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ABSTRAK
ANALISA KADAR VITAMIN C PADA BROKOLLI (Brassica oleracea
var.lItalic) DENGAN PERENDAMAN NaCl DAN
TANPA PERENDAMAN NaCl
Oleh :
Alida Bilnip*Farach Khanifah**Dhita Yuniar K***

Pendahuluan Vitamin C merupakan zat organik yang sangat dibutuhkan
oleh manusia dalam jumlah kecil, untuk memelihara fungsi metabolisme tubuh.
Vitamin C mempunyai kedudukan yang tidak stabil dari vitamin lainnya dan
mudah rusak. Brokoli mengandung beberapa nilai gizi dan vitamin salah
satunya vitamin C. Brokoli mempunyai daya tahan mudah rusak akibat laju
respirasi dan mikroba oleh sebab itu brokoli tergolong tanaman yang gampang
rusak, adanya NaCl dapat menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikroba
sehingga dapat menghambat pembusukan sayur brokoli oleh mikroba. Tujuan
Untuk mengetahui kadar vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea var.ltalica
) dengan perendaman garam Natrium Klorida (NaCl) selama 150 menit dan
tanpa perendaman garam Natrium klorida (NaCl). Metode Jenis penelitian ini
menggunakan deskriptif metode. Sampling menggunakan cara purposive
sampling termasuk non probability. Sampel yang digunakan yaitu 20 gram
brokoli dengan perendaman NaCl selama 150 menit dan tanpa perendaman
NaCl dengan menggunakan metode titrasi iodometri, dengan tahap pengolahan
dan analisa data melalui coding dan tabulating. Hasil Penelitian Kadar
vitamin C pada brokoli yang direndam dengan NaCl selama 150 menit 3,25
mg/100 gram sedangkan kadar vitamin C pada brokoli yang tidak direndam
dengan NaCl 5,1 mg/100 gram. Penurunan kadar vitamin C pada brokoli yang
direndam NaCl terjadi karena vitamin larut dalam air. Kesimpulan Kadar
vitamin C pada brokoli dengan perendaman NaCl cenderung menurun hal ini
berbeda dengan kadar vitamin C pada brokoli yang tidak direndam dengan
NaCl

Kata Kunci : Brokoli, Vitamin C, NacCl
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ABSTRACT
THE ANALYSIS OF VITAMIN C LEVELS IN BROCOLI (Brassica
oleracea var.lItalic) WITH NaCl IMMERSION AND
WITHOUT SOAKING NacCl

By:
Alida Bilnip*Farach Khanifah**Dhita Yuniar K***

Introduction Vitamin C is an organic substance that is needed by
humans in small amounts, to maintain the body's metabolic functions. Vitamin
C has an unstable position than other vitamins and is easily damaged. Broccoli
contains several nutritional and vitamin values, one of which is vitamin C.
Broccoli has resistance to damage due to the rate of respiration and microbes,
therefore broccoli is classified as a plant that is easily damaged, the presence
of NaCl can inhibit microbial growth and activity so that it can inhibit the
spoilage of broccoli vegetables by microbes. The purpose of this Study was to
determine the level of vitamin C in broccoli (Brassica oleracea var.ltalica) by
soaking sodium chloride (NaCl) for 150 minutes and without soaking sodium
chloride (NaCl) salt. Methods This type of research uses a descriptive method.
Sampling uses purposive sampling, including non-probability. The sample used
was 20 grams of broccoli with NaCl immersion for 150 minutes and without
NaCl immersion using the iodometric titration method, with processing and
data analysis stages through coding and tabulating. The results of the study
Were the levels of vitamin C in broccoli that were soaked in NaCl for 150
minutes were 3.25 mg/100 grams, while the levels of vitamin C in broccoli that
were not soaked in NaCl were 5.1 mg/100 grams. The decrease in vitamin C
levels in NaCl-soaked broccoli occurs because the vitamin is soluble in water.
The conclusion is That vitamin C levels in broccoli with NaCl immersion tend
to decrease, this is different from vitamin C levels in broccoli that are not
soaked in NaCl.

Keywords: Broccoli, Vitamin C, NaCl
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Vitamin C merupakan zat organik yang sangat diperlukan oleh tubuh
manusia untuk meningkatkan peran metabolisme tubuh. Vitamin C biasanya
terdapat dalam makanan, bahan makanan yang mengandung vitamin C paling
uatama adalah buah-buahan dan sayuran (Hasanah, 2018). Kebutuhan vitamin
C pada setiap tubuh manusia berbeda-beda. Diperkirakan batas kebutuhan
vitamin C yaitu sebanyak 200 mg/hari dari 5 porsi buah dan sayuran atau 100
mg/hari vitamin C untuk mencegah defisiensi (Wekti dan Khanifah, 2019).
Kerusakan vitamin C pada sayuran disebabkan oleh laju respirasi yang sangat
cepat pada sayur sehingga sayuran mudah rusak atau busuk, hal ini
mengakibatkan vitamin C yang terdapat dalam sayuran tersebut ikut rusak,
selain itu pemanasan dan juga lama perendaman dapat mengurangi kadar
vitamin C pada sayuran tersebut (Safaryani et al., 2007). Hal ini sesuasi dengan
sifat alami vitamin C yang gampang larut dalam air sehingga semakin lama
perendaman akan menyebabkan kandungan vitamin C yang terukur semakin

berkurang (Wulan et al., 2019).

Masyarakat lebih sering menggunakan garam Natrium Klorida (NaCl)
untuk merendam sayuran atau buah-buahan yang bertujuan untuk
menghilangkan rasa gatal atau pahit pada sayuran dan buah-buahan, selain itu
garam juga biasa digunakan sebagai pemberi rasa pada masakan (Gunawan et
al., 2020). Menurut beberapa penelitian yaitu perendaman garam (NaCl)

terhadap sawi pahit selama beberapa hari dengan konsentrasi 1%, 3%, dan 5%



didapatkan hasil yaitu perlakuan dengan konsentrasi larutan garam 1% yaitu
43,80, perlakuan dengan konsentrasi larutan garam 3% yaitu 34,05 dan
konsentrasi larutan garam 5% vyaitu 28,16 berdasarkan hasil yang didapat
konsentrasi larutan garam paling optimal untuk mempertahankan kadar vitamin
C pada sawi pahit adalah konsentrasi 1% dan 3% (Hidayati, 2016). Pengaruh
konsentrasi garam dan lama perendaman terhadap mutu manisan carica (carica
pubescens) didapatkan hasil perendaman dalam larutan garam adalah vitamin
C 24,35- 31,48 mg/100, total asam 0,21-0,27%, kalsium oksalat 25550-3750
mg/100g, rasa 3,0-4,1, warna 3,3-3,9, aroma 3,4-3,6, tekstur 3,0-3,6, gatal 2,4-

3,2 (wulan et al., 2019).

Brokoli merupakan salah satu sayuran yang sangat digemari oleh
sebagian besar masyarakat Indonesi, hal ini karena brokoli juga mengandung
vitamin C yang cukup tinggi yaitu 89,2 mg (Noviyanti et al., 2019). Brokoli
memiliki sifat diantaranya cepat rusak dan mudah busuk akibat kurang
cermatnya penanganan lepas panen selain itu umumnya disebabkan oleh laju
respirasi yang begitu cepat, akibatnya sayuran tersebut rusak sebelum
dikonsumsi. Rusakan vitamin C pada sayuran disebabkan oleh laju respirasi
sehingga vitamin C yang terdapat dalam sayuran tersebut berkurang (Safaryani
et al., 2007). Perendaman sayur yang terlalu lama mengakibatkan kadar
vitamin C cenderung menurun, hal ini sesuai dengan sifat alami vitamin C
yang mudah larut dalam air ( wulan et al., 2019). Pada suhu kamar penurunan
kadar vitamin C paling cepat karena kondisi lingkungan tidak dikendalikan

seperti adanya panas dan oksigen sehingga dapat mempengaruhi vitamin C



(Rachmawati et al., 2009). Akibatnya vitamin C yang dibutuhkan oleh tubuh
tidak terpenuhi karena sebagain dari vitamin C sudah berkurang hal ini akan
mengakibatkan tubuh manusia kekurangan vitamin C. Vitamin C berperan
sebagai antioksidan, manusia membutuhkan vitamin C setiap hari tergantung
dalam umur yaitu, untuk bayi yang berumur kurang 1 tahun 30 mg, untuk bayi
berumur 1-3 tahun 35 mg, untuk anak-anak berumur 4-6 tahun 50 mg, untuk
anak-anak berumur 7-12 tahun 60 mg, untuk wanita hamil 100 mg dan untuk

wanita menyusui 150 mg (Hasanah, 2018).

Berdasarkan latar belakang diatas mengingat vitamin C yang mudah
larut dalam air karena bersentuhan dengan udara (oksidasi) terutama bila
terkena panas. Ada beberapa cara yang bisa dilakukan untuk mencegah
berkurangnya vitamin C pada sayuran yaitu hindari pemanasan yang terlalu
lama, hal ini sesuai dengan jenis sayuran karena setiap sayuran waktu
pemanasannya berbeda-beda, mengolah sayuran dengan cara yang baik dan
benar yaitu salah satunya bisa dilakukan dengan cara mengukus karena
menghasilkan panas sedang, suhu ini tidak banyak merusak vitamin dan
mencuci sayur dengan air mengalir. Maka pada penelitian ini akan dilakukan
penelitian berjudul” analisa kadar vitamin C pada brokoli dengan perendaman
garam Natrium Klorida (NaCl) dan tanpa perendaman garam Natrium Klorida
(NaCl)’

1.2 Rumusan Masalah

Berapa kadar vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea var.ltalica)
dengan perendaman garam Natrium Klorida (NaCl) selama 150 menit dan

tanpa perendaman garam Natrium Klorida menggunakan titrasi iodometri?



1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar vitamin C pada brokoli
(Brassica oleracea var.ltalica ) dengan perendaman garam Natrium Klorida
(NaCl) selama 150 menit dan tanpa perendaman garam Natrium Klorida (NaCl)
menggunakan titrasi iodometri

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Teoritis
Untuk menambah referensi pengetahuan tentang Analisa kadar vitamin

C pada brokoli (Brassica oleracea var.ltalica) dengan perendaman NaCl dan
tanpa perendaman NaCl dibidang Amami (Analisis makanan dan minuman)

dan sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya.

1.4.2 Manfaat Praktis

Diharapkan dapat menambah informasi serta memberikan wawasan
bagi masyarakat tentang nilai gizi (Khususnya vitamin C) yang terkandung

dalam sayur brokli (Brassica oleracea var.ltalica)



BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Brokoli (Brassica oleracea var.ltalica)

Brokoli adalah salah satu komoditas sayuran berdaun hijau tua
kelompok Brassica. Sayur ini berasal dari italia bernama Broccolo, yang
mempunyai arti cabang dan dibudidayakan pertama kali pada abad ke-17.
Brokoli merupakan sayuran yang paling populer di seluruh dunia yang
digunakan berbagai hidangan dan masakan baik secara mentah maupun

dimasak (Yolandika et al., 2017).

Gambar 2.1 Brokoli (Brassica oleracea var.ltalica)
Sumber : (Fatharanni & Anggraini, 2017.)

2.1.1 Klasifikasi dan Morfologi Brokoli

Adapun Klasifikasi dari tanaman Brokoli (Brassica oleracea var.ltalica)

yaitu sebagai berikut (Fatharanni dan Anggraini, 2017 ) :
Kingdom : Plantae
Divisi : Spermatophyta

Sub Divisi  : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Capparales
Famaili . Brassicaceae



Genus : Brassica

Spesies : Brassica oleracea var.lItalica

Sistem perakaran brokoli relatif dangkal, bisa menembus kedalaman 60-
70 cm. Brokoli mempunyai akar serabut dan akar tunggang. Akar tunggang
tumbuh ke pusat bumi, sedangkan akar serabut tumbuh ke samping,
menyebar, dangkal, kira-kira 20 cm-30 cm. Tanaman ini dapat tumbuh bagus
jika ditanam pada tanah yang gembur dan subur. Batang tumbuh tegak kira-
kira 30 cm, berwarna hijau, pendek, tebal, lembut, lunak namun kuat dan

bercabang.

Brokoli memiliki daun bulat telur, menyirip sedikit melengkung
kedalam, agak panjang dan bergerigi pada bagian tepi. Daun tumbuh
berselang-seling dan berwarna hijau, pada batang tanaman, tangkai daun agak
panjang, tebal dan lunak. Daun-daun yang tumbuh pada pucuk batang
sebelum masa bunga terbentuk, dan berukuran kecil melengkung kedalam
melindungi bunga yang sedang tumbuh. Bunga brokoli adalah kumpulan
masa bunga yang berjumlah lebih dari 5.000 kuntum kumpul menjadi satu
dan nantinya membentuk bulatan yang tebal dan kompak. Warna bunga
sesuai dengan variatesnya, ada yang memiliki masa bunga hijau mudah, hijau
tua, hijau kebiru-biruan atau ungu. Berat berkisar 06,-0,8 kg, berdiameter

antara 18-25 cm, tergantung pada variatesnya.

Pada kondisi lingkungan yang sesuai, masa bunga brokoli akan tumbuh
memanjang menjadi tangkai bunga yang penuh dengan kuntuk bunga. Tiap

bunga terdiri dari 4 helai daun kelopak, 4 helai daun mahkota bunga, 6



benang sari yang komposisinya 4 panjang dan 2 pendek. Bakal buah dibagi
menjadi 2 ruang, dan tiap ruang berisi bakal biji. Buahnya terbentuk dari hasil
penyerbukan bunga yang terjadi karena penyerbukan sendiri ataupun
penyerbukan silang dengan bantuan serangga lebah madu. Buah bentuknya
seperti polong, ukurannya kecil dan ramping, panjang antara 3 cm-5 cm. di
dalam buah tersebut terdapat biji bentuknya bulat kecil, berwarna coklat
kehitam-hitaman. Biji-biji tersebut dapat dipergunakan sebagai benih

perbanyakan tanaman ( Asridaya, 2016 ).
2.1.2 Kandungan dan Manfaat Brokoli

Brokoli (Brassica oleracea var.lItalic) sudah lama dijuluki “ The King
of Vegetable” karena mempunyai keunggulan dibandingkan dengan sayuran
lainnya. Brokoli juga mengandung serat dan juga omega-3, beta karotan, dan
beberapa vitamin lain berfungsi untuk menurunkan kolesterol dan mengatur
tekanan darah. Hal ini menyebabkan brokoli semakin banyak disukai oleh

masyarakat indonesia (Yolandika et al., 2017).

Brokoli (Brassica oleracea var.ltalic) mengandung vitamin A dan C
berfungsi  sebagai  antioksidan.  Mengkonsumsi  antioksidan  dapat
mempertahankan sistem kekebalan tubuh, menjaga agar tetap awet mudah,
menurunkan resiko penyakit jantung, berbagai infeksi dan mempercepat
proses penyembuhan luka. Brokoli juga memiliki manfaat mencegah
terjadinya stroke, berbagai jenis kanker yaitu, kolon, prostat, paru, kandung

kemih, payudara, rahim, leher rahim (serviks), esophagus (Risky, 2018).



2.2 Vitamin C
2.2.1 Pengertian Vitamin C

Vitamin C merupakan zat organik kompleks yang diperlukan oleh
tubuh pada jumlah kecil, untuk memelihara fungsi metabolisme, dan tidak
dapat dibentuk oleh tubuh. Tiap vitamin memiliki tugas khusus pada tubuh
(Hasanah, 2018). Salah satu vitamin yang dibutuhkan tubuh agar tubuh bisa
melakukan proses metabolisme atau pertumbuhan yang normal terdapat pada

vitamin C (Rizky, 2018).

Gambar 2.2 Struktur molekul kimia Vitamin C (Hazanih, 2014)

2.2.2 Sumber Vitamin C

Sumber vitamin C sebagian besar berasal dari sayuran dan buah-buahan
segar misalnya buah jeruk, jambu biji, pepaya, hanas, mangga, apel dan buah
naga dan sayuran misalnya pada bayam dan brokoli (Yahya, 2016). Vitamin
C biasanya didapat pada pangan nabati, yaitu sayur dan buah, terutama yang
asam. Vitamin C juga pula banyak terdapat dalam sayuran daun-daunan dan

jenis kol (Oktariya, 2017).

2.2.3 Sifat Vitamin C

Vitamin C atau yang biasa disebut asam askorbat memiliki sifat yang
mudah larut dalam air. Vitamin C adalah kristal putih yang mudah larut
dalam air. Dalam keadaan kering vitamin C cukup stabil, tetapi dalam
keadaan larut vitamin C mudah rusak karena bersentuhan dengan udara
(oksidasi) terutama bila terkena panas (Ningsih, 2019). Terjadinya oksidasi

yang sangat cepat terjadi karena adanya tembaga dan besi. Vitamin C tidak



stabil dalam larutan alkali, tetapi cukup stabil dalam larutan asam (Wulan et

al,. 2019).

2.2.4 Faktor Faktor Yang Mempengaruhi Kadar Vitamin C

Vitamin C memiliki sifat yang mudah larut dalam dan mudah rusak jika
bersentuhan dengan udara (teroksidasi) terutama jika terkena panas (Ningsih,
2019). Berikut adalah faktor- faktor yang dapat mempengaruhi vitamin C
yaitu sebagai berikut :

1. Pemanasan

Proses pemanasan sangat lama bisa memnyebabkan terbentuknya
degradasi ataupun penyusutan senyawa gizi yang berasal dari buah serta
sayur- mayur terutama senyawa yang sensitif terhadap proses pemanasan
yaitu khususnya vitamin C (Ameliya et al., 2018) .

2. Perendaman

Lama waktu perendaman sangat berpengaruh terhadap vitamin C
karena semakin lama perendaman kadar vitamin C akan semakin banyak

yang terlarut ( Trisnawati, et, al 2019).

3. Suhu dan lama penyimpanan

Kandungan kadar vitamin C mengalami penurunan selama
penyimpanan dengan suhu dan lama penyimpanan yang berbeda
(Rachmawati et al.,2009).Vitamin C pada sayuran dipengaruhi lama
pemanasan dan lama perendaman, udara, suhu, selain itu kadar vitamin C
juga dipengaruhi oleh bagaimana cara pengolahan dari sayur tersebut

(Hidayati, 2016).
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2.2.5 Metode-Metode Analisa Kadar Vitamin C

Dalam penentuan kadar vitamin C ada beberapa metode yang biasa
dipakai antara lain yaitu: titrasi iodometri, titrasi iodimetri Spektrofotometri
UV-Vis. Namun dalam penelitian memakai metode titrasi iodometri. Metode
ini selain gampang dikerjakan dan juga tidak membutuhkan biaya yang besar,
tidak butuh waktu yang lama dalam pengerjaan, zat yang gampang ditemukan

dan proses kerja yang relatif simpel (Techinamuti et al., 2003).

a. Titrasi lodometri

Titrasi iodometri merupakan metode analisis kuantitatif volumetrik
secara oksidasimetri dan reduksimetri melalui proses titrasi. Pada metode
ini dibutuhkan larutan standar yaitu larutan Natrium Thiosulfat. Larutan
Natrium Thiosulfat adalah larutan standar yang paling banyak digunakan
dalam proses iodometri. Larutan ini perlu distandarisasi karena tidak stabil
pada keadaan biasa (pada saat penimbangan) (Techinamuti et al., 2003).
Kestabilan larutan Na;S;O3; pada penyimpanan paling baik apabila
memiliki pH 9-10. Cahaya bisa mengakibatkan larutan cepat teroksidasi,
oleh sebab itu larutan ini harus disimpan pada botol yang berwarna gelap
dan tertutup rapat supaya cahaya tidak bisa tembus botol dan kestabilan

botol tidak terganggu karena adanya oksigen pada udara ( Rizky 2018).

Dalam proses titrasi iodometri untuk penentuan titik akhir biasanya
dipakai suatu indikator. Indikator yang dipakai dalam titrasi iodometri buat
penentuan kadar vitamin C merupakan indikator amilum. Pemberian

indikator amilum biasa menghasilkan warna biru gelap. Pemberian
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indikator amilum bertujuan buat memperjelas titik akhir berdasarkan titrasi

( Rizky, 2018).

b.Titrasi lodimetri

Metode iodimetri mempunyai ketepatan yang bagus karena di
dapatkan pada jumlah titran yang hampir sama banyak dalam seri
pengukurannya, tetapi metode iodimetri tidak efektif buat mengukur kadar
vitamin C pada bahan pangan, karena adanya komponen lain selain

vitamin C yang pula bersifat pereduksi (Siti et al., 2016).

c. Spektrofotometri

Spektrofotometri sinar ultra violet dan Visivle (cahaya tampak)
adalah kepanjangan dari Spektrofotometri UV-Vis. Metode ini
berdasarkan pada pengukuran energi cahaya oleh suatu zat kimia pada
panjang gelombang maksimum tertentu. Sinar ultra violet memiliki

panjang gelombang 400-750 nm (Iskandar, 2017).

Spektrofotometri UV-Vis bisa digunakan pada penentuan larutan,
gas, atau uap. Umumnya sampel harus dirubah menjadi suatu larutan yang
jernih (Suhartati, 2017). Penelitian menggunakan spektrofotometri UV-Vis
lebih sederhana pada alat dan bahan yang digunakan ( Risky, 2018). Akan
tetapi spektrofotometri memiliki ketergantungan pada sumber listrik dan

biaya yang mahal (Iskandar, 2017).
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2.3 Natrium Klorida (NacCl)

Natrium Kklorida (NaCl) merupakan senyawa yang terbentuk dari ion
positif sisa basa dan ion negatif sisa basa. Unsur yang terkandung pada garam
dapur merupakan sodium dan chlor (NaCl). Unsur sodium dibutuhkan buat
mengatur cairan tubuh, selain bertugas pada transmisi dan kerja otot. Garam
yang dikonsumsi yaitu garam yang mengandung yodium karena dibutuhkan
oleh tubuh. Garam mempunyai 3 bentuk yaitu briket, butiran dan garam halus

(Saleha, 2017).

Natrium Klorida (NaCl) atau yang biasa disebut dengan garam dapur
adalah garam yang berwarna putih bersih yang memiliki sifat higroskopis
terhadap air dan memiliki kandungan panas yang cukup banyak sehingga
mengikat air yang larut di dalamnya (Herman et al., 2015). Natrium klorida
dapat mempertahankan sayuran atau buah-buahan karena dapat menghambat
pertumbuhan mikroba sehingga sayuran tersebut tidak mudah rusak atau busuk
dan memperpanjang masa simpan (Sabahannur, 2020). Selain itu Natrium
klorida juga dapat mempertahankan kadar vitamin C pada sayuran tersebut,
karena pemberian Natrium klorida tidak terlalu berpengaruh terhadap kadar

vitamin C pada sayuran tersebut ( Cahyani et al., 2012).

Penambahan garam dalam proses fermentasi atau juga perendaman
dapat membantu mengurangi kelarutan oksigen dalam air dan dapat
menghambat aktivitas bakteri proteolitik. Pada proses fermentasi jangka
pendek sebaiknya penggunaan garam dibatasi dengan konsentrasi berkisar
antara 2,5 hingga 10%. kadar garam yang terlalu tinggi (lebih dari 10%)

dapat menyebabkan proses fermentasi menjadi terhambat, sedangkan kadar
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garam yang terlalu rendah (kurang dari 2,5%) dapat mengakibatkan tumbuhnya
bakteri proteolitik dan selulolitik yang mengganggu proses fermentasi (Azka et

al., 2018)

2.3.1 Sifat Kimia Natrium Klorida

Natrium klorida (NaCl), juga dikenal sebagai garam dapur telah lazim
digunakan sebagai bahan pengawet alami. Garam dapur (NaCl) pula
mempunyai manfaat menjadi pereduksi makanan mengandung kalsium
oksalat (CaC,0,4) yang menyebabkan rasa gatal, sensasi terbakar, dan iritasi
dalam mulut, tenggorokan, kulit dan saluran pencernaan pada saat di
konsumsi. Perendaman dalam larutan garam (NaCl) banyak dilakukan untuk

mengurangi rasa gatal pada talas yang disebabkan oleh kalsium oksalat.

Penurunan total asam disebabkan oleh sifat asam yang umumya
mudah rusak. Selain itu penambahan garam juga dapat menurunkan asam
oksalat yang terdapat pada buah-buahan atau sayuran. Kerusakan asam dapat
dipercepat karena adanya panas, sinar, alkali, enzim, oksidator ( Wulan et al.,
2019).

2.3.2 Kelebihan dan Kekurangan Natrium Klorida (NaCl)

Natrium Klorida (NaCl) juga disebut garam dapur adalah zat yang
memiliki sifat osmotik yang tinggi (Suhartati et al., 2019). Natrium Klorida
(NaCl) memiliki beberapa kelebihan yaitu paling sering sering digunakan
sebagai pengawet alami. Pada proses perendaman NaCl dapat mencegah
terjadinya pencoklatan terhadap sayuran atau buah-buahan (Permana et al.,

2017). Natrium Klorida memiliki sifat higroskopis terhadap air sehingga
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dapat mengikat air yang terdapat dalam sayuran atau buahan tersebut selain
itu juga pada saat perendaman NaCl dapat mengikat air dan menghambat
kelarutan oksigen, dan juga NaCl menjadi penghambat selektif terhadap

mikroorganisme (Saleha, 2017).

Selain memiliki kelebihan NaCl juga memiliki kekurangan yaitu pada
penggunaan Natrium Klorida yang terlalu tinggi pada saat perendaman dapat
mempengaruhi nilai gizi sayuran atau buah-buahan khusushya penurunan
kadar vitamin C dalam keadaan alkali atau basa, dan juga vitamin C juga
memiliki sifat larut dalam air (Hidayati, 2016).

2.4 Penelitian sebelumnya

Menurut penelitian sebelumnya vyaitu tentang “Mutu sauerkraaut
(Asinan Jerman) kubis dan wortel grade rendah dengan konsentrasi garam
yang berbeda di dapatkan hasil keasaman (pH) 3,70%, kadar air 91,11%,
total padatan terlarut 7,40 Brix, vitamin C 3,29 mg/100 g dan asam laktat

1,86% (Nakdiyani, 2021).



BAB 3

KERANGKA KONSEPTUAL
3.1 Kerangka Konseptual

Kerangka konseptual adalah bagian konsep atau kerangka teori yang

digunakan dalam suatu penelitian.

Brokoli (Brassica oleracea

. Vitamin C
var.Italic)

Zat Besi
Kalsium
Mineral

Faktor-faktor yang
mempengaruhi vitamin C

| Pemanasan | Perendaman i Penyimpanan
{ Suhu

Perendaman Natrium
Klorida (NaCl)
|

M(letode
Titrasi lodometri

Kadar vitamin C dalam
bentuk % (Persen)

Keterangan : Diteliti

..................

Gambar 3.1 Kerangka konseptual Analisa Kadar Vitamin C Pada Brokoli (Brassica

oleracea Var.lItalic) dengan perendaman NaCl selama 150 menit dan
tanpa Perendaman NaCl

15
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3.2 Penjelasan Kerangka Konseptual

Brokoli (Brassica oleracea var. Italic) ialah salah satu tumbuhan sayur
dari suku kubis- kubisan yang di dalamnya terkandung vitamin A, B, C, besi,
kalsium serta mineral. Namun dalam penelitian ini yang akan ditentukan yaitu
kandungan vitamin C. Faktor-faktor yang pengaruhi vitamin C yautu pemasan,
perendaman, suhu dan penyimpanan. Pada penelitian ini, dilakukan analisa
kadar vitamin C pada brokoli dengan perendaman garam Natrium Klorida
(NaCl) selama 150 menit dan tanpa perendaman NaCl untuk mengetahui
berapa kadar vitamin C pada brokoli menggunakan metode titrasi iodometri

dalam satuan % (persen).



BAB 4
METODE PENELITIAN

4.1 Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini menggunakan deskriptif metode yaitu penelitian yang
bertujuan untuk, mendeskripsikan,menjelaskan, memaparkan tentang Analisa
kadar vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea var.italic) dengan

perendaman NaCl selama 150 menit dan tanpa perendaman NaCl

4.2 Waktu dan Tempat Penelitian
4.2.1 Waktu penelitian

Penelitian ini dimulai dari perencanaan (penyusunan proposal) hingga

akhir dimulai dari bulan maret 2021 sampai Juni 2021

4.2.2 Tempat penelitian

Pada penelitian ini pelaksanaannya yaitu di Laboratorium makanan

dan Minuman Stikes Insan Cendekia Medika Jombang

4.3 Populasi, Sampel dan Sampling
4.3.1 Populasi

Populasi adalah suatu bagian dari seluruh objek yang akan diteliti.
Populasi pada penelitian ini adalah” Analisa kadar vitamin C pada brokoli
(Brassica oleracea var.ltalic) dengan perendaman NaCl selama 150 menit

dan tanpa perendaman NacCl

4.3.2 Sampel

Sampel merupakan suatu bagian dari populasi yang akan di ambil
untuk dijadikan penelitian. Pada penelitian ini sampel yang digunakan yaitu
20 gram brokoli (Brassica oleracea var.ltalic) kurang segar dan sedikit

kuning yang dijual di pasar pon jombang untuk menganalisa kadar vitamin

17
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C pada brokoli dengan perendaman NaCl selama 150 menit dan tanpa

perendaman NaCl

4.3.3 Sampling

Sampling merupakan suatu proses seleksi sampel untuk mewakili
populasi yang diambil dari populasi tersebut, dalam penelitian ini digunakan
carapurposive sampling yang termasuk dalam teknik non probability.
Purposive sampling merupakan teknik pengambilan sampel yang sesuai

dengan kehendak peneliti

4.4 Kerangka Kerja (Frame Work)
Kerangka kerja merupakan rencana yang akan dilakukan dalam suatu

penelitian. Kerangka kerja pada penelitian ini disajikan pada gambar 4.1
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Identifikasi Masalah

\/
Penyusunan Proposal

|}

Populasi

Perendaman brokoli (brassica oleracea var.ltalica)
dengan Natrium Klorida (NaCl) selama 150 menit dan
tanpa perendaman Natrium Klorida (NaCl)

!

Sampel

20 gram brokoli (brassica oleracea var.Italica) yang
direndam dengan Natrium Klorida (NaCl) selama 150
menit dan tanpa perendaman Natrium Klorida (NaCl)

"

Sampling

Non Probability (Purposive
Sampling)

\l/
Pengolahan dan Analisa Data
Coding dan Tabulating

\A

Pengumpulan Data
Titrasi lodometri

\|/
Penyusunan laporan Akhir

\A

Penarikan Kesimpulan dan Saran

Gambar 4.1 Kerangka Kerja Analisa Kadar Vitamin C pada Brokoli (Brassica
oleraceavar. Italic) Garam Natrium klorida (NaCl) selama 150 menit dan

tanpa perendaman Garam Natrium Klorida (NaCl).



4.5 ldentifikasi Variabel dan Definisi Operasional Variabel
4.5.1 ldentifikasi Variabel

Identifikasi variabel digunakan untuk sifat, ciri dan ukuran yang di
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miliki dan di dapat dalam suatu penelitian (Notoatmodjo, 2018). Pada

penelitian ini digunakan variabel analisa kadar vitamin C pada brokoli

(Brassica olecea var.ltalic) dengan perendaman garam Natrium Klorida

selama 150 menit dan tanpa perendaman garam Natrium Klorida (NacCl).

4.5.2 Definisi Operasional

Definisi operasional merupakan definisi variabel secara operasional

atas dasar gambaran yang di lihat dalam melakukan pengukuran observasi

yang diteliti pada brokoli (Brassica oleracea var.ltalic) dan fenomena

(Notoatmodjo, 2018).

Tabel 4.2 Definisi Operasional Variabel Penelitian

Variabel Definisi Parameter | Alat ukur Skala Kategori
Operasional

Analisa kadar | Kandungan Kandungan | Titrasi Ordinal | Normal >

vitamin C kadar vitamin C lodometri 89

pada brokoli vitamin C pada mgram/

(Brassica dalam satuan | brokoli 100 gram

oleracea % (persen) (Brassica (Rizky,

var.ltalica) oleracea 2018)

dengan var.lItalic)

perendaman

Natrium

Klorida (NaCl)

dan tanpa

perendaman

Natrium

Klorida (NaCl)




4.6 Pengumpulan Data
4.6.1 Alat Penelitian
1. Statif dan klem 1 buah

2. Buret 1 buah

3. Labu Erlenmeyer 250 ml
4. Corong 3 buah

5. Pipet tetes 3 buah

6. Pipet ukur 2 buah

7. Puss ball 2 buah

8. Centrifuge 1 buah

9. Beker glass 4 buah

10. Labu ukur 100 ml

11. Pisau 1 buah

12. Kertas saring secukupnya
13 Tabung reaksi 6 buah

14. Batang pengaduk 2 buah
15. Timbangan analitik 1 buah
16. Mortal dan Alu

4.6.2 Bahan Penelitian
1. Brokoli 20 gram

2. Aquadest 100 ml
3. Yodium (I2) 0,01 N

4. Amilum 1% 10 mi

21



22

5. Natrium Tiosulfat (Na;S,03) 0,03 N 10 ml

7. Natrium Klorida (NaCl) 3% 50 ml

4.6.3 Prosedur Penelitian

a. Prosedur Perendaman Brokoli (Brassica oleracea var.ltalic) pada

Larutan Natrium Klorida (NaCl) 3%

1.

2.

Ditimbang brokoli sebanyak 20 gram

Dibersihkan brokoli menggunakan air bersih

Dibiarkan brokoli hingga mengering dengan sendirinya

Brokoli yang sudah kering direndam dalam larutan Natrum
Klorida (NaCl) selama 150 menit

Brokoli yang sudah diberi perlakuan  dibiarkan mengering

dengan sendirinya ( Rizky 2018)

b. Stadarisasi yodium (l;) dengan baku primer Na,S,03; (Natrium

Tiosulfat) (SNI 06-4987-1999)

1.

3.

4.

Dimasukkan 10 ml Na;S;03; (Natrium Tiosulfat) ke dalam
erlenmeyer lalu tambahkan 3-4 tetes amilum

Dititrasi dengan larutan yodium (l;) sampai berubah warna
menjadi biru

Dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali, dicari rata-rata

Dihitung rata-rata tersebut ( Rizky 2018)

c. Penentuan kadar vitamin C pada sampel brokoli (Brassica oleracea

var. Italica) dengan perendaman Natrium Klorida (NaCl) selama 150

menit (SNI 01-3722-1995)
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1. Disiapkan brokoli yang sudah di rendam dengan NaCl sebanyak
20 garam

2. Dihancurkan hingga diperoleh slury

3. Disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan filter dan
filtrat

4. Hasil penyaringan dimasukan ke dalam tabung sentrifus dan
disentrifus dengan kecepatan 1500 rpm selama 10 menit

5. Diambil 35 ml dan dimasukkan dalam labu ukur 100 ml sebagai
pengenceran

6. Dimasukan kedalam erlenmeyer sebanyak 25 ml dan ditambahkan
amilum sebanyak 2 ml

7. Dititrasi dengan menggunakan larutan yodium sampai terbentuk
warna biru

8. Titrasi penentuan kadar dilakukan sebanyak 3 kali

d. Penentuan kadar vitamin C pada sampel brokoli (Brassica oleracea

var. Italica) tanpa perendaman Natrium Klorida (NaCl) :

1. Disiapkan brokoli yang belum di rendam dengan NaCl sebanyak
20 garam

2. Dihancurkan hingga diperoleh slury

3. Disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan filter dan
filtrat

4. Hasil penyaringan dimasukan ke dalam tabung sentrifus dan

disentrifus dengan kecepatan 1500 rpm selama 10 menit
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5. Diambil 35 ml dan dimasukkan dalam labu ukur 100 ml sebagai
pengenceran

6. Dimasukan kedalam erlenmeyer sebanyak 25 ml dan
ditambahkan amilum sebanyak 2 ml

7. Dititrasi dengan menggunakan larutan yodium sampai terbentuk
warna biru

8. Titrasi penentuan kadar dilakukan sebanyak 3 kali

e. Perhitungan

Kadar vitamin C (% =

VIZx (Vt/VF)x A

x100

Keterangan :

VI, : Volume rata-rata yodium

Vit : Volume total filtrat

\i : Volume filtrat yang digunakan
A : Kesetaraan [, dengan Vitamin C
wW : Masa cuplikan

( Rizky 2018)

4. 7 Teknik Pengolahan dan Analisa Data
4.7.1 Teknik Pengolahan

Bila data sudah terkumpul, maka dapat dilakukan pengolahan data
melalui beberapa tahapan editing, coding, serta tabulating. Berikut ini
adalah penjelasannya :

1. Editing

Editing adalah kegiatan mengecek dan perbaikan isian formulir

atau lembar observasi tersebut (Notoatmodjo, 2018).
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2. Coding

Coding merupakan kegiatan mengubah informasi bentuk kalimat
ataupun huruf jadi informasi angka ataupun bilanngan (Notoatmodjo,
2018).
3. Tabulating

Tabulating adalah untuk membuat tabel data sesuai dengan tujuan
penelitian  ataupun yang diinginkan oleh peneliti (Notoatmodjo,
2018). Dalam penelitian ini data yang disajikan ialah dalam bentuk
tabel sesuai dengan jenis variabel dimana dengan mencari rata-rata
(mean) yang menjelaskan hasil pemeriksaan Analisa kadar vitamin C
pada brokoli (Brassica ileracea var. Italic) dengan perendaman Natrium

Klorida (NaCl) dan tanpa perendaman Natrium Klorida (NaCl)

4.7.2 Analisa Data
Prosedur analisa data menjelaskan atau mendeskripsikan ciri setiap

variabel penelitian. Bentuk analisa data tergantung dari jenis informasinya
(Notoatmodjo, 2018). Analisa data bisa dilakukan dengan cara mencari
berapa kadar vitamin C pada brokli (Brassica oleracea var. Italic) dengan
perendaman NaCl selama 150 menit dan tanpa perendaman NacCl

menggunakan metode Titrasi iodometri.



BAB 5
HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui berapa kadar vitamin C pada

brokoli (Brassica oleracea var.lItalic) yang direndam dengan NaCl dan tanpa

perendaman NaCl yang akan dibahas dalam bab ini.

5.1 Hasil penelitian

5.1.1 Penentuan kadar vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea var.
Italic)
Hasil dari penentuan kadar vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea

var.ltalic) menggunakan titrasi iodometri seperti pada tabel 5.1

Tabel 5.1 Hasil Kadar Vitamin C

Kadar Vitamin C (mg/100 gram)

Sampel Brokoli Pengulangan Rata-rata
1 2 3

Perendaman NaCl 2,45 | 3,65 [ 3,65 | 3,25

Tanpa Perendaman NaCl 49 (6,15 |43 51

Berdasarkan hasil penelitian di laboratorium Kimia Amami (Makanan
dan Minuman) STIKes ICMe Jombang pada tabel 5.1 didapatkan kadar
vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea var.ltalic) dengan perendaman
NaCl dan tanpa perendaman NaCl didapatkan kadar vitamin C yang
terkandung di dalam brokoli dengan perendaman NaCl dan tanpa
perendaman NaCl yaitu brokoli yang direndam dengan NaCl 3% sebanyak
3,25 mg/100 gram, sedangkan borokoli yang tidak direndam dengan NacCl
sebanyak 5,1 mg/100 gram, sehingga dari hasil penelitian ini bisa dikatakan
semakin lama perendaman kadar vitamin C pada brokoli akan semakin

menurun.

26



27

5.2 Pembahasan

Berdasarkan hasil pada penelitian Analisa kadar vitamin C dengan
metode tritrasi idometri pada brokoli yang direndam dengan NaCl sebanyak
3,25 mg/100 gram, sedangkan brokoli yang tidak direndam dengan NaCl
sebanyak 5,1 mg/100 gram, hal ini menunjukkan kadar vitamin pada brokoli
yang direndam dengan NaCl lebih rendah di bandingkan dengan kadar vitamin
C pada brokoli yang tidak direndam dengan NaCl.

Berdasarkan penelitian analisa kadar vitamin C pada brokoli yang di
rendam dengan NaCl (Natrium Klorida) dan brokoli yang tidak direndam
dengan NaCl (Natrium Klorida) yaitu di dapatkan hasil yaitu kadar vitamin C
pada brokoli yang direndam dengan NaCl cenderung menurun berbeda dengan
kadar vitamin C pada brokoli yang tidak direndam dengan NaCl (Natrium
Klorida) yang lebih tinggi, vitamin C memiliki sifat yang mudah larut dalam
air. Dalam keadaan kering cukup stabil, tetapi dalam keadaan larut vitamin C
mudah rusak karena bersentuhan dengan udara (teroksidasi) terutama bila
terkena panas. Perendaman menyebabkan air yang keluar dari dalam bahan
semakin lama semakin banyak sehingga semakin besar kehilangan vitamin C.
Hal ini sesauai dengan sifat alami vitamin C yang mudah larut dalam air,
sehingga semakin lama perendaman buah atau sayuran maka kandungan
vitamin yang terukur semakin berkurang Perendaman 15 menit dengan
konsentrasi NaCl 3%, 6%, 9% tidak menunjukan perbedaan kadar vitamin C
yang signifikan. Perendaman 30 menit menunjukan kadar vitamin C cenderung
menurun dengan meningkanya konsentrasi (NaCl) (wulan et al., 2019).

Natrium Klorida (NaCl) atau yang biasa disebut dengan garam dapur

adalah garam yang berwarna putih bersih yang memiliki sifat higroskopis
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terhadap air dan memiliki kandungan panas yang cukup banyak sehingga
mengikat air yang larut di dalamnya (Herman et al., 2015). Natrium klorida
dapat mempertahankan sayuran atau buah-buahan karena dapat menghambat
pertumbuhan mikroba sehingga sayuran tersebut tidak mudah rusak atau busuk
dan memperpanjang masa simpan (Sabahannur, 2020). NaCl tidak efektif
untuk mempertahankan kadar vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea
var.ltalic) hal ini terjadi karena semakin lama waktu perendaman maka
semakin meningkat konsentrasi garam (NaCl) dan juga vitamin akan semakin
banyak keluar dari bahan dan larut dalam air. Akan tetapi NaCl dapat
mempertahankan masa simpan brokoli dengan konsentrasi garam 3% pada 10°
C yang dapat menunda proses pembusukan yang lebih lama. Penambahan
NaCl dalam perendaman brokoli adalah untuk menghambat pembusukan mutu
brokoli serta sebagai antimkroba atau antioksidan untuk menghambat
pertumbuhan ‘dan aktivitas bakteri, jamur atau mikroba lainnya penyebab
pembusukan pada brokoli (Capricon et al., 2013). Menurut hasil penelitian
(Nakdiyani, 2021) yaitu tentang “Mutu sauerkraaut (Asinan Jerman) kubis dan
wortel grade rendah dengan konsentrasi garam yang berbeda di dapatkan hasil

vitamin C 3,29 mg/100 g

Penambahan garam dalam proses fermentasi atau juga perendaman
dapat membantu mengurangi kelarutan oksigen dalam air dan dapat
menghambat aktivitas bakteri proteolitik. Pada proses fermentasi atau
perendaman jangka pendek sebaiknya penggunaan garam dibatasi dengan
konsentrasi berkisar antara 2,5 hingga 10%. kadar garam yang terlalu tinggi

(lebih dari 10%) dapat menyebabkan proses fermentasi atau perendaman
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menjadi terhambat, sedangkan kadar garam yang terlalu rendah (kurang dari
2,5%) dapat mengakibatkan tumbuhnya bakteri proteolitik dan selulolitik yang
mengganggu proses fermentasi (Azka et al., 2018). Hal ini menjelaskan bahwa
semakin tinggi konsentrasi larutan garam, maka semakin rendah kadar vitamin
C, dimana setiap konsentrasi larutan garam bertambah sekitar + 2%, maka
kadar vitamin C akan berkurang. Adanya penurunan pada kadar vitamin C
adalah pada keadaan yang alkali atau keadaan yang basa atau dengan pH tinggi.
Pada larutan garam bersifat basa, dengan keadaan tersebut kadar vitamin C
dapat berkurang dan selain itu vitamin C dapat larut dalam air (Hidayati,

2016).

Berdasarkan hasil penelitian dan dasar teori ada beberapa pengaruh yang
dapat menurunkan kadar vitamin C vyaitu kondisi lingkungan dipasar pon
jombang yang tidak dapat dikendalikan seperti suhu disana yang panas karena
terpapar langsung oleh cahaya matahari, udara, dan oksigen sehingga kadar
vitamin C mudah teroksidasi selain itu cara penyimpanan dan lama
penyimpnanan yang tidak diperhatikan juga dapat menurunkan kadar vitamin,
dan juga perendaman dengan waktu yang lama dapat menurunkan kadar
vitamin C tersebu serta pada saat pengambilan sampel brokoli dalam kondisi
tidak segar atau sudah disimpan oleh penjual beberapa hari. Kadar vitamin C
terdapat pada brokoli yang diletakkan begitu saja selama beberapa hari
sehingga mudah terpapar oleh udara dan polusi yang ada juga dapat
menurunkan kadar vitamin C yang terdapat dalam brokoli dan dapat merusak

brokoli itu sendiri. Penurunan kadar vitamin C bisa disebabkan oleh NaCl
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karena vitamin C akan menurun pada keadaan alkali atau basa, karena pada

saat penelitian perendaman brokoli menggunakan NaCl.



BAB 6
KESIMPULAN DAN SARAN
6.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian di atas dapat disumpulkan bahwa kadar vitamin C
pada brokoli (Brassica oleracea var.ltalica) dengan perendaman NaCl
cenderung menurun hal ini berbeda dengan kadar vitamin C pada brokoli

(Brassica oleracea var.ltalica) yang tidak direndam dengan NaCl.

6.2 Saran
6.2.1 Bagi Masyarakat
Diharapkan untuk merendam brokoli (Brassica oleracea var.ltalica)

dengan NaCl (Garam) selama 10-15 menit, serta mencuci brokoli dengan air
mengalir agar tidak terlalu banyak kehilangan kadar vitamin C, serta dapat
mempertahankan mutu brokoli serta membunuh dan menghambat aktivitas

mikroba

6.2.2 Bagi Peneliti Selanjutnya
Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk melakukan penelitian

dengan menganalisa kadar vitamin B pada brokoli yang direndam dengan NaCl

dan tanpa perendaman NaCl secara titrasi iodometri.
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LAMPIRAN

Lampiran 1
HASIL KADAR VITAMIN C
1. Standarisasi Natrium Thiosulfat (Na,S;03)

Hasil Titrasi
Standarisasi 1 2 3
Yodium (1) 29,2 29,4 31,3
Rata-rata 29,9

Perhitungan
Normalitas I, :
N1.Vi =NuV;
N;. 29,2 =0,01.10

2. Rata-rata Titrasi Pada Sampel Brokoli (Brassica oleracea var.ltalic)

Hasil Titrasi
Sampel Brokoli Pengulangan Rata-rata
1 2 &
Tanpa Perendaman NaCl | 0,8 | 1 0,7 0,83
Perendaman NaCl 04 | 05| 07 0,53

3. Perhitungan Kadar Vitamin C

Rumus :| Kadar vitamin C (% = W/Vﬂ“‘xwo
Keterangan :
Vi, : Volume rata-rata yodium
Vit : Volume total filtrat
\i : Volume filtrat yang digunakan
A . Kesetaraan I, dengan Vitamin C
W : Masa cuplikan

a. Kadar vitamin C pada brokoli tanpa perendaman NaCl 3%

x 100%

_083x (352/025) x088 100%

_ VI2x (Vt/VF) xA
- w

35
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~0,83x1,4x0,88

50 x 100%
1,02
=0 X 100%
102
=50 = 5,1mg/100 gram

b. Kadar vitamin C pada brokoli dengan perendaman NaCl 3% selama 150

menit
_VI2x(Vt/V[)xA
B w

_ 0,53x(35/25)x 0,88
N 20

x100%

x 100%

0,65
20

x 100%

65
=50" 3,25 mg/100gram
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Lampiran 2
DOKUMENTASI

ANALISA KADAR VITAMIN C PADA BROKOLI (Brassica oleracea
var.ltalic) DENGAN PERENDAMAN NaCl DAN TANPA
PERENDAMAN NaCl

No Gambar Keterangan

Persiapan Alat dan Bahan
Sampel Brokoli

2.
Proses perendaman sampel
brokoli dengan NaCl

g
Proses Titrasi

4,

Hasil Standarisasi Natrium
Thiosulfat (N&zSzOg)
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Hasil Tirasi Kadar Vitamin C
pada brokoli dengan dengan
Perendaman NaCl secara
metode tirtrasi iodometri

Hasil Kadar Vitamin C pada
brokoli tanpa perendaman
NaCl secara metode titrasi
iodometri
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Nama : Alida Bilnip
NIM : 181310003
Judul : Analisa kadar vitamin C pada brokoli (Brassica oleeacea
var.ltalica) dengan perendaman NaCl dan tanpa perendaman NaCl
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SURAT KETERANGAN PENELITIAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Maharani Tri Puspitasari, S.Kep.,Ns.,MM
NIK : 03.04.028
Jabatan : Kepala Laboratorium Klinik

Menerangkan bahwa mahasiswa di bawah ini :

Nama : Alida Bilnip

NIM : 18.131.0003

Pembimbing : Farach Khanifah, S.Pd.,M.Si
NIK :01.15.788

Telah melaksanakan pemeriksaan ~ Analisa Kadar Vitamin C pada Brokoli

(Brassica oleracea var.ltalic) dengan Perendaman Natrium Klorida (NaCl) dan

tanpa Perendaman Natrium Klorida (NaCl) ~ di Laboratorium Kimia Amami

prodi DIl Analis Kesehatan mulai hari Kamis, 17 Juni 2021, dengan hasil sebagai

berikut :
Hasil Titrasi
Sampel Brokoli Pengulangan Rata-rata
1 2 3
Tanpa Perendaman NaCl 08| 1 |07 0,83
Perendaman NaCl 04|05 1|07 0,53

Dengan kegiatan Laboratorium sebagai berikut :

NO | TANGGAL KEGIATAN HASIL

1. |17 Juni 2021 | 1. Siapkan alat dan bahan 1. Brokoli yang sudah

yang akan digunakan direndam NaCl dan
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2.Brokoli ditimbang
sebanyak 20 gram

3. Brokoli kedalam larutan
NaCl (Natrium Klorida)
selama 150 menit

4. Penentuan kadar vitamin
C pada brokoli yang
Direndam dengan larutan
(Natrium Klorida) dan
brokoli yang tidak
direndam dengan larutan
NaCl (Natrium Klorida)

brokoli yang tidak

direndam NaCl
2.Terjadi perubahan

warna dari bening

menjadi warna biru

Demikian Surat Keterangan ini dibuat untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Mengetahui,

Kepala Laboratorium Klinik

Mabharani Tri Puspitasari, S.Kep.,Ns..MM

NIK. 03.04.028

Laboran

Soffa Marwa Lesmana,A.Md.AK

NIK. 01.21.966
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SURAT KETERANGAN BEBAS LABORATORIUM

Yang bernama di bawah ini :

Nama . Alida Bilnip

NIM : 181310003

Jurusan/Fakultas : D3 Teknologi Laboratorium Medis
Universitas : STIKes ICMe Jombang

Dosen Pembimbing : Farach Khanifah, S.Pd.,M.Si

NIK :01.15.788

Telah menyelesaikan penelitian di Laboratorium Kimia Dasar dan Terapan
Program Studi D3 Teknologi Laboratorium Medis STIKes ICMe Jombang dan
telah menyerahkan kembali peralatan yang dipakai selama penelitian dalam
keadaan lengkap dan baik.

Demikianlah surat keterangan ini dibuat untuk dapat digunakan semestinya.

Jombang, 21 Juli 2021
Mengetahui,

Kepala Labgratorium Analis Laboratorium

Erni Setyorini,SKM.,MM
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