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BABDL

TINJAUANPUSTAKA

Pert— perusahaan n— kemasan di mdonesia .e.ah
,.—. ^adinya p—n pnlaku makan -— ~
me,npe,ha.ikan *. dan — ~ •— — —" ~ *~
penyimpanan.

Keoanggihan .eknologi pengo.ahan n—, pengemasan dan
penyin.panansecan.tidak.angsungsebagiann.e.ang.engunnn.gkankonsu.ne,
Sebagian dari manusia mungkin menyadari manfaa. minuman yang .erbua. dan
ju5 jambu bii, Pe,anan Jus iambu Wkini -« .e,gan.ikan dengan adanya
minuman kenusan cup pla* - -* •*- •"* — **
Un.uk mempertinggi ni.ai g*nya, ad» J. J— b* kem«an yang diperkaya
dengan «*. dan minera), dian.an.ya yai.u vi.amin Csebagai s,ah sa» -

,«, m, tondunean vitamin Cberkisat 30-50 gram,unggulaimya. Dalam kemasan 250 mL kandungan
ini se.ara dengan satubuahjeruk segar (De Mann, 1997).

Peranan kemasan sanga. besar un.uk mencegah *dadinya kerusakan
..ami, selama P—- *— — -*^ ""•* *•
„ cup p.asuk .ernya* U* -gunman dan pada boo, Daiam --

se,e,aH ,0 mingg*. «.api dengan kemasan ka«on muMaPis me,k .enapak dan
cup piasnk kerusakannya hanya 30-,, penyimpanan dalam >eman ^n,n
hanya menyebabkan kerusakan 10% (Wclga, 2002).



nya yaitu jambu biji walaupun dalam proses penyimpanan selama periode satu

bulan.

Julia, dkk., (1989) telah melakukan penelitian dalam penentuan vitamin

C dalam jus buah-buahan tanpa sistem penyimpanan menggunakan metoda

KCKT dengan kolom n-Bondapak CI8, vitamin C dapat ditentukan pada panjang

gelombang 254 nm, dengan koefisien korelasi (r)0,9962.

Cameron, dkk., (1995) melakukan penelitian hilangnya/rusaknya

vitamin C pada "processingfood" yang menyatakan bahwa sterilisasi komersial

yang dilakukan pada waktu itu menghasilkan retensi asam askorbat sebesar 92-97

% pada sari buah, kehilangan vitamin C karena pengupasan adalah 8 %, pada

pembersihan 62 %, pada pembuatan (penghancuran) 10% dan pada pengeringan 5

%, oleh karena itu selama pengolahan buah dan sari buah sebaiknya dilakukan

pada kondisi daerasi (kandungan oksigen rendah), wadah yang digunakan terbuat

dari gelas atau stainless steel, dan aktivitas enzim hams dicegah, sehingga buah

dan sari buah yang dikonsumsi selain segar juga masih mengandung vitamin C

yang akanmembantu terhadap metabolisme tubuh.



Vitamin C atau asam askorbat mempunyai BM 178 dengan rumus

molekul C«H806, Dalam bentuk kristal tidak berwarna, titik cair 190°C-192°C,

bersifat larut dalam air, sedikit larut dalam aseton atau alkohol yang mempunyai

BM rendah, dan tidak stabil dalam penyimpanan yang lama. Vitamin Csukar larut

dalam kloroform, eter, benzen, dengan logam membentuk garam. Sifat asam

ditentukan oleh ionisasi enol grup pada atom C nomor tiga, Pada pH rendah

vitamin Clebih stabil dari pada pH tinggi. Vitamin Cmudah teroksidasi lebih-

lebih apabila terdapat katalisator Fe, Cu, enzim askorbat oksidase, sinar,

temperatur yang tinggi dan penyimpanan yang relatif lama. Larutan encer vitamin
Cpada pH kurang dari 7,5 masih stabil apabila tidak ada katalisator seperti diatas.

Oksidasi vitamin Cakan terbentuk asam dehidroaskorbat (Sudarmadji, 1989).
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Sifat-sifat dari vitamin C diantaranya yaitu : mudah larut dalam air, sukar larut

dalam eter dan kloroform, tidak tahan terhadap panas, mudah rusak dengan



BAB IV

METODOLOGI PENELITIAN

4.1 Alat dan Bahan

4.1.1 Peralatan

Vitamin C dalam jusjambu biji ditentukan dengan metode KCKT dengan

susunan alat sebagai berikut:

a. Seperangkat alat KCKT

Merck KCKT

Kolom

Integrator

Eluen

Kecepatan aliran

Detektor

b. Peralatan gelas

c. Timbangan analitik

: Shimadzu, Type LC-10A

: n-BondapakC-18

: ChromatopakC-RIA

: Metanol - Asam fosfat 0,1%

: 0,75 ml/menit

: UV Type SPD-lOA pada panjang gelombang 254

nm

: Erlenmeyer, gelas kimia, labu ukur, pipet serologi,

pengaduk gelas

4.1.2. Bahan-Bahan

Bahan-bahan yang digunakan untuk menentukan vitamin Cdi dalam jus

jambu biji, yaitu sebagai berikut:

a. Larutan standar vitamin C 500 mg/L
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Berdasarkan tabel diatas diperoleh kurva sebagai berikut

Kurva Penurunan Vitamin C Pada
Sampel Kemasan Gelap Pada Suhu

Kamar
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Gambar 7. Kurva penurunan vitamin C pada sampel kemasan gelap pada suhu

kamar

Dilihat dari kedua kurva di atas, sangat jelas adanya penurunan

kandungan vitamin Cselama penyimpanan baik pada suhu ±10 °C maupun suhu

kamar dengan kemasan gelap (non transparan) dan terbukti bahwa adanya

pengaruh penyimpanan terhadap kandungan vitamin Cdi dalam jus jambu biji.

Jika dilihat pada minggu kedua baik pada suhu ±10 °C maupun suhu kamar

dengan kemasan gelap (non transparan) sama-sama memperlihatkan kenaikan.
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Hasil analisa dari sampel dengan kemasan transparan pada suhu ±10°C
dapat dilihat pada tabel 5dan gambar 8ssbagai berikut:

Tabel 5. Hasil Analisis Sampel Pada Suhu Kamar Pada Kemasan transparan

No. Tanggal Analisis Hasil Analisis (ppm)

1 05/07/04 48.17

2 12/07/04 tidak terdeteksi

3 19/07/04 tidak terdeteksi

4 26/07/04 tidak terdeteksi

5 02/08/04 tidak terdeteksi

6 09/08/04
.

tidak terdeteksi

Berdasarkan tabel diatas diperoleh kurva sebagai berikut:

Kurva Penurunan Vitamin C Pada
Kemasan Transparan Pada Suhu

Dingin ±10°C
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Gambar 8. Kurva penurunan vitamin Cpada kemasan transparan pada suhu

Dingin ±10°C
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Kandungan vitamin Cpada jus jambu biji dengan kemasan transparan,

baik penyimpanan pada suhu ±10 °C maupun suhu kamar tidak terdeteksi sama
sekali yang berarti kandungan vitamin Cdalam jus jambu biji telah hilang/rusak.

Kerusakan atau hilangnya kandungan vitamin Cpada jus jambu biji

dipengaruhi oleh faktor luar seperti suhu, cahaya dan pengolahan jus jambu biji
itu sendiri. Faktor yang pertama yaitu pada pengolahan /pembuatan jus jambu biji
seperti yang telah dijelaskan dalam tinjauan pustaka bahwa hilangnya / rusaknya
vitamin Cyang pertama yaitu pada proses pengupasan sekitar 8%, pembersihan
62 %, penghancuran 10 %, sehingga kandungan vitamin Cyang tersisa tinggal
setengahnya. Sedangkan faktor yang kedua yaitu suhu, karena suhu dapat
mempengaruhi hilangnya / rusaknya vitamin C, walaupun kehilangan vitamin C
pada pembuatan jus jambu biji hanya sedikit, tapi kehilangan selama
penyimpanan berdasarkan suhu akan terjadi dalam jumlah besar, oleh karena itu
penyimpanan dengan cara pendinginan pada suhu ±10 °C dapat mengawetkan
bahan pangan yang mudah rusak untuk beberapa hari bahkan mingguan
tergantung kepada jenis bahan pangannya. Faktor yang ketiga yaitu faktor cahaya,
jus jambu biji yang dikemas dalam kemasan transparan akan cepat rusak
dibandingkan dengan jus jambu biji yang dikemas dalam kemasan gelap (non
transparan), karena peranan kemasan sangat besar untuk mencegah terjadinya
kerusakan vitamin Cselama penyimpanan. Jenis kemasan yang dipakai yaitu dari

bahan plastik karena lebih menguntungkan dari pada botol. Oleh karena kemasan
yang dipakai jenis plastik berlapis dua (alumunium foil dan plastik biasa)

sehingga cahaya tidak akan masuk ke dalam jus jambu biji.
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Analisis :

1. Hipotesis:

Ho : lama penyimpanan, kemasan suhu tidak berpengaruh terhadap kadar

vitamin C.

Hi: lama penyimpanan, kemasan suhu berpengaruh terhadap kadarvitamin C.

2. Tingkat Signifikansi:

Digunakan tingkat signifikansi a = 0.05.

3. Pengambilan Keputusan :

a. Tolak Ho bila thitung > ttabel(n-l;a )

b. Terima Hobila thitung > ttabei (n-i;a)

4. Keputusan :

Karena thinmg = 4.836 >ttabei (5;oos) = 2.015 maka Ho ditolak. Dengan demikian

dapat disimpulkan bahwa dengan tingkat kepercayaan 95% lama penyimpanan,

kemasan, dan suhu dapat mempengaruhi hasil.

Tabel 8. Output uji t pada sampel kemasan gelap pada suhu kamar

T-Test

One-Sample Test

Test Value = 0

t df Sig. (2-tailed)
Mean

Difference

95% Confidence

Interval of the

Difference

Lower Upper

LAMA

HASIL

3.273

2.988

5

5

.022

.031

2.50

23.8883

.54

3.3347

4.46

44.4419



Lampiran 2. Hasil Analisa Seluruh Sampel

Tabel 10 Hasil Analisa Seluruh Sampel

No
Kode J Tanggal

Contoh Analisa
Kemasan Penyimpanan Hasil Analisa

(ppm)
Rata-rata

I II

1 Control 5/7/04 46.10 50.24 48.17
2 Al

12/7/04

Non Transparan
Suhu Dingin

48.83 44.11 46.47
3 A2 Transparan tt tt tt

4 A3 Non Transparan
Suhu Kamar

33.20 30.49 31.85
5 A4 Transparan tt tt tt

6 Bl

19/7/04

Non Transparan
Suhu Dingin

57.87 45.73 51.80
7 B2 Transparan tt tt tt

8 B3 Non Transparan
Suhu Kamar

31.93 33.80 32.88
9 B4 Transparan tt tt tt

10 CI

26/7/04

Non Transparan
Suhu Dingin

40.52 40.47 40.50

11 C2 Transparan tt tt tt

12 C3 Non Transparan
Suhu Kamar

29.70 31.16 30.43

13 C4 Transparan tt tt tt

14 DI

2/8/04

Non Transparan
Suhu Dingin

39.99 37.61 38.80

15 D2 Transparan tt tt tt

16 D3 Non Transparan
Suhu Kamar

tt tt tt

17 D4 Transparan tt tt tt

18 El

9/8/04

Non Transparan
Suhu Dingin

tt tt tt

19 E2 Transparan tt tt tt

20 E3 Non Transparan
Suhu Kamar

tt tt tt

21 E4 Transparan tt tt tt

Keterangan : dimana tt adalah tidak terdeteksi
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Lampiran 3. Perhitungan Konsentrasi Vitamin C

1. Sampel Kontrol (0 hari)

a. Larutan Standar Vitamin C

0,0504 gr Vit C dilarutkan dalam 100 ml, masing-masing dipipet 0,2 ml,

0,4ml, 0,6 ml dilarutkan dalam 10 ml.

0,2 ml -> 136432 -> — x 504 mg = 10.08 mg
10

0,4 ml -> 222410 -> —x504mg = 20,16 mg
10

0,6 ml -> 368719 -» — x 504 mc = 30.24 mc
10

b. Larutan Sampel

K\ = 5,1167 g -> dilarutkan dalam 50 ml -> 63849

K2 = 5,2545 g -» dilarutkan dalam 50 ml -> 71460

Vit Cmg/1 = — x(Sid x-J°
AsI Vsp

Konsentrasi K\ = — >-10,08ppm x = 46.1 Oppm
136432 5.1167

71460 1Ano 30/h/ ._ .,
Konsentrasi AS = x 10,08ppm x — = $0,24ppm

136432 5.2545

46,10 + 50,24 AV._
Rata-rata = = 48,17/7/?/;?
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1 ml -> 10 ml = 15,2 ppm

b. Larutan Sampel

Bl.l = 5,8185 -> dilanitkan dalam 50 ml -> 71500

B1.2 = 5,8055 -> dilarutkan dalam 50 ml -> 56384

Vitamin Cmg/1 =^-xCStd x-^
Astd Vsp

._,, , 71500 lff„ 50???/ „„„
Konsentrasi Bl.l = x 15,2 ppm x = 57,87 ppm

161378 5,8185 gr

Konsentrasi B1.2 = —:—x 15,2 ppm = — = 45,73 ppm
161378 KF 5,8055 FF

Rata-rata = 51,8 ppm

B3.1 = 5,4143 -*• dilanitkan dalam 50 ml -• 38888

B3.2 = 5,7330 -> dilarutkan dalam 50 ml -» 41154

. „„, 38888 1C^ 50 ml
Konsentrasi B3.1 = x 15,2 ppm x =31,95 ppm

161378 5,443 g

Konsentrasi B3.2 = x 15,2 ppm x — = 33,80 ppm
161378 vv 5,7330 g vv

Rata-rata = 32,88 ppm

4. Sampel Penyimpanan 3 minggu

a. Larutan Standar Vitamin C

0,0152 gr/100 ml =152 ppm

1 ml -> 10ml = 15,2 ppm

b. Larutan Sampel

Cl.l = 5,0043 g -> dilanitkan dalam 50 ml -> 38,87

CI.2 = 5,099 g -• dilarutkan dalam 50 ml -> 42387
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