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INTISARI

Pratiwi, Defvi M.D.V., 2014. Pemeriksaan Kadar Vitamin C Jus Jambu dan
Selai Jambu Biji (Psidium Guajava. L), Program DIll Analis Kesehatan
Universitas Setia Budi Surakarta, Pembimbing: Reny Pratiwi.S,Si.,M.Si

Jambu biji banyak mengandung vitamin C, kandungan Vitamin C pada
jambu biji dua kali lipatnya jeruk manis. Bagian yang banyak mengandung
vitamin C adalah kulit dan daging bagian luar. Kandungan Vitamin C ini sanggup
memenuhi kebutuhan harian. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar
vitamin C pada jus dan selai buah jambu biji. Vitamin C mudah larut dalam air
,Vitamin C mudah rusak karena bersentuhan dengan udara (oksidasi) terutama
bila terkena panas. Oksidasi dipercepat dengan kehadiran tembaga dan besi.
Vitamin C tidak stabil dalam alkali, tetapi cukup stabil dalam larutan asam.
Vitamin C adalah vitamin yang paling labil

Penetapan kadar vitamin C dengan metode iodimetri, dasar metode ini
adalah sifat mereduksi asam askorbat. Metode iodimetri (titrasi langsung dengan
larutan baku iodium 0,1 N) dapat digunakan terhadap asam askorbat murni atau
larutannya. Larutan baku lain dapat digunakan berdasarkan sifat mereduksi
asam askorbat adalah serium (IV) ammonium sulfat atau kalium iodat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar vitamin C yang paling tinggi
terdapat pada jus jambu biji segar (tanpa penyimpanan) sebesar 63,3641
mg/100 gram, disusul oleh kadar vitamin C pada selai sebesar 59,16638
mg/100 gram, dan kadar vitamin C yang paling rendah terdapat dalam buah
jambu biji yang diperlakukan penyimpanan yaitu sebesar 49,69826 mg/100 gram.

Kata kunci:  Jambu biji, Vitamin C, Selai, Jus

Xiii



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Jambu biji (Psidium guajava L) mengandung berbagai zat gizi. Bagian
jambu biji yang dapat dikonsumsi adalah buahnya. Jambu biji dapat di buat
jus, manisan dan dapat dijadikan seperti olahan lain seperti selai. Tanaman
jambu biji ini tidak mengenal musim dan berbuah sepanjang tahun (Sekar,
2011).

Jambu biji buah yang warnanya hijau dengan daging merah atau putih
dan berasa asam manis. Buah jambu biji mengandung banyak vitamin C.
Kandungan vitamin C jambu biji dua kali lipat dari buah jeruk manis yang
hanya 49 mg/100gram buah. Vitamin C itu terkonsentrasi pada kulit dan
bagian luar yang lunak dan tebal. Kandungan vitamin C memuncak saat
menjelang matang (Sekar, 2011).

Mengkonsumsi jambu biji setiap hari akan memperlancar peredaran
darah dan kebutuhan vitamin C akan terpenuhi. Jambu biji mengandung anti
oksidan yang mencegah kanker dan membuat tubuh sehat dan bugar (Marty,
2012). Banyak para ahli mengatakan bahwa vitamin C merupakan salah satu
nutrisi yang paling aman dan efektif. Mungkin bukan untuk mengobati tetapi
dapat membantu mencegah komplikasi penyakit yang serius (Irianto, 2013).

Masyarakat biasanya mengkonsumsi buah jambu biji dengan cara
langsung di makan dan di olah menjadi olahan jus dan selai jambu. Proses
pengolahan ini dapat menyebabkan perubahan kadar vitamin C pada jambu

yang telah mengalami proses pengolahan, karena vitamin C mudah larut



dalam air, vitamin C juga mudah rusak karena bersentuhan dengan udara
(oksidasi) terutama bila terkena panas. Oksidasi dipercepat dengan
kehadiran tembaga dan besi. Vitamin C tidak stabil dalam alkali, tetapi cukup
stabil dalam larutan asam. Vitamin C adalah vitamin yang paling labil.
Berdasarkan hal tersebut, maka penelitian ini dilakukan untuk mengetahui

kadar vitamin C pada buah jambu dan produk olahannya.

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitin ini adalah berapakah kadar vitamin

C jus dan selai jambu hiji?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar Vitamin C jus

dan selai buah jambu biji.

1.4 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan informasi bagi
masyarakat mengenai kadar Vitamin C jambu biji dalam produk olahan

berupa jus dan selai.



