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ABSTRAK

Latar Belakang: Vitamin C bermanfaat sebagai antioksidan sehingga dapat meningkatkan
sistem immn dalam tubuh, mengatur gula darah dan memperbaiki jaringan tubuh, dan
meningkatkan kadar hemoglobin sehingga menurunkan prevalensi anemia. Salah satu vang
mampu memenuhi kebutuhan vitamin C vang diperlukan tubuh adalah buah pisang. Suhu
penyimpanan buah yang tidak tepat dapat mempersingkat masa simpan buah. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengukur pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar vitamin C
pada daging buah Pisang Raja yang disimpan sampai tujuh hari dan ditempatkan pada subu
kamar dan suhu dingin.

Metode: Penelitian eksperimental ini menggunakan metode 2,6-Diklorofenol Indofenol
dengan objek penelitian yaitu buah Pisang Raja yang baru dibeli, disimpan pada suhu dingin
dan disimpan pada suhu kamar.

Hasil:Hasil uji paired sample t-test menunjukkan bahwa kadar vitamin C daging buah Pisang
Raja yang disimpan sampai tujuh hari pada suhu dingin mengalami perbedaan yang signifikan
secara statistik mulai hari kedua penyimpanan sedangkan pada suhu kamar mengalami
perbedaan yang signifikan secara statistik mulai hati pertama penyimpanan.

Kesimpulan; Kadar vitamin C pada daging buah Pisang Raja yang disimpan pada suhu kamar
lebih rendah daripada daging buah Pisang Raja vang baru dibeli dan disimpan pada suhu
dingin, Hal ini terjadi karena vitamin C yang mudah teroksidasi dan tidak stabil di ndara.

PENDAHULUAN 21,7%, pada balita 12-59 bulan adalah

28,1%, dan ibu hamil sebesar 37,1%
{Menkes RI, 2013).
Kekurangan Vitamin C dapat

A. LatarBelakang
Tubuh membutuhkan vitamin C yang

dapat diperoleh dari buah-buahan maupun
savur-sayuran. Vitamin C bermanfaat
scbagai antioksidan schingga dapat
meningkatkan sistem imun dalam tubuh.
Vitamin ini juga mengatur gula darah dan
memperbaiki jaringan tubuh. Pemberian
vitamin C  dapat meningkatkan kadar
hemoglobin serta menurunkan prevalensi
anemia (Zarianis, 2006). Secara nasional,
prevalensi anemia penduduk yang berumur
lebih dari sama dengan satu tahun adalah

menimbulkan banyak penyakit terutama
scurvy. Penyakit scurvy dapat juga
betkembang menjadi anemia Jika scurvy
tidak dilakukan pengobatan dapat
menyebabkan kematian (NIH, 2011).
Kekurangan vitamin C dapat dideteksi dari
tanda-tanda awal antara lain warna merah
kebiruan di bawah kulit, pendarahan gusi,
kedudukan gigi menjadi longgar, mulut dan
mata kering, dan rambut rontok. Disamping
itu, luka sukar sembuh, anemia, kadang-
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kadang jumlah sel darah putih menurun,
serta depresi dan timbul gangguan saraf
(Almatsier, 2009). Salah satu yang mampu
memenuhi kebutuhan vitamin C yang
diperlukan tubuh adalah buah pisang.
Pisang termasuk tanaman yang masa
berbuahnya tidak tergantung musim,
harganya murah, dan nilai gizinya memadai
untuk memenuhi kecukupan gizi (Sayanti
dan Supriyadi, 2008). Pisang dapat
digolongkan dalam tiga kelompok yaitn
pisang yang dapat dimakan setelah matang
{Pisang Mas, Pisang Raja, dan Pisang
Ambon), pisang yang dapat dimakan
sctelah digoreng atau direbus (Pisang
Kepok dan Pisang Tanduk), dan pisang
yang berbiji (Pisang Batu dan Pisang
Klutuk). Pisang yang dimakan setelah
matang tanpa mengalami proses
pengolahan lebih praktis untuk dikonsumsi
dan mencegah kerusakan kandungan
vitamin C akibat proses pengolahan. Kadar
vitamin C pada Pisang Raja sebesar 10 mg
per 100 gram daging buah {Depkes, 2005).
Penyimpanan buah vang tidak tepat
dapat mempersingkat masa simpan buah.
Salah satu faktor yang dapat
mempersingkat masa simpan buah yaitu
suhu penyimpanan. Semakin rendah sulu
penyimpanan maka semakin lama buah
menjadi matang dan terhindar dari
pembusukan (Prabawati, Suyanti, dan
Setyabudi, 2008), Selama proses
pemasakan, buah pisang akan mengalami
peningkatan pelunakan buah, akan tetapi
perlakvan dengan menggunakan suhu
dingin akan lebih dihambat dibandingkan
dengan menggunakan subu kamar (Sumadi,
Sugiharto, dan Suyanto 2004). Subu kamar
adalah 15-30°C dan suhu dingin adalah 2-
8°C (Kemenkes RI, 2013). Penyimpanan

yang tidak tepat juga akan memurunkan
kadar vitamin C kerena vitamin C mudah
rusak bila bersentuhan dengan udara
terytama bila terkena panas dan dipercepat
dengan kehadiran tembaga dan besi
(Almatsier, 2009).

Pada penelitian terdahulu, telah
melakukan penetapan kadar vitamin C pada
daging buah Pisang Klutuk, Pisang Tanduk,
dan Pisang Mas dengan metode 2,6-
diklorefeno] indofenol vang menunjukkan
bahwa ada perbedaan kadar vitamin C pada
ketiga buah pisang tersebut (Apriyani,
2012). Penetapan kadar vitamin C pada
buah dan sayuran dapat menggunakan
metode 2,6-diklorofenol indofenol
{Helrich, 1990), Titrasi dengan 2,6
diklorofenol indofenol merupakan cara
yang paling banyak digunakan dan lebih
akurat untuk menentukan kadar vitamin C
dalam bahan pangan dibandingkan dengan
metode iodometri (Andarwulan dan
Koswara, 1992).

Pada Titrasi dengan 2,6 diklorofenol
indofenol, zat pereduksi lain tidak
mengganggu penetapan kadar vitamin C
sehingga lebih stabil dibandingkan dengan
metode iodometri. Oksidasi pada vitamin C
dapat dicegah dengan menggunakan asam
metafosfat, asam asetat, asam
trikloroasetat, dan asam oksalat
{Andarwulan dan Koswara, 1992).
Menurut buku Official Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical
Chemist Edisi XV Volume II, penetapan
kadar vitamin C menggunakan asam
metafosfat yang mempunvai pH 1,2
{Helrich,1990). Asam askorbat dioksidasi
menjadi dehidroaskorbat oleh indikator
dye. Pada titik akhir titrasi indikator dye
merubah warna larutan asam menjadi
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warna merah muda (FSSAL 2012).

A. AlatDyan Bahan
1. Alat

»HoeBOoRPgrRFTMER MS AL TS

Show case (polytron).
Blender (miyako).
Labuukur 50 ml { pyrex).
Labu ukur 100 ml (pyrex).
Labu ukur 200 ml (pyrex).
Labuukur 500 ml (pyrex).
Gelas ukur 10 ml (pyrex).
Gelas ukur 25 ml (pyrex).
Erlenmeyer 50 ml (pyrex).
Erlenmeyer 100 cc (pyrex).

Corong (pyrex).
Buret 25 ml (iwaki).

. Pipet volume 2 ml (assistant).

Pipet tetes.

Neraca biasa (super delux).
Neraca analitik{precisa).
Beker glass 500 ml (pyrex).
Sendok logam.,

pH Meter (hanna instrument).

Z. Bahan

a.
b.

Daging buah Pisang Raja.

2.6 diklorofencl indofenol
(merck,pro analysis) .

Asam oksalat 2 % (merck, pro
analysis).

Asam askorbat (merck, pro
analysis).

Natrium Bikatbonat {merck).

Aquadest

B. ProsedurKerja
1. Perlakuan Buah Pisang Raja

a.

b.

Buah Pisang Raja dibeli
sehanyak empat sisir,

Diambil dua buah secara acak
sebelum buah Pisang Raja
disimpan. Kemudian lakukan

penetapan kadar vitamin C.

Sisa buah dibagi menjadi dua
kelompok. Kelompok pertama
disimpan di suhu dingin {show
case) dan kelompok kedua
disimpan di suhy kamar (ruang).
Setiap hari buah Pisang Raja
diambil dua buah dari masing-
masing kelompok mulai dan han
penyimpanan pertama  sampai
hari penyimpanan ketnjuh untuk
dilakukan penetapan kadar
vitamin C.

. Pembuatan Larutan Asam

Oksalat 2%

a.

Timbang asam oksalat sebanyak
10 gram, masukkan ke dalam
labu ukur 500 ml.

Kocok perlahan, tambahkan air
sampai tanda.

. Pembnatan Larvutan Vitamin €

Standar (Kemenkes, 2013)

a.

Timbang saksama 50 mg asam
askorbat di neraca analitik lalu
masukkan ke dalam labu ukur 50
ml, larutkan dengan asam
oksalat 2 % secukupnya.

Setelah larut, tambahkan asam
oksalat 2% sampai tanda.

. Pembuatan Larutan 2,6

Diklorofenol Indofenol
(Kemenkes RI, 2013)

a.

Timbang saksama 42 mg
natrium bikarbonat di neraca
analitik, lalu masukkan ke labu
ukur 200 ml,

Larutkan dengan 50 ml air.
Timbang saksama 50 mg
natrium 2,6-diklorofenol
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indofenol lalu masukkan ke
larutan natrium bikarbonat,
kocok kuat hingga larut.
Setelah larut, tambahkan air
sampai tanda.

5. Pembakuan Larutan 2.6
Diklorofenol Indofenol
{(Kemenkes RI, 2013}

a.

c.

Segera pindahkan 2 ml larutan
vitamin C ke dalam erlenmeyer
50 ml yang berisi 5 ml asam
oksalat.

Titrasi dengan larutan 2,6-
diklorofenol indofenol hingga
warha merah muda mantap yang
bertahan 5 detik.

Ulangi titrasi sampai 3 kali.

6. Penetapan Blanko (Kemenkes RI,
2013)

a.

b.

Isi erlenmeryer 50 ml dengan 7
ml asam oksalat 2 %.

Tambahkan sejumlah volume air
setara dengan volume larutan
diklorofenol vang digunakan
dalam titrasi asam askorbat.
Titrasi dengan larutan 2,6-
diklorofenol indofenol hingga
warna muda mantap bertahan 5
detik dan ulangi fitrasi sampai 3
kaki.

7. Persiapan Sampel (Helrich, 1990)

d.

b.

Ambil Pisang Raja lalu kupas
kulitnya.

Timbang seksama 100 gram
daging buah Pisang Raja,
tambah air 50 ml laln hancutkan
dengan menggunakan blender.
Masukkan ke labu ukur 100 ml,
kemudian tambab air sampai

tanda.

Ambil 25 ml dan masukkan ke
dalam labu ukur 100 ml.
Encerkan dengan penambahan
asam oksalat 2 % sampai tanda
batas, kocok kuat.

Lakukan hal yang sama terhadap
pisang vang telah di simpan di
suhm kamar dan suhu dingin pada
1 sampai 7 hari berikutnya.
Lakukan pada jam yang sama.

. Analisa Kadar Vitamin C

(Helrich, 1990)

a.

Pipet 2 ml sampel dan
masukkan ke dalam erlenmeyer
100 ml.

Tambahkan 5 ml larutan asam
oksalat 2%.

Titrasi dengan larutan 2,6-
diklorofenol indofenol hingga
warna merah muda mantap vang
bertahan 5 detik lalu cek pH.

d. Ulangi titrasi sampai 4 kali.

Lakukan hal yang sama tethadap
pisang vang telah di simpan di
suhu kamar dan suhu dingin pada
1 sampai 7 hari,

Lakukan padajam yang sama.

, Perhitungan

Kadar vitamin C dapat diukur
dengan ramus:

Kadar\ﬁtC%x‘mU mg Tiap 100 gram

Keterangan:

V. = Volume Titrasi Sample

V. = Volume Titrasi Baku Vit C
400 = faktor pengenceran sample
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HASIL DAN PEMBAHASAN

A. HASIL diklorofenol indofenol yang disimpan pada

subu kamar (15-30°C) dan suhu dingin (2-8

Hasil penelitian kadar vitamin C yang °C) sampai tujuh hari dan dilakukan

terdapat pada daging buah Pisang Raja penetapan kadar pada hari 0,1,2,3.4,5.6,
{Musa paradisiacal..) dengan metode 2,6- dan 7 dapat dilihat pada tabel di bawah ini.

Tabel 5. Hasil Penetapan Kadar Vitamin C pada Daging Buah Pisang Raja Sebelum

Disimpan.
Kadar Yitamin C
7 5 5 ” K?:l"g‘; 'i?]‘l';“'grr’;t“ + Standar Deviasi
10,25 11,76 11,76 11,76 11,3% + 0.73500

Tabel 6. Hasil Pengecekan pH saat Penetapan Kadar Vitamin C pada Daging Buah Pisang

Raja Sebelum Disimpan.
Ph Vitamin C Daging Buah Pisang Raja
1 2 3 4 pH rata-rata
2,62 2.6 2,66 2,67 2,64

Tabel 7. Hasil Pengecekan pH saat Penetapan Kadar Vitamin € pada Daging Buah Pisang
Raja yang Disimpan pada Subu Kamar (15-30°C) dan Suhu Dingin (2-8 *C) sampai

Tujuh Hari.
Ph Vitamin C Daging Buah Pisang Raja
Lama Dingin Kamar
Penyimpanan = =
1 |2 | 3| 4| P |1 2]3]a4]|1?
1 Hari 257 12,59 (271|277 2,66 | 257 |275]|272|273| 269
: 27 |2.74 | 246 | 246 | 2,59 | 272 | 272 | 2.7 | 272 | 2,72
2 Hari
3 Hari 2221232 (228|229 228223227226 23 | 227
ari
4 Hari 224 | 227 (228 | 2,28 | 2,27 | 229 | 225 | 2,27 | 2,26 | 2,27
: 24 1235234224233 |232 228226247233
5 Hari ¥ : ! * ¥
: 2351232 (23312331233 233|237 252 25 | 243
6 Hari ! ¥ ! 4 X
7 Hari 2311235 (2392361235 - - - - -

Keterangan : Tanda (-) adalah tanda bahwa tidak dilakukan pengecekan pH dikarenakan
kondisi buah sudah diumbuhi jamur.
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Tabel 8. Hasil Penetapan Kadar Vitamin C pada Daging Buah Pisang Raja yang Disimpan
pada Suhu Dingin (2-8 °C} sampai Tyjuh Har.

Kadar Vitamin C Daging Buah Pisang Raja (mg/ 100 gr)
Lama Pada Suhu Dingin + Standar
Penyimpanan _ Deviasi
1 2 3 4 e
1 Hari 10.27 11,74 11,74 10,27 11,01 +0,84870
3 Hari 8.81 8,81 8,81 10.27 9,18 +0,73000
; 8,81 8,81 7,34 7,34 8,08 +0,84870
3 Hari =
4 Hari 7,32 7,32 732 7,32 7,32 + 0,00000
; 7,41 5,92 5,92 5,92 6,29 +0,74500
5 Hari =
& Hiari 5,66 5,66 424 5,66 5,31 +0,71000
7 hari 4,42 442 442 442 442 + 0,00000

Keterangan : Tanda (-) adalah tanda bahwa tidak dilakukan penetapan kadar vitamin C
dikarenakan kondisi buah sudah ditumbuhi jamur.

Tabel 9. Hasil Penetapan Kadar Vitamin C pada Daging Buah Pisang Raja vang Disimpan
pada Subu Kamar(15-30 °C) sampai Tujuh Hari.

Kadar Vitamin C Daging Buah Pisang Raja (mg/ 100 gr)
pada Suhu Kamar
Lama + Standar
Penyimpanan _ Deviasi
1 2 3 4 %

1 Hari 8,81 10,27 10,27 10,27 9,91 +0,73000
3 Hari 7,34 7.34 8,81 8,81 8,08 +0,84870

. 5.87 5,87 7,34 5,87 6,24 +0,73500
3 Hari -
4 Hari 4,89 489 5,85 4,89 513 +0,48000
5 Hari 2.96 444 444 2,96 3,70 +0,85448
6 Hari 1,47 2,94 2,94 1,47 2,21 +0,84870
7 hari i i i i i i

Keterangan : Tanda {-) adalah tanda bahwa tidak dilakukan penetapan kadar vitamin C
dikarenakan kondisi buah sudah ditumbuhi jamur.
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Grafik Penurunan Kadar Vitamin C

== Suhu Dingin

Kadar \Vitamin C

== 4uhuKemar

Kontrol Hari ke-Far ke-Ha-i <e-Hari ke-Hari ke-Hari ke-Har' ke-
1 2 2 | 3 b 7

Lama Penyimpanan

Gambar 4. Grafik Penurunan Kadar Vitamin

Tabel 10. Hasil Uji paired sample t-test pada Kelompok yang Disimpan di Suhu Kamar.

Kelompok

Perlakuan Suhu Kamar
Hari Pertama — Hari Awal Pembelian 0.000 Ada perbedaan signifikan
Hari Kedua — Hari Awal Pembelian 0,003 Ada perbedaan signifikan.
Hari Ketiga — Hari Awal Pembelian 0,001 Ada perbedaan signifikan.
Hari Keempat — Hari Awal Pembelian | 0,000 Ada perbedaan signifikan.
Hari Kelima — Hari Awal Pembelian 0,000 Ada perbedaan signifikan.
Hari Keenam — Hari Awal Pembelian 0,000 Ada perbedaan signifikan,

Sign Keterangan

Keterangan: Nilai p < 0,005 maka ada perbedaan antara lama penvimpanan tersebut pada suhu kamar.

Tabel 11. Hasil Uji paired samplet-test pada Kelompok yang Disimpan di Subu Dingin.

Kelompok

Perlakuan Suhu Dingin
Hari Pertama — Hari Awal Pembelian | 0,369 | Tidak ada perbedaan signifikan
Hari Kedua — Hari Awal Pembelian 0,014 Ada perbedaan signifikan.
Hari Ketiga — Hari Awal Pembelian 0,018 Ada perbedaan signifikan.
Hari Keempat — Hari Awal Pembelian | 0,002 Ada perbedaan signifikan.
Hari Kelima — Hari Awal Pembelian 0,006 Ada perbedaan signifikan.
Hari Keenam — Hari Awal Pembelian 0,002 Ada perbedaan signifikan.
Hari Ketujuh — Hari Awal Pembelian 0,000 Ada perbedaan signifikan.

Sign Keterangan

Keteranpan : Nilai p < 6,005 maka ada perbedaan antara lama penyimpanan tersebut pada suhu dingin.
Sedangkan nilai p > 0,005 makatidak ada perbedaan antara lama penyimpanan tersebut
pada suhu dingin,
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B. PEMBAHASAN

Penelitian terhadap kadar vitamin C
yang terdapat pada daging buah Pisang Raja
{Musa paradisiacal..) dengan metode 2,6-
diklorofenol indofenol yang disimpan pada
suhu kamar (15-30°C) dan subu dingin (2-8
°C) sampai tyjuh han telah dilakukan,
Pengukuran kadar vitamin C pada daging
buah Pisang Raja (Musa paradisiacal..) ini
bertujuan yntuk mengetahui perubahan
kadar yang terjadi pada daging buah Pisang
Raja (Musa paradisiacal..) oleh pengaruh
suhu dan lama penyimpanan sehingga
masyarakat bisa mengetahui lama
penyimpanan dan tempat yang baik untuk
menyimpan buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal..). Pengukuran kadar vitamin
C daging buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal.) dilakukan mulai dari hari
kontrol yaitu hari sebelum perlakukan
penyimpanan dan hari pertama hingga hari
ketujuh untuk masing masing subu.
Penetapan kadar vitamin C dan pembuatan
larutan hingga pembakuan dilakukan setiap
hari. Namun, pada suhu kamar penctapan
kadar vitamin C hanya dilakukan hingga
hari keenam karena saat tiba hari ketujuh
kondisi buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal.) sudah tidak layak
dikonsumsi. Sehingga penulis mengambil
keputusan untuk tidak melanjutkan
penetapan kadar vitamin C pada hari
selanjutnya.

Daging Buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal..) yang digunakan merupakan
daging buah yang mengandung vitamin C
dengan komposisi zat lain serta dikonsumsi
masyarakat. Buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal..) im dibeli di Pasar 26 Ilir
yang berada di Kota Palembang. Kondisi

Fisik buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal..} sebelum disimpan selama 7
hari daging buahnya masih segar berwarna
kuning denpgan kulit berwama kuning.
Kondisi Fisik buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal..) setelah disimpan di suhu
dingin mulei dari hari pertama sampai hari
ketyjuh, semakin lama disimpan maka kulit
buah akan semakin banyak bercak hitam
dan kulit tetap segar meskipun berwama
berbercak hitam, Pada han ketyjub kulit
buah memiliki bercak berwarna hitam yang
banyak dengan daging buah berwarna
kuning agak kecoklatan namun tidak
lembek.

Kondisi fisik buah Pisang Raja (Musa
paradisiacaL.} setelah disimpan di suhu
kamar mulai dari hari pertama sampai hari
ketujuh, semakin lama disimpan maka kulit
buah akan semakin banyak bercak hitam,
keriput, dan lembek. Pada hari ke kelima
kulit buah sudah banyak mempunvai
bercak hitam dan keriput sedangkan daging
buahnya berubah wama menjadi kuning
kecoklatan dan lembek. Pada hari keenam
kulit buah berwama hitam, keriput, dan
ditimbuhi jamur sedangkan daging
buahnya berubah menjadi kuning
kecoklatan. Pada hari ketujuh kulit buah
berwama hitam, keriput, dan ditumbuhi
jamur sedangkan daging buahnya berwarna
kuning kecoklatan ditumbuhi jamur
sehingga tidak layak untuk dikonsumsi lagi.
Pernbahan warna daging buah menjadi
kecoklatan diduga karena perubahan
vitamin C menjadi asam oksalat karena
teroksidasi.

Menurut buku Official Methods of
Analysis of the Association of Official
Analytical Chemist Edisi XV Volume II
(1990), kadar vitamin C ditentukan dengan
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titrasi secara langsung dengan
menggunakan larutan 2,6- diklorofenol
mdofengl, Sebelum digunakan, larutan im
perlu dibakukan dengan larutan vitamin C
standar. Larutan vitamin C standar ini
dibuat dari serbuk vitamin C yang
dilarutkan dalam asam metafosfat. Selain
sebagai pelarut, asam metafosfat digunakan
juga untukk mencegah terjadinya oksidasi
dan membuat larutan menjadi asam dengan
pH 1,2. Oksidasi ini dapat dicegah juga
dengan menggunakan asam asetat, asam
trikloroasetat, dan asam oksalat sehingga
lebih stabil (Andarwulan dan Koswara,
1992). Larutan yang digunakan yaitu asam
oksalat yang mempunyai pH sekitar 2,2 -
2,7 saat proses titrasi. Larutan asam
metafosfat lebih dapat mencegah terjadinya
oksidasi karena pH-nya lebih asam
dibandingkan dengan asam cksalat.

Hasil menunjukkan bahwa pH larutan
sampel setiap hari mengalami penurunan
yang berarti pH semakin asam dikarenakan
di dalam larutan sampel terdapat larutan
asam oksalat sebagai penghambat oksidasi
dan asam oksalat yang berasal dari buah
aldbat pemasakan buah. Pada saat titrasi,
asam askorbat dioksidasi menjadi
dehidroaskorbat oleh indikator dve, Pada
titik akhir titrasi indikator dye merubah
warna larutan asam menjadi warna merah
muda (FSSAI 2012), Pada titik akhir
penetapan kadar buah Pisang Raja (Musa
paradisiacal..) yaitu larutan berwarna
kuning pucat sedikit kemerahan. Penetapan
kadar vitamin C pada daging buah Pisang
Raja (Musa paradisiacal..) dilakukan
menggunakan biuret 25 ml schingga
didapatkan hasil volume titrasi vang tidak
akurat. Seharusnya penctapan kadar
vitamin C pada daging buah Pisang Raja

(Musa paradisiacal..) dilakukan
mnggunakan biuret 1 ml atau 2 mi.
Menurut hasil uji one way anova
dengan tingkat kepercayaan 95% terhadap
kadar vitamin C daging buah Pisang Raja
(Musa paradisiaca L.) menunjukkan
bahwa kadar vitamin C daging buah Pisang
Raja (Musa paradisiaca L.) yang disimpan
pada suhu dingin (2-8 *C) mulai mengalami
penurunan yang signifikan secara statistik
mulai hari kedua penyimpanan sedangkan
suhu kamar (15-30°C) mengalami
perbedaan yang signifikan secara statistik
mulai hari pertama penyimpanan.
Penurunan kadar rata-rata vitamin C daging
buah Pisang Raja (Musa paradisiaca L.)
yvang disimpan di suhu dinginpada hari
penyimpanan pertama dengan hari awal
pembelian yaitu (,38 mg/100gr, han
penyimpanan kedua dengan hari awal
pembelian vaitu 2,21 mg/100gr, hari
penyimpanan ketiga dengan han awal
pembelian vaitu 3,31 mg/100gr, hari
penvimpanan keempat dengan hari awal
pembelian vaitu 4,07 mg/100gr, han
penyimpanan kelima dengan hari awal
pembelian vaitu 5,10 mg/100gr, hari
penyimpanan keenam dengan hari awal
pembelian yaitu 6,08 mg/100gr, dan hari
penyimpanan ketujuh dengan hari awal
pembelian yaitu 6,97 mg/100gr. Penurunan
kadar rata-rata vitamin € daging buah
Pisang Raja (Musa paradisiaca 1.) yang
disimpan di subu kamar pada  hari
penyimpanan pertama dengan hari awal
pembelian vaitu 1,48 mg/100gr, hari
penvimpanan kedua dengan hari awal
pembelian yaitu 3,31 mg/100gr, har
penyimpanan ketiga dengan hari awal
pembelian vaitu 5,15 mg/100gr, hari
penyimpanan keempat dengan hari awal
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pembelian yaitu 6,26 mg/100gr, har
penyimpanan kelima dengan hari awal
pembelian yaitu 7,69 mg/100gr, dan hari
penyimpanan keenam dengan hari awal
pembelian yaitn 9,18 mg/100gr.
Penurunan terhadap kandungan
vitamin C kemungkinan dipengaruhi oleh
lama penyimpanan. Hal mi disebabkan
karena penguapan air yang tertunda
schingga menyebabkan struktur sel yang
semula utuh menjadi layu. Dimana enzim
askorbat oksidase tidak dibutuhkan oleh sel
sehingga tidak mampu mengoksidasi
vitamin C lebih lanjut menjadi senyawa
yang tidak mempunyai aktivitas vitamin C
lagi (Septianingsih, 2015). Selama proses
pemasakan, buah pisang akan mengalami
peningkatan pelunakan buah, akan tetapi
perlakuan dengan menggunakan suhu
dingin akan lebih dihambat dibandingkan
dengan menggunakan suh kamar (Sumadi,
Sugiharto, dan Suyanto 2004). Suhu dan
lama penyimpanan mempengaruhi
penurnunan kadar vitamin C pada daging
buah Pisang Raja (Musa paradisiacal..).

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari data penelitian mengenai

“Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap

Kadar Vitamin C pada Daging Buah Pisang

Raja (Musa Paradisiacal..) dengan Metode

2,6-Diklorofenol Indofenol” dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

1. Lama penyimpanan mempengaruhi
kadar vitamin C daging buah Pisang
Raja.

2. Kadar Vitamin C pada daging buah
Pisang Raja mengalami penurunan
ketika disimpan di suhu kamar dan suhm
dingin

3. Kadar Vitamin C pada daging buah
Pigang Raja yang disimpan pada syhy
kamar lebih cepat menurun daripada
yang disimpan di subu dingin.

4, Buah Pisang Raja bisa lebih dan 7 han
disimipan di suhu dingin dan tidak lebih
dari & hari disimpan di suhu kamar.

5. Buah Pisang Raja lebih baik disimpan
di subu dingin secara fisik.

B. Saran
Adapun saran yangdapat diberikan
dari penulis yaitu:

1. Dapat dilakukan penelitian tentang
pengaruh lama penyimpanan terhadap
kadar vitamin C pada buah lain yang
kadar vitamin C-nya lebih tinggi
sehingga volume titrasi yang didapat
tidak terlalu kecil.

2. Asam oksalat pada saat penctapan
kadar sebaiknya menggunakan asam
metafosfat.

3. Biuret vang digunakan sebaiknya
biuret 1 ml atau 5§ ml agar didapatkan
hasil yang akurat.
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