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INTISARI 

 

Keamanan makanan jajanan untuk anak-anak di sekolah dasar adalah masalah 
penting yang perlu diperhatikan karena sangat berhubungan dengan kesehatan 
siswa. Sosis gorenga adalah salah satu jenis jajanan yang paling umum dijual di 
sekitar sekolah yang memiliki resiko terjadinta kontaminasi mikroorganisme atau 
mengandung bahan tambahan yang tidak diperbolehkan. Penelitian ini bertujuan 
untuk menilai keamanan sosis goreng yang dipasarkan di area sekolah dasar di 
Kecamatan Jombang dengan cara menganalisis kandungan formalin dan 
rhodamine B, kadar air, bilangan peroksida, dan angka lempeng total (total 
mikroba) , serta mengakaji hubungan antara kebersihan penjual dan tingkat 
kontaminasi mikroba. Hasil menunjukkan 7 dari 12 sampel terindikasi 
mengandung formalin dengan rentang sebesar rentang 0,07 mg/L hingga 2,86 
mg/L namun masih berada dibawah batas limit of detection sebesar 30,251 mg/L. 
Hasil menunjukkan keseluruhan sampel tidak terdeteksi pewarna jenis rhodamin 
B. Terdapat 2 dari 12 sampel memiliki nilai total mikroba melebihi standar SNI 
dengan angka masing-masing mencapai 2,3×10⁵ koloni/g hingga 1,2 × 0⁵ koloni/g. 
Kedua sampel ini juga menunjukkan kadar peroksida yang melampaui 
ambang batas yang ditentukan oleh SNI (lebih dari 10 meq O₂/kg bahan). Ada 
hubungan signifikan antara higiene sanitasi dengan jumlah mikroba ditandai 
dengan uji chi square dengan p value <0,05. Tidak ada hubungan bermakna/ 
signifikan antara keberadaan formalin dengan jumlah mikroba ditandai dengan uji 
chi square dengan p value <0,05. 
 
 
 
 

Kata kunci: Formalin, higine sanitasi, keamanan pangan, sosis goreng, total 

mikroba. 
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