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BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Beras merupakan bahan makanan pokok bagi sebagian terbesar rakyat Indonesia. Sebagai sumber pangan, beras dikonsumsi dalam bentuk bijih utuh yang dimasak atau dikukus (nasi) dan dalam produk-produk pangan seperti anggur (brem), kue, gula, pati, dan tepung. Di dapur rumah tangga Indonesia, beras dimasak dengan cara meliwet atau menanak dengan mengukusnya (steamed). Untuk memasak beras dengan cara tersebut memerlukan peralatan masak khusus seperti panci liwet dan dandang (panci kukus). Di lain pihak memasak nasi dengan cara tersebut memerlukan waktu yang lama dan adakalanya nasi yang dimasak tidak habis dalam sekali makan. Maka, munculah produk penanak dan penghangat nasi elektrik. Yang dalam masyarakat luas lebih dikenal dengan nama Magic Com untuk produk penanak dan penghangat nasi. Sedangkan produk untuk menyimpan nasi dalam keadaan hangat dikenal dengan nama Magic Jar atau Rice Warmer atau Rice Jar.

Survey yang dilakukan pada tanggal 20 dan 21 Februari 2010 kepada 57 ibu-ibu rumah tangga RT 04 Dusun Bogoran Trirenggo Bantul menunjukan bahwa nasi yang diolah dengan dandang dan disimpan dalam tempat nasi biasa (cething) (17,54%) diketahui hanya dapat bertahan selama 11 jam. Setelah itu nasi akan menunjukan tanda-tanda kerusakan nasi seperti mengeras/berkerak (80%), timbul bau (60%), tidak enak rasanya (40%), lembek berlendir  (20%), dan berwarna kekuningan (10%).  Nasi dalam Magic Jar rata-rata bertahan selama 18 jam dengan tanda-tanda kerusakan nasi yaitu timbul bau tak sedap (93,33%), nasi lembek berlendir (86,67%), berwarna kekuningan (80%), tidak enak rasanya (50%), dan nasi mengeras atau mengerak (3,33%). Sedangkan nasi yang dimasak dan disimpan dalam Magic Com dapat bertahan rata-rata 17 jam.  Setelah disimpan selama 17 jam nasi akan mengalami kerusakan berupa berubah warna menjadi kekuningan (76,47%), menjadi lembek berlendir (76,47%), timbul bau tak sedap (70,59%), nasi mengeras atau mengerak (23,53%), dan tidak enak rasanya (17,65%). 

Sebanyak 70,18% ibu-ibu di wilayah tersebut memasak nasi dengan dandang,  dan 29,82% memasak dan menyimpan nasi dengan Magic Com. Dari 70,18% ibu rumah tangga yang memasak nasi dengan dandang, 52,63% menyimpan nasinya dalam Magic Jar. Mereka memanfaatkan Magic Com dan Magic Jar dengan tujuan untuk memperpanjang lama simpan nasi dan menjaga suhu nasi tetap hangat saat dihidangkan. Namun setelah beberapa jam lamanya disimpan dalam Magic Com dan Magic Jar, nasi akan rusak. 

Kerusakan nasi yang disimpan dalam Magic Com dan Magic Jar dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain faktor kebersihan alat,  komposisi air dan beras, frekuensi buka tutup suhu Magic Jar dan Magic Com, usia alat, dan yang terakhir adalah jenis beras.
Peralatan memasak dan menyimpan nasi  ibu-ibu rumah tangga RT 04 Dusun Bogoran Trirenggo Bantul rata-rata berusia 4 tahun untuk dandang, 5 tahun untuk Magic Com, 5 tahun untuk Magic Jar, dan 2 tahun untuk tempat nasi biasa (cething). Cara pembersihannya juga hampir sama di setiap alat. Dandang dibersihkan dengan membersihkan sisa nasi, merendam dandang dalam air untuk melunakan nasi yang menempel di permukaan dandang agar mudah dibersihkan, dicuci bersih dengan sabun, lalu dibilas, dan dikeringkan dengan penirisan. Untuk membersihkan tempat nasi biasa atau cething (Jawa) sama dengan proses pembersihan yang dilakukan pada alat dandang. 

Magic Jar dibersihkan dengan membersihkan sisa nasi yang menempel pada panci, merendam panci dan tutup bagian dalam dalam air, cuci panci dan tutup dengan spons lembut dan sabun, dibilas dengan air bersih, lalu dikeringkan. Pengeringan dapat dengan penirisan atau diusap dengan kain serbet bersih apabila panci dan tutupnya segera akan digunakan kembali. Prinsip pembersihan panci Magic Com hampir sama dengan pembersihan panci Magic Jar, hanya saja pada Magic Com yang ada tempat penampungan uapnya juga ikut dibersihkan. 

Peranan peralatan makan dan masak dalam hygiene sanitasi makanan sangat penting karena merupakan bagian yang tidak terpisahkan dari prinsip-prinsip hygiene sanitasi makanan. Dalam hal ini Magic Com, Magic Jar, dan cething merupakan alat untuk menyimpan nasi yang harus dijaga kebersihannya dengan tidakan sanitasi  untuk membantu mencegah terjadinya pencemaran atau kontaminasi makanan dalam hal ini nasi. Sanitasi peralatan yang dilakukan dapat dilakukan dengan  pencucian alat dengan teknik scraping (membuang sisa kotoran), flushing (merendam dalam air), washing (mencuci dengan detergen), rinsing (membilas dengan air bersih), sanitizing/disinfection (membebas hamakan), dan toweling (mengeringkan) (Kumpulan Modul Kursus Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman, 2004). 

Tindakan sanitasi diharapkan dapat mencegah dan menghambat pertumbuhan bakteri thermofilik dalam nasi yang disimpan dalam Magic Com dan Magic Jar. Dan bakteri mesofilik pada cething. Bakteri thermofilik dan mesofilik menjadikan makanan tidak aman dikonsumsi dan menyebabkan food borne disease yang ditandai dengan penyakit diare. Diare seringkali dianggap sebagai penyakit sepele, padahal di tingkat global dan nasional fakta menunjukkan sebaliknya. Menurut catatan WHO, diare membunuh dua juta anak di dunia setiap tahun, sedangkan di Indonesia, menurut Surkesnas (2001) diare merupakan salah satu penyebab kematian kedua terbesar pada balita.

Upaya sanitasi diharapkan dapat mengurangi kontaminasi pada nasi yang dapat menyebabkan kerusakan nasi yang diukur dengan lama simpan nasi secara organoleptik, angka kuman mesofilik nasi, angka kuman thermofilik nasi, dan angka kuman permukaan alat menyimpan nasi sebelum dan sesudah dilakukan sanitasi. Hal tersebutlah yang mendorong peneliti untuk melakukan penelitian. Penelitian yang meneliti nasi yang disimpan dengan suhu panas  pada Magic Com dan Magic Jar dibandingkan dengan nasi yang disimpan dengan suhu ruang menggunakan cething. Cething yang berarti tempat nasi yang bisa terbuat dari barbgai macam bahan seperti alumunium, stenlesssteel, besi berlapis email, plastik, dan bahan lainnya. Cething sebagai pembanding karena dalam masyarakat luas cething masih sering digunakan untuk menyajikan dan menyimpan nasi.  Dengan judul penelitian  Sanitasi Magic Com dan Magic Jar Terhadap Kerusakan Nasi.
B. Rumusan Masalah
Apakah ada perbedaan lama simpan nasi, angka kuman nasi, angka kuman permukaan alat antara nasi yang disimpan di Magic Com, Magic Jar, dan cething.
C. Tujuan

1.
Umum

Mendapatkan model sanitasi Magic Com, sanitasi Magic Jar, dan sanitasi cething yang dapat memperpanjang masa simpan nasi dan angka kuman permukaan alat yang memenuhi syarat kesehatan.
2. Khusus 

a. Mengukur lama simpan nasi yang disimpan dalam Magic Com antara  sebelum dan sesudah disanitasikan.

b. Mengukur lama simpan nasi yang disimpan dalam Magic Jar antara  sebelum dan sesudah disanitasikan.
c. Mengukur lama simpan nasi yang disimpan di cething antara sebelum dan sesudah disanitasikan.

d. Mengukur perubahan perlakuan penyimpanan dengan tempat Magic Com, Magic Jar, dan cething terhadap umur simpan nasi.

e. Mengukur angka kuman nasi sebelum dan sesudah disanitasikan antara disimpan dengan Magic Com, Magic Jar, dan cething.
f. Mengukur perubahan perlakuan sanitasi Magic Com, Magic Jar, dan cething  terhadap angka kuman nasi.

g. Mengukur angka kuman permukaan Magic Com, Magic Jar, dan cething  sebelum dan sesudah disanitasikan.

h. Mengukur perubahan perlakuan sanitasi Magic Com, Magic Jar, dan cething terhadap angka kuman permukaan alat menyimpan nasi.

D. Manfaat
Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk :

1.
Ilmu pengetahuan

Sebagai bahan informasi dalam pengembangan ilmu-ilmu yang berhubungan dengan penyehatan makanan dan minuman.
2.
Peneliti lain

Sebagai bahan informasi untuk menambah pengetahuan dan memperluas wawasan yang berkaitan dengan masalah penyimpanan nasi dan kerusakan nasi dalam Magic Com, Magic Jar, dan cething.
3.
Pengguna Magic com, Magic Jar, dan cething.
Sebagai informasi cara penanganan akan pentingnya sanitasi peralatan mengolah dan menyimpan makanan.
4.
Peneliti
Sebagai bahan informasi untuk meningkatkan kompetensi dalam bidang sanitasi makanan dan minuman.

E. Ruang Lingkup 

1. Materi

Bidang kesehatan lingkungan, dengan cakupan materi Penyehatan Makanan dan Minuman. Dimana variabel bebasnya adalah Sanitasi Magic Com dan Sanitasi Magic Jar sedangkan variabel terikatnya kerusakan nasi berupa lama simpan nasi, angka kuman termofilik nasi, angka kuman mesofilik nasi, dan angka kuman permukaan peralatan.  
2. Obyek

Obyek yang digunakan untuk penelitian ini adalah :

a. Nasi (makanan) yang melalui proses peyimpanan panas sebelum dan sesudah alat disanitasikan. Yaitu  dalam Magic Com dan Magic Jar. Sebagai pembanding adalah nasi yang disimpan dalam cething tanpa proses penyimpanan panas. Dengan waktu pemantauan nasi setiap 6 jam selama 24 jam. 
b. Permukaan alat menyimpan nasi sebelum dan setelah alat disanitasikan. Permukaan panci Magic Com, Magic Jar, dan cething sebagai pembanding.
3. Waktu

Penelitian dilaksanakan pada bulan April – Juni 2010 (jadwal terlampir). Penelitian dilaksanakan pada bulan tersebut sesuai dengan jadwal yang telah ditentukan pihak jurusan.
4. Lokasi 

RW 03 Desa Guyangan, Kalurahan Nogotirto, Kecamatan Gamping, Kabupaten Sleman, Yogyakarta dan Laboratorium Dasar Mikrobiologi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta. 
F. Keaslian Penelitian

Penelitian kali ini merupakan penelitian yang belum pernah diteliti oleh peneliti yang lain. Namun demikian ada beberapa penelitian yang berhubungan dengan penelitian yang sekarang, antara lain:

Penelitian yang dilakukan oleh Rina Kurniasih (2002), Jurusan  Kesehatan Lingkungan Departemen Kesehatan Republik Indonesia Politeknik Kesehatan Yogyakarta dengan judul ”Pengaruh Waktu Penyimpanan Nasi Dalam Magic Jar Terhadap Pertumbuhan Mikroba ”. Pada penelitian ini  menitikberatkan pada jumlah angka kuman nasi yang disimpan dengan atau tanpa Magic Jar, potensi daya hambat pertumbuhan  mikroba nasi dalam Magic Jar, dan pengaruh waktu penyimpanan nasi dalam Magic Jar terhadap potensi daya hambat pertumbuhan mikroba nasi. Penelitian ini adalah eksperimen dengan desain ”time series design”. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan daya hambat pertumbuhan mikroba nasi antara beberapa waktu penyimpanan dalam Magic Jar dan diketahui lama waktu penyimpanan yang paling aman terhadap mikroba adalah sampai batas 13 jam.
Penelitian yang dilakukan oleh Andy Giyatno (2005), Program Jurusan  Gizi Departemen Kesehatan Republik Indonesia Politeknik Kesehatan Yogyakarta dengan judul ”Pengaruh Lama Penyimpanan Nasi Dalam Magic Jar Terhadap Mutu Fisik, Nilai Gizi, Nilai Energi, dan Kadar Serat”. Pada penelitian ini menitikberatkan pada lama penyimpanan nasi dalam Magic Jar yang dapat mempengaruhi mutu fisik, nilai gizi, nilai energi, dan kadar serat. Rancangan pada penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan pre-test dan post-test design. Kesimpulan dari penelitian adalah ada pengaruh lama waktu penyimpanan nasi terhadap mutu fisik, nilai energi, dan kadar serat, tetapi pengaruh terhadap zat gizi antar varietas beras bervariasi. 
Penelitian di atas merupakan penelitian yang berbeda dari penelitian yang sekarang, karena penelitian kali ini peneliti menitik beratkan pada pengaruh tindakan sanitasi pada Magic Com dan Magic Jar terhadap kerusakan nasi yang diukur dengan lama simpan nasi, angka kuman nasi, angka kuman peralatan menyimpan nasi dan juga untuk mengetahui perbandingan batas waktu penyimpanan nasi antara Magic Com dan Magic Jar.
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