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ABSTRACT

Background: Food is a basic need for human growth, maintenance, health improvement. The goodfood mean is free from biology 
and chemistry impurities, and other substances that are harmful for human health such as heavy metal contamination of lead (Pb) and 
zinc (Zn). Lead found at vehicle exhaust fumes and water can be a poison that damages the central nervous system. Although zinc is 
needed for the body, zinc can be toxic if it is over consumed. Zinc can be found in cooking utensils, water, and air. Foods sold on the 
roadside have great risksof impurities exposition of Pb and Zn, one of them is fried foods that are highly preferred by people.
Objective: To find out the food safety of fried foods that are sold along Kaliurang street, Sleman, Yogyakarta based on chemical 
impurities of Pb and Zn 
Method: This research was a descriptive observational with cross sectional study design. The data obtained were analyzed 
descriptively. The sample consists of 9 fried foods (it was known as tahu isi, fried tofu filled with vegetables) which were cooked on 
the street and exposed to 2 hours. The samples were raw tofu and fried tofu. This research was conducted at Health Laboratory Hall 
Yogyakarta quantitatively with AAS method.
Results: 100% of samples containing lead level between 0.1 to 0.6 mg/kg and zinc levels 12 to 15 mg/kg. The lead level of 77,7% of 
the sample ≥ the maximum level to consume, with 22.2% sample ≤ the maximum level to consume, that is 0.25 mg/kg. The lead level 
was increased from raw to fried tofu to after-2-hour-exposed tofu. The level of zinc in 100% of samples ≤ tolerable upper intake level 
(40 mg/kg).The difference of the zinc level in raw, fried, after a 2-hour exposed tofuwas caused by the use of water, the frying pan, and 
the condition of the contaminated air.
Conclusion: The food safety of fried foods based on the lead impurities was 22.2% of the samples was safe to consume and 77,2% 
of the sample was not safe to consume, while based on the impurities of zinc, 100% of the sample was safe to consume.
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ABSTRAK
Latar belakang: Makanan adalah kebutuhan dasar untuk pertumbuhan manusia, pemeliharaan, perbaikan kesehatan. Rata-rata 
makanan yang baik bebas dari kontaminan biologi dan kimia, dan zat lain yang berbahaya bagi kesehatan manusia seperti kontaminasi 
logam berat dari timbal (Pb) dan seng (Zn). Makanan yang ditemukan di asap buangan kendaraan dan air dapat menjadi racun yang 
merusak sistem saraf pusat. Meskipun seng diperlukan bagi tubuh, seng dapat menjadi racun jika dikonsumsi. Seng dapat ditemukan 
dalam memasak peralatan, air dan udara. Makanan yang dijual di pinggir jalan memiliki risiko besar cemaran Pb dan Zn, salah 
satunya adalah gorengan yang sangat disukai oleh orang.
Tujuan: Untuk mengetahui keamanan makanan gorengan yang dijual di sepanjang jalan Kaliurang, Sleman, Yogyakarta berdasarkan 
cemaran kimia dari Pb dan Zn.
Metode: penelitian ini adalah deskriptif pengamatan dengan desain cross sectional. Data yang diperoleh dianalisis deskriptif. Sampel 
terdiri dari 9 gorengan (dikenal sebagai tahu isi, goreng tahu yang diisi dengan sayuran) yang dimasak di jalan dan terkena 2 jam. 
Sampel yang tahu mentah dan goreng tahu. Penelitian ini dilakukan di Balai Laboratorium Kesehatan Yogyakarta secara kuantitatif 
dengan metode AAS.
Hasil: 100 sampel yang mengandung kadar antara 0,1 untuk 0.6 mg/kg dan seng tingkat 12-15 mg/kg. Kadar 77,7 sampel ≥ tingkat 
maksimum untuk mengkonsumsi, dengan sampel 22.2 ≤ tingkat maksimum untuk mengkonsumsi, yang adalah 0.25 mg/kg. Tingkat 
memimpin meningkat dari mentah menjadi goreng tahu untuk tahu setelah 2-jam-terkena. Tingkat seng 100 sampel ≤ ditoleransi 
asupan atas tingkat (40 mg/kg). Perbedaan tingkat Seng di baku, goreng, setelah 2 jam tahu isi terbuka yang disebabkan oleh 
penggunaan air, wajan dan kondisi udara tercemar.
Kesimpulan: Keselamatan makanan gorengan berdasarkan kotoran memimpin adalah 22.2 sampel aman untuk dikonsumsi dan 
77,2 sampel itu tidak aman untuk dikonsumsi, sementara didasarkan pada kotoran seng, 100 sampel adalah aman untuk dikonsumsi.  

Kata kunci: Gorengan, keamanan pangan, tingkat timbal (Pb), tingkat seng (Zn).
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PENDAHULUAN
Makanan gorengan kini menjadi pilihan masyarakat 

karena selain harganya yang murah, enak, mudah didapat. 
Hasil penelitian tentang mahasiswa sebagai konsumen 
gorengan 3.9% mahasiswa selalu mengkosumsi 
gorengan, 31.9% sering, 43% kadang- kadang, dan 
17.6% jarang mengkonsumsi gorengan. 

Tempat berjualan makanan di tepi jalan raya 
memungkinkan terjadinya penyerapan logam berat dari 
asap kendaraan bermotor oleh makanan yang terpapar2, 
dan beresiko terkontaminasi zat-zat berbahaya sangat 
besar dapat menimbulkan masalah kesehatan terhadap 
konsumen3

Timbal (Pb) adalah logam toksik cemaran dari 
asap kenalpot kendaraan bermotor menyebabkan 
terganggunya hamper semua system fisiologik tubuh4,10. 
Hasil penelitian menyebutkan bahwa jalan Kaliurang 
tergolong daerah padat lalulintas tercatat 785-872 
kendaraan. Kadar timbal (Pb) di kawasan itu cukup tinggi 
yaitu 46,75 mikrogram/m3 5.   Seng (Zn) adalah logam 
esensial yang relative non-toksik, tetapi bila termakan 
berlebihan seng dapat menjadi toksik dan mengganggu 
kesehatan, Seng digunakan sebagai logam campuran 
logam alat rumah tangga antara lain loyang, pancidan 
lain-lain dengan perunggu dan kuningan, pelapisan 
logam baja dan besi anti karat6.

Kurangnya pengetahuan pengolah makanan 
gorengan tentang pencemaran logam berat dan alat 
serta bahan berpotensi menurunkan kualitas makanan 
terutama yang terpapar langsung oleh udara. 

METODE
Penelitian ini adalah penelitian eksperimen semu 

(Quasi Eksperimntal), dengan melakukan penyuluhan 
terhadap penjual dan pengolah gorengan yang 
berlokasi di sepanjang Jl.Kaliurang Km 7-12 Yogyakarta, 
pengaruhnya terhadap tingkat pengetahuan dan sikap 
pada mengolah serta kandungan logam berat Pb dan 
Zn. Penelitian ini dilakukan dengan pendekatan cross 
sectional.

Data yang dikumpulkan adalah karakteristik 
subjek penelitian, karakteristik sampel yaitu tahu isi 
berbalut tepung,  angka kuman sebelum dan sesudah 
dilakukan penyuluhan. Ujila boratorium kadar Pb dan Zn 
dilaksanakan di Balai Laboratorium Kesehatan (BLK) di 
Jl. Ngadinegaran MJ. III No. 62 Yogyakarta.

Pada penelitian ini diberikan intervensi berupa 
penyuluhan kepada subjek penelitian. Sebelumnya 
penyuluhan dimintakan izin kepada calon subjek penelitian 
dan diberikan penjelasan mengenai maksud dan tujuan 
penelitian ini, serta dijamin bahwa data penelitian tidak 
akan dipublikasikan secara umum.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pedagang menggoreng adalah pedagang yang 

menjajakan dan mengolah dagangan di pinggir jalan, 
tidak memiliki tempat yang permanen dengan peralatan 
antara lain wajan logam yang besar bermuat 30-45 tahu 
isi, serok berukuran besar, terbuat dari campuran logam 
seng.  

Subjek penelitian adalah penjual dan pengolah 
gorengan yang pada saat observasi dilakukan berada 
ditempat. Hasil pengamatan dari  subjek penelitian dapat 
dilihat pada Tabel 3. 

Tabel. 3   Karakteristik  Subjek Penelitian
Karaktristik N %

Jenis  Kelamin          -     Laki-laki

- Perempuan

2

7

22

78
Umur                        -     <20  tahun

                                 -     20 – 50  tahun

                          -      >50 tahun

1

6

2

11

67

22

Pendidikan Terakhir  -     SMP 

-     SMA

3

6

33

67

Hasil observasi menunjukkan bahwa subjek 
penelitian  adalah pemilik dan penjual sekaligus pengolah  
gorengan. Berdasarkan  usia masih merupakan usia  
produktif dan  cakap dalam melakukan pengolahan 
makanan. Pendidikan  terakhir menunjukkan bahwa  
subjek penelitian cakap dalam membaca dan memahami 
penyuluhan serta brosur yang diberikan tentang 
keamanan pangan tersebut.

Obyek penelitian adalah dagangan yang dijajakan 
pedagang gorengan yaitu tahu isi. Penentuan obyek 
penelitian berdasarkan pertimbangan bahwa tahu isi 
banyak diminati pembeli dan mudah didapat karena dijual 
oleh semua penjual gorengan. 

Sampel adalah bahan tahu kuning yang belum 
diproses, dan sampel tahu isi yang sudah diproses 
menjadi tahu isi. Tahu isi yang sudah diproses adalah 
tahu dibelah sebagian kemudian diisi dengan bahan 
isi berupa rajangan sayuran wortel tauge dan kol yang 
dibumbui, dibaluri adonan tepung lalu digoreng. Sampel 
diambil secara acak sebanyak 2 (dua) buah gorengan 
dari setiap pedagang setelah dipaparkan selama 2 jam. 

Tingkat pengetahuan meliputi  pengetahuan tentang 
keberadaan dan bahaya cemaran logam berat serta 
cara mengolah gorengan yang benar. Skor pengetahuan 
berkisar antara 4 sampai 7 dari 10 soal dengan nilai 
rata – rata  5,2. Dengan kategori tingkat pengetahuan 
baik bila jumlah jawaban benar adalah 7-10 dan kategori 
kurang bila jumlah jawaban benar adalah 1-6, maka hasil 
pengkategorian dapat dijelaskan dalam distribusi menurut 
kategori tingkat pengetahuan pada tabel 4.
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Tabel  4.  Sebaran Tingkat Pengetahuan Penjual/
pengolah Gorengan

Tingkat Pengetahuan n % 

Baik 2 22,2
Kurang 7 77,8

Total 9 100

Tingkat pengetahuan semua penjual dan pengolah 
gorengan menyatakan  tidak mengetahui secara pasti 
adanya cemaran logam berat yang berasal dari asap 
kendaraan bermotor. Sepanjang pengetahuannya 
mengapa makanan harus ditutup hanya menghindari 
debu kotoran dan lalat, yang diyakini sebagai sumber 
penularan penyakit dan adanya gas karbon monooksida 
yang berbahaya untuk kesehatan.  Menutup gorengan 
dengan menggunakan kaca etalase berdasarkan 
keindahan dan terlihat higienis, bersih  agar lebih menarik 
dan disukai konsumen.

Kertas koran sebagai alas gorengan masih 
digunakan oleh 44% penjual dengan alasan bahwa 
selain kertas koran sangat murah dan mudah didapat, 
juga menghisap baik tetesan minyak pada gorengan 
setelah ditiriskan. Mereka belum mengetahui bahwa tinta 
kertas koran mengandung cemaran Pb yang mengancam 
kesehatan. Hasil wawancara kepada penjual gorengan 
semua mengatakan tidak mengetahui bahwa hal itu akan 
mengeluarkan cemaran Pb dan Zn yang berasal dari alat 
penggorengan wajan sothil dan serok dari kawat yang 
berkarat dan hitam.

Perilaku yang tidak didasari oleh pengetahuan dan 
kesadaran maka tidak akan berlangsung lama7

Tabel 5.  Informasi yang pernah didapat dan 
pengetahuan tentang Cemaran Pb dan Zn

No Pengetahuan tentang Cemaran
Penjual / Pengolah

ya Tidak 
1 Pernah mendapatkan informasi 

/ mengetahui tentang cemaran 
logam berat Pb dan Zn berasal 
dari asap kendaraan bermotor

0% 100%

2 Pernah mendapat informasi / 
mengetahui tentang cemaran 
Pb berasal dari tinta koran

44% 66%

3 Pernah mendapat informasi / 
mengetahui tentang cemaran 
Pb dan Zn dari  logam alat 
penggorengan wajan dan serok

0% 100%

4 Pernah mendapat informasi 
/ mengehui  tentang bahaya 
minyak goreng yang digunakan 
berulang-ulang

100% 0%

Sebanyak 100% penjual mengetahui dan sudah 
pernah mendapatkan informasi tentang bahaya minyak 
goreng yang digunakan berkali-kali, yaitu mengenai 
kualitas minyak jenuh yang berbahaya berdampak pada 

kesehatan jantung dan kolestrol, namun tidak mengetahui 
bahwa dalam minyak goreng yang hitam juga terkandung 
cemaran Pb yang tinggi.

Sikap8 adalah respon tertutup seseorang terhadap 
stimulus atau objek tertentu, yang sudah melibatkan 
faktor pendapat dan emosi yang bersangkutan (senang 
- tidak senang, setuju – tidak setuju, baik – tidak baik 
dan sebagainya). Campbell8 mendefinisikan sangat 
sederhana, yakni : “An individual’s attitude is syndrome 
of response concistensy with regard to object”. Sikap 
adalahkumpulan gejala dalam merespon stimulus atau 
objek. Sehingga sikap itu melibatkan pikiran, perasaan, 
perhatian dan gejala kejiwaan yang lain.

Sikap  penjual dan pengolah gorengan adalah 
sikap tentang cara mengolah gorengan yang benar 
dalam menghindari cemaran Pb dan Zn, diukur dengan 
menggunakan kuesioner dalam waktu yang bersamaan, 
hasil pencatatan diperoleh sikap yang sepadan dengan 
pengetahuannya mengenai cemaran Pb dan Zn. 
Berdasarkan kuesioner sikap yang diberikan didapat  
skor  5 sampai 8  dari 10 soal, dengan nilai rata – rata 5,2.  
Dengan kategori sikap baik bila jumlah  jawaban benar 
adalah 7-10 dan kategori kurang bilajumlah jawaban 
benar adalah 1-6. Distribusi  berikut ini menjukkan sikap 
penjual dalam mengolah produk gorengan tahu isi pada 
Tabel 6. 

  
Tabel 6.  Sikap Penjual dan Pengolah Gorengan

Sikap n % 

Baik 1 11,1
Kurang 8 88,9
Total 9 100

Beberapa sikap yang baik dicatat oleh peneliti 
bahwa penjual melakukan proses pengolahan dengan 
baik bukan dikarenakan pengetahuan yang baik tentang 
adanya cemaran dari udara, namun hanya berdasarkan 
pada penilaian pada penampilan yang baik seperti 
menutup makanan dengan kaca agar terlihat lebih pantas 
dan bagus. Hal ini berkaitan dengan penampulan untuk 
menarik pembeli. 

Penggunaan alat goreng serok terbuat dari 
bambo merupakan sikap baik yang dilakukan tanpa 
pengetahuan akan bahaya dari cemaran Pb dan Zn yang 
dapat ditimbulkan dari alat logam. Penggunaan  minyak 
goreng yang bersih merupakan sikap yang baik, hal 
dilakukan dengan alasan  pembeli yang sebagian besar 
mahasiswa memilih dan lebih menyukai penampilan 
yang besihdalam penggorengan, tidak digunakannya 
koran sebagai alas dikarenakan alasan  penampilan tidak 
bagus dan kelihatan tidak higienis. 

Tabel 7. Berikut ini menunjukkan sebaran sikap 
penjual dan pengolah gorengan dalam mengolah 
gorengan yang berkaitan dengan kemungkinannya terjadi 
bhaya cemaran.
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Tabel 7. Sikap Penjual dan Pengolah Gorengan

No Sikap
Jumlah 

ya tidak
1 Menutup Gorengan dengan kaca, 

atau penutup lain 5 4

2 Tidak menggunakan kertas koran 
sebagai alas dan peniris gorengan 3 6

3 Minyak goreng yang digunakan selalu 
bersih dan diganti dengan yang baru 3 6

4 Alat penggorengan wajan berwarna 
logam bersih dan tidak gosong 4 5

5 Menggunakan serok sebagai alat 
peniris gorengan terbuat dari anya, 
bukan logam kawat

2 7

Setelah dilakukan penyuluhan selama 20 menit 
dan 10 menit tanya jawab, dan pemberian informasi 
untuk mengingat materi yaitu berupa leaflet,  kemudian 
5 (lima) hari berikutnya peneliti mengukur kembali  
tingkat pengetahuan dengan kuesioner. Berikut ini 
adalah perbedaan tingkat pengetahuan dan sikap subjek 
penelitian sebelum dan sesudah dilakukan  penyuluhan 
disajikan dalam  Tabel  8.

Tabel 8.  Perbedaan Tingkat Pengetahuan Sebelum dan Sesudah Penyuluhan.

No.
Subjek 

Penelitian

Pengetahuan
Kenaikan

Skor
Sebelum Penyuluhan Setelah Penyuluhan

Skor Tingkt 
Pengetahuan Skor Tingkt 

Pengetahuan
1 Penjual   A 7 Baik 7 Baik 0
2 Penjual   B 6 Kurang 9 Baik 3
3 Penjual   C 5 Kurang 7 Baik 2
4 Penjual   D 6 Kurang 6 Kurang 0
5 Penjual   E 4 Kurang 8 Baik 4
6 Penjual   F 4 Kurang 5 Kurang 1
7 Penjual   G 5 Kurang 6 Kurang 1
8 Penjual   H 4 Kurang 8 Baik 4
9 Penjual   I 7 Baik 7 Baik 0

Rata-rata 5,3 7,0 1,7

Rata-rata  skor sebelum penyuluhan 5,3, sedangkan 
setelah penyuluhan skor tingkat pengetahuan menjadi 

7,0. Rata-rata kenaikan skor sebelum dan sesudah 
penyuluhan sebesar 1,7. 

Tabel 9. Perbedaan Sikap Sebelum dan Sesudah Penyuluhan.

No.
Subjek 

Penelitian

Sikap
Kenaikan

SkorSebelum Penyuluhan Setelah Penyuluhan
Skor Kriteria Sikap Skor Kriteria Sikap

1 Penjual   A 4 Kurang 8 Baik 4
2 Penjual   B 5 Kurang 7 Baik 2
3 Penjual   C 3 Kurang 5 Kurang 2
4 Penjual   D 4 Kurang 7 Baik 3
5 Penjual   E 6 Kurang 8 Baik 2
6 Penjual   F 5 Kurang 6 Kurang 1
7 Penjual   G 5 Kurang 7 Baik 2
8 Penjual   H 5 Kurang 6 Kurang 1
9 Penjual   I 7 Baik 7 Baik 0

Rata-rata 4,8 6,7 1,8
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Kenaikan skor sikap menunjukkan adanya kesadaran 
penjual gorengan akan pentingnya proses pengolahan 
yang benar untuk menghindari cemaran logam berat 
Pb dan Zn, setelah mendapatkan penyuluhan21 dan 
tambahan pengetahuan. 

Berdasarkan hasil penilaian sikap sebelum 
penyuluhan didapatkan 1 (satu) penjual mempunyai 
skor sikap baik dan 8 penjual skor sikap kurang, setelah 
dilakukan penyuluhan terdapat 6 penjual dan pengolah 
skor sikap baik dan 3 (tiga) penjual dengan skor sikap 
kurang. Rata-rata kenaikan skor setelah penyuluhan 
sebesar 1,8. 

Tabel 9.  Pengaruh Penyuluhan Terhadap Tingkat 
Pengetahuan dan Sikap Penjual dan Pengolah 

Gorengan

Variabel N
Rata-rata

p*Sebelum 
penyuluhan

Setelah 
penyuluhan

Pengetahuan 9 5,2 ±1,0929 7,1±1,1666 0,005
Sikap 9 4,8±1,1666 6,7±0,9718 0,001

P* : Paired Sample Test

 Hasil uji statistik tingkat pengetahuan sebelum 
dan sesudah penyuluhan diperoleh nilai  t  hitung  -3,90 
dengan nilai signifikansi 0,005 (taraf signifikansi , α = 0,05), 
berarti bahwa terdapat pengaruh positif yang signifikan  
penyuluhan terhadap tingkat pengetahuan. Rata-rata 
kenaikan skor sebelum dan sesudah penyuluhan sebesar 
1,7. 

Kenaikan skor sikap menunjukkan bahwa 
penyuluhan  berpengaruh positif yang signifikan  terhadap 
sikap19. 

Hasil analisis timbal dalam sampel mengandung 
logam timbal berkisar antara 0,1 s.d. 0,6 mg/kgpada 
Tabel 10.

Tabel 10.  Hasil Uji Kadar Timbal pada Tahu Isi 
Sebelum Penyuluhan

No. Sampel Kadar  Pb
mg/kg

Kategori 
keamanan

(batas aman 
0,25mg/kg)

1 Sampel : A 0,1369 Aman 
2 Sampel : B 0,1049 Aman
3 Sampel : C 0,6766 Tidak  aman
4 Sampel : D 0,4195 Tidak  aman
5 Sampel : E 0,4654 Tidak  aman
6 Sampel : F 0,5645 Tidak  aman
7 Sampel : G 0,3539 Tidak  aman
8 Sampel : H 0,5585 Tidak  aman
9 Sampel : I 0,5704 Tidak  aman

Timbal2.12.16 berasal dari udara yang tercemari akibat 
asap dari knalpot, air yang melalui saluran dari timbal 
dapat mencemari makanan. Ambang batas Pb dalam 
makanan yang diperbolehkan9  adalah 0,25 mg/kg. 
Dengan demikian dari 9 (100%) sampel yang diambil, 7 
(77,7%) sampel mengandung kadar timbal di dalamnya 
yang melebihi ambang batas yang ditetapkan. Hal ini 
sesuai dengan penelitian kadar timbal pada burung 
puyuh10

Hasil kandungan timbal dari tahu mentah dan 
setelah penggorengan yang sudah di paparkan memiliki 
selisih 0,05 mg/kg, dan setelah dipaparkan selama 2 jam 
didapatkan selisih 0,1193 mg/kg. 

Tabel 11. Perbedaan Kadar Timbal Sebelum dan Setelah 
Penggorengan

No. Sampel Kadar  Pb
mg/kg

Kategori 
keamanan

(batas aman 
0,25mg/kg)

1 Sampel  1 0,4172 Tidak aman
2 Sampel 2 0,4611 Tidak aman
3 Sampel 3 0,5585 Tidak aman

Keterangan : 
1 : sampel tahu mentah
2 : sampel tahu isi sesudah digoreng
3 : sampel tahu isi setelah terpapar 2 jam

Peningkatan kadar ini berasal dari alat penggorengan 
yang umumnya terbuat dari campuran logam berat 
salah satunya logam besi yang menimbulkan cemaran 
Pb, selain itu keadaan wajan yang berkarat, kondisi 
minyak yang keruh saat penggorengan juga beresiko 
mengkontaminasi makanan. 

Hasil yang didapatkan kadar timbal pada sampel 
mengalami peningkatan hai ini dipengaruhi faktor 
lingkungan sekitar kawasan. Kadar timbal22,5,16 dikawasan 
jalan Kaliurang memiliki potensi cemaran pada makanan 
yang dijual di kawasan tersebut. 

Tabel 12. Kadar Timbal (Pb) pada Gorengan Tahu 
setelah Penyuluhan

No. Sampel Kadar  Pb
mg/kg

Kategori keamanan
(batas aman 
0,25mg/kg)

1 Sampel : A 0,3619 Tidak Aman 
2 Sampel : B 0,0745 Aman
3 Sampel : C 0,1445 Aman
4 Sampel : D 0,1919 Aman
5 Sampel : E 0,2656 Tidak  aman
6 Sampel : F 0,2514  Tidak  aman
7 Sampel : G 0,3678 Tidak  aman
8 Sampel : H 0,5260 Tidak  aman
9 Sampel : I 0,5123 Tidak  aman
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Makanan-makanan yang digoreng dan umumnya 
dikemas atau ditiriskan dalam keadaan masih panas 
dengan menggunakan koran atau majalah yang 
mengandung timbal (Pb).

Seng (Zn) diperiksa dengan metode Spektrofotometri 
Serapan Atom didapatkan berkisar 12-15 mg/kg. Kadar 
seng pada sampel dapat dilihat pada tabel 13.

Tabel 13. Hasil Uji Kadar Seng (Zn)  Sebelum 
Penyuluhan

No. Sampel Kadar  Zn
mg/kg

Kategori 
keamanan

(batas aman 
40mg/kg)

1 Sampel : A 12,7787 Aman
2 Sampel : B 15,5144 Aman
3 Sampel : C 12,7232 Aman
4 Sampel : D 13,9202 Aman
5 Sampel : E 12,6754 Aman
6 Sampel : F 12,3151 Aman
7 Sampel : G 12,6383 Aman
8 Sampel : H 12,6797 Aman
9 Sampel : I 14,2780 Aman

Analisis laboratorium  kandungan seng (Zn) dalam 
gorengan tahu isi masih dalam batas aman untuk 
dikonsumsi (< 40 mg/kg).

Tabel 14. Perbedaan Seng Sebelum dan Setelah 
Penggorengan

No. Sampel Kadar  Zn
(mg/kg)

Kategori keamanan
(batas aman 
0,40mg/kg)

1 Sampel  1 14,9074 Tidak aman
2 Sampel 2 12,4500 Tidak aman
3 Sampel 3 12,6797 Tidak aman

Keterangan : 
1 : sampel tahu mentah
2 : sampel tahu isi sesudah digoreng
3 : sampel tahu isi setelah terpapar 2 jam

Tingginya kadar seng dapat dipengaruhi 
oleh bahan mentahnya sendiri yang telah melalui 
proses penggorengan dan direndam dalam air yang 
terkontaminasi pada saluran air yang terbuat dari 
pipa dapat mengandung logam seng16, sampel aman 
dikonsumsi  (≤ 40 mg/kg).

Kadar seng pada sampel yang telah digoreng 
mengalami penurunan dari sampel mentah, walaupun 
kadar seng dapat dibentuk pada suhu 100-150°C, 
proses penggorengan tersebut mengalami penguapan 
yang akan mengurangi kandungan kadar seng, sampel 
masih dalam batas aman dikonsumsi karena ≤ 40 mg/kg, 

sampel yang telah dipaparkan selama 2 jam didapatkan 
hasil peningkatan disebabkan dari faktor lingkungan, 
peletakan sampel pada alas seperti loyangdanseng. Hasil  
analisis  Zn dari pengambilan sampel setelah dilakukan 
penyuluhan dapat  dilihat pada  Tabel 15.

Tabel 15.  Hasil Uji Kadar Seng (Zn)  Setelah  
Penyuluhan

No. Sampel Kadar  Zn
mg/kg

Kategori keamanan
(batas aman 40mg/kg)

1 Sampel : A 12,1200 Aman
2 Sampel : B 12,3437 Aman
3 Sampel : C 11,7122 Aman
4 Sampel : D 11,2481 Aman
5 Sampel : E 13,1086 Aman
6 Sampel : F 11,6333 Aman
7 Sampel : G 13,4963 Aman
8 Sampel : H 12,7904 Aman
9 Sampel : I 13,8744 Aman

Penyuluhan7.21 merupakan bimbingan sebagai 
upaya meningkatkan pengetahuan dan  berperilaku11 
Hal ini dapat  ditunjukan dengan tingginya kadar timbal 
(Pb) pada sampel, ketidaktahuan penjual gorengan tahu 
dalam mengolah pangan, pemilihan bahan, penyajian 
dan pengemasan produk makanan. 

Tabel 16. Pengaruh Penyuluhan Tentang Kemanan 
Pangan terhadap Kandungan  Pb dan  Zn pada gorengan 
Tahu Isi.

Variabel N
Rata-rata  (mg/Kg)

p*Sebelum 
Penyuluhan

Setelah  
penyuluhan

Pb 9 0,427± 0,1989 0,2995±0,1560 0,116
Zn 9 13,280±1,0623 12,4800±0,897 0,112

P* : Paired Sample Test

Hasil analisis statistik Paired Sample Test 
menunjukkan tidak ada perubahan kandungan Pb 
maupun Zn pada gorengan tahu isi setelah  dilakukan 
penyuluhan. 

Kandungan Pb pada tahu mentah  yang 
belum diolah sudah menunjukkan angka diatas batas 
aman untuk  dikonsumsi (0,4172mg/kg), hal ini yang 
menyebabkan kandungan Pb tidak dapat  turun meskipun 
telah  dilakukan penyuluhan. Meskipun hasil pengamatan 
dilokasi menunjukkan  terjadi perubahan perilaku pada 4 
penjual gorengan yaitu sampel B,C,D,  E dan F. perubahan  
antara  lain: 1) tidak menggunakan Koran sebagai alas 
dan penutup gorengan. 2) Penjual sudah  menutup baik 
gorengan terhadap debu dan  asap jalanan. Penurunan 
kandungan Pb terlihat ada namun tidak besar sehingga 
hasil analisisi  statistik menunjukkan  tidak bermakna.
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KESIMPULAN DAN SARAN
  Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat 

disimpulkan bahwa :
1. Terdapat pengaruh penyuluhan tentang pengolahan 

makanan gorengan dan cemaran logam berat pada 
makanan terhadap tingkat pengetahuan dan sikap 
penjual dan pengolah gorengan di sepanjang jalan 
Kaliurang Yogyakarta.

2. Terdapat kandungan timbal (Pb) pada makanan 
gorengan tahu isi, 7 (77,7 %) sampel ≥ 0,25 mg/kg, 
dan 2 (22,2 %) sampel ≤ 0,25 mg/kg.

3. Terdapat kandungan Seng (Zn) pada makanan 
gorengan tahu isi, 9 (100 %) sampel kurang dari 40 
mg/kg.

4. Keamanan pangan berdasarkan cemaran kimia 
Timbal (Pb) pada makanan gorengan tahu isi adalah 
2 (22,2 %) sampel aman dikonsumsi dan 7 (77,7 %) 
sampel tidak aman dikonsumsi.

5. Keamanan pangan berdasarkan cemaran kimia 
seng (Zn) pada makanan gorengan tahu isi adalah 9 
(100%) sampel aman dikonsumsi.

6. Penyuluhan yang dilakukan kepada penjual 
gorengan  tahu  isi tidak berpengaruh terhadap 
kandungan Pb dan  Zn pada  gorengan.

Dengan dihasilkannya penelitian mengenai 
keamanan pangan ini hendaknya dapat digunakan 
sebagai dasar dalam memilih makanan gorengan yang 
dijual,  dengan melihat kondisi penjualan di kawasan 
yang ramai lalu lintas untuk menghindari dampak dari 
cemaran makanan. Bagi Instansi terkait, menggalakkan 
penyuluhan dan pendekatan melekat pada pedagang 
dan pengolah makanan khususnya pedagang gorengan 
untuk keamanan produknya dan kesehatan masyarakat 
sebagai konsumennya 
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