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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap kadar vitamin C 

pada buah jambu biji dapat disimpulkan bahwa kadar vitamin C paling tinggi 

terdapat pada jus jambu biji segar (tanpa penyimpanan) sebagai kontrol yaitu 

sebesar 63,3641 mg/100 gram, sedangkan pada jus jambu biji yang 

diperlakukan penyimpanan selama 3 hari yaitu sebesar 49,69826 mg/100 

gram. Kadar vitamin C pada selai jambu biji yaitu sebesar 59,16638  mg/100 

gram. 

 

5.2 Saran  

a. Pemilihan metode sangat mempengaruhi hasil dan cara kerja dalam 

penetapan kadar vitamin C pada sampel. 

b. Agar mendapatkan hasil yang lebih valid dan reliabel, hendaknya peneliti 

selanjutnya dalam melakukan pengujian menggunakan beberapa 

replikasi. 
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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Perhitungan Reagen, Standarisasi, dan Penetapan Kadar Vitamin C 

1. Pembuatan Reagen 

a. Pembuatan larutan KlO3 0,01 sebanyak 100 ml.  

Berat KlO3 = 
1000

100
x 0,01 x 

6

214
 

  = 0,0357 gram  

1) Ditimbang KlO3 dengan kertas timbang sebanyak 0,0357 gram pada 

neraca analitik 

2) Dimasukkan dalam beaker glass (kertas timbang x sisa ditimbang 

lagi), ditambah sedikit aquades, lalu diaduk sampai larut  

3) Dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml  

4) Ditambah aquadest ad 100 ml dan dihomogenkan 

Keterangan : 

Kertas timbang + bahan = 0,0357 gram  

Kertas timbang + sisa  = 0,0010 gram  

Berat bahan   = 0,0347 gram 

b. Pembuatan larutan iodium 0,01 N sebanyak 1000 ml 

Berat l2 (gram)  = 
1000

1000
x 

0,1

0,01
x 12,69 

= 1,269 gram  

Jika 0,001 N sebanyak 1000 ml ditimbang 16 gram Kl maka 0,005 N  

l2 sebanyak 1000 ml, harus ditimbang Kl (gram). 

Berat Kl (gram) = 
1000

1000
x 

0,1

0,01
x 1,8 

   = 1,8 gram  
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1) Ditimbang kristal Kl 1,8 gram dimasukkan ke dalam beaker glass, 

dilarutkan dalam aquadest 

2) Dimasukkan 1,269 gram l2 dalam larutan Kl, sambil diaduk kemudian 

ditambah aquadest ad 1000 ml  

c. Pembuatan larutan Na2S2O3 0,01 N sebanyak 2000 ml  

Berat Na2S2O3 (gram)  = 
2000

2000
x 0,01 x 

1

248,19
 

    = 4,9638 gram  

1) Ditimbang Na2S2O3 sebanyak 4,9638 gram 

2) Dimasukkan dalam beaker glass dan ditambah aquadest sampai 

batas 2000 ml 

3) Diaduk sampai homogen 

d. Pembuatan larutan Kl 20% sebanyak 100 ml  

Berat Kl (gram) = 
100

200
x 100 

   = 20 gram  

1) Ditimbang 20 gram Kl, dimasukkan beakar glass dan ditambah sedikit 

aquadest 

2) Dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml  

3) Ditambah aquadest ad 1000 ml lalu dihomogenkan 

e. Pembuatan larutan H2SO4 4N sebanyak 100 ml 

(V x N) H2SO4  = (V x N) H2SO4 pekat 

           100 x 2  = V x 36 

                     V = 5,55 ml 

1) Diambil 5,55ml H2SO4 pekat dimasukkan ke dalam beaker glass yang 

sudah berisi sedikit aquadest  
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2) Ditambah aquadest sampai 100 ml, diaduk sampai homogen. 

f. Pembuatan amylum 1% sebanyak 100 ml 

100

1
x 100 = 1 gram 

1) Dituang 1 gram amylum  

2) Dilarutkan sampai 100 ml 

3) Dipanaskan hingga mengental tidak sampai mendidih 
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2. Data Hasil Standarisasi 

a. Standarisasi Na2S2O3 0,01 N dengan KlO30,01 N  

1) 10,1 

2) 10,2 

3) 10,3 

Volume rata-rata titran = 
3

10,310,210,1 
 = 10,2 ml  

b. Standarisasi l2 0,01 N dengan Na2S2O3 0,01 N 

1) 9,9 

2) 9,9 

3) 9,8 

Volume rata-rata titran = 
2

9,99,9 
 = 9,9 ml  

c. Perhitungan 

1) Standarisasi Na2S2O3 0,01 N dengan KlO30,01 N 

(V x N) KlO3 = (V x N) Na2S2O3 

10 x 0,0125 = 10,2 x N Na2S2O3 

N . Na2S2O3 = 0,0122 N  

2) Standarisasi l2 0,01 N dengan Na2S2O3 0,01 N 

(V x N) Na2S2O3 = (V x N) l2 

       9,9 x 0,0122 = 10 x N l2 

                       Nl2 = 0,0120 
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3. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C  

a. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C pada Buah Jambu sebagai kontrol 

1) Data penimbangan 

a. Beaker glass + sampel = 145,2221 

Beaker glass + sisa  =   44,8817 

Berat bahan   = 100,3404 

b. Beaker glass + sampel = 145,4010 

Beaker glass + sisa  =   44,1457 

Berat bahan   = 101,2553 

c. Beaker glass + sampel = 145,4088 

Beaker glass + sisa  =   44,6765 

Berat bahan   = 100,7323 

 

b. Pembacaan volume titran sampel 

1) Penimbangan I  = 100,3404 

Volume titran  = 6,1 ml  

2) Penimbangan II  = 101,2553 

Volume titran  = 5,97 ml  

3) Penimbangan III  = 100,7323 

Volume titran  = 6,07 ml  

c. Perhitungan kadar vitamin C Jambu biji sebagai selai 

Kadar vitamin C  = 
(gr) bahan Berat

100 x P x 0,88 x 
0,01

Nl
xl ml 2

2

 

   = mg / 100 gram 
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Kadar I   = 
100,3404

100 x 10 x 0,88 x 
0,01

0,012
6,1x

 

   =  64,19747 mg/100 gram 

Kadar II  = 
101,2553

100 x 10 x 0,88x 
0,01

0,012
5,97x

 

   = 62,26163 mg/100 gram 

Kadar III  = 
100,7323

100 x 10 x 0,88 x 
0,01

0,012
6,07x

 

   = 63,63321 mg/100 gram 

 

Keterangan : 

ml l2 = Banyaknya l2 yang digunakan 

Nl2 = Normalitas l2 

0,88 = Kesetaraan asam askorbat 

0,01 = Normalitas larutan lodin 

P = Faktor perkalian 

d. Perhitungan rata-rata 

Perlakuan Sampel (ml) Berat (g) Kadar Vitamin 
(mg/100 g) 

Kontrol 

6,1 100,3404 64,19747 
5,97 101,2553 62,26163 
6,07 100,7323 63,63321 

x  6,05 100,776 63,3641 
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4. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C secara Iodimetri 

a. Data hasil penetapan kadar vitamin C pada jambu biji sebagai selai  

1) Data penimbangan 

a. Beaker glass + sampel = 145,3935 

Beaker glass + sisa  =   44,6653 

Berat bahan   = 100,7282 

b. Beaker glass + sampel = 145,5312 

Beaker glass + sisa  =   44,5645 

Berat bahan   = 100,9667 

c. Beaker glass + sampel = 145,3816 

Beaker glass + sisa  =   44,9121 

Berat bahan   = 100,4695 

 

b. Pembacaan volume titran sampel 

1) Penimbangan I = 100,7282 

Volume titran = 5,6 ml  

2) Penimbangan II = 100,9667 

Volume titran = 5,7 ml  

3) Penimbangan III = 100,4695 

Volume titran = 5,63 ml  

Volume rata-rata tiran = 
3

5,63  5,7  5,6 
 = 5,64 ml 
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c. Perhitungan kadar vitamin C sebagai selai 

Kadar vitamin C  = 
(gr) bahan Berat

 x100P x 0,88x 
0,01

Nl
xl ml 2

2

 

   =  mg / 100 gram 

Kadar I   = 
100,7282

100 x 10 x 0,88x 
0,01

0,012
5,6x

 

   = 58,70848 mg/100 gram 

Kadar II  = 
100,9667

100 x 10 x 0,88x 
0,01

0,012
5,7x

 

   = 59,6157 mg/100 gram 

Kadar III  = 
100,4695

100 x 10 x 0,88 x 
0,01

0,012
5,63x

 

   = 59,17497 mg/100 gram 

Keterangan : 

ml l2 = Banyaknya l2 yang digunakan 

Nl2 = Normalitas l2 

0,88 = Kesetaraan asam askorbat 

0,01 = Normalitas larutan lodin 

P = Faktor perkalian 

d. Perhitungan rata-rata jambu biji sebagai selai 

Perlakuan Sampel (ml) Berat  
(g) 

Kadar Vitamin 
(mg/100 g) 

Selai 

5,6 100,7282 58,70848 
5,7 100,9667 59,6157 
5,63 100,4695 59,17497 

x  5,64 100,7215 59,16638 
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5. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C secara Iodimetri. 

a. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C pada buah jambu yang didiamkan 

selama 3 hari di dalam lemari es 

1) Data penimbangan 

a. Beaker glass + sampel = 145,3492 

 Beaker glass + sisa  =   44,7723 

 Berat bahan   = 100,5769 

b. Beaker glass + sampel = 145,2831 

 Beaker glass + sisa  =   44,7812 

 Berat bahan   = 100,5019 

c. Beaker glass + sampel = 145,3221 

 Beaker glass + sisa  =   44,6753 

 Berat bahan   = 100,6468 

2) Pembacaan volume titran sampel 

a. Penimbangan I  = 100,5769 

Volume titran   = 4,7 ml  

b. Penimbangan II  = 100,5019 

Volume titran   = 4,77 ml  

c.  Penimbangan III  = 100,6468 

 Volume titran   = 4,73 ml  

3) Perhitungan kadar vitamin C yang didiamkan selama 3 hari di dalam 

lemari es 

Kadar vitamin C  = 
(gr) bahan Berat

100 x P x 0,88 x 
0,01

Nl
xl ml 2

2

 

   = mg / 100 gram 
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Kadar I  = 
100,5769

100 x 10 x 0,88 x 
0,01

0,012
4,7x

 

   = 49,34732 mg/100 gram 

Kadar II  = 
100,5019

100 x 10 x 0,88 x 
0,01

0,012
4,77x

 

   = 50,11965 mg/100 gram 

Kadar III  = 
100,6468

100 x 10 x 0,88x 
0,01

0,012
4,73x

 

   = 49,62781 mg/100 gram 

Keterangan : 

ml l2 = Banyaknya l2 yang digunakan 

Nl2  = Normalitas l2 

0,88 = Kesetaraan asam askorbat 

0,01 = Normalitas larutan lodin 

P  = Faktor perkalian 

4) Data penimbangan 

Perlakuan Sampel (ml) Berat (g) Kadar Vitamin 
(mg/100 g) 

P-1 (didiamkan) 

4,7 100,5769 49,34732 
4,77 100,5019 50,11965 
4,73 100,6468 49,62781 

x  4,73 100,5752 49,69826 
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Lampiran 2. Gambar Penelitian 

 

 

 

 

 

 

     

 

Pengenceran sampel kontrol 
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Pengenceran sampel selai 
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Pengenceran sampel yang didiamkan 
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Sampel 1. Kontrol 

 

 

Sampel 2. Selai 

 

Sampel 3. Sampel yang didiamkan selama 3 hari 


