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Pelatihan, Vitamin C, Buah udara luar, terutama jika dipanaskan. Tujuan pelatihan
Nanas Kaleng, Buah Nanas ini untuk mengetahui perbedaan kadar vitamin C pada
Segar, Uji Metode buah nanas segar yang dibandingkan dengan kadar

vitamin C pada buah nanas kaleng. Metode : Penelitian
ini menggunakan metode analitik eksperimen dengan
memeriksa kadar vitamin C pada buah nanas segar dan
buah nanas kaleng. Berdasarkan hasil pemeriksaan
kadar vitamin C pada buah nanas segar dan buah nanas
kaleng didapatkan hasil bahwa kadar vitamin C pada
buah nanas segar sebesar 3, 4274 ppm, sedangkan kadar
vitamin C pada buah nanas kaleng sebesar 1, 4225 ppm.
Pada uji statistik, dihasilkan nilai signifikan (P>0,05)
sehingga data tersebut normal dan dilanjutkan dengan
uji parametrik. Uji parametrik yang digunakan adalah
uji T berpasangan. Hasil dari uji T berpasangan adalah
P=0,00. Simpulan dan saran : ada perbedaan antara
kadar vitamin C pada buah nanas segar dan buah nanas
kaleng. Perlu dilakukan uji kadar vitamin C pada buah
nanas dengan bentuk pengolahan yang lain untuk
dibandingkan kandungan vitamin C terbesarnya.

PENDAHULUAN

Vitamin C adalah salah satu zat gizi yang berperan sebagai antioksidan dan efektif
mengatasi radikal bebas yang dapat merusak sel atau jaringan. Buah-buahan merupakan
sumber vitamin C diantarannya yaitu buah nanas. Buah nanas berdasarkan kegunaannya
dibagi menjadi dua golongan, yaitu buah nanas konsumsi segar dan olahan atau buah
kalengan. Buah kaleng merupakan buah yang dikemas dalam suatu wadah tertutup yang
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telah melalui proses pemanasan, pencucian dan sterilisasi, (Wardani, 2012). Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui perbandingan kadar vitamin C pada nanas kaleng dengan nanas
segar, dengan pemilihan sampel secara random, dan menggunakan metode
Spektrofotometri, (hertati, 2012). Buah-buahan mengandung berbagai macam vitamin yang
diperlukan oleh tubuh, salah satunya adalah vitamin C. Vitamin C berperan sebagai
antioksidan dan efektif mengatasi radikal bebas yang merusak sel atau jaringan. Vitamin C
mudah larut dalam air, oleh karena itu pada waktu mengalami proses pengirisan, pencucian
dan perebusan bahan makanan yang mengandung vitamin C akan mengalami penurunan
kadarnya. Kandungan vitamin C dalam buah dan makanan akan rusak karena proses oksidasi
oleh udara luar, terutama jika dipanaskan. Oleh karena itu, penyimpanan dilakukan pada
suhu rendah (di lemari es) dan pemasakan yang tidak sampai menyebabkan perubahan
warna pada makanan yang mengandung vitamin Cl. Salah satu buah yang mengandung
vitamin C adalah buah nanas, (Selimovic, 2011).

Nanas merupakan salah satu jenis buah yang banyak diminati oleh masyarakat.
Bentuknya bulat panjang, kulit buahnya bersisik. Kebutuhan vitamin C yang dianjurkan
adalah sebesar 30-60 mg per hari, sedangkan rata-rata kecukupan vitamin C untuk keluarga
adalah sebesar (53,7£2,2) mg. Sumber vitamin C yang penting di dalam makanan terutama
berasal dari buah-buahan dan sayur-sayuran. Dalam suatu buah sumber vitamin C, kadar
vitamin C yang lebih tinggi adalah pada bagian kulitnya dibandingkan bagian dagingnya dan
bagian dari buah yang paling sedikit mengandung vitamin C adalah bijinya. Ada beberapa
metode yang dikembangkan untuk menentukan kadar vitamin C, salah satunya adalah
metode Spektrofotometri UV-Vis. Spektrofotometri UV-Vis dapat digunakan untuk informasi
baik analisis kualitatif maupun analisis kuantitatif. Analisis kualitatif dapat digunakan untuk
mengidentifikasi kualitas obat atau metabolitnya. Data yang dihasilkan oleh Spektro
fotometri UV-Vis berupa panjang gelombang maksimal, intensitas, efek pH dan pelarut,
sedangkan dalam analisis kuantitatif, suatu berkas radiasi dikenakan pada cuplikan (larutan
sampel) dan intensitas sinar radiasi yang diteruskan diukur besarnya- (Hertati.2022).
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, penulis ingin melakukan penelitian lebih lanjut
tentang analisis kadar vitamin C pada buah nanas dan kaleng dengan metode
Spektrofotometri UV-Vis, (Masnita,, et,all, 2020).

Vitamin adalah golongan senyawa organik sebagai pelengkap makanan yang sangat
diperlukan oleh tubuh. Vitamin memiliki peran sangat penting untuk pertumbuhan,
pemeliharaan kesehatan, dan fungsi-fungsi tubuh lainnya agar metabolisme berjalan normal
(Terttiaavini, & Saputra, 2018). Vitamin C atau asam askorbat adalah vitamin yang tergolong
larut dalam air. Karena sifatnya yang larut dalam air, vitamin C mudah rusak dalam
pengolahan. Vitamin C bekerja sebagai suatu koenzim dan merupakan reduktor antioksidan.
Vitamin C dapat ditemukan pada buah-buahan seperti jeruk, nanas, dan jambu, serta sayuran
berwarna hijau (Tambajong, 2013).

METODE

Alat yang digunakan adalah spektrofotometri UV-Vis, peralatan gelas, kertas saring,
timbangan analitik, mortar dan stemper, ( Heryati & Erduandi, 2018). Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini antara lain buah nanas segar dan nanas kaleng, sedangkan reagen yang
digunakan adalah aquades bebas CO2 dan asam askorbat p.a, ( Desain penelitian yang
digunakan adalah analitik eksperimen, pengambilan sampel dilakukan secara simple random
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sampling. Lokasi penelitian berada di Laboratorium Instrumen Institut [lmu Kesehatan
Bhakti Wiyata. (Hertati, Asmawati, Ilyas, S ahﬁtrl Hendarmln 2022

Gambar 1 : Buah Nanas

Prosedur penelitian yang digunakan yaitu buah nanas segar dan buah nanas kaleng
dimana yang digunakan untuk penentuan kadar vitamin C adalah daging buah nanas,
(Hertati, 2022). Buah nanas segar dan buah nanas kaleng dipotong kecil-kecil kemudian
dihaluskan, ( Heryati & Herdiansyah, 2020). Daging buah nanas segar dan buah nanas kaleng
yang sudah halus disaring dan filtratnya ditimbang sebanyak 5 gram, kemudian dilarutkan
dengan akuades bebas CO2 sebanyak 100 mL. Filtrat diencerkan dengan memipet masing-
masing sebanyak 10 mL dan dilarutkan dengan akuades bebas CO2 sebanyak 100 mL. Kadar
vitamin C pada buah nanas segar dan buah nanas kaleng diukur absorbansinya dengan
menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Larutan blangko yang digunakan adalah akuades,
(Heryati. & Ulfah ) sedangkan larutan standar berupa asam askorbat. Data yang sudah
diperoleh kemudian dianalis menggunakan uji T untuk mencari perbedaan vitamin C antara
buah nanas segar dan kaleng, Hertati, Puspitawati. Gantino, Ilyas.(2022).
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Gambar 3:KKN Tematlk desa Kemang
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HASIL
Berdasarkan hasil penelitian tentang kadar vitamin C pada buah nanas segar dan
kaleng diperoleh data seperti pada tabel berikut.
Tabel 1. Pengukuran absorbansi asam askorbat 7 ppm

Panjang Absorbansi (A) Asam
Gelombang (nm) Askorbat 7 ppm

200 -

210 0,034
220 0,041
230 0,077
240 0,175
250 0,360
260 0,601
270 0,644
280 0,409
290 0,133
300 0,019

Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan mengukur nilai
absorbansi larutan asam askorbat 7 ppm pada rentang panjang gelombang 200-300 nm. Hasil
pengukuran absorbansi asam askorbat 7 ppm ditunjukkan pada Tabel 1. Nilai absorbansi
tertinggi diperoleh pada panjang gelombang 270 nm dengan nilai absorbansi sebesar 0,644.
Tabel 2. Absorbansi rata-rata Vitamin C buah nanas segar dan buah nanas kaleng pada
panjang gelombang 270 nm, (Hertati, Asmawati, Syafitri, Hendarmin, 2022).

Absorbansi Vitamin C (A)

Pengukuran Buah NanasSegar Buah NanasKaleng
1 0,2420 0,1043
2 0,2342 0,1075
3 0,2240 0,1110
4 0,2348 0,1080
5 0,2278 0,1106
Rata-rata 0,2326 0,1083

Pengukuran asam askorbat menggunakan spektrofotometer dilakukan lima kali
pengukuran dengan rata-rata absorbansi yang didapat untuk buah nanas segar sebesar
0,2326 dan nanas kaleng 0,1083, (Sirait,2009). Apabila dikonversikan sebesar 3,4282 ppm
untuk buah nanas segar dan 1,4239 ppm untuk nanas kaleng. Hasil uji statistik menggunakan
uji T berpasangan pemeriksaan vitamin C untuk mengetahui adanya perbedaan kandungan
vitamin C ditunjukkan pada Tabel 3. Berdasarkan hasil analisis statistik parametrik (Tabel 3)
menggunakan SPSS versi 20 diperoleh nilai T hitung sebesar 28,880 dengan t tabel sebesar
2,776. Hal ini menunjukkan bahwa kadar buah nanas segar lebih besar dari buah nanas
kaleng, dengan harga signifikan atau P sebesar 0,00; bila nilai signifikasi < 0,05 maka HO
ditolak dan H1 diterima. Berdasarkan nilai signifikasi tersebut dapat disimpulkan ada
perbedaan kadar vitamin C pada buah nanas segar dengan nanas kaleng, (Jakfar, 2012).
Nanas merupakan tanaman buah berupa semak yang memiliki nama ilmiah Ananas comosus
(L) Merr.

Nanas adalah buah yang memiliki mata yang banyak dan memiliki warna kuning
keemasan. Nanas memiliki segudang khasiat untuk tubuh kita baik untuk kecantikan maupun

ISSN: 2809-8889 (Print) | 2809-8579 (Online) http://bajangjournal.com/index.php/|[PM


http://bajangjournal.com/index.php/JPM

155
JPM
' Jurnal Pengabdian Mandiri

Vol.2, No.1, Januari 2023

kesehatan, (Shepherd, 2010).. Kandungan buah nanas meliputi, energi, protein lemak,
karbohidrat, fosfor, kalium, natrium, dan vitamin (C, B, dan A). Kandungan vitamin buah
nanas yang cukup tinggi adalah vitamin C yaitu 24 mg. Buah nanas berdasarkan kegunaannya
dibagi menjadi dua golongan, yaitu buah nanas konsumsi segar dan olahan atau buah
kalengan. Buah kaleng merupakan buah yang dikemas dalam suatu wadah tertutup yang
telah melalui proses pemanasan, pencucian dan sterilisasi, (Arifudin, 02020).

Tabel 3. Hasil Uji T berpasangan pemeriksaan kadar vitamin C
Paired differences

95% Confidence Sig.
Mean Std. Std. Error Interval of The T d (2-
Deviation Mean Different f tailed)
Lower Upper
Pair 1
nanas

segar 2,005200 0,1552569 0,0694330 1,8124230 2,1979770 28,880 4,000
nanas
kaleng

Berdasarkan Tabel 1 mengindikasikan bahwa pada panjang gelombang 270 nm
mampu menyerap absorbansi maksimal pada asam askorbat. Absorbansi sebanding dengan
jumlah partikel sehingga berdasarkan data tersebut pengukuran selanjutnya dilakukan pada
panjang gelombang 270 nm untuk sampel buah nanas segar dan nanas kaleng. Kadar vitamin
C pada buah nanas segar dan nanas kaleng diperoleh dengan cara mengkonversi data
absorbansi pada Tabel 2 ke dalam bentuk konsentrasi (ppm) melalui persamaan garis lurus
dengan hasil persamaan garisnya y = 0,062x + 0,020 dengan nilai R2 sebesar 0,978. Hal ini
menunjukkan bahwa kandungan vitamin C dalam konsentrasi absorbansi berkorelasi positif
dan kurva standar yang diperoleh mempunyai keakuratan dalam menentukan konsentrasi.
Kadar vitamin C pada buah nanas segar dan nanas kaleng yang diperoleh berturut-turut
sebesar 3,4274 ppm dan 1,4225 ppm. Terttiaavini, & Saputra, 2019).

Berdasarkan penelitian perbedaan kadar vitamin C pada buah nanas dengan metode
volumetri dari buah nanas yang disimpan pada suhu dingin dan suhu kamar terdapat
perbedaan hasil kadar vitamin C dimana kadar vitamin C tertinggi diperoleh pada buah nanas
yang disimpan pada suhu dingin®. Kandungan vitamin C dalam buah dan makanan akan rusak
karena proses oksidasi oleh udara luar, terutama jika dipanaskan. Oleh karena itu
penyimpanan dilakukan pada suhu rendah (di lemari es) dan pemasakan yang tidak sampai
menyebabkan perubahan warna pada makanan yang mengandung vitamin C®.

Kadar vitamin C pada buah nanas kaleng lebih kecil daripada buah nanas segar. Hal
ini dikarenakan vitamin C memiliki sifat yang mudah larut dalam air dan juga mudah
teroksidasi oleh udara luar maupun terkena panas. Faktor lain yang membuat kadar vitamin
C pada buah nanas kaleng berkurang yaitu karena adanya pemanasan pada proses
pengolahan dan bergantung pula pada lama penyimpanan nanas kaleng tersebut. Metode
penelitian yang digunakan untuk penetapan kadar vitamin C yaitu volumetri, iodometri dan
spektrofotometri UV Vis. Metode analisis dalam penetapan kadar asam askorbat dengan
spektrofotometri UV Vis merupakan metode yang baik digunakan, relative murah dan mudah
yang dapat menghasilkan ketelitian dan ketepatan yang tinggil. Penetuan kadar vitamin C
mengunakan metode spektrofotometri sangat sensitive dengan deviasi relative sebesar
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0,81%: (Terttiaavini, & Saputra, 2020).

DISKUSI

Berdasarkan Tabel 1 mengindikasikan bahwa pada panjang gelombang 270 nm
mampu menyerap absorbansi maksimal pada asam askorbat. Absorbansi sebanding dengan
jumlah partikel sehingga berdasarkan data tersebut pengukuran selanjutnya dilakukan pada
panjang gelombang 270 nm untuk sampel buah nanas segar dan nanas kaleng. Kadar vitamin
C pada buah nanas segar dan nanas kaleng diperoleh dengan cara mengkonversi data
absorbansi pada Tabel 2 ke dalam bentuk konsentrasi (ppm) melalui persamaan garis lurus
dengan hasil persamaan garisnya y = 0,062x + 0,020 dengan nilai R? sebesar 0,978. Hal ini
menunjukkan bahwa kandungan vitamin C dalam konsentrasi absorbansi berkorelasi positif
dan kurva standar yang diperoleh mempunyai keakuratan dalam menentukan konsentrasi.
Kadar vitamin C pada buah nanas segar dan nanas kaleng yang diperoleh berturut-turut
sebesar 3, 4274 ppm dan 1,4225 ppm. (Terttiaavini, & Saputra, 2020).

Berdasarkan penelitian perbedaan kadar vitamin C pada buah nanas dengan metode
volumetri dari buah nanas yang disimpan pada suhu dingin dan suhu kamar terdapat
perbedaan hasil kadar vitamin C dimana kadar vitamin C tertinggi diperoleh pada buah nanas
yang disimpan pada suhu dingin®, (Pratami, et,all, 2022). Kandungan vitamin C dalam buah
dan makanan akan rusak karena proses oksidasi oleh udara luar, terutama jika dipanaskan.
Oleh karena itu penyimpanan dilakukan pada suhu rendah (di lemari es) dan pemasakan
yang tidak sampai menyebabkan perubahan warna pada makanan yang mengandung
vitamin C, (Mahlizar. 2014). Kadar vitamin C pada buah nanas kaleng lebih kecil daripada
buah nanas segar. Hal ini dikarenakan vitamin C memiliki sifat yang mudah larut dalam air
dan juga mudah teroksidasi oleh udara luar maupun terkena panas, (Karinda, 2013). Faktor
lain yang membuat kadar vitamin C pada buah nanas kaleng berkurang yaitu karena adanya
pemanasan pada proses pengolahan dan bergantung pula pada lama penyimpanan nanas
kaleng tersebut.( Heryati,et,all, 2019).

Metode penelitian yang digunakan untuk penetapan kadar vitamin C yaitu volumetri,
iodometri dan spektrofotometri UV Vis, (Heryati, 2018). Metode analisis dalam penetapan
kadar asam askorbat dengan spektrofotometri UV Vis merupakan metode yang baik
digunakan, relative murah dan mudah yang dapat menghasilkan ketelitian dan ketepatan
yang tinggi, Terttiaavini, & Saputra, 2022). Penetuan kadar vitamin C mengunakan metode
spektrofotometri sangat sensitive dengan deviasi relative sebesar 0,81%:- Nanas (Ananas
comosus L.Merr) merupakan tanaman yang berasal dari Amerika tropis yaitu Brazil,
Argentina dan Peru. Tanaman nanas telah tersebar ke seluruh penjuru dunia, terutama di
sekitar daerah khatulistiwa yaitu antara 25 OLU dan 25 OLS. (Terttiaavini, & Saputra, 2021).

Di Indonesia tanaman nanas sangat terkenal dan banyak dibudidayakan di tegalan
dari dataran rendah sampai dataran tinggi, (Rani, 2009). Daerah penghasil nanas di
Indonesia yang terkenal adalah Subang, Bogor, Riau, Palembang dan Blitar. Varietas atau
kultivar nanas yang banyak ditanam di Indonesia adalah golongan Cayenne dan Queen.
Golongan Spanish dikembangkan di Kepulauan India Barat, Puerte Rico, Mexico dan
Malaysia. Golongan Abacaxi banyak ditanam di Brazilia, (Saputra.et,all, 2021). Dewasa ini
ragam varietas atau kultivar nanas yang dikategorikan unggul adalah Nanas Bogor, Subang,
dan Palembang (Queen). Nanas yang sering di tanam di Indonesia adalah varietas Queen,
(Mahmudah Masyhuri, 2017). Karakteristik nanas Queen antara lain mempunyai ukuran
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tanaman, daun dan buah yang lebih kecil. Secara umum memiliki ciri-ciri tepi daun berduri,
bobot buah sekitar 0,5 - 1,1 kg, bentuk buah konikal, mata menonjol, warna kulit kuning,
warna daging buah kuning tua, hati kecil, dan memiliki rasa yang manis (Husniati, 2010).
Menurut Sari (2002) daerah penghasil nanas utama di Indonesia yaitu Jawa Timur, Sumatera
Utara, Sumatera Selatan, Riau dan Jawa Barat. Varietas nanas dapat dilihat pada

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian penentuan kadar vitamin C pada buah nanas segar dan
nanas kaleng dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis didapatkan hasil kadar
vitamin C berturut-turut yaitu 3, 4274 ppm dan 1, 4225 ppm. Nanas mengandung 52 kalori;
0,4 g protein; 0,2 g lemak; 13,7 g karbohidrat; 16 mg kalsium; 11 mg fosfor; 0,3 g besi; 0,008
mg Vit. B; 85,3 g air serta 53% bagian yang dapat dimakan (bdd) dalam 100 g nanas. Nanas
dalam kondisi segar hanya mempunyai umur simpan antara 1 sampai 7 hari, pada suhu
kurang lebih 22°C (Lies, 2001). Winarno (2008) menyatakan bahwa pada buah
mentah mempunyai kadar vitamin C yang lebih banyak dibandingkan buah matang, semakin
tua buah, kadar vitamin C semakin berkurang. Nilai pH pada buah nanas berbanding terbalik
dengan kadar vitamin C. Nanas hijau penuh memiliki pH terendah yaitu 4, sebaliknya pada
buah nanas kuning penuh memiliki pH yang tertinggi, yaitu 5.

pH menggambarkan kekuatan asam, semakin rendah nilai pH maka semakin kuat
asam tersebut dan semakin tinggi pH maka kekuatan asamnya semakin lemah. Kadar gula
terendah terdapat pada nanas hijau penuh sebesar 8,75%, sedangkan kadar gula tertinggi
ditunjukan pada nanas kuning penuh sebesar 11,23%, serta buah hijau 50% dan kuning 50%
mempunyai kadar gula di antara keduanya, sebesar 10,70%. Saat pematangan buah
terjadinya penurunan kadar senyawa-senyawa fenolik yang menyebabkan berkurangnya
rasa sepat dan penurunan asam organik serta kenaikan zat-zat volatil yang memberi rasa dan
aroma khas pada buah. Proses pematangan buah terjadi hidrolisa pati dan meningkatnya
kadar gula. Kadar gula dalam daging buah berubah dari 1%-2% ketika masih hijau dan
menjadi 15%-20% pada saat matang dan kadar gula terlarut meningkat dari 1 menjadi
20%Berisi deskripsi tentang ucapan terima kasih atau pengakuan kepada pihak-pihak
(perseorangan atau institusi) yang turut terlibat secara langsung atau tidak langsung dalam
mensukseskan kegiatan program pengabdian masyarakat. (Cambria, size 12, Spacing: before
Opt; after O pt, Line spacing: 1).
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