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ABSTRAK
	Vitamin C merupakan suplemen yang sangat penting bagi tubuh manusia dimana dianjurkan sebesar 30-60 mg dalam satu hari. Kelengkeng mengandung banyak vitamin C, kelengkeng dapat memperkuat tulang, meningkatkan kesehatan mata, untuk kecantikan, program diet, sumber energi, mengurangi stress, menjaga kesehatan jantung, dan dapat mengatasi diabetes.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar vitamin C dalam Buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L) dengan membandingkan hasil kadar vitamin C Kelengkeng secara Spektrofotometri UV-VIS dan Iodometri. 
	Hasil penelitian kadar vitamin C Buah Kelengkeng berdasarkan Studi Literatur secara Spektrofotometri UV-VIS literatur pertama adalah 71,02 mg/100 g, literatur kedua secara Spektrofotometri UV-VIS adalah 59,34 mg/100 g, dan literatur ketiga secara Iodometri 0,043%.
	Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kadar vitamin C Buah Kelengkeng lebih tinggi menggunakan Spektrofotometri dibandingkan Iodometri.
Kata Kunci   : Vitamin C, Kelengkeng (Dimocarpus longan L), Spektrofotometri   UV-VIS, Iodometri.
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ABSTRACT
Vitamin C is a very important supplement for the human body so humans are recommended to consume 30-60 mg in one day. Longan is rich in vitamin C, can strengthen bones, improve eye health, maintain beauty, help in diet programs, function as an energy source, reduce stress, maintain heart health, and overcome diabetes.
This study aims to determine the levels of vitamin C in longan (Dimocarpus longan L) by comparing it with UV-VIS spectrophotometry and Iodometry.
Through the results of research on vitamin C levels of Longan, UV-VIS spectrophotometry in the first and second literature respectively was 71.02 mg/100 g and 59.34 mg/100 g, while in the third literature the Iodometry was 0.043%.
This study concluded that longan vitamin C levels were found to be higher when tested using spectrophotometry, compared to iodometry.

Keywords	: Vitamin C, Longan (Dimocarpus longan L), UV-VIS Spectrophotometry, Iodometry.
References 	: 15 (2013-2019)

[image: ]



KATA PENGANTAR
	Dengan segala kerendahan hati dan rasa syukur penulis persembahkan kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah melimpahkan berkat dan karunia-Nya kepada penulis, sehingga penulis dapat menyelesaikan Karya Tulis Ilmiah ini. Adapun judul Karya Tulis Ilmiah ini adalah “Studi Literatur  Perbandingan Kadar Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng Segar (Dimocarpus longan L) 
	 Karya Tulis Ilmiah ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat dalam menyelesaikan program pendidikan Diploma III Jurusan Farmasi Poltekkes Kemenkes Medan.Dalam penyusunan dan penulisan Karya Tulis Ilmiah ini, penulis banyak mendapat bimbingan,saran,bantuan serta doa dari berbagai pihak. Oleh karena itu ,pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada :
1. Ibu Dra Ida Nurhayati, M.Kes, selaku Direktur Poltekkes Kemenkes Medan.
2. Ibu Dra Masniah, M.Kes, Apt., selaku Ketua Jurusan Farmasi Poltekkes Kemenkes Medan.
3. Bapak Riza Fahlevi Wakidi, S.Farm.,Apt.M.Si selaku Pembimbing akademik yang membimbing penulis selama menjadi mahasiswa di Jurusan Farmasi Poltekkes Kemenkes Medan.
4. Ibu Maya Handayani Sinaga,S,S,M.Pd Pembimbing Karya Tulis Ilmiah dan ketua penguji KTI dan UAP yang memberikan masukan dan bimbingan kepada penulis dalam menyelesaikan Karya Tulis Ilmiah ini.
5. Ibu Dra. Tri Bintarti,M.Si.,Apt dan Ibu Hilda.S,M.Sc.,Apt Selaku Penguji I dan Penguji II Karya Tulis Ilmiah ini dan Ujian Akhir Program (UAP) yang telah menguji dan memberi masukan kepada penulis.
6. Seluruh Dosen dan Staff di Jurusan Farmasi Poltekkes Kemenkes Medan
7. Teristimewah kepada kedua orang tua yang sangat penulis sayangi dan cintai, Bapak Ahmad Khuailid Dalimunthe dan Ibu Susi Handayani yang telah memberikan dukungan moral maupun material serta doa yang tiada hentinya, serta kepada kakak laki-laki penulis Ahmad Al Fatih Dalimunthe dan adik perempuan penulis Dea Syifa Dalimunthe yang telah memberikan doa,perhatian,masukan dan semangat kepada penulis dalam menyelesaikan Karya Tulis Ilmiah ini. 
8. Sahabat penulis yang penulis cintai Dinda Tiurma Natalia Br Sinaga, Feby  Ariani Br Surbakti, Putri  Khairani, Ridha  Winershe, Sriulina  Malemta Br Ginting, Johana Morina Sitinjak, Rei Octaviana, Khairunnisa Gunawan yang telah membantu  saya dari awal penyusunan sampai terbentuknya Karya Tulis Ilmiah  ini.
9. Sahabat penulis yang penulis cintai Sri Fadilla Angraini Dalimunthe, Shela Yusuf Nst, Dilla Amalia Citra, Charina Simarmata, Dini Laudry,Khairun Syifa, yang tidak bosan-bosannya mendengarkan keluh kesah penulis dan memberi penulis dukungan serta senyuman dalam memotivasi penulis.
10. Kepada seluruh teman-teman seperjuangan mahasiswa/i Jurusan Farmasi angkatan 2018 yang telah memberikan motivasi serta dukungan kepada penulis selama perkuliahan dan dalam penyusunan Karya Tulis Ilmiah ini.
11. Kepada seluruh pihak yang tidak dapat Penulis sebutkan satu persatu yang telah banyak memberikan dukungan kepada Penulis dalam menyelesaikan karya tulis ilmiah ini.



								Medan,       Mei  2021

Aviva  Annisa Dalimunthe
[bookmark: _GoBack]							           P07539018083






DAFTAR ISI
Halaman
LEMBAR PERSETUJUAN	i
LEMBAR PENGESAHAN	ii
SURAT PERNYATAAN	ii
ABSTRACT	iv
ABSTRAK	v
KATA PENGANTAR	vi
DAFTAR ISI  	vii
DAFTAR TABEL  	x
DAFTAR GAMBAR  	xi
DAFTAR LAMPIRAN	xii
BAB I 	PENDAHULUAN  		1	
1.1 Latar Belakang Masalah  		1
1.2 Perumusan Masalah  		3
1.3 Batasan Masalah 		3
1.5 Tujuan Penelitian  		3
1.6 Manfaat Penelitian  		3
BAB II 	TINJAUAN PUSTAKA 		4  
2.1. Defenisi Kelengkeng		4
2.1.1 Kelengkeng ( Dimocarpus longan L) 		4
2.1.2 Manfaat Kelengkeng 		5
                       2.1.3 Kandungan Kelengkeng	    6
                       2.1.4 Varietas Kelengkeng	    8
2.2. Vitamin C 		15
2.2.1 Sejarah Vitamin C		15
2.2.2 Sifat Vitamin C		16
2.2.3 Struktur Kimia		16
2.2.4 Metabolisme Vitamin C		17
2.2.5 Fungsi Vitamin C	17
2.2.6 Sumber dan Kebutuhan Vitamin C	18
2.2.7 Cara-cara Penetapan Kadar Vitamin C	20
2.3 Defenisi Oprasional		21
2.4 Hipotesis		21
BAB III	METODOLOGI PENELITIAN  		22
3.1 Jenis Penelitian  		22
3.1.1 Deskriptif Dengan Studi Literatur		22
3.1.2 Studi Literatur		22
3.2  Lokasi dan Waktu Penelitian	22
3.3  Objek penelitian	22
3.3.1 Populasi Penelitian 		23
3.3.2 Sampel Penelitian		23
3.4  Prosedur Penelitian 		23
3.5  Dokumentasi		24
3.6  Analisis Data		24
3.7 Penarikan Kesimpulan	24
BAB IV 	HASIL DAN PEMBAHASAN 		26  
4.1 Hasil		26
4.2 Pembahasan	29
BAB V	KESIMPULAN DAN SARAN 	33	  
5.1 Kesimpulan	33
5.2 Saran	33
DAFTAR PUSTAKA	……..          34
LAMPIRAN		36








DAFTAR TABEL 
Halaman
Tabel 2.1 Kandungan Vitamin C dalam Makanan	7
Tabel 2.2 Angka Kecukupan Gizi Yang Dianjurkan untuk Vitamin C	19
Tabel 2.3 Perbandingan Hasil Penelitian	26





















DAFTAR GAMBAR
Halaman
Gambar 2.1 Kelengkeng	4
Gambar 2.2 Kelengkeng Matalada	8
Gambar 2.3 Kelengkeng New Kristal	8
Gambar 2.4 Kelengkeng Itoh	9
Gambar 2.5 Kelengkeng Diamond River	10
Gambar 2.6 Kelengkeng Pingpong	11
Gambar 2.7 Kelengkeng Aroma Durian	12
Gambar 2.8 Kelengkeng Merah	13
Gambar 2.9 Kelengkeng Puangray	14
Gambar 2.11 Struktur Vitamin C	17














DAFTAR LAMPIRAN
Halaman
Lampiran  1.   Etikal Clearance	36
Lampiran  2.   Kartu Bimbingan KTI	37
Lampiran 3. Analisa Kadar Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng 
(Dimocarpus longan L) Segar dan Daging Buah Kelengkeng Kaleng Dengan Metode Spektrofotometri U-VIS	38
Lampiran  4. Analisa Kandungan Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L) Secara Spektrofotometri Ultraviolet	40
Lampiran 5. Penetapan Kadar Vitamin C Pada Buah Kelengkeng (Euphoria Longan (Lour).Steud fructus) Dengan Menggunakan Metode Iodometri	43

















viii

BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
Vitamin C adalah vitamin yang berperan penting dalam antioksidan yang mampu menetralkan radikal bebas di seluruh tubuh. Adapun sumber vitamin C umumnya terdapat pada bahan pangan nabati, misalkan sayuran dan buah-buahan (Cakrawati, 2012). Vitamin C juga dikenal sebagai asam askorbat. Vitamin C sebagian besar terdapat dalam buah-buahan terutama buah-buahan segar. Karena itu vitamin C sering disebut Fresh Food vitamin (Winarno, 2008). Vitamin C mudah larut dalam air pada waktu mengalami proses pengirisan, pencucian, dan perebusan bahan yang akan menyebabkan penurunan kadar vitamin C. Kandungan vitamin C dalam buah dan makanan akan rusak karena proses oksidasi oleh udara dari luar, terutama jika dipanaskan. Oleh karena itu penyimpanan dilakukan pada suhu rendah dan pemasakan yang tidak sampai menyebabkan perubahan warna pada makanan yang mengandung vitamin C (Wardani, 2012). Kandungan vitamin C yang sedikit jika dilakukan pemanasan maka kadar vitamin C yang dihasilkan akan semakin kecil.
Kelengkeng (Dimocarpus longan L) bukanlah tanaman asli Indonesia, melainkan berasal dari negeri Cina, sehingga tergolong tanaman subtropis. Buah kelengkeng memiliki banyak khasiat mulai dari kulit buah, daging buah, bahkan bijinya. Sejak zaman dahulu hingga saat ini, daging buah kelengkeng kering digunakan di dalam teknik pengobatan China. Ekstrak air kulit buah kelengkeng mengandung senyawa anti-oksidan dan anti-inflamasi, sedangkan ekstrak biji buah kelengkeng mengandung senyawa anti-mikroba yang berasal dari senyawa fenolik (Yunchalad et al., 2008).
Buah kelengkeng merupakan buah yang mengalami pematangan di pohon sehingga tidak dapat diperam, Kelengkeng memiliki efek sedatif (menenangkan) yang dapat mengurangi debaran jantung yang terlalu keras. Kesegaran buah kelengkeng yang dipetik langsung dari kebun  jauh lebih baik dibanding buah kelengkeng hasil pengiriman menggunakan kapal/pesawat terbang (buah impor).
Buah kelengkeng adalah salah satu jenis buah yang memiliki kandungan vitamin C. Kelengkeng merupakan buah yang berbentuk bulat dan memiliki warna kekuningan dan disertai bintik-bintik hitam di kulitnya yang mengandung vitamin C sebesar 84 mg/100 g (Manurung, 2017). Buah kelengkeng cepat mengalami kerusakan pada suhu rendah (4ºC) karena terjadi malformasi kulit buah, kulit yang semula kering menjadi menyerap air lalu mengalami pembengkakan dan pada akhirnya terdisintegrasi . Selain dimakan dalam bentuk segar, kelengkeng juga dapat dijadikan sebagai produk olahan. Namun dalam proses produksi kelengkeng dapat mengalami kerusakan fisik dan mudah busuk, sehingga untuk menjaga kesegaran buah dapat dilakukan dengan teknik pengawetan, antara lain dibuat dalam bentuk kaleng (Safari, 2009). 
Ada beberapa metode yang dikembangkan untuk menentukan kadar vitamin C pada buah kelengkeng, KCKT (kromatografi cair kinerja tinggi), Iodimetri adalah salah satu yang menggunakan metode spektrofotometri ultraviolet. Spektrofotometri ultraviolet dapat digunakan informasi baik analisis kualitatif maupun analisis kuantitatif. Analisis kualitatif  dapat digunakan untuk mengidentifikasi kualitas obat atau metabolitnya. Data yang dihasilkan oleh spektrofotometri ultraviolet. Berupa panjang gelombang maksimal, intensitas, efek pH dan pelarut, sedangkan dalam analisis kuatitatif suatu berkas radiasi dikenakan pada cuplikan (larutan sampel) dan intensitas sinar radiasi yang diteruskan diukur  besar.
Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “STUDI LITERATUR PERBANDINGAN KADAR VITAMIN C PADA  DAGING BUAH KELENGKENG SEGAR (Dimocarpus longan L)” Perbedaan dari ketiga jurnal studi literatur yang penulis amati yaitu perbedaan dalam menentukan kadar vitamin C dengan metode yang berbeda. Sehingga alasan penulis tertarik untuk mengambil judul ini karena, untuk membandingkan dengan metode manakah kadar vitamin C di buah kelengkeng lebih efektif menggunakan metode iodometri atau spektrofotometri uv-vis.
1.2 Perumusan Masalah	
1. Berapakah kadar Vitamin C yang terdapat pada daging Kelengkeng (Dimocarpus longan L) dengan Metode Iodometri dan Spektrofotometri UV-Vis.
2. Apakah ada perbedaan kadar vitamin C pada daging Kelengkeng dengan Metode iodometri dan Spektrofotometri UV-Vis.
1.3 Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui perbandingan kadar Vitamin C pada Kelengkeng dengan menggunakan Metode Iodometri dan Spektrofotometri UV-Vis.
1.4 Manfaat Penelitian
1. Dari penelitian ini diharapkan dapat memperoleh data yang objektip dapat memberikan informasi  tentang hasil analisa kadar vitamin C pada daging Kelengkeng yang menggunakan Metode Iodometri dan Spektrofotometri UV-Vis.
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BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
2.1  Defenisi Buah Kelengkeng 
2.1.1   Kelengkeng (Dimocarpus longan L)
[image: ]
Gambar 2.1 Kelengkeng
	Kelengkeng (juga disebut lengkeng, mata kucing, longan) tanaman buah-buahan yang berasal dari daratan Asia Tenggara.
Buah yang berasal dari Asia Tenggara memiliki manfaat yang baik, seperti mengandung Vitamin C dan mampu memperkuat tulang, bahkan masih banyak lagi yang berguna untuk dikonsumsi. Buah kelengkeng sangat nikmat untuk dikonsumsi, karena memiliki rasa yang manis serta menyegarkan. Selain itu, buah kelengkeng juga memiliki daging yang tebal serta besar. Buah kelengkeng juga bisa dijadikan sebagai minuman penyegar. 
Pohon kelengkeng dapat mencapai tinggi 40 m dan diameter batangnya hingga sekitar 1 m. Berdaun majemuk, dengan 2-4(-6) pasang anak daun, sebagian besar berbulu rapat pada bagian aksialnya. Tangkai daun 1-20 cm, tangkai anak daun 0,5-35 cm. Anak daun bulat memanjang, panjang Ik 1-5 kali lebarnya, bervariasi 3-45 x 1,5-20 cm, mengertas sampai menjangat, dengan bulu-bulu kempah terutama di sebelah bawah di dekat pertulangan daun. Perbunga umumnya di ujung (flos terminalis) 4-80 cm panjangnya, lebat dengan bulu-bulu kempa, bentuk payung mengapung. Mahkota bunga lima helai, panjang hingga 6 mm. Buah bulat, coklat kekuningan, hampir gundul ; licin, berbutit-butir, berbintil kasar atau beronak, bergantung pada jenisnya. Daging buah (arilus) tipis berwarna putih dan agak bening. Pembungkus biji berwarna coklat kehitaman, mengkilap. Terkadang berbau agak keras.
 Taksonomi Kelengkeng diklasifikasikan sebagai berikut
Kingdom 	:	Plantae
Divisi 		:	Tracheophyta
Subdivisi 	:	Spermatophytina
Kelas 		:	Magnoliopsida
Ordo 		:	Sapindales
Famili 		:	Sapindaceae
Genus 		:	Dimocarpus Lour
Spesies 	:	Dimocarpus longan Lour

2.1.2   Manfaat  Kelengkeng
1. Kaya Vitamin C
2. Memperkuat tulang
3. Meningkatkan kesehatan mata
4. Manfaat untuk kecantikan dan performa seksual
5. Membantu program diet
6. Sumber energi
7. Menyembuhkan luka
8. Mengurangi stres
9. Menjaga kesehatan jantung
10. Mengatasi diabetes

2.1.3   Kandungan Kelengkeng
	Kandungan gizi yang terdapat dalam setiap 100 gram buah kelengkeng mengandung Kalori sebanyak 60 kcal, 15 gram Karbohidrat, 1,3 gram Protein, 1,1 gram Serat, 83 gram Air, Vitamin B1 (Thiamine) 0,031 mg, Vitamin B2 (Riboflavin) 0,14 mg, Vitamin B3 (Niasin) 0,3 mg, Vitamin C 84 mg, Kalsium 1 mg, Besi 0,13 mg, Mangan 0,05 mg, Magnesium 10 mg, Fosfor 21 mg, Kalium 266 mg, Seng 0,05 mg.

















Tabel 2.1 Kandungan Vitamin C dalam makanan
	Bahan pangan			Kadar vitamin C (mg/100 g)
	Belimbing								0,35
	Bayam hijau								0,8
	Duku 									0,56
	Durian 									0,53
	Daun katuk								239
	Genjer 								0,54
	Kelengkeng 								84	
	Jambu biji								0,87
	Jambu air								0,05
	Jeruk 									49
	Kembang kol								0,69
	Kangkung 								0,32
	Mangga muda								0,65
	Nanas 									0,24
	Pepaya 								0,78
	Semangka								0,6
	Rambutan 								0,58
	Tomat									0,1
	Sawi									1

2.1.4   Varietas Kelengkeng
1. Kelengkeng Matalada (Kelengkeng Hawae)
[image: ]
Gambar 2.2 Kelengkeng Matalada
Kelengkeng matalada adalah tanaman lengkeng yang menghasilkan buah berukuran cukup besar dan berkulit putih. Ukuran buah matalada sedikit lebih besar daripada koin Rp500, berdiameter 2,5-3 cm. Disebut matalada karena berbiji kecil. Adapula yang menyebutnya lengkeng biji lada. Keunggulan lainnya adalah daging buah cukup tebal, berwarna putih dan bertekstur kesat. Buah menguarkan aroma harum. Berdaging kering, transparan, berbiji kecil, dan harum. Biji kecil lengkeng matalada murni sifat bawaan.  Buah lengkeng matalada juga menawarkan sensasi citarasa yang manis. 
2. Kelengkeng New Kristal
[image: ]
Gambar 2.3 Kelengkeng New Kristal
Keunggulan lain dari kelengkeng new kristal terletak pada daging buahnya yang tebal, kenyal, dan sedikit mengandung air sehingga tidak lengket saat dipegang. Selain itu, ukuran biji yang ada didalamnya juga relatif kecil sehingga Anda bisa lebih puas saat menyantapnya. Untuk rasanya, kelengkeng ini menawarkan sensasi rasa buah yang sangat manis dan lezat.  Kelengkeng new kristal sendiri merupakan jenis kelengkeng modern. Artinya dalam satu pohon sudah terdapat bunga jantan dan bunga betina. Sehingga Anda tidak perlu khawatir lagi jika bibit yang Anda tanam tidak bisa berbuah. Mengingat buah yang dihasilkan cukup banyak, disarankan supaya tandan buahnya ditopang menggunakan kayu atau bambu supaya tidak patah.
3. Kelengkeng Itoh
[image: ]
Gambar 2.4 Kelengkeng Itoh
Kelengkeng itoh berasal dari Thailand. Negara Thailand memang dikenal sebagai penghasil tanaman buah unggulan dengan kualitas yang mampu bersaing dengan tanaman buah dari negara lain. Di negeri gajah putih ini, terdapat beberapa varietas buah kelengkeng yang sudah dikenal di mata dunia.
Keunggulan utama kelengkeng itoh terletak pada daya tahan buahnya yang sangat tinggi sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu yang cukup lama dan sangat memungkinkan untuk di distribusikan ke tempat – tempat yang lebih jauh. Ketika kulitnya dibuka, Anda akan disambut dengan daging buah yang tebal, bertekstur lembut, sedikit kering, dan berbiji kecil. Selain itu, citarasa yang ditawarkan juga sangat manis. Segudang keunggulan yang ada pada kelengkeng ini dikarenakan kelengkeng itoh sendiri merupakan hasil persilangan antara kelengkeng puangray dengan kelengkeng diamond river yang sudah terbukti kualitasnya.
4. Kelengkeng Diamond River
[image: ]
Gambar 2.5 Kelengkeng Diamond River
Sama seperti kelengkeng itoh, kelengkeng diamond river juga merupakan kelengkeng unggulan yang berasal dari Thailand. Sejak awal kemunculannya, kelengkeng ini langsung menjadi primadona masyarakat dikarenakan kualitasnya yang jempolan. Kepopuleran kelengkeng diamond river dikarenakan sifatnya yang genjah (cepat berbuah) yakni hanya sekitar 1 tahun saja. Hebat kan? Tak hanya cepat berbuah, citarasa yang ditawarkan kelengkeng ini juga sangat manis dengan tekstur daging buah yang renyah dan beraroma khas. Selain itu, kandungan airnya juga melimpah sehingga akan sangat menyegarkan saat disantap walaupun sedikit lengket ditangan. Pohon kelengkeng diamond river ini juga dikenal memiliki tajuk yang rimbun. Jadi sangat cocok untuk dijadikan sebagai tanaman peneduh di halaman rumah sehingga udara akan terasa lebih sejuk. Selain bisa ditanam langsung ditanah, kelengkeng ini juga bisa ditanam di dalam pot sehingga lebih menghemat tempat.


5. Kelengkeng Pingpong
[image: ]
           Gambar 2.6 Kelengkeng Pingpong
Dinamakan kelengkeng pingpong karena kelengkeng ini memiliki ukuran buah yang besar, yakni sebesar bola pingpong. Bahkan dari semua jenis kelengkeng di dunia, bisa dikatakan bahwa kelengkeng pingpong lah yang memiliki ukuran paling besar sehingga lebih mantap saat disantap. Selain itu, daging buahnya juga cukup tebal, bertekstur renyah dan beraroma harum. Nah yang paling mantap adalah citarasanya yang sangat manis, bahkan banyak yang bilang kalau kelengkeng pingpong ini manisnya kelewatan. Tak hanya manis, kelengkeng ini juga dikenal memiliki masa berbuah yang tergolong cepat. Hanya dalam waktu 1 – 2 tahun saja, Anda sudah bisa memetik buah kelengkeng pingpong sendiri dari halaman rumah. Sayangnya kelengkeng pingpong ini memiliki pertumbuhan cabang yang sangat panjang sehingga jika tidak dipangkas secara teratur akan sangat memakan tempat






6. Kelengkeng Aroma Durian
[image: ]
Gambar 2.7 Kelengkeng Aroma Durian
Seperti namanya, salah satu keunggulan dari kelengkeng ini terletak pada aroma buahnya yang sangat harum layaknya buah durian yang sudah matang. Aromanya yang harum tersebut masih dipadukan lagi dengan tekstur daging buahnya yang renyah, berwarna putih bersih, dan cukup tebal karena ukurannya yang hampir menyamai kelengkeng pingpong. Sedangkan untuk rasanya, kelengkeng aroma durian memiliki rasa sangat manis dan lezat. Bahkan tak sedikit pula orang yang mengatakan bahwa rasa dari kelengkeng ini juga mirip seperti rasa buah durian. Kelengkeng ini diperkirakan masih berkerabat dekat dengan kelengkeng pingpong jadi wajar saja jika ukuran buahnya juga cukup besar.







7. Kelengkeng Merah (Ruby Longan)
[image: ]
Gambar 2.8 Kelengkeng Merah
Dari sekian banyaknya jenis buah kelengkeng, bisa dibilang bahwa kelengkeng merah adalah jenis kelengkeng yang paling unik dan eksklusif. Hal ini dikarenakan kelengkeng ini memiliki tampilan yang sangat menarik. Hanya dengan mendengar namanya saja, seharusnya Anda sudah tahu keistimewaan apa saja yang dimiliki kelengkeng ini. Seperti namanya, kelengkeng yang juga sering disebut dengan ruby longan ini memiliki buah yang berwarna merah. Bahkan tak hanya buahnya, hampir keseluruhan tanaman mulai dari daun hingga batangnya juga berwarna merah. Hal ini tentunya membuat tampilan keseluruhan tanaman kelengkeng merah menjadi terlihat sangat eksotis dan menawan. Karena keunikannya tersebut, banyak para pecinta tanaman kelengkeng yang memburu bibit kelengkeng merah untuk ditanam sebagai tanaman buah sekaligus tanaman hias di pekarangan rumah. Tak hanya cantik, citarasa yang ditawarkan kelengkeng ini juga sangat manis. Bahkan tingkat kemanisannya tergolong cukup tinggi, yakni bisa mencapai 21 briks.




8. Kelengkeng Puangray
[image: ]
Gambar 2.9 Kelengkeng Puangray
Kelengkeng unggulan dan terlezat yang terakhir adalah kelengkeng puangray. Sama seperti kelengkeng itoh dan kelengkeng diamond river, kelengkeng yang satu ini juga merupakan jenis tanaman kelengkeng yang berasal dari negara Thailand. Kelengkeng ini sangat cocok untuk Anda yang ingin menanam tanaman kelengkeng, tetapi tidak punya banyak waktu untuk merawatnya. Kenapa? Karena kelengkeng puangray memiliki tingkat adaptasi yang sangat tinggi jika dibandingkan dengan jenis kelengkeng lain. Bahkan tanpa dirawat sekalipun, tanaman kelengkeng ini tetap bisa tumbuh. Namun jika dirawat secara teratur, pertumbuhan serta hasil panen yang diberikan tentunya juga akan lebih melimpah. Tak hanya adaptif, kelengkeng ini juga dikenal bersifat genjah (cepat berbuah) yakni hanya membutuhkan waktu sekitar 1 tahun saja. Keunggulan lain kelengkeng ini terletak pada citarasa buahnya yang manis, dan legit dengan daging buah yang bertekstur renyah, beraroma harum, dan menyegarkan karena banyak mengandung air.


2.2   Vitamin C (Asam Askorbat)
2.2.1 Sejarah Vitamin C   
Vitamin C adalah salah satu jenis vitamin yang larut dalam air dan memiliki peranan penting dalam menangkal berbagai penyakit. Vitamin ini juga dikenal dengan nama kimia dari bentuk utamanya yaitu asam askorbat. Vitamin C termasuk golongan vitamin antioksidan yang mampu menangkal berbagai radikal bebas ekstraselular. Beberapa karakteristiknya antara lain sangat mudah teroksidasi oleh panas, cahaya, dan logam. Vitamin C merupakan suatu asam organik yang berbentuk kristal putih dan terasa asam dan tidak berbau. Di dalam larutan vitamin C mudah rusak akibat teroksidasi oleh oksigen dari udara. Vitamin ini menjadi lebih stabil bila dalam bentuk kristal kring.  Meskipun jeruk dikenal sebagai buah penghasil vitamin C terbanyak, sebenarnya salah besar, karena lemon memiliki kandungan vitamin C lebih banyak 47% daripada jeruk.
Pada tahun 1750, Lind, seorang dokter dari skotlandia menemukan bahwa scurvy dapat dicegah dan diobati dengan memakan jeruk. Baru pada tahun 1932 szent-Gyorgyi dan C. Glenn King berhasil mengisolasi zat anti skorbut dan jaringan adrenal, jeruk,dan kolyang dinamakan vitamin C. Zat ini kemudian berhasil disintesis pada tahun 1933 oleh Haworth dan Hirst sebagai asam askorbat. 
Vitamin C ditemukan oleh A. Sient, P.Gyorgy, dan G, King (1932). Vitamin C banyak terdapat didalam buah-buahan yang berwarna seperti jeruk, tomat,  pepaya, dan sayuran hijau yang masih segar. Vitamin C bermanfaat kolesterol.  Vitamin C dalam konsentrasi cukup tinggi dapat mengurangi risiko terkena penyakit degenerative seperti penyakit jantung koroner, diabetes melitus,   hipertensi, serta kanker. Dapat pula menghambat proses penuaan dan menghaluskan kulit.
Apabila tubuh kekurangan vitamin C maka dapat menyebabkan penyakit skorbut dengan gejala gusi berdarah, gigi goyah, penyembuhan luka lambat,  mudah terjadi penyakit pendarahan karena kapiler darah rapuh, dan kerusakan sendi. Pada zaman dahulu banyak terdapat pada kaum nelayan, karena jarang sekali makan makanan yang masih segar.
2.2.2   Sifat Vitamin C
	 Vitamin C termasuk vitamin antioksidan yang mampu menangkal berbagai radikal bebas ekstraseluler dan sangat mudah teroksidasi oleh panas, cahaya, dan logam. Sifat antioksidan ini berasal dari gugus OH nomor 2 dan 3 yang mendonorkan ion hidrogen menuju keberbagai senyawa oksidan, seperti radikal bebas dengan gugus O2 dan peroksidanya (Sunaryo, 2015).
	Vitamin C merupakan senyawa yang bersifat asam dan merupakan pereduksi yang kuat. Vitamin C mempunyai rumus molekul C6H8O6. Sifat reduksi yang dimiliki vitamin C berasal dari sistem enediol yang membentuk gugus 1,2-dion pada asam askorbat setelah oksidasi.
	Proses kerusakan atau penurunan vitamin C disebut oksidasi. Faktor yang menyebabkan vitamin C atau asam askorbat mudah teroksidasi adalah temperatur, cahaya, pH, maupun udara sekitarnya. Secara umum reaksi oksidasi vitamin C ada 2 macam yaitu proses oksidasi spontan dan proses oksidasi tidak spontan. Proses oksidasi spontan adalah proses oksidasi yang terjadi tanpa pengguanaan enzim atau katalisator. Sedangkan proses tidak spontas adalah reaksi yang terjadi dengan adanya penambahan enzim atau katalisator misalnya enzim glutation. Enzim ini adalah suatu tripeptida yang terdiri dari asam glutamae, sistein, dan glisin (Andarwulan, 1992) 
2.2.3   Struktur Kimia 
Asam askorbat (Vitamin C) adalah suatu turunan heksosa dan diklasifikasikan sebagai karbon hidrat yang erat berkaitan dengan monoksida.  Vitamin C dapat disintesis dari D-glukosa dana D-galaktosa dalam tumbuh- tumbuhan dan sebagian besar hewan. Vitamin C terdapat dalam dua bentuk di alam, yaitu L-asam askorbat (bentuk tereduksi) dan L-asam dehidroaskorbat  (bentuk teroksidasi). Oksidasi bolak balik L-asam askorbat menjadi L-asam dehidroaskorbat terjadi bila tersentuhan dengan tembaga, panas atau alkali.
Kedua bentuk vitamin C aktif secara biologic tetapi bentuk tereduksi adalah yang paling aktif. Oksidasi lebih lanjut L-asam dehidro askorbat menghasilkan asam diketo L-gulonat dan oksalat yang tidak dapat direduksi kembali (berarti telah kehilangan sifat anti skorbutnya).
Adapun struktur kimia vitamin C sebagai berikut.
[image: ]
Gambar 2.11 Struktur kimia vitamin C

2.2.4   Metabolisme Vitamin C
	Vitamin C mudah diabsorsi secara aktif dan mungkin pula secara difusi pada bagian atas usus halus lalu masuk keperedaran darah vena porta. Rata- rata absorpsi adalah 90% untuk konsum si di antara 20 dan 120 m g sehari,  Konsumsi tinggi sampai 12gram (sebagai PIl) hanya diabsorsi sebanyak 16%. Vitamin C kemudian dibawa ke semua jaringan. Konsentrasi tertinggi adalah didalam jaringan adrenal, pituiari, dan retina.
	Pada konsumsi melebihi 100 mg sehari kelebihan akan dikeluarkan sebagai asam askorbat atau sebagai karbondioksida melalui pernapasan.  Walaupun tubuh mengandung sedikit vitamin C, sebagian tetap akan dikeluarkan. Makanan yang tinggi dalam seng atau pectin dapat mengurangi absorpsi sedangkan zat-zat didalam ekstrak jeruk dapat meningkatkan ekskresi.
Tanda-tanda kekurangan vitamin C dalam tubuh antara lain, pendarahan  gusi dan pendarahan kapiler dibawah kulit. Tanda kekurangan vitamin C dapat diketahui bila kadar vitamin C darah dibawah 0.20mg/dl. 
2.2.5   Fungsi Vitamin C
	Vitamin C mempunyai banyak fungsi didalam tubuh, sebagai koezim atau kofaktor. Asam askorbat adalah bahan yang kuat kemampuan reduksi nya dan  bertindak sebagai antioksidan dalam reaksi-reaksi hidroksilasi. Beberapa turunan  vitamin C (seperti asam eritrobik dan askorbik palmitat) digunakan sebagai antioksidan didalam industry pangan untuk mencegah proses menjadi tengik,  perubahan warna (browing) pada buah-buahan dan untuk mengawetkan daging.
2.2.6   Sumber dan Kebutuhan Vitamin C
	Sumber vitamin C ada pada pada pepaya, stroberi, jeruk, kiwi, jambu biji, anggur, mangga, nanas, kelengkeng, melon, pisang dan alpukat. Vitamin C juga bisa didapatkan pada sayuran hijau seperti brokoli, kembang kol, sawi, kubis, paprika merah, cabai rawit, bayam mentah, seledri dan mentimun.
National Research Council menyarankan kebutuhan yang dianjurkan untuk vitamin C adalah 60 mg peruntuk wanita dan pria. Tingkat masukan ini  akan mempertahankan tingkat skorbut. Bila Serum sekitar 0.75 mg perdesiliter  dan menyumbangkan 1500 mg untuk cadangan tubuh dan akan meningkatkan  tingkat pencegahan skorbut selama satu bulan. Tingkat penyerapan ini akan memperbesar besi dan memperbaiki status gizi dari beberapa orang.













Tabel 2.2 : angka kecukupan gizi yang dianjurkan untuk vitamin C
		Golongan Umur				AKG(mg)
		      0-6 bulan						30
		     7-12 bulan						35
		      1-3 tahun 						40
		      4-6 tahun						45
		      7-9 tahun						45
		     Pria/wanita
		    10-12 tahun						50
		    13-15 tahun						60
		    10-12 tahun						50
		    13-15 tahun						60
		    16-19 tahun						60
		    20-45 tahun						60
		    46-59 tahun						60
· 60 tahun					60
   Hamil :						+10
Menyusui 
		     0-6 bulan						+25
		     7-12 bulan						+10
    Sumber : Widya karya pangan dan gizi (1998)

2.2.7   Cara-cara Penetapan Kadar Vitamin C 
1.Titrasi Iodometri 
Titrasi iodometri merupakan titrasi langsung terhadap zat-zat yang potensial oksidasinya lebih rendah dari sistem iodium-iodida, sehingga zat tersebut akan teroksidasi oleh iodium. Cara melakukan analisis dengan menggunakan senyawa pereduksi iodium yaitu secara langsung disebut iodimetri, dimana digunakan larutan iodium untuk mengoksidasi reduktor-reduktor yang dapat dioksidasi secara kuantitatif pada titik ekivalennya.
Iodometri ini terdiri dari 2 yaitu :
a. Iodometri metode langsung, bahan pereduksi langsung dioksidasi dengan larutan baku iodium. Contohnya pada penetapan kadar Asam Askorbat.
b. Iodometri metode residual (titrasi balik), bahan pereduksi dioksidasi dengan larutan baku iodium dalam jumlah berlebih, dan kelebihan iod akan dititrasi dengan larutan baku natrium tiosulfat.

2.Titrasi Menggunakan 2,6 Diklorofenol Indofenol (Abdul,2008)
Metode 2,6 diklorofenol indofenol ini berdasarkan atas askorbat  atas sifat merekduksi asam askorbat terhadap zatwarna 2,6 diklorofenol indofenol. Asam  askorbat akan merekduksi indicator warna 2,6  diklorofenol indofenol membentuk larutan yang tidak berwarna. Pada titik  titrasi, Kelebihan zat warna yang tidak tereduksi akan berwarna muda dalam larutan asam. Pelarut terbaik untuk asam  askorbat metafosfat dan asam oksalat.
3.Spektrofotometri UV-VIS
Spektrofotometer sesuai dengan namanya adalah alat yang terdiri dari spektrometer dan fotometer. Spektrometer menghasilkan sinar dari spectrum dengan panjang gelombang tertentu dan fotometer adalah alat pengukur intensitas cahaya yang ditransmisikan, direfleksikan atau yang diabsorbsi. Jadi spektrofotometer digunakan untuk mengukur energi tersebut ditransmisikan direfleksikan atau diemisikan sebagai fungsi panjang gelombang. 
Spektofotometri ultraviolet adalah metode analisis berdasarkan interaksi antara radiasi elektromagnetik ultraviolet (200-400 nm) dan sinar tampak (400-800 nm) dengan memakai instrumen spektrofotometer dengan suatu materi (senyawa). Metode ini berdasarkan penyerapan sinar ultraviolet maupun sinar tampak yang menyebabkan terjadinya transisi elektron (perpindahan elektron dari tingkat energi yang rendah ketingkat energi yang lebih tinggi). Apabila dua buah atom saling berkaitan dan membentuk molekul maka akan terjadi tumpang tindih dua orbital dari kedua atom yang masing-masing mengandung satu elektron dan kemudian terbentuk orbital molekul (Gandjar, 2012).    
4.Dengan Metode Studi Literatur
Mengetahui kadar vitamin C dengan menggunakan Studi Literatur dengan cara mengumpulkan informasi dan data dari hasil penelitian dari jurnal, dokumen maupun buku.
2.3	Defenisi Oprasional
a. Kelengkeng adalah salah satu jenis buah yang memiliki banyak khasiat terutama vitamin C.
b. Vitamin C adalah salah satu vitamin yang larut dalam air yang memiliki peranan penting dalam menyangkal berbagai penyakit dan terkandung dalam buah merah.
c. Spektrofotometri adalah ilmu yang mempelajari tentang penggunaan ilmu  spektrofotometer. Spektrofotometri adalah alat yang digunakan untuk mengukur energy secara relative jika energy tersebut ditransmisikan, direflesikan, atau diemisikan sebagai fungsi dari panjang gelombang.
2.4	Hipotesis
Kelengkeng mengandung vitamin C yang di dapatkan dari dokumen, jurnal penelitian dan buku referensi.
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BAB III
METODE PENELITIAN
3.1  Jenis Penelitian
	Jenis penelitian yang digunakan adalah metode studi literatur yaitu dengan mencari referensi teori yang relative dengan kasus atau permasalahan yang ditemukan. Jenis data yang digunakan adalah data sekunder, yaitu data yang diproleh dari jurnal, tidak perlu lagi melakukan observasi. Referensi teori yang diperoleh dengan jalan penelitian studi literatur dijadikan sebagai fondasi dasar dan alat utama bagi praktek penelitian ditengah lapangan.
3.1.1 Deskriptif dengan Studi Literatur 
Pelaksanaannya dilakukan melalui teknik survey, studi khusus, studi kompratif, studi tentang waktu dan gerak analisis tingkah laku dan analisis dokumen. 
3.1.2 Studi Literatur 
Studi literatur adalah serangkai kegiatan yang berkenaan dengan metode pengumpulan dan pustaka, membaca dan mencatat, serta mengelolah bahan penelitian. Studi literatur adalah mencari referensi teori yang relefan dengan kasus atau permasalahan yang ditemukan.
3.2   Lokasi dan Waktu Penelitian
Pengumpulan data dilakukan melalui studi literatur. Jenis data yang digunakan penulis dalam penelitian ini yaitu sekunder yang diperoleh dari penelusuran pustaka, artikel ilmiah, buku. Sumber data yang diambil adalah sumber data primer (artikel ilmiah) dalam rentang waktu ± 5 tahun terakhir.
​Waktu penelitian selama 3 bulan, mulai bulan Februari sampai Juni Tahun 2021.
3.3    Objek Penelitian
Objek dalam penelitian ini adalah perbandingan kadar vitamin C pada daging Kelengkeng segar secara Iodometri dan Spektrofotometri UV-VIS.


3.3.1 Populasi Penelitian 
Semua literatur yang berhubungan dengan buah kelengkeng
3.3.2 Sampel Penelitian 
Artikel ilmiah yang berhubungan dengan vitamin c pada buah kelengkeng terdapat sumber informasinya dengan menggunakan studi literatur data sekunder yang di peroleh dari jurnal, buku dokumentasi terakreditas Nasional.  
3.4  Prosedur Penelitian 
	Prosedur Kerja yang meliputi penelusuran literatur, seleksi literatur, dokumentasi literatur, analisis dan penarikan kesimpulan. Menurut Creswel tahapan-tapan diatas dapat dilakukan dengan cara :
a. Mengidentifikasi istilah-istilah kunci (Identify keys terms)
Pencarian jurnal atau literatur dilakukan dengan menggunakan kata kunci seperti : Buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L), Iodometri, dan Spektrofotometri uv-vis.
b. Menentukan tempat literatur (Local literatur)
Sesuai dengan topik yang telah ditemukan dari database ataupun internet mengumpulkan jurnal atau literatur yang relevan. Jurnal atau literatur pada penelitian ini didapatkan dengan mengakses secara daring/ online.
c. Mengevaluasi dan memilih literatur secara kritis untuk dikaji (Critically evaluate and select the literature).
Pada penelitian studi literature yang akan dievaluasi dan dipilih untuk di kaji adalah :
1. “Analisa Kadar Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L) Segar dan Daging Buah Kelengkeng Kaleng Dengan Metode Spektrofotometri U-VIS” (Evi Kurniawati, Hanifa Mita Riandini)
2. “Analisa Kandungan Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L) Secara Spektrofotometri Ultraviolet” (Yesaya Fernando Manurung)
3.  “Penetapan Kadar Vitamin C Pada Buah Kelengkeng (Euphoria Longan (Lour).Steud fructus) Dengan Menggunakan Metode Iodometri” (Perpulungenta Purba) 
d. Menyusun literature yang telah dipilih (organize the literature) 
Bahan-bahan informasi serta data dari peneliti sebelumnya yang telah didapatkan, dibaca, dicatat dan diolah kembali.
e. Menulis kajian pustaka (write a literature review)
Menuliskan kembali hasil ringkasan informasi yang diperoleh melalui literatur untuk dicantumkan dalam lapangan penelitian.
f. Membuat hasil dan kesimpulan
Setelah itu, hasil penelitian yang terdapat pada literatur yang digunakan dianalisa dan disimpulkan.
3.5  Dokumentasi 
	Dokumentasi merupakan metode untuk mencari dokumen atau data-data yang dianggap penting melalui artikel, Koran/majalah, buku dan lain-lain yang ada kaitannya dengan diterapkan penelitian ini.
3.6  Analisis Data
	Analisis data yang dilakukan untuk mengetahui apakan ada keberagaman kadar vitamin c pada buah kelengkeng secara spektrofotometri uv-vis dan iodometri.
1. Melakukan studi literatur dan mengumpulkan data tentang kadar vitamin C pada buah kelengkeng.
2. Setelah mendapatkan data-data diperoleh selanjutnya dilakukan proses seleksi data, dimana hanya data-data yang dianggap penting yang nantinya dapat diolah untuk mendapatkan hasil. Pengolahan data bertujuan untuk mempermudahkan dalam melakukan analisis data. Setelah dilakukan pengolahan data, langkah selanjutnya adalah menyusun hasil dari pengolahan data yaitu kadar vitamin c pada buah kelengkeng.

3.7  Penarikan Kesimpulan
	Penarikan kesimpulan merupakan penilaian apakah sebuah hipotesis yang diajukan diterima atau ditolak. Dalam penarikan kesimpulan penelitian selalu harus mendasarkan diri atas semua data yang diperoleh dalam kegiatan penelitian. Pada dasarnya penarikan kesimpulan memiliki hubungan dengan rumusan masalah dan hipotesis. Oleh karena itu, harus tampak jelas hubungan dengan rumusan masalah, hipotesis, dan kesimpulan. 
 













BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
1.1 HASIL
Kadar vitamin C dalam buah kelengkeng dengan menggunakan metode spektrofotometri uv-vis dan metode iodometri dan hasilnya diringkas dalam tabel, masing-masing diperoleh kandungan kadar vitamin C.
Tabel 2.3 : Perbandingan Hasil Penelitian
	Judul, Penulis, dan Tahun
	Analisis Kadar Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L) Segar dan Daging Buah Kelengkeng Kaleng Dengan Metode Spektrofotometri UV-Vis.
(Evi Kurniawati, Hanifa Mita Randini 2019)
	Analisis Kandungan Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L) Secara Spektrofotometri Ultraviolet.
(Yesaya Fernando Manurung 2017)
	Penetapan Kadar Vitamin C Pada Buah Kelengkeng (Euphoria Longona (Lour).Steud Fructus) Dengan Menggunakan Metode Iodometri. 
(Purpulungenta Purba 2018)

	Tujuan 
	Untuk mengetahui perbedaan kadar vitamin C pada daging buah kelengkeng segar dan daging buah kelengkeng kaleng dengan metode spektrofotometri uv-vis.
	Untuk mengetahui kandungan vitamin C dan perbedaan kadungan vitamin C didalam daging buah kelengkeng yang diperoleh dari pasar modern dan pasar tradisional.
	Untuk mengetahui penetapan kadar vitamin C pada buah kelengkeng dengan titrasi iodometri dan melakukan uji makroskopik terhadap buah kelengkeng.

	Metode 
	Spektrofotometri UV-Vis
	Spektrofotometri Ultraviolet
	Iodometri

	Sampel 
	Daging buah kelengkeng segar dan daging buah kelengkeng kaleng
	Daging buah kelengkeng pasar modern dan daging buah kelengkeng pasar tradisional
	Buah kelengkeng 

	Alat dan Bahan
	Alat : neraca analitik, kertas saring, juicer, spektrofotometri ultraviolet, labu tentukur, pipet tetes, beaker glass, pipet ukur dan pipet volum.
Bahan : kelengkeng segar, kelengkeng kaleng, NaHCO3 , FeCl3 , dan KMnO4 
	Alat : neraca analitik, kertas saring, juicer, spektrofotometri ultraviolet, labu tentukur, pipet tetes, kuvet, corong kaca, pipit ukur, pipet volum, beaker glass, spatula, dan bola hisap.
Bahan : aquadest dan vitamin C CSPC
	Alat : batang pengaduk, beaker glass 100 ml dan 1000 ml, buret 25 ml, Erlenmeyer 250 ml dan 1000 ml, labu tentukur 50 ml, neraca analitis, pipet volum 10 ml, pipet tetes, statif dan klem, kain kasa, alumunium foil, dan tisu gulung.
Bahan : buah kelengkeng, Aquadest, H2SO4, HCl, As2O3, I2 0,1 N, Indikator kanji. KI, NaOH, dan NaHCO3

	Kontrol Negatif
	FeCl3
	Aquadest
	Iodium (I2)

	Kontrol Positif
	Vitamin C
	Vitamin C
	Vitamin C

	Gelombang 
	260 nm
	266 nm
	

	Indikator 
	-
	-
	Amilum

	Persamaan regresi
	Y = 0,0508 x +0,0398
	Y = 0.0587 x          -0,0105
	-

	Koefisien korelasi
	r = 0,9970
	r = 0,9973
	-

	Hasil kadar vitamin C penelitian
	Buah kelengkeng segar 71,02 mg/100 g
Buah kelengkeng kaleng 35,86 mg/100 g
	Buah kelengkeng pasar modern dengan kode P1 (59,34 mg/100g), P2 (59,34 mg/100g), P3 (58,43 mg/100g) 
Buah kelengkeng pasar tradisional dengan kode Q1 (58,00 mg/100g), Q2 (56,02 mg/100g), dan Q3 (55,65 mg/100g)
	0,043 % dalam 52,28 gram buah kelengkeng












4.2   PEMBAHASAN 
Vitamin C merupakan suplemen yang sangat penting bagi tubuh manusia dimana dianjurkan 30-60 mg per hari. Diantara kegunaan vitamin ini yaitu sebagai senyawa utama tubuh yang dibutuhkan dalam berbagai proses penting mulai dari pengaturan tingkat kolestrol. Dikarenakan khasiat penting yang terkandung dalam vitamin C itulah maka banyak orang yang memburu sumber-sumber vitamin C baik dalam bentuk alami maupun bentuk kemasan tablet. Menurut Sunaryo (2015) vitamin C termasuk vitamin yang sangat mudah teroksidasi dan factor yang menyebabkan vitamin C atau asam askorbat mudah teroksidasi adalah panas, cahaya, pH, maupun udara sekitarnya. 
Komponen antioksidan banyak terdapat pada sayur-sayuran dan buah-buahan. Salah satu kandungan yang paling banyak ditemukan adalah vitamin C. Kandungan vitamin C pada buah kelengkeng secara literatur adalah 84 mg/100 gram. 
Setiap 100 gram buah kelengkeng mengandung Kalori sebanyak 60 kcal, 15 gram Karbohidrat, 1,3 gram Protein, 1,1 gram Serat, 83 gram Air, Vitamin B1 (Thiamine) 0,031 mg, Vitamin B2 (Riboflavin) 0,14 mg, Vitamin B3 (Niasin) 0,3 mg, Vitamin C 84 mg, Kalsium 1 mg, Besi 0,13 mg, Mangan 0,05 mg, Magnesium 10 mg, Fosfor 21 mg, Kalium 266 mg, Seng 0,05 mg.
Vitamin C adalah salah satu zat gizi yang berperan sebagai antioksidan efektif atau mengatasi radikal bebas yang dapat merusak sel atau jaringan termasuk melindungi lensa dari kerusakan oksidasi yang ditimbulkan oleh radiasi. Vitamin C berbentuk kristal putih, merupakan suatu asam organik dan termasuk asam, tetapi tidak berbau dalam larutan. Vitamin C mudah rusak karena oksidasi oleh oksigen dari udara dan juga karena suhu, tetapi stabil bila terdapat dalam bentuk kristal. 
Titrasi Iodometri merupakan titrasi langsung terhadap zat-zat yang potensial oksidasinya lebih rendah dari sistem iodium-iodida. Cara melakukan analisis dengan menggunakan senyawa preduksi iodium yaitu secara langsung disebut iodimetri, dimana digunakan larutan iodium untuk mengoksidasi reduktor-reduktor yang dapat di oksidasi secara kuantitatif pada titik ekivalennya.
 Spektrofotometri mempunyai prinsip kerja berdasarkan penyerapan cahaya atau energi radiasi oleh suatu larutan.
Pada tabel hasil penelitian studi literatur dapat dilihat bahwa pada jurnal pertama  kadar vitamin C pada buah kelengkeng kaleng lebih kecil dari pada daging buah kelengkeng segar. Hal ini karena vitamin C bersifat mudah larut dalam air dan mudah teroksidasi oleh udara luar. Menurut Sunaryo (2015) vitamin C termasuk vitamin yang sangat mudah teroksidasi dan factor yang menyebabkan vitamin C atau asam askorbat mudah teroksidasi adalah panas, cahaya, pH, maupun udara sekitarnya. Pada kelengkeng kaleng terjadi beberapa proses pengolahan yang membuat kadar vitamin C menurun. Proses pengolahan kaleng misalnya preparasi yang melibatkan pencucian, pengupasan, sortasi, blanching, pengisian, penjagaan head space di dalam kaleng dengan penutupan vakum, sterilisasi, pendinginan, dan penyimpanan. Untuk mengetahui adanya perbedaan kadar vitamin C pada buah kelengkeng segar dan buah kelengkeng kaleng di lakukan uji statistik. Uji normalitas dilakukan dengan Shapiro-Wilk yang menunjukkan nilai sifnifikan  > 0,05 sehingga data terdistribusi normal. Berikutnya dilakukan pengujian hipotesis dengan menggunakan uji t-berpasangan dan menghasilkan nilai signifikansi < 0,05 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan kadar vitamin C pada daging buah kelengkeng segar dan buah kelengkeng kaleng.
Pada jurnal kedua dapat dilihat bahwa berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan untuk menganalisis kandungan vitamin C pada daging buah kelengkeng dengan menggunakan metode spektrofotometri ultraviolet diperoleh kandungan vitamin C untuk ke 6 sampel. Kandungan vitamin C pada sampel secara literatur adalah 84 mg/100g. Kandungan vitamin C yang terdapat pada 6 sampel menunjukkan kandungan paling tinggi terdapat pada daging buah kelengkeng yang di ambil dari pasar modern P1 sebesar 59,34 mg/100g, dan yang paling rendah terdapat pada daging buah kelengkeng dari pasar tradisional Q3 sebesar 55,65 mg/100g, perbedaan kandungan vitamin c yang tertinggi terdapat pada pasar modern P1 dikarenakan suhu penyimpanan yang baik, sedangkan kandungan vitamin C yang terendah terdapat pada pasar tradisional dikarenakan penyimpanan yang langsung terkena paparan sinar matahari, dimana faktor penyebab teroksidasinya atau berkurangnya kandungan vitamin C disebabkan oleh suhu, cahaya, udara (Andarwulan, 1992).Berdasarkan tabel 2.3 menunjukkan adanya perbedaan kandungan setiap sampel dimana sampel P1, P2, P3 mendapatkan kandungan yang berbeda- beda karena faktor tingkat kematangan. Menurut Suketi et al (2010) mengatakan tingkat kematangan setiap buah dipengaruhi oleh sifat kimia seperti vitamin C. Sedangkan perbedaan yang terdapat pada sampel Q1, Q2, Q3 karena factor lama penyimpanan. Perbedaan kandungan yang terdapat pada sampel daging buah kelengkeng Q1 59,34 mg/100g tinggi dikarenakan suhu penyimpanan yang baik sehingga kandungan vitamin C nya cukup tinggi dan yang paling rendah terdapat pada sampel daging buah kelengkeng P3 55,65 mg/100g. Hal ini disebabkan karena faktor penyimpanan sampel yang kurang baik.
Pada jurnal ketiga penetapan kadar vitamin C dilakukan secara titrasi iodometri dengan menggunakan larutan I1 0,1 N sebagai larutan pentiter. Seluruh pereaksi, pentiter, indicator harus dibuat baru. Pembuatan larutan Iodium 0,1 N harus dilakukan hati-hati dan disimpan dalam botol gelap berwarna coklat, pada tempat yang gelap bebas dari panas dan cahaya, agar larutan tidak teroksidasi. Dari hasil perhitungan diperoleh kadar vitamin C dalam 52,28 gram buah kelengkeng sebesar 0,043%.
Dari ketiga jurnal dapat dilihat bahwa kadar vitamin C paling tinggi didapatkan oleh peneliti pertama pada sampel buah kelengkeng segar sebesar 71,02 mg/100g dikarenakan suhu penyimpanan yang baik sehingga kandungan vitamin C nya cukup tinggi dan yang paling rendah terdapat pada sampel buah kelengkeng dari jurnal kedua dan ketiga dimana buah kelengkeng yang digunakan pada jurnal kedua adalah buah kelengkeng pasar tradisional sebesar 55,65 mg/100g, dan pada jurnal ketiga digunakan sampel buah kelengkeng sebesar 0,043 %, hal ini disebabkan karena faktor penyimpanan sampel yang kurang baik. Kandungan vitamin C pada buah kelengkeng secara literature adalah 84 mg/100g. Sedangkan kandungan vitamin C yang telah diteliti dari berbagai tempat memiliki kandungan vitamin C yang berbeda dengan literature dikarenakan factor vitamin C memiliki sifat yang mudah larut dalam air dan juga mudah teroksidasi oleh suhu, cahaya, dan udara. Ada pun faktor lainnya seperti penimbangan, pengenceran dan pemipetan. Metode penelitian yang dilakukan untuk penetapan kadar vitamin C yaitu Spektrofometri Uv-Vis dan Iodometri. Metode analisis kandungan vitamin C dengan spektrofotometri uv-vis merupakan metode yang baik digunakan, relatif murah dan mudah yang dapat menghasilkan ketelitian dan ketetapan yang tinggi.      





















BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1  KESIMPULAN
	Berdasarkan hasil penelitian studi literatur yang telah dilakukan, maka dapat diambil beberapa kesimpulan sebagai berikut:
a. Penentuan kadar vitamin C pada buah kelengkeng tertinggi didapatkan dari literatur pertama menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis diperoleh kadar vitamin C nya  sebesar 71,02 mg/100g, hasil terendah diperoleh dari literatur kedua dengan  metode Spektrofotometri UV-Vis sebesar  55,65 mg/100g dan literatur ketiga  secara Iodometri kadar vitamin C pada buah kelengkeng sebesar 0,043 %.
b. Kadar vitamin C yang terdapat pada buah Kelengkeng (Dimocarpus longan L) secara Spektrofotometri UV-VIS dan Iodometri, didapatkan hasil kadar vitamin C tertinggi dari literatur pertama.
5.2  SARAN
a. Kepada masyarakat disarankan untuk mengkonsumsi buah kelengkeng sebagai cara untuk memenuhi kebutuhan vitamin C yang dibutuhkan oleh tubuh, dan memiliki banyak manfaat. Buah kelengkeng mengandung vitamin c yang cukup tinggi untuk dikonsumsi.
b. Kepada peneliti berikutnya supaya meneliti kadar vitamin C pada buah kelengkeng dengan menggunakan metode lain.
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Analisis Kadar Vitamin C Pada Daging Buah Kelengkeng (Dimocarpus
longan L) Segar dan Daging Buah Kelengkeng Kaleng Dengan Metode
Spektrofotometri UV-Vis

Evi Kurniawati"”", Hanifa Mita Riandini”
Fakatas Farmas Instiat llma Kesehatan Bhakt
Jalan KH Wachid Hasyim 65 Kediri
Email: v kumiawati@ikacid

ta Kediri

Abstrak : Vitamin C dapat dengan mudah larut dalam e pada sat mengalami pross peagirisan,
pencucian, dan percbusin baban. Proses ini skan menycbabkan penurunan kadar vitamin C.
Kandungan vitain C dalam bush dan makanan akan rusak karena proses oksidasiolch udara dri
. Buah kelengkeng. (Dimocarpus longan L) adalah salah satu jenis bush yang meniliki
Kandungan vitamin C. Selsin dimaksn dalam bentuk scgar, kelengeng juga dapat dijdikan
sebaga produk olahan. Penclitan ini bertujuan untuk mengetahui pesbodaan kadar vitamin C
pada daging buah Kelengkeng scgar dan daging bush kelengheng kaleng dengan metode
spektrofolometr UV-Vis. Pnelitin dilskuksn dengan metode deskriptif dan pengambilan sampel
dengan metode simple random. Berdasarkan hasil pencliian didapat panjang gelombang yang.
terpilih untuk asam askorbat adalah 260 nm. Dari hasil pencliian didapatkan kadar vitamin C
daging buah kelengkeng scgar dan daging buah kelengkeng aleng bertuut-trut scbesas 70,02
mg/ 100 g dan 35,86 mg/ 100 g Berdasarkan hasil analisa data uj ¢ berpasangan disimpulkan
bahwa terdapat_perbedaan antara kadar vitamin C pada buah kelengkeng segar dan bush
Kelengkeng kaleng.

Kata ke : Vitamin C, Kelengkeng, Spekirofotometr UV-Vis

Analysis Of Vitamin C Content In Fresh Longan (Dimocarpus longan L)
And Canned Longan by Spectrophotometric UV-Vis Method

Abstrace : Vitamin C is miscible in water, which will have a during the process of sicing.
‘washing, and boiling. This process can decrease vitamin C leels The content of vitamin C i frut
‘and food will be damaged because of the process of axidation by owside air. Longan fruit
(Dimocarpus longan L, is one e of it that ha vitamin C. Besides being eaten fres, longan
can also be usd as a processed product. Thisstudy aims 10 determine the differences in th leels
of vitamin C i fresh longan ruitcompared wit the levels of vitamin C in canned longan by UV
Vis spectrophotometry method. The rescarch was condacted by descriptive method and sampling
with a simple random method. Based o the resul of the rescarch. the selecied wavelengih for
ascorbic acid is 260 nm. The vitamin C content of fresh longan fuit and canned fongan
successvely were 70.02 mg/ 100 g and 35,86 mg/ 100 g respectivly. Based on the analrss of
paired tst, it was concluded hat there was ‘a diference berween theleels of vitamin C infesh
longan ruit and canned longan.

Keywords:vitamin C. longan spectrophotometry UV-Vi
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dan bergantung pula pada lama penyimpanan nanas kaleng terscbut. Kadar vitamin C
pada buah nanas segar dan nanas kaleng yang diperoleh berturutturut scbesar 3, 4274
ppm dan 1.4225 ppm (Putri & Setiawat, 2015).

Berdasarkan ltar belakang di atas dilakukan penclitian mengenai analisis kadar
in Cpada buah kelengkeng segar dan kaleng dengan menggunakan metode
spekirofotometri UV-Vis

Metode Penclitian
Penclitian ini menggunakan metode penclitian deskriptf yang dilakukan di
Laboratorium  Instrumen Institut [lmu  Keschatan Bhakti Wiyat  Kediridengan
menggunakan sampel daging buah kelengkeng scgar dan kaleng yang diperoleh dari
sebuah swalayan yang ada di Kota Kediri. Preparasi sampel dilakukan dengan mengupas
‘dan membersihkan buah kelengkeng segar, kemudian daging bush kelengkeng segar dan
Kaleng ditimbang masing-masing sebanyak 100 gram dan diblender kemudian disaring.

Identifikasi vitamin C dilakukan untuk mengetahui keberadaan vitamin C di dalam
sampeldengan wji warna menggunskan NaHCO3, besi (1) klorida dan KMnO$ 0,1%
(b/) (Mulyani, 2016).

Penctapan kadar vitamin € dilakukan dengaan  menggunakan  metode
spekirofotometri UV-Vis. Larutan baku induk vitamin C disiapkan dengan menimbang
asam askorbat scbanyak S0 mg kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 500 ml dan
dilarutkan dengan akuades sumpai tanda batas (Wardani, 2012). Kemudian dilakukan
penentuan panjang gelombang maksimum larutan itamin C dengan mengukur scrapan
pada panjang gelombang 200-400 nm. Kurva Kalibrasi dibuat dengan membuat seri kadar
vitamin C dengan konsenirasi 4, 6, 8, 10 dan 12 ppm kemudian diukur pada panjang
gelombang maksimum yang telah diperoich. Persamaan regresi yang diperoleh digunakan
untuk menentukan Kadar vitamin C dalam sampel buah kelengkeng segar dan kaleng
dengan memasukkan nilai absorban sampel pada persamaan regresi dan dibitung

menggunakan rumus :

Kadar (mg/100g) = C.V_ Fp
W

Gambar 1. Rumus Persamaan Regresi
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Vitamin C adalah vitamin yang berperan penting dalam antioksidan yang mampu
menciralkan radikal bebas di seluruh tubuh. Adapun sumber vitamin C umumnya terdapat
pada bahan pangan nabati, misalkan sayuran dan buah-bushan (Cakrawati, 2012)
Vitamin C schagian besar terdapat dalam buah-bushan terutama buah-bushan segar
(Asrul, 2010). Karena itu vitamin C scring discbut Fresh Food vitamin (Winamo, 2008)
Vitamin € mudah larut dalam air pada waktu mengalami proses pe

irisan, pencucian,
dan perebusan bahan yang akan menyebabkan penurunan kadar vitamin C. Kandungan
vitamin C dalam bush dan makanan akan rusak karcna proses oksidasi oleh udara dari
uar, terutama jka dipanaskan. Olih karena it penyimpanan dilakukan pada suhu rendah
dan pemasakan yang tidak sampai menycbabkan perubahan wama pada makanan yang
mengandung vitamin C (Wardani, 2012). Kandungan vitamin C yang. sedikit jika
dilakukan pemanasan maka kadar vitamin C yang dihasilkan akan semakin kecil (Yani er
al. 2012).

Bush kelengkeng (Dimocarpus longan L) adalah salah satu jenis bush yang
memiliki kandungan vitamin C. Kelengkeng merupakan buah yang berbentuk bulat dan
memiliki wama kekuningan dan discria bi

bintik hitam di kulitnya yang mengandung
vitamin C sebesar §4 mg/100 g (Manurung, 2017). Buah kelengkeng (Dimocarpus longan
L) cepat mengalami kerusakan pada suhu rendah (4°C) Karena terjadi malformasi kulit
bush, kulit yang semula kering menjadi menyerap air lalu mengalami pembengkakan dan
pada akhimya terdisintegrasi (Noichinda ef al., 2015). Selain dimakan dalam bentuk
segar, kelengkeng juga dapat dijadikan scbagai produk olahan. Namun dalam proses
produksi kelengkeng dapat mengalami kerusakan fisik dan mudah busuk, schingga untuk
menjaga kesegaran buah dapat dilakukan dengan teknik pengawetan, antara lain dibuat
dalam bentuk kaleng (Safari, 2009).

Berdasarkan penelitian Analiss Kadar Vitamin C Pada Bush Nanas Segar (dnanas
Comosus (L) Merr) Dan Bush Nanas Kaleng Dengan Metode Spekitrofotometri UV-Vis,
Kadar vitamin C pada buah nanas kaleng lebib kecil daripada buah nanas segar. Hal ini
Karena vitamin C memili

fat yang mudah larut dalam air dan juga mudah teroksidasi
oleh udara luar maupun terkena panas. Fakior lain yang membuat kadar vitamin C pada
bush nanas kaleng berkurang yaitu Karena sdanya pemanasan pada proses pengolshan
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Keterangan
€ = Konsentrasi larutan sampel setclah pengenceran (mg/ml)
V = Volume sampel (ml)

Fp = Faktor pengenceran

W= Berat sampel (g)

Hasil Penclitian dan Pembahasan
Uji kualitatif vitsmin C dilakukan dengan uji wama menggunakan pereaksi
NaHCO, + FeCly dan KMnO, diperoleh hasil bahwa sampel bush kelengkeng baik segar

maupun Kaleng positif mengandung itamin C.
“Tabel 1. Hasil Uj Kualiatif Fitat Daging Bush Kelengkeng Segar (Dimocarpus ongan L) dan
Kelengkeng Kaleng
Sampel Pereakai Hasit Teori Ket.
Kelengkeng  NaHCO, + Fecly Ungu +
Segar KMO, Kecolatan perahan :
menghilang
Kelengkeng ~ NaliCO, + FeCly Ungu ¥
Kaleng KMO, Kecoklatan perahan ~ Kecokltanperlaban ~ +
menghilang ‘menghilang

‘Sampel direaksikan NaHCO; agar mendapatkan larutan yang basa karena reaksi
fon Fe’” akan semakin nampak dalam suasana basa atau netral, Kemudian sampel
dircaksikan dengan FeCliyang menandakan positif mengandung vitamin C jika sampel
menjadi berwama ungu. Terbentuknya larutan berwama ni karena terjadi reduks ion besi
(1) dari FeCly menjadi ion besi (1) oleh asam askorbat yang bersifat reduktor kuat
membentul asam dehidroaskorbat dalam suasana basa (Dinar etal, 2012). Pada percaksi
kedua menggunakan KMnOderjadi reaksi reduksi dan oksidasi dimana vitamin. C
bertindak sebagai reduktor atau yang mengalami oksidasi dan KMO4 sebagai oksidator
yang mengalami_ reduksi. fon permanganat  menerima ion clektron yang lepas dari
vitamin C schingga warna KMnOs hilang. Penambalian reagen kalium permanganat pada
sampel menghasilkan perubshan wama KMnO; yang awalnya berwama ungu kecoklatan
berubah menjadiendapan coklat menunjukan erbentuknyaion mangan (Mn™) (Chandra,
etal, 2019).

»




image18.jpeg
A P —
o Gt ks . . g g 000 1
g
[ T ————
i e e i s o g g i
[ —r——

Tt et

el e

s
a
e
= B

s e e s e b 50 s i
[T S
A -
A N S ———
it o = o g e, s
et i g 15 b o by 0
s s b ks s s k. S G
oo o e, b G v ks Lt
g s v g it i 2, ot dngm bt
A gt e e ks, K bl Stk
L T
R ————

Ttk At ot S Vo P g 1
B

it o
S ]

J e
T e 61 K

K o g b kekgen e i ke s g
s Aekeng s 1l e s C e o e o
RSV —-——————
e s i s b i yng. ey e C i s
[ - ——
etk b el s e e s e st C
. Pes g bl iy e g iy et
e, s, oo, e, g el el o g
et k. st g, e

[ RN ——
o e e g ko o .Uy el ko g
St Wik g ol sl > 005 shog i b
ey ki s s g s ) ¢
D
s st i L i o o b Ak s
PR —

Keteptan
K i o ke g e 712 1003
A v C e g b e M i 3936 mg 10 &
S S
[RRSRENTA———————

Mg, it 1S g e i € i o
S o o) Mook Aok et 511

o, By Zbmt. i, Wos D 201, K i C D
e e ek e e Bt Lomst ek B o e
ke e 1P b T e e TR

ot eV € e b Koo D g e s
=

T TR - 1]
A e —
]

bty

A e s

e ot V€ Pt e e e s
i e
oL L

Dl . By N N, T Dy Vo, o s 2012 it
i B B o ks s et P

[IESTORT ————
Kb, i 2010, P o i ¢ ol o o o ot
et e o O s T

M.l 316 Prondan st Powan Ko Vi s Bk

it
NS Vi,

S, i Do i . 016 g s oo P
el T o A T o

S, 0 Ko P, 0, Mo 1) . s Bk

W, o An 20 o e ot Do Pt Vi €
il i ok Koo oo et e Dok
fieeredng

Vi 0. S, A & b § 03 Prunt Loms P D
i e B b T E e

e, 20 Ko oo o G,k e




image19.jpeg
ANALISIS KANDUNGAN VITAMIN C P/ )
(Dimocarpus longan L) SECARA SPE) "ADA DAcmc:‘All!lLﬁkmcxm

PPROGRAM STUDI SARJANA FARMASI
[FAKULTAS FARMASI DAN ILMU KESEHATAN
'UNIVERSITAS SARI MUTIARA INDONESIA

07 4

(Dimoenrpes ey VITAMIN C CONTENT ON MEAT FRUIT
pus longan 1) SPECTTROPHOTOMETRY ULTRAVIOLET

ABSTRACT

- ongan s @ round fru v has a yellowish color and accompanied by back spots
skinned containing vitamin " of §4 mg ' 100g. Vitamin C is one of the vitamins needed by the
vitamin. This study aims 10 determine the content of vitamin C and differences in vitamin
content i lesh btained o he modemn mrket and radinal markes
he research was conducted by descriptive method and sampling with purposive

method. The e of th o ongan sed st o mern marke nd rdionl
market. Determination_of vitamin C levels found in the flesh of longan s done using
uliraviolet spectrophotometry method. Quantiiative analysis was done at wavelength 266 nm
and obiained regression equation ¥ ~ 0,0587x - 0,0105 with correlation coefficient (r)
09973 for vitamin

The results stated that vitamin C content in fruit longan contained in modern market
with code P1, P2 and P3 is 59,34 mg / 100g. 56,75 mg / 100g, 57,33 mg/ 100g, while vitamin
C content in fruit longan the traditional markets with codes O, 02, and Q3 are 574 mg
100.g, 56.02 mg / 100 g and 55.65 mg / 100g The highest vitamin C difference was fourd in
modern market with P1 code of 59.34 g 100g due (0 good storage temperature, while the
Iowest vitamin C content was found in traditional market with 03 code of 5565 mg / 1008
due 1o direct storage exposed 10 sun exposure, where factors causing oxidation or reduced
vitamin C content caused by temperature, ligh, air

Keywords: vitamin C, Dimocarpus longan L. ultravioletspectrophotometry

ANAL

1S KANDUNGAN v

RELENGRNGAN VITAMIN C PADA DAGING BUAH

APRCKENG (Dimocarpus longan 1) SECARA
SPEKTROFOTOMETRI ULTRAVIOLET

ABSTRAK

Kelengkeng adalah buah yang berl
s bk ek i Gy ving mengandang v C s 54 R1008
Viamin € adalah salah sa vitamin yang dperlukan oleh tubulh untuk meningktkan sstem
imunitas tubuh Vitamin C merupakan vitamin mudah larut dalam air dan mudah teroksidasi
Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan vitamin C dan perbedaan kandungan
mﬁl i dalam daging buah kelengkeng yang diperoleh dari pasar moder dan pasar
Penelitian dilakukan dengan metode deskriptif dan pengambilan sampel dengan
metode purposif Daging buah kelengkeng yang digunakan diperolch dan pasar modem dan
pasar tradisional. Penetapan kadar vitamin C yang terdapat pada daging bush kelengkeng
dilakukan menggunakan metode spektrofotometri ultraviolet Analisis kuantitatif dilakukan
pada panjang gelombang 266 nm dan diperoleh persamaan regresi Y = 0,0587x - 0,0105
dc@l;‘koe‘ﬁswn]kme!nn (r) = 0,9973 untuk vitamin C.
asil penelitian menyatakan bahwa kandungan vitamin C pada buah k
terdapat dipasar modern dengan kode P1, P2 dan P3 adalah SOJ: mg/100g, w::lﬂ
5733 mg/100g, sedangkan kandungan vitamin C pada buah kelengkeng yang terdapat
dipasar tradisional dengan kode Q1, Q2, dan Q3 adalah 57.4 mg/100g. 56,02 mg/100g dan
55,65 mg/100g. Perbedaan kandungan vitamin C yang tertingg: terdapat pada pasar modern
dengan kode P1 sebesar 59,34 mg/I00g dikarenakan suhu penyimpanan yang baik,
sedangkan kandungan vitamin C yang terendah terdapat pada pasar tradisional dengan kode.
Q3 sebesar 55,65 mg/100g dikarenakan penyimpanan yang langsung terkena paparan sinar
matahari, dimana faktor penycbab teroksidasinya atsu berkurangnya kandungan vitamin C
disebabkan oleh suhu, cahaya, udara

Kata kunci: vitamin C, Dimocarpus longan L., Spektrofotometri_ ultraviolet

BABI

PENDAHULUAN

L1 Latar Belakang
Buah adalah suatu produk dari tanaman yang dapat dimakan dalam keadaan

sogar ataupun terolah dan tidak dapat disimpan lama, 7at yang terkandung didafam

{iap jenis buah-buahan memiliki jumlah serta kadar yang berbeda- beda. Tiap bush

tersebut memiliki Karakteristik dan fingkat kematangan yang beragam sehingga
membuat kandungan zat yang terdapat didalamnya juga berbeda - beda

Kelengkeng (Dimocarpus longan L) bukanlah tanaman  asli Indonesia
melainkan berasal dari negeri Cina, schingga tergolong tanaman subtropis. Buah
Kelengkeng (Dimocarpus longan L) memiliki banyok khasiat mulai dari kulit buah,

daging buah, bahkan bijinya. Sejak zaman dabulu hingea saat i, daging bush

Kelengkeng (Dimocarpus longan L) kering digunakan di dalam teknik pengobatan
China. Ekstrak air kulit buah kelengkeng (Dimocarpus longan 1) mengandung
senyawa anti-oksidan dan anti-inflamasi, sedangkan ekstrak biji buah kelengkeng
(Dimocarpus longan L) mengandung snyawa anti-mikrobia yang berasal dari
senyawa fenolik (Yunchalad e/ ., 2008)

Bush kelengkeng (Dimocarpus longan L) merupakan buah yang mengalami
pematangan di pohon schingga tidak dapat diperam, Kelengkeng (Dimocarpus
longan L) memiliki efek sedatif (menenangkan) yang dapat mengurangi debaran
jantung yang terlalu keras. Kesegaran buah kelengkeng (Dimocarpus longan L) yang

i
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Tanaman kelengkeng (Dimocarpus longan L) memiliki batang berkayu keras,
tinggi mencapai 15 meter atau lebih memiliki banyak percabangan dan membentuk
wjuk (Kanopi) tanaman yang rimbun dan kompak seperti payung. Kulit batang
lengkeng agak tebal dan berwama hijau sampai kecoklat-coklatan (Satiadireda,
1984).

Buah kelengkeng (Dimocarpus longan L) merupakan buah yang mengalami
pematangan di pohon sehingga tidak dapat di peram. Kesegaran buah kelengan yang.
di petik langsung dari kebun jauh lebih baik di banding buah kelengkeng hasil
pengiriman menggunakan kapaljpesawat terbang (buah impor) (Noichinda et al .,
2015).

211 Sistematika Tanaman Kelengkeng
Dalam tata nama sistematika (taksonomi) tumbuhan, tanaman Kelengkeng

diklasifikasi sebagai berikut

Kingdom : Plantae
Divisio. : Spermatophyta
Subdivisio  : Angiospermae
Kelas : Magnoliopsida
Subkelas  Rosidac

Ordo : Sapindales
Famili  Sapindaceae
Genus : Dimocarpus
Spesies + Dimocarpus longan Lour
Namalain - klengkeng
mudah terjadi

karena_terdapat bunga jantan bunga betina schingg:
dianam berpasangan (Yulianto et al, 200g)

Buah kelengkeng (Dimocarpus longan L) berbentuk bulat yang terdici atas
kit buah, daging buah, dan biji. Kulit buah tipis dan berwarna hijau kecoklatan
sampai cokelat. Pericarpium pada kulit dapat bervariai dalam warna dari kekuningan
sampai cokelat muda dan Kulit halus (Haryadi, 2007)

Daging buah lebih tebal dibandingkan lengkeng lokal, berwara putih bening,
memiliki kadar air yang tinggi, beraroma khas lengkeng dan manis. Biji berbentuk
bulat kecil dan berwarna cokelat (Usman, 2004).

213 Kandungan Kelengkeng

Rangkadilok dkk (2005) mengidentifikasi senyawa polifenolik yang ada pda
kulit, biji dan daging bush kelengkeng (Dimocarpus longan L) menggunakan HPLC
(High Performance Liquid Chromatographi). Hasilnya menunjukkan pada  biji
lengkeng terdapat tiga senyawa aktif yang mendominasi yaitu asam galat, asam elagat
dan kori lagin. Pada penelitian Panyathep dkk (2013),tiga fraksi di dapat dari ekstrak
biji lengkeng (Dimocarpus longan L) kering dengan menggunakan kromatografi
kolom Sephadex LH-20. Hasilnya menunjukkan fraksi pertama terdapat banyak asam
salat sedangkan fraksi kedua dan ketiga terdapat banyak asam elagat. Setiap fraksi
yang di dapat di uji akifitas penghambat matriks-metaloproteinasenya menggunakan
analiasis fluometric assay dan menunjukkan fraksi ke tiga yang akiifitasnya paling
besar, Pada ekstrak buji lengkeng (Dimocarpus longan L) baik kering maupun scgar

menunjukkan dengan elas penghambatan akiifitas enzim tirosinase dengan substrat

212 Morfologi Tanaman

Lengkeng (Dimocarpus longan L) ini memiliki system perakaran yang sangat
luas dan mempunyai akar tunggang yang sangat kuat, sehingga tanaman lengkeng
tahan terhadap kekeringan dan tidak mudah roboh (Sumanto, 1990)

Daun tanaman lengkeng (Diamoncarpus longan L) termasuk daun daun
‘majemuk tiap tangakai memiliki 3 sampai 6 pasang helai. Daun berukuran panjang 10
m dan lebar kurang lebih 3,5 cm, dengan tepi bergelombang dan ujung daun runcing
(Rukmana, 1999).

Daun berbentuk bulat panjang, tidak berbulu, permukaaan daun bagian atas
berwama hijau tua mengkilap, dan sedangkan permukaan daun bagian bawah
berwarna hijau (Sunanto, 1990).

Bunga pada lengkeng (Dimocarpus longan L) berbentuk malay yang terletak
pada ujung-ujung cabang atau ranting yang berdiri tegak keatas (Sunarjono, 2008).

Lengkeng (Dimocarpus longan L) memiliki ukuran bunga yang kecil kurang
Iebih 1,5 — 6 mm x 0,6 - 2 mm. Warna bunga lengkeng (Dimocarpus longan L) putih
kekuningan. Mahkota bungan berjumalah 5 petal dengan panjang tangkai individu
bunga berkisar antar 1- 4 mm. Pada bunga kelamin jantan memiliki 6-10 benang sari,
sedangkan kjelamin wanita memiliki putik dan staminodes (Menzel, 2002).

Pohon lengkeng mempunyai 3 kelompok bunga, yaitu bunga berkelamin
tunggal, berkelamin jantan, dan betina atau discbut berumah satu, serta hermafrodit.

Pada pohon berumah satu dan hermafiodit, proses penyerbukan dan pembuahan

rosine dus ssam kojik sebegai koweol. Haudeys i 1C = 2.9 - 3.3 s

meskipun efeknya masih d

bawah sandar kojik (ICw = 89 x 10" mym)

(Rangkadilok dkk, 2007)
22 Vitamin €

221 Uraian Vitamin ¢

Vitamin C adalah salah satu zat gizi yang berperan sebagai antioksidan dan
efekuf mengatasi radikal bebas yang merusak sel atau jaringan, termasuk melindungs
lensa dari kerusakan oksidatif yang ditimbulkan oleh radiasi. Status vitamin C
sescorang sangat tergantung dari usia, jenis kelamin, asupan vitamin C harian,
Kemampuan absorpsi dan ekskresi, serta adanya penyakit terentu Rendahnya asupan
serat dapat mempengaruhi asupan vitamin C karcna bahan makanan sumber serat dan
buah-buahan juga merupakan sumber vitamin C. Vitamin C hanya dapat dibentuk
oleh tumbuhan dan terdapat pada saywran serta buah-bushan dalam jumlah yang
besar. Hal ini disebabkan Karena tumbuban memiliki enzm mikrosomal L-
sulonolakton oksidase scbagai komponen dalam  pembentukan asam  askorbat
(Nasoetion dan Karyadi, 1987).

Berat molekul : 176,13 gimol

Nama kimia : L-asam askorbat

Pemerian - Hablur atau serbuk putih atau agak kekuningan. Oleh pengarub
cahaya lambat laun menjadi berwama gelap. Dalam keadaan kering

‘stabil diudara, dalam larutan cepat teroksidasi
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METODE PENELITIAN HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Jenis Penclitian

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian deskriptif yang bertujuan 4.1 Hasil Penentuan Panjang Pelombang Vitamin C Baku.

menggambarkan sifat dari suatu keadaan secara sistematis, yaitu untuk menganalisis

Penentuan panjang gelombang maksimum vitamin C baku dilakukan dengan
kandungan vitamin C yang. terdapat

pada daging buah kelengkeng dengan

‘mengukur serapan dari larutan baku rentang panjang gelombang 200-400 nm dengan
menggunakan metode spekirofotometr Utraviolet.

menggunakan Spekirofotometer Ultraviolet. Panjang gelombang maksimum suatu

32 Waktu Dan Tempat Penclitian senyawa dapat berbeda bila ditentukan pada kondisi dan alat yang berbeda, maka

Penelitian dilakukan di Laboratorium Farmasi Fakultas Farmasi dan Timu

Kesehatan Universitas Sari Mutiara Indonesia. Penclitian ini dilakukan pada bulan
Mei-Juli 2017.

sebelum dilakukan penetapan kadar terlebih dahulu ditentukan panjang gelombang
‘maksimum dalam konsentrasi Sg/mi vitamin C CSPC dengan menggunakan pelarut

akuades. Dapat dilihat pada Tabel data absorbansi dari vitamin C di bawalh ni
L Tabel 4.1 Data Absorbansi panjang gelombang dari vitamin C dalam
abel 4.

e Konsentrasi jig/ml
i No | Panjang gzlm::mj(nm) Ab;cor:);llsl Kuunmu‘
Pengumpulan sampel dilakukan secara purposif, Bagian tumbutan yang — 500 osil | Suml |
2
.008
digunakan daging buah kelengkeng (Dimicarpus Longan 1), Adapun daging 3 ;i: :; : e J
3 2 X
buah kelengkeng ini di peroleh dari jin. Gatot Subr i 9
T O e Bendasarkan Tabel 4.1 pada panjang gelombang 266,00 nm mampu menyersp
" bsorbansi data
sbeorbansi maksimal pada vitamin C (ssam askorba). Sehingea al
332 Sampel

akan untuk pengukuran selanjutnya dengan panjang gelombang 266.00
\gkeng yang diambil dari pasar modern dan pasar

tersebut digun

Sampel yang digunakan adalah daging buah kelengkeng yang diperoleh dari am antuk sampel daging bush kelen

Pasar modem dengan kode sampel PI; P2; dan p3; Sedangkan pasar tradisional yaitu

radisional.
Q15Q2; dan Q3.
DAF 0
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PENETAPAN KADAR VITAMIN C PADA BUAH
KELENGKENG (Euphoria Longona (Lour).Steud
fructus) DENGAN MENGGUNAKAN METODE
IODOMETRI
ABSTRAK

Vitamin C merupakan suplemen yang sangat penting bagi
tubuh manusia dimana dianjurkan sebesar 30-60 mg dalam satu
hari. Kelengkeng mengandung banyak vitamin C. kelengkeng
dapat memperkuat tulang, meningkatkan keschatan mata, untuk
kecantikan, program dict, sumber energi, mengurangi siress,
menjaga kesehatan jantung, dan dapat mengatasi diabetes.

Vitamin C dapat dengan mudah larut dalam air pada saat
mengalami proses pengirisan, pencucian, dan perebusan bahan.
Proscs ini akan menyebabkan penurunan kadar vitamin C.
Kandungan vitamin C dalam buah dan makanan akan rusak
karena proses oksidasi oleh udara dari luar. Buah kelengkeng
adalah salah satu jenis buah yang memiliki kandungan vitamin
C. Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar vitamin C
pada buah kelengkeng menggunakan Titrasi lodometri dan
melakukan uji makroskopik. Dari hasil penelitian didapatkan
kadar vitamin C buah kelengkeng dalam 52,28 gram yang
terkandung pada buah kelengkeng adalah 0.043%.
Kata kunci: Vitamin C, Kelengkeng, lodometri

BABI
PENDAHULUAN
L Latar Belakang
Indonesia merupskan negara yang subur dan kaya akan kekayaan
alamnya. Salsh satunya wmbuh-tumbuhan yang mempunyai nilai pengobatan
Khususnya pengobatan tradisional Pengobatan tradisional mempunyai peranan

penting dalam penyembuhan penyakit Pengguna pengobatan tradisionl mer

umbul-tumbuban untuk diadikan obatSalsh sat tumbuban terscbut adalah
umbuban bush kelengkeng (Euphoria Longona (Lour).
(hp:/id wikipedinorg wikiAelenghens).

Kelengkeng adalah tsnaman hortikulturs yang menguntungkan. Tanaman
yang dijuluki “si mata kucing” in dibur oang schaga kegemaran, oleks,atau
sekedar menyalurkan hobi.Sedangkan pars pembisnis memanfsatkan tanaman asal
daratan China untuk meraup keuntungan Bush kelenkeng terkenal dengan rasanya
yang manis dan enak menyegarkan, namun tak hanya ita bush ini juga dikenal
dengan Khasiat pengobatannya. Manfaa buah kelengkeng untuk keschatan sudsh
ditclii oleh para shli dapat menyembuhkan beberapa. penyakit dan menjaga
kescimbangan stamina tubub. Daging bush kelengkeng mengandung sukross
glukoss, proicin, lemak, vitamin A, vitamin B, asam tatark dan scoyawa-
senyawa kimia tumbuban (fiokimia) lainnya yang berguna bogi keschatan,
Kandungan lan yang terdapat pada bush kelenkeng yait vitamin C yang berguna
untuk scbagai antioksidan untuk menangkal radikal bebas yang mampu merusak
Kecantikan kulit. Buah kelengkeng juga berguna juga untuk memperlancar kinerja

usus dan proses pencernaan, melancarkan buang air kecil, mengobati cacingan,
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203, Sumber Vitamin €

‘Styur-mayuedan bsh.bushan, tertamafruk, by, kb, tomat, dan
Kentang merupakan sumber itsmin € yang bk Sat i dosis yang disarankan
adalaly 7590 mg per arkuntuk dewasa, Untok mendapskan Kadar 7590 mg
Vitamin C sehrbisn didapakan daiscgela jus ek st dari beberaps sayur
0 b yang mengandun viamin C scprtyang tbel erirs dibaah n
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Scdangkan pada anak ol ebutahan v  per harsadslah 20 mg
dn ebutuban teingi viamin C adlahpada b bl yits 120 g e b

214 Peransn Vitamin €

Vitamin C berpera sebag nioksidan st yang brt dalam 3

3
palin cleki. Vit C (asm askorbt) dapot bertindsk scbapa smioksidan
primer damsekunder. Secar i i, ssam sskorhat mendonorkanstom idogen

scbag

sidan primer Slin i, viamn C berperan sl sness kolsgen

inercllecKolagen merpakan senyawa potin yang bamyak terdpat pada
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Kl agian dalam tlang, dentin da cndotlim vasole Pesoan

schat rgon Tamyal pa &5 Thaland dan dalam babasn Ingeris buah i
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222 KisskaiKelenskeng

Kelengheng (ugn dischut mat kuc

st longan) mennili sama
imia Eaphori ongan (Lour, sk sk leakan st Sopidaceae.
Kingdom Plante (Tumbuban)

Tracheobionta (Berpembal

Spermotopha (Menghasian i)

Magnoiophya (Besbangs)

Kelss Magnoliopsida
SobKelos Risdoe
oo Sepindels
Famil Sopintacese
Gomas Evphoria
Spesies Ephoria Longana (Lowr Sicud
23 Mortologi Buah Kelengkeng

s Aelngkens dalam babass Mandarin dikosl schagsi o ya 10

s long yun, yong berari

oaga Pahannya bisa mencapai ketinggia 10

meter st ek Babkan, pobon kelengheng dapai mencapai tnge 40 meter dan

215, Kekurangan Vitamin €
Kekurangan vismin C akan menyebablan penyakit saiawan atsu
Shorb, Pnyakit skosb iasanyjrang o ads ayi bl o pads ansk-

anak, biasnya poda usia st

6 bolan dan dibwwsh 12 bula, Gejaagei

penyakit skorbt iaah teiadinga pelembekan tenunan Kolgen, nfeksi, dan
demam Jugatbal sk, peunakan, dn pembeogkakan kaki bgian pah.Fads
amak yang giginys teah keluwr, gusi membenghak, cmpuk. don teriadi
pendarian Pads oang dewass skorbt terjadsstcla bberaps bolan mendeia
kekurangan vismin C dlam makanannys Gejsl pealanya ialah pembenglakin
i pendarshan pad gosi gingivals, kaki mnjad cmpuk, snemi, dadeformss
tulng Penyakit sriswan yang skt dapt dscmbubn dtam beberspa wakts
dengan pemberian 100 sampa 200 m viamin C perbar Bl peoyakit sudsh
Aronik perk dipekan waka Iebih L unuk peoyermbobanays dan supey
viamin C yang lhih dingkatkan. (b aabisnis logspotcom 201006 akibs-

Kekuranganviamin- dan-sumber b,

22 Bush Kelengheng
220, Scjarah Singkat Penycbaran Bush Kelenghens.
Euphoria logan, sk lerskleakan stao Sapindacese adash tnarn

buah bushan yang berssl dari dratan Asia Tengears Bush mata kciog st

Keengkeng ni bersaudar dekar dengan bua ki dan bush rambtan, D Kuba,

mengertas s e, dengan blsbol e et d scbeah b
0 ekt peralanga . Pesbungaan unamays di v (1o frminals), 430
o puangnya, b dengon bawbols kemps, benk payung
mengganp Mabkotsbunga S el pajang inges 6 .

Bush b, coblat Ackuningan, bampie gundal; lc, berbui-bus,

[

Kasar st beromk, berganang pada sy Daging bash aris) s
berwarma. puth dan sgak bening Pbunghus b berwarns coblat kehiams

mengiiar, trkadang berba agak kerss.

24 Jenis Bush Kelengkeng
Ada eberap enis keengkeng. Dimocarpaslongan,dianarany:
« Sy Lo v longam Lowgon (ngge.  Kelengheng
(ndonesiaMalaysia), famyoi pa (Thaland) Berasl dar wilayah
pepumngin & Mymma binggs ke Tionghok Sean. Kink

I ———

mega ke Taiwan, Thailad, Indoncsis,
Amerka Serka (Flords) dan Austslis (Quecnnsind).

« Sip. Longan var. obruss. Lamyal Hiruer, lamyat 1ao (Thilend). Dart
Indochna dibudidyakan i Thaland.

© Sy Mol var molesians Matkocing  (Maaysia

medaru medaro, bedars (Sumaers) ik (Kalimantn Tiwar), s, s,
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