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Suhu dan Pembusukan Makanan:
Laju Reaksi yang Tidak Terlihat

ORIENTASI MASALAH

Eh, Mia, lihat deh! Roti ini
udah berjamur. Padahal
baru tadi pagi aku beli.

Kenapa ya makanan bisa
cepat rusak gini?

Iya Kiko, kenapa ya?
apa karena suda
kadaluarsa ya?

Keesokan Harinya...

Selamat pagi, anak-anak! Hari
ini kita akan belajar tentang
faktor yang mempengaruhi laju
reaksi, termasuk suhu,
konsentrasi, dan adanya katalis.

Kalian tahu nggak, bahwa
pembusukan makanan juga
melibatkan reaksi kimia yang
dipengaruhi o‘]c!';faklor-laklor
11

Apakah pembusukan
pada roti bisa
dipengaruhi oleh suhu

Juga, Pak ?

Betul sekali, Kiko! Suhu tinggi
mempercepat reaksi kimia,
yang termasuk aktivitas
mikroorganisme yan
menyebabkan pembusukan.

ARTIKEL ISU SOSIAL

CLICK

Sebagai contoh, mari Kkita
lihat artikel ini yang
berbicara tentang dampak
suhu dan pengawet formalin
pada makanan.

Jadi, apakah pengawet
makanan itu membantu
memperlambat
pembusukan karena
menurunkan laju reaksi?

Iya, Mia. Pengawet memperlambat
laju reaksi Eembusukan, tetapi jika
digunakan berlebihan, bisa
berdampak buruk bagi kesehatan
kita. Kita harus bijak dalam
memilih pengawet yang aman.

Artikel : Andriani & Utami (2023)




- ORGANISASI BELAJAR
Bacalah komik "Tabrakan di Persimpangan: Misteri di
Balik Kecelakaan'" dengan saksama. Setelah membaca,
diskusikan pertanyaan berikut dengan kelompokmu:
« Mengapa roti yang dibiarkan di luar cepat
berjamur dibandingkan yang disimpan di kulkas?
« Apa hubungan antara suhu dan laju pembusukan
makanan?
« Bagaimana pengawet dapat memperlambat
pembusukan makanan?
« Apa dampak negatif penggunaan bahan pengawet
secara berlebihan bagi kesehatan?

Jawablah secara individu melalui link berikut:
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Simak video berikut ini.




Jawablah pertanyaan berikut berdasarkan hasil
penyelidikan:
l1.Apa yang terjadi pada roti di suhu ruangan
dibandingkan dengan roti di kulkas?
2.Bagaimana suhu memengaruhi pertumbuhan
jamur pada roti?
3.Apa kesimpulan yang dapat kamu ambil dari
percobaan ini?

Jawablah secara i_ndividu melalui link berikut:
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Berdasarkan hasil penyelidikan dan pembelajaran di
kelas, jawablah pertanyaan berikut:
l1.Faktor apa saja yang mempengaruhi laju reaksi
pada pembusukan makanan?
2.Mengapa suhu rendah dapat memperlambat laju
pembusukan makanan?
3.Bagaimana pengawet bekerja dalam
memperlambat laju reaksi pembusukan?
4.Sebutkan contoh bahan pengawet alami dan
bahan pengawet buatan!

Jawablah secara individu melalui link berikut:




; .. . "PENYAJIAN HASIL

Berdasarkan penyelidikan yang telah dilakukan,

berdasarkan visual yang diberikan, jawablah
pertanyaan diabawah ini dengan benar.

1. Mengapa makanan yang disimpan di kulkas lebih
tahan lama dibandingkan yang dibiarkan di suhu
ruangan?
Jawaban:

2. Faktor yang paling berpengaruh dalam
mempercepat laju pembusukan makanan adalah...
Jawaban:

3. Manakah di antara berikut in1 yang merupakan
pengawet alami yang aman digunakan dalam
makanan?
Jawaban:

4. Dampak negatif penggunaan bahan pengawet
buatan secara berlebihan adalah...
Jawaban:




REFLEKSI DAN EVALUASI

« Bagaimana cara mengurangi laju pembusukan
makanan tanpa menggunakan bahan pengawet?

- Apa dampak negatif dari penggunaan bahan
pengawet secara berlebihan bagi kesehatan?

« Sebutkan contoh lain dari faktor yang
memepengaruhi laju reaksi dalam kehidupan
sehari-hari!

- Bagaimana cara masyarakat dapat memilih
makanan yang lebih aman dari bahan pengawet
berbahaya?

Jawablah secara individu melalui link berikut:
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