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BAB I PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Masyarakat Indonesia memiliki beranekaragam makanan khas.
Kebanyakan makanan yang beraneka ragam tersebut menggunakan
sayuran sebagai pendamping makanan pokok untuk memenuhi
kebutuhan makanan 4 sehat 5 sempurna. Sayuran sangat bagus
dikonsumsi karena banyak mengandung vitamin, mineral dan
kalsium. Selain mengandung gizi, sayuran juga mengandung zat anti

gizi yang salah satunya adalah oksalat. Oksalat yang terdapat dalam



