BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penyehatan makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor makanan, orang, tempat, peralatan, dan perlengkapannya yang dapat menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan lainnya (Anonim, 15,1996). Peralatan yang digunakan bisa terkontaminasi oleh bakteri patogen melalui air yang digunakan untuk mencuci dan proses pencucian yang tidak dilakukan secara benar, peralatan yang dimaksud berupa piring, sendok, dan gelas yang digunakan sebagai wadah makanan
     Jumlah korban keracunan makanan pada tanggal 29 Juli 2007 tercatat sebanyak 31, pasien. Dari 31 orang penderita, 10 orang yang meninggal, dan 21 0rang berhasil diselamatkan. Kejadian yang sama juga terjadi pada tanggal 25 november 2008 sebanyak 16 orang dirawat di Rumah sakit, (www. ppk-depkes.org).

Peraturan Menteri Kesehatan Nomer 263/Menkes/Per/1999 tentang persyaratan makanan jajanan, dan menurut UU No 7 tahun 1996 tentang pangan menyebutkan bahwa sanitasi pangan adalah upaya pencegahan terhadap tumbuh dan berkembangnya jasad renik pembusuk dan patogen dalam makanan, minuman, peralatan, dan bangunan yang dapat merusak pangan dan dapat membahayakan kesehatan manusia. Pengertian di atas menyebutkan bahwa media yang dapat digunakan untuk tumbuh dan berkembangnya jasad renik adalah peralatan baik itu peralatan mengolah, menyajikan, menjual makanan maupun peralatan makan, sehingga untuk mencegah jasad renik yaitu dilakukan pencucian peralatan sampai bersih dan steril. 

Proses pencucian alat makan yang dilakukan oleh pedagang warung pecel lele menggunakan air dari ember yang tidak pernah diganti selama masa operasinya yaitu dari jam 17.00-24.00 WIB dan volume air yang digunakan terbatas, serta proses pembilasan akhir yang hanya dibilas dengan air yang kotor dan secara fisik warnanya berubah kuning kecoklatan, kondisi ini akan memberi dampak bagi kesehatan konsumen yang disebabkan oleh proses pencucian alat yang tidak memenuhi syarat, sehingga dapat mengakibatkan timbulnya berbagai penyakit. Warung yang serupa juga dialami oleh pedagang bakso, pedagang angkringan, dan para penjajah warung makanan dan minuman dipinggir jalan yang hanya menggunakan air dalam jumlah terbatas dalm proses pencucian, dari berbagai jenis warung makan tersebut telah tercemar oleh bakteri (Winarno,1997). 

Bakteri memiliki kemampuan untuk menggandakan diri secara eksponensial dikarenakan sistem reproduksinya adalah pembelahan biner melintang, dimana tiap sel membelah diri menjadi dua sel. Setiap spesies bakteri memiliki waktu generasi yang berbeda-beda, seperti Escherichia coli, bakteri umum yang dijumpai di saluran pencernaan dan di tempat lain, memiliki waktu generasi 15-20 menit. Hal ini artinya bakteri dalam waktu 15-20 menit mampu menggandakan selnya menjadi dua kali lipat, (www.rachdie.blogsome.com). 

Siklus pertumbuhan bakteri yang mampu menggandakan sel antara 15-20 menit berpotensi mengancam proses pencucian warung makan pecel lele yang menggunakan sedikit air dalam proses pencuciannya.

Untuk melindungi konsumen sebaiknya menggunakan air bersih dan jika air yang digunakan pada proses pencucian telaha kotor atau berubah warnanya, maka harus diganti dengan air yang bersih, sehingga alat makan yang dicuici tidak tercemar oleh air yang digunakan pada proses pencucian alat makan.
Daun kemangi mengandung zat antibakteri yang berperan membunuh dan dan menghambat pertumbuhan angka kuman alat makan, zat antibakteri yang berperan membunuh kuman kuman adalah kamfor, d-limonen, mirsen, metilkavikol, dan eugenol yang merupakan senyawa penyusun minyak atsiri yang bersifat antibakteri yang dapat menghambat dan membunuh pertumbuhan  bakteri Staphylococcus, Salmonela  enteridis, dan Eschericia coli. Kemangi merupakan sumber alam yang banyak ditemukan di masyarakat dan mudah didapat dengan harga yang sangat murah yaitu Rp 250,00 per gulungnya. Daun kemangi selain digunakan sebagai lalapan alami juga dapat dijadikan obat tradisional, seperti antibakteri, anti septik, menghilangkan bau badan, menyembuhkan diare, dan mnghilangkan bau amis pada alat makan serta tangan dengan memasukkan daun kemangi ke dalam mangkuk yang berisi air. Selama ini kemangi hanya sekedar dijadikan sebagai lalapan biasa, sisanya kemudian dibuang dan menghasilkan sampah. Untuk itu agar kemangi bisa dimamfaatkan lebih banyak peneliti mencoba menggunakan daun kemangi sebagai disinfektan. Karena di dalam daun kemangi banyak mengandung zat aktif  yang terdiri dari kamfor, d-limonen, mirsen, metilkavikol, dan eugenol yang merupakan senyawa penyusun minyak atsiri yang bersifat antibakteri yang dapat menghambat dan membunuh pertumbuhan  bakteri Staphylococcus, Salmonela  enteridis, dan Eschericia coli bahkan kemangi dapat menangkal infeksi yang disebabkan oleh virus seperti Bacillus subktulis, Salmonella, paratyphy, dan Proteus vulgaris. Zat flavonoid yang dikandung oleh kemangi dapat menghambat pertumbuhan angka kuman alat makan pada proses pencucian alat makan. Tujuan pencucian alat makan dengan menggunakan daun kemangi adalah untuk menghambat dan menghilangkan angka kuman pada alat makan, sehingga alat makan yang dicuci dengan menggunakan daun kemangi bebas dari kuman, bersih dan peralatan makan bisa hygienis.

Melihat banyaknya korban keracunan yang disebabkan oleh para pedagang warung makanan, maka sudah menjadi perhatian yang sangat serius oleh berbagai pihak terutama pemerintah. Warung makan pecel lele merupakan warung makan yang selalu padat dengan pengunjung. Sarana pencucian dan bahan pencucian yang digunakan pedagang warung makan pecel lele masih jauh dari sempurna baik meliputi proses pencucian dan air yang digunakan tidak memenuhi syarat kesehatan secara fisik, yaitu piring hanya dicuci dengan memakai air yang kotor. Kondisi ini berpotensi menempalnya kuman pada piring sangat besar. Padatnya pengunjung warung makan pecel lele sebaiknya juga harus sesuai dengan kebersihan dan higienitas pelayanan yang ada di warung makan pecel lele, sehingga para pembeli terhindar dari masalah kesehatan yang disebabkan agent pembawa penyakit di warung makan pecel lele.

Kemangi merupakan salah satu bagian dari menu warung makan pecel lele, yang hanya digunakan sebagai lalapan, dan kadang hanya dibuang begitu saja, tanpa dimamfaatkan kembali. Kemangi dengan segala zat yang dikandungnya sangat bermamfaat seperti zat antibakteri yang berupa minyak atsiri dan dan zat flavonoid yang mampu membunuh dan menghambat angka kuman alat makan, berpotensi sebagai penghambat dan pembunuh kuman, selain dijadikan lalapan juga sebagai bahan pengganti sabun cuci pada proses pencucian alat makan. Alasan tersebut, penulis mencoba menggunakan daun kemangi sebagai bahan penelitian dalam pencucian alat makan terhadap angka kuman, dengan menggunakan daun kemangi pada porses pencucian alat makan. Diharapkan dengan menggunakan daun kemangi dapat membunuh dan menghilangkan kuman pada alat makan pedagang warung pecel lele, sehingga dengan hasil penelitian kemangi selain sebagai lalapan juga dapat digunakan sebagai bahan pengganti sabun cuci alat makan. Uji pendahuluan yang dilakukan pada tanggal 17 maret 2009 dengan sasaran alat makan warung pecel lele di jalan Godean, Gamping, Sleman, Yogyakarta. Hasil pemeriksaan laboratorium Uji pendahuluan  tanpa menggosokkan daun kemangi adalah 198 koloni/cm2, dan menggosokkan daun kemangi didapatkan hasil 18 koloni/cm2. 
B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, disusunlah rumusan masalah sebagai berikut:

1. Apakah ada pengaruh penggunaan daun kemangi terhadap angka kuman alat makan?

2. Berapakah jumlah  daun kemangi yang efektif terhadap penurunan angka kuman sesudah pencucian alat makan dengan menggunakan daun kemangi?

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum

Diketahuinya pengaruh penggunaan daun kemangi pada proses pencucian alat makan terhadap angka kuman.
2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya pengaruh daun kemangi terhadap angka kuman alat makan 

b. Diketahuinya jumlah lembar daun kemangi yang efektif terhadap penurunan angka kuman sesudah pencucian alat makan dengan  menggunakan daun kemangi
D. Ruang Lingkup

1. Materi Penelitian

Materi dalam penelitian adalah materi ilmu kesehatan lingkungan yaitu tentang penyehatan makanan dan minuman, 

2. Lokasi penelitian

Penelitian akan dilaksanakan di warung makan pecel lele.

3. Obyek Penelitian
Obyek penelitian adalah alat makan yang digunakan sebagai wadah makan yaitu piring
4. Subyek Penelitian

Subyek penelitian adalah angka kuman alat makan piring yang digunakan oleh pedagang pecel lele.

5. Waktu Penelitian

Waktu penelitian ini  dilaksanakan pada bulan April-Juni 2009.

E. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ada tiga yaitu sebagai berikut:
1. Bagi Ilmu Pengetahuan 

Penelitian ini bermanfaat sebagai informasi ilmu di bidang kesehatan lingkungan khususnya bidang peyehatan makanan dan minuman.

2. Bagi Pedagang Pecel Lele dan Masyarakat

Penelitian ini berfungsi memberikan pengetahuan kepada 
pedagang warung makan pecel lele dan kepada masyarakat 
tentang penggunaan daun kemangi sebagai bahan pada proses 
pencucian alat makan yang dapat menghilangkan angka kuman.

3. Bagi Peneliti
Penelitian ini memberikan manfaat bagi peneliti lain yaitu untuk memperluas wawasan dan pengetahuan yang didapat sehingga memiliki daya guna bagi masyarakat tentang sanitasi makanan

F. Keaslian Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang belum pernah diteliti sebelumnya, namun  ada beberapa penelitian yang terkait, seperti:

1. “Pengaruh Penggunaan Kulit Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia)Terhadap Penurunan Angka Kuman pada Proses Pencucian Alat Makan Pedagang Soto Keliling”. Oleh Ullya Rahmawati tahun 2008 

2. “Pengaruh Penggunaan Bak Three Compartment Sink Terhadap Angka Kuman Pada Piring Alat Makan”. Oleh Adil Ustiawan tahun 2002

3. “Pengaruh Tutup  makanan Jajanan terhadap Angka Kuman dii Pasar Beringharjo Yogyakarta, Tahun 2002”. Oleh Muyasaroh tahun 2002.

 Dari penelitian yang sudah ada. Daun kemangi yang saya teliti merupakan penelitian yang berbeda.
