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This article proposes to elaborate on the consumer segmentation, especially housewives,
in Sleman Region, based on the level of their food safety knowledge and practices. House-
wives have been chosen to be samples based on the reason that food shopping activities
in most family units have been done by this group. Using cluster analysis, this research
has revealed three segments of consumers, namely those having food safety knowledge
and practices who are high (37%0), medium (34%), and low (29%). This article recom-
mends that relevant institutions be concerned to educate target groups, especially those
who are high risk, in order for them to avoid consuming food which are harmful for their
health.
Keywords: consumer, segment, housewives, food safety knowledge and practice
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Pendahuluan

Dalam satu tahun terakhir masyarakat
dikejutkan dengan gencarnya

pemberitaan mengenai peredaran produk-
produk pangan berbahaya. Beragam produk
pangan yang di konsumsi masyarakat
sehari-hari seperti tahu, bakso, mi basah,
daging ayam, kerupuk, ikan segar, cumi,
kerang dan lain sebagainya disinyalir
mengadung bahan beracun yang
membahayakan kesehatan jiwa manusia.
Formalin, Rhodamine B dan Borax adalah
tiga zat kimia yang diduga kuat mencemari
makanan yang diasup oleh masyarakat.
Pemantauan Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM) memperlihatkan, bahwa
sebagian makanan yakni jenis mi basah,
tahu, dan ikan tidak aman dikonsumsi
karena mengandung formalin (Sjarif, 2006).

Penyalahgunaan zat terlarang berikutnya
adalah Rhodamine B yang biasanya
digunakan untuk kerang agar terlihat  tidak
pucat ketika dikupas. Sedangkan borax
kerap digunakan untuk  mengawetkan
bakso dan kerupuk. Konsumsi terhadap
makanan yang tidak aman tersebut
kendatipun berjumlah kecil dalam jangka
panjang akan membawa akibat pada
kesehatan, di antaranya dapat memun-
culkan kasus kanker (Winneke, 2007).
Lebih lanjut, asupan formalin dalam tubuh
yang berlangsung menahun dapat
mengakibatkan gangguan pada sistem
pernapasan, gangguan pada ginjal dan hati,
sistem reproduksi dan kanker sedangkan
bentuk gangguan yang ringan adalah rasa
terbakar pada tenggorokan dan sakit kepala
(Kompas, 2005).
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Mengkonsumsi pangan yang aman dan
berkualitas adalah hak setiap konsumen. Isu
peredaraan produk-produk makanan yang
tidak aman di pasar menimbulkan
keresahaan di kalangan masyarakat,
terutama di kalangan perempuan.
Perempuan, dalam kapasitasnya sebagai
ibu rumah tangga selama ini dikenal sebagai
kelompok yang paling banyak melakukan
aktifitas belanja bahan pangan untuk
memenuhi kebutuhan rumah tangga.
Aktivitas berbelanja yang dilakukan oleh ibu
rumah tangga baik di pasar tradisional
maupun di pasar modern berkait erat dengan
peran domestik mereka sebagai sebagai
gatekeeper, dimana keputusan yang
berhubungan dengan suplly kebutuhan
pangan di rumah tangga berada di tangan
perempuan. Sebagai pelaku utama dalam
melakukan kegiatan berbelanja bahan
pangan, maka, adalah sangat penting bagi
kelompok ini untuk memiliki pengetahuan
mengenai pemilihan dan pengolahan pangan
dengan metode yang aman (food safety
knowledge & practice). Studi yang dilakukan
oleh Kennedy, at.al (2004) berkesimpulan
bahwa, tingkat food safety knowledge
konsumen dapat digolongkan ke dalam tiga
kategori yaitu Conscientious food handlers,
Cavalier food handlers dan Careful food han-
dlers. Prosentase dari masing masing
segmen adalah Conscientious food handlers
(21%), Cavalier food handlers (25,4%) and
Careful food handlers (53,3%). Penelitian
berikutnya dilakukan oleh Hoffmann (2000)
yang menghasilkan beberapa kesimpulan di
antaranya bahwa Contry of Origin (COO)
sebagai indikator utama kualitas dan
keamanan daging segar lebih banyak
digunakan oleh perempuan di banding laki-
laki. Hal ini disebabkan karena perempuan
lebih banyak melakukan aktifitas pembelian
daging segar dibandingkan dengan laki-laki,
selain itu penelitian ini juga menyebutkan

bahwa perempuan lebih peduli terhadap
kualitas makanan yang mereka beli jika
dibandingkan dengan laki-laki. Masih dalam
area yang sama Mahatmi (2003) meneliti
mengenai dampak cedera atau perlukaan
pada tubuh  ikan yang diperoleh dengan cara
pengeboman, terhadap kualitas kesehatan
ikan layak konsumsi ditinjau dari cemaran
bakteri, baik bakteri enterik yang non
patogen maupun patogen. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa tingkat cemaran
total bakteri, bakteri fecal Coliform dan
bakteri Escherichia coli pada ikan yang
cedera akibat pengeboman sudah sangat
membahayakan kesehatan konsumen.

Rumusan Masalah

Peredaran makanan yang tidak aman
dikonsumsi menempatkan konsumen
sebagai kelompok beresiko tinggi terhadap
serangan beragam penyakit yang mungkin
muncul di kemudian hari. Atas dasar itu,
pengetahuan mengenai keamanan pangan
perlu dimiliki oleh konsumen agar terhindar
dari pangan yang terkontaminasi zat kimia
terlarang. Oleh karena main shopper
(pembelanja utama) untuk kebutuhan
pangan di hampir semua unit keluarga
dalam masyarakat dilakukan oleh kelompok
ibu rumah tangga, maka pemetaan food
safety knowledge and practice pada
kelompok ini penting untuk dilakukan.
Sejalan dengan pemikiran tersebut,
penelitian ini merumuskan pertanyaan
masalah sebagai berikut :

1. Faktor-faktor food safety knowledge
and practice apa saja yang  menjadi
perhatian utama ibu rumah tangga di
Kabupaten Sleman ?

2. Bagaimanakah segmentasi food safety
knowledge & practice ibu rumah tangga
di Kabupaten Sleman?

3. Bagaimanakah segmentasi food safety
knowledge & practice  ibu rumah
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tangga di Kabupaten Sleman
berdasarkan karakteristik demografi?

Metode Penelitian

Populasi dan Sampel Penelitian

Populasi dan sampel dalam penelitian
ini adalah ibu rumah  tangga di Kabupaten
Sleman, titik pengambilan sampel di
lakukan pada pasar tradisional dan pasar
modern di wilayah Sleman. Sampel
ditentukan dengan metode convenience
sampling.Convenience sampling merupakan
sampel non probabilitas yang tidak terbatas,
dimana sampel dipilih dari anggota populasi
yang paling mudah untuk ditemui dan
dimintai informasi (Hadi, 1987, Cooper dan
Emory, 1991). Dalam penelitian ini, sampel
minimal ditentukan berjumlah 30 responden,
penentuan jumlah sampel ini didasarkan
pada pendapat Rescoe dalam Sekaran
(1992) yang menyatakan, bahwa jumlah
sampel lebih dari 30 dan kurang dari 500
pada sebagian besar penelitian dianggap
sudah mewakili populasi.

Metode Pengumpulan Data

Proses pengumpulan data dilakukan
dengan menggunakan angket yang berisi
pertanyaan yang ditujukan kepada
responden. Kuisioner penelitian di uji dengan
uji validitas dan reliabilitas. Pengujian
diawali uji coba instrumen penelitian
dilakukan pada duapuluh responden yang
memiliki karakteristik sama dan tidak
termasuk dalam sampel penelitian. Hasil try
out menunjukkan, bahwa dari duapuluh item
pertanyaan yang digunakan untuk mengukur
aspek safety knowledge and practice, tujuh
variabel diantaranya tidak valid dimana nilai
corrected item-total correlation lebih kecil
dari r tabel sehingga dikeluarkan dari variabel
penelitian.  Pada penyebaran kuisioner yang

sesungguhnya dengan jumlah responden
100 responden diperoleh hasil bahwa seluruh
item pertanyaan yang digunakan untuk
mengukur food safety knowledge and prac-
tice adalah valid dan reliabel.

 Analisis Data

Analisis Faktor

Untuk menetukan faktor-faktor utama
dari food safety knowledge and practice
yang menjadi perhatian ibu rumah tangga
di Kabupaten Sleman digunakan analisis
faktor yang dirumuskan sebagai berikut:

Fi = WiX
1 
+ Wi

2 
X

2 
+ Wi

3
X

3 
+ … + Wi

k
X

k

Keterangan:
Fi = Estimasi faktor ke i, Wi = Bobot

atau koefisien nilai faktor dan k = jumlah
variabel

Urutan analisis faktor di atas dilakukan
dengan beberapa tahapan, yaitu: a)
Merumuskan masalah, b) Membuat matrik
korelasi, c) Penentuan jumlah faktor, d)
Rotasi faktor, e) Intrepretasi faktor. Hasil
pengujian memperlihatkan bahwa nilai KMO
dan barlett’s test of spericity sebesar 0.600
atau sudah diatas 0.05 dan taraf signifikansi
jauh dibawah 0.015 (α =1,5%) atau 0.000
< 0.0015, hal ini menandakan ada
kedekatan antar variabel. Uji Barlett
diperoleh nilai statistik 458,480 pada taraf
signifikansi 0,000 berarti diantara 13 variabel
yang digunakan dalam penelitian terjadi
korelasi (signifikansi < 0,05). Sedangkan
angka Measure of Sampling Adequency
(MSA) dari semua variabel menunjukan
bahwa terdapat satu variabel yaitu X3
(Proses memasak daging merah) yang
nilainya 0,497 atau kurang dari 0,5 sehingga
variabel ini harus dikeluarkan dan kemudian
dilakukan pengujian ulang, pengujian tahap
kedua memperlihatkan hasil dimana angka
Measure of Sampling Adequency (MSA) dari
semua variabel adalah lebih dari 0,5,
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sehingga dapat dikatakan bahwa ada
hubungan antar variabel yang sangat erat.

75,034 persen Hasil tersebut dapat dilihat
pada tabel 1. sebagai berikut:

Menentukan banyaknya faktor food
safety knowledge and practice.

Untuk mengetahui berapa faktor yang
dapat diterima secara empirik dapat
dilakukan berdasarkan besarnya eigen
value. Faktor food safety knowledge and
practice yang mempunyai eigen value sama
dengan atau lebih besar dari 1 (satu) ditahan
dalam model analisis faktor, sedangkan yang
lebih kecil dari 1 (satu) sisanya dikeluarkan
dari model. Dari 12 variabel yang diteliti,
ternyata yang nilai eigen valuenya lebih besar
dari satu hanya lima faktor saja. Kelima
faktor tersebut adalah: Faktor 1 yaitu
pengetahuan mengenai zat pengawet pada
daging dan ikan, Faktor 2 yaitu pengetahuan
mengenai bakteri patogen, Faktor 3 yaitu
pengetahuan mengenai zat kimia berbahaya
pada makanan, Faktor 4 yaitu pengetahuan
mengenai higienitas peralatan memasak
dan Faktor 5 yaitu  pengetahuan mengenai
zat pengawet pada tahu.  Faktor food safety
knowledge and practice tersebut mempunyai
eigen value lebih besar dari satu, dengan
persentase komulatif variance sebesar

Hasil penelitian setelah rotasi faktor
food safety knowledge and practice

Setelah diperoleh jumlah faktor yang
sebaiknya diambil, berikutnya adalah
interpretasi dari faktor-faktor tersebut. Untuk
memperjelas analisis, maka dalam
penelitian ini interpretasi faktor-faktor
didasarkan pada model faktor yang telah
dirotasi. Adapun metode rotasi yang
digunakan adalah metode varimax, dengan
hasil model sebagai Tabel 2.

Interpretasi faktor

Dari hasil rotasi faktor dapat diperoleh
12 variabel yang tercakup ke dalam 5 faktor
food safety knowledege and practice dengan
prosentase varian 75,034 persen. Hal ini
menunjukkan bahwa penelitian ini mampu
menjelaskan faktor-faktor food safety knowl-
edge and practice yang menjadi perhatian
utama dari ibu rumah tangga di wilayah
Sleman sebesar 75,034 persen sedangkan
sisanya 24,96 persen dijelaskan oleh faktor-
faktor lain yang tidak termasuk dalam model.

Tabel 1. Hasil analisis faktor food safety knowledge and practice berdasarkan
nilai e igen value dan c umulative percentage of variance
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Interpretasi hasil berdasarkan eigen
value dari setiap faktor dapat dijelaskan
sebagai berikut:

a)  Faktor 1 (Pengetahuan mengenai
daging dan ikan berpengawet)
Faktor daging dan ikan berpengawet

merupakan faktor dominan dari food safety
knowledge and practice yang dipertim-
bangkan oleh ibu rumah tangga di
Kabupaten Sleman. Variabel-variabel yang
termasuk dalam faktor ini adalah: daging
ayam dan ikan berpengawet (factor loading
= 0,945); daging ayam dan ikan tidak
berpengawet (factor loading = 0,946) dan
mie berpengawet (factor loading = 0,525).

b) Faktor 2 (Pengetahuan mengenai
bakteri patogen)

Faktor penegetahuan mengenai bakteri
patogen merupakan faktor yang mempunyai
egien value sebesar 2,444 dan mampu
menjelaskan keragaman total sebesar
20,365 persen. Dari tabel 2 dapat dilihat

variabel yang termasuk dalam faktor ini
adalah : Bakteri salmonella (factor loading
= 0,860), bakteri listeria (factor loading =
0,763) dan bakteri e.colli (factor loading =
0,749)

c) Faktor 3 (Pengetahuan mengenai zat
kimia berbahaya pada makanan)
Faktor pengetahuan mengenai zat

kimia berbahaya pada makanan merupakan
faktor yang mempunyai egien value sebesar
1,590 dan mampu menjelaskan keragaman
total sebesar 13,250 prosen. Faktor ini terdiri
dari variabel yaitu Zat pewarna tekstil (fac-
tor loading = 843) dan borax (factor loading
= 908)

d)  Faktor 4 (Pengetahuan mengenai
higienitas peralatan memasak)

Faktor pengetahuan mengenai
higienitas peralatan memasak merupakan
faktor yang mempunyai egien value sebesar
1.207 dan mampu menjelaskan keragaman
total sebesar 10.061 persen. Faktor ini terdiri

 Cumulative Percentage of 

Tabel 2. Rot asi faktor food safety knowledge and practice dengan rot asi v arimax

Nama Faktor Cum % Variabel yang masuk dalam Faktor Faktor 
Loading 

Eigen 
Value 

F1=22,182% (Pengetahuan 
mengenai daging dan ikan 
berpengawet) 

22,18% - Daging ayam dan ikan 
berpengawet (X14) 

- Daging ayam dan ikan  tidak 
berpengawet (X15) 

 -  Mie berpengawet (X13) 

945 
 
946 
525 
 

2,662 

F2= 20,365% (Pengetahuan 
mengenai bakteri patogen)  

42,546% - Bakteri salmonella (X5) 
- Bakteri listeria (X6) 
- Bakteri ecoli  (X7) 

860 
763 
749 

2,444 

F3=13,250%  (Pengetahuan 
mengenai zat kimia berbahaya 
pada makanan) 

55,797% - Zat pewarna textil  (9) 
- Borax(10) 

843 
908 

1,590 

F4=10,061%  
(Pengetahuan mengenai 
Higienitas Peralatan 
memasak) 

65,858% - Higienitas telenan (X1) 
- Higienitas pisau (X2) 

906 
893 

1,207 

F5=9,177% (Pengetahuan 
mengenai tahu berpengawet) 

75,034% - Lauk (Tahu) berpengawet (X11) 
- Lauk (Tahu) tidak berpengawet 

(12) 

845 
743 

1,101 
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dari dua variabel yaitu higienitas telenan (fac-
tor loading = 906) dan higienitas pisau  (fac-
tor loading = 893)

data dengan alat Bantu SPSS 11 for windows
memperlihatkan koefisien agglomerasi pada
10 tahap terakhir memiliki prosentase
perubahan agglomerasi yang tinggi seperti
tersusun dalam tabel berikut:

e)  Faktor 5 (Pengetahuan mengenai tahu
berpengawet)
Faktor pengetahuan mengenai tahu

berpengawet merupakan faktor yang
mempunyai egien value sebesar 1.590 dan
mampu menjelaskan keragaman total
sebesar 1.101 persen. Faktor ini terdiri dari
variabel tahu berpengawet (factor loading =
845) dan tahu tidak berpengawet (factor load-
ing = 743)

Analisis Kluster

Cluster analysis adalah merupakan
teknik analisis stastitika yang tujuan utamanya
untuk mengelompokan atau klustering obyek
berdasarkan karakteristk. Penelitian ini
bertujuan untuk mengelompokkan responden
berdasarkan  tingkat food safety knowledge
and practice. Untuk mengidentifikasi jumlah
kluster yang tepat dalam penelitian ini
digunakan prosedur hirarkhi. Hasil pengolahan

Kluster Koef. Agglomerasi Perubahan Koef. 
Agglomerasi 

% Perubahan 
Agglomerasi 

10 2,500 0,0424 4,2 
9 2,606 0,0365 3,6 
8 2,701 0,0510 5,1 
7 2,839 0,1445 14,5 
6 3,250 0,0434 4,3 
5 3,391 0,0416 4,2 
4 3,532 0,1181 11,8 
3 3,949 0,0436 4,4 
2 4,121 0,1424 14,2 
1 4,708 - - 

Tabel 3 Persent ase Perubahan Koefisien Agglomerasi

Dari kesepuluh kluster tersebut,
terdapat tiga kluster yang memperlihatkan
persentase perubahan koefisien aglomerasi
yang tinggi yaitu pada kluster 6 ke 7
sebesar 14%, kluster 3 ke 4 sebesar 11,8%
dan kluster 1 ke 2 sebesar 14,2%.  Selanjut-
nya, untuk menguji perbedaan antara ketiga
kluster diatas, dilakukan dengan uji ANOVA

Tabel 4 menggambarkan, bahwa hampir
semua variabel adalah signifikan, dimana
angka signifikansi <0,05 kecuali pada
variabel higienitas telenan, Higienitas pisau
dan tahu berpengawet. Jika diamati dari
besarnya nilai F tampak, bahwa nilai F yang
sangat tinggi terdapat pada variabel daging
& ikan yang tidak berpengawet (F=,
527,348), daging & ikan berpengawet
(403,098), Zat pewarna textil  (F=41,754),
Bakteri eColi (F= 30,443) dan Borax (F=
22,247).  Dengan demikian, responden pada
kluster satu, dua dan tiga, mempunyai
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tingkat food safety knowlpoledge & practice
yang sangat berbeda terutama pada lima
variabel tersebut. Dari variabel-variabel yang
signifikan untuk membedakan isi kluster
diatas, selanjutnya dapat dianalisis sikap
responden pada masing-masing dengan
melihat nilai cluster centroid tersebut
disajikan dalam tabel dibawah ini:

punyai skor yang paling tinggi pada variabel
antara lain bakteri patogen yang terkandung
dalam daging yaitu dari bakteri Salmonella
(1,78) , listeria (1,35) dan ecoli (2,08).
Responden pada kelompok ini dapat
mengenali ciri-ciri makanan yang mengan-
dung zat pewarna tekstil (2,59) dan borax
(2,76). Selain itu juga dapat mengenali ciri-

Tabel 4 Pengujian ANOVA

Cluster 
 

Error 
 Variabel 

Mean 
Square 

Df Mean 
Square 

Df 

 
F 

 
Sig. 

Higienitas telenan  577 2 246 97 2,349 101
Higienitas pisau 405 2 241 97 1,680 192
Bakteri salmonella  3,332 2 250 97 13,330 000
Bakteri listeria  925 2 160 97 5,770 004
Bakteri ecoli   9,440 2 310 97 30,443 000
Zat pewarna textil   12,609 2 302 97 41,754 000
Borax   4,873 2 219 97 22,247 000
Tahu berpengawet  694 2 551 97 1,259 289
Tahu tidak berpengawet  3,079 2 621 97 4,955 009
Mie berpengawet  5,049 2 524 97 9,638 000
Daging ayam &ikan berpengawet  33,825 2 084 97 403,098 000
Daging ayam & ikan tidak berpengawet 34,886 2 066 97 527,348 000

Cluster Faktor 
 1 2 3 

Bakteri salmonella  1,78 1,41 1,18 
Bakteri listeria  1,35 1,17 1,03 
Bakteri ecoli   2,08 1,28 1,12 
Zat pewarna textil   2,59 2,17 1,41 
Borax   2,76 2,66 2,06 
Lauk (Tahu) tidak berpengawet  2,57 1,97 2,41 
Mie berpengawet  2,70 2,03 2,76 
Daging ayam &ikan berpengawet  2,89 1,10 2,94 
Daging ayam & ikan tidak berpengawet 2,92 1,10 2,97 

Tabel 5 Profil Cluster Centroids

Hasil pengujian menggambarkan,
bahwa kluster satu mempunyai pola tinggi-
tinggi.Responden pada kluster ini mem-

Sumber: lampiran

ciri tahu yang mengandung bahan pengawet
berbahaya (2,57) jika dibandingkan dengan
responden pada kluster lain. Kluster ini terdiri
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dari kelompok ibu rumah tangga tangga
dengan tingkat food safety knowledge dan
practice yang baik, dengan demikian
berdasarkan ciri-ciri tersebut, kluster ini
dapat diidentifikasikan sebagai segmen
responden “berpengetahuan tinggi”.

Kluster dua memperlihatkan pola
rendah-rendah, responden pada kluster ini
mempunyai skor paling rendah dibandingkan
dengan responden pada kluster lain
terutama dalam hal mengenali tahu yang
mengandung pengawet (1,97), kandungan
zat pengawet dalam mie (2,03), daging dan
ikan yang mengandung zat pengawet (1,10)
dan yang tidak mendandung zat pengawet
(1,10). Dengan ciri-ciri responden pada
kluster ini, maka food safety knowledge and
practice pada kelompok ini dapat
dikategorikan sebagai segmen “berpe-
ngetahuan rendah”.

Tabel 5 pada kolom tiga memperli-
hatkan pola nilai centroid center tinggi–
rendah. Pada kluster ini responden

mempunyai skor yang paling tinggi jika
dibandingkan dengan kluster lain dalam
mengenali mie yang mengandung zat
pengawet (2,76), daging & ikan yang
mengandung zat pengawet (2,94) dan tidak
mengandung zat pengawet (2,97). Namun
demikian, pada kluster ini mempunyai skor
yang paling rendah dibandingkan dengan
kluster yang lain dalam hal berbagai macam
bakteri patogen yang terkandung dalam
daging seperti bakteri Salmonella (1,18), list-
eria (1,03) dan ecoli (1,12) yang terkandung
dalam daging.  Selain itu, kelompok
responden ini juga memiliki skor terendah
dalam mengenali ciri-ciri makanan yang
mengandung unsur zat pewarna tekstil
(1,41)dan zat kimia borax (2,06). Dengan
melihat karakteristik tersebut, maka
berdasarkan food safety knowledge &prac-
tice, kelompok ibu rumah tangga pada
kluster ini dapat dimasukkan ke dalam
segmen “perpengetahuan sedang”.

Usia Kluster 1 Kluster 2 Kluster 3 Total 
20 -    29 
30 -    39 
40 -    49 

            50   -    59 
       60   -    69 

11 
9 

12 
4 
1 

10 
9 
9 
0 
1 

12 
10 
6 
5 
1 

 

Total 37 29 34 100 
             Pendapatan 

< 1,5 juta 
1,5 juta – 3 juta 

> 3 juta 

25 
12 

17 
12 

21 
12 
1 

 

Total 37 29 34 100 
      Willayah Pemukiman 

Desa 
Kota 

21 
16 

22 
7 

16 
18 

 

Total 37 29 34 100 
        Jumlah Anak 

0 
1 
2 
3 

> 3 

4 
8 

14 
6 
5 

1 
3 
13 
11 
1 

9 
7 
8 
7 
3 

 

Total  37 29 34 100 

 

Tabel 6 Profil Kluster
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Pembentukan profil cluster

Tabel 6 menyajikan secara detail
karakteristik responden pada setiap kluster:

Kluster 1 adalah segmen berpengeta-
huan baik.  Yang termasuk dalam segmen
ini adalah kelompok ibu rumah tangga
dengan karakteristik dominan : berusia
antara 30 sampai 39 tahun, pendapatan
keluarga per bulan adalah kurang dari Rp
1.500.000, tinggal di wilayah pedesaan dan
jumlah anak yang dimiliki adalah 2 orang.
Prosentase dalam segmen ini adalah
sebesar 37%. Kluster 2 adalah segmen
berpengetahuan rendah.  Yang termasuk
dalam segmen ini adalah kelompok ibu
rumah tangga dengan karakteristik dominan
: berusia antara 20 sampai 29 tahun,
pendapatan keluarga per bulan adalah
kurang dari Rp 1.500.000, tinggal di wilayah
pedesaan dan  jumlah anak yang dimiliki
adalah 2 orang dengan prosentase
sebanyak 29%.  Sedangkan kluster 3 adalah
segmen berpengetahuan sedang. Yang
termasuk dalam segmen ini adalah
kelompok ibu rumah tangga dengan
karakteristik dominan: berusia antara 20
sampai 29 tahun, pendapatan keluarga per
bulan adalah kurang dari Rp 1.500.000,
tinggal di wilayah perkotaan dan  belum
memiliki anak, besarnya prosentase dalam
segmen ini adalah 34%.

Pembahasan

Melalui analisis faktor, ditemukan lima
faktor penting food safety knowledge & prac-
tice yang menjadi perhatian utama kelompok
ibu rumah tangga di wilayah Sleman.
Temuan terhadap lima faktor ini menjadi
informasi yang berharga terutama bagi
lembaga pemerintah terkait untuk
melakukan edukasi kepada masyarakat
luas khususnya ibu rumah tangga mengenai
persoalan keamanan pangan yang

berhubungan dengan faktor-faktor tersebut.
Penelitian ini berhasil melakukan
segmentasi konsumen berdasarkan tingkat
food safety knowledge and practice ke dalam
tiga kelompok, yaitu kelompok konsumen
yang berpengetahuan tinggi, sedang dan
rendah.  Dalam penelitian ini, kategori ibu
rumah tangga yang berada dalam kelompok
beresiko tinggi berada dalam kluster dua,
dimana tingkat pengetahuan untuk memilih
dan mengolah bahan pangan dengan cara
yang aman, baik aman  dari bakteri patho-
gen maupun zat kimia berbahaya masih
sangat minim.

Maraknya peredaran bahan pangan
yang tercemar zat kimia beracun  mengintai
keselamatan jiwa umat manusia dalam
jangka panjang kelompok ibu rumah tangga
dengan tingkat food safety knowledge and
practice rendah dan sedang (63%) sangat
berpeluang untuk terkena dampak serius dari
pangan yang mengandung zat-zat
berbahaya tersebut. Ibu rumah tangga
mempunyai peran strategis untuk
membentengi keluarga dari serangan
makanan-makanan yang tercemar bahan
kimia apabila mereka mempunyai tingkat
pengetahuan yang tinggi mengenai
keamanan pangan yang dikonsumsi.
Artinya, food safety education programs
untuk kalangan ibu rumah tangga, terutama
kelompok yang berkategori memiliki
pengetahuan rendah penting untuk
dilakukan.

Penutup

Penelitian ini merekomendasikan saran
sebagai berikut:

1. Food safety education programs pada
ibu rumah tangga, terutama yang
pengetahuannya tentang pangan aman
masih rendah dan sedang, menjadi
langkah mendesak untuk dilakukan
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oleh lembaga-lembaga terkait dalam
upaya mengurangi resiko gangguan
kesehatan di masa-masa yang akan
datang akibat konsumsi pangan yang
tidak aman.

2. Penting untuk dilakukan komparasi
mengenai food safety knowledge and
practice ibu rumah tangga di kota-kota
besar lainnya di Indonesia dalam upaya
memetakan tingkat pengetahuan yang
dimiliki oleh masyarakat sehingga dapat
dilakukan program-program edukasi
yang tepat bagi kelompok-kelompok
sasaran tersebut.l
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