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ABSTRACT

Sumedang tofu is one of favorite foods for Indonesian society. But many sellers or producers are
not aware to the food safety of sumedang tofu. The aims of this study were to analyze the microbial,
formalin, and lead (Pb) contents in ready-to-eat sumedang tofu which were sold in traffic jams area
in Cicurug, Ciawi, and Cisarua. The analysis were carried out by Total Plate Count (TPC) testing for
microbial analysis, potassium permanganate reaction (KMn04) testing for formaldehyde analysis,
and atomic absorption spectrophotometry (AAS) method for lead content analysis in the samples.
The results obtained for the microbial analysis were sumedang tofu that were sold in the traffic jam
areas of Cicurug, Ciawi, and Cisarua contained contaminant above the treshold (1.4 x 105 colonies
/ gram to 2.2 x 10° colonies / gram of microbes). All of the samples of sumedang tofu were positive
containing formaldehyde. Otherwise, there were no lead (Pb) content in all samples regarding to
AAS analysis. This study concluded that the ready-to-eat sumedang tofu those were sold in traffic
jam area in the Cicurug, Ciawi, and Cisarua were not suitable for consumption because it contained
exceed microbial contamination and formalin which are harmful for human health.

Keywords : formalin, microbes, sumedang tofu, lead, traffic jam

ABSTRAK

Tahu sumedang merupakan salah satu makanan yang digemari oleh masyarakat, namun banyak
penjual ataupun produsen tahu sumedang yang tidak memperhatikan keamanan pangan tahu
sumedang. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis jumlah kandungan mikroba, formalin, dan
timbal (Pb) pada tahu sumedang siap makan yang dijual di daerah macet di wilayah Cicurug, Ciawi,
dan Cisarua. Analisis yang dilakukan yaitu melakukan pengujian mikroba dengan uji angka
lempeng total (ALT), pengujian kandungan formalin dengan menggunakan preaksi kalium
permanganat (KMn04), dan pengujian timbal dengan menggunakan uji spektrofotometri serapan
atom (SSA). Hasil yang didapat dari pengujian cemaran mikroba yaitu tahu sumedang yang
dijajakan di daerah macet wilayah Cicurug, Ciawi, dan Cisarua mengandung cemaran mikroba di
atas ambang batas yang dipersyaratkan yaitu ntara 1,4 x 105 - 2,2 x 105 koloni/gram. Tahu
sumedang baik yang berada di pabrik maupun telah dijajakan di pinggir jalan terdeteksi positif
mengandung formalin. Hasil pengujian juga menunjukkan tidak terdeteksinya logam timbal pada
semua sampel tahu sumedang. Kesimpulan penelitian ini adalah tahu sumedang siap makan yang
dijajakan di daerah macet di wilayah Cicurug, Ciawi, dan Cisarua mengandung cemaran mikroba
melebihi ambang batas dan mengandung formalin, sehingga tahu sumedang di daerah tersebut
tidak layak dikonsumsi karena mengandung komponen yang berbahaya bagi kesehatan.

Kata kunci : formalin, mikroba, tahu sumedang, timbal, macet
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PENDAHULUAN

Keamanan pangan merupakan hal yang
saat ini banyak menjadi perhatian. Pangan
yang aman, bermutu dan bergizi tinggi sangat
penting peranannya bagi pertumbuhan,
pemeliharaan, kesehatan dan kecerdasan
masyarakat.

Makanan yang aman adalah makanan
yang terbebas dari cemaran biologi, kimia,
dan benda lain yang dapat mengganggu,
merugikan dan membahayakan kesehatan
masyarakat, sehingga dapat dikatakan
keamanan pangan merupakan salah satu

kunci peningkatan kualitas kesehatan
masyarakat  (Nuryani et al 2017).
Sebagaimana menurut WHO (2015),

keamanan pangan merupakan salah satu
fakta kunci untuk mempertahankan hidup,
meningkatkan kesehatan, dan keamanan
pangan berkaitan erat dengan gizi karena
makanan yang tidak aman dapat
menyebabkan gangguan kesehatan dan gizi
masyarakat.

Keamanan pangan sangat dibutuhkan
dalam semua jenis makanan, termasuk
makanan jajanan. Keamanan pangan pada
makanan jajanan sangat penting untuk
diperhatikan dikarenakan kebiasaan
masyarakat  Indonesia  yang  gemar
mengkonsumsi makanan jajanan baik
sebagai  cemilan  maupun  makanan
pendamping nasi. Salah satu makanan
jajanan yang digemari masyarakat Indonesia
adalah tahu sumedang siap makan. Hasil riset
konsumsi tahu per orang di Indonesia pada
tahun 2017 sebanyak 7.536 kg per tahun
(BPS 2018). Jumlah ini sangat besar dan
menjanjikan bagi para produsen atau industri
besar maupun rumah tangga produksi tahu,
sehingga dijadikan kesempatan oleh para
produsen untuk meraih keuntungan yang
sebesar-besarnya dengan tidak
memperhatikan keamanan pangan.

Kebanyakan penjual tahu sumedang
menjual  ditempat terbuka  sehingga
kemungkinan terjadi cemaran baik cemaran
biologis dan kimia. Cemaran mikroba adalah
cemaran dalam makanan yang berasal dari
mikroba yang dapat merugikan dan
membahayakan  kesehatan,  sedangkan
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cemaran kimia adalah cemaran dalam
makanan yang berasal dari unsur atau
senyawa kimia yang dapat merugikan dan
membahayakan kesehatan manusia (BPOM
2012).

Tahu merupakan bahan makanan yang
cepat rusak (perishable food). Kadar air dan
protein tahu yang tinggi, yaitu masing-
masing 86% dan 8-12% membuat tahu
sangat potensial sebagai sumber
pertumbuhan mikroba pathogen (food borne
pathogen) yang berbahaya bagi kesehatan
dan mikroba pembusuk yang dapat merusak
pangan (Indrawijaya et al. 2017).

Kehadiran mikroba merupakan
indikator biologi adanya kontaminasi yang
berasal dari lingkungan atau sebagai akibat
proses produksi tahu. Tingginya potensi
pertumbuhan mikroba pada tahu membuat
daya simpan tahu sangat terbatas.

Tahu yang disimpan pada suhu kamar
hanya bertahan antara satu sampai dua hari.
Tahu yang disimpan lebih dari batas waktu
tersebut akan mengalami perubahan sensori
yaitu rasa dan aromanya menjadi asam dan
busuk sehingga tidak layak untuk dikonsumsi
(Rahmawati 2017). Terkait daya simpan tahu
yang terbatas, pengrajin atau penjual tahu
biasanya melakukan upaya-upaya
pengawetan.

Salah satu upaya pengawetan tahu yang
dilakukan  oleh oknum yang tidak
bertanggung  jawab adalah  dengan
menggunakan formalin (Indrawijaya et al
2017). Formalin (formaldehid) merupakan
jenis bahan kimia berbahaya yang masih
sering digunakan secara bebas oleh pedagang
atau pengolah pangan yang bertanggung
jawab untuk mengawetkan bahan
dagangannya. Komponen kimia lain yang
dapat terkandung sebagai cemaran pada tahu
sumedang yang dijual di daerah kemacetan
adalah timbal.

Timbal merupakan polutan yang telah
mengakibatkan permasalahan kesehatan
serius di seluruh dunia. Menurut Marbun
(2010), apabila suatu jajanan dijual di
lingkungkan luar, maka kandungan timbal di
dalam jajanan tersebut akan meningkat
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sebanding dengan waktu

penjualan.

peningkatan

Daerah Cicurug, Ciawi, dan Cisarua
merupakan daerah rawan macet, sehingga
dijadikan oleh pedagang tahu sumedang
untuk menjual dagangannya. Berdasarkan
hasil survei terdapat sekitar 33% di Cicurug
atau sekitar 18 dari 55 pedagang asongan ,
25% di Ciawi atau sekitar 5 dari 20 pedagang
asongan dan di Cisarua terdapat 48% atau
sekitar 12 dari 25 pedagan asongan menjual
tahu sumedang, sehingga tiga daerah
tersebut menarik perhatian penulis untuk
melakukan penelitian. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk meng analisis kandungan
mikroba, formalin, dan timbal (Pb) pada tahu
sumedang siap makan yang dijual di daerah
kemacetan di wilayah Cicurug, Ciawi dan
Cisarua, sebagai upaya untuk mengetahui
kualitas keamanan pangan yang dikonsumsi
masyarakat di daerah tersebut.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan dalam penelitian
adalah tahu sumedang siap makan baik dari
pabrik maupun pedagang, larutan Pb(NO3)z,
HNO3 65%, H2S04 65%, H202, Plate Count
Agar (PCA), alkohol 70%, NaCl, larutan
KMnOz4 0,1 N, formalin dan aquades.

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah blender, erlenmayer, timbangan,
batang pengaduk, gelas ukur, pipet, tabung
reaksi, bunsen, cawan petri, nereca analitik,
penangas air, inkubator, pipet tetes, labu
ukur, corong gelas, kertas saring whattman
No. 42, stopwatch, dan spektrofotometri
serapan atom.

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Sains Universitas Djuanda
Fakultas Ilmu Pangan Halal dan di
Laboratorium Pascapanen Pertanian. Waktu
Penelitian dimulai dari April sampai Juni
20109.

Metode Penelitian

| Identifikasi Masalah |

!

I Persiapan I

!

| Observasi Lapangan I

l

| Menentukan lokasi yang menjadi daerah penelitian |

l

| Menentukan Sumber/ Pabrik dan Penjual tahu Sumedang

!

| Menentukan Waktu Pengambilan Sampel I

!

| Menentukan Jumlah Objek |

|

| Menentukan Metode dan Jumlah sampel |

|

| Pengambilan Sampel Tahu |

!

. Analisis Cemaran Timbal (Pb) (SSA)
. Analisis Total Cemaran Mikroba (TPC)
. Analisis Formalin (pereaksi KMnO,)

Pengolahan
Data

1)

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian

Tahapan Penelitian

1. Pengumpulan Sampel
Observasi

a. Observasi Lokasi
Tahap pertama observasi dilakukan
di lima daerah yaitu Cibadak,
Parungkuda, Cicurug, Ciawi, dan
Cisarua. Namun pengambilan sampel
dilakukan pada tiga daerah yaitu
Cicurug, Ciawi, dan Cisarua karena
daerah tersebut merupakan daerah
yang sering terjadi kemacetan dan
padatnya kendaraan, sehingga banyak

dengan Metode

penjual tahu  sumedang  yang
menjajakan dagangannya di daerah
tersebut.

89



090 | Hutami et al.
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b. Pengumpulan Sampel

Pengambilan sampel dilakukan
dengan menggunakan metode
purposive sampling. Menurut Hanifah
(2016), purposive sampling dilakukan
dengan cara mengambil subjek
berdasarkan adanya tujuan tertentu,
bukan secara random atau berdasarkan
daerah. Sampel diambil dari pedagang
makanan jajanan tahu sumedang yang
berada di Cidahu yaitu daerah tempat
pabrik tahu sumedang sebelum
dijajakan. Sampel tahu sumedang yang
telah dijajakan diambil di Cicurug,
Ciawi, dan Cisarua, karena daerah
tersebut merupakan daerah pusat
macet dan banyak penjual tahu
sumedang yang menjual pada keadaan
tersebut.

Pengambilan sampel dilakukan pada
waktu yang sama yaitu di hari Senin
padajam 09.00 WIB, karena pada waktu
tersebut padatnya kendaraan melintas
dan terjadinya kemacetan. Sampel tahu
dimasukan ke dalam plastik steril dan
dibawa ke laboratorium dengan
menggunakan cool box. Pengambilan
sampel terdapat pada Gambar 2.

Purposive Sampling ‘

e = J

Cisarua ‘

Pabrik Cicurug Ciawi

\| B

| 2 Kali Ulangan

|[)|‘||||H(.

E'uUmhll in sampel dari

pedagang untuk masing-masing
pengujian dan dilakukan dua

| Uji Kadar Timbal (Pb) kali ulanoan

2 Uji TPC \
3. Uji Kandungan Formalin |

2. UjiTPC

1. Uji Kadar Timbal (Pb)
3. Uji Kandungan Formalin

Keterangan: A Pabrik
B - G : Pedagang

Gambar 2. Teknik Pengambilan Sampel
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2. Metode Analisis

Analisis yang dilakukan dalam
penelitian ini meliputi uji cemaran
mikroba dengan perhitungan Angka

Lempeng Total (ALT) (SNI 2897-2008), uji
kandungan formalin (Khaira 2015), dan uji
kadar timbal (Pb) (Suryati 2011) dengan
metode spektrofotometri serapan atom
(SSA).

3. Analisis Data
Data total mikroba dan kandungan timbal

dianalisis = secara  kuantitatif = dan
dibandingkan dengan standar aturan
BPOM RI. Data kandungan formalin

dianalisis secara kualitatif deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Cemaran Mikroba

Analisis cemaran mikroba pada tahu
sumedang dilakukan dengan pengujian
Angka Lempeng Total (ALT). Prinsip dari
metode ini adalah menumbuhkan sel
mikroorganisme yang masih hidup dalam
media agar, sehingga mikroorganisme akan
berkembang biak dan membentuk koloni
yang dapat dilihat langsung dan dihitung
dengan mata tanpa menggunakan mikroskop
(Yunita et al. 2015).

Penelitian ini dilakukan dengan teknik
pengenceran yaitu 10-1; 10-2; 10-3 dengan
tujuan mengurangi jumlah mikroba yang
tersuspensi dalam cairan. Penentuan
banyaknya tingkat pengenceran tergantung
pada perkiraan jumlah mikroba dalam
sampel (Wasteson et al. 2009).

Penelitian dilakukan dengan membuat
kontrol media yang berisi PCA (Plate Count
Agar). Pembuatan kontrol tersebut berfungsi
untuk mengetahui apakah cara kerja yang
dilakukan sudah aseptis atau belum dan
memastikan bahwa media maupun pelarut
yang digunakan dalam penelitian bebas dari
kontaminan. Pada kontrol media yang diteliti
tidak ditumbuhi koloni bakteri. Hal ini
menunjukkan bahwa media yang digunakan
penelitian sudah steril.

Berdasarkan Tabel 1, jumlah mikroba
pada sampel tahu sumedang yang berada di
pabrik adalah 3,6 x 10% koloni/g. Nilai ini
tidak melebihi ambang batas cemaran
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mikroba yang dipersyaratkan BPOM (2012)
untuk tahu goreng, yaitu total mikroba
maksimal 1 x 10> koloni/g. Adanya mikroba
yang tumbuh pada sampel tahu sumedang
yang berada di pabrik dapat disebabkan oleh
beberapa faktor seperti jeda waktu
penyimpanan yang terlalu lama dan fasilitas
produksi yang kurang higienis. Akan tetapi,
hasil pengujian angka lempeng total pada
tahu sumedang yang dijual di daerah macet di
wilayah  Cicurug, Ciawi, dan Cisarua
seluruhnya menunjukkan angka lempeng
total yang lebih tinggi dari ambang batas
cemaran mikroba yang dipersyaratkan.

Tabel 1. Hasil Pengujian Angka Lempeng
Total (ALT) pada Tahu Sumedang

Sampel ALT Standar (BPOM)
(Koloni/gram) (Koloni/gram)

A 3,6 x 10* 1x10°

B 2,2x10° 1x10°

C 2,2x10° 1x10°

D 2 x10° 1x10°

E 1,9 x 10° 1x10°

F 1,4 x 10° 1x10°

G 2,1x10° 1x10°

Keterangan :
A = Pabrik
B-C= Pedagang di Cicurug
D-E= Pedagang di Ciawi
F-G= Pedagang di Cisarua
Hasil penelitian juga menunjukkan

jumlah mikroba yang tumbuh pada sampel
tahu sumedang yang dijual kedua pedagang
di wilayah Cicurug yaitu masing-masing 2,2 x
105 koloni/g. Jumlah mikroba tumbuh pada
sampel tahu sumedang yang dijual pedagang
di wilayah Ciawi yaitu sebanyak 2 x 10°
koloni/g pada pedagang 1 dan 1,9 x 10°
koloni/g pada pedagang 2. Jumlah mikroba
tumbuh pada sampel tahu sumedang yang
dijual pedagang di wilayah Cisarua yaitu
sebanyak 1,4 x 105 koloni/g pada pedagang 1
dan 2 x 10> koloni/g pada pedagang 2.

Hasil penelitian menunjukan sampel

dengan cemaran mikroba tertinggi adalah
sampel tahu sumedang Cicurug. Tingginya

cemaran mikroba ini dikarenakan pada
daerah tersebut rawan sekali terjadi
kemacetan dan padatanya kendaraan, serta
kemungkinan tahu sumedang yang dijual
merupakan tahu yang tidak habis dijual. Nilai
terendah terdeteksinya cemaran mikroba
terdapat pada sampel tahu Cisarua. Hasil
survei pada pedagang tahu sumedang di
Cisarua ini terdapat penyajian tahu
menggunakan penutup ketika melakukan
penjualan dan ketika terdapat konsumen
yang membeli maka penutup tidak
digunakan.

Seluruh sampel tahu sumedang yang
dijajakan di wilayah rawan macet Cicurug,
Ciawi, dan Cisarua melebihi ambang batas
maksimum  cemaran  mikroba  yang
dipersyaratkan BPOM yaitu 1x105
koloni/gram. Hal ini disebabkan karena
sampel tahu dijajakan di jalan raya dalam
keadaan terbuka pada saat padatnya
kendaraan  sehingga dengan  mudah
terkontaminasi oleh bakteri di udara. Selain
itu, pengambilan tahu sumedang dilakukan
tanpa menggunakan sarung tangan,
peralatan penyajian yang kurang bersih, dan
terdapatnya bahan lain pada penyajian tahu
sumedang yang dapat menjadi sumebr
kontaminasi.

Kandungan Formalin

Formalin merupakan larutan asam yang
tidak berwarna, baunya sangat menyengat
dan formalin ini dikenal sebagai bahan
pembunuh hama serta banyak digunakan
dalam dunia industri. Formalin digunakan
untuk pembunuhan kuman, pembasmi
serangga, pengawet kosmetik, dan sering
disalah gunakan untuk produk pangan
dengan tujuan agar produk pangan tersebut
tahan lama (Hapsari 2019). Formalin
tersebut merupakan zat pengawet yang tidak
diperbolehkan sama sekali ditambahkan
pada makanan dan apabila masuk ke dalam
tubuh akan menimbulkan efek berbahaya
salah satunya dapat menyebabkan kematian
(Permenkes 1999).

Penelitian dilakukan menggunakan
KMnOs4 0,1 N. Larutan KMnOs digunakan
untuk membuktikan adanya formalin yang
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bersifat reduktor sehingga formalin dapat
melarutkan warna KMnOs dari warna ungu
menjadi pudar (Rahmadani 2008). Pengujian
dilakukan dengan menggunakan kontrol
positif dan kontrol negatif sebagai
pembanding. Pengujian pada kontrol positif
menujukkan terjadinya perubahan warna
KMnO4 dari ungu tua menjadi merah bata
kecoklatan kemudian menjadi bening tidak
berwarna, sedangkan untuk kontrol negatif
tidak terjadi perubahan warna.

Hasil analisis kualitatif kandungan
formalin pada tahu Sumedang ditunjukkan
pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis Kandungan Formalin
tahu Sumedang

No Sgr?](:)il Hasil Analisis
1 A1 Positif
2 Az Positif
3 Bi1 Positif
4 B2 Positif
5 C1 Positif
6 C Positif
7 D1 Positif
8 D2 Positif
9 E1 Positif
10 =) Positif
11 F1 Positif
12 F2 Positif
13 G1 Positif
14 G2 Positif
Keterangan :
A = Pabrik
B-C= Pedagang di Cicurug
D-E= Pedagang di Ciawi
F-G= Pedagang di Cisarua

Berdasarkan hasil penelitian pada
Tabel 2, seluruh sampel tahu sumedang
terdeteksi kadungan formalin. Dengan
penambahan 3 tetes KMnOs4 pada larutan
sampel, terjadi perubahan warna ungu
menjadi merah bata hingga coklat kemudian
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menjadi tidak berwarna yang menandakan
adanya formalin.

Pelarutan warna pada larutan KMnOa4
ini disebabkan karena sifat mereduksi gugus
aldehid pada formalin terhadap KMnO4 0,1 N
membentuk asam metanoat. Asam metanoat
merupakan cairan tidak berwarna, bau
sangat tajam, dan sangat korosif. Asam
metanoat dapat bercampur dengan air dan
dengan etanol 95% (Febrianti 2016).

Menurut Kusumaningtyas et al. (2019),
kemampuan formalin yaitu berkaitan degan
protein membentuk senyawa methylene
sehingga ketika makanan yang berprotein
tinggi direndam formalin maka gugus
aldehida dari formaldehida akan mengikat
unsur protein. Protein yang terikat tidak
dapat digunakan oleh bakteri pembusuk
sehingga makanan akan menjadi awet.

Berdasarkan hasil penelitian ini,
seluruh sampel positif terdeteksi terhadap
formalin, baik sampel yang berada di pabrik
maupun sampel yang dijajakan di daerah
macet. Formalin jika terakumulasi dalam
tubuh dengan jumlah yang besar dapat
menimbulkan efek berbahaya bagi kesehatan
manusia. Kandungan formalin di dalam tubuh
akan bereaksi secara kimia dengan hampir
semua zat di dalam sel, sehingga menekan
fungsi sel dan menyebabkan kematian sel
yang akan menyebabkan keracunan pada
tubuh. Formalin bersifat karsinogenik.
Akumulasi formalin yang tinggi dalam tubuh
akan menyebabkan dampak kesehatan
seperti muntabh, iritasi lambung, alergi, diare,
bahkan menyebabkan kanker (Ayuchecaria
2017).

Cemaran Timbal (Pb)

Hasil analisis timbal pada sampel tahu
sumedang disajikan pada Tabel 3. Hasil
analisis kandungan timbal pada sampel tahu
sumedang dengan metode SSA menunjukkan
timbal tidak terdeteksi pada semua sampel
(Tabel 3). Nilai ini memenuhi angka
dipersyaratkan =~ BPOM  (2012), yaitu
maksimal 0,3 mg/kg cemaran timbal pada
tahu goreng. Dari hasil analisis ini, tidak

satupun sampel tahu yang terdeteksi
mengandung cemaran timbal. Timbal
merupakan logam berat beracun yang
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terutama mempengaruhi sistem saraf, ginjal,
dan saraf pusat (Palar 2008). Akumulasi
timbal di dalam tubuh dapat menyebabkan
masalah serius bagi kesehatan (Ardillah
2016).

Tabel 3. Hasil Analisis Cemaran Timbal

. Standar
Kode Konsentrasi Pb BPOM
Sampel (ppm) (ppm)
A1 Tidak terdeteksi
A2 Tidak terdeteksi
B1 Tidak terdeteksi
B2 Tidak terdeteksi
C1 Tidak terdeteksi
C2 Tidak terdeteksi
D1 Tidak terdeteksi
D2 Tidak terdeteksi
E1 Tidak terdeteksi
E2 Tidak terdeteksi
F1 Tidak terdeteksi
F2 Tidak terdeteksi
G1 Tidak terdeteksi
G2 Tidak terdeteksi
Keterangan :
A = Pabrik
B-C= Pedagang di Cicurug
D-E= Pedagang di Ciawi
F-G= Pedagang di Cisarua
Sebagaimana yang diketahui bahwa

sumber-sumber pencemaran timbal (Pb)
diantaranya berasal dari asap kendaraan
bermotor yang dapat mencemari makanan
yang ditempatkan tanpa wadah penutup
(Hasibuan 2012). Menurut Perdana (2017),
faktor lainnya yang mempengaruhi adanya
pencemaran timbal (Pb) pada pangan adalah
dipengaruhi oleh berbagai faktor yakni mulai
dari jumlah timbal di udara yang dipengaruhi
oleh volume atau kepadatan lalu lintas,
kemudian jarak pedagang dengan jalan raya,
percepatan mesin, dan arah angin.

Departemen Kesehatan RI
menyebutkan bahwa akibat pergerakan

angin, akan menyebabkan terjadinya proses
penyebaran bahan pencemar. Semua sampel
tahu sumedang yang dijajakan di jalan raya di
Cicurug, Ciawi, dan Cisarua dimana banyak
kendaraan berlalu lalang bahkan terjadi
kepadatan kendaraan atau kemacetan.
Semakin dekat bahan pangan dengan sumber
polusi timbal yaitu asap buangan kendaraan
bermotor maka semakin tinggi potensi
pangan untuk mengalami pencemaran
timbal. Menurut Rubhan (2008) dalam Djalil
(2014), setiap 10% timbal yang diemisikan
kendaraan bermotor akan terdeposit dalam
jarak 100 m dari jalan raya. Semakin dekat
jarak pangan dengan jarak jalan raya semakin
mudah dan tinggi konsentrasi paparan timbal
(Pb).

Dearah Cicurug, Ciawi, dan Cisarua
memiliki lalu lintas yang sangat padat dengan
beberapa titik rawan terjadinya macet. Hal ini
karena di daerah Cicurug lokasinya
berdekatan dengan pasar dan terdapat
beberapa pabrik memiliki cukup banyak
karyawan, sedangkan di Ciawi merupakan
daerah titik keluar dari pintu tol Jagorawi dan
merupakan jalur alternatif menuju tempat
wisata Puncak yang selalu dipadati pelancong
terutama ketika akhir pekan. Lokasi
pengambilan sampel lainnya yaitu Cisarua
merupakan salah satu daerah pusat wisata di
Puncak yang tidak pernah sepi pengunjung
sehingga lalu lintas di daerah tersebut yang

sangat padat dan sering terjadinya
kemacetan.
Berdasarkan  survei yang telah

dilakukan, ditemukan banyak pedagang tahu
sumedang yang berjualan di jalan raya, tahu
sumedang yang dijual dalam kondisi terbuka
tanpa kemasan, posisi pedagang yang berada
di jalan raya tanpa dengan jarak yang cukup
jauh dari tepi jalan raya, dan padatnya
kendaraan di daerah tersebut. Padatnya lalu
lintas akan menyebabkan tingkat polusi yang
tinggi sehingga besar kemungkinan akan
mempermudah tahu sumedang tersebut
terkontaminasi timbal dari kendaraan yang
melintas.

Tidak terdeteksinya kadar timbal dalam
sampel dapat bermakna dua hal yaitu sampel
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tidak mengandung timbal atau kandungan
timbal pada sampel berada di bawah limit
deteksi alat yaitu sebesar 0,001 ppm
sehingga konsentrasi logam timbal pada
sampel tidak terdeteksi. Tidak terdeteksinya
timbal pada sampel diduga karena jeda
waktu antara pedangang tahu mulai
berjualan dengan waktu pengambilan sampel
terlalu cepat. Pedagang tahu sumedang
memulai berjualan pukul 07.00 WIB
sedangkan pengambilan sampel dilakukan
pukul 09.00 WIB sehingga jeda waktu awal
penjualan tahu semedang dengan
pengambilan sampel terlalu cepat yang
menyebabkan belum terlalu banyak cemaran
timbal yang terakumulasi di dalam sampel.
Akan tetapi tetap dapat dilaporkan bahwa
kandungan timbal pada semua sampel tahu
sumedang memenuhi standar  yang
dipersyaratkan BPOM RI tahun 2012.

KESIMPULAN

Hasil analisis kandungan mikroba dengan
metode Angka Lempeng Total pada tahu
sumedang yang berada di pabrik masih
memenuhi standar yaitu 3,6 x 104 koloni/g.
Akantetapi kandungan mikroba pada semua
sampel tahu sumedang yang dijual di daerah
macet wilayah Cicurug, Ciawi, dan Cisarua
melebih ambang batas cemaran mikroba
yang dipersyaratkan yaitu lebih dari 1,0 x 10>
koloni/g. Jumlah koloni pada sampel tahu
yang dijual di daerah macet berkisar antara
1,4 x 105 koloni/g - 2,2 x 105 koloni/g. Hasil
analisis kandungan formalin secara kualitatif
dengan KMn0O4 menunjukkan seluruh sampel
positif mengandung formalin. Hasil analisis
kandungan timbal pada seluruh sampel tahu
sumedang menunjukkan hasil yang negatif
atau tidak terdeteksinnya kandungan timbal
pada sampel.
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