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"Belajar dan bekerja dengan giat, serta tidak lupa bersyukur, 

tentu akan memberikan hasil yang baik" 

“Tuhan adalah gembalaku takkan kekurangan aku” 

(Maz 23:1) 

 

“Sebuah cita- cita akan menjadi kesuksesan, jika kita awali 

dengan bekerja untuk mencapainya.” 

“jangan menunda- nunda untuk melakukan suatu pekerjaan 

karena tidak ada yang tahu apakah kita dapat bertemu hari esok 

atau tidak.” 
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INTISARI 

 

            Buah pepaya bangkok mengandung beberapa zat gizi salah satunya yaitu 

vitamin C yang dapat digunakan untuk meningkatkan sistem imun tubuh. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan buah 

pepaya bangkok (Carica pepaya L.) terhadap kandungan vitamin C dan 

mengetahui lama penyimpanan yang mengandung kadar vitamin C paling 

optimum pada buah pepaya bangkok (Carica pepaya L.). Analisis kadar vitamin 

C pada sampel dilakukan secara kualitatif  dengan pereaksi Iodium, KMnO4, 

FeCl3 dan Fehling A & B serta uji kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-

Vis pada panjang gelombang 266 nm. Hasil penelitian menunjukkan bahwa buah 

pepaya bangkok dengan lama penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari positif 

mengandung vitamin C. Kadar vitamin C buah pepaya bangkok dengan lama 

penyimpanan 0 hari sebesar 0,0352 % ± 4 ,72  x 10-4 dengan % KV sebesar  

1,3400 %, lama  penyimpanan 3 hari sebesar 0,0699 ± 1 x 10-3  dengan % KV 

sebesar  1,4947 %, dan lama   penyimpanan 6 hari sebesar 0,0591 ± 7,50 x 10-4  

dengan % KV sebesar  1,269 %. Data tersebut menunjukkan bahwa adanya 

pengaruh lama penyimpanan buah pepaya bangkok (Carica pepaya L.) terhadap 

kandungan vitamin C  dengan nilai p < 0,05 yaitu 0,000 dan lama penyimpanan 3 

hari mengandung kadar vitamin C  paling optimal. 

 

Kata Kunci : Buah pepaya bangkok, lama penyimpanan, Spektrofotometri 

UV-Vis, Vitamin C.
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ABSTRACT 

 

           Bangkok papaya fruit contains several nutrients, one of which is vitamin C 

which can be used to increase the body's immune system. This study aims to 

determine the effect of storage time for Bangkok papaya ( Carica papaya L.) on 

the content of vitamin C and to determine the storage time that contains the most 

optimum levels of vitamin C in Bangkok papaya ( Carica papaya L.). Analysis of 

vitamin C levels in the sample was carried out qualitatively with Iodine, KMnO4, 

FeCl3 and Fehling A & B reagents and quantitative tests using UV-Vis 

spectrophotometry at a wavelength of 266 nm. The results showed that the 

Bangkok papaya fruit with a storage time of 0 days, 3 days and 6 days were 

positive for vitamin C. The level of vitamin C in Bangkok papaya fruit with a 

storage time of 0 days was 0,0352 % ± 4,72 x 10-4 with % KV 1,3400 %, 3 days 

storage time of 0,0699 ± 1 x 10-3 with % KV of 1,4947 %, and storage time of 6 

days of 0,0591 ± 7,50 x 10-4 with % KV of 1,269 %. These data indicate that there 

is an effect of storage time for Bangkok papaya (Carica papaya L.) on the content 

of vitamin C with a p value < 0,05, which is 0,000 and a storage time of 3 days 

containing the most optimal levels of vitamin C. 

 

Keywords: Bangkok papaya fruit, storage time, UV-Vis spectrophotometry, 

                    Vitamin C.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

 Pada tahun 2020, dunia digemparkan dengan merebaknya virus baru 

yaitu coronavirus jenis baru (SARS-CoV-2) dan penyakitnya disebut 

Coronavirusdisease 2019 (COVID-19). Diketahui, asal mula virus ini berasal 

dari Wuhan, Tiangkok yang ditemukan pada akhir Desember tahun 2019 

(PDIP,2020). Coronavirus adalah keluarga besar virus yang menyebabkan 

penyakit mulai dari gejala ringan sampai berat. Tanda dan gejala umum infeksi 

COVID-19 antara lain gejala gangguan pernapasan akut seperti demam, batuk 

dan sesak napas. Masa inkubasi rata-rata 5-6 hari dengan masa inkubasi 

terpanjang 14 hari (Kemenkes,2020).                                      . 

          Pandemi atau epidemi global mengindikasikan infeksi COVID-19 yang 

sangat cepat hingga hampir tak ada negara atau wilayah di dunia yang absen 

dari virus Corona. Peningkatan jumlah kasus terjadi dalam waktu singkat 

hingga butuh penanganan secepatnya. Sayangnya, hingga kini belum ada obat 

spesifik untuk menangani kasus infeksi virus Corona oleh karena itu perlu 

usaha penanganan dan pencegahan untuk melawan COVID-19 salah satunya 

dengan meningkatkan sistem kekebalan tubuh. 

          Vitamin C disebut juga dengan asam askorbat  adalah salah satu zat gizi 

yang berperan sebagai antioksidan dan efektif mengatasi radikal bebas yang 
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dapat merusak sel atau jaringan. Kebutuhan tubuh akan vitamin C kurang lebih 

30 mg setiap hari. Peran vitamin C didalam  sistem imun terkait erat dengan 

peran vitamin C sebagai antioksidan, sehingga vitamin C mudah mendonorkan 

elektronnya ke radikal bebas maka sel-sel  termasuk sel imun terlindung dari 

kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas, bahwa vitamin C meningkatkan 

fungsi imun dengan menstimulasi produksi interferon (protein yang melindungi 

sel dari serangan virus). Interferon adalah salah satu sitokin yang dihasilkan 

karena adanya komunikasi sel yang baik dan untuk menjaga komunikasi 

tersebut tetap baik maka diperlukan sel imun yang sehat dengan membran sel 

yang utuh (Winarsi, 2007). 

          Vitamin C adalah vitamin yang paling tidak stabil dari semua vitamin 

dan mudah rusak selama pemrosesan dan penyimpanan. Laju perusakan 

meningkat karena kerja logam, terutama tembaga dan besi dan juga oleh kerja 

enzim. Enzim yang mengandung tembaga atau besi dalam gugus prostetiknya 

merupakan katalis yang efisien untuk penguraian asam askorbat (deMan, 

1997:411). Kandungan vitamin pada buah dan sayuran akan berubah pada 

berbagai kondisi dan lama penyimpanan. 

Salah satu buah yang berpotensi mengandung vitamin C adalah buah 

pepaya. Buah Pepaya merupakan salah satu buah yang paling menyehatkan dan 

dianjurkan untuk selalu dikonsumsi, karena kandungan vitamin C termasuk 

tinggi dalam pepaya, selain itu mengandung beta-criptoxantin yang merupakan 

senyawa fitokimia untuk mencegah penyakit. Buah papaya termasuk buah yang 
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mudah didapat karena tersedia sepanjang tahun tanpa adanya musim tertentu, 

buah ini juga relatif murah dan rasanya enak (Afrianti, 2010). 

Buah pepaya memiliki kandungan vitamin C dan betakaroten yang 

bermanfaat sebagai antioksidan. Di dalam buah pepaya mengandung vitamin C  

tinggi dan kandungan betakaroten sebesar 20,722 μg/100 g berat papaya. 

Marelli dkk., (2008). Menurut Ramadhan dan Sudarsono (2013) buah papaya 

tua dibandingkan dengan yang muda memiliki kandungan vitamin C lebih 

tinggi maka dapat menghambat radikal bebas lebih tinggi 62,93% dari pada 

yang muda 32,07%. Oleh karena itu peneliti tertarik melakukan penelitian 

tentang  pengaruh lama penyimpanan pada buah pepaya bangkok melalui uji 

kandungan vitamin C dengan metode spektrofotometri UV-Vis. 

 

B. Rumusan Masalah 

1.  Apakah ada pengaruh lama penyimpanan terhadap kandungan vitamin C 

pada buah pepaya bangkok ( Carica pepaya L.) ? 

2. Berapa lama penyimpanan yang paling optimum terhadap kadar vitamin C 

yang terkandung dalam buah pepaya bangkok (Carica pepaya L.) ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui adanya pengaruh lama penyimpanan terhadap kandungan 

vitamin C pada buah pepaya bangkok  ( Carica pepaya L.) 
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2. Untuk mengetahui lama penyimpanan yang  optimum pada buah pepaya 

bangkok (Carica pepaya L.)  yang dapat memberikan kadar vitamin C 

paling optimum. 

 

D. Manfaat Penelitian 

         Memberikan informasi kepada masyarakat tentang lama penyimpanan 

yang paling optimum terhadap kadar vitamin C yang terkandung dalam buah 

pepaya bangkok (Carica pepaya L.) sebagai upaya pemanfaatan buah pepaya 

bangkok untuk meningkatan daya tahan tubuh. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

Desain penelitian ini termasuk penelitian eksperimental karena dilakukan 

pengujian dengan pemberian perbedaan lama penyimpanan buah pepaya 

bangkok (Carica pepaya L.) terhadap kadar vitamin C dengan metode 

spektrofotometri UV-Vis. 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Kuantitatif Sekolah 

Tinggi Ilmu Kesehatan Nasional pada bulan Januari 2020 sampai Februari 

2021. 

 

C. Instrumen Penelitian 

1. Alat 

Alat yang digunakan adalah seperangkat alat spektrofotometer UV-

Vis ( Shimadzu UV 1280 Mini No. A120654 ), juice extractor (Miyako JE-

507), centrifuge (Tablel Top Centrifuge model PLC-03, Serial 

No.1607701), sepasang kuvet (Hellma Analytic type No 100, 600 QG Light 

path lotum), beaker glass (pyrex), neraca analitik (Ohaus PA214 sensitivitas 

0,0001 g), tabung reaksi, pipet volume 1,0 mL (pyrex) dan pipet volume 5,0 
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mL (pyrex), labu ukur 10,0 mL (pyrex), labu ukur 50,0 mL (pyrex), labu 

ukur 100,0 mL (pyrex), gelas ukur 250,0 mL (pyrex) dan pembakar spiritus. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan adalah buah pepaya bangkok (Carica pepaya 

L.), larutan KMnO4 (Merck), larutan Iodium (Merck), aquadest (PT 

Brataco), pereaksi Fehling A (Merck), pereaksi Fehling B (Merck), FeCl3 

(Merck) dan baku vitamin C p.a (Merck). 

 

D. Populasi dan Sampel 

Populasi dari penelitian ini adalah buah pepaya jenis bangkok yang 

diperoleh dari kecamatan Musuk, Kabupaten Boyolali, Jawa Tengah dan 

sampel dari penelitian ini  adalah buah pepaya jenis bangkok yang diperoleh 

dari tanaman di Kecamatan Musuk, Kabupaten Boyolali, Jawa Tengah. Metode 

pemilihan sampel yang digunakan adalah purposive sampling, yaitu teknik 

pengambilan sampel sumber data dengan pertimbangan atau kriteria-kriteria 

tertentu (Sugiyono, 2016). Sampel buah pepaya bangkok yang dipilih memiliki 

ciri-ciri kulit buah kasar dan tidak rata, kulit luar berwarna hijau kekuningan, 

berat buah ± 3,5 kg dan memiliki usia panen 9 -12 bulan. 
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E. Besar Sampel 

          Besar sampel buah pepaya bangkok ± 3,5 kg dipotong kecil- kecil dan 

ditimbang sebanyak 200 g diambil sarinya kemudian di sentrifugasi hingga 

diperoleh larutan yang jernih. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Bagan Besaran Sampel 
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F. Identifikasi Variabel Penelitian 

1. Variabel Bebas 

Variabel bebas pada penelitian ini adalah lama penyimpanan buah 

pepaya bangkok (Carica pepaya L.). 

2. Variabel Terkendali 

Dalam penelitian ini yang berperan sebagai variabel terkendali adalah 

suhu kamar ( 28˚C - 30˚C) dan metode Spektrofotometri UV-Vis. 

3. Variabel Tergantung 

Variabel tergantung dalam penelitian ini adalah kadar vitamin C pada 

sari buah pepaya bangkok berdasarkan lama penyimpanan. 

 

G. Definisi Operasional Variabel Penelitian 

1. Sari Buah Pepaya Bangkok (Carica pepaya L.) 

         Buah pepaya bangkok (Carica pepaya L.) yang disimpan pada   suhu 

kamar ( 28˚C - 30˚C ) dengan lama penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari. 

2. Penetapan Kadar Vitamin C  

          Penetapan  Kadar vitamin C buah pepaya bangkok (Carica pepaya 

L.)  selama penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis. 
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H. Alur Penelitian      

1. Bagan 
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Gambar 8. Alur Penelitian 
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2. Cara Kerja 

a. Determinasi Tanaman 

          Buah pepaya bangkok ( Carica pepaya L. ) yang akan digunakan 

dalam penelitian dideterminasi di Balai Besar Penelitian dan 

Pengembangan Tanaman Obat dan Obat Tradisional Kabupaten 

Karanganyar. Tahapan ini dilakukan karena untuk mengetahui kebenaran 

dari tumbuhan tersebut. 

b. Preparasi Sampel 

           Buah pepaya bangkok yang masih belum matang ditimbang ± 3,5 

kg, diuji pada 0, 3, 6 hari kemudian masing- masing dibuat sari buah 

pepaya bangkok.  

c. Pembuatan Sari Buah Pepaya Bangkok 

Buah pepaya bangkok dikupas dan dicuci, dipotong kecil-kecil  

ditimbang sebanyak 200,0 gram dimasukkan ke dalam juice extractor 

hingga diperoleh sari buah pepaya bangkok kemudian disentrifugasi 

dengan kecepatan 3000 rpm selama 15 menit, sampel yang lapisan atas 

padatan sari buah pepaya bangkok dibuang kemudian ambil bagian yang 

jernih. 

d. Analisa Kualitatif Vitamin C 

1) Reaksi warna dengan Iodium. 3 mL sampel sari buah pepaya bangkok 

ditambah 3 tetes larutan Iodium akan memberikan hasil positif 

mengandung vitamin C jika warna iodin luntur (Widiastuti, 2016). 
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2) Reaksi warna dengan KMnO4. 3 mL sampel sari buah pepaya 

bangkok ditambah 3 tetes larutan KMnO4 akan memberikan hasil 

positif mengandung vitamin C jika warna dari KMnO4 luntur. 

(Khasanah, 2016). 

3) Reaksi warna dengan FeCl3. 3 mL sampel sari buah pepaya bangkok 

ditambah 3 tetes larutan FeCl3 akan memberikan hasil positif 

mengandung vitamin C jika terbentuk warna kuning yang segera 

hilang (Nurdin et al., 2015). 

4) Reaksi Fehling. 3 mL sampel sari buah pepaya bangkok ditambah 

dengan 3 tetes pereaksi Fehling A dan 3 tetes pereaksi Fehling B 

kemudian dipanaskan akan memberikan hasil positif mengandung 

vitamin C jika terbentuk endapan merah bata. Ketempat hasil 

percobaan tersebut dibandingkan dengan baku vitamin C dengan 

perlakuan yang sama (Widiastuti, 2016). 

e. Analisa Kuantitatif Vitamin C 

1) Pembuatan Larutan Induk Vitamin C 

         Larutan vitamin C disiapkan dengan cara menimbang 10,0 mg 

vitamin C murni dan dilarutkan dengan aquadest, volume akhir 

dicukupkan hingga 100,0 mL labu ukur. 

2) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Larutan Vitamin C 

         Larutan vitamin C 100 ppm dipipet 1,0 mL dimasukkan dalam 

labu ukur 10,0 mL dan dicukupkan dengan larutan aquadest hingga 
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batas. Diukur serapan maksimum pada panjang gelombang 230 – 290 

nm dengan menggunakan blanko aquadest. 

3) Pembuatan Kurva Kalibrasi 

         Larutan vitamin C 100 ppm dibuat deret masing –masing 

sebesar 8 ppm, 10 ppm, 12 ppm, 14 ppm,16 ppm ( 0,8 mL, 1,0 mL, 

1,2 mL, 1,4 mL, 1,6 mL ) dimasukkan kedalam labu ukur 10,0 mL 

kemudian dicukupkan volumenya sampai tanda batas dengan 

aquadest, lalu diukur serapannya pada panjang gelombang 

maksimum yang diperoleh (Wardani,2012). 

4) Penetapan Kadar Sampel 

          Kadar vitamin C sari buah papaya bangkok masing-masing  

diamati berdasarkan lama penyimpanan buah pepaya bangkok 0, 3, 6 

hari dengan cara dipipet sebanyak 0,7  mL, kemudian dimasukkan ke 

dalam labu ukur 50,0 mL kemudian dicukupkan volumenya sampai 

tanda dengan aquadest. Selanjutnya dihomogenkan lalu diukur 

serapan dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 

maksimum yang telah didapatkan. 

  

I. Analisis Data Penelitian 

1. Perhitungan Kadar 

         Metode analisis yang digunakan pada penetapan kadar vitamin C 

dalam sampel sari buah pepaya bangkok adalah spektrofotometri UV 

dengan menggunakan pembacaan absorbansi sampel (y), kemudian dicari 
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regresi liniernya (a dan b) menggunakan hubungan absorbansi sampel 

dengan konsentrasi  ppm. Konsentrasi ppm diperoleh dari perhitungan 

persamaan regresi linier dari data kurva kalibrasi yang menyatakan 

hubungan antara konsentrasi (X) dan absorbansi (A), dengan persamaan 

garis sebagai berikut : 

 

Keterangan : 

y = serapan yang diperoleh 

a = konstanta 

b = koefisien regresi (kemiringan) 

x = konsentrasi 

Kadar =  x 100 % 

Creg: konsentrasi vitamin C berdasarkan regresi 

Pengenceran : 0,7 mL dalam 50,0 mL = 71,4285 kali pengenceran 

Volume pelarutan : dalam labu takar 50,0 mL 

 Berat sampel : gram, 200 gram = 200.000.000 μg 

            Ketelitian metode penetapan kadar vitamin C pada buah pepaya 

bangkok dengan lama penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari dilakukan 

dengan parameter presisi yang dinyatakan dengan perhitungan  koefisien 

variasi ( % KV ) sebagai berikut : 

                      % KV =  SD    x  100% 

                                      X 

               Suatu metode dinyatakan memiliki presisi yang baik jika pada  

Y= bx + a 
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 Koefisien  variasi ( % KV ) < 2 % ( Jamaluddin, 2012 ). 

  Keterangan : 

  % KV = Koefisien Variasi 

  SD     = Standart deviasi 

   X      =  Rata- rata kadar sampel 

2. Analisis Perbandingan   

          Metode analisa data kadar vitamin C dari sampel buah pepaya 

bangkok  dianalisis secara statistik dengan metode One Way ANOVA 

menggunakan program SPSS for Windows untuk melihat apakah lama 

penyimpanan berpengaruh signifikan terhadap kadar vitamin C buah 

pepaya bangkok ( Carica  pepaya L.) dengan lama penyimpanan 0, 3 dan 6 

hari  yang masing-masing dibuat menjadi sari buah pepaya bangkok  

(Carica  pepaya L.) dengan taraf  kepercayaan 95 %. Sebelum dilakukan 

uji tersebut perlu dilakukan Test of Normality dan Test Homogeneity of 

Variances untuk mengetahui normalitas dan homogenitas dari data ysng 

diuji.  

           Dengan hipotesis : 

Sig < 0,05 : Ada hubungan signifikan antara kadar vitamin C  lama    

penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari. 

Sig > 0,05  : Tidak ada hubungan yang signifikan antara kadar vitamin C  

lama  penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 

1.  Adanya pengaruh lama penyimpanan terhadap kandungan vitamin C pada 

buah pepaya bangkok  (Carica pepaya L.) dengan nilai p < 0,05 yaitu  

0,000  yang menandakan ada pengaruh yang bermakna lama penyimpanan 

terhadap kadar vitamin C buah pepaya bangkok. 

2. Buah pepaya bangkok (Carica pepaya L.) dengan lama penyimpanan  3 

hari  memberikan kadar vitamin C paling optimum yaitu sebesar 0,0699 

%. 

 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama 

penyimpanan buah pepaya bangkok terhadap kandungan vitamin C dengan 

variasi analisis pada jenis perlakuan yang lain. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama penyimpanan buah 

pepaya bangkok yang masih mentah yang dapat memberikan kadar vitamin 

C paling optimal. 
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