BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Kadar vitamin C buah pepaya : pepaya segar sebagai kontrol 67,40
mg/100gr bahan, pepaya diolah menjadi selai 38,25 mg/100gr bahan, pepaya
diolah menjadi jus 41,49 mg/100gr bahan karena pengolahan maka terjadi

penurunan kadar vitamin C.

5.2 Saran
1. Agar masyarakat mengetahui dan menkonsumsi buah pepaya sebagai
sumber untuk memperoleh vitamin C.
2. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, maka peneliti lain dapat
menentukan kadar vitamain C pada buah pepaya dengan perlakuan yang
berbeda. Hal tersebut dapat digunakan sebagai pembanding terhadap

hasil yang diperoleh.
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LAMPIRAN 1

A. Pembuatan Reagen

1. Pembuatan larutan KIO3; 0.01 N sebanyak 100 ml

100 21
299 50,01 x 222=0,0356 gr
1000 6

a. Ditimbang KIO3 0,0356 gr.

b. Dimasukakan kedalam labu takar 100 ml.
c. Ditambah aquadest sampai tanda batas.
d. Dikocok sampai homogen.

Data penimbangan

Kertas timbang + zat = 1,4657

Kertas timbang + sisa= 1,4288

Zat = 0,0369
0,0369
Koreksi kadar = x 0,01
0,0356
=0,0103 N

2. Pembuatan larutan lodium 0,01 N sebanyak 1 liter

1000 0,01
=——x——x12,69 =1,269 gr
1000 0,1
1000 0,01
Kl = x—x18 =18¢r
1000 0,1

a. Ditimbang Kristal KI 1,8 gr dimasukkan dalam beaker glass,
dilarutkan dalam aquadest.
b. Dimasukkan 1,269 gr iodium dalam larutan Kl, sambil diaduk

kemudian ditambah aquadest sampai 1 liter.



3. Pembuatan larutan Na,S,03; 0,01 N sebanyak 2000 ml

2000 248,19
——x 0,01 x
1000

=4,9638 gr

a. Ditimbang 4.9638 g Na,S,03.

b. Dimasukkan dalam beaker glass ditambah aquadest sampai batas
2000 ml.

c. Diaduk sampai homogen.

4. Pembuatan larutan Kl 20% sebanyak 50 ml

20
—x50=10g¢r
100

a. Ditimbang 10 g KI, dimasukkan dalam labu 100 ml.
b. Ditambah aquadest sampai tanda batas 100 ml.
c. Dikocok dan dihomogenkan.
5. Pembuatan larutan H,SO, 2 N sebanyak 100 ml
(V.N) H,SO, = (V.N) H,SO, pekat
V x 36 =100x 2
Vv = 5,55 ml
a. Diambil 5,55 ml H,SO, pekat dimasukkan kedalam beaker glass
yang sudah berisi sedikit aquadest.
b. Ditambahkan aquadest sampai 100 ml, diaduk sampai homogen.

6. Pembuatan Amylum 1% sebanyak 100 ml

1
— x100=1gqgr
100

a. Ditimbang 1 gr amylum.
b. Dilarutkan sampai 100 ml.
c. Dipanaskan hingga mengental tidak sampai mendidih.

d.
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B. Data Hasil Standarisasi

1. Standarisasi Na,S,03 0,01 N dengan KIO3; 0,0103 N

0,00-10,10 ml =10,10 ml
0,00-10,20 ml =10,20 ml
0,00-10,10 ml =10,10 ml

Volume rata-rata titran = 10,10 + 10,20 + 10,10 = 10,13 ml
3

2. Standarisasi 1,0,01 N dengan Na,S,03 0,0101 N

0,00-9,90ml  =9,90 ml
0,00-9,90ml  =9,90 ml
0,00-9,80mlI =9,80ml

Volume rata-rata titran = 9,90 + 9,90 + 9,80 = 9,86 ml
3

3. Perhitungan

a. Standarisasi Na,S,03; 0,01 N dengan KIO; 0,0103 N

(VN) Na,S,05 = (VN) KIO3
10,13 x N =10x0,0103
Kadar Na,S,0; =0,0101 N

Standarisasi |, 0,01 N dengan Na,S,03; 0,0101 N

(VN) I = (VN ) N328203
10x N =9,86 x 0,0101
Kadar I, =0,0099 N
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. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C secara lodimetri
1. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C Buah Pepaya Kontrol

1.1 Data Penimbangan Pepaya Kontrol

I.  Beaker glass + sampel =142,91 gr
Beaker glass + sisa = 4299qgr
Berat bahan = 99,92 gr
Il. Beaker glass + sampel =150.33 gr
Beaker glass + sisa = 5041qr _
Berat bahan = 99,92 gr
lll. Beaker glass + sampel =145,20 gr
Beaker glass + sisa = 4521qr_
Berat bahan = 99,99 gr
1.2 Pembacaan Volume Titran Sampel
a. Penimbangan | =99,92 gr
Volume titran = 7,80 ml
b. Penimbangan Il =99,92 gr
Volume titran = 7,70 ml
c. Penimbangan Il =99,99 gr
Volume titran = 7,70 ml
1.3 Perhitungan Kadar Vitamin C
o ml I;5-2x 0,88 x P x 100
Kadar Vitamin C = . =mg/100g

berat bahan

’

9
x 0,88 x 10 x 100

Kadar | = 7,80 x

1]

99,92
= 68,00 mg/100 g
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0,0099

Kadar Il =7,70 x x 0,88 x 10 x 100

)

99.92
= 67,13 mg/100 gr

0,0099

Kadar Il =7,70 x x 0,88 x 10 x 100

)

99,99
= 67,08 mg/100 gr

1.4 Perhitungan Rata-rata

No | Volume Titran | Berat (g) Kadar Vitamin C
(ml) (mg/100 g)

1 7,80 99,92 68,00

2 7,70 99,92 67,13

3 7,70 99,99 67,08

X 7,73 99,94 67,40
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D. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C secara lodimetri
1. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C pada Selai Buah Pepaya

1.1 Data Penimbangan

I. Beaker glass + sampel = 143,13 gr
Beaker glass + sisa = 43,18 qgr
Berat bahan = 99.95¢r

Il. Beaker glass + sampel =151,19 gr

Beaker glass + sisa = 5111 qgr_
Berat bahan =100,08 gr

lll. Beaker glass + sampel = 146,49 gr
Beaker glass + sisa = 46,29 ar _
Berat bahan =100,2 gr

1.2 Pembacaan Volume Titran Sampel

a. Penimbangan | =99,95 gr
Volume titran = 4,50 ml

b. Penimbangan Il =100,08 gr
Volume titran = 4,40 ml

c. Penimbangan lli =100,2 gr
Volume titran = 4,40 ml



1.3 Perhitungan Kadar Vitamin C

NI,
0,01

ml I,—=x 0,88 x P x 100

Kadar Vitamin C

berat bahan

0,0099

Kadar | = 4,50 x

1]

= mg/100g

x 0,88 x 10 x 100

99,95

= 39,22 mg/100 gr

0,0099

Kadar Il = 4,40 x

1]

x 0,88 x 10 x 100

100,08

= 38,30 mg/100 gr

0,0099
Kadar Il = 4,40 x

1]

x 0,88 x 10 x 100

100,2

= 38,25 mg/100 gr
1.8 Perhitungan Rata-rata

No | Volume Titran Berat (g) Kadar Vitamin C
(ml) (mg/100 g)
1 4,50 99,95 39,22
2 4,40 100,08 38,30
3 4.40 100,2 38,25
4
X 4,40 100,07 38,59




E. Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C secara lodimetri
1. Data Hasil penetapan Kadar Vitamin C pada Jus Buah Pepaya
dengan Pengolahan Disimpan Dikulkas

1.1 Data penimbangan

I. Beaker glass + sampel =145,91 gr
Beaker glass + sisa = 45804ar _
Berat bahan =100,11 gr

II. Beaker glass + sampel =152,32 gr
Beaker glass + sisa = 52,14 qgr
Berat bahan =100,18 gr

Ill.  Beaker glass + sampel =142,91 gr

Beaker glass + sisa = 4298 qgr
Berat bahan = 99,93 ¢gr
1.2 Pembacaan Volume Titran
a. Penimbangan | =100,11 gr
Volume titran =4,80 ml
b. Penimbangan Il =100,18 gr
Volume titran =4,70 m|
c. Penimbangan llI = 99,93 gr
Volume titran = 4,80 ml
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1.3 Perhitungan Kadar Vitamin C

ml I,5-2x 0,88 x P x 100

berat bahan

Kadar Vitamin C = mg/100g

0,0099

Kadar | =4,80 x x 0,88 x 10 x100

2

100,11

=41.77 mg/100 gr
0,0099

Kadar Il =4,70 x x 0,88 x 10 x 100

]

100,18
= 40,87 mg/100 gr

0,0099
Kadarlll = 4,80 x
0,01

x 0,88 x 10 x 100

99,93
= 41,84 mg/100 gr

1.4 Perhitungan rata-rata

No | Volume Titran | Berat (g) Kadar Vitamin C
(ml) (mg/100 Q)

1 4,80 100,11 41,77
2 4,70 100,18 40,87
3 4,80 99,93 41,84
4
X 4,70 100,07 41,49

Keterangan :

P : Faktor pengencer

ml |, .Banyaknya |, yang digunakan

N I, .Normalitas I,

0.88 : kesetaraan asam askorbat

0,01 :normalitas larutan iodin
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LAMPIRAN 2

Foto-foto

Gambar 1. Pepaya Segar

Gambar 2. Selai Pepaya
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Gambar 3. Jus Pepaya

Gambar 4. Penimbangan pepaya
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Gambar 5. Pemblenderan buah pepaya

Gambar 6. Hasil setelah diblender
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Gambar 7. Hasil akhir titrasi
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