I   PENDAHULUAN

Bab I menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang

Dewasa ini, pemberitaan tentang penggunaan formalin dalam berbagai jenis produk makanan semakin menjadi perhatian masyarakat. Menurut penelitian, paparan formalin terhadap jaringan tubuh akan menimbulkan kerusakan seperti iritasi sampai terjadi keganasan. Pada umumnya produk pangan yang dilaporkan menggunakan formalin adalah bahan pangan segar atau makanan olahan yang mengandung kadar air tinggi, yang tidak dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama, terutama jika disimpan pada suhu ruang. Produk pangan yang sering diawetkan dengan formalin antara lain ikan segar (kadar air sekitar 80%), tahu (kadar air sekitar 85%), mie basah mentah atau mie segar (kadar air sekitar 30%), atau mie basah matang (kadar air sekitar 60%) (Eddy S. M., 2014).
Mie merupakan makanan yang sangat populer di masyarakat, selain karena murah dalam pengolahannya juga lebih praktis. Hal ini juga yang mengakibatkan mie sebagai makanan yang bisa menggantikan nasi sebagai makanan pokok masyarakat Indonesia. Cara mengkonsumsi mie pada masyarakat yang cenderung tanpa menggunakan lauk dapat memunculkan kekhawatiran dalam upaya pemenuhan gizi masyarakat, seperti telah diketahui kandungan mie didominasi oleh kadar karbohidrat yang tinggi (Astawan, 2004).
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2987-1992, mie adalah produk pangan yang terbuat dari terigu dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan, berbentuk khas mie (Badan Standarisasi Nasional, 1992).
Umur simpan mie basah yang singkat disebabkan oleh kondisi iklim tropis seperti di Indonesia, kecenderungan terjadinya pencemaran pangan oleh mikroorganisme menjadi sangat tinggi, karena memang udara yang hangat dan lembab yang terus menerus terjadi sepanjang tahun merupakan kondisi yang sangat mendukung pertumbuhan mikroba (JIP, 2006). 

Dalam proses keamanan pangan, dikenal pula usaha untuk menjaga daya tahan suatu bahan sehingga banyak muncul bahan-bahan pengawet yang bertujuan untuk memperpanjang masa simpan suatu bahan pangan. Dalam praktiknya di masyarakat, masih banyak yang belum memahami perbedaan penggunaan bahan pengawet untuk bahan - bahan pangan dan yang non pangan. Formalin merupakan salah satu pengawet non pangan yang sekarang banyak digunakan untuk mengawetkan makanan (Alsuhendra dan Ridawati, 2013).
Besarnya tingkat konsumsi masyarakat terhadap mie basah disebabkan adanya anggapan bahwa makanan ini sebagai makanan pokok pengganti nasi. Penyebab lain peningkatan konsumsi mie basah adalah cita rasanya bisa diterima dibandingkan jenis makanan sereal dan cracker. Berdasarkan peningkatan konsumsinya, pasar mie pun mengalami peningkatan. Perputaran bisnis mie sampai tahun 2007 diperkirakan mencapai Rp 11 triliun (BPS, 2013).
Mie kini telah memasyarakat baik dari kalangan atas hingga kalangan bawah. Pada akhir tahun 2005 dan awal tahun 2006 lalu banyak mie, terutama mie basah yang ditemukan mengandung formalin dan boraks yang bukan merupakan Bahan Tambahan Makanan (BTM). Menurut beberapa produsen, penggunaan boraks pada pembuatan mie akan menghasilkan tekstur yang lebih kenyal. Sementara itu, penggunaan formalin akan menghasilkan mie yang lebih awet, yaitu dapat disimpan hingga 4 hari. Laporan Badan POM tahun 2002 menunjukkan bahwa dari 29 sampel mie basah yang dijual di pasar dan supermarket Jawa Barat, ditemukan 2 sampel (6,9%) mengandung boraks, 1 sampel (3,45%) mengandung formalin, sedangkan 22 sampel (75,8%)  mengandung formalin dan boraks. Dengan demikian dari jumlah tersebut empat sampel yang dinyatakan aman dari formalin dan boraks (Astawan, 2008).
Kondisi masing-masing daerah tidak sama untuk setiap produk. Untuk jenis mie basah di Bandung persentase sampel yang mengandung formalin rata-rata tinggi diatas 60%. Hasil pengujian laboratorium tersebut telah disampaikan oleh BPOM kepada pemerintah provinsi terkait dan telah dilakukan koordinasi tindak lanjut. Berdasarkan temuan BPOM tersebut menunjukan bahwa penggunaan formalin dikalangan pengusaha makanan sudah cukup popular. BPOM juga menemukan adanya penyalahgunaan formalin oleh 20 perusahaan dengan bukti adanya produsen formalin yang berkapasitas 4000 ton perbulan yang didistribusikan sekitar 2700 ton digunakan sendiri, 300 ton diekspor ke Malaysia dan 1000 ton tiap bulan dijual di pasar untuk perorangan, toko kimia dan industri. Lebih memprihatinkan lagi bahwa penggunaan zat kimia berbahaya ini sudah berlangsung sejak 1970-an. Beberapa media informasi telah membahas kasus tersebut dan tersebar luas di masyarakat (BPOM, 2006).
Penggunaan bahan tambahan terlarang, seperti formalin dan boraks, pada produk mie basah matang ternyata marak terjadi di Indonesia beberapa waktu belakangan ini. Formalin umumnya digunakan untuk memperpanjang umur simpan mie mencapai beberapa minggu, sedangkan boraks ditambahkan untuk meningkatkan kekenyalan mie. Larangan penggunaan formalin dan boraks untuk bahan pangan telah diatur dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia (Permenkes) No. 33/MenKes/Per/XI/2012. Masalah keamanan pangan ini tidak dapat dihindari lagi walaupun sudah ada peraturan yang melarang penggunaan kedua bahan tersebut.
Formalin merupakan bahan pengawet yang biasa digunakan sebagian desinfektan, cairan pembalsam, pengawet jaringan, pembasmi serangga, dan untuk mengawetkan mayat (Yuliarti, 2007).

Banyak bahan makanan yang mudah rusak dan mengingat keuntungan produsen semakin menipis, maka dewasa ini orang cenderung menggunakannya dalam industri rumah tangga sebagai bahan pengawet makanan seperti pada pembuatan mie basah. Pemakain bahan pengawet formalin pada makanan dari satu sisi dapat menguntungkan produsen karena dengan adanya tambahan dari bahan pengawet ini makanan dapat terhindar dari mikroba sehingga mempunyai daya simpan lebih lama. Di sisi lain, bahan pengawet tersebut apabila masuk ke dalam tubuh dapat menyebabkan berbagai masalah yang dapat mempengaruhi kesehatan (Cahyadi, 2008).
Nama lain dari formalin adalah Formol, Methylene aldehyde, Paraforin, Morbicid, Oksomethane, Polyoxymethylene glycols, Methanal, Formoform, Superlysoform, Formaldehyde, Formalith (Astawan, 2006).

Pemakaian formalin pada makanan dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia. Gejala yang biasa timbul antara lain sukar menelan, sakit perut akut disertai muntah-muntah, timbulnya depresi susunan saraf, atau gangguan peredaran darah. Konsumsi formalin pada dosis sangat tinggi dapat mengakibatkan konvulsi (kejang-kejang), haematuri (kencing darah), dan haimatomesis (muntah darah) yang berakhir dengan kematian. Injeksi formalin dengan dosis 100 gram dapat mengakibatkan kematian dalam waktu 3 jam (Astawan, 2004).

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas dapat diketahui identifikasi masalah yaitu Adakah produk mie basah di kota Bandung yang terindikasi menggunakan formalin?
1.3
   Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah mengetahui kandungan formalin pada produk mie basah di Kota Bandung.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui ada atau tidaknya bahan tambahan pangan berbahaya yaitu formalin yang terkandung dalam mie basah yang dijual di Kota Bandung.
1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat mengenai ada atau tidaknya penggunaan formalin pada produk mie basah yang dijual di Kota Bandung dan memberikan pengetahuan bagi pihak-pihak yang membutuhkan serta instansi terkait.

1.4 Kerangka Pemikiran

Mie basah adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu, garam dan air serta bahan tambahan pangan lain (Hou and Kruk, 1998). 
Mie basah digolongkan dalam produk “Intermediate moisture food” (makanan semi basah), yaitu suatu makanan yang mempunyai kadar air tidak terlalu tinggu dan juga tidak terlalu rendah antara 15-55% dengan kisaran Aw antara 0,65 – 0,85 (Robsons, 1976).

Mie yang dijual di supermarket Jabotabek mengandung formalin 113,45 mg/kg (mie basah mentah) dan 2.941
,82mg/kg (mie basah matang). Survey terhadap 12 industri mie basah mentah dan 5 industri mie basah matang yang tersebar di daerah Jakarta (5 industri), Bogor (3 industri), Tangerang (3 industri), dan Bekasi (6 industri) yang dilakukan oleh Indrawan (2005) memperlihatkan bahwa seluruh industry tersebut menggunakan bahan tambahan illegal (formalin atau boraks). Perinciannya adalah 13 industri (76,47%) menggunakan formalin dan 16 industri (94,12%) menggunakan boraks. Dari jumlah tersebut, sebanyak 12 industri (70,59%) menggunakan formalin sekaligus boraks, 4 industri (23,53%) menggunakan boraks saja, dan hanya 1 industri (5,88%) yang menggunakan formalin saja. Kandungan formalin rata-rata dalam mie basah di daerah Jabotabek adalah 106 mg/kg (mie basah mentah) dan 2.9143,36 mg/kg (mie basah matang) (Gracecia, 2005).

Menurut (Hutabarat, 2010), dari 7 sampel mie basah yang diperiksa, ditemukan 3 sampel mie basah yang positif mengandung formalin. Kandungan formalin yang dianalisa yaitu mie basah dari Pasar Pagi Padang Bulan sebesar 33,9% mg/kg, mie basah dari Pasar Aksara sebesar 21,52 mg/kg dan mie basah dari Pasar Aksara sebesar 21,65 mg/kg.

Menurut (Utami, 2013) penelitian yang dilakukan terhadap 36 pedagang mie basah di Surakarta. Analisis data dilakukan secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukan bahwa 41,7% mie basah  mengandung formalin dengan kadar rata-rata 795,71 ppm.

Penelitian yang dilakukan di Kecamatan Sukun Kota malang dihasilkan 6 dari 10 sampel mie basah yang diambil di pasar tradisional yang berada di Kecamatan Sukun Kota Malang positif mengandung formalin (Saputro, 2012).

Menurut (Trisharyanti dan Kusumawati, 2004) dalam bakmi basah yang diperdagangkan di pasar tradisional di Surakarta, terkandung formalin yang banyaknya berbeda-beda antar pasar, dengan kandungan rata-rata formalin sebesar 0,1468-0,22 ppm.

1.5 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam penelitian ini adalah diduga terdapat bahan tambahan berbahaya yaitu formalin didalam mie basah yang dijual di Kota Bandung.

1.6   Waktu dan tempat penelitian

Penelitian ini berlangsung pada bulan Desember 2016 di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.

