang mi ayam di daerah
perkotaan Indonesia. Hasilnya dari 213 sampel mi basah yang diambil terdapat 137
sampel (64, 32%) yang positif mengandung formalin (BPOM RI, 2006). Berdasarkan
survei penulis di lapangan, dari 2 toko obat kimia di kawasan pasar tanjung
Kabupaten Jember terdapat 1 toko yang menjual formalin (kosentrasi 37%) dengan
bebas. Berpegang pada seluruh uraian tersebut, penulis bermaksud mengkaji
kandungan formalin dalam mi basah mentah dan mengkaji penerapan higiene sanitasi
pada pedagang mi ayam pangsit di Kelurahan Sumbersari Kabupaten Jember.
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Jenis penelitian ini adalah deskriptif. Jumlah sampel dalam penelitian ini adalah
22 sampel yang diambil berdasarkan teknik sampling jenuh. Pengambilan data dalam
penelitian ini menggunakan uji laboratorium untuk mengetahui kandungan formalin
pada mi basah mentah dan teknik observasi dengan menggunakan check list untuk
mengetahui karakteristik pedagang dan penerapan higiene sanitasi. Data yang
terkumpul selanjutnya dilakukan penilaian dan pengolahan data secara deskriptif,
yaitu dalam bentuk tabel frekuensi dan persentase.

Hasil penelitian menunjukan distribusi karakteristik responden antara lain,
sebagian besar responden termasuk pedagang permanen, yaitu sebesar 72,7%
responden ,sedangkan 27,3% responden termasuk pedagang non permanen. Sebagian
besar responden memiliki usia pertengahan, yaitu sebesar 72,7% responden,
sedangkan dewasa dini sebesar 27,3% responden. Sebagian besar responden laki-laki,
yaitu sebesar 86,4% responden dan responden perempuan sebesar 13,6%. Sebagian
besar responden memiliki tingkat pendidikan rendah, yaitu sebanyak 12 responden
(2 responden tidak sekolah, 5 responden tamat SD, dan 5 responden tamat SMP).
Responden dengan tingkat pendidikan sedang sebanyak 5 responden (4 responden
tamat SMA dan 1 responden tamat SMK) dan tingkat pendidikan tinggi sebanyak 5
responden (1 responden tamat D3, 3 responden tamat S1 dan 1 responden tamat S2).
Sebagian besar responden tidak memenuhi syarat penerapan higiene sanitasi makanan
pada variabel tertentu antara lain, semua responden menggunakan air abu, soda kue,
dan CMC yang tidak bermerk dan tidak berlabel, menggunakan peralatan tidak food
grade (86,4%) dan sulit dibersihkan (95,5%), serta lap peralatan kotor (72,7%),
memiliki kondisi tangan kotor (54,5%) dan penggunaan peralatan kotor (90,9%)
pada tahap pencetakan, tidak menggunakan celemek (86,4%) dan tidak mencuci
tangan setiap menangani makanan (54,5%), kondisi ventilasi yang tidak memenuhi
syarat (86,4%). Sebagian besar sampel mi basah mentah tidak mengandung formalin,
yaitu sebanyak 77% sampel tidak mengandung formalin dan 23% sampel
mengandung formalin. Berdasarkan hasil penelitian ini diharapkan Dinas Kesehatan
Kabupaten Jember dapat meningkatkan perannya dalam memberikan penyuluhan dan
pengawasan tentang praktik higiene sanitasi makanan dan pemakaian pengawet yang
sesuai dalam pembuatan mi basah mentah pada pedagang mi ayam pangsit di
Kelurahan Sumbersari Kabupaten Jember.
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