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ABSTRAK

NADYA SALMA RAHIM. Risiko Paparan Formaldehida dari Konsumsi Mi
Basah dan Mi Kering pada Masyarakat Bogor. Dibimbing oleh EKO HARI
PURNOMO dan PUSPO EDI GIRIWONO.

Hidangan mi masih menjadi pilihan hidangan berat selain nasi, sehingga
masih sering ditemui, seperti mi ayam, mi kuning dengan bakso, dan soto mi.
Namun, mi masih menjadi sasaran pengawetan dengan formalin, suatu bahan
pengawet kimia yang sudah dilarang penggunaannya pada makanan oleh
pemerintah. Perlu adanya perkiraan paparan formaldehida pada masyarakat Bogor
untuk menentukan risiko dari konsumsi hidangan mi. Penelitian ini menguji kadar
formaldehida pada mi basah dan mi kering, perkiraan paparan, dan risikonya pada
masyarakat Bogor. Pengujian kadar formaldehida dilakukan dengan metode
spektrofotometer dengan reagen Nash. Reagen ini bereaksi dengan formaldehida,
menghasilkan warna kuning yang dapat diukur. Pengukuran paparan dilakukan
dengan pendekatan probabilistik, menghitung Estimated Daily Intake (EDI) dengan
kadar formaldehida, volume konsumsi hidangan soto mi, mi ayam, mi kuning
dengan bakso, mi kocok, mi goreng, dan tumis mi dari Survei Konsumsi Makanan
Individu 2014 (SKMI 2014), dan berat badan populasi Bogor per kelompok usia
dalam simulasi Monte Carlo. Simulasi dijalankan dalam (@Risk dengan iterasi
10000. Karakterisasi risiko ditentukan dengan nilai Hazard Quotient dengan
membagi nilai paparan dengan nilai batas aman paparan oral. Paparan dianggap
berisiko kesehatan jika nilai HQ lebih dari 1. Mi basah mengandung 0,28 mg
formaldehida per gram, sementara mi kering mengandung 1,03 mg formaldehida
per gram. Hampir seluruh konsumsi hidangan mi kuning yang tercatat diketahui
sudah berisiko terhadap kesehatan sebab formaldehida di dalamnya, terutama jika
berasal dari mi kering. Hidangan mi yang dengan paparan formaldehida tertinggi
adalah mi kuning dengan bakso dari mi kering untuk semua kelompok usia. Rata-
rata paparan formaldehida dari mi kering dengan bakso pada balita (<5 tahun)
sebesar 2,55 mg/kg berat badan/hari, remaja (10-18 tahun) sebesar 1,74 mg/kg berat
badan/hari, anak-anak (5-9 tahun) sebesar 1,73 mg/kg berat badan/hari, lanjut usia
(>60 tahun) sebesar 1,29 mg/kg berat badan/hari, dan dewasa (19-59 tahun) sebesar
1,14 mg/kg berat badan/hari. Hasil analisis mengindikasikan bahwa konsumsi mi
yang diuji menunjukkan potensi risiko kesehatan signifikan pada mayoritas
populasi yang disebabkan oleh paparan formaldehida, khususnya pada sub-populasi
konsumen dengan tingkat konsumsi persentil atas. Analisis risiko probabilitas
secara spesifik mengidentifikasi kelompok balita (<5 tahun) dan lanjut usia (=60
tahun) sebagai populasi dengan tingkat kerentanan tertinggi. Risiko gangguan
kesehatan pada kelompok balita teridentifikasi pada tingkat konsumsi mi kering
lebih dari 20 gram per hari, sedangkan pada kelompok lanjut usia, risiko serupa
teramati pada konsumsi mi basah di atas 100 gram per hari. Temuan ini menegaskan
urgensi penerapan strategi mitigasi risiko yang komprehensif untuk melindungi
seluruh kelompok konsumen.

Kata kunci: formaldehida, hidangan mi, paparan, pendekatan probabilistik, simulasi
Monte Carlo



ABSTRACT

NADYA SALMA RAHIM. Risk of Formaldehyde Exposure from Wet
Noodles and Dry Noodles Consumption by the People of Bogor. Supervised by
EKO HARI PURNOMO and PUSPO EDI GIRIWONO.

Noodle cuisines are still an option to eat beside rice, therefore they are easily
found, like mi ayam, noodle with meatballs, and soto mi. However, noodle is still a
target for preservation with formalin, a chemical preservative that have been banned
ftom being used in foods by the government. There is a need for an estimation of
formaldehyde exposure on the people of Bogor to determine the risk from noodle
cuisine consumption. This research examines formaldehyde concentration on wet
and dry noodle, exposure estimation, and its risk on the people of Bogor.
Hormaldehyde concentration is determined by spectrophotometer and Nash reagent.
The reagent will react with formaldehyde and form yellow color which can be
measured. Exposure measurement is carried out using a probabilistic approach,
calculating the Estimated Daily Intake (EDI) with formaldehyde concentration,
consumption volume of soto mi, mi ayam, noodle with meatballs, mi kocok, mi
goreng, and stir-fried noodle from Survei Konsumsi Makanan Individu 2014
(SKMI 2014), and body weight of the people of Bogor per age group in Monte
Carlo simulation. The simulation runs in @Risk with 10000 iterations. Risk
characterization is specified with Hazard Quotient (HQ) value by dividing exposure
and maximum daily dose reference (RfD). The exposure is considered a health risk
if the HQ value is more than 1. Wet noodle contains 0,28 mg formaldehyde per
gram, whilst dry noodle contains 1,03 mg formaldehyde per gram. Almost all
recorded consumption of noodle cuisines jeopardizes its consumer’s well-being due
to formaldehyde in it, especially if it is made by dry noodle. The highest
formaldehyde exposure is from dry noodle with meatballs for all age groups. The
average exposure to formaldehyde from dry noodle with meatballs in under 5-year-
old children is 2,44 mg/kg body weight/day, 10- to 18-year-old teenagers is 1,67
mg/kg body weight/day, 5- to 9-year-old children is 1,66 mg/kg body weight/day,
60-year-old and above seniors is 1,24 mg/kg body weight/day, dan 19- to 59-year-
old adults is 1,12 mg/kg body weight/day. The analysis indicates that consumption
of the analyzed noodles poses a significant health risk attributable to formaldehyde
exposure, particularly for consumer sub-populations at the upper consumption
percentiles. The probabilistic risk analysis specifically identifies children who are
under 5 years old and seniors aged 60 years old and above as the populations with
the highest vulnerability. For the under 5-year-old children group, a risk of adverse
health effects is identified at consumption levels of dry noodles exceeding 20 grams
per day, whereas for the senior group, a similar risk is observed with the
consumption of wet noodles above 100 grams per day. These findings underscore
the urgency of implementing comprehensive risk mitigation strategies to protect all
consumer groups.

Keywords:  exposure, formaldehyde, Monte Carlo simulation, noodle cuisine,
probabilistic approach
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formaldehida dari mi kocok dengan mi basah pada konsumen (c¢) remaja (10-
18 tahun) dan (d) dewasa (19-59 tahun)

Nilai kontribusi volume konsumsi (emas), kadar formaldehida mi kering
{jingga), dan berat badan konsumen (biru muda) terhadap paparan
formaldehida dari mi kocok dengan mi kering pada konsumen (c) remaja
{10-18 tahun) dan (d) dewasa (19-59 tahun)
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Nilai kontribusi volume konsumsi (emas), kadar formaldehida mi basah
(kuning), dan berat badan konsumen (biru muda) terhadap paparan
formaldehida dari mi goreng dengan mi kering pada konsumen (a) balita (<5
tahun), (b) anak-anak (5-9 tahun), (c) remaja (10-18 tahun), (d) dewasa (19-
59 tahun), dan (e) lanjut usia (>60 tahun)

Nilai kontribusi volume konsumsi (emas), kadar formaldehida mi kering
(jingga), dan berat badan konsumen (biru muda) terhadap paparan
formaldehida dari mi goreng dengan mi kering pada konsumen (a) balita (<5
tahun), (b) anak-anak (5-9 tahun), (¢) remaja (10-18 tahun), (d) dewasa (19-
59 tahun), dan (e) lanjut usia (>60 tahun)

Nilai kontribusi volume konsumsi (emas), kadar formaldehida mi basah
(kuning), dan berat badan konsumen (biru muda) terhadap paparan
formaldehida dari tumis mi dengan mi basah pada konsumen dewasa (19-59
tahun)

Nilai kontribusi volume konsumsi (emas), kadar formaldehida mi kering
(jingga), dan berat badan konsumen (biru muda) terhadap paparan
formaldehida dari tumis mi dengan mi kering pada konsumen dewasa (19-
59 tahun)

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Hasil kurva standar

Lampiran 2 Kadar formaldehida mi basah

Lampiran 3 Kadar formaldehida mi kering

Lampiran 4 Nilai paparan dari setiap hidangan

Lampiran 5 Nilai Hazard Quotient (HQ) dari setiap kelompok usia
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