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INTISARI  
 

Masyarakat Indonesia memiliki kebiasaan mengkonsumsi sayur dalam 

keadaan mentah sebagai lapapan. Makanan yang dikonsumsi dalam keadaan 

mentah memiliki nilai gizi yang tinggi tetapi risiko tertular mikroba patogen juga 

tinggi. Selain melalui makanan, kurangnya higienitasnya tangan juga dapat 

menyebabkan penyakit bawaan makanan (food borne disease). Oleh karena itu, 

diperlukan adanya cairan sanitasi untuk mencuci sayur dan tangan yang terbuat 

dari bahan alami, yaitu daun kenikir (Cosmos caudatus). Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui kemampuan dan konsentrasi optimal dekok daun kenikir 

sebagai cairan sanitasi dalam mereduksi jumlah mikroba, E. coli pada selada, dan 

S. aureus pada tangan. Pengujian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

dengan tiga kali pengulangan. Cairan sanitasi dari daun kenikir dibuat dengan 

metode dekok. Pengambilan sampel pada selada dan tangan dilakukan dengan 

metode swab menggunakan cotton bud steril kemudian dilakukan analisis 

mikroba yang meliputi Angka Lempeng Total (ALT), total E. coli pada selada, 

dan total S. aureus pada tangan. Cairan sanitasi dekok daun kenikir yang 

digunakan untuk pengujian adalah konsentrasi 40, 60, 80 %, dan kontrol (sabun 

Sleek). Analisis mikroba didasarkan pada sebelum dan setelah dicuci oleh cairan 

sanitasi, sehingga diperoleh persen reduksi mikroba pada selada dan tangan. Hasil 

pengujian menunjukkan cairan sanitasi dekok daun kenikir memiliki kemampuan 

mereduksi jumlah mikroba pada selada dan tangan. Dekok daun kenikir 

konsentrasi 60 % merupakan konsentrasi optimum dalam mereduksi E. coli pada 

selada, sedangkan konsentrasi optimum untuk meredusi S. aureus pada tangan 

adalah konsentrasi 80 %. Namun, kontrol sabun Sleek memiliki kemampuan 

terbaik dalam mereduksi jumlah mikroba pada selada dan tangan. 

Kata kunci: daun kenikir, dekok, reduksi mikroba, pencemaran 

 


