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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

A. Dasar Teori

1. Cara Mengolah Beras (Nasi)
Serealia adalah biji-bijian yang diperoleh dari tanaman padi-padian/rumput-rumputan. Yang termasuk ke dalam serealia dan banyak ditanam di seluruh dunia diantaranya adalah gandum, beras, jagung, sorgum, jewawut, jail, oat, rye, dan barfey. Beras merupakan makanan pokok untuk hampir separuh penduduk dunia. Sebagai sumber pangan, beras dikonsumsi dalam bentuk biji utuh yang dimasak/dikukus(nasi) dan dalam bentuk produk-produk pangan seperti anggur(brem), kue, gula, pati dan tepung (Marliyati,dkk, 1992).
Beras dicuci sebelum dimasak di dapur rumah tangga di Indonesia. Memasak beras selanjutnya dapat dilakukan dengan cara meliwet atau menanak dengan mengukusnya (steamed).
a. Memasak Nasi Liwet

[image: image1.bmp]Pemasakan beras dengan cara meliwet, beras dimasukan ke dalam bejana khusus (biasanya dari logam) untuk keperluan tersebut, yang dapat ditutup rapat (kastrol). Beras dapat menyerap air sama banyak, jadi kepada beras yang akan diliwet tersebut ditambahkan air sebanyak berasnya. Alat ini ditaruh di atas api dan beras dididihkan sambil diaduk beberapa kali. Setelah seluruh air tampak diserap, beras diaduk untuk penghabisan kali dan alat ditutup rapat, sambil apinya diusahakan kecil saja, agar tidak terjadi kerak yang terlalu tebal atau gosong di bagian bagian bawah nasi yang akan terjadi. Dengan api kecil, beras yang sudah menjadi aron ini terus dipanaskan untuk beberapa lama, sampai masak (tanak).
b. Mengukus Nasi

Masyarakat pada gaibnya di Indonesia memasak nasi dilakukan dengan mengukusnya. Mula-mula beras dicuci seperti yang dibicarakan di atas, dan dimasukan ke dalam panci, diberi air seperti pada cara meliwet dan dipanaskan sambil diaduk beberapa kali, sampai menjadi aron (air penggodok diserap seluruhnya oleh beras). Setelah semua air terserap, panci ditutup dan api dikecilkan atau dimatikan samasekali, dan beras aron dibiarkan demikian dalam panci tertutup untuk beberapa lama (15 menit). Lalu beras aron dipindahkan ke dalam kukusan untuk ditanak lebih lanjut dengan mempergunakan uap air dalam dandang sampai tanak (30 menit). Lamanya mengukus tergantung dari sifat beras dan banyaknya air yang dipakai membuat aron tersebut.  (Sediaoetama. 2006). 

Orang ingin memasak nasi yang banyak, dapat menemukan alat yang lebih berguna dengan membeli penanak nasi elektrik (elektrik rice cooker).  Alat tersebut diproduksi dari Jepang dan kebanyakan dijual di toko-toko cina dan jepang. Alat itu tidak murah,  sangat membantu dan efisien. Bilamana anda memasak nasi tidak terlalu sering, anda tidak memerlukan peralatan khusus untuk memasak nasi. Hanya saja kekurangan alat pemasak nasi elektrik adalah memerlukan perawatan lebih, dan biasanya ada sedikit nasi yang hilang (Owen, 1987). 
2. Penyimpanan Panas Makanan

Kualitas makanan yang telah diolah sangat dipengaruhi oleh suhu, dimana terdapat titik-titik rawan perkembangan bakteri phatogen/pembusuk pada suhu yang sesuai kondisinya. Namun demikian dalam perkembangan bakteri tersebut masih pula ditentukan oleh jenis makanan yang sesuai dengan kata lain makanan yang cocok sbagai media pertumbuhanya. Oleh karena itu mutlak diperlukan suatu metode penyimpanan makanan yang harus mempertimbangkan kesesuaian antara suhu penyimpanan denagan jenis makanan yang akan disimpan. Prinsip dari teknik  penyimpanan makanan terutama ditujukan kepada : 
a. Mencegah pertumbuhan dan perkembangan bakteri latent.

b. Mengawetkan makanan dan mengurangi pembusukan.

Salah satu teknik penyimpanan makanan didasarkan pada pengaturan suhu  yaitu Penyimpanan Panas (Hot Storage).
a. Fasilitas alat penyimpanan makanan panas harus ditempatkan pada ruangan yang nyaman sehingga menjamin ketepatan suhu penyimpanan. Skala penunjuk suhu mempunyai ketepatan ukur ±3 °F dan harus ditempatkan pada bagian yang paling dingin dan mudah untuk dibaca. 

b. Makanan yang disimpan tidak boleh mencapai suhu kritis (danger zone) 140 ºF (60°C), karena pada suhu tersebut memungkinkan pertumbuhan bakteri penganggu. 
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Makanan harus dikeluarkan dari tempat yang penyimpanan antara suhu ini.

Kecuali : suhu ini dicapai di luar tempat penyimpanan makanan dapat dimakan
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Gambar 1. Pertumbuhan Bakteri pada Makanan Berdasarkan Suhu
Pada Gambar 1 bakteri penyebab sakit dapat berkembang cepat pada suhu yang bervariasi 45°-140°F. Suhu antara 45°-140°F (7,2°C-60°C) disebut Danger Zone, karena pertumbuhan bakteri akan cepat dalam periode suhu tersebut.

Periode terlama/terpanjang bagi kondisi makanan yang dikatakan aman dalam daerah bahaya ini adalah 4 jam, tetapi tidak dibenarkan lebih dari 2 jam pada periode 15,6°C-49°C. Hal ini mengigat sifat perkembangan bakteri yang  tumbuh cepat dan berlipat ganda pada periode tersebut (Anwar, dkk, 1997). 

3. Sanitasi Peralatan Pengolah Makanan  
Peranan peralatan makan dan masak dalam hygiene sanitasi makanan sangat penting karena merupakan bagian yang tidak terpisahkan dari prinsip-prinsip hygiene sanitasi makanan. Peralatan makan dan masak perlu juga dijaga kebersihanya setiap saat akan dipergunakan. Untuk itu peranan pembersihan atau pencucian peralatan perlu diketahui secara mendasar. Dengan membersihkan peralatan secara baik, akan menghasilkan alat pengolahan makanan yang bersih dan sehat (Kumpulan Modul Kursus Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman, 2004). 
Peralatan dapur harus segera dibersihkan dan disanitasi atau didesinfeksi untuk mencegah kontaminasi silang pada makanan, baik pada tahap persiapan, pengolahan, penyimpanan sementara, maupun penyajian. Frekuensi pencucian dari alat dapur tergantung pada jenis alat yang digunakan (Kanisius, 2006). 
Pada dasarnya sistem pembersihan meliputi kegiatan sebagai berikut :

a. Penghilangan cemaran atau kotoran kasar.

b. Pembersihan residu cemaran dengan detergen atau bahan pembersih lainnya.

c. Pembilasan untuk menghilangkan cemaran dan detergen. 

Meskipun proses pembersihan telah dilakukan, belum ada jaminan bahwa cemaran mikrobiologis, terutama bakteri patogen telah dapat dihilangkan. Oleh karena itu proses pembersihan pada umumnya harus diikuti dengan desinfeksi menggunakan bahan sanitaiser. Tujuan utama desinfeksi adalah untuk mereduksi jumlah mikroorganisme patogen dan perusak dalam pengolahan makanan, serta pada fasilitas dan perlengkapan persiapan serta pengolahan. Sebuah lingkungan yang saniter dapat dicapai dengan menghilangkan cemaran sebaik-bainya, diikuti dengan penerapan sanitaiser secukupnya untuk menghacurkan mikroorganisme tertinggal. Oleh karena itu, untuk menjamin tercapainya  proses pengolahan yang saniter, sangat penting untuk menerapkan bahan sanitaizer segera setelah pembersihan (Kanisius, 2006). 
Cara desinfeksi yang umum dilakukan ada beberapa macam antara lain :

· Dengan rendaman air panas dengan suhu 80°C selama 2 menit atau 100°C selama 1 menit.

· Direndam dalam air mengandung  chlor 50 ppm selama 2 menit atau dibubuhi kaporit 2 (dua) sendok makan dalam 100 liter air.

· Dengan udara panas oven.

· Dengan sinar ultraviolet (sinar matahari pagi 09.00 – 11. 00) atau peralatan elektrik yang menghasilkan sinar ultraviolet.

· Dengan uap panas (sistem) yang biasanya terdapat pada mesin cuci piring (dishwashing machine).

Teknik pencucian yang benar akan memberikan hasil akhir pencucian yang sehat dan aman. Tahapan-tahapan pencucian yang perlu diikuti agar hasil pencucian sehat dan aman sebagai berikut : 
a. Scraping (membuang sisa kotoran)
b. Flushing (merendam dalam air)

c. Washing (mencuci dengan detergen)
d. Rinsing (membilas dengan air bersih)

e. Sanitizing/desinfection (membebas hamakan)

f. Toweling (mengeringkan)  (Kumpulan Modul Kursus Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman, 2004).  
4. Magic Com

Magic Com sendiri merupakan sebuah merek yang kemudian berkembang menjadi kategori produk penanak/pembuat dan penghangat makanan (terutama nasi) yang belakangan fiturnya terus bertambah seperti pembuat kue, sup, bubur, pengukus, dsb. Kategori penanak nasi yang disebut rice cooker.  Bagian-bagian penting dari sebuah Magic Com yang amat menentukan kualitas nasi adalah elemen pemanas (heater), pengendali temperatur (thermostat), inner pot atau jar, serta bagian pengeluaran uap (steam outlet). Rentang temperatur minimum maksimum nasi yang dijaga oleh thermostat telah ditentukan sebelumnya pada tahap desain oleh produsen Magic Com bersangkutan adalah 75 - 80 °C (Auditya, 2009).  Magic Com merupakan rice cooker yang dikombinasikan dengan steam cooker yang memasak dengan tekanan uap (Mark, 2007).
Cara menggunakan Magic Com :

a. Cucilah beras pada panci yang lain sampai bersih

b. Kemudian tuangkan beras yang sudah bersih tersebut ke panci Magic Com

c. Tuangkan air ke dalam panci. Angka-angka di dalam panci menunjukan perbandingan banyaknya air yang diperlukan. Contoh : jika beras sebanyak dua mangkuk pengukur, tambahkan air hingga angka 2, dan seterusnya. Anda dapat merubahnya sesuai jenis beras yang dimasak dan keras lunaknya nasi yang diinginkan.

d. Pastikan permukaan luar panci kering dan bersih, kemudian letakan ke dalam penanak. Putar sedikit ke kiri dan ke kanan untuk mendapatkan posisi yang benar. 

e. Pasang tutup dengan tepat. Pastikan sampai berbunyi klik.

f. Hubungkan steker ke sumber listrik dan lampu ”warm” terlihat menyala.

g. Tekan switch ke bawah dan proses masak dimulai.

h. Switch akan ke atas secara otomatis bila nasi telah matang, dan lampu ”warm” menayala menandakan fungsi mengahangatkan nasi mulai aktif. Tungggulah lebih kurang 15 menit sebelum nasi dihidangkan. 
Cara membersihkan :

a. Rendam panci dan penutup bagian dalam ke dalam air hangat kemudian basuh dengan spon.
b. Bersihkan bagian luar rice cooker dengan lap basah, jangan direndam ke dalam air.

c. Penampung uap air harus diangkat dan dibersihkan setiap kali selesai dipakai (Petunjuk Pemakaian Cosmos Jar Mini Cooker CRJ-611).

5. Magic Jar

Rice Cooker sudah banyak mengalami perkembangan, mulai dari bentuk, ukuran, dan fungsinya. Ada Rice Cooker yang hanya dibuat untuk menghangatkan makanan, disebut Magic Jar atau Magic Warmer (Mark, 2007). Suhu penyimpanan dalam Magic Jar 77°C±4°C (Petunjuk Pemakaian Yong Ma Magic Jar). Magic Jar memakai tenaga listrik dan terdiri dari dua bagian. Panci ini hanya untuk menyimpan nasi setelah dimasak supaya tetap panas tidak berubah warna atau rasa, untuk waktu lama. Bagian luar bawah tidak boleh dicuci, bagian dalam dari alumunium boleh dicuci seperti panci lainnya (Ta’lam, 1982). 
Cara penggunaan:

a Produk ini digunakan dengan tegangan 220 V. Periksa tegangan di rumah anda sebelum menggunakan produk ini.

b Multi Pot dapat menyimpan berbagai makanan.

c Multi Pot ini mudah dipindah karena ada pegangan.

d Untuk menjaga kualitas kehangatan nasi terbaik, digunakan sistem pemanasan di semua sisi.

e Jangan menaruh sendok nasi di dalam panci untuk waktu yang lama karena nasi bisa menjadi bau (Petunjuk Pemakaian Yong Ma Magic Jar).
6. Cething 

Jika diartikan dalam bahasa Jawa, cething berarti tempat nasi. Cething bisa terbuat dari apa saja. Dari bambu yang dianyam dengan rapi atau alumunium dengan beberapa lubang udara di bagian cekungannya. Tentu saja wadah nasi elektronik, magic jar, tak masuk dalam kategori cething (http:/kfk.kompas.com). 

Nasi setelah diangkat dari api (setelah masak), kipas-kipaslah, sambil diuli agar rasanya enak dan cukup kimpal atau tidak berderai, kemudian sajikanlah di dalam tempat nasi (cething/kalo). Tempat nasi ada yang terbuat dari besi berlapis email, baja tahan karat (stainless, zilmeta), plastik, melamin, dan email (Ta’lam, 1982).
7. Mutu Organoleptik 
Penilaian dengan indera disebut penilian organoleptik atau penilaian sensorik. Banyak digunakan untuk menilai komoditi hasil pertanian dan makanan (Kartika, 1985). Adapun karakteristik pengujian organoleptik sebagai berikut:

a. Pengujian cenderung melakukan penilaian berdasarkan kesukaan

b. Pengujian tanpa latihan sebelumnya

c. Pengujian umumnya tidak melakukan penginderaan berdasarkan kemampuan dalam uji indera 

d. Pengujian dilakukan di tempat terbuka

Sifat mutu produk pangan banyak ditemukan seperti rasa enak (sangat enak, enak, tidak enak), tekstur (pulen dan lunak), dan aroma. Sifat mutu produk yang hanya dapat diukur atau dinilai dengan uji atau penilaian organoleptik disebut sifat mutu organoleptik. Mutu organoleptik meliputi warna, bau, rasa, dan tekstur. Penilaian organoleptik dengan skala laboratorium. 

a. Warna 

Warna bukanlah suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi seseorang karena adanya rangsangan dari seberkas sinar yang merangsang alat indera mata atau retina mata yang dapat menghasilkan kesan (Winarno, 1993).
Pada umumnya, warna nasi adalah putih bila beras yang digunakan berwarna putih (http:/wikipedia.com).
b.  Aroma (bau)
Aroma berkaitan dengan cita rasa dan merupakan faktor yang menentukan untuk memutuskan apa yang akan masuk ke dalam mulut. Sesuatu yang dapat dideteksi oleh indera pembau.
c. Rasa 

Rasa ungkapan faktor utama dalam penilaian inderawi. Pada bahan pangan rasa pada umumnya tidak hanya terdiri dari satu rasa saja, tapi merupakan gabungan berbagai macam rasa secara terpadu sehingga dapat menimbulkan cita rasa secara utuh.  
d. Tekstur 

Keadaan suatu bahan dilihat dari keras lunaknya, tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan jari. Tekstur sangat mentukan citra makanan, ciri yang paling sering diadu adalah kehalusan dan kandungan air (Deman, 1997)

Ada pula sebutan nasi pera dan pulen. Nasi pera merupakan nasi yang butirannya cenderung terpisah satu sama lain, sedangkan butiran nasi pulen cenderung saling melengket. Biasanya, makin jauh tanaman padi ditanam dari garis khatulistiwa, makin pendeklah bulir berasnya. Dan makin pendek ukuran bulirnya, makin lunak dan lengket pula nasi yang dihasilkan. Dan karena Indonesia ada dekat khatulistiwa, otomatis padi yang ditanam di sini sebenarnya cenderung menghasilkan beras long grain yang pera. Tidak banyak varietas padi Indonesia yang menghasilkan beras pulen (Auditya, 2009). 
8. Tes Kebersihan

Kuman penyakit (bakteri phatogen) akan mati dalam air panas dalam waktu beberapa puluh detik sampai beberapa menit, kecuali spora yang tahan panas. Demikian pula bakteri akan mati dalam larutan kaprit (chlor aktif), sinar ultraviolet, atau sinar matahari pagi.

Sebaliknya kuman penyakit akan tumbuh subur pada suhu yang dekat dengan suhu tubih manusia yaitu sekitar 37 °C.

Penggunaan desinfektan kimia  seperti Lysol, carbol, atau creolin juga efktif untuk membunuh kuman penyakit. Tapi bahan ini sifatnya beracun dan menimbulkan gangguan bau sehingga dilarang digunakan untuk desinfeksi dalam pencucian peralatan makan. 

Untuk menuji apakah pencucian itu belangsung dengan baik dan benar, dilakukan pengukuran kebersihan pencucian dengan cara tes kebersihan, sebagai berikut :

a. Tes kebersihan fisik dapat dilakukan sebagai berikut :

· Dengan menaburkan tepung pada permukaan alat yang sudah dicuci dalam keadaan kering. Bila tepungnya lengket pertanda pencucian belum bersih.

· Menaburkan garam pada permukaan alat yang kering. Bila garam yang ditaburkan tadi melekat pada permukaan alat, pertanda pencucian belum bersih.

· Penetesan air pada permukaan alat yang kering. Bila air yang jatuh pada permukaan alat menumpuk/tidak pecah pertanda pencucian belum bersih.

· Penetesan dengan alkohol, jika terjadi endapan alkohol pada piring pertanda pencucian belum bersih.

· Penciuman, bila tercium bau amis pertanda pencucian belum bersih.

· Penyinaran, bila peralatan tersebut kelihatan kusam,tidak cemerlang berarti pencucian belum bersih. 

b. Tes kebersihan secara bakteriologis dapat dilakukan dengan cara:

1) Pengambilan usapan kapas steril (swab). Pengambilan usapan kapas steril ini untuk menguji kebersihan alat masak yang disimpan dan dilakukan dengan memperhatikan petunjuk pengambilan usapan alat makan. Kapas steril dicelupkan dalam media buffer dimasukan dalam botol steril untuk dibawa ke laboratorium guna pemeriksaan E. Coli dan angka kuman.

· Angka total kuman sebanyak-banyaknya 100/cm2 dari permukaan alat yang diperiksa.
· Angka kuman E. Coli harus 0/cm2 dari permukaan alat yang diperiksa.

2) Pengambilan usapan (swab) pada peralatan dilakukan segera setelah pencucian. Pengambilan usapan peralatan ini untuk menilai proses pencucian. Semakin lama waktu penyimpanan peralatan makan semakin banyak terjadi pencemaran bakteri pada peralatan yang berasal dari udara dan akan memberikan angka total kuman lebih tinggi. Sebaliknya semakin lama piring disimpan sampai kering akan mengilangkan kemungkinan adanya E. Coli yang merupakan indikator tajam untuk menilai tingkat kebersihan dan hygienis dari peralatan yang dicuci (Kumpulan Modul Kursus Hygiene Sanitasi Makanan dan minuman, 2004). 
9. Uji Angka Kuman Makanan (Mesofilik dan Termofilik) 
Bakteri mengkonsumsi makanan makanan untuk sumber energi dan untuk pertumbuhan sel. Sebuah bakteri menyerap makanan melalui di nding sel. Untuk itu mereka memerlukan kondisi lingkungan yang cocok. Salah satu faktor lingkungan  yang memepngaruhi pertumbuhan bakteri adalah suhu. Bakteri tumbuh dalam batas-batas tertentu. Mereka digolongkan dalam beberapa group, tergantung dari batas suhu yang mereka sukai. 
a. Psychrophilic : bakteri yang menyukai suhu dingin. Batas suhu pertumbuhan antara -15-20°C. Suhu optimum 25-37°C, 

b. Psychrotop : suhu -5°C-45°C, optimum antara 25-37°C.

c. Mesophilic : bakteri yang menyukai suhu pertengahan. Batas suhu pertumbuhan antara -5-45°C. Suhu optimum 20-30°C. 

d. Thermophilic : bakteri yang menyukai suhu panas. Batas suhu pertumbuhan antara 40-80°C. Suhu optimum antara 40-55°C.

e. Thermotrof : suhu 15-50°C (Kumpulan Modul Kursus Hygiene Sanitasi Makanan dan minuman, 2004).

Angka kuman atau angka lempeng total adalah angka yang menunjukan adanya mikroorganisme phatogen atau non phatogen menurut penamatan secara visual atau dengan kaca pembesar pada media penanaman yang diperiksa, kemudian dihitung berdasarkan lempeng dasar untuk standar test terhadap bakteri (M.Maurer,1973). Dasar pengujian adalah koloni bakteri aerob setelah ditanam pada media yang sesuai dan dieramkan selama 48 jam, dengan suhu 37 °C untuk bakteri mesofil dan 55 °C untuk bakteri thermofil (Sumarno,1991). Angka lempeng total untuk bahan pangan produk serealia disyaratkan sebesar 106 koloni/gram (Keputusan Dirjen POM No : 033726/B/SK/1989 dalam Amri, 2009)

10. Uji Usap Permukaan Alat Makan 
Uji usap alat makan menggunakan metode pemeriksaan Total Plate Count. Angka kuman atau angka lempeng total adalah angka yang menunjukan adanya mikroorganisme phatogen atau non phatogen menurut penamatan secara visual atau dengan kaca pembesar pada media penanamanyangdiperiksa,kemudian dihitung berdasarkan lempeng dasar untuk standar test terhadap bakteri (M.Maurer,1973). Atau jumlah bakteri mesofil dalam satu milimeter / satu gram per cm2 usap sampel yang diperiksa. Dasar pengujian adalah bakteri aerob setelah ditanam pada media yang sesuai dan dieramkan selama 48 jam pada suhu 37°C untuk bakteri mesofil dan 55°C untuk bakteri thermofil (Sumarno, 1991). Pengambilan spesimen dilakukan pada permukaan benda seluas 10 cm2 (2x25 cm). Batas minimal untuk usap alat makan adalah 100/cm2 (Dirjen PP dan PLP tahun  1997 dalam Amri, 2009).
B. Kerangka Berfikir







Ket.  :



= yang diteliti
Keterangan gambar :

1)
Tanda-tanda kerusakan nasi pada ibu rumah tangga dapat diketahui dari beberapa tanda seperti bau tak sedap, berwarna kekuningan, lembek berlendir, keras/mengerak, atau tidak enak rasanya.
2) Kerusakan nasi yang dialami terjadi pada Magic Com setelah disimpan selama 17 jam, Magic Jar 18 jam, cething 11 jam.
3) Salah satu faktor yang mempengaruhi lama penyimpanan nasi dalam Magic Com, Magic Jar, dan cething adalah faktor kebersihan alat, maka perlu dilakukan tindakan sanitasi.

4)  Tidakan sanitasi yang dilakukan diharapkan mampu ,menimbulkan efek  pada lama simpan nasi, angka kuman nasi, angka kuman permukaan alat.   

C. Hipotesis

Ada perbedaan lama simpan nasi, angka kuman permukaan alat, angka kuman nasi mesofilik dan thermofilik sebelum dan sesudah dilakukan saitasi antara nasi yang disimpan dalam Magic Com, Magic Jar, dan cething.
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Tanda-tanda kerusakan nasi pada ibu rumah tangga 


Berbau tak sedap


Berwarna kekuningan


Lembek berlendir 


Keras / berkerak


Tidak enak rasanya (asam) 





Efek pada lama simpan nasi, angka kuman nasi, angka kuman alat  





Berdasarkan survey lama simpan nasi yang diolah atau disimpan di 


Magic Jar 18 jam 


Magic Com 17 jam 


Cething 11 jam





Disanitasikan 





Tidak disanitasikan 





Faktor-faktor lain:


Faktor komposisi air dan beras


Frekuensi buka tutup


Suhu Magic Com, Magic Jar, dan cething


Usia alat


Jenis beras 








Efek pada lama simpan nasi, angka kuman nasi, angka kuman alat  








Faktor kebersihan alat  








