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INTISARI 

DEWI, P.A.M., 2013. PERBANDINGAN KADAR VITAMIN C PADA 

BROKOLI (Brassica oleracea L.) SEGAR DAN REBUS SECARA 

KROMATOGRAFI CAIR KINERJA TINGGI (KCKT), KARYA TULIS 

ILMIAH, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, 

SURAKARTA. 

 

 Vitamin adalah zat-zat organik kompleks yang dibutuhkan dalam jumlah yang 

sangat kecil dan pada umumnya tidak dapt dibentuk oleh tubuh. Vitamin 

dikelompokkan menjadi dua, yaitu vitamin yang larut dalam lemak (vitamin A, D, E 

dan K) dan vitamin yang larut dalam air (vitamin B kompleks dan C). Vitamin adalah 

komponen tambahan makanan yang berperan sangat penting dalam gizi manusia. 

Salah satu vitamin yang diperlukan oleh tubuh meliputi vitamin C. Vitamin C disebut 

juga asam askorbat, merupakan vitamin yang paling sederhana,mudah berubah akibat 

oksidasi. Vitamin C berfungsi untuk meningkatkan system imunitas tubuh yang dapat 

diperoleh sayur seperti brokoli. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar 

vitamin C pada brokoli segar dan brokoli rebus. 

 Metode penelitian ini menggunakan Kromatografi Cair Kinerja Tinggi 

(KCKT) untuk meneliti kadar vitamin C pada brokoli. Data waktu retensi diperoleh 

dari standar baku vitamin C. Sampel brokoli dibuat jus dilakukan centrifuge dan 

disaring menggunakan kertas whatman 0,2 µm untuk mendapatkan larutan jernih, 

kemudian diencerkan sebelum diinjekkan pada alat KCKT. 

 Hasil penetapan kadar pada brokoli segar dan brokoli rebus pada panjang 

gelombang 254 nm menunjukkan kadar yang berbeda. Kadar vitamin C rata-rata 

brokoli segar adalah  0,215 %, sedangkan kadar vitamin C rata-rata brokoli rebus 

adalah 0,159 %. 

 

Kata kunci : vitamin C, brokoli segar, brokoli rebus, KCKT 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Manusia membutuhkan energi (karbohidrat, protein dan lemak), mineral dan 

vitamin untuk melakukan aktifitas sehari-hari. Vitamin adalah zat-zat organik 

kompleks yang dibutuhkan dalam jumlah yang sangat kecil dan pada umumnya 

tidak dapt dibentuk oleh tubuh. Vitamin dikelompokkan menjadi dua, yaitu 

vitamin yang larut dalam lemak (vitamin A, D, E dan K) dan vitamin yang larut 

dalam air (vitamin B kompleks dan C) (Almatsier, 2004). 

Vitamin adalah komponen tambahan makanan yang berperan sangat penting 

dalam gizi manusia. Banyak vitamin tidak stabil pada kondisi pemrosesan tertentu 

dan penyimpanan, dan karena aras kandungan vitamin dalam makanan diproses 

dapat sangat menurun. Vitamin sintetik dipakai secara luas untuk menggantikan 

vitamin yang hilang dan untuk mengembalikan aras kandungan vitamin dalam 

makanan. Kandungan vitamin dalam berbagai golongan makanan berkaitan 

dengan kelarutannya dalam air atau lemak. Beberapa vitamin berfungsi sebagai 

bagian dari koenzim, tanpa vitamin enzim tersebut tidak efektif sebagai biokatalis. 

Umumnya, koenzim seperti itu adalah bentuk vitamin yang difosforilasi dan 

berperan dalam metabolisme lemak, protein dan karbohidrat. Beberapa vitamin 

terdapat dalam makanan sebagai provitamin-senyawa yang bukan vitamin tetapi 

dapat diubah oleh tubuh menjadi vitamin (deMan dan John M, 1997). 
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Kekurangan vitamin mengakibatkan penyakit defisiensi yang serius. 

Kelebihan dosis vitamin, terutama vitamin yang larut dalam lemak, dapat 

mengakibatkan keracunan yang serius (deMan dan John M, 1997).  Salah satu 

penyakit yang disebabkan kekurangan vitamin C yaitu penyakit scurvy. Penyakit 

scurvy telah di kenal sejak abad ke-15, yaitu penyakit yang menyebabkan pucat, 

rasa lelah berkepanjangan, diikuti oleh pendarahan gusi, pendarahan di bawah 

kulit, edema, tukak, dan pada akhirnya kematian (Ika D, 2009). 

Vitamin C disebut juga asam askorbat, merupakan vitamin yang paling 

sederhana,mudah berubah akibat oksidasi, tetapi sangat berguna bagi manusia. 

Struktur kimianya terdiri atas rantai 6 atom C dan kedudukannya tidak stabil 

(C6H8O6), karena mudah bereaksi dengan O2 di udara menjadi asam 

dehidroaskorbat. Vitamin ini merupakan fresh food vitamin karena sumber 

utamanya adalah buah-buahan dan sayuran segar. Berbagai sumbernya adalah 

jeruk, brokoli, kubis, lobak dan strawberry. Salah satu dari beberapa vitamin dapat 

diketahui dari kegunaannya dalam membantu aktivitas berbagai enzim, misalnya 

banyak vitamin B-kompleks merupakan koenzim beberapa enzim tertentu yang 

terdapat dalam sel hidup. Vitamin C pada tumbuhan merupakan metabolit 

sekunder,karena terbentuk dari glukosa melalui jalur asam D-glukoronat dan L-

gulonat. Pada manusia, binatang menyusui tingkat tinggi, dan marmot, biosintesis 

ini tidak terjadi, karena adanya hambatan biosintetik yang sifatnya genetik antara 

L-golonolakton dan 2 keto-L-gulonolakton sehingga untuk spesies tersebut 

vitamin C merupakan faktor penting dalam makanan (deMan dan  John M, 1997). 
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Asam askorbat dengan adanya enzim asam askorbatoksidase akan 

teroksidasi menjadi asam L-dehidroaskorbat.Asam ini secara kimia juga sangat 

labil dan mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam L-diketogulonat yang 

tidak lagi memiliki keaktifan sebagai vitamin (deMan dan John M, 1997). 

Vitamin C tersebar luas di alam, kebanyakan dalam produk tumbuhan 

seperti buah, terutama buah jeruk, sayur hijau, tomat, kentang dan buah beri. 

Salah satu sayuran hijau yang mengandung vitamin C yaitu brokoli. Brokoli 

merupakan sayuran bentuk kuntum bunga (curd), berwarna hijau tua atau muda. 

Tanaman ini tidak tahan terhadap suhu panas, sehingga cocok ditanam di dataran 

tinggi di atas 700 m dpl. Bunganya sangat mudah terserang penyakit busuk warna 

hitam. Sayuran ini sangat digemari masyarakat karena mengandung vitamin A, B 

dan C mineral dan kalsium serta besi, sehingga permintaan bertambah. Petani 

dalam mempertahankan pemeliharaan brokoli, perlu mengimbangi dengan 

menaikkan produksi dan kualitasnya. Untuk menaikkan kualitas brokoli 

penanganan pasca panen harus dilakukan dengan hati-hati agar penurunan mutu 

dapat diperkecil. Sifat-sifat penting yang menentukan kualitas brokoli adalah 

kepadatan, warna, keutuhan, dan besarnya diameter bunga. Brokoli mempunyai 

daya tahan sangat rendah setelah panen, kuncup bunganya akan cepat membuka 

dan berkembang. Warna bunga juga akan cepat berubah dari hijau ke kuning. Laju 

respirasi yang cepat menjadi ciri sayuran ini karena bagian bunga adalah organ 

yang disusun oleh jaringan muda dan sangat aktif dalam proses biologis (Haryanti 

et al, 2007).  
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Bagian tanaman yang dimanfaatkan adalah bunga yang belum terbuka dan 

berwarna hijau. Bunga yang telah terbuka akan berubah menjadi kuning. Bunga 

tanaman ini kaya kandungan vitamin A dan D. Bunga sangat mudah terkena 

jamur bila terkana air secara terus menerus. Oleh sebab itu, masa panen yang tepat 

sebaiknya setelah musim hujan. Tanaman dapat dipanen pada umur 60-120 hari 

setelah tanam (tergantung pada kultivar dan iklimnya) dengan interval waktu 

sekitar 1-2 minggu (Raharjo dan Hernani, 2005). 

Setelah panen dilakukan, brokoli biasanya akan mudah rusak sehingga 

harus cepat dibungkus dengan plastik polietilen untuk mencegah penguningan. 

Penyimpanan sebaiknya dilakukan dengan cara memasukkan brokoli ke dalam 

plastik berpori tanpa pencucian. Penyimpanan brokoli tidak boleh dalam keadaan 

basah karena akan mudah berjamur dan busuk. Suhu terbaik adalah dalam kulkas 

pendingin. Sebelum dikonsumsi, brokoli sebaiknya dicuci di air mengalir dan 

jangan direndam dalam air karena akan menyebabkan kandungan gizinya hilang 

(Raharjo dan Hernani, 2005). 

Kandungan dalam 100 g brokoli segar terdapat antioksidan di antaranya 

asam folat sebanyak 20 mg, tokoferol 30 mg, beta-karoten 800 mg, vitamin C 100 

mg, dan senyawa flavonoid. Senyawa ini bersifat sebagai antioksidan dan dapat 

mencegah penyakit kanker serta jantung (Raharjo & Hernani, 2005). 

Metode yang digunakan dalam peneltian ini adalah Kromatografi Cair  

Kinerja Tinggi (KCKT). Kromatografi Cair Kinerja Tinggi paling sering 

digunakan untuk menetapkan kadar senyawa-senyawa tertentu seperti asam 

amino, asam-asam nukleat, dan protein-protein dalam cairan fisiologis,  
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menentukan kadar senyawa-senyawa aktif obat, produk hasil samping proses 

sintesis, atau produk-produk degradasi dalam sediaan farmasi memonitor sampel-

sampel yang berasal dari lingkungan, memurnikan senyawa dalam suatu 

campuran, memisahkan polimer dan menentukan distribusi berat molekulnya 

dalam suatu campuran, kontrol kualitas, dan mengikuti jalannya reaksi sintesis 

(Gandjar dan Rohman, 2009) . 

 

B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

dirumuskan permasalahannya sebagai berikut: 

1. Berapakah kadar vitamin C dalam brokoli segar yang ditetapkan dengan 

Kromatografi Cair Kinerja Tinggi ? 

2. Berapakah kadar vitamin C dalam brokoli rebus yang ditetapkan dengan 

Kromatografi Cair Kinerja Tinggi ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini sebagai berikut: 

1. Mengetahui kadar vitamin C dalam brokoli segar yang ditetapkan dengan 

metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi. 

2. Mengetahui kadar vitamin C dalam brokoli rebus yang ditetapkan dengan 

metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi. 
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D. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

masukkan serta sumbangan informasi ilmiah dalam kepustakaan, khususnya 

dibidang farmasi mengenai kandungan vitamin C pada brokoli segar dan rebus. 

 

 


