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ABSTRAK 

Selada air merupakan salah satu bahan pangan segar kaya akan zat 
gm. Sayangnya, bahan pangan ini sangat rentan terhadap kontaminan 
mikrobiologis, khususnya bakteri patogen, sehingga kebiasaan 
mengkonsumsi selada air mentah pada masyarakat umumnya sangat tidak 
aman bagi kesehatan. 

Beberapa penelitian dilakukan untuk menemukan adanya perlakuan 
yang efektif dalam meminimalisir kontaminan mikrobiologis pada selada 
air, antara lain dengan iradiasi (merujuk pada penelitian Rajkowski dan 
Fan), ozon, klorin, dan asam organik (merujuk pada penelitian Olmez dan . 
Akbas). Dari antara semua perlakuan yang ada, ozon menunjukkan 
kefektifan paling tinggi terhadap bakteri gram positif (khususnya Listeria 
monocytogenes yang paling resisten), serta bakteri gram negatit: dengan 
pengurangan hingga 5 log CFU/g pada konsentrasi 3 ppm selama 5 menit. 

Perlakuan tersebut dapat dikembangkan lebih lanjut dengan 
kombinasi perendaman asam organik dan ozon dalam kemasan atmosfer 
termodifikasi (MAP), serta penyimpanan pada suhu rendah dalam lemari 
pendingin untukjangka waktu lebih lama. 

Kata Kunci: selada air, iradiasi, ozon, klorin, asam organik 
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ABSJRACT 

Lettuce is one of fresh food materials which is rich in nutrients. 
Unfortunately, this food material is very susceptible to microbiological 
contaminants, particularly pathogenic bacteria, so the habit of consuming 
raw lettuce in society generally is not safe for health. 

Several studies were conducted to find a treatment that is effective in 
minimizing microbiological contaminants in lettuce, for example by 
irradiation (refers to Rajkowski and Fan's research), ozone, chlorine, and 
organic acids (refers to Olmez and Akbas' research). Among of all the 
existing treatments, ozone shows the highest effectiveness against gram
positive bacteria (particularly Listeria monocytogenes, which is the most 
resistant), as well as gram-negative bacteria, with a reduction of up to 5 log 
CFU I g at a concentration of 3 ppm for 5 minutes. 

The treatment can be developed further . with a combination of 
organic acids dipping and ozone in modified atmosphere packaging (MAP), 
as well as storage at low temperature in the refrigerator for longer period of 
time. 

Keywords: lettuce, irradiation, ozone, chlorine, organic acids 
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