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ABSTRAK

Vitamin C merupakan salah satu vitamin yang larut dalam air dan sangat diperlukan oleh tubuh. Vitamin C kurang
stabil pada suhu tinggi. Salah satu tanaman yang mengandung vitamin C adalah sawi pakcoy (Brassica chinensis
L.). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar vitamin C pada sawi pakcoy (Brassica chinensis L.)
berdasarkan pengaruh proses pengukusan dengan metode titrasi iodimetri dan spektrofotometri UV-Vis. Analisis
kualitatif dilakukan dengan uji Iodium 1% dan uji Ammonium molibdat 5% menunjukkan hasil positif
mengandung vitamin C. Hasil analisis vitamin C pada sawi pakcoy segar dan kukus dengan metode iodimetri
secara berturut-turut yaitu 0,00369% dan 0,00183%. Sedangkan analisis kuantitatif menggunakan
spektrofotometri UV-Vis diperoleh A maks sebesar 265,40 nm dan persamaan regresi linier y = 0,1292x + 0,0944
dengan (r) sebesar 0,9913. Rata-rata kadar yang diperoleh pada sawi pakcoy (Brassica chinensis L.) segar dan
kukus dengan metode spektrofotometri UV-Vis secara berturut-turut yaitu 0,00150% dan 0,00113%. Hasil uji
Two-way ANOVA menunjukkan bahwa kandungan vitamin C pada sawi pakcoy berdasarkan pengaruh proses
pengukusan terdapat perbedaan yang signifikan yaitu dengan nilai p = 0,02 < 0,05.

Kata kunci : Iodimetri, pengukusan, sawi pakcoy, spektrofotometri UV-Vis, vitamin C.

disi Agustus 2023

ABSTRACT

Vitamin C is one of the water-soluble vitamins that are highly essential for the body. Vitamin C is less stable at
high temperatures. One of the plants that contain vitamin C is Pakcoy Mustard Plant (Brassica chinensis L.). This
research aims to determine the vitamin C content in Pakcoy Mustard (Brassica chinensis L.) based on the effect
of the steaming process with iodimetric titration methods and UV-Vis spectrophotometry. Qualitative analysis was
conducted using a 1% iodine test and a 5% ammonium molybdate test, which showed positive results indicating
the presence of vitamin C. The results of the analysis of vitamin C in fresh and steamed pakcoy mustard with the
iodimetric method were 0,00369% and 0,00183%, respectively. While quantitative analysis using UV-Vis
spectrophotometry obtained A max of 265,40 nm and a linear regression equation of y = 0,1292x + 0,0944 with
an (r) value of 0,9913. The average concentrations obtained in fresh and steamed Pakcoy Mustard (Brassica
chinensis L.) using the UV-Vis spectrophotometry method were 0,00150% and 0,00113%.The results of the two-
way ANOVA test showed that there was a significant difference in the vitamin C content in Pakcoy Mustard Plant
based on the effect of the steaming process, with a p-value of 0,02 < 0,05.
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Pendahuluan

Vitamin merupakan salah satu senyawa kimia yang terkandung dalam makanan dan sangat
dibutuhkan tubuh. Selain sebagai sumber energi, vitamin dapat berfungsi sebagai regulator (pengaturan
fungsi tubuh) [1]. Vitamin C merupakan vitamin yang larut dalam air dan berperan dalam proses
metabolisme tubuh sehingga vitamin C sangat dibutuhkan oleh tubuh [2].Vitamin C sebagian besar
terkandung dalam sayuran dan buah-buahan. Salah satu sayuran yang mengandung vitamin C ialah sawi
pakcoy (Brassica chinensis L.) yang berasal dari family Brassicaceae. Tiap 100 g sawi pakcoy
mengandung 45 mg vitamin C; 13 kcal energy; 1,5 g protein; air 95,32 g; potassium 252 mg; serat 1 g;
4468 U vitamin A, folat 66 ug; kalsium 105 mg, dan 27 mg fosfor [3].

Kandungan vitamin C pada sawi pakcoy dapat berperan sebagai antioksidan untuk menangkal
radikal bebas penyebab pematangan sel dan timbulnya berbagai penyakit. Menurut [4] kebutuhan
vitamin C perhari pada bayi < 1 tahun minimal 40-50 mg, usia 1-3 tahun minimal 40 mg, usia 4-6 tahun
minimal 45 mg, usia 7-12 tahun sekitar 45-50 mg, wanita hamil sekitar 100 mg, dan ibu menyusui
sekitar 150 mg.

Berdasarkan tingkat kesadaran masyarakat terhadap gizi makanan, konsumsi sawi pakcoy setiap
tahun semakin meningkat. Sawi pakcoy (Brassica chinensis L.) dapat dikonsumsi dalam keadaan segar
atau mentah maupun diolah dengan proses pemasakan. Proses pemasakan membutuhkan suhu sekitar
88 - 112°C. Lama waktu dan suhu pemasakan ini sangat bervariasi tergantung ukuran, bentuk, struktur
sel, komponen kimia dan usia sayuran [2].

Kadar vitamin C dapat menurun akibat dari proses pemanasan. Pengaruh cara pengukusan
termasuk cara pemotongan serta suhu dapat berpengaruh terhadap kerusakan vitamin C. Vitamin yang
terkandung dalam bahan lebih mudah larut dalam proses pemanasan (pengukusan) sehingga akan
berdampak kadar vitamin C yang dihasilkan berkurang bahkan kandungan vitaminnya menghilang [5].

Kadar vitamin C dalam sampel dapat ditentukan dengan metode titrasi iodimetri, dan
spektrofotometri UV-Vis. Titrasi iodimetri merupakan titrasi secara langsung berdasarkan reaksi

<disi AguSPﬁsfsdgige‘dgksi yang menggunakan pereaksi iodium untuk titik akhir titrasinya [6]. Sementara itu,
spektrofotometri merupakan pengukuran suatu interaksi antara radiasi elektromagnetik dan molekul
atau atom dari suatu zat kimia.

Berdasarkan uraian diatas dapat diketahui bahwa penurunan kadar vitamin C dapat dipengaruhi
oleh proses pemanasan. Hal ini mendorong peneliti untuk melaksanakan penelitian yang bertujuan
untuk mengetahui bagaimana pengaruh proses pengukusan pada sawi pakcoy (Brassica chinensis L.)
terhadap kadar vitamin C menggunakan metode titrasi lodimetri dan Spektrofotometri UV-Vis.

Material dan Metode
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik (Ohaus), wadah plastik,
blender, erlenmeyer 100 mL (Pyrex), tabung reaksi (Pyrex), gelas ukur 10 mL (Pyrex), gelas ukur 50
mL (Pyrex), beaker glass 250 mL (Pyrex), batang pengaduk, labu ukur 100 mL (Pyrex), rak tabung
reaksi, pipet tetes, kompor gas (Rinnai), panci, buret coklat 25 mL (Pyrex), klem dan statif, centrifuge,
tissue, corong kaca (Herma), termometer 150°C (GEA), kertas saring, kertas label, kuvet, dan
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu 2450).

Bahan dalam penelitian ini yang digunakan adalah sampel sawi pakcoy (Brassica chinensis L.),
serbuk ammonium molibdat, aquadest, serbuk asam askorbat, serbuk arsentrioksida (AS,O3), NaOH
IN, larutan methil jingga, HCI encer, serbuk Natrium bikarbonat (NaHCO3), serbuk amilum manihot,
H>S0O4 10%, Iodium (1), kristal iodium dan serbuk kalium iodida.

Metode

Jenis penelitian ini adalah eksperimental laboratorium yang dilaksanakan dengan beberapa
tahapan seperti preparasi sampel, pemeriksaan organoleptik, analisis kualitatif dan kuantitatif, dan
analisis data.
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Cara Kerja
Determinasi Tanaman

Determinasi tanaman dilakukan di Laboratorium Bahan Alam Farmasi Program Studi Farmasi
S1 Fakultas I[lmu Kesehatan Universitas Bhamada Slawi.

Preparasi Sampel
a. Sawi pakcoy segar
Sawi pakcoy dibersihkan terlebih dahulu dari kotoran yang menempel dan dicuci hingga bersih,
masing-masing sampel ditimbang 100 g dan dihaluskan dengan blender dan ditambahkan aquadest
secukupnya. Sawi pakcoy yang telah halus kemudian di centrifuge dengan kecepatan 3000 rpm
selama 15 menit, kemudian disaring menggunakan kertas saring dan diambil filtrat jernih untuk
digunakan analisa kualitatif dan kuantitatif [7].
b. Sawi pakcoy kukus
Sawi pakcoy dibersihkan terlebih dahulu dari kotoran yang menempel dan dicuci hingga bersih,
masing-masing sampel ditimbang 100 g, kemudian sawi pakcoy dikukus pada panci + selama 10
menit dengan dikendalikan suhunya sekitar 80°C - 100°C, setelah itu dihaluskan menggunakan
blender dan ditambahkan aquadest secukupnya. Sawi pakcoy yang telah halus kemudian di
centrifuge dengan kecepatan 3000 rpm selama 15 menit, kemudian disaring menggunakan kertas
saring dan diambil filtrat jernih untuk digunakan analisa kualitatif dan kuantitatif[7].

Pemeriksaan Organoleptik
Sampel sawi pakcoy berdasarkan proses pemasakan dilakukan pemeriksaan mutu menggunakan
alat panca indra dengan pengamatan meliputi bentuk, ukuran, tekstur, warna, rasa, dan bau [8].

L. Analisis Kualitatif
1disi AgushUged@iavhma lodium 1%
Ditimbang 2 g lodium dan dilarutkan dalam larutan Kalium lodida 3 g dan ditambahkan aquadest
ad 100 mL. Setelah itu, masing-masing sampel direaksikan dengan pereaksi iodium. Warna iodium
akan hilang jika sampel positif mengandung vitamin C [9].

b. Reaksi Warna Ammonium Molibdat 5%
Ditimbang 5g ammonium molibdat dilarutkan dalam 100 mL aquadest. Masing-masing sampel
direaksikan dengan pereaksi ammonium molibdat 5%. Sampel akan membentuk warna biru
molibden jika positif mengandung vitamin C [9].

Prosedur Kerja Titrasi lodimetri
Pembakuan Iodium (1;) 0,1 N

Ditimbang 150 mg arsentrioksida (AS.03) dilarutkan dengan 20 mL NaOH 1IN, jika dihangatkan
maka diencerkan dengan 40 mL aquadest. Kemudian larutan ditambahkan 2 tetes methyl jingga dan
beberapa tetes HCI encer hingga warna kuning berubah menjadi merah muda. Selanjutnya ditambahkan
2 g natrium bikarbonat (NaHCO3) yang diencerkan dengan 50 mL aquadest dan 3 mL larutan amilum
1%. Dititrasi dengan larutan Iodium (1,) secara perlahan-lahan hingga larutan berubah menjadi warna
biru yang mantap. Dilakukan secara triplo [10]. Dengan rumus perhitungan:

Normalitas = Mg AS,0s5x valensi

mL Jodium x BM AS,O3
Keterangan :
Mg AS,03 : Berat AS,03yang ditimbang
Valensi : Valensi AS;O;
mL Iodium : Volume Titrasi lodium
BM AS,O3 : Massa AS,0;
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Penetapan Kadar Sampel dengan Metode Titrasi lodimetri

Diukur larutan sampel sawi pakcoy sebanyak 10 mL dimasukkan dalam erlenmeyer. Kemudian
ditambahkan 1,2 mL larutan H»SO4 10% dan beberapa tetes larutan amilum 1%. Selanjutnya larutan
dititrasi dengan lodium (1) standar sampai berubah warna menjadi biru yang mantap. Dilakukan
pengukuran secara triplo [11]. Perhitungan kadarnya dapat menggunkan rumus berikut:

Kadar Vitamin C = V. Lx N I, x 8.808 x 100%
mg sampel x 0,1

Keterangan :
VI, : Volume Titrasi lodium
N L : Normalitas Iodium
8,808 : Kesetaraan Vitamin C dengan 0,1 N lodium
mg sampel : Berat sampel

Prosedur Kerja Spektrofotometri UV-Vis
Pembuatan Larutan Induk 100 ppm

Pembuatan larutan induk dilakukan dengan menimbang 10 mg asam askorbat, kemudian
dilarutkandengan aquadest dalam labu ukur 100 mL sampai tanda batas. Sehingga diperoleh larutan
induk konsentrasi 100 ppm[7].

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum
Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan menambahkan 0,7 mL larutan induk
vitamin C 100 ppm ke dalam labu ukur 10 mL kemudian tambahkan aquadest ad tanda batas dan
homogenkan. Larutan tersebut dilakukan pengukuran dengan spektrofotometri UV-Vis pada range
L panjang gelombang 200-300 nm [12].
»
“disi Agusi’gnslb%g%gkurva Kalibrasi
Pembuatan kurva kalibrasi dilakukan dengan menyiapkan 5 buah labu ukur 10 mL kemudian
pipet larutan induk vitamin C 100 ppm dengan konsentrasi kurva baku 3, 5, 7, 9 dan 11 ppm. Kemudian
ditambahkan aquadest sampai tanda batas lalu homogenkan. Larutan diukur serapannya dengan
spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang maksimum yang diperoleh [7].

Penetapan Kadar Vitamin C dengan Metode Spektrofotometri UV-Vis

Penetapan kadar sampel dilakukan dengan memipet masing-masing 0,2 mL sampel sawi pakcoy
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL, lalu ditambahkan aquadest ad tanda batas dan homogenkan.
Larutan diukur serapannya dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang
maksimum yang di dapat [7].

Rumus perhitungan kadar vitamin C pada sampel:

Kadar Vit C untuk 100 gr= c. v. Fp

w
Keterangan :
c : Konsentrasi (™)
v : Volume (L)
Fp : Faktor pengenceran
Y : Berat sampel (g) [13]

Analisis Data

Teknik analisis data yang digunakan pada penetapan kadar vitamin C dalam sampel sawi pakcoy
(Brassica chinensis L.) berdasarkan pengaruh proses pengukusan menggunakan metode titrasi iodimetri
dan spektrofotometri UV-Vis adalah Analisis dengan sofiware SPSS versi 25 metode Analysis of
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Variance dua arah (Two-way ANOVA) dengan interaksi. Tujuan dari analisis Two-way ANOVA adalah

untuk mengetahui apakah ada perbedaan rata-rata antar kelompok yang dibagi menjadi dua variabel
faktor. Terlebih dahulu dilakukan uji normalitas data.

Hasil dan Diskusi

Determinasi Tanaman
Hasil dari determinasi tanaman yang didapat menunjukkan bahwa tanaman yang digunakan
dalam penelitian ini adalah spesies Brassica chinensis L yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Determinasi

Sampel Spesies Family
Sawi pakcoy Brassica chinensis L. Brassicaceae

Preparasi Sampel
Preparasi sampel dilakukan dengan beberapa tahap diantaranya pengambilan sampel, pencucian,
pengukusan, penghalusan, sentrifugasi dan penyaringan. Hasil preparasi sampel sawi pakcoy dapat

dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Preparasi Sampel
Sampel Berat Sampel Ekstrak basah Hasil Filtrat
() (mL)
Sawi Pakcoy Segar 100 100 Hijau pekat
Sawi Pakcoy Kukus 100 100 Hijau

1disi AgusPemeriksaan Organoleptik . - .
Hasil pemeriksaan organoleptik sampel sawi pakcoy dapat dilihat pada Tabel 3. menunjukkan
bahwa sampel segar dan kukus terdapat perbedaan pada pemeriksaan organoleptiknya.

Tabel 3. Hasil Pemeriksaan Organoleptik

Sampel Pemeriksaan Organoleptik

Bentuk : Batang dan tangkai pendek, daun tipis dan berlubang
Ukuran :+25-30cm
Warna : Hijau tua

Segar Rasa : Sedikit pahit
Bau : Tidak berbau
Tekstur : Tidak terlalu keras
Bentuk : Batang dan tangkai pendek, daun tipis dan berlubang
Ukuran : +15-25cm

Kukus Warna : Hijau tua
Rasa  : Manis sedikit pahit
Bau : Bau khas sepertijagung manis

Tekstur : Lunak

Analisis Kualitatif

Hasil penelitian ini semua sampel positif mengandung vitamin C, sampel sawi pakcoy setelah
ditambahkan pereaksi lodium 1% positif mengandung vitamin C dengan ditandai hilangnya warna iod.
Sedangkan sampel sawi pakcoy positif mengandung vitamin C setelah penambahan pereaksi
Ammonium molibdat 5% dengan dibiarkan + 30 menit yang membentuk warna biru molibden [8]. Hasil
analisis kualitatif pada sawi pakcoy dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Hasil Analisis Kualitatif

Sampel Pereaksi Hasil Ket
. o .
Segar Iodium 1% Warna lod hilang n
Kukus Ammonium molibdat 5% Terbentuk warna biru molibden

Analisis Kadar Vitamin C dengan Titrasi lodimetri

Penetapan kadar vitamin C pada sawi pakcoy dilakukan sebanyak 3 kali replikasi, dengan tujuan
untuk mengetahui dan membandingkan hasil dari setiap titrasi. Hasil penetapan kadar vitamin C sawi
pakcoy menggunakan metode titrasi iodimetri dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Penetapan Kadar Vitamin C Sawi Pakcoy
dengan Metode Titrasi lodimetri

Sampel Replikasi Kadar (%) Rata-rata
1 0,00475

2 0,00396 0,00369%
3 0,00237

1 0,00158
2
3

Segar

Kukus 0,00237 0,00183%

0,00158

e . Tabel 5. di atas merupakan data hasil penelitian mengenai rata-rata kadar vitamin C dari sampel
“disi AguSEM I%Q%Bsegar dan kukus secara titrasi iodimetri. Nilai rata-rata kadar vitamin C yang diperoleh
yaitu pada sawi pakcoy segar sebesar 0,00369% dan sawi pakcoy kukus sebesar 0,00183%.

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum
Hasil penentuan panjang gelombang vitamin C dapat dilihat pada Gambar 1.

0.315 T T T
o200} -]
3
| °4
0.100 | -
0.0c0 L L
200.00 250.00 200.00 350.00 4CA.0Q
nm.

Gambear 1. Grafik Panjang Gelombang Maksimum

Gambar 1. menunjukkan bahwa hasil pengukuran panjang gelombang maksimum vitamin C yang
diperoleh yaitu 265,40 nm dengan absorbansi sebesar 0,479. Hasil panjang gelombang maksimum ini
sejalan dengan penelitian [2] mengenai “Uji Kuantitatif Vitamin C Pada Sayuran Hijau Akibat
Pemanasan dengan Metode Spektrofotometri UV-Vis” yang menyatakan bahwa hasil panjang
gelombang maksimum vitamin C dapat mengabsorbsi pada panjang gelombang 265 nm. Panjang
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gelombang maksimum tersebut membuktikan bahwa serapan vitamin C berada pada daerah UV karena
masuk range panjang gelombang 200-400 nm.

Pembuatan Kurva Kalibrasi

Sebelum dilakukan analisis kadar vitamin C dengan spektrofotometri UV-Vis, terlebih dahulu
dilakukan pembuatan larutan standar untuk menentukan kurva baku larutan standar vitamin C yang
dibuat pada konsentrasi 3 ppm, 5 ppm, 7 ppm, 9 ppm dan 11 ppm. Nilai konsentrasi dan absorbansi
larutan standar vitamin C dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai Konsentrasi dan Absorbansi
Larutan Standar Vitamin C

Konsentrasi (ppm) Absorbansi

3 0,200
5 0,380
7 0,487
9 0,614
11 0,729

Hasil absorbansi yang didapatkan dari larutan standar kemudian dilakukan perhitungan regeresi
linier dan dibuat grafik kurva kalibrasi larutan standar vitamin C. Grafik kurva kalibrasi larutan vitamin
C dapat dilihat pada Gambar 2.

Kurva Kalibrasi Larutan Standar

Vitamin C
e . 0.8
disi Agustus 2023
= 06
s
2 04 -~ y=0.1292x + 0.0944
g R2=0.9913
< 02
0
0 1 2 3 4 5 6

Konsentrasi (ppm)

Gambar 2. Kurva Kalibrasi Larutan Standar Vitamin C

Penetapan Kadar Vitamin C dengan Spektrofotometri UV-Vis

Tabel 7. Hasil Penetapan Kadar Vitamin C Sawi Pakcoy
dengan Metode Spektrofotometri UV-Vis

Sampel (Replikasi) Absorbansi Kadar % Kadar Rata-rata

Sawi Pakcoy Segar (1) 0,676 0,00151
Sawi Pakcoy Segar (2) 0,671 0,00140 0,00150%
Sawi Pakcoy Segar (3) 0,615 0,00159
Sawi Pakcoy Kukus (1) 0,435 0,00180
Sawi Pakcoy Kukus (2) 0,400 0,00106 0,00113%
Sawi Pakcoy Kukus (3) 0,393 0,00126
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Penetapan kadar vitamin C pada sampel sawi pakcoy dapat diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 265,40 nm. Tabel 7. diatas merupakan data hasil
penelitian mengenai rata-rata kadar vitamin C dari sampel sawi pakcoy segar dan kukus secara
spektrofotometri UV-Vis. Nilai rata-rata kadar vitamin C sawi pakcoy mengalamai perbedaan yang
signifikan dengan diperoleh nilai kadar sawi pakcoy segar sebesar 0,00150% dan sawi pakcoy kukus
sebesar 0,00113%.

Analisis Data

Dari data yang diperoleh, kemudian di analisis dengan data statistik menggunakan software SPSS
versi 25 metode Two-way ANOVA. Beberapa uji asumsi statistik yang perlu dilakukan menggunakan
metode statistik inferensial untuk mendapatkan hasil signifikan dan valid secara statistik adalah uji
normalitas dan uji homogenitas.

Tabel 8. Analisis Data
Uji Normalitas Uji Homogenitas Uji Two-way ANOVA
Sig. 0,706 Sig. 0,145 Sig. 0,020

Tabel 8. hasil uji normalitas menunjukkan bahwa data yang diperoleh terdistribusi normal dengan
nilai Sig. sebesar 0,706 > 0,05. Setelah data terdistribusi normal, kemudian dilanjutkan dengan uji
homogenitas. Hasil uji homogenitas yang diperoleh dalam penelitian ini yaitu didapatkan nilai Sig.
0,145 > 0,005 dan dapat dinyatakan bahwa varians variabel hasil kadar sawi pakcoy adalah homogen.
Selanjutnya, hasil dari uji 7wo-way ANOVA menunjukkan nilai Sig. 0,02 < 0,05 menyatakan bahwa
data tersebut menunjukkan Ha diterima dengan terdapat perbedaan yang signifikan pada pengaruh
media penanaman dan proses pemasakan terhadap kadar vitamin C sawi pakcoy.

e embahasan
Tdisi Agus%)us 20293

Determinasi Tanaman

Berdasarkan hasil determinasi dapat dipastikan bahwa tanaman yang digunakan dalam penelitian
ini adalah spesies Brassica chinensis L. Determinasi tanaman memiliki tujuan agar dapat menentukan
kebenaran identitas yang jelas dari tanaman yang diteliti dan untuk menghindari kesalahan dalam
pengambilan sampel penelitian [14].

Preparasi Sampel

Pada penelitian ini sampel sawi pakcoy (Brassica chinensis L.) yang digunakan yaitu sampel
segar dan kukus. Pada sampel kukus proses pemanasan suhunya dikendalikan sekitar 80°C-100°C
selama 5 menit agar kandungan vitamin C dalam sampel tidak mudah rusak, hal ini dikarenakan sifat
vitamin C yang tidak stabil dan mudah terurai dalam proses oksidasi karena suhu tinggi [13]. Pelarut
yang digunakan adalah aquadest karena vitamin C mudah larut dalam air dan untuk mengurangi adanya
resiko keberadaan suatu pengotor [15]. Perlakuan sentrifugasi pada preparasi ini bertujuan untuk
memisahkan padatan dari suatu larutan [16]. Filtrat yang diperoleh akan digunakan untuk analisis lebih
lanjut.

Analisis Organoleptik

Pemeriksaan organoleptik bertujuan untuk pengawasan mutu produk. Sampel sawi pakcoy
dilakukan pemeriksaan menggunakan alat panca indra dengan pengamatan meliputi bentuk, ukuran,
tekstur, warna, rasa, dan bau [8]. Uji organoleptik didasarkan pada respon manusia sebagai ukuran
subyektif dengan menggunakan kepekaan panca indra untuk pengukuran daya penerimaan terhadap
mutu produk. Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 3.
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Analisis Kualitatif

Analisis kualitatif bertujuan untuk memastikan ada tidaknya kandungan vitamin C dalam sawi
pakcoy (Brassica chinensis L.). Pereaksi warna yang digunakan pada penelitian ini yaitu lodium 1%
dan Ammonium molibdat 5%. Pada Tabel 4. hasil positif pada kedua pereaksi tersebut disebabkan
karena terjadinya reaksi redoks (reaksi oksidasi-reduksi). Reaksi redoks merupakan reaksi yang terjadi
karena perubahan bilangan oksidasi melalui penangkapan elektron [17].

Hasil positif reaksi warna lodium 1% dikarenakan adanya pemutusan ikatan antara O, dan H
pada vitamin C dengan membentuk 2 molekul hidrogen dan 1 molekul Iodium. Hilangnya warna merah
pekat pada larutan iodium disebabkan karena ion iodine yang larut dalam air terikat oleh vitamin C [9].
Sedangkan hasil positif pada reaksi warna Ammonium molibdat 5% disebabkan karena asam askorbat
dioksidasi menjadi askorbat oksidase dan ammonium molibdat menjadi molekul oksigen. Asam
askorbat merupakan zat pereduksi kuat, sehingga teroksidasi dengan cepat ketika bereaksi dengan
ammonium molibdat. Reaksi ini mungkin tidak terjadi dengan cepat, karena diperlukan suhu yang
cukup tinggi dan tekanan yang signifikan untuk mempercepat prosesnya.

Analisis Kadar Vitamin C dengan Titrasi lodimetri

Sebelum menetapkan kadar vitamin C, terlebih dahulu dilakukan pembakuan iodium (1) secara
triplo. Tujuan dilakukan pembakuan adalah untuk menyamakan larutan yang digunakan untuk titrasi
dengan larutan standar. Hasil dari rata-rata titrasi didapat 16,8 mL dan normalitasnya 0,180 N dengan
perubahan warna kuning menjadi merah muda kemudian menjadi biru mantap. Reaksi yang
berlangsung pada pembakuan larutan I, dapat dilihat sebagai berikut :

As,O3 + 6NaOH — 2NazAsOs
NazAsOs + I, + 2NaHCO3; — NazAsQO4 + Nal + 2C0O; + H,O

<disi AgU.StUS Sef dilakukan pembakuan iodium (I»), kemudian dilakukan penetapan kadar vitamin C
dengan titrasi iodometri. Titrasi iodometri merupakan jenis reaksi redoks yang mengukur jumlah iodin
yang tersisa dari hasil reaksi redoks antara vitamin C dengan reaktan [11]. Dalam hal ini vitamin C
bertindak sebagai zat pereduksi (reduktor) dan I, sebagai zat pengosidasi (oksidator). Dalam reaksi ini
terjadi transfer elektron dari pasangan pereduksi ke pasangan pengoksidasi [18]. Dasar dari titrasi
iodimetri adalah mereduksi vitamin C (asam askorbat). Asam askorbat merupakan zat pereduksi yang
kuat dan secara sederhana dapat dititrasi dengan larutan standar iodium. Metode iodimetri dapat
digunakan pada asam askorbat murni atau larutannya. Metode lodimetri yang digunakan dalam
penetapan kadar vitamin C pada sawi pakcoy ini merupakan suatu metode yang memiliki ketepatan
yang baik karena dihasilkan jumlah titran yang hampir sama banyak pada setiap seri pengukurannya
[18].

Nilai rata-rata kadar vitamin C yang diperoleh yaitu pada sawi pakcoy segar sebesar 0,00369%
dan sawi pakcoy kukus sebesar 0,00183%. Rerata kadar vitamin C dalam sampel yang diperoleh
menunjukkan bahwa pengaruh proses pengukusan dapat menurunkan kandungan vitamin C sawi
pakcoy. Proses pemasakan memiliki dampak besar pada nilai gizi bahan pangan. Tanaman yang segar
atau yang belum mengalami proses pemasakan kandungan gizinya masih tinggi, sedangkan yang sudah
melalui proses pemasakan kandungan gizinya cenderung menurun. Proses pengukusan dapat
menurunkan nilai gizi bahan pangan namun tidak terlalu tinggi, hal ini dikarenakan bahan pangan tidak
langsung terkena air [19].

Pada penetapan kadar, sampel ditambahkan dengan asam sulfat. Fungsi penambahan H>SO,
adalah untuk memberikan suasana asam. hal ini dilakukan karena titik akhir titrasi lebih mudah diamati
bila reaksi dilakukan dalam suasana asam dan reaksi H>SOs tersebut tidak menghasilkan produk dan
tidak bereaksi dengan titran [20]. Jika seluruh vitamin C telah diadisi oleh iodin maka iodin yang
menetes selanjutnya saat titrasi akan bereaksi dengan larutan indikator amilum membentuk iod amilum
yang berwarna biru. Indikator amilum ditambahkan saat sudah mendekati titik akhir titrasi. Hal tersebut
dilakukan agar amilum tidak membungkus iodin sehingga penentuan titik akhir dapat ditentukan secara
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Tdisi Agus

tepat. Terbentuknya warna biru menunjukan bahwa proses titrasi telah selesai, karena seluruh vitamin
C sudah diadisi oleh iodin sehingga volume iodin yang dibutuhkan saat titrasi setara dengan jumlah
vitamin C [21]. Berikut persamaan reaksi antara lodium dengan vitamin C:

Gambar 3. Reaksi Vitamin C dengan lodium [22]

Metode iodometri yang digunakan untuk menentukan kadar vitamin C pada sawi pakcoy
merupakan metode dengan ketelitian yang baik karena jumlah titran yang dihasilkan hampir sama
pada setiap seri pengukurana [23].

Panjang Gelombang Maksimum

Sebelum penentuan panjang gelombang maksimum, terlebih dahulu dilakukan pembuatan
larutan induk 100 ppm dengan menimbang asam askorbat 10 mg yang dilarutkan dalam labu ukur ad
100 mL. Pada penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan mengukur nilai absorbansi
larutan standar konsentrasi 7 ppm pada rentang 200-400 nm. Penentuan panjang gelombang maksimum
bertujuan untuk mengukur perubahan absorbansi yang terjadi pada setiap satuan konsentrasi paling
besar untuk mendapatkan panjang gelombang yang mana kepekaan analisis yang maksimum bisa
diperoleh. Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan karena panjang gelombang suatu
senyawa dapat berbeda jika ditentukan pada kondisi dan alat yang berbeda [24]. Panjang gelombang
trﬁgsim itamin C yang diperoleh yaitu 265,40 nm (Gambar 1.). Panjang gelombang maksimum
yang diperoleh membuktikan bahwa serapan vitamin C berada pada daerah UV karena masuk range
200-400 nm. Panjang gelombang yang diperoleh telah sesuai dengan literatur yaitu 265 nm dan
memiliki batas toleransi yaitu < 1 nm untuk rentang 200-400 nm [10].

Kurva Kalibrasi Larutan Standar Vitamin C

Pada Gambar 2. Hasil dari grafik kurva baku larutan standar vitamin C diperoleh persamaan garis
y = 0,1292x + 0,0944 dengan nilai koefisien korelasi (r) sebesar 0,9913. Dari nilai r tersebut
menunjukkan bahwa kurva baku memiliki linieritas yang baik karena memenuhi syarat yaitu berada
pada kisaran 0,9 <r <1 [25]. Hasil yang diperoleh dapat dikatakan bahwa terdapat korelasi yang positif
antara kadar dan serapan, hal ini telah sesuai dengan prinsip hukum Lambert-Beer yang
mengkorelasikan bahwa semakin tinggi konsentrasi, maka absorbansi juga semakin meningkat [26].

Analisis Kadar Vitamin C dengan Spektrofotometri UV-Vis

Analisis kadar vitamin C pada sampel sawi pakcoy dapat diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 265,40 nm. Hasil penelitian mengenai rata-rata
kadar vitamin C dari sampel sawi pakcoy segar dan kukus secara spektrofotometri UV-Vis. Nilai rata-
rata kadar vitamin C yang diperoleh yaitu pada sawi pakcoy segar sebesar 0,00150% dan sawi pakcoy
kukus sebesar 0,00113%.

Berdasarkan Tabel 5. (hasil kadar vitamin C dengan titrasi iodimetri) dan Tabel 7. (hasil kadar
vitamin C dengan spektrofotometer UV-Vis), rerata kadar vitamin C dalam sampel yang diperoleh
menunjukkan bahwa pengaruh proses pengukusan dapat menurunkan kandungan vitamin C sawi
pakcoy. Beberapa faktor yang dapat menurunkan kandungan vitamin C dalam sampel diantaranya,
perbedaan varietas, cara budidaya, area tumbuh, pemeliharaan tanaman, jangka waktu antara panen dan
analisis, keadaan sampel tidak segar, waktu ekstraksi, cara penyimpanan dan suhu penyimpanan sampel
[27]. Selain itu, faktor lain yang dapat mempengaruhi kadar vitaim C dalam sampel seperti pada saat
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pengoperasian spektrofotometri UV-Vis terjadi Auman error, kesalahan prosedur, kuvet kurang bersih,
blanko terkontaminasi, pengukuran panjang gelombang maksimum yang kurang tepat, ketidaktepatan
larutan standar, sampel teroksidasi, dan sebagainya.

Vitamin C mudah larut dalam air dan mudah terdegradasi oleh suhu, cahaya dan udara sekitar.
Vitamin C merupakan vitamin yang rentan terhadap proses pemasakan. Perbedaan kadar vitamin C
dalam sampel sawi pakcoy juga disebabkan oleh proses pemasakan. Penurunan kandungan vitamin C
selama pemasakan disebabkan karena vitamin C merupakan vitamin yang kurang stabil dan larut
dalam air. Vitamin C sangat mudah rusak akibat pemanasan, terutama bila luas permukaannya
bertambah akibat pemotongan. Vitamin C akan hilang karena terlarut dalam cairan dan teroksidasi
saat proses pengolahan [28].

Proses pemasakan dapat dipengaruhi oleh waktu dan suhu pemanasan. Semakin lama waktu
pemanasan mengakibatkan struktur vitamin C mudah rusak karena mengalami oksidasi terutama oleh
suhu tinggi sehingga menyebabkan kandungan vitamin C mudah menurun [2].

Vitamin C sebagai salah satu antioksidan yang dapat mencegah berbagai penyakit. Khatun et al.
(2016) dan Cheng et al. (2016) dalam Narsih & Agato, (2018) mengemukakan bahwa aktivitas
antioksidan dapat menurun pada tanaman herbal setelah pemanasan yang disebabkan karena terjadinya
kerusakan komponen aktif sehingga menimbulkan koagulasi dan penangkapan radikal bebas menjadi
menurun, serta dapat mengakibatkan kerusakan senyawa antioksidan berubah menjadi bentuk yang
berbeda.

Perbedaan kadar vitamin C pada sampel sawi pakcoy berdasarkan metode titrasi iodimetri dan
spektrofotometri UV-Vis kemungkinan disebabkan karena preparasi yang dilakukan. Preparasi pada
saat spektrofotometri UV-Vis membutuhkan waktu yang cukup lama dibandingkan dengan saat titrasi.
Hal ini dapat menyebabkan vitamin C yang terdapat dalam sampel cepat teroksidasi oleh cahaya, suhu
maupun udara sekitar.

Menurut [29] Vitamin C dapat rusak oleh udara, pemanasan berkepanjangan, alkali dan enzi.

PR LI itami udah teroksidasi bila terkena udara, dan reaksi ini dapat dipercepat oleh panas, cahaya,

Idisi Agusﬁ%ﬁg zat pengoksidasi, dan katalis tembaga (Cu) dan besi (Fe). Vitamin C tidak stabil sehingga
mudah teroksidasi bila mengenai udara (oksigen), dan dipercepat oleh panas. Vitamin C mudah
teroksidasi karena senyawanya mengandung gugus fungsi hidroksil (OH) yang sangat reaktif. Dengan
adanya zat pengoksidasi, gugus hidroksil dioksidasi menjadi gugus karbonil. Proses oksidasi terhalang
ketika vitamin C dalam keadaan sangat asam atau pada suhu rendah.Vitamin C cukup stabil dalam
kondisi kering.

Kesimpulan

Hasil penelitian yang telah diperoleh dalam penelitian ini dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan antara kandungan vitamin C dalam sawi pakcoy dengan pengaruh proses
pengukusan. Oleh karena itu, disarankan agar dapat diperhatikan kembali mengenai lama waktu dan
suhu pengukusan dalam pengolahan sayuran hijau seperti sawi pakcoy sehingga kandungan nutrisi
didalamnya tidak mengalami penurunan yang besar.
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