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ABSTRAK 

 
Vitamin C merupakan vitamin yang mudah larut dalam air, tetapi mudah rusak akibat reaksi 

oksidasi oleh oksigen dari udara. Vitamin C tidak bisa diperoleh sendiri, sehingga untuk 

memenuhi kebutuhan vitamin C dapat berasal dari buah-buahan, seperti buah jambu biji 

kristal. Jambu biji merupakan buah yang mengandung vitamin C dua kali lipat lebih banyak 

dari buah lainnya yang mengandung vitamin C, sehingga perlu dilakukan penelitian 

mengenai kadar vitamin C pada jambu kristal dengan metode spektrofotometri UV/Vis. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar dan perbedaan kadar vitamin C pada buah 

dan manisan jambu kristal, dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Dari hasil penelitian 

didapatkan rata-rata kadar vitamin C dalam sampel buah segar adalah 72,8 mg/100 g dan 

manisan buah 236,08 mg/100 g. Hasil uji paired sample t-test atau uji t berpasangan 

didapatkan nilai signifikansi 2 arah (t-tailed) sebesar 0,001 atau terdapat perbedaan rata-

rata kadar vitamin C secara signifikansi antara buah segar dan manisan buah jambu kristal. 

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa jambu kristal merupakan buah yang dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan makanan untuk memenuhi asupan vitamin C bagi manusia. 
 

Kata kunci: Jambu Kristal, Spektrofotometri UV-Vis, Vitamin C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

viii 
 

ABSTRACT 

 
Vitamin C is a vitamin that is easily soluble in water, but is easily damaged by oxidation 

reactions by oxygen from the air. Vitamin C cannot be obtained alone, so to meet the needs 

of vitamin C can come from fruits, such as crystal guava fruit. Guava is a fruit that contains 

twice as much vitamin C as other fruits that contain vitamin C, so it is necessary to do 

research on vitamin C levels in crystal guava with UV/Vis spectrophotometry method. The 

purpose of this study was to determine the levels and differences in levels of vitamin C in 

fruit and candied guava, using UV-Vis spectrophotometry method. The results showed that 

the average vitamin C content in fresh fruit samples was 72.8 mg/100 g and candied fruit 

236.08 mg/100 g. The results of the paired sample t-test or paired t-test obtained a 2-way 

(t-tailed) significance value of 0.001 or there was a significant difference in the average 

vitamin C levels between fresh fruit and candied crystal guava fruit. Thus, it can be 

concluded that crystal guava is a fruit that can be used as a food ingredient to meet the 

intake of vitamin C for humans. 

 
Keywords : Crystal Guava, UV-Vis Spectrophotometry, Vitamin C 
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ARTI LAMBANG DAN SINGKATAN 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Untuk melindungi tubuh dari berbagai macam penyakit, sangat penting untuk 

memiliki pola makan yang sehat dalam kehidupan sehari-hari. Kecukupan zat 

gizi dapat dicapai dengan mengkonsumsi makanan sehat yang kaya akan 

vitamin, mineral, dan serat yang dibutuhkan oleh tubuh (Yulianti dan 

Kurniawati, 2017). Salah satunya adalah vitamin C yang sangat dibutuhkan oleh 

tubuh manusia. Vitamin C tidak bisa disintesis dalam tubuh manusia, sehingga 

diperlukan vitamin C dari luar tubuh. Salah satu cara dalam memenuhi 

kebutuhan vitamin C bisa berasal buah-buahan (Pratiwi et al., 2020). Hampir 

semua buah mengandung vitamin C, tetapi kebanyakan masyarakat hanya 

mengetahui kandungan vitamin C pada beberapa buah seperti jeruk dan nanas 

(Yulianto et al., 2022). Padahal selain kedua buah tersebut, ada buah yang 

memiliki kandungan vitamin C lebih banyak dari buah jeruk dan nanas, yaitu 

jambu biji (Mayadewi dan Sukewijaya, 2019). 

 

Jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan salah satu varietas buah yang 

berpotensi besar dalam pemenuhan gizi bagi masyarakat, karena buah jambu biji 

memiliki kandungan vitamin C dua kali lebih banyak dibandingkan dengan 

buah-buahan yang mengandung vitamin C, yaitu sekitar 87 mg dalam 100 g 

jambu biji (Mayadewi dan Sukewijaya, 2019). Jambu kristal merupakan salah 

satu varietas jambu biji yang memiliki peluang besar untuk dikembangkan di 

Indonesia (Astrini et al., 2018). Jambu tersebut dikatakan kristal, karena pada 

daging buahnya berwarna putih agak bening dengan ukuran buah yang besar dan 

memiliki bentuk agak berlekuk-lekuk bulat tidak sempurna menyerupai kristal 

(Romalasari et al., 2017). 

 

Ada banyak cara dalam mengkonsumsi buah jambu kristal, yaitu dengan cara 

mengkonsumsi buahnya secara langsung ataupun diolah sebagai manisan buah 
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jambu kristal. Manisan buah merupakan salah satu makanan olahan yang 

digemari masyarakat, karena memiliki rasa manis yang berkesinambungan 

dengan rasa khas dari buahnya. Metode yang dapat dilakukan dalam membuat 

manisan buah yaitu metode pengawetan, dengan melalui proses perendaman 

menggunakan air gula. Perendaman yang dilakukan dapat meningkatkan kadar 

gula dalam buah serta menurunkan kadar airnya. Hal ini dapat memperlambat 

pertumbuhan mikroba dan membuat buah menjadi lebih tahan lama (Hartanto et 

al., 2019). 

 

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Padang dan Maliku (2017), 

didapatkan hasil penentuan kadar vitamin C pada buah jambu biji merah 

menggunakan metode titrasi Na-2,6 Dichlorophenol Indophenol (DCIP) sebesar 

42,9 mg/100 gram. Hal ini menunjukkan bahwa buah jambu biji merah 

mengandung vitamin C, sehingga perlu ditetapkan kandungan vitamin C pada 

jenis buah jambu lainnya seperti buah jambu kristal. Sehubungan dengan adanya 

pengaruh terhadap kadar vitamin C pada manisan tomat yang telah dilakukan 

oleh Febriyanti (2018), didapatkan hasil penelitian pengaruh lama pengeringan 

serta berbagai jenis gula terhadap kualitas manisan tomat (Lycopersium 

esculentum) menunjukkan perlakuan tertinggi dengan penggunaan gula merah 

selama 10 jam sebesar 0,155%, sedangkan perlakukan terendah dengan 

penggunaan gula pasir selama 14 jam sebesar 0,022%. Hal ini disebabkan oleh 

lama waktu pengeringan dan penggunaan jenis gula. Penelitian yang telah 

dilakukan oleh Guntarti dan Hutami (2019), didapatkan hasil Vitamin C Testing 

in crystal guava with variation of origin with the HPLC method, untuk kadar 

vitamin C jambu kristal di daerah bogor sebesar 41,39 mg/100 g, daerah malang 

sebesar 67,46 mg/100 g, dan daerah gunung kidul sebesar 86,08 mg/100 g. 

Perbedaan kadar vitamin C terjadi karena adanya perbedaan ketinggian tempat 

penanaman pada buah jambu kristal, karena semakin tinggi ketinggian lokasi 

penanaman jambu kristal, maka semakin tinggi kandungan vitamin C pada 

jambu kristal. Penelitian yang telah dilakukan oleh Yunita et al (2019), 

didapatkan hasil penentuan kadar vitamin C pada kulit jeruk keprok secara 
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spektrofotometri UV/Vis sebesar 51,88 mg/g. Penelitian yang telah dilakukan 

oleh Fitriana dan  Fitri (2020), didapatkan hasil penetapan kandungan vitamin C 

pada buah jeruk dengan metode titrasi iodometri, untuk rata-rata kandungan 

vitamin C pada jeruk keprok sebesar 12,33 mg/100 g dan jeruk berastagi sebesar 

13,21 mg/100 g. Penelitian yang telah dilakukan oleh Nasution et al (2020), 

didapatkan hasil penentuan kandungan vitamin C pada buah dan keripik nanas 

dengan metode spektrofotometri UV/Vis, rerata kandungan vitamin C pada buah 

nanas segar sebesar 10,8393 bpj dan keripik nanas sebesar 7,0692 bpj. Pengaruh 

suhu saat penggorengan dan umur simpan keripik adalah faktor yang 

menyebabkan kandungan vitamin C turun. 

 

Perbedaan antara penelitian sebelumnya dengan penelitian yang akan diteliti 

adalah sampel dan metode penelitian yang akan dipakai. Pada penelitian 

sebelumnya memakai sampel buah jambu biji merah dengan metode penelitian 

yang digunakan adalah metode titrasi, sedangkan dalam penelitian ini memakai 

sampel buah jambu kristal dengan metode penelitian yang digunakan adalah 

metode spektrofotometri UV/Vis. Berdasarkan uraian tersebut, peneliti tertarik 

untuk melakukan penelitian tentang penetapan kadar vitamin C pada buah segar 

dan manisan jambu kristal (Psidium guajava L.) dengan menggunakan metode 

spektrofotometri UV/Vis. 

 

B. Perumusan Masalah 

1. Berapa kadar vitamin C yang terkandung dalam buah segar dan manisan 

jambu kristal 

2. Apakah ada pengaruh perbedaan kadar vitamin C pada buah segar dan 

manisan jambu kristal dengan menggunakan uji statistik 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

a. Untuk mengetahui kadar vitamin C pada buah segar dan manisan jambu 

kristal. 
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b. Untuk mengetahui perbedaan kadar vitamin C pada buah segar dan 

manisan jambu kristal. 

 

2. Tujuan Khusus 

Untuk membandingkan kadar vitamin C pada buah segar dan manisan jambu 

kristal. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Institusi 

Sumber informasi ilmiah mengenai penetapan kadar vitamin C pada buah 

segar dan manisan jambu kristal (Psidium guajava L.) dengan menggunakan 

metode spektrofotometri UV/Vis. 

 

2. Masyarakat 

Sumber informasi untuk dijadikan materi pengabdian kepada masyarakat 

mengenai kadar vitamin C pada buah segar dan manisan jambu kristal. 

 

3. Peneliti 

Dapat meningkatkan keterampilan mengenai analisis kadar vitamin C pada 

buah segar dan manisan jambu kristal (Psidium guajava L.) dengan 

menggunakan metode spektrofotometri UV/Vis. 
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E. Keaslian Penelitian 

 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No. Peneliti 

(Tahun) 

Judul Tempat 

Penelitian 

Desain 

Penelitian 

Populasi/Sampel 

Penelitian 

Hasil 

1. Chandra et 

al., 2019 

Penetapan Kadar 

Vitamin C Dan B1 

Pada Buah Naga 

Merah (Hylocereus 

lemairel (Hook.) 

Britton & Rose) 

Dengan Metode 

Spektrofotometri 

UV-VIS 

Daerah 

Kabupaten 

Agam, 

Sumatera 

Barat 

Eksperimental Sampel yang digunakan 

adalah buah naga merah 

yang diperoleh dari 

daerah Kabupaten Agam 

, Sumatera Barat 

Kadar vitamin C dalam 

buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) 

dapat ditentukan dengan 

menggunakan 

spektrofotometri 

ultraviolet menghasilkan 

nilai rata-rata kadar 

vitamin C yaitu 0,0151% 

2. Suhaera et 

al., 2019 

Analisis Kadar 

Vitamin C Pada Buah 

Naga Merah 

(Hylocereus lemairel 

(Hook.) Britton & 

Rose) Dan Buah 

Naga Putih 

(Hylocereus lemairel 

(Hook.) Britton & 

Rose) Di Kepulauan 

Riau Menggunakan 

Spektrofotometri 

Ultraviolet 

Perkebunan 

Barelang, 

Fakultas 

FMIPA, 

Universitas 

Andalas 

Eksperimental Sampel yang digunakan 

adalah buah naga 

berwarna merah dan 

putih yang diperoleh dari 

Perkebunan Barelang, 

Kota Batam, Kepulauan 

Riau 

Kadar vitamin C tertinggi 

terdapat pada buah naga 

putih dengan hasil 0,3338 

mg/g, sedangkan pada 

buah naga merah dengan 

hasil 0,3108 mg/g 
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3. Febriyanti et 

al., 2018 

Pengaruh Lama 

Pengeringan Dan 

Berbagai Jenis Gula 

Terhadap Kualitas 

Manisan Tomat 

(Lycopersium 

esculentum) 

Laboratorium 

Pendidikan 

Teknologi 

Pertanian 

Fakultas 

Teknik 

Universitas 

Negeri 

Makassar dan 

Laboratorium 

Kimia 

Fakultas 

Peternakan 

Universitas 

Hasanuddin 

Eksperimental Sampel yang digunakan 

adalah buah tomat yang 

masak, segar, dan 

seragam 

Kadar vitamin C tertinggi 

terdapat pada penggunaan 

gula merah selama 10 jam 

dengan hasil 5825,587. 

Sedangkan hasil terendah 

terdapat pada penggunaan 

gula pasir selama 14 jam 

dengan hasil 0,022 

4. Arel et al., 

2017 

Penetapan Kadar 

Vitamin C Pada Buah 

Naga Merah 

(Hylocereus 

costaricensis (F.A.C. 

Weber) Britton & 

Rose) Dengan 

Metode 

Spektrofotometri 

UV-Visibel 

Kabupaten / 

Kota Padang, 

Padang 

Pariaman dan 

Solok, 

Sumatera 

Barat 

Eksperimental Sampel yang digunakan 

adalah buah naga merah 

(Hylocereus 

costaricensis (F.A.C. 

Weber) Britton & Rose), 

yang diperoleh dari 

Perkebunan di 

Kabupaten / Kota 

Padang, Padang 

Pariaman dan Solok, 

Sumatera Barat 

Kadar vitamin C tertinggi 

terdapat pada sampel S.2 

yang berasal dari 

Ketaping Kabupaten 

Padang Pariaman dengan 

hasil 0,3205 mg/g, sampel 

S.1 0,3003 mg/g dan 

sampel S.3 sebesar 0,2673 

mg/g 

5. Padang dan 

Maliku, 2017 

Penetapan Kadar 

Vitamin C Pada 

Daerah 

Tallunglipu, 

Eksperimental Sampel yang dipakai 

yaitu buah jambu biji 

Pada analisis kuantitatif 

sampel jambu biji merah 
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Jambu Biji Merah 

(Psidium guajava L.) 

Dengan Metode 

Titrasi Na-2,6 

Dichlorophenol 

Indophenol (DCIP) 

Kecamatan 

Tallunglipu, 

Kab. Toraja 

Utara, 

Sulawesi 

Selatan 

merah mentah, setengah 

matang, serta matang 

yang diambil langsung di 

daerah Tallunglipu, 

Kecamatan Tallunglipu, 

Kab. Toraja Utara, 

Sulawesi Selatan 

mentah (Psidium guajava 

L.) dengan metode titrasi 

Na-2,6 Dichlorophenol 

Indophenol (DCIP) 

dihasilkan kadar vitamin 

C sebesar 0,429 mg/gram 

Kesimpulan 

Kesenjangan 

(Elaborasi) 

Penelitian 

Setelah melakukan kajian terhadap matrik keaslian penelitian yang diperoleh adalah sebagai berikut : 

1. Pada penelitian sebelumnya sampel yang digunakan oleh peneliti ada yang berasal dari Sumatera Barat, 

Kepulauan Riau, Sulawesi Selatan dan Makassar. Penelitian ini sampel yang digunakan oleh peneliti 

berasa dari Kabupaten Bogor. 

2. Dari jenis sampel, jumlah sampel, lokasi penelitian, waktu penelitian, metode penelitian, serta tempat 

pengambilan sampel ini berbeda dari penelitian sebelumnya. 

3. Metode spektrofotometri Uv-Vis digunakan untuk menganalisis kadar vitamin C  pada sampel buah jambu 

kristal didapatkan dari perkebunan yang terletak di jalan Serelek No. 11 Desa Cikarawang Carang pulang, 

Dramaga Kabupaten Bogor, sedangkan manisan jambu kristal akan diperoleh dengan cara mengolah 

sendiri, menggunakan buah jambu kristal yang sama  dengan  sampel buah segar jambu kristal. 
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BAB II 

TELAAH PUSTAKA 

 

A. Tinjauan Pustaka 

1. Vitamin C (Asam Askorbat ) 

a. Pengertian Vitamin C 

Vitamin C atau nama lainnya asam askorbat masuk kedalam golongan 

vitamin yang mudah larut dalam air (Fitriana dan Fitri, 2020). Vitamin C 

memiliki arti sebagai suatu zat organik yang sangat diperlukan dalam 

tubuh manusia untuk memelihara fungsi metabolisme (Hasanah, 2018). 

Selain itu, vitamin C juga suatu zat gizi yang bertindak aktif sebagai 

antioksidan, ampuh dalam menangani radikal bebas yang bisa merusak 

jaringan atau sel (Romalasari et al., 2017). Vitamin C memiliki peran 

penting dalam tubuh dengan prekursornya adalah karbohidrat. Dalam 

tubuh manusia tidak bisa mensintesis vitamin C secara mandiri, sehingga 

memerlukan asupan vitamin C dari luar tubuh. Vitamin C banyak dijumpai 

dalam makanan (seperti: buah dan sayur) bersamaan dengan zat atau 

vitamin lainnya (Hasanah, 2018). 

 

b. Struktur Kimia dan Tata Nama Vitamin C 

Pada tahun 1932-1933, Haworth, Hirts, bersama ilmuwan lainnya 

mencetuskan tentang struktur vitamin C. Rumus molekul dari vitamin C 

yaitu C6H8O6 dengan berat molekulnya sebesar 176,12. Vitamin C 

diartikan sebagai vitamin yang mudah teroksidasi secara reversible atau 

reaksi dua arah yang dapat membangun asam dehidro-L askorbat dengan 

melepaskan 2 atom hidrogen (Fauzi, 2018). Gambar 2.1 merupakan 

struktur kimia dari vitamin C atau asam askorbat. 
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L-Asam askorbat [50-81-7] 

C6H8O6     BM 176,12 

 

Gambar 2.1 Struktur Kimia Vitamin C atau Asam Askorbat 

(Anonim, 2020) 

 

Bentuk lain dari vitamin C: L-asam askorbat yang mengalami reduksi dan 

L-asam dehidro askorbat terbentuk akibat bersentuhan dengan Cu, panas 

atau alkali. Dari kedua bentuk vitamin C tersebut, bentuk tereduksi 

merupakan yang sangat aktif secara biologik (Fauzi, 2018). Gambar 2.2 

merupakan struktur dari L-asam dehidro dan L-asam askorbat. 

          

L-Asam Askorbat        L-Asam Dehidro 

 

Gambar 2.2 Struktur Asam L-Asam Askorbat Dan L-Asam Dehidro 

(Fauzi, 2018) 

 

c. Sumber Vitamin C 

Bahan pangan yang mengandung vitamin C : kentang, sirsak, brokoli, 

tomat, jeruk, dan mangga. Sayur-mayur yang mengandung vitamin C, 

khususnya pada asperges, peterseli, paprika, dan kol, serta buah-buahan 

terutama pada buah kembang ros, arbei, dan jenis sitrus (Jeruk nipis dan 

jeruk lainnya). Kandungan gizi vitamin C dalam buah-buahan dijelaskan 

pada tabel 2.1. 
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Tabel 2.1 Kandungan  Gizi Vitamin C Pada Buah-Buahan 

No Nama Buah Komposisi Zat Gizi mg Per 100 g 

(BDD) 

1. Alpukat 13 

2. Apel 5,0 

3. Belimbing 35 

4. Duku 9,0 

5. Jambu air 5,0 

6. Jambu biji 87 

7. Jeruk 49 

8. Jeruk bali 43 

9. Kedondong 32 

10. Mangga 12 

11. Mangga harum manis 6,0 

12. Mangga manalagi 61 

13. Mangga indramayu 16 

14. Mangga golek 65 

15. Mangga gedong 30 

16. Manggis 5,0 

17. Markisa 10 

18. Melon jingga 34 

19. Melon hijau 8,0 

20. Nanas 22 

21. Pepaya 78 

22. Pisang ambon 9,0 

23. Pisang lampung 4,0 

24. Pisang raja 10 

25. Rambutan 58 

26. Rambutan binjai 13 

27. Rujak aceh 42 

28. Salak 2,0 

29. Salak bali - 

30. Salak medan 58 

31. Salak pondoh 8,0 

32. Semangka 6,0 

33. Sirsak 20 

34. Srikaya 28 

35. Strawberry 59 

(Badan POM RI, 2013) 

 

d. Fungsi Vitamin C 

Dalam tubuh manusia vitamin C berperan sebagai kofaktor atau koenzim. 

Fungsi dari vitamin C adalah sebagai pembentukan kolagen, kolagen 

sendiri keutuhan bentuk sel di seluruh jaringan ikat yang dipengaruhi oleh 



11 
 

 
 

senyawa protein, contohnya pada urat otot, kulit, membran kapiler, gigi, 

serta tulang rawan. Reaksi oksidasi dan reduksi dapat terjadi akibat proses 

metabolisme yang berlangsung di dalam jaringan tubuh yang merupakan 

peran dari vitamin C (Dewi, 2018). Vitamin C dapat melindungi sel dari 

mikroorganisme penyebab kanker, karena bertindak sebagai antioksidan 

yang juga memiliki kemampuan dalam menangkap radikal bebas  

(Rachmaniar et al., 2016). 

 

e. Metabolisme Vitamin C 

Vitamin C mudah dan aktif diserap, kemungkinan diserap melalui difusi 

di usus halus bagian atas. Dalam tubuh sebesar 90% merupakan rerata 

penyerapan vitamin C, sebanyak 20-120 mg sehari. Kemudian vitamin C 

disebar ke seluruh jaringan dalam tubuh, konsentrasi tertinggi ada pada 

jaringan adrenal, pituitari, serta rentina (Sembiring, 2019). Vitamin C 

dikonsumsi sebanyak 100 mg per hari, maka tubuh bisa menerima 

sebanyak 1500 mg vitamin C. Hal ini bisa menghambat kejadian scurvy 

selama 3 bulan, menyebabkan penyakit scurvy ketika persediaan tersisa 

300 mg. Ketika vitamin C dikonsumsi di atas tingkat kejenuhan dalam 

jaringan, vitamin C akan diekskresikan dalam bentuk asam oksalat melalui 

urin. Ketika vitamin C dikonsumsi lebih dari 100 mg (>100 mg) per hari, 

vitamin C akan dilepaskan menjadi asam askorbat atau karbon dioksida 

(CO2) melalui pernapasan (Susanti, 2018). 

  

2. Jambu Kristal 

a. Pengertian Jambu Biji 

Jambu biji (Psidium guajava L.) termasuk kedalam keluarga myrtaceae, 

tanaman jambu biji berbentuk perdu, mempunyai banyak cabang, dan 

dapat tumbuh mencapai 5 meter. Jambu biji memiliki ciri ciri antara lain : 

memiliki batang yang licin dan berwarna coklat, daunnya berbentuk oval, 

agak kaku, panjangnya sekitar 10 cm dan lebarnya sekitar 6 cm, 

mempunyai bunga dengan ukuran kecil, berwarna putih, muncul dari 
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ketiak daun, untuk buahnya berukuran sebesar telur itik, daging buah tebal, 

kulitnya tipis, dan memiliki jumlah biji yang cukup banyak dengan bentuk 

bulat kecil dan keras yang terdapat didalam daging buah. 

 

Taksonomi jambu biji dapat diklasifikasikan sebagai berikut  : 

Divisi   : Spermatophyta 

Genus   : Psidium 

Famili   : Myrtaceae 

Kelas   : Dicotyledonae 

Kingdom  : Plantae 

Ordo    : Myrtales 

Subdivisi   : Angiospermae 

Spesies   : Psidium guajava L. 

 

Jambu biji kristal bisa tumbuh optimal di area tropis maupun subtropis 

dengan ketinggian mencapai 5-1200 meter di atas permukaan laut serta 

jenis tanah berkomposisi gembur serta subur (Datundugon et al., 2020; 

Harahap dan Situmorang, 2020). 

 

b. Kandungan Jambu Biji Secara Umum 

Pada jambu biji, daging buah hadir dalam berbagai warna dengan 

kandungan nutrisi yang berbeda. Komponen nutrisi yang lebih lengkap 

terdapat pada jambu biji dengan daging berwarna merah. Sebagian besar 

vitamin C dalam jambu biji terkonsentrasi di kulit dan daging bagian luar 

yang lembut dan tebal. Buah jambu biji yang kemungkinan akan matang 

memiliki kandungan vitamin C paling tinggi (Rachmaniar et al., 2016). 

Komposisi zat gizi pada jambu biji secara umum dijelaskan dalam tabel 

2.2. 
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Tabel 2.2 Komposisi Zat Gizi Pada Jambu Biji Secara Umum 

Jenis Zat Gizi Komposisi Zat Gizi Jambu Biji Per 100 g 

Bagian yang Dapat Dimakan (BDD) 

Energi (Kal) 49,0 

Air (g) 86,0 

Abu (g) 0,60 

KH (g) 12,2 

Lemak (g) 0,30 

Besi (mg) 1,10 

Kalium (mg) 52,8 

Kalsium (mg) 14,0 

Natrium (mg) 10,0 

Niacin (mg) 0,80 

Riboflavin (mg) 0,03 

Seng (mg) 0,30 

Tembaga (mg) - 

Fosfor (mg) 28,0 

Thiamin (mg) 0,02 

Protein (g) 0,90 

Serat (g) 2,40 

B-KAR (mcg) 27,0 

KAR-Total (mcg) 25,0 

Retinol (mcg) - 

Vitamin C (mg) 87,0 

BDD (%) 82,0 

(Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat, 2018) 

 

c. Keuntungan Jambu Kristal 

Keuntungan dari buah jambu kristal antara lain : memiliki rasa yang 

renyah dan manis, biji yang sangat minim sekitar kurang dari 3% dari 

massa buahnya, memiliki ukuran buah yang cukup besar, serta daging 

buahnya yang bersih. Biji pada buah jambu kristal memiliki jumlah yang 

sedikit, karena pada jambu kristal mempunyai kromosom triploid (3n). 

Pada buah yang memiliki biji, biasanya berkromosom normal – diploid 

(2n) (Hartanto et al., 2019). 
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d. Manisan Buah Jambu Kristal 

Buah jambu kristal dapat dimanfaatkan menjadi manisan buah jambu 

kristal, pengolahan buah jambu kristal menjadi manisan merupakan 

pengolahan yang tergolong sederhana (Hartanto et al., 2019). Manisan 

buah jambu biji merupakan makanan olahan dari buah jambu biji yang 

dagingnya masih keras, manisan buah ini pada umumnya dijual di pasar 

tradisional dan rata-rata tidak bermerk (Siregar, 2017). Manisan buah 

adalah olahan makanan yang mudah ditemukan dan digemari oleh 

masyarakat, karena manisan buah menghasilkan rasa yang manis 

berkombinasi dengan rasa khas buah yang sangat pas dinikmati dalam 

berbagai kesempatan. Manisan buah disebut juga metode pengawetan 

buah dengan menggunakan air gula. Cara yang dilakukan dengan 

merendam buah-buahan yang sudah dikupas dengan air gula selama 

beberapa waktu. Point utama dari metode pengawetan adalah kadar gula 

buah meningkat dan kadar air menurun selama proses perendaman. Hal ini 

dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme perusak dan buah lebih 

tahan lama (Hartanto et al., 2019). 

 

3. Spektrofotometri UV-Vis 

a. Pengertian Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotometri UV-Vis diartikan sebagai teknik analisis spektroskopi 

yang mengenai sumber radiasi elektromagnetik. Spektrofotometri terdiri 

atas fotometer dan spektrometer. Fotometer digunakan sebagai alat untuk 

mengukur intensitas cahaya yang ditransmisikan atau diserap, sedangkan 

spektrometer pada panjang gelombang tertentu akan memunculkan cahaya 

dari spektrum. Fungsi spektrofotometer bertindak sebagai ukuran energi 

relatif ketika energi dipancarkan, dipantulkan, atau ditransmisikan sebagai 

fungsi panjang gelombang (Putri, 2017). 
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b. Instrumen Spektrofotometri UV-Vis 

Tersedia dua jenis instrumen spektrofotometer, antara lain single-beam 

dengan double-beam. Single-beam dapat dipakai untuk analisis kuantitatif 

dengan memperkirakan absorbansi pada panjang gelombang tunggal. 

Keuntungan dari instrumen single-beam antara lain : sederhana, harganya 

tergolong murah, serta dapat meminimalkan biaya (Suhartati, 2017). 

 

 
Gambar 2.3 Diagram Alat Spektrofotometer UV-Vis Tipe Single-

Beam 

(Suhartati, 2017) 

 

Fungsi dari masing-masing bagian diagram alat spektrofotometer UV-Vis 

tipe single-beam antara lain (Putri, 2017) : 

a. Sumber cahaya polikromatis berfungsi sebagai sinar polikromatis 

dengan berbagai macam rentang panjang gelombang (Putri, 2017). 

b. Penyeleksi panjang gelombang adalah fungsi dari monokromator, 

artinya cahaya diubah dari sinar polikromatis menjadi cahaya 

monokromatis. Pendispersi atau penyebar cahaya tertera pada gambar 

2.3, sehingga akan ada satu jenis cahaya yang dapat menyentuh sel 

sampel pada panjang gelombang tunggal. Gambar 2.3 diatas 

menunjukkan bahwa satu-satunya cahaya yang dapat melewati pintu 

keluar adalah cahaya berwarna hijau. Proses penyebaran cahaya atau 

dispersi dapat dilihat pada Gambar 2.4. 
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Gambar 2.4 Proses Penyebaran Cahaya atau Dispersi (Putri, 2017) 

 

c. Tempat untuk sampel, bisa untuk sampel UV, Vis, ataupun UV-Vis 

adalah fungsi sel sampel, dengan tempat sampel akan menggunakan 

kuvet yang terbuat dari gelas atau kuarsa. 

d. Detektor berfungsi untuk menangkap cahaya yang ditransmisikan oleh 

sampel dan mengubahnya menjadi arus listrik. 

e. Detektor akan mengirim isyarat listrik agar dapat ditangkap oleh sistem 

baca adalah fungsi dari read out. 

 

Double-beam memiliki dua sinar yang dibentuk oleh bagian cermin 

berbentuk V yang dikenal dengan pemecah sinar. Dua sinar yang terdiri 

dari : larutan blanko akan dilewati oleh sinar pertama dan sampel akan 

dilewati oleh sinar kedua secara bersamaan. Double-beam digunakan 

untuk panjang gelombang 190-750 nm (Suhartati, 2017). Adapun skema 

spektrofotometer UV-Vis tipe Double-Beam ditunjukkan pada gambar 2.5. 

 

 
Gambar 2.5 Skema Spektrofotometer UV-Vis Tipe Double-Beam 

(Suhartati, 2017) 
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c. Syarat Pengukuran Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotometer UV-Vis dapat digunakan pada sampel yang berupa uap, 

gas, atau larutan. Secara umum, sampel harus berupa larutan yang jernih. 

Syarat yang harus diperhatikan untuk sampel yang berupa larutan, yaitu 

(Suhartati, 2017) : 

a. Sampel harus terlahir sempurna. 

b. Pelarut harus transparan atau tidak berwarna. 

c. Molekul senyawa yang dianalisis tidak berinteraksi dengan sampel. 

d. Kemurniannya harus tinggi. 

 

d. Hukum Lambert-Beer 

Beer’s law atau hukum Lambert-Beer adalah hubungan linier antara 

absorbansi dan konsentrasi larutan yang dianalisis. Absorbansi (A) sebagai 

cahaya yang diserap, sedangkan transmitansi (T) sebagai cahaya yang 

dihamburkan. Hal ini dapat dinyatakan dalam hukum Lambert-Beer yang 

berbunyi sebagai berikut (Putri, 2017) : 

 

Hukum Lambert-Beer dapat dinyatakan dengan rumus pada persamaan 1 

(Putri, 2017). 

A = є . b . C ......................... (1) 

Keterangan : 

A  = Absorbansi (serapan) 

Є  = Koefisien ekstingsi molar (M-1 cm-1) 

b = Tebal kuvet (cm) 

C  = Konsentrasi (M) 

Dalam pengujian, yang ternilai adalah transmitan (T) yang dapat 

dirumuskan pada persamaan 2 sebagai berikut (Putri, 2017). 

T =
𝐈

𝐈˳
 ......................... (2) 

Keterangan : 

T  = Transmitan 

I  = Intensitas sinar setelah melampaui sampel 
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I˳  = Intensitas sinar sebelum melampaui sampel 

 
Gambar 2.6 Absorbsi Sinar UV-Vis Oleh Larutan Sampel dalam 

Kuvet 

(Suhartati, 2017) 

 

Hubungan antara A dan T dapat dilihat dari rumus pada persamaan 3 

dibawah ini (Putri, 2017). 

A = - log T = - log (
𝑰

𝑰˳
) ......................... (3) 

 

e. Panjang Gelombang 

Senyawa yang mempunyai gugus karbonil non konjugasi terbagi menjadi 

dua eksitasi elektron, yaitu pita absorpsi yang bermula dari stimulasi atom 

negatif   * berada dalam panjang gelombang di bawah 200 nm, 

sementara itu pada pita absorpsi yang bermula dari stimulasi atom negatif 

n  * terjadi pada panjang gelombang diatas 200 nm (Suhartati, 2017). 

 

Tabel 2.4 Absorpsi Maksimum Senyawa Karbonil Non Konjugasi 

Gugus Fungsi Λmaks. (n  *) Log ε 

Amida 210 1,0 – 2,0 

Anhidrida 225 ~ 1,7 

Asam Karboksilat 206 1,6 – 2,0 

Aldehida 290 0,9 – 1,4 

Ester (pada air) 206 1,6 – 2,0 

Ester (pada pelarut non 

protik) 

212 1,6 – 2,0 

Halida Asam 235 1,0 – 2,0 

Keton 280 1,0 – 2,0 

(Suhartati, 2017) 
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Pemilihan panjang gelombang berlandaskan pada keterbacaan absorbansi 

suatu analit. Penentuan kadar vitamin C, bisa diukur dengan panjang 

gelombang ultraviolet sebesar 266 nm serta pada panjang gelombang sinar 

tampak sebesar 494 nm. (Ngibad dan Herawati, 2019). 

 

f. Verifikasi Metode Analisis 

Verifikasi metode analisis merupakan percobaan kemampuan metode 

umum atau metode baku sebelum diterapkan di suatu laboratorium. 

Verifikasi metode berfungsi dalam memastikan bahwa laboratorium yang 

berkaitan dapat melaksanakan pengujian dengan menghasilkan hasil yang 

benar. (Utami dan Wulandari, 2019). Verifikasi metode analisis 

mempunyai kinerja yang akan diuji antara lain,  keselektifan yang terdiri 

dari presisi (kecermatan) dan akurasi (ketepatan), batas kuantifikasi (Limit 

Of Quantity / LOQ) dan batas deteksi (Limit Of Detection / LOD), serta 

linieritas dan rentang. Parameter minimal dalam verifikasi metode analisis 

adalah presisi dan akurasi (Utami dan Wulandari, 2019). 

 

1) Presisi 

Presisi menjadi suatu ukuran yang bisa memberitahukan derajat 

kesesuaian output uji individual, diukur melalui penyebaran output 

individual menurut rata-rata. Sehingga dapat diartikan bahwa presisi 

sebagai kedekatan antara sekumpulan hasil analisa. Untuk 

mendapatkan nilai yang sama merupakan tujuan dari presisi. Presisi 

memiliki dua jenis, yaitu ketertiruan (reproducibility) serta 

keterulangan (repeatability). Ketertiruan merupakan nilai presisi yang 

didapat dalam situasi yang berbeda. Diartikan menjadi analis yang tidak 

sama pada laboratorium yang sama atau periode serta laboratorium 

yang berbeda dengan analis yang sama atau periode dan laboratorium 

yang tidak sama menggunakan analis yang sama, lantaran ketertiruan 

mampu membangun asal variasi. Keterulangan merupakan nilai presisi 

yang didapat apabila seluruh pengukuran wajib didapatkan satu orang 
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analis dalam satu periode tertentu, menggunakan model yang sama, 

pereaksi, dan alat-alat yang sama dalam laboratorium yang sama pula 

(Utami dan Wulandari, 2019). Nilai yang dapat dikatakan untuk 

memenuhi persyaratan uji presisi adalah sebesar ≤ 2% (Sari et al., 

2020). 

 

Rumus nilai standar deviasi (SD) dapat dihitung dengan persamaan 4 

(Sari et al., 2020) :  

SD = √∑
(𝐱𝐢 − �̅�𝟐)

𝐧−𝟏
 ......................... (4) 

Keterangan : 

x̅  = Rata-rata absorbansi sampel 

Xi  = Konsentrasi sampel 

SD  = Standar deviasi 

 

RSD didapatkan dengan rumus pada persamaan 5 (Utami dan 

Wulandari, 2019) :  

RSD = 
𝐒𝐃

�̅�
 x 100% ......................... (5) 

Keterangan : 

RSD  = Standar deviasi relatif 

x̅  = Rata-rata kadar sampel 

SD  = Standar deviasi 

 

2) Akurasi 

Akurasi atau kecermatan dapat diartikan derajat kedekatan yang 

ditunjuk sebagai ukuran antara kadar analit yang sebenarnya dengan 

hasil analisis. Akurasi berfungsi untuk mendapatkan nilai yang benar. 

Ketidaktahuan terhadap nilai yang sebenarnya merupakan salah satu 

masalah yang akan sering muncul dalam menentukan akurasi. Akurasi 

juga bisa didapat dengan cara melakukan uji perolehan kembali 

(recovery) (Utami dan Wulandari, 2019). Persyaratan yang bisa 
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diterima untuk range nilai % recovery bagi sampel dengan kadar kecil 

adalah 90 – 100 % (Yunita et al., 2019). % Recovery dapat dihitung 

dengan rumus pada persamaan 5 (Utami dan Wulandari, 2019) : 

%R = 
𝐂𝟐− 𝐂𝟏

𝐒
 x 100% ......................... (5) 

Keterangan : 

C1  = Konsentrasi sampel 

C2  = Konsentrasi gabungan sampel dan analit 

S   = Kadar analit yang dimasukkan pada sampel 

%R  = Perolehan kembali (Recovery) 

 

B. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vitamin C merupakan vitamin yang mudah larut dalam air dan salah satu 

fungsi dari vitamin C, yaitu sebagai antioksidan. 

 

Vitamin C tidak bisa diperoleh sendiri oleh tubuh manusia, sehingga 

diperlukannya asupan vitamin C dari luar tubuh. Vitamin C bisa 

ditemukan diberbagai jenis buah dan sayur 

 

Jambu kristal merupakan salah satu dari banyak buah yang mengandung 

vitamin C yang paling tinggi. Kandungan vitamin C yang ada didalam 

buah jambu biji, yaitu sekitar 87 mg dalam 100 g jambu biji 

 

Ada banyak cara dalam mengelola buah jambu kristal untuk kebutuhan 

kita dalam memenuhi asupan vitamin C dalam tubuh. Cara-cara yang 

dapat dilakukan antara lain : memakan buahnya secara langsung, dibuat 

jus, diolah menjadi manisan, dan lain-lain 

 

Perlu diteliti kadar vitamin C pada buah segar dan manisan jambu kristal  

 

Penetapan kadar vitamin C pada sampel uji menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis 
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Keterangan Kerangka Teori : 

Vitamin C termasuk vitamin yang larut dalam air, sehingga tubuh manusia tidak 

bisa memperoleh vitamin C secara mandiri. Maka dari itu diperlukan asupan 

vitamin C dari luar tubuh, salah satunya dengan mengkonsumsi buah jambu 

kristal. Jambu kristal sendiri mengandung vitamin C paling tinggi, sekitar 87 mg 

dalam 100 g. Pada penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Padang (2017), 

didapatkan hasil kadar vitamin C pada buah jambu biji merah sebesar 42,9 mg / 

100 gram. Penelitian ini akan meneliti menggunakan metode spektrofotometri 

UV-Vis, dengan keuntungan yang didapat adalah pelaksanaanya yang sederhana 

serta relatif cepat. Oleh sebab itu, penelitian mengenai penetapan kadar vitamin 

C pada buah segar serta manisan jambu biji dengan metode spektrofotometri 

UV-Vis perlu dilakukan (Putri, 2017). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



23 
 

 
 

BAB III 

KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN 

 

A. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan Kerangka Konsep : 

Variabel yang tidak diteliti : 

Variabel yang diteliti : 

 

Sampel pada penelitian ini adalah buah segar jambu kristal dan manisan jambu 

kristal. Sampel kemudian dilakukan analisis kualitatif dan analisis kuantitatif. 

Buah segar dan manisan 

buah jambu kristal 

Analisis Kualitatif 

Vitamin C 

Analisis Kuantitatif 

Vitamin C 

 KLT 

(Kromatografi 

Lapis Tipis) 

Uji kualitatif 

warna dengan 

pereaksi KMnO4 

Spektrofotometri 

UV-Vis 
HPLC 

Penetapan Kadar 

Vitamin C 
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Pada analisis kualitatif yang akan diteliti adalah uji kualitatif warna dengan 

pereaksi KMnO4, sedangkan uji kuantitatif yang diteliti adalah kadar vitamin C 

dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. 

 

B. Hipotesis Statistik 

H0 (Hipotesis nol) : Tidak terdapat pengaruh perbedaan rata-rata kadar vitamin 

C secara signifikansi antara buah dan manisan jambu kristal. 

Ha (Hipotesis alternatif) : Terdapat pengaruh perbedaan rata-rata kadar vitamin 

C secara signifikansi antara buah dan manisan jambu kristal. 
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BAB IV 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Desain penelitian ini adalah eksperimental. Desain eksperimental merupakan 

desain yang dipakai untuk meneliti interaksi, karena dampak menggunakan 

modifikasi satu atau lebih variabel dalam satu (atau lebih) gerombolan 

eksperimental. Desain eksperimental bertujuan untuk mengetahui terdapat atau 

tidaknya interaksi sebab akibat dan pengaruh perbedaan antara sebab akibat pada 

kelompok eksperimental (perlakuan) (Payadnya dan Jayantika, 2018). 

 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian 

1. Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Kimia Farmasi Sekolah Tinggi 

Ilmu Kesehatan Mitra Keluarga Bekasi. 

 

2. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret – April 2022. 

 

C. Populasi dan Sampel 

Populasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah jambu biji varietas 

kristal. Buah segar dan manisan jambu kristal merupakan sampel yang akan 

dipakai dalam penelitian ini. Pengambilan sampel buah segar jambu kristal 

dilakukan di jalan Serelek No. 11 Desa Cikarawang Carang Pulang, Dramaga 

Kabupaten Bogor. Sedangkan manisan jambu kristal akan diperoleh dengan cara 

mengolah sendiri, menggunakan buah jambu kristal yang sama dengan sampel 

buah segar. Kriteria buah yang akan digunakan adalah ukuran buah yang sedang 

dan buah yang sudah matang. 
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D. Variabel Penelitian 

Terdapat dua variabel yang digunakan pada penelitian ini diantaranya buah segar 

serta manisan jambu kristal sebagai variabel bebas (Independent variable), 

sedangkan variabel terikatnya (Dependent variable) merupakan kadar vitamin C 

pada buah segar serta manisan jambu kristal. Variabel bebas (Independent 

variable) didefinisikan menjadi variabel yang bisa mensugesti variabel terikat, 

sedangkan variabel terikat (Dependent variable) merupakan variabel yang 

dipengaruhi atau merupakan akibat yang ditimbulkan oleh variabel bebas 

(Siyoto dan Sodik, 2015). 

 

E. Definisi Operasional 

Tabel 4.1 Definisi Operasional 

No. Variabel Alat Ukur Cara Ukur Skala 

1. Buah segar dan 

manisan jambu 

kristal 

Tabung reaksi Mengamati 

perubahan warna 

dari ungu menjadi 

coklat 

Nominal 

2. Kadar vitamin C Spektrofotometri 

UV-Vis 

Mengukur sampel 

pada panjang 

gelombang 

maksimum yang 

telah diperoleh 

Rasio 

 

F. Bahan dan Alat Penelitian 

1. Alat Penelitian 

Spektrofotometer UV-Vis (Genesys 10S UV-Vis), beaker glass (Iwaki Pyrex), 

timbangan analitik (Ohaus), labu ukur (Iwaki Pyrex), mikropipet (Socorex) 

dan tip, kuvet kaca, pipet tetes, blender (Philips), gelas ukur (Iwaki Pyrex), 

tabung reaksi (Iwaki Pyrex), spatula, batang pengaduk, pipet ukur (Iwaki 

Pyrex), kertas saring, pisau, corong (Iwaki Pyrex), talenan, rak tabung reaksi, 

ball pipet, kertas perkamen, botol kaca coklat, pipet volume (Iwaki Pyrex), 

dan vial. 

 

 

 



27 
 

 
 

2. Bahan Penelitian 

Standar baku vitamin C atau asam askorbat (BBI Life Sciences), kalium 

permanganat (KMnO4) 1%, aquadest dan sampel buah segar dan manisan 

jambu kristal. 

 

G. Cara Kerja Penelitian 

1. Uji Determinasi Tanaman 

Buah jambu kristal di uji determinasi di Herbarium Bogoriense LIPI, Bogor 

untuk menghindari kesalahan saat pengambilan dan pengumpulan sampel dan 

memastikan buah yang digunakan adalah buah jambu kristal yang dimaksud 

(Puspitasari et al., 2019). 

 

2. Pengambilan Sampel 

Sampel yang digunakan adalah buah segar jambu kristal yang diperoleh dari 

perkebunan di jalan Serelek No. 11 Desa Cikarawang Carang pulang, 

Dramaga Kabupaten Bogor, sedangkan manisan jambu kristal akan diperoleh 

dengan cara mengolah sendiri, menggunakan buah jambu kristal yang sama  

dengan  sampel buah segar jambu kristal. 

 

3. Pembuatan Manisan Jambu Kristal 

a. Bahan : 

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat manisan buah jambu kristal 

tertera dalam tabel 4.2. 

Tabel 4.2 Bahan Manisan Jambu Kristal 

No Bahan Jumlah 

1 Buah jambu kristal 500 gram 

2 Gula pasir 200 gram 

3 Kapur sirih ½ sendok teh 

4 Garam 1 sendok teh 

5 Air 700 ml 

6 Jeruk nipis 1 buah 

(Asih, 2017) 
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b. Cara Pembuatan : 

Buah yang sudah dikupas, bijinya sudah dibuang, dan sudah dipotong 

sesuai ukuran yang diinginkan, direndam dengan air kapur sirih selama 2 

jam. Buah jambu kristal yang sudah direndam, kemudian ditiriskan dan 

dicuci hingga tidak ada kapur sirih yang menempel. Sebanyak 700 mL air 

direbus dengan gula pasir 200 gram dan garam 1 sdt hingga mendidih dan 

didinginkan. Setelah dingin, ditambah dengan air jeruk nipis yang sudah 

diperas, buah jambu kristal dimasukkan dan didiamkan selama 24 jam 

(Asih, 2017).  

 

4. Pembuatan Larutan Uji Sampel Buah Dan Manisan Jambu Kristal 

a. Buah Segar Jambu Kristal 

Buah jambu kristal yang telah masak dibersihkan, dikupas, dibuang 

bijinya, dipotong agar ukurannya menjadi kecil, serta dihancurkan dengan 

blender. Buah jambu kristal yang telah diblender di timbang sebanyak 2,5 

gram dan diletakkan ke dalam labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades 

sampai batas tanda dan dihomogenkan, lalu larutan sampel disaring 

menggunakan kertas saring. Hasil larutan yang telah disaring diambil 

sebanyak 35 mL, diletakkan pada labu ukur 50 mL, dan ditambahkan 

aquades sampai batas tanda. Dilakukan pengenceran kembali dengan cara, 

larutan sampel diambil sebanyak 35,71 mL, diletakkan kedalam labu ukur 

50 mL, dan ditambahkan aquades sampai batas tanda (Chandra et al., 

2019). 

 

b. Manisan Jambu Kristal 

Manisan jambu kristal ditiriskan, dipotong agar ukurannya menjadi kecil, 

serta dihancurkan dengan menggunakan blender. Manisan jambu kristal 

yang telah diblender di timbang sebanyak 2,5 gram dan diletakkan ke 

dalam labu ukur 50 mL dan tambahkan aquades hingga batas tanda dan 

dihomogenkan, lalu larutan disaring menggunakan kertas saring. Hasil 

larutan yang telah disaring diambil sebanyak 35 mL, diletakkan pada labu 
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ukur 50 mL, dan ditambahkan aquades sampai batas tanda. Dilakukan 

pengenceran kembali dengan cara, larutan sampel diambil sebanyak 35,71 

mL, diletakkan kedalam labu ukur 50 mL, dan ditambahkan aquades 

sampai batas tanda (Chandra et al., 2019). 

 

5. Analisis Kualitatif 

a. Pembuatan Larutan KMnO4 1% 

Larutan KMnO4 1% dibuat dengan menimbang sebanyak 1 g KMnO4, 

kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 100 mL, dan dilarutkan dengan 

aquades sampai batas tanda. Larutan dipindahkan kedalam gelas kimia 250 

ml dan dididihkan menggunakan hotplate dengan suhu 70oC selama 15 

menit. Setelah larutan dingin, larutan disaring dengan menggunakan kertas 

saring dan dimasukkan kedalam botol kaca coklat (Maulida et al., 2020). 

 

b. Uji Kualitatif Warna Vitamin C 

Uji warna vitamin C dilakukan dengan membandingkan antara kontrol 

positif dengan kontrol negatif. Kontrol negatif dilakukan dengan cara 1 

mL KMnO4 1% dicampurkan dengan 1 mL aquades, sedangkan kontrol 

positif dilakukan dengan cara 1 mL larutan baku vitamin C 100 ppm 

direaksikan dengan 1 mL KMnO4 1% dan 1 mL aquades. Untuk Sampel 

dilakukan dengan cara filtrat sampel sebanyak 2 mL direaksikan dengan 1 

mL KMnO4 1% dan 1 mL aquades. Perubahan warna menjadi coklat 

menandakan keberadaan asam askorbat (Sari et al., 2021). 

 

6. Analisis Kuantitatif 

a. Pembuatan Larutan Standar Vitamin C 100 ppm 

Larutan standar vitamin C 100 ppm dibuat dengan menimbang sebanyak 

10 mg standar baku vitamin C (asam askorbat), kemudian dimasukkan 

kedalam labu ukur 100 mL, dan dilarutkan dengan aquades sampai batas 

tanda sehingga diperoleh larutan baku vitamin C 100 ppm. Pembuatan 

larutan baku vitamin C akan dilakukan pada saat penelitian berlangsung 
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dengan mempertimbangkan beberapa hal antara lain, penyimpanan larutan 

baku akan menggunakan wadah gelap dan akan diletakkan ditempat yang 

tidak terkena cahaya matahari (Chandra et al., 2019). 

 

b. Pembuatan Larutan Standar Vitamin C 50 ppm 

Larutan standar vitamin C 50 ppm dibuat dengan dipipet sebanyak 25 mL 

dari larutan baku vitamin C 100 ppm, lalu diletakkan kedalam labu ukur 

50 mL untuk memperoleh konsentrasi 50 ppm. Setelah itu ditambah 

dengan aquades sampai batas tanda, sehingga diperoleh larutan standar 

asam askorbat 50 ppm (Chandra et al., 2019). 

 

c. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Larutan Vitamin C 

Larutan standar vitamin C 50 ppm diambil sebanyak 4 mL dengan 

menggunakan pipet ukur, lalu diletakkan kedalam labu ukur 10 mL untuk 

memperoleh konsentrasi 20 ppm. Aquades ditambahkan hingga batas 

tanda serta homogenkan. Setelah itu, dilakukan pengecekkan panjang 

gelombang maksimum, dengan rentang panjang gelombang sebesar 200-

400 nm dan untuk blanko yang akan digunakan adalah aquades (Chandra 

et al., 2019). 

 

d. Pembuatan Kurva Baku Larutan Vitamin C 

Larutan standar dipipet dengan konsentrasi 50 ppm masing-masing 

sebanyak 2; 2,4; 2,8; 3,2; 3,6; dan 4 mL (10; 12; 14; 16; 18; dan 20 ppm), 

diletakkan pada labu ukur 10 mL, dan dicampurkan dengan aquades 

hingga batas tanda dan dilarutkan. Setelah itu, dilakukan pengecekkan 

serapannya dengan panjang gelombang maksimum yang telah ditetapkan 

dan dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan (Chandra et al., 2019). 

 

e. Penentuan Akurasi 

Uji akurasi pada penelitian ini menggunakan metode penambahan baku 

(standard addition method). Larutan sampel diambil sesuai dengan 
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konsentrasi pada penetapan kadar. Kemudian konsentrasi larutan standar 

vitamin C ditambahkan sebanyak 80%-120%, sehingga diperoleh rata-rata 

larutan standar yang diambil sebesar 2,91 ml (14,559 ppm) untuk 

konsentrasi 80%; 3,64 ml (18,199 ppm) untuk konsentrasi 100%; dan 4,37 

ml (21,838 ppm) untuk konsentrasi 120%. Absorbansi diukur pada 

panjang gelombang maksimum yang sudah ditetapkan serta percobaan 

dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan. 80-120% merupakan rentang 

nilai akurasi yang dapat diterima (Yunita et al., 2019). 

 

f. Penentuan Presisi 

Larutan standar 50 ppm diambil sebanyak 2; 2,4; 2,8 mL dan masing-

masing larutan diletakkan ke dalam labu ukur 10 mL, lalu ditambah 

dengan aquades hingga batas tanda dan diperoleh konsentrasi sebesar 10; 

12; 14 ppm. Absorbansi diukur pada panjang gelombang maksimum yang 

telah ditetapkan. Larutan ini dibuat sebanyak tiga kali pengulangan 

(Yunita et al., 2019). 

 

7. Penetapan Kadar Vitamin C 

Larutan sampel yang telah diencerkan dilakukan pengecekkan serapan pada  

panjang gelombang maksimum vitamin C yang telah ditetapkan dan 

dilaksanakan sebanyak tiga kali pengulangan pada setiap sampel (Chandra et 

al., 2019). 

 

H. Alur Penelitian 

Penelitian tentang penetapan kadar vitamin C pada buah segar dan manisan 

jambu kristal (Psidium guajava L.) dengan menggunakan metode 

spektrofotometri UV/Vis akan dilakukan dari tahapan awal sampai dengan 

tahapan akhir. Tahapan awal yaitu sampel akan dilakukan uji determinasi, 

sedangkan tahapan terakhir yaitu mengolah data statistik dengan menggunakan 

aplikasi SPSS. Alur penelitian ini akan dilakukan dengan tahapan proses yang 

digambarkan dalam diagram alur dibawah ini : 
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I. Pengolahan dan Analisis Data 

Kadar vitamin C dihitung menggunakan persamaan regresi linier yang diperoleh 

dari data kurva standar vitamin C. Data diolah dan dianalisis menggunakan 

Sampel buah jambu kristal diambil di jalan Serelek No. 11 Desa 

Cikarawang Carang pulang, Dramaga Kabupaten Bogor. Sedangkan 

manisan jambu kristal akan diperoleh dengan cara mengolah sendiri, 

menggunakan buah jambu kristal yang sama dengan  sampel buah segar. 

Pembuatan manisan jambu kristal, setelah itu pembuatan larutan uji 

sampel buah segar dan manisan jambu kristal. Uji kualitatif warna vitamin 

C dengan pereaksi KMnO4 1% 

 

Pembuatan larutan standar vitamin C 100 ppm dan pembuatan larutan 

standar vitamin C 50 ppm 

Penentuan panjang gelombang maksimum larutan vitamin C pada 

panjang gelombang 200-400 nm 

Pembuatan kurva baku larutan vitamin C dengan konsentrasi yang 

digunakan yaitu 10, 12, 14, 16, 18, dan 20 (ppm) 

Penentuan akurasi menggunakan metode standar adisi 

Penentuan presisi dengan menggunakan konsentrasi sebesar 10, 12, dan 

14 (ppm) dan dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan 

Penetapan kadar vitamin C dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan 

untuk tiap sampel, setelah itu dilakukan analisis statistik menggunakan 

apliasi SPSS  

Uji determinasi buah jambu kristal dilakukan di Herbarium Bogoriense 

LIPI, Bogor 
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program microsoft excel 2013. Data juga akan diuji secara statistik 

menggunakan program IBM SPSS dengan menggunakan uji paired sample t-

test atau uji t berpasangan. Data terlebih dahulu diuji dengan uji homogenitas 

dan uji normalitas, kemudian dilanjutkan dengan uji t sampel berpasangan untuk 

melihat ada atau tidaknya perbedaan rata-rata kadar vitamin C secara 

signifikansi antara buah segar dan manisan buah pada jambu kristal. 
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BAB V 

HASIL PENELITIAN 

 

A. Pengambilan Sampel 

Sampel jambu kristal diambil dari perkebunan yang terletak di jalan Serelek No. 

11 Desa Cikarawang Carang pulang, Dramaga Kabupaten Bogor. Kriteria jambu 

kristal yang digunakan terdapat pada tabel 5.1. 

 

Tabel 5.1 Kriteria Jambu Kristal 

No Kriteria Keterangan 

1 Bagian sampel yang digunakan Buah tanpa kulit dan 

biji 

2 Umur sampel 4 Bulan 

3 Ukuran sampel Cukup besar 

4 Bentuk sampel Agak bulat 

5 Tingkat kematangan Matang 

 

Tabel 5.1 menunjukkan kriteria jambu kristal yang digunakan oleh peneliti, yaitu 

bagian buah yang diambil dagingnya, berumur 4 bulan, dan sudah matang 

dengan menggunakan metode spektrofotometri UV/Vis. 

 

B. Analisis Uji Kualitatif Warna Vitamin C 

Analisis kualitatif pada penelitian ini dilakukan dengan uji warna vitamin C 

menggunakan pereaksi KMnO4 1%. Adapun data hasil uji warna vitamin C 

dengan KMnO4 disajikan pada tabel 5.2. 

 

Tabel 5.2 Hasil Uji Warna Dengan KMnO4 1% 

Sampel Warna Hasil 

Kontrol - Ungu - 

Kontrol + Coklat + 

Buah Segar Replikasi 1 Coklat + 

Buah Segar Replikasi 2 Coklat + 

Buah Segar Replikasi 3 Coklat + 

Manisan Segar Replikasi 1 Coklat + 

Manisan Segar Replikasi 2 Coklat + 

Manisan Segar Replikasi 3 Coklat + 
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Keterangan : 

(+) : Positif mengandung vitamin C / terjadi reaksi 

(−) : Negatif mengandung vitamin C / tidak terjadi reaksi 

 

Tabel 5.2 menunjukkan bahwa semua sampel baik buah dalam bentuk segar 

maupun manisan memperlihatkan perubahan warna dari ungu menjadi coklat. 

Adapun semua sampel yang menunjukkan hasil positif telah dibandingkan 

dengan kontrol (+) dan (-). 

 

C. Analisis Kuantitatif 

1. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Vitamin C 

 

 
Gambar 5.1 Hasil Panjang Gelombang Maksimum Baku Vitamin C 

 

Gambar 5.1 diatas, didapat nilai absorbansi maksimum vitamin C sebesar 

0,491 dengan panjang gelombang 290 nm. 

 

2. Penentuan Kurva Baku Vitamin C 

 
Gambar 5.2 Kurva Baku Standar Vitamin C replikasi 2 

 



36 
 

 
 

Hasil kurva baku vitamin C replikasi 1 dan replikasi 3 dapat dilihat pada 

lampiran 11. Berdasarkan gambar 5.2 kurva baku vitamin C replikasi 2 dipilih 

karena nilai koefisien korelasinya paling mendekati angka 1. Kurva baku 

vitamin C dibuat menggunakan 6 seri konsentrasi yaitu 10, 12, 14, 16, 18, dan 

20 (ppm), diperoleh persamaan garis y = 0,0057x + 0,3116 dengan nilai (r2) 

adalah 0,9981. Adapun data hasil parameter kurva baku standar vitamin C 

disajikan pada tabel 5.3. 

 

Tabel 5.3 Data Hasil Parameter Kurva Baku Standar Vitamin C 

Parameter Data Hasil 

λ max (nm) 290 

Persamaan regresi Y = 0,0057x + 0,3116 

Intersep (a) 0,3116 

Slope (b) 0,0057 

Koefisien korelasi (r) 0,999 

Koefisien determinasi (r2) 0,9981 

Standar deviasi 3,76 

 

3. Penentuan Presisi 

 

Tabel 5.4 Hasil Penentuan Presisi 

Replikasi Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi pada λ 290 nm Kadar (ppm) 

1 10 0,370 10,246 

2 10 0,369 10,070 

3 10 0,371 10,421 

 Rata-rata 10,246  

 SD 0,175  

 RSD (%) 1,71%  

1 12 0,381 12,175 

2 12 0,382 12,351 

3 12 0,383 12,526 

 Rata-rata 12,351  

 SD 0,175  

 RSD (%) 1,42%  

1 14 0,394 14,456 

2 14 0,397 14,982 

3 14 0,396 14,807 

 Rata-rata 14,749  

 SD 0,268  

 RSD (%) 1,82%  
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Tabel 5.4, hasil penentuan presisi didapatkan nilai % RSD pada konsentrasi 

10, 12, dan 14 (ppm) adalah 1,71%; 1,42%; dan 1,82%. Nilai % RSD yang 

diperoleh memenuhi syarat karena < 2%, sehingga metode tersebut memiliki 

nilai keterulangan yang baik. 

 

4. Penentuan Akurasi 

 

Tabel 5.5 Hasil Penentuan Akurasi 

Rentang 

(%) 

Replikasi Rata-rata 

konsentrasi 

standar (ppm) 

Konsentrasi 

Akhir (ppm) 

% 

Recovery 

 1  35,333 107,25% 

80% 2 14,559 31,474 97,61% 

 3  32,000 98,81% 

   Rata-rata 101,22% 

 1  38,667 104,12% 

100% 2 18,199 35,509 100,26% 

 3  36,035 101,22% 

   Rata-rata 101,87% 

 1  42,351 103,63% 

120% 2 21,838 38,491 97,21% 

 3  40,596 105,24% 

   Rata-rata 102,03% 

   Rata-rata total 101,70% 

 

Tabel 5.5 hasil penentuan akurasi didapatkan nilai % Recovery sebesar 

101,22-102,03%, dengan rata-rata % Recovery yang didapat adalah 101,70%. 

Hasil rata-rata % Recovery yang diperoleh telah memenuhi batas penerimaan 

% Recovery yang telah ditetapkan yaitu 80-120%, sehingga pada metode 

yang digunakan telah memiliki nilai ketelitian dan ketepatan yang baik. 
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D. Penetapan Kadar Vitamin C 

 

Tabel 5.6 Hasil Penetapan Kadar Vitamin C 

 Sampel Absorbansi Konsentrasi 

akhir sampel 

(ppm) 

Kadar sampel 

vitamin C 

(mg/2,5g) 

Kadar 

sampel 

vitamin 

C 

(%b/b) 

 0,424 19,719 1,972 0,08 

Buah 0,410 17,263 1,726 0,07 

segar 0,412 17,614 1,761 0,07 

  Rata-rata 1,820 0,07% 

 0,643 58,140 5,814 0,23 

Manisan 0,649 59,193 5,919 0,24 

Buah 0,652 59,719 5,972 0,24 

  Rata-rata 5,902 0,24% 

 

Berdasarkan Tabel 5.6 hasil yang didapat untuk rerata kadar vitamin C pada buah 

segar sebesar 1,820 mg/2,5g dan pada manisan buah sebesar 5,902 mg/2,5g. 

 

E. Pengolahan Analisis Data 

 

Tabel 5.7 Hasil Uji Statistik 

Uji Statistik Hasil 

Jumlah sampel (N) 6 

Homogenitas 0,280 

Normalitas a. Buah segar sebesar 0,252 

b. Manisan buah sebesar 0,641 

Uji t berpasangan atau uji paired sample t-

test 

0,001 

 

Berdasarkan Tabel 5.7 didapatkan hasil uji homogenitas terhadap hasil rerata 

kadar vitamin C dengan nilai signifikansi sebesar 0,280, uji normalitas terhadap 

hasil rerata kadar vitamin C dengan nilai signifikansi pada buah segar = 0,252 

dan manisan buah = 0,641, dan dilakukan uji parametrik menggunakan uji t 

berpasangan. Hasil pengujian ini dihasilkan nilai signifikansi sebesar 0,001, 

yang mana berdasarkan pengambilan keputusan nilai signifikan < 0,05 adalah 
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H0 ditolak dan H1 diterima, dapat diartikan bahwa terdapat perbedaan rerata 

kadar secara signifikansi antara buah segar dan manisan buah jambu kristal. 
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BAB VI 

PEMBAHASAN 

 

Penelitian tentang Penetapan Kadar Vitamin C pada Buah Segar dan Manisan Buah 

Jambu Kristal (Psidium guajava l.) dengan menggunakan metode spektrofotometri 

UV-Vis bertujuan untuk mengetahui kadar vitamin C dalam buah segar dan 

manisan pada jambu kristal yang diperoleh dari perkebunan di daerah Bogor. 

Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan penelitian, antara lain 

pengambilan sampel, uji determinasi, pembuatan manisan buah, pembuatan larutan 

uji sampel, uji warna dengan pereaksi KMnO4 1%, pembuatan larutan standar 

vitamin C 100 ppm, pembuatan larutan standar vitamin C 50 ppm, penentuan 

panjang gelombang maksimum vitamin C, penentuan kurva baku standar vitamin 

C, penentuan presisi, akurasi, dan penetapan kadar vitamin C serta pengolahan dan 

analisis data. 

 

A. Analisis Uji Kualitatif Warna Vitamin C 

Analisis kualitatif yang dilakukan oleh peneliti untuk mengidentifikasi senyawa 

vitamin C dalam buah segar serta manisan jambu kristal. Analisis kualitatif 

vitamin C dengan pereaksi KMnO4 1% digunakan untuk mengetahui adanya 

reaksi oksidasi-reduksi antara KMnO4 dengan vitamin C dalam sampel, 

sehingga warna ungu KMnO4 akan hilang (Jayanti et al., 2021). Hasil positif 

adanya vitamin C ditunjukkan dengan berubahnya larutan sampel menjadi 

coklat. Dalam kondisi asam, vitamin C dioksidasi oleh ion permanganat (MnO4
-

) untuk melepaskan ion H+ menjadi asam dehidroaskorbat (Sari et al., 2021). 

 
Gambar 6.1 Reaksi Vitamin C Dengan KMnO4 (Yuliansi et al., 2020) 
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Berdasarkan Tabel 5.2 tentang hasil uji warna vitamin C menggunakan pereaksi 

KMnO4 1% dilakukan dengan membandingkan kontrol positif serta kontrol 

negatif. Kontrol negatif berisikan 1 ml KMnO4 1% dan 1 ml aquades 

menunjukkan hasil negatif yang berarti larutan tidak mengandung vitamin C 

ditandai larutan tetap berwarna ungu, sedangkan pada kontrol positif yang terdiri 

dari 2 ml sampel + 1 ml KMnO4 1% + 1 ml aquades menunjukkan hasil positif 

yang berarti larutan mengandung vitamin C ditandai larutan berubah warna dari 

ungu menjadi coklat. Reaksi antara kalium permanganat (KMnO4) dan vitamin 

C yang bertindak sebagai oksidator adalah kalium permanganat (KMnO4), yang 

berarti bahwa KMnO4 direduksi dalam reaksi ini. Vitamin C bertindak sebagai 

zat pereduksi, yaitu zat yang mengoksidasi vitamin C dalam reaksi. Kalium 

permanganat (KMnO4) direduksi oleh vitamin C, mengubah ion permanganat 

berwarna ungu (MnO4
-) menjadi endapan coklat, menunjukkan pembentukan 

ion mangan (Mn2+). Vitamin C disis lain, dioksidasi oleh permanganat menjadi 

asam dehidroaskorbat (Chandra et al., 2019). Menurut penelitian Sari et al 

(2021), uji kualitatif vitamin C HST tomat dari hari ke-45 hingga ke-72 

menunjukkan hasil positif ditandai dengan perubahan warna larutan sampel 

menjadi coklat. 

 

B. Analisis Kuantitatif 

Analisis kuantitatif dalam penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar 

vitamin C dalam buah segar dan manisan jambu kristal (Jayanti et al., 2021). 

Pengecekkan kadar vitamin C dengan spektrofotometri UV-Vis yang bertujuan 

untuk menyinari suatu campuran dengan spektrum yang ditumpangkan tanpa 

pemisahan terlebih dahulu. Hal ini lantaran spektrofotometri banyak dipakai 

pada macam bidang analisis kimia terutama farmasi, karena perangkat lunaknya 

mudah dipakai pada mikrokomputer dan instrumen analitik (Suhaera et al., 

2019). 

 

 

 



42 
 

 
 

1. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Vitamin C 

Panjang gelombang maksimum merupakan panjang gelombang dimana zat 

memberikan nilai absorbansi maksimum. Pemakaian panjang gelombang 

maksimum untuk mengubah absorbansi setiap satuan konsentrasi menjadi 

maksimum, sehingga menghasilkan sensitivitas analitik maksimum 

(Apriliyania et al., 2018). Hal ini bertujuan untuk menentukan area serapan 

yang dapat dihasilkan berupa nilai absorbansi larutan standar vitamin C, 

serapannya diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada rentang 200-400 

nm (Sukmawati et al., 2018). 

 

Pengecekkan dilakukan agar dapat mengetahui serapan optimum dari vitamin 

C. Scanning penentuan panjang gelombang vitamin C pada rentang 200-400 

nm, didapatkan hasil sebesar 290 nm dengan konsentrasi 20 ppm dalam 

pelarut aquades. Penelitian yang dilakukan oleh Chandra et al (2019), 

memperoleh 265 nm sebagai panjang gelombang maksimum untuk vitamin 

C. Perbedaan ini dikarenakan adanya pergeseran pita penyerapan pada 

vitamin C, karena pada struktur molekul vitamin C mengikat gugus 

auksokrom dengan gugus kromofor, sehingga ketika gugus auksokrom 

mengikat gugus kromofor maka terjadi pergeseran merah (batokromik). 

Pergeseran batokromik diartikan sebagai pergeseran pita absorbansi ke 

panjang gelombang yang lebih panjang dengan peningkatan intensitas 

penyerapan yang disebut efek hiperkromik (Sayuthi dan Kurniawati, 2017). 

 

     
    Gugus Kromofor Gugus Auksokrom 

Gambar 6.2 Struktur Vitamin C Yang Menunjukkan Gugus Kromofor 

Dan Gugus Auksokrom 

(Yuliansi et al., 2020) 
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2. Penentuan Kurva Baku Vitamin C 

Uji linieritas termasuk ke dalam validasi metode analisa dan dapat digunakan 

dalam penelitian jika parameter tersebut memenuhi persyaratan. Uji linieritas 

membuktikan kemampuan metode analisis untuk mendapat output uji yang 

sinkron menggunakan konsentrasi analit dalam sampel pada rentang 

konsentrasi yang ditentukan. Perlakuannya dengan cara membuat kurva 

kalibrasi berdasarkan larutan baku yang konsentrasinya diketahui. Kurva 

kalibrasi diartikan sebagai metode baku yang bisa dipakai untuk memiliki 

konsentrasi analit menurut aturan Lambert-Beer (Sayuthi dan Kurniawati, 

2017). Penentuan kurva kalibrasi dilakukan sebanyak 3 kali replikasi dengan 

menggunakan 6 seri konsentrasi, yaitu 10, 12, 14, 16, 18, dan 20 ppm. 

Serangkaian konsentrasi larutan diukur dengan panjang gelombang 

maksimum 290 nm. Pengecekkan absorbansi larutan standar vitamin C pada 

panjang gelombang maksimum didasarkan pada daerah di mana titik serap 

maksimum larutan standar vitamin C diperoleh, dengan artian semakin tinggi 

konsentrasi larutan standar vitamin C yang diukur maka absorbansi yang 

diperoleh semakin tinggi. Selain itu, hukum Lambert-Beer membuktikan 

bahwa saat konsentrasi sampel berubah, maka absorbansi pada setiap panjang 

gelombang berubah dengan koefisien yang konsisten. 

 

Larutan standar vitamin C (sumbu x) serta absorbansi (sumbu y) diplot untuk 

membuat kurva kalibrasi standar dan dihubungkan dengan garis lurus 

(Sayuthi dan Kurniawati, 2017). Syarat nilai koefisien korelasi (r) yang yang 

diperoleh harus -1≤r≤1 (Yunita et al., 2019). Dilihat dari nilai koefisien 

korelasi (r) yang paling mendekati 1, sehingga replikasi yang dipilih untuk 

kurva kalibrasi adalah replikasi 2. Berdasarkan gambar 5.3 diperoleh hasil 

persamaan linier y = 0,0057x + 0,3116, dengan koefisien korelasinya (r) 

adalah 0,999 dan koefisien determinasi (r2) sebesar 0,9981. Nilai koefisien 

korelasi yang dihasilkan menunjukkan bahwa hukum Lambert-Beer berlaku 

untuk kurva kalibrasi, sehingga dapat digunakan untuk menentukan kadar 

vitamin C menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Berdasarkan penelitian 
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yang dilakukan oleh Yunita et al (2019), didapatkan persamaan garis y= 

0,069x – 0,01 dengan koefisien korelasi (r)= 0,999 menghasilkan hasil yang 

linier. Koefisien korelasi ini memenuhi kriteria yang dapat diterima, maka 

penetapan kadar vitamin C secara spektrofotometri UV-Vis memiliki 

linieritas yang baik. 

 

3. Penentuan Presisi 

Presisi atau ketelitian merupakan ukuran derajat kesesuaian antara hasil 

pengujian individu dan diukur dengan penyebaran hasil individu dari rata-rata 

ketika prosedur diterapkan berulang kali pada sampel yang diambil dari 

campuran yang seragam (Sayuthi dan Kurniawati, 2017). Pada penelitian ini 

penentuan presisi yang digunakan adalah kategori keterulangan 

(repeatability), yaitu dengan mengamati absorbansi larutan standar vitamin C 

pada 3 konsentrasi yaitu 10, 12, dan 14 ppm dan dilakukan pengukuran 

absorbansi sebanyak 3 kali pengulangan. Standar deviasi (SD) dan coefficient 

variation (CV) atau relative standard deviation (RSD) dapat digunakan untuk 

menghitung nilai presisi. Metode presisi ini memiliki nilai kriteria %RSD 

kurang dari sama dengan 2% ( ≤2% ) (Sayuthi dan Kurniawati, 2017). Tabel 

5.4 menunjukkan bahwa simpangan baku relatif (% RSD) pada konsentrasi 

10, 12, dan 14 (ppm) berturut-turut adalah 1,71%; 1,42%; dan 1,82%. Hasil 

yang diperoleh menunjukkan bahwa metode uji yang digunakan untuk 

memvalidasi metode pengukuran kadar vitamin C dalam sampel 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis memenuhi persyaratan untuk nilai % 

RSD yang dapat diterima. 

 

4. Penentuan Akurasi 

Persen perolehan kembali digunakan untuk menunjukkan hasil dari suatu 

analisis mendekati kandungan analit yang sebenarnya, dapat dilakukan 

dengan pengujian akurasi (Apriliyania et al., 2018). Penelitian ini 

menggunakan metode standar adisi, artinya penambahan standar baku ke 

dalam sampel. Akurasi membantu menentukan seberapa dekat hasil 
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pengukuran dengan hasil sebenarnya. % recovery untuk menyatakan akurasi, 

jadi semakin kecil perbedaan antara keduanya, semakin akurat metode 

analisisnya (Yunita et al., 2019). Berdasarkan tabel 5.5 terlihat bahwa % 

recovery yang diperoleh adalah 101,22-102,03%. Persyaratan % recovery 

dapat diterima jika berada dalam kisaran 80 – 100 % dari kadar yang 

sebenarnya (Harmita, 2004). Nilai % recovery yang diperoleh pada penelitian 

ini berada pada kisaran, sehingga metode ini dapat dikatakan sangat akurat. 

 

C. Penetapan Kadar Vitamin C 

Penetapan kadar sampel vitamin C sebagai tahap akhir yang dilakukan dalam 

penelitian ini, dengan cara larutan sampel yang telah dipreparasi diukur 

absorbansinya dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 

maksimum sebesar 290 nm. Berdasarkan Tabel 5.6 membuktikan bahwa hasil 

penetapan rerata kadar vitamin C dalam 100 gram jambu kristal pada buah segar 

sebesar 72,8 mg/100 g, sedangkan manisan buah sebesar 236,08 mg/ 100 g.  

Hasil yang didapat ternyata kadar vitamin C pada buah segar jambu kristal lebih 

kecil dari manisan buah jambu kristal. Seharusnya secara teori kadar vitamin C 

pada manisan buah jambu kristal lebih kecil dari buah segar jambu kristal, karena 

vitamin C memiliki sifat mudah teroksidasi oleh udara luar dan mudah larut 

dalam air. Faktor yang dapat mempengaruhi vitamin C mudah teroksidasi adalah 

panas, cahaya, maupun pH. Faktor lain yang dapat mengurangi kandungan 

vitamin C pada manisan adalah adanya pemanasan selama pemrosesan dan 

penyimpanan jangka panjang manisan buah tersebut (Kurniawati dan Riandini, 

2019). 

 

Dalam penelitian ini, terdapat beberapa penyebab kadar vitamin C lebih tinggi 

pada manisan daripada buah segar antara lain : buah jambu kristal yang akan 

dibuat menjadi manisan tidak mengalami proses pemanasan. Kesamaan kadar 

vitamin C pada manisan buah lebih tinggi dari buah segar dilakukan oleh Niswah 

et al (2016) tentang kadar vitamin C terhadap pengaruh pengolahan buah 

mangga manalagi segar menjadi manisan kering. Hasil kadar vitamin C pada 
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manisan kering lebih tinggi dari buah segar mangga manalagi, dengan hasil pada 

buah segar sebesar 3,08 mg/100 g sedangkan manisan kering sebesar 5,28 

mg/100 g. Hal ini dapat terjadi karena adanya penambahan bahan tambahan 

makanan seperti asam sitrat, gula, dan kapur. Penambahan asam sitrat dapat 

mempengaruhi kandungan vitamin C, dengan artian semakin banyak kandungan 

asam sitrat yang digunakan maka kandungan vitamin C-nya semakin banyak. 

Proses perebusan suhu rendah yang lebih singkat dan kandungan larutan kapur 

yang rendah dapat mempengaruhi kandungan vitamin C pada manisan mangga 

kering. Kematangan buah juga dapat mempengaruhi kandungan vitamin C, 

dengan kata lain, semakin matang buahnya maka semakin tinggi kadar vitamin 

C-nya (Niswah et al., 2016). Asam sitrat berfungsi untuk mempertahankan 

kandungan vitamin C, dimana dalam kondisi asam dapat menghambat proses 

terjadinya reaksi oksidasi (Putri, 2016). Asam Sitrat dapat digunakan untuk 

mengawetkan makanan, karena asam sitrat adalah bahan pengawet alami yang 

baik. Asam sitrat alami banyak terkandung dalam buah seperti berbagai jenis 

jeruk, nanas, belimbing wuluh, pir, dan sebagainya (Wardani, 2018). 

 

D. Pengolahan Analisis Data Statistik 

Berdasarkan Tabel 5.6 hasil uji homogenitas menunjukkan bahwa nilai Sig. 

(signifikansi) variabel rerata kadar vitamin C sampel buah segar dan manisan 

adalah 0,280. Nilai sig. 0,280 > 0,05, maka dasar pengambilan keputusan dalam 

uji homogenitas di atas adalah hasil rerata kadar vitamin C sampel buah segar 

dan manisan sama atau homogen. Hasil uji normalitas menunjukkan nilai 

signifikansi (Sig.) rerata kadar vitamin C sampel buah segar sebesar 0,252 dan 

pada manisan buah sebesar 0,641, karena nilai signifikansi sampel > 0,05, 

disimpulkan bahwa rerata kadar vitamin C baik sampel buah segar dan manisan 

berdistribusi normal. Hasil uji t berpasangan diperoleh nilai signifikansi 2 arah 

(t-tailed) variabel rerata kadar sampel vitamin C pada buah segar dan manisan 

sebesar 0,001. Nilai signifikansi 0,001 < 0,05, maka dasar pengambilan 

keputusan dalam uji t berpasangan adalah hasil rerata kadar sampel vitamin C 

pada buah segar dan manisan yaitu Ho ditolak H1 diterima, yang artinya terdapat 
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perbedaan rerata kadar vitamin C secara signifikansi antara buah segar dan 

manisan buah jambu kristal. 
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BAB VII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa hasil rerata kadar vitamin 

C yang didapat pada sampel buah segar sebesar 1,820 mg/2,5 g atau 72,8 mg/100 

g dan sampel manisan buah sebesar 5,902 mg/2,5 g atau 236,08 mg/100 g. 

Berdasarkan uji t-berpasangan membuktikan bahwa terdapat perbedaan secara 

nyata rerata kadar vitamin C antara buah segar dan manisan buah. 

 

B. Saran 

Peneliti selanjutnya disarankan dapat melakukan penelitian penetapan kadar 

vitamin C atau validasi metode analisis vitamin C menggunakan metode yang 

lebih spesifik yaitu metode KCKT (Kromatografi Cair Kinerja Tinggi) atau 

HPLC (High Performance Liquid Chromatography). 
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LAMPIRAN 

 

 
Lampiran 1. Perhitungan Pembuatan Larutan 

 

A. Perhitungan Pembuatan Larutan KMnO4 1% 
KMnO4 = 1 g 

Aquades = 100 mL 
1 g

100 mL
 x 100 % = 1% 

 

B. Perhitungan Pembuatan Larutan Sampel 

1. Pembuatan larutan sampel 50.000 ppm 
Dilakukan dengan cara sampel sebanyak 2,5 g dilarutkan dengan aquades 

sampai 50 mL menggunakan labu ukur 50 mL. Perhitungan sebanyak 2,5 

g berdasarkan perhitungan berikut : 
2,5 g

50 mL
 = 

2500 mg

50 mL
 = 50 mg/mL 

     = 50 mg / 10-3 L 

     = 50.000 mg/L 

     = 50.000 ppm 

Kemudian larutan sampel 50.000 ppm diencerkan menjadi 35.000 ppm 

menggunakan rumus berikut : 

V1 . M1 = V2 . M2 

dengan : 

V1 = Volume larutan sebelum pengenceran 

M1 = Konsentrasi larutan sebelum pengenceran 

V2 = Volume larutan setelah pengenceran 

M2 = Konsentrasi larutan setelah pengenceran 

 

2. Pembuatan larutan sampel 35.000 ppm 
V1 . M1 = V2 . M2 

V1 . 50.000 ppm = 50 mL . 35.000 ppm 

V1 = 
V2 .M2

M1
 

V1 = 
50 mL .  35.000 ppm

50.000 ppm
 

V1 = 35 mL 

Larutan induk 50.000 ppm diambil sebanyak 35 mL dan diencerkan pada 

labu ukur 50 mL menggunakan aquades sampai batas tanda. 

 

3. Larutan standar 10 ppm 

Larutan induk 50 ppm diencerkan menjadi 10 ppm sebanyak 10 mL. 

Rumus pengenceran : 

V1 . M1 = V2 . M2 

V1 . 50 ppm = 10 mL . 10 ppm 

V1 = 
V2 .M2

M1
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V1 = 
10 mL .10 ppm

50 ppm
 

V1 = 2 mL 

Larutan induk 50 ppm diambil sebanyak 2 mL dan diencerkan pada labu 

ukur 10 mL menggunakan aquades sampai batas tanda. 

 

4. Larutan standar 12 ppm 

V1 . M1 = V2 . M2 

V1 . 50 ppm = 10 mL . 12 ppm 

V1 = 
V2 .M2

M1
 

V1 = 
10 mL .12 ppm

50 ppm
 

V1 = 2,4 mL 

 

5. Larutan standar 14 ppm 

V1 . M1 = V2 . M2 

V1 . 50 ppm = 10 mL . 14 ppm 

V1 = 
V2 .M2

M1
 

V1 = 
10 mL .14 ppm

50 ppm
 

V1 = 2,8 mL 

 

6. Larutan standar 16 ppm 

V1 . M1 = V2 . M2 

V1 . 50 ppm = 10 mL . 16 ppm 

V1 = 
V2 .M2

M1
 

V1 = 
10 mL .16 ppm

50 ppm
 

V1 = 3,2 mL 

 

7. Larutan standar 18 ppm 

V1 . M1 = V2 . M2 

V1 . 50 ppm = 10 mL . 18 ppm 

V1 = 
V2 .M2

M1
 

V1 = 
10 mL .18 ppm

50 ppm
 

V1 = 3,6 mL 

 

8. Larutan standar 20 ppm 

V1 . M1 = V2 . M2 

V1 . 50 ppm = 10 mL . 20 ppm 

V1 = 
V2 .M2

M1
 

V1 = 
10 mL .20 ppm

50 ppm
 

V1 = 4 mL 
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Lampiran 2. Perhitungan Penentuan Presisi 

 

A. Perhitungan presisi konsentrasi 10 ppm 

1. Replikasi 1 

Didapatkan absorbansi = 0,370 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,370 = 0,0057x + 0,3116 

0,370 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0584 = 0,0057x 

X = 
0,0584

0,0057
 

X = 10,246  

 

2. Replikasi 2 

Didapatkan absorbansi = 0,369 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,369 = 0,0057x + 0,3116 

0,369 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0574 = 0,0057x 

X = 
0,0574

0,0057
 

X = 10,070 

 

3. Replikasi 3 

Didapatkan absorbansi = 0,371 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,371 = 0,0057x + 0,3116 

0,371 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0594 = 0,0057x 

X = 
0,0594

0,0057
 

X = 10,421 

 

4. Perhitungan nilai % RSD 

RSD = 
SD

x̅
 x 100 % 

RSD = 
0,175

10,246
 x 100 % 

RSD = 1,71 % 

 

B. Perhitungan presisi konsentrasi 12 ppm 

1. Replikasi 1 

Didapatkan absorbansi = 0,381 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,381 = 0,0057x + 0,3116 

0,381 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0694 = 0,0057x 

X = 
0,0694

0,0057
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X = 13,275 

 

2. Replikasi 2 

Didapatkan absorbansi = 0,382 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,382 = 0,0057x + 0,3116 

0,382 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0704 = 0,0057x 

X = 
0,0704

0,0057
 

X = 12,351 

 

3. Replikasi 3 

Didapatkan absorbansi = 0,383 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,383 = 0,0057x + 0,3116 

0,383 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0714 = 0,0057x 

X = 
0,0714

0,0057
 

X = 12,526 

 

4. Perhitungan nilai % RSD 

RSD = 
SD

x̅
 x 100 % 

RSD = 
0,175

12,351
 x 100 % 

RSD = 1,42 % 

 

C. Perhitungan presisi konsentrasi 14 ppm 

1. Replikasi 1 

Didapatkan absorbansi = 0,394 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,394 = 0,0057x + 0,3116 

0,394 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0824 = 0,0057x 

X = 
0,0824

0,0057
 

X = 14,456 

 

2. Replikasi 2 

Didapatkan absorbansi = 0,397 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,397 = 0,0057x + 0,3116 

0,397 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0854 = 0,0057x 

X = 
0,0854

0,0057
 

X = 14,982 
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3. Replikasi 3 

Didapatkan absorbansi = 0,396 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,396 = 0,0057x + 0,3116 

0,396 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0844 = 0,0057x 

X = 
0,0844

0,0057
 

X = 14,807 

 

4. Perhitungan nilai % RSD 

RSD = 
SD

x̅
 x 100 % 

RSD = 
0,268

14,749
 x 100 % 

RSD = 1,82 % 

 

Lampiran 3. Perhitungan Penentuan Akurasi 

 

A. Perhitungan akurasi pada rentang 80% 

1. Replikasi 1 

Didapatkan absorbansi = 0,513 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,513 = 0,0057x + 0,3116 

0,513 – 0,3116 = 0,0057x 

0,2014 = 0,0057x 

X = 
0,2014

0,0057
 

X = 35,333 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
35,333 − 19,719

14,559
 x 100% 

% Recovery = 
14,614

14,559
 x 100% 

% Recovery = 107, 25 % 

 

2. Replikasi 2 

Didapatkan absorbansi = 0,491 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,491 = 0,0057x + 0,3116 

0,491 – 0,3116 = 0,0057x 

0,1794 = 0,0057x 

X = 
0,1794

0,0057
 

X = 31,474 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
31,474 − 17,263

14,559
 x 100% 
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% Recovery = 
14,211

14,559
 x 100% 

% Recovery = 97,61 % 

 

3. Replikasi 3 

Didapatkan absorbansi = 0,494 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,494 = 0,0057x + 0,3116 

0,494 – 0,3116 = 0,0057x 

0,1824 = 0,0057x 

X = 
0,1824

0,0057
 

X = 32,000 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
32,000 − 17,614

14,559
 x 100% 

% Recovery = 
14,386

14,559
 x 100% 

% Recovery = 98,81 % 

 

B. Perhitungan akurasi pada rentang 100% 

1. Replikasi 1 

Didapatkan absorbansi = 0,32 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,532 = 0,0057x + 0,3116 

0,532 – 0,3116 = 0,0057x 

0,2204 = 0,0057x 

X = 
0,2204

0,0057
 

X = 38,667 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
38,667 − 19,719

18,199
 x 100% 

% Recovery = 
18,948

18,199
 x 100% 

% Recovery = 104, 12% 

 

2. Replikasi 2 

Didapatkan absorbansi = 0,513 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,513 = 0,0057x + 0,3116 

0,513 – 0,3116 = 0,0057x 

0,2014 = 0,0057x 

X = 
0,2014

0,0057
 

X = 35,509 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
35,509 − 17,263

18,199
 x 100% 
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% Recovery = 
18,246

18,199
 x 100% 

% Recovery = 100,26 % 

 

3. Replikasi 3 

Didapatkan absorbansi = 0,517 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,517 = 0,0057x + 0,3116 

0,517 – 0,3116 = 0,0057x 

0,2054 = 0,0057x 

X = 
0,2054

0,0057
 

X = 36,035 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
36,035 − 17,614

18,199
 x 100% 

% Recovery = 
18,421

18,199
 x 100% 

% Recovery = 101,22 % 

 

C. Perhitungan akurasi pada rentang 120% 

1. Replikasi 1 

Didapatkan absorbansi = 0,553 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,553 = 0,0057x + 0,3116 

0,553 – 0,3116 = 0,0057x 

0,2214 = 0,0057x 

X = 
0,2214

0,0057
 

X = 42,351 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
42,351 − 19,719

21,838
 x 100% 

% Recovery = 
22,632

21,838
 x 100% 

% Recovery = 103,63 % 

 

2. Replikasi 2 

Didapatkan absorbansi = 0,531 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,531 = 0,0057x + 0,3116 

0,531 – 0,3116 = 0,0057x 

0,2194 = 0,0057x 

X = 
0,2194

0,0057
 

X = 38,491 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
38,491 − 17,263

21,838
 x 100% 
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% Recovery = 
21,228

21,838
 x 100% 

% Recovery = 97,21 % 

 

3. Replikasi 3 

Didapatkan absorbansi = 0,543 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,543 = 0,0057x + 0,3116 

0,543 – 0,3116 = 0,0057x 

0,2314 = 0,0057x 

X = 
0,2314

0,0057
 

X = 40,596 

% Recovery = 
C2 − C1

S
 x 100% 

% Recovery = 
40,596 − 17,614

21,838
 x 100% 

% Recovery = 
22,982

21,838
 x 100% 

% Recovery = 105,24% 

 

Lampiran 4. Perhitungan Penetapan Kadar Vitamin C 

Kadar sampel dihitung dengan menggunakan rumus : 

K = 
X (

mg

L
) x V (L) x Fp

BS (mg)
 

Keterangan : 

K = Kadar vitamin C dalam sampel 

X = Konsentrasi sampel (ppm) atau (mg/L) 

BS = Berat Sampel (mg) 

V = Volume sampel (mL) 

Fp = Faktor Pengenceran (mL) 

 

1. Sampel BS1 
Didapatkan absorbansi = 0,424 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,424 = 0,0057x + 0,3116 

0,424 – 0,3116 = 0,0057x 

0,1124 = 0,0057x 

X = 
0,1124

0,0057
 

X = 19,719 

 % Kadar BS1 (ppm) = 
X (

mg

L
) x V (L) x Fp

BS (mg)
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 
19,719 x 0,05 x 2

2.500
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 0,08% 
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2. Sampel BS2 
Didapatkan absorbansi = 0,410 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,410 = 0,0057x + 0,3116 

0,410 – 0,3116 = 0,0057x 

0,0984 = 0,0057x 

X = 
0,0984

0,0057
 

X = 17,263 

 % Kadar BS1 (ppm) = 
X (

mg

L
) x V (L) x Fp

BS (mg)
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 
17,263 x 0,05 x 2

2.500
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 0,07% 

 

3. Sampel BS3 
Didapatkan absorbansi = 0,412 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,412 = 0,0057x + 0,3116 

0,412 – 0,3116 = 0,0057x 

0,1004 = 0,0057x 

X = 
0,1004

0,0057
 

X = 17,614 

 % Kadar BS1 (ppm) = 
X (

mg

L
) x V (L) x Fp

BS (mg)
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 
17,614 x 0,05 x 2

2.500
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 0,07% 

 

4. Sampel MB1 
Didapatkan absorbansi = 0,643 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,643 = 0,0057x + 0,3116 

0,643 – 0,3116 = 0,0057x 

0,3314 = 0,0057x 

X = 
0,3314

0,0057
 

X = 58,140 

 % Kadar BS1 (ppm) = 
X (

mg

L
) x V (L) x Fp

BS (mg)
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 
58,140 x 0,05 x 2

2.500
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 0,23% 

 

5. Sampel MB2 
Didapatkan absorbansi = 0,649 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,649 = 0,0057x + 0,3116 
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0,649 – 0,3116 = 0,0057x 

0,3374 = 0,0057x 

X = 
0,3374

0,0057
 

X = 59,193  

% Kadar BS1 (ppm) = 
X (

mg

L
) x V (L) x Fp

BS (mg)
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 
59,193 x 0,05 x 2

2.500
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 0,24% 

 

6. Sampel MB3 
Didapatkan absorbansi = 0,652 

Y = 0,0057x + 0,3116 

0,652 = 0,0057x + 0,3116 

0,652 – 0,3116 = 0,0057x 

0,3404 = 0,0057x 

X = 
0,3404

0,0057
 

X = 59,719 

 % Kadar BS1 (ppm) = 
X (

mg

L
) x V (L) x Fp

BS (mg)
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 
59,719 x 0,05 x 2

2.500
 x 100% 

% Kadar BS1 (ppm) = 0,24% 
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Lampiran 5. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 6. Surat Hasil Uji Determinasi 
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Lampiran 7. Certificate Of Analysis (COA) Baku Vitamin C 
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Lampiran 8. Gambar Sampel Jambu kristal 

 

Tabel Hasil Pembuatan Larutan Uji Sampel 

No Gambar Keterangan 

1 

 

Buah segar 

2 a. Buah jambu kristal yang akan digunakan untuk 

membuat manisan 

 
b. Proses perendaman dengan air kapur sirih 

 
c. Proses perendaman dengan air gula selama 24 

jam 

 

Manisan buah 
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Lampiran 9. Pembuatan Larutan Uji Sampel 

 

Tabel Penimbangan Bahan 

Sampel Berat Penimbangan Sampel (mg) 

 2.500 

Buah Segar 2.502 

 2.501 

 2.503 

Manisan Buah 2.500 

 2.502 

 

Tabel Hasil Pembuatan Larutan Uji Sampel 

No Gambar Keterangan 

1 

 

Penimbangan sampel 

2 

 

Penyaringan sampel dengan 

kertas saring 

3 a. Buah segar 

 
b. Manisan buah 

Hasil pembuatan larutan uji 

sampel 
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Lampiran 10. Gambar Analisis Kualitatif Uji Warna 

 

Tabel Hasil Analisis Kualitatif Uji Warna 

No Gambar Keterangan 

1 

 

Baku KMnO4 

2 

 

Penimbangan KMnO4 1% 

3 

 

Larutan KMnO4 1% 
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4 

 

Pemanasan larutan KMnO4 

1% 

5 

 

Penyaringan larutan 

KMnO4 1% 

6 a. Buah segar (BS) 

 
b. Manisan Buah (MB)  

 

Hasil uji warna vitamin C 

dengan pereaksi KMnO4 

1% 

 

 

 

Kontrol 

(+) 

BS 1 BS 2 

BS 3 

Kontrol 

(+) 
MB 1 MB 2 

MB 3 
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Lampiran 11. Gambar Analisis Kuantitatif Pembuatan Larutan Standar 

 

Tabel Hasil Pembuatan Larutan Standar 

No Gambar Keterangan 

1 

 

Baku vitamin C 

2 

 

Penimbangan standar baku 

vitamin C 

3 

 

Pembuatan larutan standar 

vitamin C 100 ppm 

4 

 

Larutan standar vitamin C 

100 ppm 
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5 

 

Larutan standar vitamin C 

50 ppm 

 

Lampiran 12. Gambar Analisis Kuantitatif Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum Vitamin C 

 

 
 

 
 

Panjang gelombang maksimum vitamin C 
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Lampiran 13. Gambar Analisis Kuantitatif Penentuan Kurva Baku Vitamin 

C 

 

 
Larutan Uji Kurva Baku Vitamin C Konsentrasi (10, 12, 14, 16, 18, dan 20) 

ppm, replikasi 1 

 

 
Larutan Uji Kurva Baku Vitamin C Konsentrasi (10, 12, 14, 16, 18, dan 20) 

ppm, replikasi 2 

 
Larutan Uji Kurva Baku Vitamin C Konsentrasi (10, 12, 14, 16, 18, dan 20) 

ppm, replikasi 3 
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Tabel Hasil Kurva Baku Larutan Standar Vitamin C, replikasi 2 

Gambar nilai absorbansi Keterangan 

a. Konsentrasi 10 ppm 

 
b. Konsentrasi 12 ppm 

 
c. Konsentrasi 14 ppm 

 
d. Konsentrasi 16 ppm 

 
e. Konsentrasi 18 ppm 

 
f. Konsentrasi 20 ppm 

 

Hasil nilai absorbansi dari 

konsentrasi (10, 12, 14, 16, 18, 

dan 20) ppm pada replikasi 2 
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Gambar Kurva Baku Standar Vitamin C replikasi 1 

 
 

Gambar Kurva Baku Standar Vitamin C replikasi 3 

 
 

Lampiran 14. Gambar Analisis Kuantitatif Uji Akurasi 

 

Tabel Hasil Penentuan Akurasi 

Rentang

(%) 

Replikasi Rata-rata 

konsentrasi 

standar yang 

ditambahkan 

(ppm) 

Absorbansi Konsentrasi 

Akhir 

(ppm) 

% 

Recovery 

 1  0,513 35,333 107,25% 

80% 2 14,559 0,491 31,474 97,61% 

 3  0,494 32,000 98,81% 

    Rata-rata 101,22% 

 1  0,532 38,667 104,12% 

100% 2 18,199 0,514 35,509 100,26% 

 3  0,517 36,035 101,22% 

    Rata-rata 101,87% 

 1  0,553 42,351 103,63% 

120% 2 21,838 0,531 38,491 97,21% 

 3  0,543 40,596 105,24% 

    Rata-rata 102,03% 

    Rata-rata 

total 

101,70% 
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Tabel Uji Akurasi 

No Gambar larutan uji akurasi Gambar nilai absorbansi Keteranga

n 

1 

 
 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

 
c. Replikasi 3 

 

Konsentrasi 

80% dan 

dilakukan 3 

kali 

replikasi 

2 

 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

 
c. Replikasi 3 

Konsentrasi 

100% dan 

dilakukan 3 

kali 

replikasi 
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3 

 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

 
c. Replikasi 3 

 

Konsentrasi 

120 % dan 

dilakukan 3 

kali 

replikasi 

 

Lampiran 15. Gambar Analisis Kuantitatif Uji Presisi 

 

Tabel Uji Presisi 

No Gambar larutan uji 

presisi 

Gambar nilai 

absorbansi 

Keterangan 

1 

 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

Konsentrasi 10 

ppm dan 

dilakukan 3 kali 

replikasi 
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c. Replikasi 3 

 
2 

 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

 
c. Replikasi 3 

 

Konsentrasi 12 

ppm dan 

dilakukan 3 kali 

replikasi 

3 

 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

Konsentrasi 14 

ppm dan 

dilakukan 3 kali 

replikasi 
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c. Replikasi 3 

 
 

Lampiran 16. Gambar Penetapan Kadar Vitamin C 

 

Tabel Penetapan Kadar Vitamin C 

 

No 

Gambar larutan 

penetapan kadar 

vitamin C 

Gambar nilai absorbansi Keterangan 

1 

 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

 
c. Replikasi 3 

Buah segar 
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2 

 

a. Replikasi 1 

 
b. Replikasi 2 

 
c. Replikasi 3 

 

Manisan 

buah 
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Lampiran 17. Gambar Analisis Data Statistik 

 

Tabel Hasil Uji Homogenitas 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Sampel Based on Mean 1,556 1 4 ,280 

Based on Median ,166 1 4 ,704 

Based on Median and with 

adjusted df 

,166 1 2,824 ,713 

Based on trimmed mean 1,350 1 4 ,310 

 

Tabel Hasil Uji Normalitas  

Tests of Normality 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Buah Segar ,337 3 . ,854 3 ,252 

Manisan Buah ,252 3 . ,965 3 ,641 
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Tabel Hasil Uji Paired Sample T-Test atau Uji T Berpasangan 

Paired Samples Test 

 

Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 1 Buah Segar – 

Manisan Buah 

-4,082000 ,208041 ,120112 -4,598802 -3,565198 -33,985 2 ,001 
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Lampiran 18. Formulir Usulan Judul/Topik Tugas Akhir 

 

FORMULIR USULAN JUDUL/TOPIK TUGAS AKHIR 

 

Bekasi, 29 Mei 2022 

Hal : Pengajuan Judul Tugas Akhir 

 

Kepada Yth : 

Koordinator Prodi S1 Farmasi 

STIKes Mitra Keluarga 

 

 

 

 

Dengan hormat, saya yang bertandatangan dibawah ini : 

Nama  : Jessica Hermawan 

NIM  : 201804024 

Prodi   : S1 Farmasi 

Semester  : 8 

Mengajukkan judul tugas akhir sebagai berikut : 

No. Judul Tugas Akhir 

1 Penetapan Kadar Vitamin C Pada Buah Segar Dan Manisan Jambu Kristal 

(Psidium guajava L.) Dengan Menggunakan Metode Spektrofotometri UV-

Vis 

 

Besar harapan saya judul diatas dapat disetujui, dan atas perhatian Bapak/Ibu saya 

ucapkan terima kasih. 

 

 

Pemohon 

  
(Jessica Hermawan) 

                          NIM. 201804024 
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PERSETUJUAN JUDUL TUGAS AKHIR OLEH PEMBIMBING 

 

Setelah diperiksa data – data yang terkait dengan judul dan tema, judul yang akan 

menjadi objek pemenuhan tugas akhir saudara : 

 

Nama   : Jessica Hermawan 

NIM   : 201804024 

 

Judul Tugas Akhir 

Penetapan Kadar Vitamin C Pada Buah Segar Dan Manisan Jambu Kristal (Psidium 

guajava L.) Dengan Menggunakan Metode Spektrofotometri UV-Vis 

 

Belum pernah dijadikan oleh mahasiswa sebelumnya, dan dapat diajukan sebagai objek 

pemenuhan tugas akhir. Demikian persetujuan ini diberikan. 

 

 

      Bekasi, 29 Mei 2022 

    Pembimbing Tugas Akhir 

   
(Intan Kurnia Putri, S.Si, M.Sc.) 

     NIK. 20021654 
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Lampiran 19. Formulir Pendaftaran Ujian Tugas Akhir/KTI 

 

FORMULIR PENDAFTARAN UJIAN TUGAS AKHIR/KTI 

 

 

NAMA        : JESSICA HERMAWAN 

NIM        : 201804024 

PRODI        : S1 FARMASI 

JUDUL TA/KTI    : Penetapan Kadar Vitamin C Pada Buah Segar Dan Manisan Jambu 

Kristal (Psidium guajava L.) Dengan Menggunakan Metode 

Spektrofotometri UV-Vis 

 

PERIODE UJIAN : Ujian Ke-1    √        (Jika belum pernah ujian)  

 

           Ujian Ke-2    (Jika mengulang/tdk lulus pada ujian pertama) 

 

           Ujian Ke-3    (Jika mengulang/tdk lulus pada ujian kedua) 

 

 

PEMBIMBING  : INTAN KURNIA PUTRI, S.Si, M.Sc. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bekasi, 29 Mei 2022 

       
(Jessica Hermawan) 
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Lampiran 20. Lembar Konsultasi Tugas Akhir 

 

MP-AKDK-24/F1 

No. Revisi 0.0 

 

 

LEMBAR KONSULTASI TUGAS AKHIR 

PRODI S1 FARMASI 

 

Judul : Penetapan Kadar Vitamin C Pada Buah Segar Dan Manisan Jambu Kristal (Psidium guajava L.) Dengan 

Menggunakan Metode Spektrofotometri UV-Vis 

Dosen Pembimbing    : Intan Kurnia Putri, S.Si, M.Sc. 

Nama Mahasiswa    : Jessica Hermawan 

No Hari / 

Tanggal 

Topik Masukan Lampiran Paraf  

     Mahasiswa Pembimbing 

1. Sabtu, 18 

September 

2021 

Membahas 

judul 

penelitian 

dan keaslian 

penelitian 

 Membahas tentang 

judul penelitian yang 

ingin diambil 

 membahas sumber yang 

diperbolehkan untuk 

pembuatan proposal 

 Menyusun keaslian 

penelitian dengan 

meresume jurnal 

minimal 5 dengan tahun 

dari 5 tahun kebelakang 

(2017-2021) 

Bimbingan Online 
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2. Kamis, 23 

September 

2021 

Membahas 

Latar 

Belakang 

 Membahas keaslian 

penelitian yang telah 

dibuat 

 Menyusun Bab 1 

Pendahuluan yang 

terdiri dari latar 

belakang, rumusan 

masalah, tujuan umum 

dan tujuan khusus, 

manfaat, dan keaslian 

penelitian 

Bimbingan Online 

 

 

 

 

 

3. Kamis, 30 

September 

2021 

Membahas 

Bab 2, Bab 

3, dan Bab 4 

 Membahas Bab 1 

terlebih dahulu yang 

telah dibuat 

 melanjutkan dengan 

menyusun Bab 2, Bab 3, 

dan Bab 4 

Bimbingan Online 

 

 
 

4. Sabtu, 23 

Oktober 

2021 

Mereview 

salah satu 

proposal 

mahasiswa 

 Bimbingan secara 

bersama-sama 

 Dosen pembimbing 

membahas salah satu 

proposal mahasiswa 

untuk di review 

 Dosen pembimbing 

memberi arahan pada 

proposal 

Bimbingan Online 
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5. Senin, 1 

November 

2021 

Melakukan 

revisi 

proposal 

 Bimbingan secara 

offline, dilakukan di 

kampus setelah 

kegiatan pendalaman 

praktikum berakhir 

 Melakukan revisi 

proposal 

 Menyisil dalam 

pembuatan ppt 

Bimbingan Offline  

 

 

 

6. Kamis, 11 

November 

2021 

Membahas 

Abstrak 

 Membahas abstrak 

 Membahas sedikit 

proses dalam pengajuan 

proposal di siakad 

Bimbingan Online 

 

 
 

7. Kamis, 25 

November 

2021 

Latihan 

Presentasi 

 Latihan presentasi 

sebelum seminar 

proposal berlangsung 

 Pembimbing 

melakukan revisi 

terhadap PPT yang 

telah dibuat 

 Pembimbing 

memberikan saran dan 

motivasi 

Bimbingan Online 

 

 

 

 

 

8. Jumat, 26 

November 

2021 

Latihan 

Presentasi 

 Latihan presentasi 

sebelum seminar 

proposal berlangsung 

Bimbingan Online   
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 Pembimbing 

melakukan revisi 

terhadap PPT yang 

telah dibuat 

 Pembimbing 

memberikan saran dan 

motivasi 

 

 
 

9. Jumat,14 

Januari 

2022 

Informasi 

sebelum 

penelitian 

berlangsung 

 Pembimbing 

memberikan informasi 

mengenai tata cara 

masuk selama 

melakukan penelitian 

berlangsung 

 Mengkonfirmasi 

kembali sebelum 

penelitian berlangsung 

Bimbingan Online 

 

 

 

 

 

10. Sabtu, 19 

Maret 

2022 

Membahas 

cara kerja 

akurasi 

 Diberikan masukan 

mengenai cara 

penentuan akurasi 

Bimbingan Online 

 

 
 

11. Rabu, 23 

Maret 

2022 

Melakukan 

revisi 

proposal 

 Bimbingan secara 

offline, dilakukan di 

kampus setelah 

kegiatan saat penelitian 

berlangsung 

Bimbingan Offline 
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 Pembimbing memantau 

mahasiswa saat 

melakukan penelitian 

 
12. Rabu, 30 

Maret 

2022 

Membahas 

hasil 

penelitian 

 Bimbingan secara 

offline, dilakukan di 

kampus setelah 

kegiatan penelitian 

berakhir 

 Membahas hasil 

penelitian 

 Diberikan point-point 

untuk pembahasan 

Bimbingan Offline  
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