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RINGKASAN 

 

Buah segar merupakan salah satu produk pangan yang memiliki nutrisi dan serat tinggi yang 

berperan penting dalam kesehatan manusia. Kadar air pada buah segar relatif tinggi sehingga 

dapat memacu pertumbuhan bakteri yang berdampak pada kualitas buah. Kontaminasi bakteri 

dapat terjadi pada saat proses pasca panen hingga distribusi pada konsumen. Penggunaan 

pestisida dapat mengurangi bakteri dan menjaga kualitas buah, namun adanya resiko residu 

pestisida tertinggal di produk memberi dampak negatif pada kesehatan manusia. Metode 

sanitasi ozon efektif dalam mengurangi mikroba dengan proses oksidasi dengan membran sel 

bakteri dan efektif dalam mengurangi residu pestisida hingga 100%. Namun, konsentrasi 

tinggi pada metode ini dapat berdampak negatif seperti perubahan warna, tekstur dan aroma 

pada produk. Sedangkan metode sanitasi dengan klorin dioksida terbukti efektif dalam 

mengurangi bakteri pada produk dengan penghambatan sintesis protein pada bakteri. 

Konsentrasi tinggi pada metode ini dapat mengakibatkan perubahan warna (pencoklatan dan 

pemutihan) pada produk. Efektivitas kedua metode ini dipengaruhi oleh berbagai faktor 

seperti konsentrasi, pH, suhu, kelembapan relatif dan waktu kontak. Tujuan dari review 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pemetaan efektivitas metode sanitasi ozon dan klorin 

dioksida pada buah segar dengan pengkajian data dan informasi yang tersedia pada artikel 

jurnal ilmiah terpercaya.  
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SUMMARY 

 

Fresh fruit is one of the foods that is high in nutrition and fiber which are beneficial to 

human health. Fresh fruit has a high water content, which encourages bacterial growth, that 

affects the quality of the fruit. Bacterial contamination can occur during the post-harvest 

phase until consumer distribution. Pesticides can help to minimize bacteria and maintain 

fruit quality, but there is a chance that pesticide residues may remain in the product, causing 

a risk to human health. The ozone sanitizing method is effective in reducing germs through an 

oxidation process involving bacterial cell membranes, as well as pesticide residues by up to 

100%. However, high concentrations in this process can have negative consequences, such 

as changes in the product's color, texture, and scent. Meanwhile, by suppressing protein 

synthesis in bacteria, the sanitizing approach with chlorine dioxide has been shown to be 

successful in eliminating bacteria in the product. This method's high concentrations can 

cause product discoloration (browning and bleaching). Concentration, pH, temperature, 

relative humidity, and contact time are parameters that influence the efficiency of these two 

methods. The objective of this research is to map the effectiveness of ozone and chlorine 

dioxide sanitation methods on fresh fruit by analyzing data and material from reliable 

scientific journals. 
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