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ABSTRAK 
 

Vitamin C mempunyai fungsi yang sangat dibutuhkan oleh tubuh, yaitu dengan 

melindungi sel-sel imunitas tubuh. Semakin berkembangnya dunia modern, 

semakin banyak industri yang memproduksi suplemen kesehatan dalam bentuk 

minuman kesehatan bervitamin. Vitamin C mempunyai sifat yang mudah 

terdegradasi, yang dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya karena 

perubahan suhu, kelembapan udara, dan pengaruh cahaya. Kemasan berfungsi 

sebagai pelindung zat aktif yang ada di dalamnya. Berbeda jenis kemasan maka 

akan memberikan daya perlindungan yang berbeda pula. Penelitian ini bersifat 

eksperimental dengan tujuan untuk mengetahui kadar vitamin C pada sediaan 

minuman kemasan bervitamin pada botol kaca dan kaleng yang disimpan dalam 

suhu panas berlebih (48 ºC) selama 3 jam dengan variasi kemasan menggunakan 

metode kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT). Sistem KCKT yang digunakan 

pada penelitian ini terdiri dari ZORBAX Eclipse plus C18 (4,6 x 150 mm, 5µm), 

fase gerak asam asetat 0,1% dan methanol pro KCKT (98:2), serta kecepatan alir 

0,4 mL/menit. Hasil penelitian mendapatkan persamaan regresi linier y=145.26x-

1793.5 dengan nilai r² = 0.9993, dan mendapatkan persen % penurunan kadar 

vitamin C pada kemasan botol kaca sebesar 4,119% dan pada kemasan kaleng 

sebesar 1,405%. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa kemasan kaleng lebih 

baik dalam menahan suhu panas berlebih (48 ºC) 

 
Kata kunci : KCKT, Minuman kemasan Bervitamin, Kemasan kaca, Kemasan kaleng, Kadar 

vitamin C 
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ABSTRACT 

 

Vitamin C has a function that is needed by the body, namely by protecting the 

body's immune cells. With the development of the modern world, more and more 

industries are producing health supplements in the form of health drinks with 

vitamins. Vitamin C has properties that are easily degraded, which can be caused 

by several factors including changes in temperature, humidity, and the influence of 

light. The packaging functions as a protector of the active substances in it. Different 

types of packaging will provide different protection power. This research is 

experimental in nature with the aim of knowing the levels of vitamin C in packaged 

drinks with vitamins in glass bottles and cans that are stored in excess heat (48 C) 

for 3 hours with variations in packaging using high performance liquid 

chromatography (HPLC) method. The HPLC system used in this study consisted 

of ZORBAX Eclipse plus C18 (4.6 x 150 mm, 5µm), 0.1% acetic acid mobile phase 

and methanol pro HPLC (98:2), and a flow rate of 0.4 mL/ minute. The results 

obtained a linear regression equation y = 145.26x-1793.5 with a value of r² = 

0.9993, and obtained a percent decrease in vitamin C levels in glass bottles by 

4.119% and in cans by 1.405%. From these results it can be concluded that canned 

packaging is better at resisting excessive heat (48 C). 

 

Key words : HPLC, Vitamin C packaging, Glass packaging, Canned packaging, Vitamin C content 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Vitamin C mempunyai peran yang utama dalam sistem kekebalan tubuh yaitu 

dengan melindungi sel-sel kekebalan tubuh terhadap stres oksidatif yang 

dihasilkan selama infeksi. Manusia tidak dapat memproduksi vitamin, oleh 

karena itu sumber vitamin biasanya didapatkan dari sayuran dan buah-buahan 

yang segar (Mitmesser et al., 2016). Berkembangnya dunia modern, 

menyebabkan banyaknya minuman kesehatan yang menerapkan gaya hidup 

sehat dengan mengkonsumsi suplemen vitamin C dalam bentuk minuman 

kemasan, merupakan cara yang lebih efisien untuk memenuhi kadar vitamin C 

dalam tubuh ketika vitamin yang berasal dari sumber makanan tidak mencukupi 

kebutuhan (Damayanti dan Kurniawati, 2017). 

 

Vitamin C mudah mengalami degradasi oleh sebab itu mengkonsumsi vitamin 

C harus lebih diperhatikan. Degradasi sendiri terjadi karena lingkungan yang 

buruk contohnya oleh perubahan suhu dan kelembapan udara (Herbig et al., 

2017). Salah satu cara untuk mencegah kerusakan atau degradasi vitamin C 

dapat dilakukan dengan teknik pengemasan yang baik. Pengemasan yang baik 

dapat mencegah kerusakan dan menambah umur daya simpan produk yang 

dikemasnya, namun ada beberapa syarat yang harus dipenuhi yaitu diantaranya 
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adalah melindungi produk yang dikemas, dapat memperkecil kehilangan air dan 

dapat mengatur suhu (Sine, 2016). Umumnya kemasan yang digunakan pada 

minuman berupa wadah botol kaca, dan kaleng. Kemasan kaca dan kaleng 

dipilih karena kemasan inilah yang sering digunakan untuk wadah pengemasan 

minuman bervitamin. 

 

Pada penelitian sebelumnya terdapat banyak  metode yang digunakan untuk 

penelitian vitamin C diantaranya pada penelitian yang dilakukan oleh Putri 

(2017) terkait uji stabilitas vitamin C pada sediaan minuman bervitamin dengan 

metode KCKT pada suhu ruang selama 24 jam. Pada penelitian yang lain, oleh 

Cahyani (2017) yaitu pengaruh suhu dan penyimpanan terhadap kadar minuman 

bervitamin C menggunakan metode Potensiometri pada suhu dingin selama 

enam hari. Selain itu Wulandari (2017) juga menguji tentang analisis 

kandungan vitamin C menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis pada 

minuman bervitamin yang didiamkan selama satu jam dibawah sinar matahari. 

 

Metode yang digunakan pada peneltian ini adalah Kromatografi Cair Kinerja 

Tinggi (KCKT). Metode ini dipilih karena kemampuannya yang sensitif tepat, 

dan selektif dalam menganalisa, serta dapat bekerja dengan cepat dan efektif 

(Vikas et al., 2020). Pada penelitian ini sampel berupa minuman kemasan 

bervitamin C dari kemasan botol kaca transparan dan kaleng yang banyak dijual 

di pasaran, akan diuji kadar vitamin C nya terhadap suhu dengan panas berlebih 

yang terjadi selama proses pendistribusian minuman dari gudang penyimpanan 

barang ke toko-toko, dimana selama proses pendistribusian tersebut, 
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konsentrasi vitamin C akan mengalami penurunan melalui pemanasan yang 

berlebih yang terjadi akibat proses distribusi. Keberhasilan penelitian ini akan 

bermanfaat dalam cara memberikan informasi mengenai jenis kemasan yang 

baik untuk digunakan pada sediaan yang mudah mengalami degradasi. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas maka didapatkan 

rumusan masalah sebagai berikut : 

Bagaimana kadar vitamin C pada sampel dengan pengaruh kemasan botol kaca 

dan kaleng pada suhu panas berlebih (48 ºC) ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui pengaruh kemasan botol kaca dan kaleng pada suhu panas 

berlebih (48 ºC) terhadap penurunan kadar vitamin C dengan menggunakan 

metode KCKT fase terbalik 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Industri Makanan 

Dapat memberikan informasi terhadap pengaruh jenis kemasan pada 

sediaan bervitamin terhadap kadar vitamin C. 

 

2. Bagi Institusi  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi institusi  

terhadap jenis kemasan yang baik untuk digunakan pada sediaan yang 

mudah terdegradasi 
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3. Bagi Penulis 

a. Dapat meningkatkan produktivitas kinerja penulis agar dapat 

meningkatkan kemampuannya dalam bereksperimen. 

b. Dapat mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh selama menempuh 

Pendidikan di Stikes Mitra Keluarga Bekasi dengan menyusun laporan 

penelitian secara ilmiah dan sistematis tentang uji penetapan kadar 

vitamin C menggunakan variasi kemasan pada minuman kemasan. 

c. Dapat untuk menambah ilmu pengetahuan tentang manfaat dan 

karakteristik dari vitamin C serta metode yang dapat digunakan untuk 

menguji kadar vitamin C. 

d. Dapat menambah pengetahuan tentang pengaruh wadah terhadap kadar 

untuk larutan yang mudah terdegradasi. 
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E. Keaslian Penelitian 

Tabel 1. 1 Keaslian Penelitian 

No. 

Penelitian Sebelumnya Populasi/ 

Sampel 

Penelitian 

Desain 

Penelitian 
Hasil 

Nama Tahun Judul 
Tempat 

Penelitian 

1. Diryati 

Barin Putri 

2017 Uji Stabilitas 

Vitamin C 

Pada Sediaan 

Minuman 

Bervitamin 

Dengan 

Metode 

KCKT 

Malang Minuman 

Soda 

Bervitamin 

Eksperimental Sistem KCKT yang digunakan pada penelitian ini 

meliputi Luna 5u C18(2) 100A (4,6 X 250 mm), 

kecepatan alir = 1,00 ml/menit, volume loop = 20 μl, 

detektor UV λ 242 nm. Fase gerak yang dipilih yaitu 

methanol pro HPLC : dapat pH 3 (20:80) karena 

memberikan hasil kromatogram dan profil puncak yang 

paling baik, dengan retention time 3,00 menit. Hasil 

yang diperoleh dari penelitian ini, linieritas diperoleh 

dari regresi antara konsentrasi (ppm) dan area baku 

pembanding vitamin C dibuat persamaan regresi 𝑦 = 

38183,72933 + (−12312,6859) dengan r hitung sebesar 

0,9998.  

Dari sampel yang dianalisis didapatkan nilai % 

penurunan kadar vitamin c selama penyimpanan 

dimana tutup kemasan telah dibuka saat dikonsumsi 

dan kemudian disimpan selama 24 jam pada suhu 

ruangan didapatkan % kadar awal = 100% dan turun 

menjadi = 88,63%.  

Sedangkan sampel yang disimpan dalam suhu dingin 

kadar awal = 100 % dan turun menjadi = 94,48%. 
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Kemudian dari hasil validasi metode presisi didapatkan 

nilai rata-rata 3.528.105,3333; standart deviasi (SD) = 

5.996,2951 dan KV= 0,17 %. Sedangkan hasil validasi 

metode akurasi diperoleh nilai rata-rata % recovery 

98,10%. 

2. Diah Indri 

Cahyani 

2017 Uji Stabilitas 

Vitamin C 

Pada Sediaan 

Minuman 

Bervitamin 

Dengan 

Metode 

Potensiometri 

Malang Minuman 

Kemasan 

Bervitamin 

Eksperimental Dari hasil titrasi dapat ditentukan nilai % kadar vitamin 

C selama penyimpanan dimana tutup kemasan telah 

dibuka pada saat dikonsumsi dan kemudian disimpan 

sampai hari ke-6 pada suhu dingin dengan sampel; 

Botol-I = 104,55% dan turun menjadi =101,87%;  

Botol-II kadar awal = 120,18% dan turun menjadi = 

116,69%;  

Botol-III kadar awal = 105,90% dan turun menjadi = 

101,82%. Sedangkan pada suhu ruang dengan sampel: 

Botol-I kadar awal = 101,38% dan turun menjadi 

=98,90%;  

Botol-II kadar awal = 102,30% dan turun menjadi = 

98,90%;  

Botol-IIIkadar awal = 101,98% dan turun menjadi = 

98,90%. 
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3. Winda 

Trisna 

Wulandari 

2017 Analisi 

Kandungan 

Asam 

Askorbat 

Dalam 

Minuman 

Kemasan 

Yang 

Mengandung 

Vitamin C 

Tasikmalaya Minuman 

Kemasan 

Bervitamin C 

Eksperimental Berdasarkan hasil pengukuran dengan menggunakan 

spektrofotometer uv-vis hasil penelitian menunjukkan 

bahwa konsentrasi asam askorbat yang terkandung 

pada kedua belas sampel minuman kemasan 

mengalami penerunan setelah didiamkan di bawah 

sinar matahari selama satu jam. Penurunan tersebut 

berada pada rentang 1,97% hingga 58,79%. 

4. Jubahar et 

al 

2015 Penetapan 

Kadar 

Vitamin C  

Dari Buah 

Cabe Rawit 

(Capsicum 

Frutescens 

L.) Dengan 

Metode  

Kromatografi 

Cair Kinerja 

Tinggi 

(KCKT) 

Alahan 

Panjang 

Kabupaten 

Solok Selatan, 

Sumatera 

Barat 

Cabe Rawit 

(Capsicum 

Frutescens 

L.) 

Non 

Eksperimental 

Sistem KCKT yang digunakan pada penelitian ini 

meliputi kolom : C18 (Phenomenek), panjang 150 mm 

dan diameter 4,6 mm,  laju alir : lebih kurang 1 mL/ 

menit, loop injeksi : 20 μL,  detektor : UV dengan 

panjang gelombang 264 nm. 

Dari 200 gram buah cabe rawit diperoleh kristal kasar 

vitamin C 202 mg (0,101%). Pada penetapan kadar 

vitamin C pada kristal kasar buah cabe rawit 50 mg 

didapatkan persen kadar rata-rata vitamin C sebanyak 

0,2385 mg (0,1180%) ± 0,0107 dengan waktu retensi 

(RT vitamin C) 2,557 dan luas area 215843. 

Pemeriksaan secara kuantitatif dilakukan tiga kali 

pengulangan untuk memastikan kadar vitamin C yang 

terdapat pada kristal kasar buah cabe rawit. 
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5. Nerdy ) 2018 Penentuan 

Vitamin C 

dalam 

Berbagai 

Warna 

Paprika 

( Capsicum 

annuum L.) 

dengan 

Metode 

Titrasi 

 

Gundaling, 

Berastagi, 

Karo, 

Sumatera 

Utara 

Paprika 

( Capsicum 

annuum L.) 

Eksperimental Hasil yang didapat pada penelitian ini ialah kandungan 

vitamin C tertinggi terdapat pada paprika kuning. 

Kadar vitamin C terendah terdapat pada paprika 

hijau. Tingkat vitamin C yang terkandung dalam 

paprika hijau, paprika kuning, paprika oranye dan 

paprika merah paprika masing-masing adalah 16,52 mg 

vitamin C per 100 g paprika hijau, 159,61 mg vitamin 

C per 100 g paprika kuning, 121,38 mg vitamin C per 

100 g paprika oranye lada, dan 81,19 mg vitamin C per 

100 g paprika merah. Berbagai warna paprika memiliki 

kandungan vitamin C yang berbeda nyata. 

 

 

Kesimpulan 

Kesenjangan 

(Elobarasi) Penelitian  

Setelah melakukan kajian terhadap penelitian sebelumnya kesimpulan yang diperoleh adalah sebagai berikut : 

1. Pada penelitian sebelumnya dilakukan di kota Malang dan Tasikmalaya, sedangkan penelitian ini di kota Bekasi 

2. Pada penelitian sebelumnya dilakukan pengujian dengan tutup sempel yang dibuka, sedangkan penelitian ini tutup 

tidak dibuka 

3. Pada penelitian sebelumnya dilakukan pengujian hanya dengan variasi suhu, sedangkan pada penelitian ini 

menggunakan jenis kemasan botol kaca dan kaleng pada suhu 48 ºC selama 3 jam 

 



 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

A. Vitamin C 

Vitamin C atau asam askorbat adalah vitamin yang sangat  mudah larut dalam 

air. Vitamin C merupakan salah satu  vitamin yang penting bagi tubuh manusia, 

karena sangat dibutuhkan untuk memberikan perlindungan berupa antioksidan 

plasma lipid dan diperlukan untuk fungsi kekebalan tubuh (Mitmesser et al., 

2016). Vitamin C telah diusulkan bermanfaat disebagian besar negara eropa ini 

merekomendasikan asupan makanan (Recommended Daily Intake) untuk 

vitamin C berkisar 30mg per hari hingga 70 mg per hari. Tentunya selama masa 

kehamilan kebutuhan vitamin C pun meningkat, karena vitamin C secara aktif 

terserap oleh plasenta. Akibatnya kadar vitamin C ibu pun menurun sehingga 

RDI meningkat menjadi 60 mg per hari selama kehamilan, dan selama masa 

menyusui RDI meningkat menjadi 85 mg per hari karena tersalurkan kepada 

anak melalui ASI (Rumbold et al., 2016). 

 

Vitamin C mempunyai manfaat sebagai antioksidan yang dapat menjaga 

kesehatan jantung, menurunkan tekanan darah, mencegah apoptosis sel-sel otot 

polos pada pembuluh darah dan mampu menjaga plak lebih stabil. Vitamin C 

dapat bekerja untuk perbaikan profil lipid, kekakuan arteri dan fungsi endotel 

(Moser dan Chun, 2016). Tubuh yang mengalami kekurangan vitamin C akan 
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mengalami penurunan daya tahan tubuh sehingga menimbulkan berbagi 

penyakit pada tubuh misalnya seperti rasa terbakar yang terjadi pada mulut dan 

tenggorokan, nyeri pada tulang pinggul dan punggung, dan pembengkakan pada 

gusi (Labellapansa dan Timur Boyz, 2016). 

 

1. Struktur Vitamin C 

Nama kimia vitamin C dalam nomenklatur internasional IUPAC 

(international Union of Pure and Applied Chemistry) vitamin C mempunyai 

nama(2R)-2-[(1S)-1,2-Dihydroxyethyl]-4,5-dihydroxyfuran-3-one (Moffat 

et al., 2011), dengan berat molekul 176,12 g/mol (Depkes RI, 2020). 

 

Gambar 1. 1 Struktur Vitamin C (Depkes RI 2020) 
 

2. Sifat Fisika, Kimia Vitamin C 

Vitamin C mempunyai rumus kimia C6H8O6 berbentuk hablur atau serbuk 

berwarna putih atau agak kuning. Vitamin C dapat dipengaruhi oleh cahaya 

yang lambat laun akan menjadi bewarna gelap. Vitamin C lebih stabil dalam 

bentuk kering, dan dalam bentuk larutan cepat teroksidasi. Vitamin C dapat 

melebur pada suhu ±190 ºC. Vitamin C mempunyai sifat mudah larut dalam 
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air, agak sukar larut dalam etanol, dan tidak larut dalam kloroform, eter, dan 

dalam benzene. Vitamin C harus disimpan didalam wadah bertutup rapat 

dan terlindungi dari cahaya (Depkes RI, 2020). Vitamin C mempunyai 

panjang gelombang maksimum yaitu 245 nm (Depkes RI, 2020). 

 

2. Stabilitas Vitamin C 

Vitamin C sangat tidak stabil dalam bentuk larutan (Depkes RI, 2020). 

Larutan vitamin C mudah teroksidasi karena udara. Oksidasi dapat 

dipercepat dengan adanya cahaya, panas, basa dan ion logam terutama Cu 

2+ dan Fe3+ (Suhayati, 2017). Degradasi vitamin C dapat terjadi karena 

beberapa faktor yaitu kondisi aerob dan anaerob, lalu pH dan adanya katalis 

logam akibat dari kontak pengolahan produk (Herbig et al., 2017). 

 

B. Kemasan 

Kemasan merupakan bahan penting yang digunakan untuk melindungi produk 

dari faktor eksternal, dan menjaga produk agar tetap utuh dan baik untuk 

sampai ke tangan konsumen (Sezgin, 2020).  Pengemasan menurut Sine 

(2016), merupakan teknik pengawetan yang dilakukan untuk mencegah 

terjadinya kerusakan bahan pangan dan menambah umur simpan.  

 

Tujuan utama kemasan yaitu melindungi produk makanan dari proses 

degradasi (terutama yang dipengaruhi oleh faktor lingkungan, seperti oksigen, 

cahaya dan kelembaban), dari makanan itu sendiri dan untuk menyediakan 

informasi bagi konsumen tentang bahan dan gizi dalam makanan serta 

memperpanjang umur penyimpanan dari suatu produk (Sucipta et al., 2017). 



12 

 

 
 

Kemasan yang baik adalah kemasan yang berbahan inert karena tidak 

mengkontaminasi produk makanan dari lingkungan luar, juga menghindari 

migrasi zat berbahaya dari kemasan makanan. Bahan yang telah digunakan 

dalam kemasan makanan yaitu kaca, logam (aluminium, foil dan laminasi, 

timplate, dan baja timah bebas), kertas dan plastik. Pemilihan yang tepat bahan 

kemasan menjadi peran penting dalam menjaga kualitas produk dan kesegaran 

selama distribusi serta penyimpanan (Sezgin, 2020) 

  

1. Kemasan Kaca  

Kaca adalah salah satu bahan kemasan tertua yang telah digunakan sejak 

beberapa tahun (Nugraheni, 2018). Kemasan gelas kaca merupakan jenis 

kemasan yang biasa digunakan pada berbagai produk makanan, mulai dari 

produk padat, bubuk, dan cair (Sezgin, 2020). Kemasan gelas kaca menjadi 

bahan pelindung yang sangat baik dari kontaminasi bau dari luar sehingga 

kualitas dari rasa produk dapat dipertahankan (Sucipta et al., 2017).  

 

Menurut Sucipta et al., (2017) kemasan gelas atau kaca memiliki keunggulan 

dibanding dengan bahan kemasan lain yaitu: 

1) Bersifat inert atau lambat bereaksi terhadap bahan kimia dan tidak 

mengkontaminasi produk makanan yang dikemas 

2) Mencegah penguapan sehingga cocok untuk mengemas bahan makanan 

cair, gas dan padat. 

3) Melindungi bahan pangan dari kontaminasi bau dari luar 

4) Menghalangi keluarnya cairan atau gas dari produk yang dikemas 
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5) Gelas transparan dan jernih akan mempermudah serta menarik pembeli 

untuk melihat langsung produk yang dikemas, 

6) Bahan gelas bersifat kokoh, tahan tekanan dan tahan panas sehingga 

sangat tahan terhadap pengaruh dari luar, memudahkan proses pengisian 

dan pengepakan makanan dan minuman. 

 

Adapun kekurang dari kemasan kaca menurut Sucipta et al., (2017), yaitu: 

1) Tidak disarankan untuk meletakkan ditempat yang memiliki cahaya 

terang karena akan mudah teroksidasi 

2) Berat dan kurang praktis sehingga sulit dibawa 

3) Mudah pecah 

 

2. Kemasan Kaleng 

Menurut Bakhori, (2017) kaleng merupakan lembaran baja yang dilapisi 

timah (Sn) atau dapat disebut juga wadah yang dibuat dari baja yang dilapisi 

timah putih tipis dengan kadar < 1,00 – 1,25 % dari berat kaleng itu sendiri. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Perdana dan Al-ghifari, (2019) 

menyatakan bahwa kemasan kaleng merupakan kemasan yang 

mendominasi pasaran, karena selain praktis kemasan kaleng juga relatif 

terjangkau harganya. Serta bahan kemasan berbasis logam ini memberikan 

keunggulan dapat melindungi produk dari sinar matahari langsung 

(Deshwal dan Panjagari, 2020).  
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Terlepas dari semua kelebihan yang dimiliki kemasan kaleng, terdapat 

kekurangan yang dimiliki oleh sediaan kaleng yaitu migrasinya logam berat 

dalam kaleng terhadap makanan atau minuman didalamnya. Menurut 

(Perdana dan Al-ghifari, 2019) faktor yang berpengaruh terhadap besarnya 

korosi pada bagian dalam kaleng yaitu karena tingkat sisa oksigen makanan, 

adanya akses korosi seperti nitrat dan senyawa sulfur lainnya, pH minuman 

dalam kaleng, suhu dan lama penyimpanan, serta jenis kaleng dan lapisan 

penahan korosinya (Afdillah et al., 2018). 

 

C. Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT) 

Kromatografi merupakan metode pemisahan fisik dari suatu campuran zat-zat 

kimia (analit) yang berdasarkan pada perbedaan migrasi/ distribusi tiap-tiap 

komponen campuran yang terpisah pada fase diam (stationary phase) dibawah 

pengaruh fase gerak (mobile phase), fase gerak dapat berbentuk gas atau zat 

cair dan fasa diam dapat berbentuk zat cair atau zat padat (Dachriyanus, 2017). 

Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT) dapat juga disebut dengan HPLC 

(High Performance Liquid Chromatography), yang saat ini merupakan teknik 

pemisahan yang diterima secara luas untuk analisis dan pemurnian pada 

senyawa tertentu pada suatu sampel. Kegunaan umum pada KCKT adalah 

untuk melakukan pemisahan pada sejumlah senyawa organik, anorganik, 

maupun pada senyawa biologis (Gandjar dan Rohman, 2017). 
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Gambar 2. 1 Diagram Alir KCKT (Angraini dan Desmaniar, 2020) 

 

Metode KCKT mempunyai keunggulan dibanding pemisahan lainnya yang 

terletak pada ketepatan analisis dan kepekaan yang tinggi serta cocok untuk 

memisahkan senyawa-senyawa nonvolatile yang tidak tahan pada pemanasan. 

Selain itu peningkatan terkait perfoma kolomnya yang menggunakan kolom 

dengan ukuran dimensi dan partikel yang jauh lebih kecil, sehigga fase gerak 

dapat mengalir pada kolom (Darchriyanus, 2017). 

 

Prinsip kerja KCKT yaitu dengan bantuan pompa fase gerak dialirkan melalui 

kolom detector, cairan dimasukan kedalam aliran fase gerak dengan cara 

penyuntikan. Solute-solute yang kurang kuat interaksinya dengan fase diam 

akan keluar dari kolom terlebih dahulu, dan jika solute yang kuat 

berinteraksinya dengan fase diam maka solute tersebut akan di deteksi oleh 

detector kemudian membentuk kromatogram (Gandjar dan Rohman, 2017). 

 



 

 

BAB III 

KERANGKA TEORI, KERANGKA KONSEP, DAN HIPOTESIS 

PENELITIAN 

 

 

A. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

           

          

           

           

         

 

           

       

 

 

Kebutuhan vitamin C 

meningkat 

Masyarakat membutuhkan vitamin C 

sebagai penambah daya tahan tubuh 

Minuman kemasan bervitamin C selama 

pengiriman disimpan di dalam truck 

kontener yang tidak dipantau suhu dan 

kelembapannya 

Degradasi vitamin C dapat 

dipengaruhi oleh perubahan 

suhu dan kelembapan udara 
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B. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vitamin C dalam 

bentuk cair 

Botol kaca 

transparan 

Kaleng 

Dapat mempengaruhi 

stabilitas Vitamin C 

sehingga akan berpengaruh 

pada penurunan kadar 

Vitamin C 

Penyimpanan 

selama 3 jam 

dengan suhu  48 ºC 

Uji kadar Vitamin C dapat 

dilakukan dengan pengujian 

menggunakan metode KCKT 
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C. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis H0 (nol)  : Tidak ada perbedaan rata – rata kadar vitamin 

C antara kemasan botol kaca dengan kaleng 

secara nyata 

Hipotesis H1 (alternatif)  : Terdapat perbedaan rata – rata kadar vitamin C 

antara kemasan botol kaca dengan kaleng secara 

nyata 
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BAB IV 

METODE PENELITIAN 

 

 

A. Desain Penelitian 

Jenis penelitian yang diambil adalah eksperimen terhadap Uji Kadar 

Vitamin C dalam sedian Minuman Kemasan di daerah Kabupaten Bekasi, 

Jawa barat dengan Metode KCKT Fase Terbalik. 

 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan dilaboratorium Kampus B STIKes Mitra Keluarga 

Bekasi Timur, Jl. Pengasinan (Sebelah R.S Mitra Keluarga Bekasi Timur) 

Rawa Semut, Margahayu-Bekasi Timur pada tanggal 19 April – 8 Juli 2021.  

 

C. Populasi dan Sampel 

Populasi adalah keseluruhan objek yang akan diteliti. Populasi yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu minuman kemasan vitamin C dari 

botol kaca dan kaleng yang dijual di daerah Kabupaten Bekasi. Sampel yang 

digunakan yaitu dua merk dagang X (kemasan kaleng) dan Y (kemasan 

kaca) yang dijual pada supermarket di daerah Kecamatan Cikarang Barat, 

Kabupaten Bekasi, Jawa Barat. 
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D. Variabel Penelitian 

1. Variable Bebas 

Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian ini adalah suhu 

penyimpanan dan jenis kemasan. 

 

2. Variable Terikat 

Variable terikat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kadar 

vitamin C. 

 

3. Variabel Pengacau Terkendali 

Variable pengacau yang dikendalikan dalam penelitian ini adalah waktu 

penyimpanan  

 

E. Definisi Oprasional 

Tabel 4. 1 Definisi Oprasional 

 

 

No Variabel Definisi Alat Ukur Cara Ukur Hasil Ukur Skala 

1  Kadar 

Vitamin C 

Jumlah Vitamin C 

(mg) yang di 

temukan dalam 

minuman kemasan. 

Kromatografi 

Cair Kinerja 

Tinggi 

(KCKT) 

Mengukur luas area 

yang dilihat dari hasil 

kromatogram 

Persentase (%) 

kadar vitamin C 

pada minuman  

Rasio 

2  Kemasan  Kemasan yang 

digunakan dalam 

minuman Vitamin 

C yaitu Botol kaca 

dan kaleng 

- Membandingkan 

ketahanan kemasan 

dalam menjaga 

kestabilan vitamin C 

- - 

3 Suhu Temperatur yang 

digunakan dalam 

penyimpanan yaitu 

pada suhu panas 

berlebih 48 º C 

Kromatografi 

Cair Kinerja 

Tinggi 

(KCKT) 

Membandingkan 

penurunan kadar yang 

terjadi akibat 

pemanasan pada suhu 

48 ºC yang 

menyebabkan vitamin 

C dapat terdegradasi 

Persentase (%) 

penurunan kadar 

vitamin C yang 

signifikan 

Rasio 
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F. Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan dan alat yang diperlukan dan digunakan selama dilakukanya 

penelitian ini diantaranya ialah: 

 

1. Bahan 

Standar baku Vitamin C (Sangon Biotech), Aquabidest steril, Methanol 

pro KCKT (J.T.Baker), Asam asetat glasial pro KCKT (J.T.Baker), 

Minuman mengandung vitamin C dengan kemasan kaleng dan botol 

kaca (sampel). 

 

2. Alat 

Seperangkat alat KCKT Agilent Technologies 1220 Infinity II LC yang 

dilengkapi dengan detector UV-Vis, sampel injector, pompa rocker, 

Agilent Lab Advisor Basic Software untuk pengoprasian KCKT, kolom 

Analisis ZORBAX Eclipse Plus C18 (4,6x150 mm, 5 µm), 

Spektrofotometer (Ganesys IOS) UV-Vis, Membran filtrasi (Econofltr 

PTFE 13m) 0,45 µm, agilent econofilters syringe filters 0,45 µm, 

Micropipet, tip kuning, tip biru, Timbangan analitik, Ultrasonikator 

(Power Sonic 405), Seperangkat alat penyering fase gerak serta alat-alat 

gelas kaca (Pyrex) digunakan dalam laboratorium analisis. 

 

G. Alur Penelitian 

1. Pembuatan Fase Gerak 

Fase gerak yang digunakan adalah asam asetat 0,1% dan metanol.  

Perbandingan fase gerak asam asetat 0,1%  dan metanol adalah 98:2 
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(v/v). Asam asetat 0,1% dibuat dengan cara larutan asam asetat 100 % 

pro KCKT dipipet sebanyak 0,1 mL lalu dimasukan ke dalam labu ukur 

100 mL dan diencerkan aquabidest pro injeksi hingga batas tanda. 

 

Larutan yang diencerkan disaring menggunakan membrane filter 

milipore 0,45 µm dengan seperangkat alat penyaring fase gerak KCKT 

dengan bantuan vakum, methanol pro KCKT dilakukan penyaringan 

dan dimasukan kedalam botol kaca. Kedua pelarut berada dalam botol 

kaca terpisah dan diawaudarakan selama 10 menit dalam ultrasonikator.  

 

Kedua botol dihubungkan dengan selang penyedot yang dilengkapi 

dengan filter. Pencampuran fase gerak metanol dan  asam asetat 0,1% 

dilakukan terprogram di dalam alat KCKT. 

 

2. Pembuatan Larutan Stok Baku Vitamin C 500 ppm dan Seri Kurva 

Baku 

Timbang seksama 50 mg vitamin C dan di masukan ke dalam labu ukur 

100 ml, kemudian dilarutkan dengan fase gerak  hingga batas tanda, 

sehingga diperoleh konsentrasi 500 ppm larutan stok baku (Jubahar, 

2015). 

 

Ambil sebanyak 1; 2; 3; 4; dan 5 ml dari larutan stok vitamin C 

kemudian masing – masing dimasukan kedalam labu 10 ml dan 

dilarutkan dengan fase gerak hingga batas tanda, sehingga mendapatkan 
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konsentrasi 50; 100; 150; 200; 250 selanjutnya diawaudarakan di 

ultrasonikator selama 10 menit. 

 

Setelah diawaudarakan larutan dari tiap – tiap konsentrasi di saring 

dengan syringe filters 0,45 µm, yang selanjutnya dimasukan kedalam 

vial KCKT untuk di injeksi kedalam injector port KCKT sebanyak 20 

µl. 

 

3. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Vitamin C 

Dibuat masing-masing larutan seri dengan 3 konsentrasi berbeda pada 

Vitamin C yaitu 2; 8; dan 32 ppm. Dengan mengambil 0,4; 0,16; dan 

0,64 ml dari larutan baku kemudian dimasukan masing-masing ke dalam 

labu ukur 10 ml dan diencerkan menggunakan fase gerak hingga batas 

tanda. Kemudian larutan discan pada panjang gelombang 200-400 nm 

dengan spektrofotometer UV. Nilai λ  maksimum ditentukan dari  λ 

yang memberikan serapan terbesar pada setiap konsentrasi (Lestari, 

2016).  

 

4. Preparasi sempel 

Minuman dengan kemasan botol kaca dan kaleng yang sebelumnya 

disimpan dilemari pendingin didiamkan dahulu disuhu ruang selama 1 

jam, lalu di ukur kadar awalnya di sistem KCKT, selanjutnya beri 

perlakuan pada sampel kemasan botol kaca dan kaleng yang baru  untuk 

disimpan pada suhu 48 ºC selama 3 jam (Yuda dan Suena, 2016). 
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Saring sampel yang sudah dipanaskan selama 3 jam tadi  menggunakan 

kertas saring, filtrat yang diperoleh diambil sebanyak 1 ml, lalu 

dimasukan kelabu ukur 10 ml dan diencerkan dengan fase gerak hingga 

batas tanda (larutan stok sampel). Ambil sebanyak 1 mL dari larutan 

(stok sampel), di masukan kedalam labu ukur 10 mL dan tambahkan 

fase gerak hingga batas tanda. Saring kembali menggunakan membrane 

filter 0,45 µm Setelah itu dimasukan kedalam vial dan dimasukan 

kedalam injector port KCKT. 

 

5. Metode analisis 

a. Pengukuran Sampel kadar pada minuman kemasan 

Ambil minuman dengan kemasan botol kaca dan kaleng dari larutan 

uji. Larutan dimasukan kedalam vial untuk di injeksikan sebanyak 

20 µL dalam injector port dengan fase diam ZORBAX Eclipse plus 

C18  (4,6x150mm, 5µm), fase gerak asam asetat 0,1% dan methanol 

(98:2), serta kecepatan alir fase gerak 0,4 mL/menit. Amati 

kromatogram yang dihasilkan dengan memasukan nilai AUC 

sampel dalam persamaan kurva baku vitamin C maka akan 

didapatkan kadar vitamin C dalam sampel (Dachriyanus, 2017). 

 

b. Uji Kestabilan Larutan Baku  

Larutan baku vitamin C dengan konsentrasi 50; 150; dan 250 ppm 

yang telah disaring dengan milipore dan di awaudarakan dengan 
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ultrasonicator selama 10 menit, dimasukan kedalam injector port  

KCKT. Dalam jam yang berbeda untuk dilihat seberapa besar 

perubahan konsentrasi diukur dalam pengukuran selama 4 jam. 

Dihitung nilai persen perubahan yang diperoleh (Lestari, 2016). 

 

10. Pengolahan dan Analisa Data 

Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel, grafik: 

a. Kadar  

Kadar sampel yang diperoleh (ppm), dikonversikan dalam satuan 

persentase (%).  

Rumus perhitungan untuk kadar vitamin C pada sampel : 

 

 

 

 

 

 

Rumus perhitungan persen kadar vitamin C pada sampel 

Keterangan : W = bobot total sampel 

 

 

b. Uji Kestabilan Larutan Baku 

Uji kestabilan larutan baku vitamin C dihitung dari nilai persen 

perubahan, dengan rumus perhitungan : 

𝑪 = 𝑪𝒔 . 𝑭𝒑 . 𝑽 

𝑪𝒔 .  𝑭𝒑 .  𝑽

𝑾
𝒙 𝟏𝟎𝟎 % 

Keterangan :  

C = Konsentrasi sampel 

Cs= konsentrasi yang diperoleh dari           

persamaan regresi kurva kalibrasi (ppm) 

Fp = Faktor pengenceran 

V = Volume total sampel 
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Keterangan : 

Xo = Konsenrasi awal 

Xn = Konsentrasi akhir 

Suatu larutan baku dikatakan stabil apabila persen (%) perubahan yang 

dihasilkan tidak lebih dari 2% (Ahuja dan Dong, 2005) dalam (Anjani, 

2016) 

 

c. Uji Statistik (Farhan et al., 2018) 

1. Test Normality → Data terdistribusi normal (sig >0.05) 

2. Test Homogenity→ Data homogen (sig >0.05) 

3. One Way ANOVA→ H0 = (sig <0.05), H1 = (sig >0.05) 

 

         

% 𝑷𝒆𝒓𝒖𝒃𝒂𝒉𝒂𝒏 = |
𝑿𝒏 − 𝑿𝒐

𝑿𝒐
|  𝒙 𝟏𝟎𝟎% 



 

 

BAB V 

HASIL PENELITIAN 

 

 
A. Hasil Uji Stabilitas Larutan Baku 

Hasil uji stabilitas pada penelitian ini menunjukan bahwa rata – rata persen 

perubahan penurunan kadar vitamin C dari jam ke- 1 hingga jam ke- 4  <2%. 

Hasil pengukuran stabilitas larutan baku dapat dilihat pada tabel 5.4. 

 Tabel 5. 1 Hasil % Perubahan Penurunan Uji Kestabilan Larutan Baku 

Vitamin C 

 

 

 

Gambar 5. 1 Grafik Besar Penurunan Kestabilan Larutan Baku Vitamin C 
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GRAFIK BESAR PENURUNAN (%)

Jam ke- 1 Jam ke- 2 Jam ke- 3 Jam ke- 4

Konsentrasi 

(ppm) 

Persen Perubahan Penurunan (%) Dari Jam ke- 

0, ke- Jam Rata - 

rata 
1 2 3 4 

50 0 0.002 0.035 0.039 0.019% 

150 0.004 0.014 0.031 0.016 0.016% 

250 0.002 0.008 0.012 0.008 0.007% 
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B. Hasil Optimasi Panjang Gelombang Maksimum Vitamin C 

Hasil optimasi panjang gelombang maksimum pada penelitian ini 

menunjukan λ maksimum 243 nm pada tiga konsentrasi yang berbeda.  

Hasil optimasi panjang gelombang dapat dilihat pada gambar 5.1 dan hasil 

absorbansinya dapat dilihat pada tabel 5.1 

 

Gambar 5. 2 Hasil optimasi panjang gelombang maksimum vitamin C 

 

Tabel 5. 2 Absorbansi Panjang Gelombang 

Replikasi Konsentrasi Vitamin C (ppm) Absorbansi (243 nm) 

I 

II 

III 

2 

8 

32 

0,013 

0,028 

0,435 
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C. Hasil Optimasi Fase Gerak dan Kecepatan alir 

Hasil optimasi fase gerak dan kecepatan alir pada penelitian ini menunjukan 

pada komposisi fase gerak (98:2) dengan kecepatan alir 0,4 ml/menit 

mendapatkan hasil pemisahan yang bagus. Hasil optimasi tersebut dapat 

dilihat pada tabel 5.2 

Tabel 5. 3 Hasil Uji SST (System Suitability Test) 

 

D. Hasil Liniertas 

Hasil perhitungan regresi linier pada penelitian ini mendapatkan  persamaan 

y=145.26x-1793.5 dengan nilai r² = 0.9993. Nilai r2= 0.9993 menunjukan 

bahwa kurva kaliberasi sudah linier. Hasil grafik kurva kaliberasi dapat 

dilihat pada gambar 5.4 

 

Komposisi 

Fase Gerak 

Kecepatan 

Alir 
tR Rs Tf N 

92 : 8 

0,4 4,255 - 0,85 1201 

0,6 2,837 - 0,87 1028 

0,8 2,226  -  0,83 1021 

1 1,730  - 0,88 913 

1,2 1,442  -  0,85 830 

95 : 5 

0,4 4,499 - 1,05 1263 

0,6 2,988 - 1,1 1112 

0,8 2,318  - 0,93 903 

1 1,828  -  1,03 984 

1,2 1,529  -  1,02 888 

98 : 2 

0,4 4,805 2,309 1,14 1275 

0,6 3,197 2,167 1,11 1139 

0,8 2,150  0,754 1 1608 

1 2,014 2,069 0,99 1078 

1,2 1,662 1,9 1,02 973 
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Gambar 5. 3 Kromatogram Larutan Baku Vitamin C 

Tabel 5. 4 Konsentrasi Larutan Baku Vitamin C 

 

 

Gambar 5. 4 Kurva Kalibrasi Standar Baku Vitamin C 
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E. Hasil Uji One Way ANOVA 

Hasil uji one way anova pada penelitian ini menghasilkan (sig <0.05). Nilai 

(sig <0.05) menujukkan bahwa pengemasan botol kaca dan kaleng tidak 

mampu berpengaruh terhadap kadar vitamin C secara nyata. Hasil uji one 

way anova pada penelitian ini dapat dilihat pada tabel 5.5 

Tabel 5. 5 Uji One Way Anova 

Kemasan 

Sebelum Dipanaskan Sesudah Dipanaskan 

Rata – rata   

Kadar 
Signifikansi 

Rata – rata  

Kadar 
Signifikansi 

Botol Kaca    

(140 mL) 
1.396       g/140 

mL 
0.000 1.388    

g/140 mL 
0.000 

Kaleng            

(330 mL) 
1.646       g/330 

mL 
0.000 1.623   

g/330 mL 
0.000 

 

F. Hasil Penurunan Kadar Vitamin C Sebelum dan Sesudah dipanaskan 

Pada Botol Kaca dan Kaleng 

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa penurunan kadar vitamin C setelah 

dipanaskan pada suhu 48 ºC selama 3 jam lebih tinggi pada botol kaca 

dibandingkan dengan kaleng. Adapun persentase penurunan kadar vitamin 

C pada botol kaca rata – rata sebesar 4,119 % sedangkan pada kaleng rata – 

rata sebesar 1,405 % setelah dipanaskan selama 3 jam. Hasil penurunan 

kadar vitamin C pada botol kaca dan kaleng setelah dipanaskan dapat dilihat 

pada tabel 5.6 
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 Tabel 5. 6 Penurunan Kadar Vitamin C Sebelum dan Sesudah dipanaskan 

Pada Botol Kaca dan Kaleng 

Kemasan Replikasi 
Sebelum   

(g/mL) 

Sesudah   

(g/mL) 
% Penurunan 

Botol Kaca 

(140 mL) 

I 

II 

III 

1.399 g/140 mL 

1.379 g/140 mL 

1.411 g/140 mL 

1.397 g/140 mL 

1.296 g/140 mL 

1.321 g/140 mL 

0.142 % 

6.018 % 

6.378 % 

Rata – rata 1.396 g/140 mL 1.388 g/140 mL 4.119 % 

Kaleng       

(330 mL) 

I 

II 

III 

1.709 g/330 mL 

1.62 g/330 mL 

1.61 g/330 mL 

1.676 g/330 mL 

1.593 g/330 mL 

1.6 g/330 mL 

1.93 % 

1.666 % 

0.621 % 

Rata – rata 1.646 g/330 mL 1.623 g/330 mL 1.405 % 

 



 

 

BAB VI 

PEMBAHASAN 

 

 

A. Stabilitas Larutan Baku Vitamin C 

Uji kestabilan larutan baku merupakan salah satu hal penting dalam analisis 

kuantifikasi suatu senyawa. Pada pengujian kestabilan larutan baku vitamin 

C minimal dilakukan dari pembuatan larutan baku vitamin C hingga 

selesainya semua pengukuran yang menggunakan vitamin C. Pada 

penelitian ini, peneliti melakukan pengukuran larutan baku vitamin C 

kurang lebih selama 4 jam, sehingga jika larutan baku tetap stabil selama 4 

jam maka pengukuran vitamin C ini dapat digunakan secara pasti dalam 

kuantifikasi. 

 

Menurut Ahuja dan Dong, (2005) dalam Anjani, (2016) larutan baku 

dikatakan stabil jika persen perubahan < 2% selama waktu yang diperlukan 

untuk pengukuran yang menggunakan larutan baku vitamin C. Hasilnya 

dapat dilihat pada tabel 5.6 yang  menunjukkan perubahan persen penurunan 

pada konsentrasi 50 ppm  rata- rata sebesar  0,019%, pada 150 ppm rata – 

rata 0,016% dan pada 250 ppm rata – rata 0,007%. Dari hasil rata – rata 

persen perubahan yang terjadi kurang dari 2%, maka larutan baku vitamin 

C yang diukur selama 4 jam merupakan larutan yang stabil dan dapat 
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digunakan untuk kuantifikasi dalam pengukuran kadar vitamin C pada 

sampel. 

 

B. Optimasi Panjang Gelombang Maksimum 

Sebelum melakukan pengukuran menggunakan KCKT terlebih dahulu 

dilakukan optimasi panjang gelombang maksimum dengan tujuan untuk 

memberikan sensitivitas pada sampel yang mengandung vitamin C dengan 

penyerapan maksimal (Romdhoni dan Mufid, 2017). 

 

Pengukuran panjang gelombang menggunakan Spektrofotometer UV-Vis 

karena senyawa yang ingin diukur memiliki kromofor dan auksokrom 

gambar 6.1. Pelarut yang digunakan pada optimasi panjang gelombang yaitu 

campuran fase gerak yaitu asam asetat 0,1% dan metanol dengan 

perbandingan (95 : 5), selain digunakan sebagai pelarut campuran fase gerak 

juga digunakan sebagai blanko dengan tujuan untuk mengkalibrasi alat 

instrument spektroskopi UV – Vis agar dapat meminimalisir kesalahan pada 

pemakaian alat sehingga diperoleh besar serapan dan panjang gelombang 

maksimum dengan teliti (Romdhoni dan Mufid, 2017). 
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Gambar 6. 1 Gugus Kromofor dan Auksokrom Pada Vitamin C 

(Lestari, 2016) 

 

Pengukuran dimulai dari rentang 200 – 400 nm karena sinar ultraviolet (UV) 

memiliki rentang panjang gelombang 100 – 400 nm (Seran et al., 2018), 

menggunakan tiga konsentrasi yang berbeda, yaitu 2; 8; dan 32 ppm 

menggunakan pelarut fase gerak. Penggunaan tiga konsentrasi bertujuan 

untuk membuktikan bahwa perubahan konsentrasi hingga batas tertentu 

tidak mengakibatkan perubahan panjang gelombang maksimum (Lestari, 

2016). 

 

Hasil dari pengukuran tersebut mendapatkan penyerapan maksimum pada 

panjang gelombang 243 nm seperti yang dapat dilihat pada gambar 5.1. Dari 

hasil yang sudah diperoleh terjadi pergeseran panjang gelombang 

maksimum. Panjang gelombang maksimum vitamin C menurut Depkes RI, 

(2020) adalah 245 nm. Menurut Gandjar dan Rohman, (2017) pergeseran 

panjang gelombang maksimum dapat disebabkan oleh pergeseran 

hipsokromik, yaitu pergeseran panjang gelombang menjadi lebih pendek 

dibandingkan panjang gelombang teoritis. Hal ini juga disebutkan oleh 
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Dachriyanus, (2004) bahwa adanya pergeseran hipsokromik yang 

disebabkan karena adanya efek pelarut saat digunakan. Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa panjang gelombang 243 nm dapat digunakan dalam 

pengukuran menggunakan KCKT fase terbalik. 

 

C. Sistem Operasional KCKT 

Pada sistem KCKT yang sebelumnya mengacu pada penelitian yang 

dilakukan oleh Jubahar, (2015). Dengan sistem KCKT yang digunakan 

adalah sebagai berikut: Fase diam C18; Fase gerak Asam Asetat 0,1% dan 

Metanol (95 : 5); Volume Injeksi 20 µl; Kecepatan alir 1 ml/menit; Detektor 

UV 243 nm. Setelah dilakukan uji SST (System Suitability Test) pada fase 

gerak komposisi 95 : 5 mendapatkan hasil tidak memenuhi persyaratan, 

maka dilakukan perubahan komposisi fase gerak serta kecepatan alir 

sehingga medapatkan hasil yang dapat dilihat pada tabel 5.3 

 

Setelah dilakukan pengujian menggunakan berbagai komposisi fase gerak 

dan kecepatan alir didapatkan hasil yang memenuhi persyaratan pada fase 

gerak dengan komposisi asam asetat 0,1 % : metanol dengan perbandingan 

(98 : 2) dengan kecepatan alir 0,4 ml/menit, dengan nilai Rs (Resolusi) = 

2,309; Tf (Tailing Faktor) = 1,14; dan N (Plat Teori) = 1275. Dari nilai yang 

didapat pada Rs dn Tf sudah memenuhi persyaratan dari  USP 43 ,(2020) 

yaitu Rs >1,5 dan Tf < 2 sedangkan nilai N mempunyai persyaratan >3500, 

dari semua percobaan yang sudah diuji tidak ada satupun nilai N yang 

masuk kedalam persyaratan dari USP, (2020).  
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Hal ini tentunya dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya yaitu: 

ukuran partikel fase diam, semakin kecil ukuran partikel maka kemampuan 

pemisahannya semakin baik, namun menyebabkan tekanan dalam kolom 

semakin besar sehingga dibutuhkan kekuatan pompa yang lebih besar; 

panjang kolom, semakin panjang akan semakin besar nilai plat teori, namun 

dapat  menyebabkan terjadinya pelebaran pita dan temperatur, semakin 

tinggi temperatur maka viskositas semakin rendah dan kemampuan kolom 

menjadi lebih besar (Riyanto et al., 2013).   

 

Hal ini sejalan dengan pernyataan dari Rohman, (2009) bahwa kolom yang 

baik adalah kolom yang mempunyai bilangan lempeng (N) yang tinggi. 

Bilangan lempeng (N) akan meningkat dengan adanya beberapa faktor 

yaitu: kolom yang lebih baik, partikel fase diam yang lebih kecil, dan 

viskositas fase gerak yang lebih rendah dan suhu yang lebih tinggi. Menurut 

(Dachriyanus, 2017) adapun faktor-faktor yang dapat mempengaruhi efisien 

kolom (N) yaitu: Faktor-faktor yang mempengaruhi efisiensi kolom adalah 

difusi Eddy, difusi longitudinal, dan perbedaan kecepatan transfer massa 

yang terjadi di dalam kolom kromatografi selama proses pemisahan 

berlangsung.  
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Dari hasil modifikasi fase gerak dan kecepatan alir, maka sistem KCKT 

yang peneliti gunakan yaitu: 

Fase diam  : C18 

Fase gerak  : Asam Asetat 0,1% : Metanol (98 : 2) 

Volume Injeksi : 20 µl 

Kecepatan alir  : 0,4 ml/menit 

Detektor UV  : Panjang gelombang 243 nm 

 

D. Linieritas 

Pembuatan larutan baku standar vitamin C bertujuan untuk mendapatkan 

persamaan regresi linier dan melihat kesesuaian antara respon detektor yang 

didapat dengan konsentrasi analit (Suhayati, 2017), yang digunakan dalam 

menetapkan kadar senyawa vitamin C dalam kemasan botol kaca dan 

kaleng. 

 

Perhitungan menggunakan regresi linier diperoleh persamaan garis 

y=145.26x-1793.5 dengan nilai r² = 0.9993 (gambar 5.4). Pada nilai 

koefisien korelasi determinasi (r) yang disarankan adalah r ≥ 0,997 (Gandjar 

dan Rohman, 2017) dari nilai korelasi yang sudah diperoleh maka dapat 

disimpulkan bahwa kurva kaliberasi yang didapat sudah linier, selanjutnya 

persamaan regresi linier tersebut digunakan untuk mengetahui konsentrasi 

vitamin C sampel dalam satuan ppm (part per million) dengan cara 

digantikan nilai Y dengan nilai luas area yang didapat dari sampel 

(Wassalwa, 2016) 
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E. Pengaruh Jenis Kemasan Pada Penurunan Kadar Vitamin C 

Pada hasil kadar yang diperoleh pada sampel kemasan botol kaca dan 

kaleng, memberikan hasil bahwa terdapat penurunan pada konsentrasi kadar 

vitamin C setelah dipanaskan selama 3 jam pada suhu 48 ºC. Penyimpanan 

pada suhu 48 ºC selama 3 jam bertujuan untuk memposisikan waktu 

pendistribusian dan suhu yang tidak terkontrol selama proses distribusi di 

daerah kota bekasi. 

 

Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Nerdy, (2018) bahwa penurunan 

konsentrasi vitamin C juga dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya 

yaitu: waktu penyimpanan, paparan sinar matahari, serta faktor pemanasan. 

Salingkat et al., (2020) menyatakan bahwa penurunan konsentrasi vitamin 

C pada tiap sampel berbeda dikarenakan faktor jenis kemasan yang berbeda. 

 

Pada hasil pengukuran kadar sampel botol kaca sebelum dan sesudah 

dipanaskan (tabel 5.6) dapat dilihat bahwa terjadi perubahan penurunan 

kadar setelah dipanaskan pada suhu 48 oC rata – rata penurunan sebesar 

4,119 % ini membuktikan bahwa terjadi penurunan kadar sebelum 

dipanaskan dan sesudah dipanaskan. Sedangkan pada kemasan kaleng pada 

hasil pengukuran kadar sampel kemasan kaleng sebelum dipanaskan dan 

sesudah dipanaskan (tabel 5.6) dapat dilihat bahwa terjadi perubahan 

penurunan kadar setelah dipanaskan pada suhu panas berlebih (48 oC) rata 
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– rata penurunan sebesar 1,405 %, ini membuktikan bahwa terjadi 

penurunan kadar sebelum dipanaskan dan sesudah dipanaskan. Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Putri, (2017) pada sampel minuman soda 

bervitamin yang disimpan pada suhu ruang selama 24 jam kadar pada 

sampel turun menjadi 88,63%. Serta pada penelitian yang dilakukan oleh 

Wulandari, (2017) dengan 12 sampel minuman kemasan bervitamin yang 

disimpan dibawah sinar matahari selama 1 jam, kadar pada sampel 

mengalami penurunan pada rentang 1,97% sampai 58,79%. 

 

Vitamin C yang terpapar oleh cahaya, terkena pemanasan, dan berada dalam 

suasana alkali dapat teroksidasi menjadi asam L-dehidrosaskorbat yang 

selanjutnya asam L-dehisdrosaskorbat tersebut dioksidasi lebih lanjut 

menjadi asam 2,3-diketogulonat (Thurnham et al., 2000) dalam (Indriani, 

2017). Hal ini sejalan dengan pernyataan dari Herbig et al., (2017) tentang 

mekanisme umum yang terjadi dari degradasi vitamin C dalam bentuk air 

ialah karena terjadinya proses oksidasi dari asam dehidroaskorbat dan 

secara cepat berubah menjadi asam 2,3-diketogulonat  seperti yang dapat 

dilihat pada gambar 6.2 
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   Gambar 6. 2 Reaksi Oksidasi Vitamin C (Wulandari, 2017) 
 

Pada kemasan kaca menurut (Bray, 2001) dalam (Afdillah et al., 2018) 

memiliki titik lebur yang tinggi mencapai 1700 ºC yang kemudian 

didinginkan sehingga membentuk kaca yang padat dengan kerapatan yang 

tinggi, dibandingkan dengan aluminium yang titik leburnya hanya 660 ºC 

kemudian dicetak. Menurut Sezgin, (2020) botol kaca mampu menahan 

suhu udara karena ketebalan dan kerapatan pori – pori yang lebih kecil. 

Sehingga botol kaca mampu menahan panas lebih lama dibanding dengan 

kaleng, karena kaleng memiliki sifat konduktor sehingga dapat 

menghantarkan panas keluar lebih cepat (Nugraheni, 2018). 

 

Hal ini sudah sesuai pada penelitian yang dibuktikan dari data yang sudah 

diperoleh  terjadi penurunan persen % kadar vitamin C pada kemasan botol 

kaca lebih besar dibandingkan kemasan kaleng, hal ini disebabkan dari 

faktor jenis kemasan yang berbeda yaitu botol kaca dengan sifat yang dapat 

menahan panas lebih lama di bandingkan kaleng. 

 



 

 

BAB VII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Tidak ada pengaruh jenis kemasan terhadap kadar vitamin C secara nyata. 

2. Terjadi penurunan pada sampel kemasan botol kaca sebelum dan sesudah 

pemanasan pada suhu 48 ºC selama 3 jam sebesar 4,119 %. 

3. Terjadi penurunan pada sampel kemasan kaleng sebelum dan sesudah 

pemanasan pada suhu 48 ºC selama 3 jam sebesar 1,405 % 

4. Kemasan yang lebih baik berdasarkan hasil penelitian ini adalah kemasan 

kaleng, karena dapat menahan persen penurunan lebih sedikit dibandingkan 

kemasan botol kaca. 

 

B. Saran 

Perlu dilakukan optimasi terhadap kolom agar nilai N dapat mencapai 

persyaratan sehingga pengujian menjadi lebih akurat.
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Lampiran 

Lampiran 1. Alat - Alat Penelitian 

1. Seperangkat alat Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT) Agilent 

Technologies 1220 Infinity II LC yang dilengkapi dengan detector UV-Vis dan 

Agilent Lab Advisor Basic Software 

 

 

2. Spektrofotometer (Ganesys IOS) UV-Vis 

 

 
 

3. Ultrasonikator Pawer Sonic 450 
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4. Seperangkat Alat Penyaring dan Pompa rocker 

 

      
 

5. Membran filtrasi (Econofltr PTFE 13m) 0,45 µm 

 
 

6. Agilent econofilters syringe filters 0,45 µm 

 

7. Gelas – gelas kaca yang digunakan 
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Lampiran 2. Certificate of Analysis (CoA) Standar Baku Vitamin C 
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Lampiran 3. Certificate of Analysis (CoA) Methanol 
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Lampiran 4. Certificate of Analysis (CoA) Asam Asetat Glasial 
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Lampiran 5. Perhitungan Kestabilan Baku Vitamin C 

1. Data Stabilitas Larutan Baku Vitamin C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Perhitungan Kadar Terukur 

• Konsentrasi 50, jam ke:  

0 = (6390 + 1793,5) : 145,26   = 56,336    

1 = (6385 + 1793,5) : 145,26   = 56,302   

2 = (6371,8 + 1793,5) : 145,26 = 56,211    

3 = (6102,6 + 1793,5) : 145,26 = 54,358 

4 = (6065,4 + 1793,5) : 145,26 = 54,102   

• Konsentrasi 150, jam ke:  

0 = (21548,1 + 1793,5) : 145,26 = 160,688 

1 = (21433,4 + 1793,5) : 145,26 = 159,898 

2 = (21203,9+ 1793,5) : 145,26  = 158,318 

3 = (20802,5 + 1793,5) : 145,26 = 155,555 

4 = (21171,8 + 1793,5) : 145,26 = 158,097  

 

Konsentrasi 

(ppm) 

Jam 

ke- 

Kadar 

Terukur 

Persen Perubahan Penurunan (%) 

Dari Jam ke - 0 , ke Jam 

1 2 3 4 

50 

0 56.336 

0 0.002 0.035 0.039 

1 56.302 

2 56.211 

3 54.358 

4 54.102 

150 

0 160.688 

0.004 0.014 0.031 0.016 

1 159.898 

2 158.318 

3 155.555 

4 158.097 

250 

0 257.138 

0.002 0.008 0.012 0.008 

1 256.447 

2 254.902 

3 253.97 

4 255.036 

 Kadar Terukur 

 𝑦 = 145,26𝑥 − 179,5 

y = Luas Area 
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• Konsentrasi 250, jam ke:  

0 = (35558,4+ 1793,5) : 145,26 = 257,138 

1 = (35458,1+ 1793,5) : 145,26 = 256,447 

2 = (35233,6+ 1793,5) : 145,26  =254,902 

3 = (35098,2+ 1793,5) : 145,26 = 253,97 

4 = (35253,1+ 1793,5) : 145,26 = 255,036 

 

3. Perhitungan Persen ( % ) Perubahan Penurunan  

 

 

 

 

 

 

• Konsentrasi 50, jam ke :  

1) (56,336 - 56,302) : 56,336 x 100% = 0,000% 

2) (56,336 - 56,211) : 56,336 x 100% = 0,002% 

3) (56,336 - 54,358) : 56,336 x 100% = 0,035%  

4) (56,336 - 54,102) : 56,336 x 100% = 0,039% 

• Konsentrasi 150, jam ke :  

1) (160,688 - 159,898) : 160,688 x 100% = 0,004% 

2) (160,688 - 158,318) : 160,688 x 100% = 0,014% 

3) (160,688 - 155,555) : 160,688 x 100% = 0,031%  

4) (160,688 - 158,097) : 160,688 x 100% = 0,016%  

• Konsentrasi 250, jam ke :  

1) (257,138 - 256,447) : 257,138 x 100% = 0,002% 

2) (257,138 - 254,902) : 257,138 x 100% = 0,008% 

3) (257,138 - 253,97)   : 257,138 x 100% = 0,012%  

4) (257,138 - 255,036) : 257,138 x 100% = 0,008% 
 

 

 

 

 

% 𝑃𝑒𝑟𝑢𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 = |
𝑋𝑜 − 𝑋𝑛

𝑋𝑜
|  𝑥 100% 

 

Keterangan : Xo = Konsenrasi awal 

Xn = Konsentrasi akhir 
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Lampiran 6. Kromatogram Stabilitas Larutan Baku Vitamin C 

• Konsentrasi 50 ppm ( jam ke-1) 

 

 

 

• Konsentrasi 50 ppm ( jam ke-2) 
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• Konsentrasi 50 ppm ( jam ke-3) 

 

              

• Konsentrasi 50 ppm ( jam ke-4) 
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• Konsentrasi 150 ppm ( jam ke-1) 

 

 

• Konsentrasi 150 ppm ( jam ke-2 ) 

 

 

 

 



57 

 

 
 

• Konsentrasi 150 ppm ( jam ke-3 ) 

 

 

 

• Konsentrasi 150 ppm ( jam ke-4) 
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• Konsentrasi 250 ppm   (jam ke-1) 

 

 

 

• Konsentrasi 250 ppm   ( jam ke-2) 
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• Konsentrasi 250 ppm   ( jam ke-3) 

 

 

 

 

• Konsentrasi 250 ppm   ( jam ke-4) 
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Lampiran 7. Perhitungan Konsentrasi untuk Panjang Gelombang 

• Konsentrasi 2 ppm : 

V1 x M1   = V2 x M2 

V1 x 500 ppm  = 10 mL x 2 ppm  

   V1  = 20 mL/ppm 

                500 ppm  

    V1  = 0,04 mL    

• Konsentrasi 8 ppm : 

V1 x M1   = V2 x M2 

V1 x 500 ppm  = 10 mL x 8 ppm  

   V1  = 80 mL/ppm 

                500 ppm  

   V1  = 0,16 mL    

• Konsentrasi 32 ppm : 

V1 x M1   = V2 x M2 

V1 x 500 ppm  = 10 mL x 32 ppm  

   V1  = 320 mL/ppm 

                500 ppm  

   V1  = 0,64 mL    

 

Lampiran 8. Perhitungan Larutan Baku dan Seri Vitamin C 

1. Pembuatan larutan baku vitamin C 500 ppm 

 

 

 

 

50 mg vitamin C dilarutkan kedalam 100 mL aquadest 

2. Pembuatan seri kurva baku vitamin C 

• Konsentrasi 50 ppm 

V1 x M1          = V2 x M2 

V1 x 500 ppm = 10 mL x 50 ppm 

V1  = 
500 𝑚𝐿/𝑝𝑝𝑚

500 𝑝𝑝𝑚
 

V1  = 1 mL 

500 𝑚𝑔

1000 𝑚𝐿
−  

𝑥

100 𝑚𝐿
 

𝑥 =  
50000 𝑚𝑔/𝑚𝐿

1000 𝑚𝐿
 

𝑥 = 50 𝑚𝑔                  
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• Konsentrasi 100 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 500 ppm = 10 mL x 100 ppm 

V1  = 
1000 𝑚𝐿/𝑝𝑝𝑚

500 𝑝𝑝𝑚
 

V1  = 2 mL 

• Konsentrasi 150 ppm 

V1 x M1 = V2 x M2 

V1 x 500 ppm = 10 mL x 150 ppm 

V1  = 
1500 𝑚𝐿/𝑝𝑝𝑚

500 𝑝𝑝𝑚
 

V1  = 3 mL 

• Konsentrasi 200 ppm 

V1 x M1 = V2 x M2 

V1 x 500 ppm = 10 mL x 200 ppm 

V1   = 
2000 𝑚𝐿/𝑝𝑝𝑚

500 𝑝𝑝𝑚
 

V1  = 4 mL 

• Konsentrasi 250 ppm 

V1 x M1 = V2 x M2 

V1 x 500 ppm = 10 mL x 250 ppm 

V1  = 
2500 𝑚𝐿/𝑝𝑝𝑚

500 𝑝𝑝𝑚
 

V1  = 5 mL 
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Lampiran 9.Kromatogram Seri Kurva Baku 

• Konsentrasi 50 ppm 

• Konsentrasi 100 ppm 

• Konsentrasi 150 ppm 
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• Konsentrasi 200 ppm 

• Konsentrasi 250 ppm 
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Lampiran 10. Data dan Perhitungan Kadar Sampel (Botol Kaca) Vitamin C 

1. Perhitungan Penetapan Kadar (sebelum dipanaskan) 

Penetapan Kadar Sampel Vitamin C sebelum Dipanaskan 

Replikasi Luas Area 
Kadar 

(ppm) 

% Kadar 

(b/v) Sampel 

Kadar Vitamin C    

(g/140 mL) 

I 12724.8 99.946 0.999 1.398 

II 12520.7 98.541 0.985 1.379 

III 12849.1 100.802 1.008 1.411 

 

• Perhitungan kadar (ppm) 

Y = 145,26x – 1793,5   Y = Luas Area 

X = Kadar (g/mL)   

(Replikasi 1) 𝑥 =  
1274,8+1793,5 

145,26
= 99,946 ppm 

(Replikasi 2) 𝑥 =  
12520,7+1793,5 

145,26
= 98,541 ppm 

(Replikasi 3) 𝑥 =  
12849,1+1793,5 

145,26
= 100,802 ppm 

 

• Perhitungan % Kadar (b/v) 

(Replikasi 1) 
99,946 ×10

1000
× 100% = 0,9994 % (b/v) 

(Replikasi 2) 
98,541 ×10

1000
× 100% = 0,9854 % (b/v) 

(Replikasi 3) 
100,802 ×10

1000
× 100% = 1,008 % (b/v) 

 

• Kadar Sampel Dalam 140 mL 

(Replikasi 1) 
0,999

100
× 140 𝑚𝑙 = 1,399 g/140 mL 

(Replikasi 2) 
0,985

100
× 140 𝑚𝑙 = 1,379 g/140 mL 

(Replikasi 3) 
1,008

100
× 140 𝑚𝑙 = 1,411 g/140 mL 
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2. Perhitungan Penetapan Kadar (sesudah dipanaskan) 

Penetapan Kadar Vitamin C Sesudah Panaskan 

Replikasi Luas Area Kadar (ppm) 
% Kadar (b/v) 

Sampel 

Kadar Vitamin C 

(g/140 mL) 

I 12715 99.879 0.998 1,397 

II 11667.8 92.670 0.926 1,296 

III 11930.6 94.479 0.944 1,321 

 

• Perhitungan Kadar (ppm) 

Y = 145,26x – 1793,5   Y = Luas Area 

X = Kadar (g/mL)   

(Replikasi 1) 𝑥 =  
12715+1793,5 

145,26
= 99,879 ppm 

 (Replikasi 2) 𝑥 =  
11667,8+1793,5 

145,26
= 92,670ppm 

(Replikasi 3) 𝑥 =  
11930,6+1793,5 

145,26
= 94,479 ppm 

 

• Perhitungan % Kadar (b/v) 

(Replikasi 1) 
99,879 ×10

1000
× 100% = 0,9987 % (b/v) 

(Replikasi 2) 
92,670 ×10

1000
× 100% = 0,9267 % (b/v) 

(Replikasi 3) 
94,479×10

1000
× 100% = 0,944 % (b/v) 

 

• Kadar Sampel Dalam 140 mL 

(Replikasi 1) 
0,998

100
× 140 𝑚𝑙 = 1,397 g/140 mL 

(Replikasi 2) 
0,926

100
× 140 𝑚𝑙 = 1,296 g/140 mL 

(Replikasi 3) 
0,944

100
× 140 𝑚𝑙 = 1,321 g/140 mL 
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Lampiran 11. Kromatogram Sampel Kemasan Botol Kaca 

• Sebelum dipanaskan (Replikasi I) 

 

• Sebelum dipanaskan (Replikasi II) 

• Sebelum dipanaskan (Replikasi II 
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• Sesudah dipanaskan (Replikasi I) 

 

• Sesudah dipanaskan (Replikasi II) 

 

• Sesudah dipanaskan (Replikasi III)                          
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Lampiran 12. Data dan Perhitungan Kadar Sampel (Kaleng) Vitamin C 

1. Perhitungan Penetapan Kadar (sebelum dipanaskan) 

Penetapan Kadar Vitamin C Sebelum Dipanaskan 

Replikasi Luas Area Kadar (ppm) % Kadar (b/v) 

Sampel 

Kadar Vitamin C 

(g/330 mL) 

I 5732 51.807 0.518 1.709 

II 5339.3 49.103 0.491 1.62 

III 5302.7 48.851 0.488 1.61 

 

• Perhitungan kadar (ppm) 

Y = 145,26x – 1793,5   Y = Luas Area 

X = Kadar (g/mL)   

(Replikasi 1) 𝑥 =  
5732+1793,5 

145,26
= 51,807 ppm 

(Replikasi 2) 𝑥 =  
5339.3+1793,5 

145,26
= 49,103 ppm 

(Replikasi 3) 𝑥 =  
5302,7+1793,5 

145,26
= 48,851 ppm 

 

• Perhitungan % Kadar (b/v) 

(Replikasi 1) 
99,946 ×10

1000
× 100% = 0,5180 % (b/v) 

(Replikasi 2) 
98,541 ×10

1000
× 100% = 0,4913 % (b/v) 

(Replikasi 3) 
100,802 ×10

1000
× 100% = 0,4885 % (b/v) 

 

• Kadar Sampel Dalam 330 mL 

(Replikasi 1) 
0,518

100
× 330 𝑚𝑙 = 1,709 g/330 mL 

(Replikasi 2) 
0,491

100
× 330 𝑚𝑙 = 1,62 g/330 mL 

(Replikasi 3) 
0,488

100
× 330 𝑚𝑙 = 1,61 g/330 mL 
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2. Perhitungan Penetapan Kadar (sesudah dipanaskan) 

Penetapan Kadar Vitamin C Sesudah Dipanaskan 

Replikasi Luas Area Kadar (ppm) 
% Kadar 

(b/v) Sampel 

Kadar Vitamin C   

(g/330 mL) 

I 5599.6 50.895 0.508 1.676 

II 5233.3 48.373 0.483 1.593 

III 5260 48.557 0.485 1.6 

 

• Perhitungan Kadar (ppm) 

Y = 145,26x – 1793,5   Y = Luas Area 

X = Kadar (g/mL)   

(Replikasi 1) 𝑥 =  
5599,6+1793,5 

145,26
= 50,8956 ppm 

 (Replikasi 2) 𝑥 =  
5233,3+1793,5 

145,26
= 48,3739 ppm 

 (Replikasi 3) 𝑥 =  
5260+1793,5 

145,26
= 48,5577 ppm 

 

• Perhitungan % Kadar (b/v) 

(Replikasi 1) 
50,8956 ×10

1000
× 100% = 0,5089 % (b/v) 

(Replikasi 2) 
48,3739 ×10

1000
× 100% = 0,4837 % (b/v) 

(Replikasi 3) 
48,5577 ×10

1000
× 100% = 0,4855 % (b/v) 

 

• Kadar Sampel Dalam 330 mL 

(Replikasi 1) 
0,508

100
× 330 𝑚𝑙 = 1,676 g/330 mL 

(Replikasi 2) 
0,483

100
× 330 𝑚𝑙 = 1,593 g/330 mL 

(Replikasi 3) 
0,485

100
× 330 𝑚𝑙 = 1,6 g/330 mL 

 

 

 

 



70 

 

 
 

Lampiran 13. Kromatogram Sampel Kemasan Kaleng 

• Sebelum dipanaskan (Replikasi I) 

• Sebelum dipanaskan (Replikasi II) 

• Sebelum dipanaskan (Replikasi III) 
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• Sesudah dipanaskan (Replikasi I) 

• Sesudah dipanaskan (Replikasi II)  

• Sesudah dipanaskan (Replikasi III) 
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Lampiran 14. Hasil Uji Statistik 

1. Uji Normality 

Tests of Normality 

Sebelum Pemanasan 
Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. 

Pesen_Kadar 
Botol_Kaca .981 3 .734 

Kaleng .813 3 .147 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Tests of Normality 

Sesudah Pemanasan 
Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. 

Pesen_Kadar 
Botol_Kaca .924 3 .465 

Kaleng .804 3 .125 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 

2. Uji Homogen 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Pesen_Kadar  Sebelum Pemanasan 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.949 1 4 .385 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Pesen_Kadar  Sesudah Pemanasan 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

3.534 1 4 .133 
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3. Uji One-Way ANOVA 

 

ANOVA 

Pesen_Kadar  Sebelum Pemanasan 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .373 1 .373 1869.174 .000 

Within Groups .001 4 .000   

Total .373 5    

 

ANOVA 

Pesen_Kadar  Sesudah Pemanasan 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .323 1 .323 402.590 .000 

Within Groups .003 4 .001   

Total .326 5    

 


