BAB I
	PENDAHULUAN	

A.  Latar belakang Masalah
[bookmark: more]Sayuran merupakan bahan pangan yang terdapat dalam menu sehari-hari. Dewasa ini konsumsi sayuran di Indonesia cenderung meningkat seiring dengan semakin berkembangnya kesadaran akan pentingnya sayuran untuk kesehatan manusia, gerakan kembali ke alam (back to nature) yang saat ini menjadi salah satu faktor pendorong meningkatnya konsumsi sayuran, menyebabkan produksi sayuran mengalami peningkatan. Tingkat konsumsi sayuran diyakini berkolerasi dengan hidup sehat dan umur panjang. Di Indonesia, ketersediaan beragam jenis sayuran juga menjadi pendorong tingginya konsumsi sayuran. Sebagai negara tropis, Indonesia memiliki kekayaan plasma nutfah sayuran yang melimpah. Terdapat 370 jenis tanaman penghasil sayuran yang secara teratur dimanfaatkan oleh masyarakat (Sutarya, 1995).
Secara garis besar, ada dua cara penyajian sayuran. Cara pertama adalah dimasak terlebih dahulu, akan tetapi kehilangan vitamin akibat proses pemasakan dapat diminimalkan dengan perlakuan tertentu. Misalnya sayuran daun dicuci terlebih dahulu sebelum dipotong. Cara kedua adalah dihidangkan dalam bentuk mentah/segar atau dikukus/direbus terlebih dahulu tanpa penambahan bahan apapun. Sajian tersebut biasa dikenal sebagai lalap atau lalapan. Bagian tanaman sayur yang dilalap umumnya daun-daunan yang masih muda. Namun, ada juga bagian tanaman lain yang dapat dilalap seperti buah dan umbi (rimpang).
Sayuran yang biasa digunakan sebagai lalapan biasanya dominan memiliki pigmen daun berwarna hijau. Warna hijau tersebut berasal dari kandungan klorofil pada daun. Klorofil adalah senyawa pigmen yang berperan dalam menyeleksi panjang gelombang cahaya yang energinya diambil dalam fotosintesis. Sebenarnya daun juga memiliki pigmen lain, misalnya karoten (berwarna jingga), xantofil (berwarna kuning), dan antosianin (berwarna merah, biru, atau ungu, tergantung derajat keasaman). Daun tua kehilangan klorofil sehingga warnanya berubah menjadi kuning atau merah (dapat dilihat dengan jelas pada daun yang gugur). Kandungan klorofil pada sayuran, khususnya yang memiliki zat hijau daun berbeda-beda. Untuk mengetahui kadar klorofil yang terkandung pada sayur-sayuran tersebut dapat digunakan alat yang dinamakan spektrofotometer.
Klorofil (chlorophyll) adalah zat pembawa warna hijau pada tumbuh-tumbuhan. Klorofil berasal dari bahasa Yunani, khloros (hijau kekuningan) dan phullon (daun). Khlorofil termasuk zat makanan yang sudah ribuan tahun akrab dengan sel-sel tubuh manusia. Zat hijau/hijau kebiruan ini merupakan sel hidup pertama yang tumbuh di atas muka bumi dalam bentuk lumut (Blue-green algae). Sekitar tiga setengah milyar tahun lalu, sedangkan sel-sel organisme lainnya baru muncul 650 juta tahun lalu (Rahardjo, 2007).
Sejak lama zat hijau ini dipercaya memiliki khasiat panjang umur. Berbagai penelitian masa kini sudah membuktikan bahwa mereka yang lebih banyak mengkonsumsi makanan tinggi klorofil memiliki kualitas kesehatan yang lebih baik. Khlorofil memiliki hampir semua zat gizi yang diperlukan tubuh manusia dalam komposisi yang seimbang, selain kaya dengan zat anti peradangan, antibakteri, antiparasit, antioksidan, dan zat-zat berkhasiat lainnya.
Fungsi Klorofil berperan melakukan fotosintesis (menyerap dan menggunan energi sinar matahari untuk mensintesa oksigen dan karbohidrat dari CO2 dan air) pada tumbuh-tumbuhan. Fotosintesis tidak hanya penting bagi kehidupan tumbuh-tumbuhan. Tetapi juga bagi manusia karena sebagian besar kebutuhan gizi berasal dari tumbuh-tumbuhan. Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “IDENTIFIKASI KADAR KLOROFIL PADA BEBERAPA LALAP MENTAH “.

B.  Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dikemukakan di atas maka dapat diidentifikasikan masalahnya yaitu :
Bagaimana kandungan kadar klorofil pada beberapa lalap mentah?
Dari rumusan masalah yang ada, penulis mencantumkan pertanyaan penelitian yaitu :
1. Bagaimana kadar klorofil dari beberapa lalap mentah yang diteliti?
2. Bagaimana cara menentukan kadar klorofil total (klorofil a dan klorofil b) pada lalap mentah?

C. Batasan Masalah
Agar pembahasan lebih terarah dan tidak terlepas dari permasalahan di atas, maka perlu dilakukan pembatasan masalah. Adapun permasalahan yang akan diteliti dibatasi pada :
a. Penelitian ini dilakukan tertuju pada lalap mentah kategori hortikultura sebanyak 8 jenis (selada bokor / Lactuca sativa , selada air / Nasturtium officinale , kemangi / Ocimum basilicum , tespong / Oenanthe javanica , pegagan / Centella asiatica , sawi putih / Brassica junceae, kol / Brassica oleraceae dan daun pucuk mareme / Glochidion borneense)
b. Pengamatan dilakukan untuk mengetahui kandungan/ kadar klorofil pada lalap mentah dengan menggunakan alat spektrofotometer.
c. Sampel yang digunakan merupakan kategori lalapan daun (yang dikonsumsi lalapan bagian daun saja).
d. Lalapan yang diteliti adalah lalapan mentah yang siap dikonsumsi konsumen.





D. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar klorofil yang terkandung pada beberapa lalap mentah, penentuan kadar klorofil total      (klorofil a dan b) serta nilai absorbansinya (Optical Density).

E. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat di antaranya:
a. Bagi penulis dapat menjadi tambahan pengetahuan akan manfaat yang diperoleh dengan mengkonsumsi lalap mentah, banyak nutrisi yang terdapat pada lalap mentah di antaranya klorofil, serta mengetahui kadar klorofil yang terkandung didalamnya.
b. Bagi pembaca, dapat menambah pengetahuan mengetahui perbedaan kadar klorofil yang terkandung dari beberapa macam lalap mentah serta sebagai pendorong untuk meningkatkan konsumsi akan sayuran.
c. Bagi Dosen dapat menjadi acuan utuk menambah pengetahuan mengenai pengukuran kadar klorofil pada lalap mentah yang sebelumnya belum tercantum dalam buku referensi yang sudah ada.
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