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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari penggunaan Kalium
Permanganat (KMnQO,) dan lama perendaman pada konsentrasi yang berbeda
terhadap penurunan jumlah mikroba pada selada daun.

Penelitian ini terdiri dari dua tahap. Tahap satu yaitu menentukan jumlah
mikroba pada selada daun tanpa adanya perendaman dengan Kalium Permanganat
(KMnQ,). Tahap kedua yaitu mene an konsentrasi Kallum Permanganat

pada selada daun dengan 3
Acak Kelompok (RAKJ#¥ang terdiri d faktor, ma -masmg terdlrl dari 3
taraf dengan 3 kalj## angarﬁingga roleh ¢

Faktor yang diggfakan adala#™Ronsentrasi Kaliu 3
a1 (1 ppm), ag ppqggan az (3 ppm) s Iama perendam
b, (20 mggt), dan bs (30 menit). rgbiologi dil
te Cou j

3 Ieptlkd kukan te
Hasil penelitian t
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi

Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6)

Hipotesa Penelitian, dan (7) Tempat enelitian.

1.1. Latar Belakang

Selada (Lac sativaﬁmerupg salah& ko

memiliki pr k d‘&&vilai komersial cukup baik. ﬂrlnaki

o, i,
ebera@is sayuran gefegi] Seieig yang juml

vl 8oy o P

Selada umumnya dimakan mentah (lalap), dijadikan salad atau disajikan
e

per tahun (Di

dalam berbagai bentuk masakan Eropa maupun Cina. Jarang sekali selada disayur
masak, karena rasanya menjadi kurang enak. Selada mengandung gizi cukup tinggi

terutama sumber mineral (Rukmana, 1994).



Selada tidak terlepas dari penggunaan bahan kimia, baik untuk
pemupukan, pemacu pertumbuhan serta pengendalian hama, penyakit, dan gulma.
Bahan kimia tersebut pada umumnya mudah diaplikasikan sehingga dapat
meracuni lingkungan dan kesehatan manusia. Oleh karena itu, proses pencucian

sayur yang tidak sempurna juga perlu diwaspadai. Khusus untuk lalapan mentah

seperti selada, proses peng@#fan yang aman [Megggunakan air matang agar

quring, sortasi,

dasarnya dipenQa

Saluran pencernaan manusia merupakan sistem yang terbuka. Bila
mikroba patogen pada makanan ikut termakan, maka pada kondisi yang sesuai

mikroba dapat berkembang biak dalam saluran pencernaan sehingga



menyebabkan infeksi. Gejala akut akibat mikroba patogen meliputi diare, muntah,
pusing, dan dapat menyebabkan kematian (Djaafar dan Rahayu, 2007).

Sayuran umumnya mempunyai umur relatif pendek (kurang dari setahun)
dan merupakan tanaman musiman. Setiap jenis dan varietas sayur-sayuran

mempunyai warna, rasa, aroma, dan kekerasan yang berbeda-beda sehingga dapat

menambah variasi makanan girsito, 2014).

harUg dilakukan adalah menentq.[:g etbdef v ng tepat dan sederhana g@alam
menghgsilkan selada daun yang seEaré ;I; LBerdasarkan masalah tergebut di
danyaﬁentréstmyang untuk ng¥ngurangi
jumlah mik apadaﬂa@ U N ﬂ- P

atas perl®

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi dalam

penelitian ini adalah:



1. Bagaimana pengaruh konsentrasi Kalium Permanganat (KMnOy)
terhadap penurunan jumlah mikroba pada selada daun?

2. Bagaimana pengaruh lama perendaman terhadap penurunan jumlah
mikroba pada selada daun?

3. Bagaimana interaksi penggguh konsentrasi Kalium Permanganat

(KMnO,) dan laga#®perendaman terhd®eg. penurunan jumlah mikroba

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan alternatif untuk

meminimalkan jumlah mikroba pada selada daun yang akan dikonsumsi dan

meningkatkan daya simpan dari selada daun.



1.5. Kerangka Pemikiran

Makanan memiliki peran penting bagi kesehatan selain sebagai sumber
energi, makanan dapat pula menimbulkan penyakit pada manusia. Kasus penyakit
bawaan makanan (foodborne disease) dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor

seperti kebiasaan mengolah makanan secara tradisional, penyimpanan, penyajian

yang tidak bersih, dan tidak megs g.sanitasi (Chandra, 2006).

nESkonorﬁang sa

| persyarcat

§gi setelah kubis krob,

peral, vitamin,

od:ik rpakaﬁan r;hng biasa dikonsumsi
L L

at bagi ke hatanWm yang relatif ti

¥0i. Jenis

pada proses pencucian lalapan

dan Miskiyah, 2010).
Besarnya peranan makanan bagi kesehatan manusia, mengakibatkan

perlunya perhatian terhadap hygiene sanitasi pada aktivitas penyiapan makanan

terutama dalam jumlah besar yang dikonsumsi (Adams, 2003).



Sayuran yang beredar di masyarakat banyak yang tidak terjamin
keamanannya karena diduga telah terkontaminasi. Jenis kontaminasi yang
terdapat pada sayuran antara lain kontaminan mikrobiologi dan kontaminan residu
pestisida. Penyemprotan atau pengairan dengan air yang terkontaminasi oleh

mikroba serta pemupukan dengan kotggan hewan menyebabkan sayuran seperti

membah&yakan keg#gatan ma sidu ya%tmggal :
langsung n¥gupun tlﬂlag Umﬁiﬁb\h ¥

Berdasarkan hasil penelitian Munarso et al., (2006) terhadap pengujian

Miskiyah, 2010}*

kandungan residu pestisida pada sayuran selada di tingkat petani, pedagang, dan

pasar swalayan di daerah Bandungan (Jawa Tengah), memperlihatkan secara



kualitatif sayuran selada terdeteksi mengandung residu aldrin, heptaklor ep,
Klorpirifos, profenofos, dan karbaril.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Sulaeman dan Nisa (2005)
menyatakan bahwa tingkat cemaran Escherichia coli pada selada, wortel, dan

tomat dari Bogor cukup tinggi yaitu 5,8Q 10™ hingga 1,80 x 10° CFU/qg.

Menurut Harsojo June (2009), dMsgtahui terdapat kontaminan

Staphylococcus pag eladaE:esar 1Rx 103'35

21,55 x 10° jd8 on\‘&i(ontamlnam baktgfl Escherichia coli #asanyg berasal dari

lan bakteri coliform

ersihkan gan tek uran den ?baik diin benar.
Teknik pendlcian sayqs s riting dengﬁ air yghg mengalir,
satu gnya dag

ke dalam air panas atau dibilas dengan menggunakan air matang. Sehingga bakteri

pada daun seladc®sidgpaskan clupkan sebentar

atau parasit yang mungkin melekat dapat terbuang bersama aliran air tersebut

(Depkes RI, 2010).



Cara penyimpanan produk hortikultura segar yang berhasil bila mampu
mereduksi laju proses pematangan atau menunda dimulainya proses pematangan
dan sekaligus mencegah terjadinya pembusukan dan penyimpangan. Dengan
demikian kesegaran selalu dapat dijaga pada tingkat yang dapat diterima oleh

konsumen. Cara tersebut dapat dicapai_gdengan cara merubah kondisi lingkungan

produk hortikultura setelah gi#nen yaitu dengan™mgpurunkan suhu, penggunaan

n bua A :
dangenyimpanan, serta mempersma mdsa Bir
buah, Bunga, dan sayur setelah pan;n ;;@nt;lgci_gan Purwoko, 1995).
SBberadaangtilen dala |tar produ Wira harus

diikat atau @

jubah meﬂ $ (:ig tidak ﬁ froduk dapat
i agkin. Penelit e apam®™Dertujuan untuk

ditekan sekeci

mencapai umur simpan semaksimal mungkin. Pemberian lilin, pengendalian
udara, pemberian penyerap etilen merupakan cara untuk memperpanjang umur

simpan (Sjaifullah dan Dondy, 1991).



Hasil penelitian Mandana et al. (2012) menunjukkan bahwa perlakuan
perendaman didalam 300 ppm klorin dengan perforasi kemasan sebesar 3% secara
signifikan mampu menekan susut bobot dan tingkat pembusukan pada buah cabai
merah besar dibandingkan perlakuan lainnya dan kontrol.

(1]

Kemasan berperforasi dapat ngurangi kehilangan kandungan air

disebabkan oleh terja#ffnya p% resperada sa
i ‘ﬁr (2010) menya

uahan babka

dleh rekasi terdiri

Sel an enzim e tan
i Mailar re k y terjad' e

(melalui sisi keton dan aldehid yang reaktif) dengan asam amino (melalui gugus

disebabkan ole gula pereduksi
amina). Reaksi ini bannyak terjadi selama penyimpanan bahan pangan. Reaksi
non enzimatis yang lain seperti karamelisasi dan oksidai asam askorbat (Winarno,

1981).



Metode yang biasa digunakan untuk mengurangi pencokelatan yaitu
penambahan sulfit. Menurut Koswara (1999), sulfit digunakan untuk
mengaktifkan enzim fenolase, melindungi vitamin C dari kerusakan serta
memiliki aktifitas antiseptik. Batas maksimal penggunaan garam sulfit yang dapat
digunakan sebagai bahan pengawet makanan adalah 500 ppm, karena diatas

konsentrasi tersebut bau terdeteksi. Pertggnaan untuk sayuran segar
berkisar antara 50- 1080 pmeangkarRuk maligw yaMgberbentuk sari buah
atau bubur bg m\‘&ara 50-500 ppm. 'f

ngwan go

ran tetapi tidak untuk i umber tiamin, serta btig

gan saya yang i yawa it daps

enyebabkan ko

) kan:ang

kefpasan plastik atau

anfian, Myah dan

sebaiknya bahg

ng temjen AN

Scot (1965) menyatakan ;B';}Fw'é p@mss' an buah dapat ditunda d@hgan
mengdnakan beberapa macam bahan k_im' _§ala satunya Kalium Permgihganat
(KMnOg4 Kalluwmangana Si etllen a diubahgke dalam
bentuk etileMgglikol da# Slokmda Reakﬁg I"dalamg#embentukan

tersebut dapat df¥maggdalam esa

CH,= CH; + KMnO,; = CH;0OH + MnO;

Menurut Aditama (2014), Kalium Permanganat (KMnQO,) adalah salah
satu jenis bahan yang dapat menyerap kandungan etilen di udara untuk

memperpanjang masa simpan buah. Penyerapan etilen dengan Kalium

10



Permanganat (KMnQO,) dalam aplikasinya berbentuk cairan sehingga memerlukan
bahan penyerap (absorber). Bahkan pada penggunaan Kalium Permanganat
(KMnQy,), bahan penyerap menjadi sangat penting karena bersifat racun sehingga
aplikasinya tidak disarankan untuk kontak langsung dengan bahan pangan. Bahan

penyerap yang baik harus bersifat jgert (tidak bereaksi) dan mempunyai

permukaan yang luas. berkonsentrasi 1%  dapat

Jan bahan penyerap

pnsentrasi  Kalium Perﬂgngapat I(KN%EO) dan lama pere

yteraksi terhadap pWada selada daun.
1.7. Wakt(gdan Tem #enelltlan
Temp2k dilakuka rﬂ,arﬁa@d Laboratorj

at di JI. Dr. Setiabudhi No.

Teknologi

Pangan, Universitas PasUnoa
193 dan waktu penelitiannya di mulai pada bulan November 2018 hingga Januari

2019.
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