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RINGKASAN

Hotman Manurung. Penurunan kadar residu diazinon dan

kinetikanya selama proses pemanasan wortel (Daucus carota

L) yang disemprot dengan diazinon 60 EC. Dibawah bimbingan

H. M. Aman Wirakartakusumah sebagai ketua, H. M. Anwar Nur

dan Ansori Rachman sebagai anggota.

Dewasa ini sering ditemukan sayur-sayuran yang

mengandung residu pestisida, selain jenis residunya cukup

banyak kadarnya juga cukup tinggi. Residu yang terdapat di

dalam sayur-sayuran dikhawatirkan dapat mengganggu

kesehatan konsuitien, dan secara tidak langsung dapat

menghambat eksport sayur-sayuran ke luar negri.

Untuk menghindari dampak dari residu yang terdapat

pada sayur-sayuran terhadap manusia, maka perlu dilakukan

upaya agar jumlah residu tersebut berkurang atau hilang

sama sekali. Masyarakat konsumen sudah terbiasa melakukan

pencucian, pengupasan, dan perebusan sebelum dikonsumsi.

Akan tetapi belum banyak diketahui pengaruh dari perlakuan

tersebut terhadap jumlah residu di dalam sayur-sayuran.

Penelitian ini bertujuan : 1) Untuk mengetahui sejauh

mana pencucian, pengupasan, perebusan ,dan pengukusan

dapat mengurangi jumlah residu diazinon 60 EC di dalam

wortel; 2) Untuk mengetahui kinetika penurunan residu

selama proses pemanasan yang dikaitkan pengaruh pemanasan

terhadap B-karoten wortel; dan 3) Untuk mengetahui pengaruh



pemanasan terhadap tekstur, tingkat penerimaan mutu wortel

oleh panelis, dan difusifitas panas wortel (a).

Penyemprotan diazinon 60 EC pada dosis 0,6 persen dan

1,0 persen pada tanaman wortel dengan 3 kali penyemprotan,

menghasilkan residu diazinon pada wortel masing-masing

sebesar 7,95 ppm dan 10,16 ppm (berat kering).

Pencucian, pengupasan, perebusan , dan pengukusan

memberi pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap

penurunan jumlah residu diazinon dalam wortel. Masing-

masing perlakuan di atas dapat mengurangi sebesar 19

persen, 42 persen, 61 persen, dan 35 persen. Terdapat

kesesuaian pola distribusi residu diazinon dan lemak pada

wortel. Distribusi residu diazinon pada wortel adalah

58,13 ppm pada kulit, 5.71 ppm pada daging, dan 3,39 ppm

pada inti wortel. Distribusi lemak pada wortel adalah 0,49

persen pada kulit, 0,20 persen pada daging, dan 0,003 inti

wortel.

Untuk menentukan jumlah residu diazinon pada wortel

digunakan gas kromatografi model varian 1400 yang

mempunyai detektor ECD (Electron Capture Detector) dan

kolom OV-17.

Untuk mempelajari kinetika penurunan jumlah residu

diazinon , maka dilakukan pemanasan wortel yang mengandung

diazinon pada berbagai tingkatan suhu dan lama pemanasan.

Suhu pemanasan terdiri atas 5 level yaitu: 28C, 40C,

60c,  80C, dan 100C, dan lama pemanasan terdiri  atas  5



level yaitu: 0 menit, 10 menit, 20 menit, dan 40 menit.

Parameter yang ditentukan adalah kadar air kadar, kadar

residu diazinon, kadar 6-karoten.

Suhu dan lama pemanasan memberi pengaruh yang sangat

nyata (P<0,0l) terhadap penurunan kadar residu diazinon,

sedangkan terhadap 6-karoten pemanasan tersebut tidak

memberi pengaruh. Kinetika penurunan jumlah residu diazinon

dan kinetika penurunan tekstur mengikuti kinetika reaksi

ordo pertama. Masing-masing mempunyai energi aktivasi (Ea)

sebesar 0,94 Kkal/mol. dan 2,508 Kkal/mol.

Terjadinya penurunan jumlah residu diazinon dalam

wortel disebabkan terjadinya leaching atau pencucian residu

dari wortel ke dalam air rebusan dan terjadi reaksi

hidrolisis diazinon.

Karakteristik wortel yaitu tekstur, difusifitas

panas(a), total solid, dan lemak dipengaruhi oleh

pemanasan. Tekstur menurun dari 25,81 kg/cm pada wortel

segar menjadi 2,2 kg/cm pada wortel yang direbus pada suhu

100  C selama 40 menit.   Difusifitas panas (a)  meningkat

7  7dari 1,404 x 10- m /detik pada wortel segar menjadi 1,883

x 10 m /detik pada wortel yang direbus pada suhu 100C

selama 40 menit. Peningkatan difusifitas panas wortel

mengakibatkan panas cepat menyebar atau merambat di dalam

wortel sehingga reaksi hidrolisis lebih cepat pada suhu

yang lebih tinggi.



Dari analisis multiregresi kadar air wortel memberi

pengaruh yang sangat nyata (P< 0,01) terhadap difusifitas

panas, akan tetapi total solid dan kadar lemak tidak

mempengaruhi difusifitas panas.

Hubungan antara difusisfitas panas dengan kadar air,

total padatan, kadar lemak (berat basah), dan padatan

terlarut dinyatakan dalam bentuk persamaan berikut:

a - -4,40 + 6,20 (persen kadar air) - 0,26 ( persen

total padatan) - 10,3 (persen kadar lemak)

+ 3,28 (persen padatan terlarut)
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