BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

A. Kemangi (Ocimum sanctum)

Kemangi merupakan tanaman yang berasal dari Asia Barat dan menyebar secara alami ke seluruh daerah tropis maupun sub tropis. Kemangi termasuk salah satu tumbuhan yang dijadikan makanan lalapan dan termasuk tanaman hias (Hutapea, 1999).

Kemangi memiliki ciri-ciri, memiliki daun yang cukup rimbun dengan bentuk tunggal bulat seperti telur yang bagian ujungnya runcing dan berwarna hijau muda, bunga putih menarik. Bila dibiarkan berbunga, maka pertumbuhan daun lebih sedikit dan tanaman cenderung cepat tua dan gampang mati. Panjang daun antara 14-16 mm, lebar 3-6 mm, sedangkan tinggi batang antara 30-150 cm dan memiliki banyak cabang, berbulu hijau, berbiji kecil, akar tunggang putih dan kotor (Hutapea, 1999).

1. Syarat Tumbuh Kemangi

 Kemangi tidak menuntut syarat tumbuh yang rumit. Dapat dikatakan semua wilayah di Indonesia bisa ditanami kemangi,  . Kemangi juga toleran terhadap cuaca panas maupun dingin. Perbedaan iklim ini hanya mengakibatkan penampilan tanaman sedikit berbeda. Kemangi yang ditanam di daerah dingin,  daunnya, lebih lebat dan lebih hijau. Sedangkan kemangi di daerah panas daunnya kecil,tipis, dan berwarna pucat.

2. Pedoman Budidaya Kemangi

Benih kemangi diperbanyak dengan bijinya. Biji diperoleh dari buah kemangi yang masak di batang. Ciri biji yang tua ialah berwarna hitam dan kering. Biji kemangi harus disemai terlebih dahulu sebelum ditanam. Tanah untuk persemaian diolah hingga gembur. dicampur dengan sedikit pupuk kandang. Bila tanah terlalu lengket ditambahkan pasir,  kemudian biji kemangi ditaburkan dan ditutupi dengan lapisan tanah tipis-tipis. Tanaman yang sudah tumbuh di persemaian dirawat. Tanaman yang terlalu rapat dikurangi. Dicabut tanaman yang lemah atau pertumbuhannya terganggu. Setelah berumur 4 minggu tanaman muda ini sudah bisa dipindah ke lahan.

Kebutuhan benih kemangi biasanya ditanam dalam bedengan-bedengan. Bedengan berukuran 1-1 m dengan panjang sesuai ukuran lahan. Sebelum,  penanaman bedengan diberi pupuk kandang. Antar bedengan dibuat parit pengairan sebesar 35 cm. Jarak tanam kemangi ialah 50 x 50 cm atau 60 x 60cm. Lubang tanam dibuat kecil,  yang penting tanaman muda bisa masuk dan tidak sesak.
3. Pemeliharaan Kemangi
Pemeliharaan tanaman kemangi yang baru tumbuh dilahan perlu dicek apakah tumbuh dengan baik. Bila ada tanaman yang mati atau pertumbuhannya jelek, harus segera disulam. Penyiangan perlu juga dilakukan. Gulma yang tumbuh dicabut atau dikored. Waktu penyiangan tidak perlu menunggu hingga rumput tumbuh besar atau banyak. Rumput-rumput liar ini justru lebih berbahaya saat tanaman masih muda, karena daya saing akar tanaman dalam menyerap hara masih sangat rendah. Bunga-bunga yang tumbuh harus dibuang. Bila tidak, maka produksi pucuk segarnya akan menurun. Kuncup bunga dibuang seminggu sekali sambil dilakukan pemangkasandan pengaturan agar percabangan menjadi kompak dan pertumbuhan pucuk nantinya tidak berat sebelah, melainkan merata ke segala penjuru. Pemberian dosis pupuk kandang yang diberikan ialah 10 ton/ha. Kemangi perlu mendapatkan tambahan pupuk yang banyak mengandung nitrogen, seperti urea. Unsur ini penting untuk merangsang pertumbuhan daun kemagi secara terus menerus. Pemupukan pertama dilakukan saat tanaman berumur 3 minggu. Pemupukan kedua saat tanaman berumur 5 minggu. Setiap kali memetik, diberikan 3 gram pupuk nitrogen per tanaman. Kebutuhan pupuk urea untuk tanaman kemangi ialah 150 Kg/ha.
4. Manfaat Kemangi

Sampai saat ini masyarakat hanya tahu bahwa kemangi hanya digunakan sebagai lalapan segar, ditambahkan pada makanan-makanan ikan, ayam, rica-rica, atau digunakan pula sebagai obat tradisional. Padahal sejak lama kemangi digunakan secara tradisional sebagai tanaman obat untuk mengobati penyakit batuk, menurunkan panas, melancarkan haid, obat disenteri dan gigitan serangga.

Beberapa klaim tradisional telah dibuktikan secara ilmiah dengan pengujian farmakologi, bahwa senyawa bioaktif yang terdiri dari kamfor, d-limonen, mirsen, metilkavikol, dan eugenol yang merupakan senyawa penyusun minyak atsiri. Kemangi telah dilakukan pengujian terhadap aktivitas antibakteri, antifungi, larvasida, antiulcer, dan antiseptik. Dari hasil penelitian tersebut bahwa kandungan d-limonen, mirsen, metilkalvikol, augenol yang merupakan penyusun minyak atsiri dapat menghambat pertumbuhan aureus bakteri Staphylococcus, Salmonela  enteridis, dan Eschericia coli bahkan kemangi dapat menangkal infeksi yang disebabkan oleh virus seperti Bacillus subktulis, Salmonella, paratyphy, dan Proteus vulgaris.

Kemangi juga efektif mengatasi sakit perut seperti mulas, kram, muntah-muntah, diare, demam, influenza, sakit kepala, batuk keras, masalah menstruasi, menetralkan bisa ular, sakit telinga, infeksi dan menghambat penyebaran jamur, serta menangkal serangan nyamuk pada malam hari melalui percikan abu kemangi. (www.sinarharapan.co.id)

Kandungan zat aktif flavonoid di dalam kemangi juga mampu melindungi struktur sel tubuh sedang zat Flavonoid seperti cineol, myrcene dan augenol bermanfaat sebagai antibiotik alami, antibakteri dan peradangan.

Minyak atsiri kemangi digolongkan sebagai minyak atsiri tinggi, artinya aroma kemangi segera setelah 24 jam dioleskan ke tubuh, sebagai perbandingan minyak atsiri kategori sedang akan hilang aromanya setelah tiga hari dioleskan, sedangkan minyak atsiri kategori rendah aromanya hilang setelah seminggu. (www.anekaplanta.wordpress.com)

5. Kegunaan kemangi untuk pengobatan diantaranya:

a. Diare dan Muntah

Daun kemangi secukupnya dimakan sebagai lalapan

b. Bau nafas,bau mulut

Sering-sering makan lalapan daun kemangi,daun kunir, dan daun beluntas.

c. Bau Keringat

Kemangi secukupnya dimakan sebagai lalapan santap malam selama 1 minggu.
d. Panu
Segenggam daun kemangi cuci, tumbuk halus, beri sedikit air kapur sirih, gosokkan ramuan pada kulit yang berpanu, lakukan 2x dalam sehari.

e. Sariawan

Sehelai daun kemangi dicuci bersih, kunyah sampai halus selama 2-3 menit. Telan, minum air hangat, lakukan 3x dalam sehari.

f. Mencegah kemandulan

Daun kemangi mengandung senyawa arginine yang terbukti mampu memperkuat masa hidup sperma,mencegah kemandulan dan menurunkan gula darah. Kemangi juga mengandung zat yang mampu merangsang terbentuknya hormon androgen dan estrogen.

g. Mengobati kutil

Yaitu dengan cara daun kemangi dicuci bersih kemudian sokkan pada kutil dengan berulang-ulang dan teratur.

6. Kandungan Gizi Kemangi

Dalam setiap 100 gram daun kemangi terkandung 5000 SI Vitamin A. kelebihannya kemangi termasuk sayuran yang banyak mengandung mineral, kalsium, dan fosfor yaitu sebanyak 45 dan 75 mg/100 gram daun kemangi

B. Warung Makan Pecel Lele

Warung makan pecel lele merupakan warung populer di masyarakat dan biasanya tempatnya di pinggir jalan raya hampir di seluruh Indonesia dalam bentuk tenda-tenda. Warung makan pecel lele ini biasanya beroperasi di malam hari mulai dari jam 16.00-24.00. Menu yang disediakan bermacam-macam terdiri dari ikan lele, ayam goreng, tempe goreng dengan berbagai lalapan seperti kemangi, kubis, mentimun dan sambel. Pecel lele merupakan salah satu menu favorit pada makan malam, sehingga warung makan ini dinamakan warung makan pecel lele.

Biasanya para pedagang pecel lele menghabisakn dagangannya antara 30-40 saji per malam dengan harga yang berbeda-beda tergantung jenis menunya. Menu lele merupakan menu yang harganya standar yaitu antara Rp 4.500,00-Rp 5.000,00 per menu serta lalapannya. Namun para konsumen jika membeli makan di warung pecel lele harus sabar menunggu karena proses penyajiannya lama. Hal ini dikarenakan proses pembuatan pecel lele harus melewati berbagai tahapan seperti persiapan peralatan, lalapan, sambal, dan menggoreng lauk. Disamping itu tidak jarang terjadi antrian yang sangat banyak karena padatnya konsumen yang ingin menikmati nikmatnya pecel lele. Hal ini yang membedakan antara warung pecel lele dengan warung biasa lainnya yang langsung bisa menikmati makanan secara praktis.

Untuk membuat pecel lele dibutuhkan sebagai berikut; Ikan lele, daging ayam, tempe atau tahu, telur, bawang putih, cabe, garam, penyedap rasa, dan ketumbar.

Lele yang dipakai adalah lele beku (Frozen), lebih dahulu lele dikeluarkan dari freezer sekitar 1 jam. Sebelum dibumbui, dicuci bersih, dan air ini juga membantu mempercepat hilangya es pada lele. Lele dipotong jika terlalu besar.

Dihaluskan semua bumbu, lele dimasukkan kebumbu, diaduk rata. Beberapa jam sebelum menggoreng lele dibiarkan berada di dalam bumbu tersebut agar bumbu bisa meresap. Tapi jangan terlalu lama karena lele akan keluar lendirnya. Lele digoreng pada minyak yang panas, lele dibalik ketika lele sudah tidak lengket di wajan. Jika masih lengket, artinya ikan masih basah, ditunggu beberapa saat lagi sampai tidak lengket. diangkat dengan tingkat kekeringan yang diinginkan kemudian disajikan panas dengan nasi putih, sambal, dan lalapan (www.wikipedia.org). 
C. Penularan Penyakit Melalui Makanan

Menurut Surastri (1990), penularan penyakit perut seperti diare dapat terjadi dari satu orang ke orang lain dengan mudah dan tanpa disadari, serta dapat melalui:
1. Alat makan yang dicuci kurang bersih

Alat makan dapat menjadi perantara berbagai mikroorganisme patogen. Sehingga akan menjadi transmisi penularan penyakit bawaan makanan yang ditularkan melalui alat makan yang tidak steril dan higiene, sehingga kondisi ini akan mengkontaminasi makanan yang sudah matang, sehingga menghambat kesehatan konsumen.

2. Tangan para penjamah makanan

Penanganan makanan dapat memasukkan dan menyebarkan mikroorganisme patogen. Penjamah makanan dapat membawa patogen tanpa mengalami efek sakit yang serius pada diri mereka. Staphilococcus aureus umumnya berhubungan dengan kulit yang terinfeksi, terutama pada primata yang lebih tinggi seperti manusia dimana sekitar 20-50% orang sehat dapat membawa mikroorganisme. Tindakan pencegahan umum yang dilakukan yaitu dengan menghindari pengolahan makanan dengan tangan telanjang terutama makanan yang menyokong pertumbuhan Staphilococcus aureus. Penyakit yang ditularkan melalui peralatan makanan dan minuman sangat merugikan kesehatan manusia. Persentase penyakit menular yang berasal dari peralatan makanan cukup besar. Hal ini disebabkan karena bakteri yang mengotori alat makan akan cepat tumbuh pada suhu pertumbuhan bakteri yang sesuai. Berdasarkan lingkungannya, pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain:

1. Temperatur

Temperatur merupakan salah satu faktor yang penting di dalam kehidupan. Beberapa jenis mikroorganisme terdapat pada daerah temperatur luas, sedang lainnya pada daerah terbatas. Berdasarkan daerah aktvitas temperatur, menurut Suriawiria, (1996) mikroorganisme dibagi menjadi tiga golongan yaitu:

a. Psikrofil

Psikrofil adalah golongan mikroorganisme yang tumbuh dan berkembang  pada daerah dengan temperatur antara 0o C sampai  30o C, dengan temperatur optimal 15o C.

b. Mesofil

Bakteri mesofil sering ada pada alat makan piring sebagai bakteri alat makan, suhu optimal pertumbuhannya antara 25o C-37o C,minimum 15o C dan maksimum diantara 55o C.

c. Termofil

Suhu optimal dari jenis bakteri ini 55o C-60o C, minimum 46o C dengan suhu maksimum 75o C.

2. Tekanan osmosa

Osmosis adalah difusi melintasi membran semipermiabel yang memisahkan dua macam larutan dengan konsentrasi solut yang berbeda. Proses ini cenderung untuk menyamakan konsentrasi solut pada kedua sisi membran (Pelczar, 1988).

3. Logam berat

Ion-ion logam berat seperti Hg, Ag, Cu, Zn, Li dan Pb walaupun pada kadar sangat rendah akan bersifat toksik pada organisme, karena ion-ion logam akan bereaksi dengan gugusan senyawa sel (Suriawiria, 1996).

4. Radiasi

Mikroorganisme dapat dibunuh dengan radiasi pengion. Radiasi ini meliputi bagian dari spektrum elektromagnetik dan sinar-sinar katode (Pelczar, 1988).

5. Tegangan muka

Protoplasma mikroorganisme terdapat di dalam sel yang dilindungi dinding sel. Dengan adanya perubahan bahan pada tegangan muka dinding sel, akan mempengaruhi pertumbuhan dan bentuk morfologinya (Suriawiria, 1996).

Pertumbuhan milkroba juga dipengaruhi oleh; Suasana lingkungan dan pH, kadar air bebas, kandungan nutrisi berupa protein, kelembaban, dan zat inhibitor.

Bakteri penyebab penyakit perut yang ditularkan melalui makanan atau alat makan, antara lain, Staphilococcus aureus, Eschericia coli, Clostridium perfringen, Salmonela dan infeksi-infeksi lain yang terjadi akibat makanan sebagai pembawa (Akhyati, 1999).

Kontaminasi alat makan karena kuman disebabkan karena (Akhyati, 1999):

1. Alat makan dipergunakan oleh pengelola atau pengunjung terinfeksi kuman.

2. Proses pencucian yang kurang baik, termasuk diantaranya metode pencucian yang tidak sempurna, tidak digunakan zat antibakteri atau detergent dalam proses pencucian.

3. Penanganan alat makan setelah pencucian yang kurang baik.

D. Angka Kuman

Angka kuman atau angka lempeng total adalah jumlah bakteri mesofil dalam satu milimeter atau satu gram atau satu cm2 usap alat sampel yang diperiksa. Dasar pengujian adalah koloni bakteri aerob setelah ditanam pada media yang sesuai dan dieramkan selama 48 jam pada suhu 37o C. Prinsip pemeriksaan dapat dilakukan dengan metode plate atau metode pemeriksaan angka kuman dengan perhitungan angka lempeng total.

Standar maksimal angka kuman untuk masing-masing alat menurut Ditjen POM Depkes RI adalah berbeda. Diantaranya, untuk alat makan maksimal angka kuman adalah 100 koloni/cm2 dan 50 koloni/cm2 untuk  alat masak.

E. Pencucian Alat Makan

Mencuci adalah membersihkan alat/barang yang digunakan untuk pembuatan dan penyajian makanan agar menjadi bersih dan higienis, sehingga dapat mencegah kemungkinan timbulnya sumber penularan penyakit. Selain itu proses pencucian juga dapat menghilangkan sebagian besar populai mikroorganisme melalui kerja fisik dari pencucian dan pembilasan (Bilbiana, 1996). 

Upaya pencucian alat makan menurut Ditjen PPM dan PL, (2001) meliputi beberapa prinsip dasar yaitu:

1. Tersedianya sarana pencucian

Sarana pencucian tersebut dapat dikelompokkan dalam perangkat keras (Hardware) dan perangkat lunak (Software). perangkat keras terdiri dari sarana fisik dan permanen yang dipergunakan berulang-ulang. Sedangkan perangkat lunak pada umumnya bersifat habis sekali pakai seperti air bersih, zat pembersih, bahan penggosok maupun disinfektan.

Sarana pencucian yang harus terpenuhi yaitu terdiri dari:

a. Bagian untuk persiapan

b. Bagian untuk pencucian, yang terdiri dari satu sampan tiga bagian yaitu:

1. Bagian pencucian

2. Bagian disinfeksi

3. Bagian pembilasan

c. Bagian pengering atau penirisan

2. Teknik pencucian alat makan

Selain sarana pencucian yang lengkap itu tidak cukup tanpa mengetahui teknik pencucian yang tepat dan benar sehingga didapatkan alat makan yang sehat dan aman. Untuk itu menurut Ditjen PPM dan PL, (2001) dalam proses pencucian perlu dilakukan tahapan-tahapan sebagai berikut:

a. Tahapan membuang sisa makanan (scraping)
Yaitu membuang sisa-sisa makan yang ada pada alat makan sehingga antara sisa makanan terpisah dengan alat makan, sementara sisa kotoran dibuang ke tempat sampah yang tersedia dengan rapi.

b. Mencuci dengan detergent (washing)

Yaitu mencuci peralatan dengan cara menggosok dan melarutkan sisa makanan dengan zat pencuci atau detergent.

c. Membilas dengan air bersih

Peralatan yang dibersihkan dibilas dengan cara menggosok-gosok dengan tangan sampai terasa kasat, sampai hilang bau amis yang berasal dari pemecahan asam amino yang berasal dari protein makanan yang larut dalam minyak dan lema

d. Membebas-hamakan (sanitazing/desinfeksi)

Untuk menjamin peralatan yang telah dicuci bebas dari kuman dan mikroba dicuci dengan cara sanitasi atau disinfeksi yang dilakukan dengan beberapa macam sebagai berikut:

1. Dengan rendaman air panas 100o C selama 2 menit

2. Dengan larutan Chlor aktif (50 ppm)

3. Dengan udara panas (oven)

4. Dengan sinar ultraviolet (sinar matahari pagi 09.00-11.00) atau peralatan elektrik yang menghasilkan sinar ultraviolet.

5. Dengan uap panas (steam) yang biasanya terdapat pada mesin cuci
F. Pengelapan Alat Makan

Mengelap alat makan yang sudah dicuci bersih tidak dibenarkan sebagaimana dilakukan oleh para pedagang makanan, karena ini akan mengakibatkan terjadinya pencemaran sekunder. Hal tersebut akan menyebabkan bertambahnya kuman pada permukaan alat makan. Pengaruh frekuensi pemakaian untuk membersihkan alat makan terhadap kenaikan jumlah angka kuman telah dibuktikan. Frekuensi pemakaian lap tinggi akan menaikkan jumlah angka kuman (Eni, 1997). Data yang didapatkan antara lain sbb:

1. Sebelum dilakukan pengelapan : 20 koloni/cm2
2. Setelah dilap dengan frekuensi lap satu kali: 30 koloni/cm2
3. Setelah dilakukan dengan frekuensi lap dua kali: 165 koloni/cm2
G. Kerangka Konsep







Gambar 1 Kerangka Konsep
H. Hipotesis

1. Ada pengaruh penggunaan daun kemangi pada proses pencucian   alat makan terhadap angka kuman

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

Pencucian dengan penggosokan 4 lembar, 5 lembar, dan 6 lembar daun kemangi





Angka kuman turun








Alat makan piring, gelas, dan sendok kotor





Alat makan bersih, steril, dan hiegines





Tidak terjadi gangguan kesehatan








