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PERBEDAAN KADAR V
DENGAN SUH

TAMI C PADA BUAH JERUK Lok
U DAN WAKTU PENYIMPANAN

YANG EERBEDA

Komang Bayu Hendrawan’., lda A{" Ma

Abstract

Background High temperature can increase the oxidaij
ac!d is easily oxidized in reversible reaction which retains
acid were oxidized to be diketogluconic acid, they no
with high temperature can damage and reduce amoun’
Objective This research aims to determine the differerces

time and temperature.

Methods This research is experimental with random g-ouP
temperature and room temperature for 3 days, 7 days, ﬂ!‘d
Result The average levels of vitamin c in refrigerato
7 days, and 0,8706 mg/ml in 14 days. While in room

days, and 0,5706 mg/ml in 14 days.

Conclusions There are significant difference levels

room temperature for 3 days, 7 days, and 14 days.

Keywords: vitamin C, local orange, temperature

PENDAHULUAN

Buah-buahan merupakan salah satu
komoditas hortikultura yang mengandung
vitamin, mineral, dan serat. Penduduk
Indonesia pada tahun 2005 rata-rata
mengkonsumsi buah sebanyak 31,56 ka/
kapita/tahun. Jumlah tersebut masih jauh
dari rekomendasi FAO sebesar 65,75 kg/
kapita/tahun, sedangkan konsumsi buah
di negara lain yaitu, Philipina sebesar 67
kg/kapita/tahun, Malaysia 52 kg/kapita/
tahun, Belanda 72 kg/kapita/tahun dan
Amerika Serikat 100 kg/kapita/tahun.
Salah satu upaya untuk dapat hidup sehat
dan terhindar- dari penyakit berbahaya
yang tidak menular seperti penyakit
jantung, diabetes, dan ginjal adalah
dengan mengkonsumsi buah minimal 200
gram perhari.! Salah satu buah yang dapat
dikonsumsi untuk menjaga tubuh dari
berbagai penyakit adalah buah jeruk. Sejak
lama jeruk dikenal sebagai buah dengan
nilai ekonomis tinggi. Banyak industri
minuman ringan dalam kemasan yang
menawarkan produknya yang berbahan
baku jeruk. Kebutuhan jeruk untuk pasar
ekspor dan industri pengolahan dari
Indonesia mencapai 866.247 ton/tahun.

Kondisi itu menegaskan betapa besar !

permintaan buah jeruk di pasar. 2

Selainkarenamemilikinilaiekonomis

yang tinggi, peningkatan akan permintaan
buah jeruk disebabkan oleh banyaknya
kandungan vitamin, mineral dan serat yang
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Komang Bayu Hendrawan., et al : PERBEDAAN KADAR VITAMIN C PADA BU
PENYIMPANAN YANG BERBEDA PERTUM

Daerah Bali memiliki kebudayaan
akan persembahan baik berupa buah-
puahan dan bunga. Buah-buahan yang
digunakan dalam persembahan itu
peraneka ragam tidak terkecuali buah
jeruk. Salah satu daerah yang menjadi
target pendistribusian adalah *  kota
Denpasar. Buah jeruk dikumpulkan dalam
suatu tempat kemudian didistribusikan ke
pedagang kecil untuk dijual secara eceran
atau didistribusikan ke supermarket. Buah
jeruk yang telah berada di konsumen
kadang tidak langsung dikonsumsi
melainkan ada yang disimpan dan ada
yang diproses. Vitamin C dalam buah yang
mengalami proses penyimpanan akan
mudah rusak, dikarenakan penyimpanan
yang terlalu lama terutama di tempat yang
panas akan menyebabkan kehilangan
kandungan vitamin C dalam jumlah yang
cukup besar. Kerusakan vitamin C oleh
proses penyimpanan mulai dari suhu dan
waktu penyimpanan yang berbeda, dapat
dilihat dari kadar vitamin C yang mengalami
penurunan. Dari beberapa hasil penelitian
tentang kandungan vitamin C, seperti pada
cabai rawit putih didapatkan kadar vitamin
C 59,9 mg/100 ml (tanpa perlakuan) dan
setelahpenyimpananselama15haridengan
suhu yang berbeda yaitu 10°C, 20°C, 29°C
(suhu kamar}, kadar vitamin C pada cabai
rawit putih mengalami penurunan berturut-
turut menjadi 35,2 mg/100 ml, 31,6 mg/100
ml, dan 23,6 mg/100 ml. Selain pada
cabai rawit putih, penelitian juga dilakukan
pada sampel brokoli yang menunjukkan
adanya pengaruh antara suhu dan waktu
penyimpanan terhadap penurunan kadar
vitamin C brokoli. Penurunan kadar vitamin
C terendah dicapai perlakuan suhu 5°C
lama penyimpanan 3 hari yaitu rata-
rata sebesar 0,004% .6 Hasil penelitian
lain tentang pengaruh suhu dan waktu
penyimpanan terhadap vitamin C dalam
jambu biji (Psidium Guajava), didapatkan
bahwa kadar vitamin C juga mengalami
penurunan sebesar 46,35% pada suhu
kamar (28-32°C) dan pada suhu dingin
(12-16°C) sebesar 39%.7 Penelitian ini
bertujuar untuk mengukur kadar vitamin
C pada buah jeruk lokal dengan suhu dan
waktu penyimpanan yang berbeda dan
melihat perbedaan kadar vitamin C pada
tiap-tiap perlakuan. Berdasarkan hasil uji
pendahuluan yang dilakukan oleh peneliti,
buah jeruk yang disimpan pada suhu ruang

U DAN WAKTU

NGAN SUH
AH JERUK LOKAL DE IN VITRO

BUHAN Staphylococcus aureus SE
(24-30°C) dapat bertahan selama 1 bulan.
Oleh karenaiitu, dalam penelitian ini penelili
menggunakan waktu penyimpanan 3 han,
7 hari, dan 14 hari.

METODE .
Jenis penelitian ini termasuk dalam

desain penelitian eksperimen  semu
(quasi experiment), ~karena variabel-
variabel yang seharusnya dikontrol atau
dimanipulasi sulit dilakukan.t Penelitian
ini menggunakan  rancangan acak
kelompok (RAK), yang merupakan salah
satu bentuk rancangan digunakan dalam
berbagai percobaan ilmu-ilmu_pertanian,
perindustrian, dan lain-lain. Rancangan
ini dicirikan oleh adanya kelomgok
dalam jumlah yang sama dimana setiap
kelompok diberikan perlakuan-perlakugn.’
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Jurusan Analis Kesehatan Paliteknik
Kesehatan Denpasar. Unit analisis dalam
penelitian ini adalah perbedaan suhu
dan waktu penyimpanan terhadap kadar
vitamin C pada sampel buah jeruk lokal.
Unit analisis sebagai berikut:
» S1L1 adalah suhu penyimpanan 2-8°C
(suhu dingin), waktu 3 hari.
 S1L2 adalah suhu penyimpanan 2-8°C
(suhu dingin), waktu 7 hari.
¢ S1L3 adalah suhu penyimpanan 2-8°C
(suhu dingin), waktu 14 hari.
o S2L1 adalah suhu penyimpanan 24-
30°C (suhu ruangan), waktu 3 hari.
e S2L2 adalah suhu penyimpanan 24-
30°C (suhu ruangan), waktu 7 hari.
e S2L3 adalah suhu penyimpanan 24-
30°C (suhu ruanganr), waktu 14 hari.
Terdapat 6 perlakuan terhadap buah jeruk
lokal yaitu S1L1, S1L2, S1L3, S2L1,
S2L2, dan S2L3. Jumlah replikasi yang
dilakukan adalah sebanyak tiga kalidengan
pengulangan sebanyak dua kali. Dengan
demikian diperoleh jumiah sampel sebesar
36 sampel. Sampel dalam penelitian ini
ditentukan dengan cara sampling kuota.
Sampel dipilih sesuai kriteria yang sudah
ditetapkan yaitu: warna yang sama, ukuran
yang sama, berat buah jeruk (100-150
gram), jenis yang sama (buah jeruk lokal),
bentuk yang sama dan tidak ada tanda
kerusakan. Sampel yang sudah dipilih
sesuai kriteria dikumpulkan sesuai jumlah
kuota yang ditetapkan yaitu 36 biji buah
jeruk lokal.
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ENGAN SUHU DAN w,
BUAH JERUK LOKAL D! AKT
iy * Bayu Hendrawan., et ol : PERBEDAAN KADARGVE:L%QD?\I;AE%?UMBUHAN Staphylococcus BUS!USNSEC’\RA INVITRg
PENYIMPANAN YAN yodium Ya(;t1u NO'O'OQ Yang  dipyjy,
HASIL DAN PEMBAHASAN menjadi 0,07 1 an
Hasil pemeriksaan  kadar vt

2 ~1ukan dengan cara titrasi men e
e Buah eruk lokal yang Sudg e
Sesuaikritena.buahjemktersgbu[kem Pili
diber perlakuan suhu penyimpang, lan
iama penyimpanan. Buah jeruk loky aan
sudah dibert perlakuan kemudiaan dipg ng
untuk diambil air yang mengandung v, rag
C dan diukur volumenya, kemUdian in

erasan diencerkan dengan aquadeg dalr
larutan terseb_ut _dlamb|l S_ebanyak 2'5 an
dan ditambah indikator amilum laly g, m
dengan larutan standar yodium, o
hasil titrasi dilakukan perhitungan uﬂ{zn
Temperoleh kadar vitamin C seperi k

tabel berikut ini. Pada

1. Hasil pemeriksaan vitamin C buah
jeruk lokal ;

Sebelum dilakukan Peme"ksaaz
kandungan vitamin C pada sampel. terleb!
dahulu  dilakukan pembuatan reagen
dan pembakuan larutan standar yodium.
Pembekuan larutan standar d"_ak”kan.
dengan pengulangan sebanyak tiga k.a"
dan diperoleh hasil titrasi pertama yaitu
10,1 ml, titrasi kedua 9,8 mi, dan titras
ketiga 9,8 ml. Hasil titrasi diatas kemudian
dirata-ratakan dan didapatkan hasil 9.9
ml. Konsentari larutan standar yodium
kemudian dihitung dengan persamaan V.
x N1 = V2 x N2 dan diperoleh konsentrasi

Tabel 1
am mg/ml
Data Kadar Vitamin C pada Buah Jeruk Lokal dal g
" y o JUMLAH | RATARAT
| — L] A

SUHU LAMA | KADAR VITAMIN C {mgiml) — - imgimi) RATAR
i SR Replikasi | Replikasi Il _ Rep

IHARI | 09856 | ° 0138 | 09715 | 09856 10138 | 09997 | 58700 0,9950

. oy v ————-z—____-—_=—

KuLK 2 |osins | 08715 | 56743 Py
KULKAS | 7HARI | 00574 [ 09434 09152 0_.94 . a
e 0 : ) g70 | 09152 | 52236 0,870

iy as70 | ogsss | o@s07 088 | 08 5 o

Harl | O : 5

nam ooss |owe | o7mas | 07603 | 07040 07040 | 4,6323 0TI
RUAN : "0 | ocoe | 06618 [ 08914 | 42663 a0
SUHU | 7HARI | 07885 | 08307 | 0.
el T | |osss |oeies | 05758 05388 | 0s632 [ 04928 | 34237 05746

Har | O : 5 2

Berdasarkan tabel diatas dapat
dilihat rata-rata kadar vitamin C pada buah
jeruk lokal yang sudah diberi perlakuan.
Hasil yang diperoleh yaitu kadar vitamin C
pada suhu kulkas (2-8°C) adalah 0,9950
mg/ml untuk waktu penyimpanan 3 hari,
0,9457 mg/ml untuk waktu penyimpanan
7 hari, dan 0,8706 mg/ml untuk waktu
penyimpanan 14 hari. Sedangkan hasil i
yang diperoleh pada suhu ruangan (24- L1/ O
30°C) adalah 90,7720 mg/ml untuk waktu

Suhu Kulkas (2-8°C)

—4—Replikasi |
—8—Replikasi 2

Replikasi 3

Kadar vitamin C
(mg/ml)

A3 £
02t

penyimpanan 3 hari, 0,7110 mg/ml untuk
waktu penyimpanan 7 hari, dan 0,5706 mg/
ml untuk waktu penyimpanan 14 hari.
Kadarvitamin C padabuahjeruklokal
yang diperoleh berdasarkan perhitungan
juga dapat disajikan dalam bentuk grafik.
Grafik ini digunakan untuk memperlihatkan
kadar vitamin C yang turun akibat adanya
perlakuan pada buah jeruk lokal tersebut.

Grafik 1
Grafik Penurunan Kadar Vitamin C pada
Buah Jeruk Lokal yang Disimpan daiam

Grafik2

Grafik Penurunan Kadar Vitamin C pada
Buah Jeruk Lokal yang Disimpan dalam
Suhu Ruangan (24-30°C)
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—— Replikasl 1
~8— Replikasl 2
Replikas) 3

Kadar vitamin C
(mg/ml)

3Harl  7Harl  14Har

Grafik di atas menunjukkan kadar
vitamin C pada buah jeruk lokal dalam
satuan mg/ml yang disimpan pada suhu
kulkas dan suhu ruangan dengan waktu
penyimpanan (3 hari, 7 hari, dan 14 hari).
Persentase penurunan kadar vitamin
C pada suhu kulkas (2-8°C) dan suhu
ruangan (24-30°C) dapat dilihat pada tabel
berikut ini.

Tabel 2

Tabel Persentase Penurunan Kadar
Vitamin C pada Buah Jeruk Lokal yang
Disimpan dalam Suhu Kulkas (2-8°C) dan
Suhu ruangan (24-30°C)

Hasil penelitian ini juga menunjukkan
bahwa selain kadar vitamin C, kadar air
yang terkandung dalam jeruk lokal tersebut
mengalami penurunan. Kadar air pada
buah jeruk lokal yang disimpan pada suhu
kulkas (2-8°C) yaitu 46,3 ml untuk lama
simpan 3 hari, 45,5 ml untuk lama simpan
7 hari, dan 42,6 ml untuk lama simpan 14
hari. Sedangkan untuk suhu ruangan (24-
30°C) yaitu 43,2 ml untuk lama simpan 3
hari, 39,1 ml untuk lama simpan 7 hari,
dan 31,5 ml untuk lama simpan 14 hari.
Persentase penurunan kadar air dalam
buah jeruk lokal dapat dilihat pada tabel
dan grafik di bawah ini.

Tabel 3

Tabel Persentase Penurunan Kadar Air
pada Buah Jeruk Lokal yang Disimpan
dalam Suhu Kulkas (2-8°C) dan Suhu
Ruangan (24-30°C)

PENURUNAN

SUHY PERLAKUAN | KADARC :
DAR
PENYIMPANAN e TTARR & 3
Dari P3 hari ke
: 4,95%
SUHUKULKAs | P7har
(29°C) Dari P7 hari ke
P14 hari 7,94%
I
SUHU
RUANGAN (24- ) )
Dari P7 hari ke 0
30°C) iy 19,74 %
Keterangan : P3 hari = Perlakuan 3

hari ~ P7 hari = Perlakuan 7
hari
P14 hari = Perlakuan 14 hari
Grafik 3
Grafik Penurunan Kadar Air pada Buah
Jeruk Lokal yang Disimpan dalam
Suhu Kulkas (2-8°C)

=

E

'E —o—Replikasi 1
CTJ —a— Replikasi 2
he) s
© Replikasi 3
! »

3 Hari 7 Harl 14 Hari

PENVIMPANAN | PERLAKUAN I('Ez)l.'JARAIR

SUHU KULKAS | 173% |
) : -

N I

SUHU g;’:\:r? han ke 9.49 %

i A L

Keterangan : P3 hari = Perlakuan 3

hari P7 hari = Perlakuan 7
hari

P14 hari = Perlakuan 14 hari
Grafik 4

Grafik Penurunan Kadar Air pada Buah
Jeruk Lokal yang Disimpan dalam Suhu
Ruangan (24-30°C)

Replikasi 3

=

E
N

e
'& ——Replikasl 1
a —&— Replikasi 2
e}

(3]

X

3 Had 7Hard 14 Han

2. Hasil analisis data

Dengan uji Kolmogorov Smirnov,
didapatkan bahwa data hasil pengamatan
kadar vitamin C pada perlakuan 3 hari, 7
hari, dan 14 hari di masing-masing suhu,
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L DENGAN SUHU DAN war

. « LOKA
_ 5 ADABUAH ERU nylococcus BUreus SECARAIN y)
Komang Bayu Hendrawan., aul:PER?IFSWAI:JA?&RGV;E%@D%PERTUHT;U':(A: j:: vitamin C tertinggi diI:?n
PEN : . i 3 har s Uk

) s ’strlbUS| enylm anan Hhu ko 2n
ﬁgrta klelompok replikasi mjm";’r‘:]géen“as. k:gi.d?an perturut-turut  diikyy; Ulkas.
selrl;nah(pdw'os)'boer“? 2" omogen (@ onyimpanan 7 harl dan 14 hay e
0,05). P lala - oea dengan uj ANOV2 P iikas. Secara fisik, buah jeruk Iojy , Nt
e e os Kadar vitamin C pa%2 mpan di suhu kuias (28 T
n:azﬁagt.;gs?nahwa kealol'?'lpo'( perlakuan n:engamm er_ubahan _secara e:dak
Mol perbedaan yang signifikan (P ¢ teriinat dar ku";:' 3;“’:1 Jeruk van o
0,05). e mengd erut .atau Isut. Hd !m Menan akak
nya diuj e K ferjadi perubahan jaingan pag o
aksi oksidase dan metabolisuht

Kadar vitamin C selanjut
dengan uji beda nyata jujur (BNJ/ Tukel)r;
untuk mendapatkan perbedaan yang leb!
jelas dari perbandingan masing-masing
perlakuan. Pada suhu kulkas terdapat 3
perlakuan yaitu perlakuan 3 harh 7 han,
dan 14 hari, Perbandingan perlakuan 3han
dengan 7 hari memiliki nilai p sebesar0,074,
perlakuan 3 hari dengan 14 hari memitiki
nilai p sebesar 0,001, dan perlakuan 7 harl
dengan 14 hari memiliki nilai p sebesar
0,013. Nilai p pada perbandingan 3 han
dengan 7 hari lebih besar dari 0,05 yand
berarti bahwa perbedaan kadar vitamin
pada perlakuan 3 hari dengan 7 hari tidak
signifikan. Sebaliknya,
vitamin C pada kelompok perlakuan 3 har
dengan 14 hari dan 7 hari dengan 14 han
adalah signifikan (p < 0,05). :
Sementara untuk Uji T digunakan
untuk membedakan antara suhu kulkas
dan suhu ruangan dengan menggunakan
perlakuan yang sama, dalam hal ini
perlakuan yang sama adalah perlakuan
3 hari, jadi kadar vitamin C pada suhu
kulkas yang disimpan selama 3 hari
dibandingkan dengan kadar vitamin C
pada suhu ruangan yang disimpan selama
3 hari. Perbandingan suhu kulkas dengan
suhu ruangan diperoleh nilai p dalam uji T
sebesar 0,006. Nilai p lebih kecil dari 0,05
(0,006 < 0,05). Hal ini berarti bahwa antara
kadar vitamin C pada suhu kulkas yang
disimpan 3 hari dengan suhu ruangan
yang disimpan 3 hari terdapat perbedaan
yang signifikan. ,

A. Pembahasan
Pada tabel 3 dapat dilihat
bahwa rata-rata kadar vitamin C pada
penyimpanan selama 3 hari, 7 hari, dan
14 hari pada suhu kulkas, berbeda dengan
penyim';zagan pada suhu ruangan.
adar vitamin C pada penyi
selama 3 hari suhu kElkasp(O,glgrggémar}
ml), lebih tinggi dibandingkan dengan ratg.
rata kadar vitamin C pada penyimpanan
selama 3 hari suhu ruangan (0,7720 mg/
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dapat mengalami perubahan menjadi
2,3-L-diketogulonat (DKG). DKG yang
terbentuk sudah tidak mem punyai keaktifan
vitamin C lagi sehingga jika DKG tersebut
sudah terbentuk maka akan mengurangi
bahkan menghilangkan vitamin C yang
ada dalam produk.12

Berdasarkan rata-rata kadar vitamin
C (gambar 7) juga dapat dilihat kadar
vitamin C pada suhu kulkas lebih tinggi
dibandingkan dengan suhu ruangan. Hal
tesebut disebabkan oleh terhambatnya laju
reaksi oksidasi vitamin C yang dibiarkan
dalam keadaan asam atau suhu rendah. "
Penelitian lain menyebutkan, brokoli yang
disimpan selama tiga hari pada suhu
5°C memiliki kadar vitamin C tertinggi
dibandingkan dengan penyimpanan pada
suhu 10°C dan 30°C."

Pada penelitian ini kadar vitamin C
pada buah jeruk lokal diperiksa dengan
metode titrasi iodin. Pada metode ini,
vitamin C (asam askorbat) yang bersifat
reduktor kuat akan dioksidasikan oleh
I, dalam suasana asam dan |, tereduksi
menjadi ion iodida. Jika asam askorbat
dalam sampel telah teroksidasi menjadi
asam diketo-gulonat yang bukan reduktor,
maka asam diketogulonat tidak dapat
dioksidasi oleh 1, dan l, tidak tereduksi
menjadi ion iodida. Sehingga ketika
dilakukan titrasi akan diperoleh penurunan
kadar vitamin C.'s

Berdasarkan uji ANOVA, kadar
vitamin C yang disimpan pada suhu kulkas
selama 3 hari dan 7 hari memiliki perbedaan
yang tidak signifikan, sedangkan antara
perlakuan 3 hari dengan 14 hari, dan 7
hari dengan 14 hari memiliki perbedaan
yang signifikan. Hal ini disebabkan oleh
penyimpanan yang dilakukan dalam jangka
waktu yang lebih lama sehingga terlihat
perbedaan yang signifikan. Penyimpanan
antara 3 hari dengan 7 hari dan antara 7
hari dengan 14 hari pada suhu ruangan
pun memiliki perbedaan kadar vitamin C
yang tidak signifikan. Hanya penyimpanan
pada 3 hari dengan 14 hari yang memiliki
perbedaan yang signifikan. Selain suhu
ruangan yang tinggi yang mempercepat
kerusakan jaringan-jaringan dan senyawa-
sényawa di dalamnya, waktu penyimpanan
yang lebih panjang juga menyebabkan
perbedaan yang signifikan.

Kerusakan vitamin C terjadi karena
reaksi oksidasi asam askorbat menjadi

asam dehidroaskorbat yang teroksidasi
lebih lanjut menjadi asam diketogulonat.
Pada reaksi oksidasi, asam askorbat
akan melepas dua ion H* dan dua elektron
sehingga menjadi asam dehidroaskorbat.
Sementara dalam larutan yang bersifat
asam lerkandung ion H*. Jika asam
dehidroaskorbat yang telah terbentuk
mengikat kembali dua ion H*' dan c_iua_
elektron dalam larutan, maka akan terjadi
reaksi reduksi asam dehidroaskorbat
menjadi asam askorbat. Reaksi yang terjadi
ini adalah kesetimbangan antara asam
askorbatdenganasamdehidroaskorbatdan
mengurangi kemungkinan terbentuknya
asam 2,3 diketogulonat.

Suasana asam memang akan
menjaga stabilitas vitamin C. Namun jika
energi yang diberikan melalui perlakuan
panas mampu mempercepat laju reaksi
pembentukan asam 2,3 diketogulonat,
maka vitamin C dalam sampel akan dapat
mengalami kerusakan.

Simpulan

Rata-rata kadar vitamin C pada
buah jeruk lokal yang disimpan pada suhu
kulkas (2-8°C) selama 3 hari sebesar
0,9950 mg/ml, selama 7 hari sebesar
0.9457 mg/ml dan selama 14 hari 0,8706
mg/ml. Sedangkan pada suhu ruangan (24-
30°C) selama 3 hari 0,7720 mg/ml, selama
7 hari 0,7110 mg/m| dan selama 14 hari
0,5706 mg/ml. Ada perbedaan signifikan
antara kadar vitamin C pada buah jeruk
lokal yang disimpan selama 3 hari, 7 hari
dan 14 hari dengan nitai p lebih kecil dari
0,05 (p <0,05).

Saran

Masyarakat diharapkan
memperhatikan cara penyimpanan buah
jeruk yang benar, termasuk di dalamnya
suhu penyimpanan, lama penyimpanan
dan faktor yg lain, sehingga saat
mengkonsumsi buah jeruk masyarakat
mendapatkan manfaat yang maksimal.
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