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PENGARUH LAMA PENYIMPANAN TERHADAP KADAR VITAMIN C  

PADA MINUMAN KEMASAN (DENGAN METODE IODIMETRI) 

 

ABSTRAK 

Salah satu tujuan dari dibuatnya minuman sari buah kemasan adalah 

untuk memperpanjang masa simpan buah-buahan yang banyak mengandung 

vitamin C. Vitamin C atau asam askorbat adalah komponen berharga dalam 

makanan karena berguna sebagai antioksidan dan mengandung khasiat 

pengobatan. Karya Tulis Ilmiah ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

lama penyimpanan terhadap kadar vitamin C pada minuman kemasan dengan 

menggunakan metode iodimetri.  

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan menggunakan 

metode Iodimetri. Sampel penelitian adalah minuman sari buah kemasan Pulpi 

yang mana pengambilan sampelnya berdasarkan metode purposif sampling 

dengan kriteria minuman yang segar dan kemasannya masih rapi dan tidak 

rusak. Variabel dalam penelitian ini adalah Pengaruh Lama Penyimpanan 

sebagai variabel bebas dan Kadar Vitamin C sebagai variabel terikat. 

Adapun hasil dari penelititian ini adalah : 1) pada uji Benedict seluruh 

sampel minuman kemasan Pulpi, menunjukan sampel positif mengandung 

vitamin C yang di tandai dengan terbentuknya warna hijau kekuningan merah 

bata. 2) Hasil pengujian terhadap kadar vitamin C pada minuman kemasan 

Pulpi diperoleh rerata sebesar 0,192% dan kadar kandungan  vitamin C 

Tertinggi terdapat pada suhu ruang 1 hari sebesar 0,198%. 

Kata Kunci : Minuman Kemasan, Vitamin C,  Iodimetri. 
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EFFECT OF STORAGE TIME ON VITAMIN C CONTENT 

IN BOTTLED BEVERAGES (BY IODIMETRIC METHOD) 

 

ABSTRACT 

 

One of the purposes of making packaged fruit juice drinks is to extend the 

shelf life of fruits that contain a lot of vitamin C. Vitamin C or ascorbic acid is a 

valuable component in food because it is useful as an antioxidant and contains 

medicinal properties. Vitamin C or ascorbic acid is a valuable component in food 

because it is useful as an antioxidant and contains medicinal properties. This 

scientific paper aims to determine the effect of storage duration on vitamin C 

levels in packaged beverages using the iodimetry method.  

This type of research is experimental research using the Iodimetry method. 

The research sample is Pulpi packaged fruit juice drinks where sampling is based 

on purposive sampling method with the criteria of fresh drinks and the packaging 

is still neat and not damaged. The variables in this study are the Effect of Storage 

Duration as the independent variable and Vitamin C Content as the dependent 

variable. 

The results of this research are: 1) in the Benedict test all samples of Pulpi 

bottled drinks, showing positive samples containing vitamin C which is marked 

by the formation of a brick red yellowish green color. 2) The test results of 

vitamin C content in Pulpi packaged drinks obtained an average of 0.192% and 

the highest level of vitamin C content was at room temperature for 1 day of 

0.198%. 

 

Keywords: Beverage Packaging, Vitamin C, Iodimetry. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Minuman kemasan merupakan minuman yang dikemas dengan 

beraneka macam kemasan yang bisa langsung dikonsumsi atau harus di olah 

terlebih dahulu. Dalam minuman kemasan mengandung bahan tambahan 

yang salah satunya yaitu zat  yang dapat memberbaiki daya tarik suatu makan 

dan minuman (Farmasi et al., 2022). 

Minuman sari buah adalah minuman yang diperoleh dengan 

mencampur air minum, sari buah atau campuran sari yang tidak difermentasi 

dengan bagian lain dari satu jenis buah atau lebih dengan atau tanpa 

penambahan gula, bahan pangan lainnya serta bahan tambahan pangan yang 

diizinkan (SNI 2014). Pembuatan minuman sari buah ini bertujuan untuk 

meningkatkan nilai tambah dan memperpanjang umur simpan buah-buahan 

hasil pertanian yang telah masak sehingga konsumen dapat menikmati 

minuman tersebut kapan saja dan tidak perlu repot untuk mengolah karena 

minuman tersebut dapat langsung dikonsumsi (ready to drink). 

Vitamin C atau asam askorbat (acidum ascorbicum) merupakan salah 

satu vitamin yang diperlukan oleh tubuh agar tubuh dapat melakukan proses 

metabolisme dan pertumbuhan yang normal. Apabila asupan vitamin C dalam 

tubuh tidak terpenuhi dapat menimbulkan gejala kekurangan vitamin C, 

berupa
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perdarahan kulit dan gusi, lemah. Sebaliknya apabila asupan vitamin C 

berlebihan, pada remaja dapat menimbulkan keluhan pada system 

gastrointestinal. Kebutuhan vitamin C bagi orang dewasa adalah sekitar 60 

mg, untuk wanita hamil 95 mg, anak-anak 45 mg, dan bayi 35 mg, namun 

karena banyaknya populasi di lingkungan antara lain oleh adanya asap 

kendaraan bermotor dan asap rokok maka penggunaan vitamin C perlu 

ditingkatkan hingga dua kali lipatnya yaitu 120 mg (Nurjanah et al., 2016). 

Vitamin C adalah vitamin yang berperan penting dalam antioksidan 

yang mampu menetralkan radikal elektron dari satu zat ke oksidator. Radikal 

bebas yaitu suatu senyawa atau molekul yang mengandung satu atau lebih 

elektron yang tidak berpasangan pada orbital luarnya. Antioksidan adalah zat 

yang dapat menangkal atau mencegah reaksi oksidasi dari radikal bebas 

(Kartikawati et al., 2019). 

Untuk mengetahui kadar vitamin C dapat di lakukan dengan beberapa 

metode seperti metode titrasi asam basa, metode spektrometri,metode DPPH 

,dan metode titrsi iodimetri .pada penelitian kali ini metode yang di gunakan 

yaitu metode titrasi iodimetri karena metodenya yang sederhana dan tidak 

memerlukan peralatan yang canggih .titrasi iodimetri merupakan titrasi yang 

langsung terhadap zat-zat yang potensial oksidasinya lebih rendah dari sistem 

iodium-iodida. Sehingga zat tersebut akan teroksidasi oleh iodium 

(Asmal,2018). 

Penetapan vitamin C pada minuman kemasan dapat dilakukan dengan 

berbagai metode salah satunya adalah metode titrasi Iodimetri. Karena 
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biayanya yang murah, sederhana dan tidak memerlukan peralatan 

laboratorium yang canggih (Erwanto et al., 2018). 

Dari uraian di atas peneliti tertarik melakukan penelitian tentang 

penetapan kadar vitamin C pada minuman kemasan berdasarkan pengaruh 

lama penyimpanan dengan metode titrasi iodimetri. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dirumuskan masalah 

yang  diambil oleh peneliti yaitu : pengaruh lama penyimpanan kadar  pada 

minuman kemasan   terhadap  kadar vitamin C dengan menggunakan titrasi 

Iodimetri. 

C. Tujuan Penelitian 

Diketahuinya pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar vitamin C 

pada minuman kemasan dengan menggunakan metode iodimetri  

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Peneliti dapat meningkatkan ketrampilan dan aplikasi ilmu yang telah 

dipelajari peneliti selama perkuliahan. 

2. Untuk Institusi 

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

yang bermanfaat, terutama mengetahui kadar pengaruh lama penyimpanan 

terhadap kadar vitamin C dengan menggunakan titrasi Iodimetri. 

 

3. Untuk Penelitian Lain 
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Dapat dijadikan sebagai salah satu bahan acuan untuk penelitian 

selanjutnya tentang pengaruh lama penyimpanan kadar vitamin C pada 

minuman kemasan  dengan menggunakan titrasi Iodimetri. 

4. Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang pengaruh lama 

penyimpanan kadar vitamin C yang terkandung pada minuman kemasan. 
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E. Keaslian Penelitian  

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Judul Nama 

Peneliti 

Lokasi Dan 

Waktu 

Penelitian 

Jenis 

Penelitia

n 

Variabel 

Penelitian 

Link 

1. Pengaruh Suhu 

Penyimpanan 

terhadap Kadar 

Tablet Vitamin C 

yang Diukur 

Menggunakan 

Metode 

Spektrofotometri 

UV-VIS 

Putu Era 

Sandhi 

Kusuma 

Yuda, Ni 

Made 

Dharma 

Shantini 

Suena 

Laboratoriu

m terpadu 

Akademi 

Farmasi 

Saraswati 

Denpasar. 

Juni 2015 

Eksperi

mental 

Variabel 

bebas dan 

terikat 

file:///C:/Users/a

cer/Downloads/

329068-

pengaruh-suhu-

penyimpanan-

terhadap-kadar-

f444ec00.pdf 

 

2. Pengaruh Suhu dan 

Lama Penyimpanan 

terhadap Penurunan 

Kadar Vitamin C 

Brokoli (Brassica 

oleracea L) 

Nurhayati 

Safaryani, 

Sri 

Haryanti, 

Endah Dwi 

Hastuti 

Lab Kimia 

Organik 

Jurusan 

Kimia F 

MIPA 

UNDIP 

Semarang 

Mei 2002 

Eksperi

mental 

Variabel 

bebas dan 

terikat 

file:///C:/Users/a

cer/Downloads/

69256-ID-

pengaruh-suhu-

dan-lama-

penyimpanan-

terha.pdf 

 

3. Penentuan Kadar 

Vitamin C Pada 

Minuman 

Bervitamin Pada 

Berbagai Suhu 

Penyimpanan 

dengan Metode 

Spektrotovometri 

UV 

Maharani 

Purnama 

Sari, Anny 

Sartika 

Daulay 

Laboratoriu

m Tepadu 

Fakultas 

Farmasi 

Universitas 

Muslim 

Nusantara 

Al-

Washliyah 

Medan. 

April 2021 – 

Oktober 

2021. 

Eksperi

mental 

Variabel 

bebas dan 

variabel 

terikat 

file:///C:/Users/a

cer/Downloads/

640-

Article%20Text-

2057-1-10-

20220616.pdf 

 

4. Pengaruh Suhu 

Penyimpanan 

Terhadap Kadar 

Vitamin C Buah 

Semangka (Citrullus 

vullgaris, Schand) 

Daging Buah 

Bewarna Merah dan 

Daging Buah 

Bewarna Kuning 

secara Iodimetri) 

Niken 

Feladita, 

Annisa 

Primadiam

anti, Dila 

Yuni 

Antika 

Laboratoriu

m Kimia 

Medik 

Universitas 

Malahayati 

Bandar 

Lampung 

Mei 2016 

Eksperi

mental 

Variabel 

bebas dan 

terikat 

file:///C:/Users/a

cer/Downloads/

2822-9101-1-

PB.pdf 

 

5. Pengaruh Suhu dan 

Lama Penyimpanan 

Terhadap 

Kandungan Vitamin 

C Pada Cabai Rawit 

Putih (Capsicum 

frustescens) 

Rani 

Rachmawa

ti, Made 

Ria 

Defiani, Ni 

Luh 

Suriani 

Laboratoriu

m Analitik 

Universitas 

Udayana. 

Eksperi

mental 

Variabel 

bebas dan 

terikat 

file:///C:/Users/a

cer/Downloads/

584-1-719-1-10-

20120707.pdf 

 

file:///C:/Users/acer/Downloads/329068-pengaruh-suhu-penyimpanan-terhadap-kadar-f444ec00.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/329068-pengaruh-suhu-penyimpanan-terhadap-kadar-f444ec00.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/329068-pengaruh-suhu-penyimpanan-terhadap-kadar-f444ec00.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/329068-pengaruh-suhu-penyimpanan-terhadap-kadar-f444ec00.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/329068-pengaruh-suhu-penyimpanan-terhadap-kadar-f444ec00.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/329068-pengaruh-suhu-penyimpanan-terhadap-kadar-f444ec00.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/329068-pengaruh-suhu-penyimpanan-terhadap-kadar-f444ec00.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/69256-ID-pengaruh-suhu-dan-lama-penyimpanan-terha.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/69256-ID-pengaruh-suhu-dan-lama-penyimpanan-terha.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/69256-ID-pengaruh-suhu-dan-lama-penyimpanan-terha.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/69256-ID-pengaruh-suhu-dan-lama-penyimpanan-terha.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/69256-ID-pengaruh-suhu-dan-lama-penyimpanan-terha.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/69256-ID-pengaruh-suhu-dan-lama-penyimpanan-terha.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/69256-ID-pengaruh-suhu-dan-lama-penyimpanan-terha.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/640-Article%20Text-2057-1-10-20220616.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/640-Article%20Text-2057-1-10-20220616.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/640-Article%20Text-2057-1-10-20220616.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/640-Article%20Text-2057-1-10-20220616.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/640-Article%20Text-2057-1-10-20220616.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/640-Article%20Text-2057-1-10-20220616.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/2822-9101-1-PB.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/2822-9101-1-PB.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/2822-9101-1-PB.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/2822-9101-1-PB.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/584-1-719-1-10-20120707.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/584-1-719-1-10-20120707.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/584-1-719-1-10-20120707.pdf
file:///C:/Users/acer/Downloads/584-1-719-1-10-20120707.pdf
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BAB II 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

A. Definisi Minuman Kemasan 

Potensi industri makanan dan minuman diIndonesia cukup besar dan 

bahkan mengalami pertumbuhan hampir dua kali jika dibandingkandengan 

pertumbuhan ekonomi nasional. Minuman sari buah dan beraroma buah-

buahan menunjukan peningkatkan pertumbuhan cukup tinggi dibandingkan 

dengan kategori lainnya. Pertumbuhan rata-rata minuman ringan mencapai 6-7 

persen tahun 2016 dan diperkirakan akan terus menunjukan peningkatan setiap 

tahunnya. 

Peluang minuman jus dan sari buah ini diperkirakan akan terus mengalami 

peningkatan mengingat semakin tingginya tingkat kesadaran konsumen untuk 

memilih gaya hidup sehat dan mengurangi konsumsi jenis minuman ringan 

lainnya karena dianggap kurang memberikan manfaat bagi kesehatan. Jus 

buah dalam kemasan masih menjadi pilihan yang tepat mengingat tingkat 

kesibukan dan mobilitas dari masyarakat yang makin meningkat sehingga 

kemasan siap minum(ready to drink). Minuman kemasan  ini masih 

berpeluang untuk menguasai pasar minuman sari buah dan merupakan pilihan 

minuman yang dirasa cukup tepat mengingat semakin beralihnya pola 

konsumsi masyarakat dari minuman bersoda atau soft drink ke minuman-

minuman sehat atau healthy drink sesuai dengan semangat gaya hidup alami 

dan gaya hidup sehat (healthty life).  (Rahmawati, 2020). 
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B. Karakteristik Minuman Sari Buah  Minuman kemasan 

 

Gambar 2.1 Minuman kemasan 

Minuman ringan (soft drink)  adalah minuman yang tidak mengandung 

alkohol, merupakan minuman olahan dalam bentuk bubuk atau cair yang 

mengandung bahan makanan dan atau bahan tambahan lainnya baik alami 

maupun sintetik yang dikemas dalam kemasan siap untuk dikonsumsi. 

Minuman ringan terdiri dari dua jenis, yaitu: minuman ringan dengan 

karbonasi (carbonated soft drink) dan minuman ringan tanpa karbonasi. 

Minuman sari buah pulpy orange termasuk pada minuman ringan tanpa 

karbonasi. Produk minuman pulpy orange merupakan minuman sari buah 

(fruit juice), yaitu cairan jernih atau keruh yang tidak difermentasi dari hasil 

pengepresan buah-buahan yang telah masak dan masih segar. Buah yang 

diekstrak umumnya merupakan buah-buahan yang memiliki kadar air tinggi 

dengan aroma yang kuat seperti jeruk, mangga, nenas, jambu biji dan markisa 

yang dapat tahan kurang lebih tiga bulan (Nurjanah et al., 2016). 

Manfaat buah jeruk sangat baik bagi kesehatan akan tetapi bila kadar 

vitamin C kurang akan menyebabkan lelah, lemah, napas pendek, kulit 

menjadi kering, perdarahan gusi, disamping itu luka sukar sembuh, sel darah 
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putih menurun serta depresi dan timbul gangguan saraf. Bila kadar 

konsumsinya berlebihan akan menimbulkan hiperoksaluria dan risiko lebih 

tinggi terhadap batu ginjal, oleh sebab itu vitamin yang dikandung dalam 

minuman pulpy orange sangat baik bagi kesehatan (Nurjanah et al., 2016). 

C. Vitamin C 

Rumus molekul vitamin C (asam askorbat) C6H8O6. Pemerian Serbuk 

atau hablur, putih atau agak kekuningan tidak berbau, rasa asam, oleh 

pengaruh cahaya lambat laun menjadi gelap dalam keadaan kering, mantap 

diudara, dalam larutan cepat teroksidasi. Kelarutan Mudah larut dalam air; 

agak sukar larut dalam etanol (95%) p; praktis tidak larut dalam kloroform P, 

dalam eter P, dan dalam benzen P. Penggunaan Antiskorbut (Farmakope 

Indonesia Edisi Ketiga, 1979). 

Vitamin merupakan senyawa kompleks yang sangat dibutuhkan oleh 

tubuh yang berfungsi untuk membantu pengaturan atau proses metabolisme 

tubuh. Salah satu vitamin yang diperlukan oleh tubuh adalah vitamin C. 

Vitamin C bisa ditemukan dalam buah. Salah satu contohnya adalah buah 

Tomat apel. Vitamin C atau asam askorbat adalah vitamin yang mempunyai 

fungsi untuk meningkatkan daya tahan tubuh (sistem imunitas tubuh), serta 

mencegah berbagai penyakit (Asmal, 2018). 
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Gambar 2.2 Struktur kimia vitamin C (asam askorbat) 

D. Metode – Metode Analisis Kadar Vitamin C 

1. Metode Spektrofotometri 

Spektrofotometri UV-Vis singkatan dari spektrofotometr sinar ultra 

violet dan visivle (cahaya tampak). Metode ini didasarkan pada 

pengukuran energi cahaya oleh suatu zat kimia pada panjang gelombang 

maksimum tertentu. Metode spektrofometri Uv-Vis ini dapat digunakan 

untuk penentuan larutan, gas, atau uap. Pada umumnya sampel harus 

diubah menjadi suatu larutan yang jernih (Tati Suhartati, 2017). 
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2. Metode DPPH (2,2-difenil-1- pikrilhidrazil) 

Merupakan metode in vitro yang memberikan informasi reaktivitas 

senyawa yang diuji dengan suatu radikal stabil. DPPH memberikan 

serapan kuat pada panjang gelombang 517nm dengan warna violet gelap. 

Penangkap radikal bebas menyebabkan elektron menjadi berpasangan 

yang kemudian menyebabkan penghilangan warna yang sebanding dengan 

jumlah elektron yang diambil (Techinamuti & Pratiwi, 2003). 

3. Metode Iodimetri 

Titrasi iodimetri merupakan titrasi langsung terhadap zat-zat yang 

potensial oksidasinya lebih rendah dari sistem iodium-iodida, sehingga zat 

tersebut akan teroksidasi oleh iodium. Cara melakukan analisis dengan 

menggunakan senyawa pereduksi iodium yaitu secara langsung disebut 

titrasi iodimetri, dimana digunakan larutan iodium untuk mengoksidasi 

reduktor-reduktor yang dapat dioksidasi secara kuantitatif pada titik 

ekivalennya. 

4. Metode Iodometri 

Metode titrasi tak langsung (iodometri) berkenaan dengan titrasi dari 

iod yang dibebaskan dalam reaksi kimia (Basset et al., 1994) titarsi 

iodometri dapat digunakan untuk menetapkan senyawa-senyawa yang 

bersifat oksidator seperti hipoklorit NaOCL (dalam bayclean) pada 

iodometri sampel yang bersifat oksidator direduksi dengan kalium iodida 

berlebihan dan akan dihasilkan iodium yang terbentuk (setara dengan 

jumlah oksidator kuat) dititrasi dengan larutan baku natrium tiosulfat. 

Metode iodometrik menggunakan dua jenis indikator, yaitu kanji dan Iodin 



11 
 

 
 

yang dapat bertindak sebagai indikator bagi dirinya sendiri. Iodin juga 

memberikan warna ungu atau violet yang intensitas untuk zat-zat pelarut 

seperti karbon tetra korida dan kloroform (Techinamuti & Pratiwi, 2003). 

E. Iodimetri  

Penentuan vitamin C dapat dilakukan dengan titrasi iodimetri. 

Iodimetri adalah titrasi redoks dengan I2 sebagai peniter yang merupakan 

titrasi langsung dan merupakan metode penentuan atau penetapan kuantitatif 

yang pada dasar penentuannya adalah jumlah I2 yang bereaksi dengan sampel 

atau terbentuk dari reaksi antara sampel dengan ion iodida. Titrasi iodimetri 

merupakan titrasi langsung terhadap zat-zat yang potensial oksidasinya lebih 

rendah dari sistem iodium-iodida, sehingga zat tersebut akan teroksidasi oleh 

iodium dimana digunakan larutan iodium untuk mengoksidasi 

reduktorreduktor yang dapat dioksidasi secara kuantitatif pada titik 

ekivalennya (Asmal, 2018). 

Penetapan kadar vitamin C dengan metode iodimetri ini merupakan 

reaksi reduksi-oksidasi (redoks). Dalam hal ini vitamin C bertindak sebagai 

zat pereduksi (reduktor) dan I2 sebagai zat pengoksidasi (oksidator). Vitamin 

C bereaksi dengan iodium akan menghasilkan asam dehidroaskorbat dan 

iodium bertindak sebagai oksidator dengan menggunakan indikator amilum. 

Reaksi yang terjadi (Rahman et al., 2015). 

Prinsip dari titrasi iodimetri yaitu iodin mengadisi ikatan rangkap 

vitamin C pada atom karbon C nomor 2 dan 3, ikatan rangkap yang diadisi 

oleh iodin akan terputus menjadi ikatan tunggal. Jika seluruh vitamin C telah 

diadisi oleh iodin maka iodin yang menetes selanjutnya saat titrasi akan 
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bereaksi dengan larutan indikator amilum membentuk iod- amilum yang 

berwarna biru. Terbentuknya warna biru menunjukan bahwa proses titrasi 

telah selesai, karena seluruh vitamin C sudah diadisi oleh iodin sehingga 

volume iodin yang dibutuhkan saat titrasi setara dengan jumlah vitamin C 

(Rahman et al., 2015). 

 

Gambar 2.3 Reaksi Vitamin C dengan Iodium (Rahman et al., 2015)  

Prinsip dari titrasi iodimetri yaitu iodin mengadisi ikatan rangkap 

vitamin C pada atom karbon C nomor 2 dan 3, ikatan rangkap yang diadisi 

oleh iodin akan terputus menjadi ikatan tunggal. Jika seluruh vitamin C telah 

diadisi oleh iodin maka iodin yang menetes selanjutnya saat titrasi akan 

bereaksi dengan larutan indikator amilum membentuk iod- amilum yang 

berwarna biru. Terbentuknya warna biru menunjukan bahwa proses titrasi 

telah selesai, karena seluruh vitamin C sudah diadisi oleh iodin sehingga 

volume iodin yang dibutuhkan saat titrasi setara dengan jumlah vitamin C 

(Rahman et al., 2015a). 
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BAB III 

BAB III METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian  

Jenis penelitian ini merupakan penelitian Eksperiment. Pada penelitian 

ini dilakukan pengujian berdasarkan lama penyimpanan terhadap kadar 

vitamin C minuman kemasan dengan menggunakan metode Iodimetri. 

B. Variabel Penelitian  

Variabel dalam penelitian ini adalah Pengaruh Lama Penyimpanan 

Terhadap Kadar Vitamin C Pada Minuman Kemasan Menggunakan Metode 

Iodimetri. 

 

   Variabel Bebas (independen)               Variabel terikat (dependen) 

 

 

Gambar 3.1 Hubungan Variabel Independen Dan Variabel Dependen 

 

 

 

 

 

 

 

Pengaruh Lama 

Penyimpanan 
Kadar Vitamin C 
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C. Definisi Operasional 

Tabel 3.1 Definisi Operasional 

Variable  Definisi 

Operasional 

Alat Ukur Hasil Ukur Skala  

Kualitatif 

Independen 

pengaruh 

suhu lama 

penyimpanan  

 

Pengaruh  Dan 

Lama 

Penyimpanan  

0,1 dan 2 hari 

pada suhu 

ruangan dan 

suhu dingin  

-Uji Benedict  

 

 

 

 

 

 

 

-Fehling A dan 

Fehling B 

 

 

 

-Uji KMnO4 1% 

 

 

Mengandung 

vitamin C jika 

terjadi pembentukan 

endapan 

hijai,kuning sampai 

merah bata pada uji 

Benedict  

 

-Fehling 

pembentukan 

endapan kuning  

-merah bata  

 

 Mengandung 

vitamin c jika 

berubah warna 

menjadi coklat 

 

Nominal 

Kuantitatif 

Kadar 

Vitamin C  

Pengaruh lama 

penyimpanan 

terhadap 

minuman 

kemasan Pulpy 

Berdasarkan 

lama 

penyimpanan 0,1 

hari dan 2 hari 

.Analisa 

kuantitatif: Titrasi 

Iodimetri 

Pengaruh lama 

pemnyimpanan 

terhadap kadar 

vitamin C 

berdasarkan lama 

penyimpanan satuan 

% 

Rasio  

D. Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian ini telah dilakukan  dari bulan januari - juli  2022 di 

Laboratorium Farmasi Poltekkes Kemenkes Bengkulu Jalan Indragiri Padang 

Harapan No.3 Kecamatan Gading Cempaka Kota Bengkulu. 

E. Pelaksanaan Penelitian 

1. Tahap Pra Analitik  

a. Pengurusan Perizinan 

Pengurusan perizinan dilakukan secara mandiri oleh mahasiswa. Ada 

beberapa  tahap yang perlu dilakukan. Pertama, mahasiswa harus 
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mendaftar secara online di web resmi Poltekkes Kemenkes Bengkulu. 

Setelah selesai menginput data mengenai penelitian. Maka mahasiswa 

dapat lansung datang ke bagian Administrasi Akademik (ADAK) 

Poltekkes Kemenkes Bengkulu untuk mencetak surat pra penelitian. 

Setelah dicetak, surat pra penelitian dapat diambil dan digunakan 

sebagaimana semestinya. 

b. Persiapan Alat dan Bahan 

Pada penelitian ini alat yang digunakan yaitu beaker gelas 100 

ml, 250 ml, dan 500 ml (Pyrex®), buret 25 ml (Pyrex®), Erlenmeyer 

(Pyrex®), gelas ukur 50 ml  (Pyrex®), labu ukur  10 ml, 25 ml, dan 50 

ml (Pyrex®), neraca analit, pipet ukur 10 ml dan 25 ml (Pyrex®), 

spatula, tabung reaksi (Budiman et al., 2021). 

Pada penelitian ini bahan yang digunakan yaitu minuman 

kemasan pulpy, amilum 1% (Fagron®), aquadest bebas C02, asam 

sulfat (H2SO4) 2 N (Ricca Chemical®), kalium iodida (KI) (Advent 

Chembio®), kalium bikromat (K2Cr2O7) 0,05 N (Smart Lab®), larutan 

iodidum (I2) 0,05 N (Rofa®),natrium tiosulfat (Na2S2O3) 0,05N (Ricca 

Chemical®) 

c. Persiapan Reagen 

1) Pembuatan larutan Benedict (Mulyono, 2015) 

a) Disiapkan alat dan bahan  

b) Na-sitrat ditimbang sebanyak 86,5 g dan Na2CO3 50 g, lalu 

dilarutkan dalam air (bantu dengan pemanasan), lalu 

diencerkan dengan aquades sebanyak 425 mL.  
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c) CuSO4.5H2O ditimbang sebanyak 8,65 g. kemudian dilarutkan 

dengan aquades sebanyak 50 mL.  

d) Larutan CuSO4.5H2O disaring menggunakan kertas saring, 

kemudian ditambahkan ke dalam larutan pertama sambil 

diaduk, lalu diencerkan dengan aquades hingga volume 

campuran  menjadi 500 mL. 

2) Pembuatan larutan Fehling A (Mulyono, 2015) 

a) Disiapkan alat dan bahan  

b) CuSO4.5H2O ditimbang sebanyak 34,66 g dan H2SO4 pekat 

dipipet sebanyak 5 mL. H2SO4 pekat dimasukkan ke dalam 

gelas beaker berisi  aquades sebanyak 100 mL sambil sesekali 

diaduk.  

c) kemudian CuSO4.5H2O ditambahkan ke dalam larutan 

tersebut hingga larut. Setelah itu, diencerkan dengan 

3) Pembuatan larutan fehling B  

KNaC4H4O6.4H20 murni di timbang sebanyak 173 gram dan NaoH 

murni sebanyak 50 gram siapkan 250 Ml aquades di dalam gelas 

kimia 500 Ml ,NaOH setelah ditimbang di larutkan kedalam 

aquades dan encerkan larutan ini sampai volume larutan menjadi 

500 mL (Mulyono, 2015). 

4) pembuatan larutan KMnO4  1% 

Kalium permanganate KMnO4 di timbang sebanyak 1 gram dan 

masukan ke dalam labu ukur 100 ml tambah sedikit aquades di 
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kocok sampai kalium permenganat KMnO4 larut,di larutkan 

dengan aquades sampai tanda batas (Asmal,et al.,2018).  

5) Pembuatan larutan standar Iodium 0,1 N (Farmakope Ed.III Tahun 

1979) 

a) Disiapkan alat dan bahan  

b) Larutkan 3,172 g iodium di larutkan  dalam 4,5 gram  KI 

dalam 100 ml air, encerkan dengan air secukupnya hingga 100 

ml. 

6) Pembuatan larutan standar Na2S2O3 0,1 N (Farmakope Ed.III 

Tahun 1979) 

a) Disiapkan alat dan bahan. 

b) Larutkan 6,5gram natrium tiosulfat dan 0,5 mg natrium 

karbonat di larutkan dalam air bebas karbondioksida 

secukupnya hingga 250 ml. 

7) Pembuatan larutan Amilum 1 % (Astria et al., 2018) 

a) Disiapkan alat dan bahan  

b) Ditimbang 1 g amilum, lalu dilarutkan ke dalam 100 mL 

aquadest dingin. Kemudian dipanaskan dalam penangas air. 

Sambil terus diaduk sampai homogen. 

8) Pembuatan KI 10% (Astria et al., 2018) 

a) Disiapkan alat dan bahan  

b) Kristal KI sebanyak 10 gr ditimbang, lalu di larutkan dalam 

aquadest sampai 100 ml dalam labu ukur. 
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9) Pembuatan larutan KIO3 0,1N 

a) Disiapkan alat dan bahan 

b) Kristal KIO3 sebanyak 0,3567 g ditimbang dan dilarutkan 

dengan aquadest sampai 100 mL dalam labu ukur. Kemudian 

dihomogenkan. 

10) Pembuatan larutan H2SO4 10 % v/v 

a) Disiapkan alat dan bahan  

b) Larutan H2SO4 di pipet sebanyak 10,2 mL lalu dimasukkan 

kedalam beaker glass dan ditambahkan sebanyak 100 ml 

aquadest. 

2. Tahap Analitik 

a. Pengumpulan Sampel  

Pengumpulan sampel di lakukan secara purposive sampling. yang 

di ambil adalah minuman kemasan pulpy yang berada di indomaret 

kota Bengkulu minuman yang di ambil memiliki krakteria yaitu 

minuman yang segar dan kemasanya masih rapi dan tidak rusak.  

b. Pembuatan Sampel  

Sampel yang di gunakan adalah sampel minuman kemasa pulpy. 

Lalu sediakan aquades masing-masing 500 ml di dalam botol 

berbeda, dan ambil masing-masing sebanyak 100 ml  sampel 

minuman kemasan  pulpy dan masukan ke dalam botol yang telah  

berisi aquadest. Kemudian direndam dengan kombinasi suhu dan 

waktu perendaman tertentu. Percobaan dilakukan dengan 2 variasi 
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suhu (S) yaitu 2-5
0
 dan, 24-27

0
C (T) serta waktu  0,1 hari  dan 2 

hari  (Kartikawati et.al., 2019). 

c. Uji Kualitatif 

1) Benedict (Techinamuti & Pratiwi, 2003) 

    Disiapkan tabung reaksi, Dipipet sampel sebanyak 2            

ml,kemudian dimasukan ke dalam tabung reaksi Ditambahkan 

5 tetes benedict,kemudian dipanaskan di atas penangas selama 

5 menit. Jika mengandung vitamin C ,akan terbentuk endapan 

merah bata. 

2) Fehling A dan Fehling B  (Asmal, 2018) 

a. Disiapkan tabung reaksi.  

b. Sebanyak 2 ml larutan sampel dimasukan kedalam 

tabung reaksi bersih.  

c. Kemudian kedalam tabung reaksi tersebut ditambahkan 

5 tetes Fehling A dan 5 tetes Fehling B, kocok homogen.  

d. Selanjutnya tabung ini dipanaskan diatas penangas air. 

e. Jika sampel mengandung vitamin C, maka akan 

terbentuk endapan merah bata. 

3) KMnO4 

    Reaksi warna dengan larutan KMnO4 1%. Filtrat sampel 

sebanyak banyak 1 mL direaksikan dengan 10 mL KMnO4 1% 

dan 4 mL air suling. Keberadaan vitamin C ditandai dengan 

perubahan warna larutan menjadi coklat. 
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d. Persiapan uji kuantitatif  

1) Standarisasi larutan Na2S2O3 dengan larutan KIO3 0,1N (Astria 

et al., 2018) 

Disiapkan alat dan bahan. Larutan KIO3 0,1 N sebanyak 10 mL 

diambil dengan pipet, kemudian dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer. Setelah itu, ditambahkan 5 mL larutan KI 10%, 

lalu ditambahkan 2 mL larutan H2SO4 10%. Dititrasi dengan 

larutan Na2S2O3 sampai berwarna kuning muda. Kemudian 

ditambahkan beberapa tetes larutan amilum 1% lalu dititrasi 

dengan larutan Na2S2O3 sampai warna biru hilang. 

2) Standarisasi larutan I₂ dengan larutan Na2S2O3 0,1 N  

Larutan Na2S2O3 sebanyak 5 ml di ambil dengan pipet,lalu di 

tambahkan 5 tetes amilum 1% Kemudian di titrasi dengan 

larutan I2 sampai warna biru perlakuan di ulangi sebanyak 3 

kali (Asmal, 2018). 

3) Penetapan kadar vitamin C 

Dipipet 5  mL sampel  lalu dimasukkan ke dalam erlenmeyer. 

Kemudian ditambahkan 3 tetes larutan H2SO4 10% lalu, 

ditambahkkan 5 tetes larutan amilum 1% dan dititrasi dengan 

larutan I2 standar hingga berwarna biru. Catat volume titran 

sebagai sampel tanpa perlakuan (sampel pembanding) dan cara 

yang sama digunakan  tiap perlakuan. Diulangi sebanyak tiga 

kali, pada tiap perlakuan. 

 



21 
 

 
 

3. Perhitungan  

Rumus: % kadar vitamin C = 
          

                 
  100 %  

Keterangan :  

V  = Volume iodium (ml)  

N  = Normalitas Iodium (N)  

K  = Bobot ekivalen Vitamin C 88,06 grek)  

FP = Faktor pengenceran  (10)  

1 ml I2 0,1 N setara dengan 8,806 mg ( C6H8O6 Burhan et al., 2022).
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BAB IV 

PEMBAHASAN 

A. Jalannya Penelitian 

 Penelitian ini telah di lakukan di laboratrium terpadu Poltekes 

Kemenkes Bengkulu. Penelitian ini di lakukan untuk mengetahui 

pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar vitamin C pada minuman 

kemasan menggunakan metode iodimetri berdasarkan variasi 0 hari 1 hari 

dan 2 hari  pelaksanaan penelitian yaitu tahap, pra penelitian tahap 

pelaksanaan penelitianan dan tahap pasca analitik. 

  Pada tahap pra penelitian meliputi kegiatan seminar ujian proposal 

pengajuan penetapan judul dan tujuan penelitian, kemudian peneliti 

mempersiapkan instrument penelitian. Surat izin penelitian dari instusi 

pendidikan Poltekes Kemenkes Bengkulu. 

 Pada tahap pelaksanaan ,dilakukan pengambilan sampel minuman yang 

berada di Kota Bengkulu kemudian sampel diolah sesuai tahapan berdasarkan 

proses pembuatan sampel hingga diperoleh filtrate yang siap di uji.  

 Sebelum melakukan transaksi pembayaran sewa laboratrium terpadu 

Poltekes Kemenkes Bengkulu. Kemudian surat di teruskan kepada kepala 

laboratrium terpadu dan petugas Laboratrium Poltekes Kemenkes 

Bengkulu. Pada tahap pasca analitik di lakukan analisa kualitatif pada 

sampel minuman kemasan denggan waktu 0 hari 1 hari 2 hari 

menggunakan reagen Benedict,fehling A `Fehling B KMnO4 dan di 
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lakukan analisa kuantitatif pada minuman kemasan dengan mengunakan 

metode iodimetri. 

B. Hasil Penelitian 

Tabel 4.1 Uji kualitatif untuk 0 hari, 1 hari, 2 hari pada suhu ruang 24-

27°C 

No Pengamatan 

Pereaksi 
Keterangan 

Benedict 
Fehling 

A+B 
KMnO4 

 Kontrol Positif 
Hijau 

kekuningan 

Hijau 

kekuningan 

merah bata 

coklat 
+ (Positif 

vitamin) 

 Kontrol Negatif Biru Biru ungu -(Negatif) 

 Sampel 0 hari kuning 
Kekuningan 

merah bata 
ungu 

+(Positif 

vitamin C) 

 Sampel 1 hari kuning 
Kekuningan 

merah bata 
ungu 

+(Positif 

vitamin C) 

 Sampel 2 hari kuning 
Kekuningan 

merah bata 
ungu 

+(Positif 

vitamin C) 

Keterangan:   +   = Mengandung Vitamin C 

- = Tidak mengandung Vitamin C   

  

Dari analisa kualitatif penelitian yang telah di lakukan pada sampel  

         Tabel 4.2 Uji kualitatif untuk 0 hari, 1 hari, 2 hari  

pada suhu ruang 24-27°C 

No Pengamatan 

Pereaksi 
Keterangan 

Benedict 
Fehling 

A+B 
KMnO4 

 
Kontrol Positif 

Hijau 

kekuningan 

Hijau 

kekuningan 

merah bata 

coklat 
+ (Positif 

vitamin) 

 
Kontrol Negatif Biru Biru ungu -(Negatif) 

 
Sampel 0 hari kuning 

Kekuningan 

merah bata 
ungu 

+(Positif 

vitamin C) 

 
Sampel 1 hari kuning 

Kekuningan 

merah bata 
ungu 

+(Positif 

vitamin C) 

 
Sampel 2 hari kuning 

Kekuningan 

merah bata 
ungu 

+(Positif 

vitamin C) 

Keterangan:   +   = Mengandung Vitamin C 

  -   = Tidak mengandung Vitamin C   
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C.  Uji Kuantitatif  

a. Pembakuan Larutan Na2S2O3 

Pembakuan dilakukan untuk mengetahui normalitas dan 

larutan Na2S2O3, karena larutan Na2S2O3  merupakan larutan standar 

sekunder, sehingga larutan harus dibakukan terlebih dahulu dengan 

larutan standar primer yaitu  KIO3 data hasil pembakuan dapat dilihat 

pada tabel 4.3. 

Tabel 4.3 Pembakuan Larutan Na2S2O3 

Pengulangan Volume Na2S2O3 

Terpakai (mL) 

Normalitas 

Na2S2O3 

1 10,3 0,097N 

2 10,4 0,096N 

3 10,4 0,096 N 

Rata – rata 10,3 0,096 N 

 

b. Standarisasi larutan I2 dengan Na2S2O3 

Standarisasi I2 dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui normalitas 

dari I2 yang digunakan untuk menentukan kadar vitamin C, data hasil 

standarisasi dapat dilihat di table 4.4. 

Tabel 4.4 Standarisasi Larutan I2 dengan Na2S2O3 

Pengulangan Volume I2 Terpakai 

(mL) 

Normalitas I2 

(N) 

1 5,2 0,092 

2 5,3 0,091  

3 5  0,092 

Rata – rata                     5,16 0,092 
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c. Uji kuantitatif Penetapan Kadar Vitamin C 

Uji kuantitatif kadar vitamin C pada minuman kemasan pada  suhu 

dingin 0 hari 1 hari dan 2 hari ,suhu ruang untuk 0 hari 1 hari dan 2 

hari  dengan menggunakan metode iodimetri didapatkan data hasil 

kadar vitamin C dapat dilihat pada table di bawah. 

Tabel 4.5  Uji kuantitatif Suhu Dingin Suhu Ruang 

No Sampel 

Volume rata – 

rata I2 

terpakai (mL) 

Kadar 

vitamin C  

(% b/b) 

1 Suhu dingin 0 hari 0,83 0,133 ± 0,009 

2 Suhu dingin 1 hari 0,8 0,128 ± 0,009 

3 Suhu dingin 2 hari  0,73 0,117 ± 0,018 

4 Suhu ruang 0 hari 1,2 0,192± 0,028 

5 Suhu ruang 1 hari  1,16 0,187 ± 0,024 

6  Suhu ruang 2 hari           1,23 0,198 ± 0,009 

 

D.  Pembahasan 

  Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui  kadar vitamin C pada 

minuman kemasan yang di ambil sampel  di Kota Bengkulu  Sebelum 

melakukan uji kadar Vitamin C pada minuman kemasan terlebih dahulu 

dilakukan uji kualitatif untuk mengetahui ada atau tidaknya kadar 

Vitamin C pada minuman kemasan. Uji benedict yang dilakukan pada 

penelitian diperoleh hasil positif mengandung Vitamin C pada minuman 

kemasan  dengan perubahan warna menjadi merah bata sesuai penelitian 

terdahulu Asmal pada “Analisis Kandungan Vitamin C Dalam Cabai 

Rawit (Capsicum Fructuscens L.) Secara Iodimetri” tahun 2017. Vitamin C 
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dapat dianalisa dengan Benedict karena Vitamin C yang memiliki gugus 

aldehid (Asmal, 2017). 

          Uji kualitatif vitamin C pada sampel di lakuka reagen Benedict, 

KMnO4, Fehling A dan Fehling B (Pratiwi,2021). Tujuan analisis 

kualitatif pada sampel minuman kemasan untuk mengetahui ada atau 

tidaknya kandungan vitamin C pada minuman kemasan berdasarkan lama 

penyimpanan 0 hari, 1 hari dan 2 hari  

       Pada uji Benedict seluruh sampel menunjukan positif mengandung 

vitamin C yang di tandai dengan terbentuknya warna hijau kekuningan 

merah bata. Benedict merupakan larutan yang mengandung kuprisulfat 

,natrium karbonat,dan natrium sitrat. Adanya natrium karbonat dan 

natrium sitrat membuat pereaksi Benedict bersifat lemah vitamin C 

merupakan reduktor kuat yang mampu mereduksi Cu2 dari pereaksi 

benedict menjadi ion Cu dengan membentuk endapan Cu2O yang 

berwarna hijau kekuningan hingga merah bata ( et al., 2018). 

  Pada uji Fehling A dan Fehling B seluruh sampel menunjukan positif 

mengandung vitamin C yang ditandai perubahan warna hijau sampai 

endapan merah bata. Metode fehling terdiri dari 2 larutan, fehling A 

adalah larutan CuSO4, sedangakan fehling B merupakan campuran 

larutan NaOH dan kelium natrium titrat (et al.,2020). 

  Pada uji menggunakan KMnO4, sampel minuman kemasan 

menunjukan reaksi yang positif dengan perubahan warna coklat, dengan 

Vitamin C akan teroksidasi oleh KMnO4 sehingga vitamin C berubah 
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menjadi asam dehidroaskorbat (Mathematics, 2019). Reaksi antara 

vitamin C dengan KMnO4, sebagai berikut :  

5C6H8O6  +  2MnO4
-  

+ 16H
+ 

  5C6H6O6  +  2Mn
2+ 

 +  10H  + 8H2O 

    ungu           coklat 

 

Sumber : (Sari, 2021). 

 

  Penetapan kadar vitamin C dalam sampel dilakukan dengan metode 

titrasi iodimetri (titrasi secara langsung). Hal ini didasarkan dari sifat 

vitamin C yang dapat bereaksi dengan iodium. Dasar dari metode 

iodimetri adalah bersifat mereduksi vitamin C. Vitamin C (asam 

askorbat) merupakan zat pereduksi yang kuat dan secara sederhana dapat 

dititrasi dengan larutan baku iodium (Asmal, 2017) 

  Sebelum dilakukan penetapan kadar, terlebih dahulu dilakukan 

pembakuan Na2S2O3. Pembakuan Na2S2O3 dilakukan untuk mengetahui 

Normalitas dari Na2S2O3 yang merupakan larutan standar baku sekunder 

yang bersifat tidak stabil, sehingga dilakukan pembakuan dengan larutan 

baku K2Cr2O7 (Samsuar et al., 2017) Dalam pembuatan Na2S2O3 

ditambahkan natrium karbonat dengan tujuan sebagai pengawet (Fadjria, 

2019).  

   Berdasarkan hasil penelitian yang telah di lakukan menunjukan 

penetapan kadar vitamin C pada minuman kemasan pada suhu ruang dan 

suhu dingin (0 hari 1 hari dan 2 hari) di dapatkan hasil rata- rata untuk 

suhu dingin 0 hari di dapatkan 0,133%  1 hari 0,122%  dan untuk 2 hari 

0,122%%  untuk suhu ruang 0 hari rata-rata 0,118%  untuk 1 hari 0,187% 

untuk 2 hari 0,198% (Fadjria, 2019). 
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  Hasil penelitian yang di lakukan oleh sari dan daulay pada tahun 2022 

menunjukan bahwa kadar rata-rata vitamin C tertinggi di jumpai pada 

sampel yang di simpan pada suhu dingin yang berbeda jika di bandingkan 

dengan sampel yang di simpan pada suhu ruang 40, 60,dan 80,C hal ini di 

sebabkan oleh vitamin C yang teroksi akibat penyimpanan yang tidak 

tepat semakin suhu tinggi penyimpanan yang di gunakan untuk 

menyimpanan minuman kemasan ,maka semakin rendah kadar vitamin C 

yang terukur dari minuman kemasan akibat vitamin C yang telah 

teroksidasi. 
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BAB V 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A.  Kesimpulan  

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan penetapan kadar vitamin c 

pada minuman kemasan dengan metode iodimetri berdasarkan pengaruh lama 

penyimpanan positif mengandung vitamin C Tertinggi terdapat pada suhu 

ruang 1 hari sebesar 0,198% 

B.  Saran  

1. Kepada Intitusi Pendidikan  

Dapat menambah referensi bidang kimia farmasi di perpustakaan sehingga 

mempermudah dan menambah wawasan dalam mencari referensi baru 

untuk bisa melanjutkan penelitian bidang kimia farmasi terkhusus tentang 

vitamin C menggunakan metode iodimetri . 

2. Kepada peneliti lain 

Melakukan penelitian untuk mengetahui kadar yang terdapat di minuman 

kemasan dengan pengaruh lama penyimpanan untuk suhu ruang dan suhu 

dingin. 

3. Kepada masyarakat  

Dari penelitian ini dapat di sarankan pada masyarakat untuk 

mengkonsomsi minuman kemasan pulpy  yang berada di warung kota 

Bengkulu karena memiliki kadar vitamin C  yang lebih tinggi. 
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Na-sitrat, Na2CO3 
CuSO4.5H2O 

Larutan Benedict 

Lampiran 1.  Skema Kerja 

a.  Pembuatan Larutan Benedict 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 3. 2 Skema Kerja Proses Pembuatan Larutan Benedict 

 

 

 

 

 

 

 CuSO4.5H2O ditimbang  

sebanyak 8,65 g 

 Dilarutkan dalam aquades  

sebanyak 50 mL 

 Kemudian larutan 

CuSO4.5H2O  
 Kemudian 

ditambahkan ke 

dalam larutan 

pertama sambil 

diaduk  

Na-sitrat ditimbang 

sebanyak 86,5 g dan 

Na2CO3 50 g 

Dilarutkan dalam 

aquades 

Lalu diencerkan 

dengan aquades 

sebanyak 425 mL 

Diencerkan dengan akuades 

hingga volume campuran 

menjadi 50 mL 

Larutan 

pertama  

Larutan kedua  
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CuSO4.5H2O 

Larutan  Fehling  A 

b. Pembuatan Larutan Fehling A 

 

 

 Ditimbang CuSO4.5H2O  
sebanyak 34,66 g 

 

 H2SO4 pekat dipipet sebanyak 

5 mL dan  dimasukkan ke 

dalam gelas beaker 

 Lalu ditambahkan aquadest 

sebanyak 100 mL 

 CuSO4.5H2O ditambahkan 

kedalam larutan  tersebut hingga 

larut 

 Setelah itu diencerkan dengan 

aquadest hingga volume larutan 

menjadi 500 mL 

 Larutan dipindahkan ke dalam 

 botol reagen 

 

 

Gambar 3. 3 Skema Kerja Proses Pembuatan Larutan Fehling A 
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KNaC4H4O6.4H20 

Larutan Fehling B 

KMnO4 

Larutan KMnO4 1% 

c. Pembuatan Larutan Fehling B 

 

     Ditimbang KnaC4H4O6.4H20 

murni ditimbang sebanyak 173 gram 

 Dan ditimbang NaOH murni 

sebanyak 50 gram. 

 Lalu siapkan 250 mL akuades 

dalam gelas kimia 600 mL 

 NaOH setelah ditimbang 

dilarutkan kedalam akuadest  

 Setelah itu diencerkan dengan 

aquadest hingga volume larutan 

menjadi 500 mL 

 Larutan dipindahkan ke dalam 

 botol reagen 

 

Gambar 3. 4 Skema Kerja Proses Pembuatan Larutan Fehling B 

 

d. Pembuatan Larutan KMnO4 1% 

     KMnO4 ditimbang sebanyak 1 g 

 Dimasukan ke dalam labu ukur 100 mL 

 Lalu, dilarutkan dengan sedikit 

aquades  dikocok sampai larut 

Kemudian dicukupkan dengan

 aquades Sampai tanda batas 

 

Gambar 3. 5 Skema Kerja Proses Pembuatan Larutan  

Larutan KMnO4 1% 
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e. Analisa Kualitatif   

  

  

 . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        Gambar 3. 6 Skema Kerja Proses Analisa Kualitatif 

 

  

Sampel Minuman Kemasan  

Uji Fehling A 

dan Fehling B 

Perubahan 

warna dari 

hijau 

kuning 

sampai 

merah 

Perubahan 

warna dari 

hijau 

kuning 

sampai 

merah bata 

Perubahan 

warna 

menjadi 

menjadi 

warna 

coklat. 

Uji Benedict Uji KmnO4 

 Sampel di 

pipet 2 mL 

 Masukkan 

dalam 

tabung 

reaksi 

 Tambahkan 

5 tetes 

Fehling A 

dan Fehling 

B  

 Panaskan di 

atas 

penangas  

 Sampel di 

pipet 2 mL 

 Masukkan 

dalam 

tabung 

reaksi 

 Tambahkan 

5 tetes 

benedict  

 Panaskan di 

atas 

penangas 

selama 5 

menit  

 Dipipet 1 

mL KMnO4 

 Masukkan 

dalam 

tabung 

reaksi 

 Tambahkan 

1 mL 

sampel  

minuman 

kemasan 

pulpy  
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Larutan Baku Natrium 

Thiosulfat (Na2S2O3) 

f. Analisa Kuantitatif 
 

Pembakuan Larutan Na2S2O3 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 7 Skema Kerja Proses Pembakuan Larutan Na2S2O3 

 

 

 

 

  

Kalium Iodat   

Dipepet 5 ml lalu dimasukan ke 

dalam erlenmaye kemudian di   

tmbahkan 5 ml larutan h₂SO₄ 10% 

Ditambahkan 5 tetes larutan amilum 1 

% dan dititrasi dengan larutan I₂ 

standar hingga berwarna biru.  

Catat volume titran sebagai sampel 

tanpa perlakuan sampel pembanding 

Dan cara yang sama di gunakan  

untuk tiap perlakuan.diulangi 

sebanyak tiga kali,pada tiap perlakuan 

. 
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Larutan Natrium Thiosulfat 

(Na2S2O3) 

Larutan Standar I2 

g. Standarisasi Larutan I2 
 

 

 Dipipet sebanyak 5 mL 

 Ditambahkan 5 tetes 

amilum 1% 

 Dititrasi dengan 

larutan I2 sampai 

warna biru 

 Perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali 

 

 

Gambar 3. 8 Skema Kerja Proses Standarisasi Larutan I2 
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Sampel minuman kemasan  

h. Analisa Kuantitatif 

. 

 

 Dipipet 5  

mL sampel  

 Masukkan 

kedalalam 

Erlenmeyer 

125 mL,  

 Ditambahk

an 6 ml  

larutan H2SO4 

10% 

 Ditambahkan 5 tetes 

larutan amilum 1% 

 Dititrasi dengan larutan I2 

Volume titrasi dicatat 
Perlakuan diulangi   
sebanyak 3 kali 

 

 

 

 

Gambar 3. 9 Skema Kerja Proses Penetapan Kadar Vitamin C Pada 

Minuman Kemasan 

 

 

 

 

 

  

 

Perubahan warna 

menjadi Biru 
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Lampiran 2.  Perhitungan 

1. Pembuatan reagen  

1. pembuatan amilum 1%  

                        %b/v =  
     

  
        

1% = 
    

      
        

Gram = 1 gram. 

2. Pembuatan larutan KMnO4 1% 

%b/v= 
     

  
 x 100% 

1% =  
    

      
x 100% 

Gram=1 gram  

  

3. Pembuatan Larutan KI  10 % Dalam 100 mL 

%b\v=
     

  
x 100 % 

  10% =
    

      
 x 100% 

 Gram=10 gram  

 

2. Pembakuan larutan Na2S2O3 

Tabel 1. Pembakuan larutan Na2S2O3 

Pengulangan  

Volume terpakai Na2S2O3 (ML) 

Normalitas 

Na2S2O3 

1 10,3 0,097 N 

2 10,4 0,096 N 

3 10,4 0,096 N 

Rata – Rata  10,3 Ml 0,096 N 

a. Pengulangan I 

         V1xN1   =V2xN2 

        10,3 Ml x N1 =10 mL x 0,100 

                           N1 =0,097 N  
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b. Pengulangan II 

       V1xN1   =V2xN2 

       10,4 ML xN1 =10 ML x0,100 

                               = 0,096 N 

c. Pengulangan III 

       V1xN1    =V2xN2 

       10,4 MLxN1 =10MLx0,100 

                              =0,096  N  

  

d. Normalitas Rata-rata  ==   
                        

 
 =0,096 

    3.   Standarisasi I2 dengan Na2S2O3 

Tabel 2. Standarisasi I2 dengan Na2S2O3 

Pengulangan Volome I2 Terpakai (mL)  Normalitas 

N 

1 5,2 0,092 N 

2 5,3 0,091 N 

3 5,3 0,091 N 

Rata – Rata  5,26  0,091 N 

a. Pengulangan I 

            V1xN1   =V2xN2 

             5,2ML xN1 =5MLx 0,096 N 

                                =0,092N 

b. Pengulangan II 

           V1xN1   = V2xN2 

            5,3Ml xN1 = 5ML x 0,096N 

                              = 0,091N    
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c. Pengulangan III 

            V1xN1   = V2xN2 

             5,3MLxN1 = 5mL x 0,096N 

                                = 0,091N 

d. Normalitas Rata – rata =   
                        

 
 =0,094N 

4. Penetapan kadar sampel suhu dingin (0 hari) 

Tirasi Volume tirasi i2 

terpakai (mL) 

Kadar vitamin c (% 

b/b) 

1 0,9 0,144% 

2 0,8 0,128% 

3 0,8 0,128% 

Rata – Rata 0,83 0,133% 

 

1) % Kadar Vitamin C  = 
                 

               
   100 % 

                   =  
                     

           
   100 % 

        = 
     

     
        

       = 0,144  % 

2) % Kadar Vitamin C  = 
                  

               
   100 % 

                   =  
                     

           
   100 % 

        = 
     

     
        

        = 0,128 % 

3) % Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

                   =  
                    

           
   100 % 

         = 
     

     
        

        = 0,128 % 
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Rata-rata volume I2 terpakai       = 
               

 
 = 0,83  

Rata-rata kadar Vitamin C          =  
                           

 
 = 0,133 % 

 

5. Penetapan kadar sampel suhu dingin (1 hari) 

Tirasi 
Volume tirasi i2 terpakai 

(mL) 

Kadar vitamin C (% 

b/b) 

1 0,8 0,128 

2 0,9 0,144 

3 0,7 0,112 

Rata – Rata 0,8 0,128 

 

1) Kadar Vitamin C  = 
                  

               
   100 % 

               =  
                     

           
   100 % 

    = 
     

     
        

    = 0,128  % 

2) % Kadar Vitamin C  = 
                

               
   100 % 

                   =  
                     

           
   100 % 

        = 
     

     
        

        = 0,144 % 

3) % Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

                   =  
                    

           
   100 % 

        = 
     

     
        

       = 0,112 % 

Rata-rata volume I2 terpakai      = 
               

 
 = 0,8 

Rata-rata kadar Vitamin C         =  
                           

 
 = 0,128 % 

 



45 
 

 
 

         6.  Penetapan kadar sampel suhu dingin (2 hari) 

Tirasi Volume tirasi i2 terpakai 

(mL) 

Kadar vitamin c (% b/b) 

1 0,8  0,128 

2 0,7 0,112 

3 0,7 0,112 

Rata – Rata 0,73 0,117 

 

1) Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

               =  
                     

           
   100 % 

    = 
     

     
        

    = 0,128  % 

2) % Kadar Vitamin C  = 
                    

               
   100 % 

                   =  
                     

           
   100 % 

        = 
     

     
        

        = 0,112 % 

3) % Kadar Vitamin C  = 
                 

               
   100 % 

                   =  
                    

           
   100 % 

        = 
     

     
        

       = 0,112 % 

Rata-rata volume I2 terpakai      = 
               

 
 = 0,73  

Rata-rata kadar Vitamin C         =  
                           

 
 = 0,117 % 
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7.  Penetapan kadar sampel suhu ruang (0 hari) 

Titrasi Volome titrasi I2 

terpakai  

Kadar Vitamin C(b\b) 

1 1 0,160 

2 1,3 0,209 

3 1,3 0,209 

Rata-rata  1,2 0,192 

 

1) Kadar Vitamin C   = 
                   

               
   100 % 

                =  
                   

           
   100 % 

     = 
     

     
        

     = 0,160 % 

2) % Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

                   =  
                     

           
   100 % 

        = 
     

     
        

       = 0,209 % 

3) % Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

                   =  
                     

           
   100 % 

        = 
     

     
        

       = 0,209 % 

Rata-rata volume I2 terpakai = 
             

 
 = 1,2 

Rata-rata kadar Vitamin C    =  
                          

 
 = 0,192 % 
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8.  Penetapan kadar sampel suhu ruang (1 hari) 

Titrasi Volome titrasi i2 

terpakai  

Kadar vitamin C 

(%b\b) 

1 1 0,160 

2 1,2 0,193 

3 1,3 0,209 

Rata- rata 1,16 0.187 

 

1) Kadar Vitamin C  = 
                  

               
   100 % 

               =  
                   

           
   100 % 

    = 
     

     
        

    = 0,160  % 

2) % Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

                 =  
                     

           
   100 % 

      = 
     

     
        

      = 0,193 % 

3) % Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

                 =  
                     

           
   100 % 

      = 
     

     
        

      = 0,209 % 

Rata-rata volume I2 terpakai    = 
             

 
 = 1,16 

Rata-rata kadar Vitamin C       =  
                          

 
 = 0,187 % 
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9.  Penetapan kadar sampel suhu ruang (2 hari) 

Titrasi  Volume titrasi i2 

terpakai 

Kadar vitamin C%b\b 

1 1,3 0,209 

2 1,2 0,193 

3 1,2 0,193 

Rata-rata 1,23 0,198 

 

1) Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

               =  
                     

           
   100 % 

    = 
     

     
        

    = 0,209  % 

2) % Kadar Vitamin C  = 
                    

               
   100 % 

                 =  
                     

           
   100 % 

      = 
     

     
        

      = 0,193 % 

3) % Kadar Vitamin C  = 
                   

               
   100 % 

                  =  
                     

           
   100 % 

       = 
     

     
        

       = 0,193 % 

Rata-rata volume I2 terpakai = 
               

 
 = 1,23 

Rata-rata kadar Vitamin C    =  
                           

 
 = 0,198 
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Lampiran 3.  Dokumentasi  

 Dokumentasi Penelitian Uji kualitatif suhu ruangan (0 hari) 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Uji kualitatif dengan pereaksi 

benedict 

 

Larutan Benedict 

2 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

fehling A dan fehling  

 

Fehling A=B 

3 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

kmno4 1 

 

Larutan KmnO4 
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Lampiran 3  (Lanjutan ) 

 Dokumentasi Penelitian suhu ruangan pengulangan (1 hari) 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Uji Kualitatif dengan pereaaksi 

Benedict 

 

Larutan Benedict 

2 Uji Kualitatif dengan Fehling A 

fehling B 

 

Fehling A+B 

3 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

kmno4 1 % 

 

Larutan  KmnO4 
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Lampiran 3 (Lanjutan) 

   Dokumentasi Penelitian Suhu Ruangan (2 hari) 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

Benedict 

 

Larutan Benedict 

2 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

Fehling A dan Fehling B 

 

Fehling A+B 

3 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

kmno4 

 

Larutan KmnO4 

 



52 
 

 
 

Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian  

  Dokumentasi Penelitian suhu dingin ( 0 hari) 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

Benedict 

 

Larutan Benedict 

2 Uji kualitatif dengan pereaksi 

Fehling A dan Fehling B 

 

Fehling A+B 

3 Uji kualitatif dengan larutan kmno4 

1 

 

Larutan KmnO4 
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Lampiran 4 (Lanjutan) 

    Dokumentasi Penelitian suhu dingin (1 hari) 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Uji kualitatif dengan pereaksi 

Fehling A dan Fehling B 

 

Larutan Benedict 

2 Uji kualitatif dengan pereaksi 

Fehling A dan Fehling B 

 

Fehling A+B 

3 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

kmno4 1 % 

 

Larutan KmnO4 
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Lampiran 4 (Lanjutan) 

    Dokumentasi Penelitian suhu dingin (2 hari) 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

Benedict 

 

Larutan Benedict 

2 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

Fehling A dan Fehling B 

 

Fehling A+B 

3 Uji Kualitatif dengan pereaksi 

kmno4 1 % 

 

Larutan KmnO4 
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Lampiran 5.  Dokumentasi Penelitian uji kuantitatif Suhu dingin 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Penetapan kadar sampel 

  

 

Penetapan kadar sampel 0 hari  

2 Penetapan kadar sampel  

 

Penetapan kadar sampel 1 hari 

3 Penetapan kadar sampel 

 

Penetapan kadar sampel 2 hari 
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Lampiran 6.  Dokumentasi Penelitian pembakuan suhu ruang 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Penetapan kadar sampel 

 

Penetapan Kadar sampel 0 

2 Penetapan kadar sampel 

  

Penetapan kadar sampel 1  

3 Penetapan kadar sampel 

 

Penetapan kadar sampel 2 hari 

 

  



57 
 

 
 

Lampiran 6 (Lanjutan) 

Dokumentasi penelitian 

No Sampel minuman kemasan 

 

1 Pereaksi Benedict 

 

2 Pereaksi Fehling A 
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3 Pereaksi Fehling B 

 

4 Pereaksi KMnO4 
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5 Uji Benedict 

 

6 Uji Fehling A+B  
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7 Uji KMnO4 

 

8 Standarisasi Larutan Na2S2O3 

 

9 Pembakuan 

 

10 Penetapan Kadar sampel suhu 

dingin 
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11 Penetapan Kadar Sampel Suhu 

Dingin 

 

12 Penetapan Kadar sampel Suhu 

Ruang 

 

13 Penetapan Kadar Sampel Suhu 

Ruang 

 

14 Penetapan Kadar Sampel Suhu 

Ruang 
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Lampiran 7.  Standarisasi I2 dengan larutan Na2S2O3 

 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Volome terpakai 5,2 mL 

  

 

2 Volome terpakai 5,3 Ml 

 

 

3 Volome terpakai 5,3 Ml 
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Lampiran 8.  Pembakuan Larutan na2s2o3 

 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Volome terpakai 10,3 

 

2 Volome terpakai 10,4 

 

3 Volome terpakai 10,4 
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Lampiran 9.  Penetapan kadar sampel suhu ruang dan suhu dingin 

No Kegiatan Dokumentasi 

1 Volume titrasi yang terpakai suhu 

ruang 2 hari 1,2 Ml 

 

 

 

2 Volume titrasi yang terpakai suhu 

ruang 2 hari 1,2 Ml 

 

 

 

3 Volume titrasi yang terpakai suhu 

ruang 2 hari 1,3 Ml 
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4  

 

5 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 2 hari 0,8 Ml 

 

 

 

 

6 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 2 hari 0,7 Ml 
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7 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 2 hari 0,7 Ml 

 

 

8 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 1 hari 0,8 Ml 

 

 

9 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 1 hari 0,9 Ml 

 

 



67 
 

 
 

10  

 

11 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 1 hari 0,7 Ml 

 

 

12 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 0 hari 0,9Ml 
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13 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 0 hari 0,8 Ml 

 

 

14 Volume titrasi yang terpakai suhu 

dingin 0  hari 0,8 Ml 

 

 

15 Volume titrasi yang terpakai suhu 

ruang  1 hari 1 Ml 
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16 Volume titrasi yang terpakai suhu 

ruang  1 hari 1,2 Ml 

  

 

17 Volume titrasi yang terpakai suhu 

ruang  1 hari 1,3Ml 
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Lampiran 10.  Penimbangan Sampel 

No Kegiatan Dokumentasi  

1 Sampel minuman kemasan   
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Lampiran 11. Lembar Konsultasi   
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Lampiran 12.  Surat Pernyataan Keaslian Penulisan KTI 

PERNYATAAN 

Yang bertanda tangan di bawah ini 

Nama  : Dipa Nuraliza 

NIM  : P05150220010 

Judul Karya Tulis Ilmiah :  Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap Kadar 

Vitamin C Pada Minuman Kemasan Dengan Metode 

Iodimetri  

      Menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa Karya Tulis Ilmiah adalah betul-

betul karya saya bukan hasil penjiplakan kelak hari terbukti dalam Karya tulis 

ilmiah ada unsur penjiplakan maka saya bersedia mempertanggungjawabkan 

sesuai ketentuan yang berlaku. 

                                                                           Bengkulu,     Juli 2024 

                                                                                         Yang Menyatakan 

 

 

                  Dipa Nuraliza 
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Lampiran 13. Daftar Riwayat Hidup 

RIWAYAT HIDUP 

Penulis bernama Dipa Nuraliza dengan nama panggilan Dodo 

Dip yang dilahirkan pada 10 October  2001 di Kedurang Ilir 

Lubuk Ladung  dan merupakan anak ke 12 saudara dari bapak 

yang bernama Kadarudin dan ibu Dirasmawati  dan mempunyai 

11 saudara  yang bernama Antoni, Tugis, Robet, Gimbar, 

Gupianto Tina Juana, Eeng, Tomi, Tira Juana, Untung Wijaya 

dan Atika. Penulis tinggal di Sawah Lebar Sepakat Ujung. 

Penulis menempuh jenjang pendidikan Sekolah Dasar di SDN 70 Bengkulu 

selatan  melanjutkan Sekolah Menengah Pertama di SMPN 19  Bengkulu Selatan 

kemudian melanjutkan sekolah Menengah Akhir di SMAN  04 Bengkulu selatan dan 

pada tahun 2020 diterima sebagai mahasiswa di Jurusan Analis Kesehatan Program 

Studi Diploma III (DIII) Farmasi Poltekkes Kemenkes Bengkulu. 

Selama menjalankan perkuliahan, penulis pernah mengikuti Praktik 

Belajar Lapangan (PBL) di RSUD Benteng Bengkulu tengah  2 minggu, Apotek 

Rasyid Farma  selama 2 minggu, Praktik Kerja Lapangan Terpadu (PKLT) di 

penurunan. Bengkulu  selama 2 minggu, Praktik Kerja Lapangan (PKL) di LAFI 

PUSKESAD selama 1 bulan dan RS KRAKATAU MEDIKA selama 1 bulan. 

Selama menjadi mahasiswa begitu banyak pengalaman dan pembelajaran yang 

didapatkan serta ilmu yang diperoleh dan diharapkan dapat bermanfaat untuk diri 

sendiri serta lingkungan sekitar di masa depan. 
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Lampiran 14.  Surat pernyataan keaslian izin penelitian 
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Lampiran 15. Surat Izin Penelitian Ke Laboratrium Poltekes Kemenkes 

Bengkulu 
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Lampiran 16. Surat Selesai Penelitian 
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Lampiran 17. Lembar Kegiatan Penelitian Karya Tulis Ilmiah
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