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BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Sayuran merupakan komoditas yang sangat mudah mengalami kerusakan setelah pemanenan, baik kerusakan fisik, mekanik, kimiawi maupun biologis. Padahal, sebagian besar masyarakat lebih suka mengkonsumsi sayuran dalam keadaan segar. Oleh karena itu diupayakan berbagai cara untuk mempertahankan kesegaran sayuran agar bertahan lama (Soesanto, 2006).
Supermarket atau hypermart dengan pejualan sayuran partai besar, ketika melakukan pemajangan mereka sangat memperhatikan suhu.  Suhu tempat pemajangan terbuka biasanya berkisar 10-150C. Untuk pedagang sayuran pasar tradisional ataupun warung kelontong hal tersebut belum mampu dilakukan karena terkendala biaya. Sehingga, pemajangan sayuran segar ditempatkan pada ruang terbuka tanpa pendingin.
Sayuran segar pada kelembaban ruang, suhu ruang, dan suhu bahan yang berbeda mempunyai tingkat kerusakan bervariasi. Berdasarkan hasil pengamatan melalui survey pendahuluan pada 5 jenis bahan sayuran diketahui kecambah kacang hijau bertahan selama 60 jam dengan rata-rata kelembaban (78,5%RH), suhu ruang (33,330C) dan suhu bahan (35,50C); bayam bertahan selama 42 jam dengan rata-rata kelembaban (78,5%RH), suhu ruang (33,330C) dan suhu bahan (33,750C); kangkung bertahan selama 42 jam dengan rata-rata kelembaban (78,5%RH), suhu ruang (33,330C) dan suhu bahan (33,850C); daun kacang panjang bertahan selama 48 jam dengan rata-rata kelembaban (78,5%RH), suhu ruang (33,330C) dan suhu bahan (33,830C); kenikir bertahan selama 54 jam dengan rata-rata kelembaban (78,5%RH), suhu ruang (33,330C) dan suhu bahan (33,330C). Perbedaan antara suhu sayuran yang lebih tinggi daripada suhu ruang disebabkan oleh faktor penumpukan bahan sayuran yang melebihi 10 cm.

Pengamatan yang dilakukan oleh peneliti dikondisikan dengan keadaan sayuran yang berada di pedagang sayuran tingkat warung kelontong. Sayuran yang tidak dilakukan penyimpanan secara tepat akan mempercepat proses pelayuan dan pembusukan, sehingga hal tersebut merugikan pedagang bahan sayuran. Usaha sanitasi yang dilakukan pada tingkat keluarga untuk menjaga kesegaran dengan memasukkan bahan sayuran tersebut ke dalam almari pendingin (kulkas). Namun, kulkas memiliki keterbatasan ruang untuk menyimpan sayuran tingkat warung kelontong. Kondisi tersebut memerlukan solusi untuk memecahkannya. 
Salah satu solusi yang dipakai adalah membuat alat “Kontainer Dingin Penyimpan Bahan Sayuran”. Peneliti berharap alat yang dibuat dapat menyimpan dingin bahan sayuran, sehingga memperpanjang masa simpan dan menekan kerugian pedagang bahan sayuran.

B. Rumusan Masalah
Apakah ada perbedaan masa simpan bahan sayuran selama penyimpanan antara yang disimpan dengan kontainer dan tanpa kontainer?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum 
Terciptanya Kontainer dingin yang menyimpan bahan sayuran di pedagang sayuran tingkat warung kelontong untuk memperpanjang masa simpan.

2. Tujuan Khusus 
a. Mengukur masa simpan bahan sayuran (kangkung, bayam, kenikir, daun kacang panjang, dan kecambah kacang hijau) yang berada di luar kontainer selama penyimpanan
b. Mengukur masa simpan bahan sayuran (kangkung, bayam, kenikir, daun kacang panjang, dan kecambah kacang hijau) yang berada di dalam kontainer selama penyimpanan.
c. Menetapkan pengaruh kontainer terhadap masa simpan bahan sayuran (kangkung, bayam, kenikir, daun kacang panjang, dan kecambah kacang hijau) selama penyimpanan.
D. Ruang Lingkup Penelitian
1. Lingkup Materi

Lingkup materi dari penelitian ini yaitu Teknologi Sanitasi Pedesaan bidang Hygiene Sanitasi Makanan (HSM).

2. Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Dukuh Ngrejo, Sumber, Trucuk, Klaten

3. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan bulan juni-juli 2010
4. Obyek Penelitian

Obyek dalam penelitian ini adalah bahan sayuran segar (kangkung, bayam, kenikir, daun kacang panjang, dan kecambah kacang hijau). 
E. Manfaat Penelitian

1. Bagi Pedagang Sayuran
Menyediakan alat tepat guna untuk pedagang sayuran ditingkat warung kelontong 

2. Bagi Petugas Sanitasi Puskesmas

Pembinaan kepada pedagang sayuran tingkat warung kelontong tentang Hygiene Sanitasi Makanan (HSM)

3. Bagi Peneliti

Menambah pengalaman, memperdalam dan mengembangkan ilmu Hygiene Sanitasi Makanan yang diaplikasikan di masyarakat.
F. Keaslian Penelitian

Penelitian dengan judul “Kontainer Dingin Penyimpan Bahan Sayuran“ belum pernah dilakukan sebelumnya untuk mendapatkan gelar Ahli Madya (Diploma III) di Poltekkes Kemenkes Yogyakarta Jurusan Kesehatan Lingkungan maupun di Perguruan Tinggi Lain, kecuali bagian dari informasinya dicantumkan sebagaimana mestinya.

