A. Hasil Penditian

BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakut@mang pengaruh lama

penyimpanan dan konsentrasi natrium benzoat pddalsrbeda terhadap

kadar vitamin C cabai meragpsicum annuum L.) dapat diperoleh hasil

sebagai berikut:

Pada hari pertama penyimpanan kadar vitatncabai merah dapat

dilihat pada tabel berikut.

Tabd 8. Data Hasll Uji Titras Kadar Vitamin C Pada Cabai Merah
Pada Hari Pertama Penyimpanan

Lama Ulangan Rata-rata
Penyimpanan | Sampel | Penyimpanan 1 2 3 Total |(mg/10 g)
A 2,0x0,88 | 1,7x0,88 | 1,5x0,88| 4,576 | 1,5253
=1,760 | =1,496 =1,320
A, Suhu 1,5x0,88 | 1,3x0,88 | 1,3x0,88| 3,608 | 1,2027
=1,320 | =1,144 | =1,144
Ho As Kamar 1,7x0,88 | 1,2x0,88 | 1,5x0,88| 3,872 | 1,2907
Hari Pertama = 1,496 = 1,056 = 1,320
A, (25°C) 1,5x0,88 | 1,1x0,88 | 1,3x0,88| 3,432 | 1,1440
=1,320 | =0,968 | =1,144
B: 2,0x0,88 | 1,7x0,88| 1,5x0,88| 4,576 | 1,5253
=1,760 | =1,496 | =1,320
B, Suhu 1,5x0,88 | 1,3x0,88 | 1,3x0,88| 3,608 | 1,2027
=1,320 | =1,144 | =1,144
B3 Pendingin 1,7x0,88 | 1,2x0,88 | 1,5x0,88| 3,872 | 1,2907
=1,496 | =1,056 | =1,320
B, (10°C) 1,5x0,88 | 1,1x0,88 | 1,3x0,88 | 3,432 | 1,1440
=1320 | =0,968 | =1,144
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Pada hari kelima penyimpanan kadar vitamicaBai merah dapat

dilihat pada tabel berikut.

Tabd 9. Data Hasll Uji Titras Kadar Vitamin C Pada Cabai Merah
Pada Hari Kelima Penyimpanan

Lama Sampel Penyimpanan Ulangan Total |Rata-rata
Penyimpanan 1 2 3 (mg/10 g)
A 1,7x0,88 | 1,3x0,88 | 1,4x0,88| 3,872 | 1,2907
=1,496 | =1,144 | =1,232
A, Suhu 1,9x0,88 | 1,6x0,88 | 1,7x0,88| 4,576 | 1,5253
=1672 | =1,408 | =1,496
H As Kamar 1,1x0,88 | 1,3x0,88 | 1,2x0,88| 3,168 | 1,0560
Hari Kelima =0,968 | =1,144 | =1,056
, A, (25°C) 1,1x0,88 | 1,1x0,88 | 1,3x0,88| 3,080 | 1,0267
Penyimpanan =0,968 | =0,968 | =1,144
B: 1,3x0,88 | 1,3x0,88 | 1,3x0,88| 3,432 | 1,1440
=1,144 | =1,144 | =1,144
B, Suhu 1,3x0,88 | 1,2x0,88 | 1,1x0,88| 3,168 | 1,0560
=1,144 | =1,056 | =0,968
B3 Pendingin | 1,4x0,88 | 1,2x0,88| 1,3x0,88 | 3,432 | 1,1440
=1,232 | =1,056 | =1,144
B, (10°C) 1,3x0,88 | 1,3x0,88 | 1,3x0,88| 3,432 | 11,1440
=1,144 | =1,144 | =1,144

Pada hari kesepuluh penyimpanan kadar vit@dngabai merah dapat

dilihat pada tabel berikut.

Tabd 10. Data Hasil Uji Titras Kadar Vitamin C Pada Cabai Merah
Pada Hari Kesepuluh Penyimpanan

Lama Sampel | Penyimpanan Ulangan Rata-rata
Penyimpanan 1 2 3 Total | (mg/10 g)
A 1,2x0,88| 0,9x0,88 | 1,3x0,88| 2,992 | 0,9973

=1,056| =0,792 | =1,144
Hy A Suhu 2,0x0,88| 2,3x0,88 | 3,0x0,88| 6,424 | 2,1413

Hari =1,760 | =2,024 | =2,640
Ag Kamar 1,6x0,88| 1,4x0,88 | 1,5x0,88| 3,960 | 1,3200

Kesepuluh =1,408 | =1,232 | =1,320
Penyimpana A (25°C) 1,1x0,88| 1,1x0,88 | 1,0x0,88| 2,816 | 0,9387

=0,968| =0,968 | =0,880
B 1,5x0,88| 1,5x0,88 | 1,5x0,88| 3,960 | 1,3200

=1320| =1,320 | =1,320
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Suhu

Pendingin

(10°C)

1,4x0,88| 1,4x0,88| 1,2x0,88| 3,520 1,1733
=1,232| =1,232 | =1,056
1,4x0,88| 1,4x0,88 | 1,3x0,88 | 3,608 1,2027
=1232| =1,232 | =1,144
2,6x0,88| 1,5x0,88 | 1,3x0,88 | 4,752 1,5840
=2,288| =1320 | =1,144

Keterangan:

A; = natrium benzoat 0% untuk 100 g cabai merah
A, = natrium benzoat 0,07% untuk 100 g cabai merah
Az = natrium benzoat 0,09% untuk 100 g cabai merah
A4 = natrium benzoat 0,1% untuk 100 g cabai merah
B; = natrium benzoat 0% untuk 100 g cabai merah

B, = natrium benzoat 0,07% untuk 100 g cabai merah
B3 = natrium benzoat 0,09% untuk 100 g cabai merah
B, = natrium benzoat 0,1% untuk 100 g cabai merah

Darri

rata-rata (mg/10g) mulai dari hari pertama, limai lpgnyimpanan dan

sepuluh hari penyimpanan.
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Gambar 5. Grafik Total Kadar Vitamin C Pada Cabarah

Hasil pengamatan yang telah diperoleh, keéamudilakukan analisis

sidik ragam Anova dengan delapan perlakuan danuliglagan. Adapun

hasil analisis tersebut adalah sebagai berikut:

hasil penelitian pada grafik kadar vitan@ cabai merah
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Tabd 11. Sidik Ragam Anova Kadar Vitamin C Pada Cabai Merah

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hitung F tabel
K eragaman Bebas Kuadrat Tengah 5%
SK DB JK KT F hitung F 5%
Ulangan 2 0,407 0,2035
Suhu (A) 1 0,035 0,0350 -0,0008 18,51
Galat (a) 2 -86,368 -43,1790
Konsentrasi 3 0,502 0,1673 0,023" 3,49
Na Benzoat (B)
AxB 3 1,304 0,4346 0,060 3,49
Galat (b) 12 86,762 7,2302
Lama 2 0,334 0,1670 238,57 3,30
Penyimpanan(C)
AxC 2 0,033 0,0165 23,57 3,30
BxC 6 -56,368 -9,3947 -13421 2,40
AxBxC 6 58,534 9,7557  13936,71 2,40
Galat (¢ 32 0,023 0,0007
Umum 71 4,756
Keterangan: ** = berbeda nyata

tn = tidak nyata

B. Pembahasan

Penelitian ini diawali dengan pembuatan larutanniatn larutan amilum
yang dilaksanakan pada tanggal 22 Agustus 2014bodatorium Politeknik
Kesehatan Gizi Kota Palembang. Larutan tersebutundigan untuk
mengetahui kadar vitamin C yang ada pada cabaihagagan cara titrasi
iodimetri. Selanjutnya peneliti melakukan pengaarbisampel cabai merah
yang di petik langsung dari perkebunan cabai daddsara Batun. Cabai
merah yang digunakan dalam penelitian ini seba@2&® gram.

Peneliti melakukan uji kadar vitamin C cabaerah dengan titrasi
iodimetri hari pertama penyimpanan yang dilaksanakada tanggal 25
Agustus 2014 dengan lama penyimpanan selama sejpaluyiang setiap lima
hari dilakukan pengecekan kadar vitamin C padaicafe@ah. Pengecekan

kadar vitamin C cabai merah pada lima hari pertdif@ksanakan tanggal 29
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Agustus 2014. Kemudian pengecekan pada lima hatu&kealilaksanakan
tanggal 3 September 2014.
1. Pengaruh Natrium Benzoat, L ama Penyimpanan, Penyimpanan Pada

Suhu Kamar Dan Penyimpanan Dengan Pendingin Terhadap Kadar
Vitamin C Cabai Merah

Dari hasil akhir dengan perlakuan tanpa imatrbenzoat di suhu
kamar kadar vitamin C cabai merah pada HO adalaih64mg/10 gram
dan di suhu ¥ (pendingin) kadar vitamin C cabai merah samauyait
4,576 mg/10 gram. Pada H+5 perlakuan tanpa natbenzoat di suhu
kamar mengalami penurunan yaitu 3,872 mg/10 gramdiauhu 16C
(pendingin) juga mengalami penurunan yaitu 3,4321thggram. Pada
H+10 perlakuan tanpa natrium benzoat di suhu kamangalami
penurunan yaitu 2,992 mg/10 gram, sedangkan di $0f@ (pendingin)
mengalami peningkatan yaitu 3,960 mg/10 gram.

Perlakuan dengan penambahan natrium bef@z2®&¥ di suhu kamar
kadar vitamin C cabai merah HO adalah 3,608 mgfAngdan di suhu
10°C (pendingin) kadar vitamin C cabai merah samauyaj608 mg/10
gram. Pada H+5 di suhu kamar dengan perlakuarumatsenzoat 0,07%
mengalami peningkatan yaitu 4,576 mg/10 gram, sgdan pada suhu
10°C (pendingin) kadar vitamin C mengalami penurunaituy 3,168
mg/10 gram. Pada H+10 di suhu kamar perlakuan kdrase natrium
benzoat 0,07% kadar vitamin C meningkat menjad24#g/10 gram dan
di suhu 18C (pendingin) kadar vitamin C juga mengalami pekirign

yaitu 3,520 mg/10 gram.
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Perlakuan dengan penambahan natrium befz2@f6 di suhu kamar
kadar vitamin C cabai HO adalah 3,872 mg/10 gram diasuhu 168C
(pendingin) kadar vitamin C cabai merah sama yaj8¥2 mg/10 gram.
Pada H+5 dengan konsentrasi natrium benzoat 0,084hd kamar kadar
vitamin C mengalami penurunan menjadi 3,168 mgfiEingdan di suhu
10°C (pendingin) kadar vitamin C cabai merah juga naéargi penurunan
yaitu 3,432 mg/10 gram. Pada H+10 di suhu kamagalerkonsentrasi
natrium benzoat 0,09% mengalami peningkatan yg@é®Bmg/10 gram
dan di suhu 1 (pendingin) kadar vitamin C cabai merah juga
mengalami peningkatan menjadi 3,608 mg/10 gram.

Perlakuan dengan penambahan konsentragimalienzoat 0,1% di
suhu kamar kadar vitamin C cabai merah HO adaldB23mg/10 gram
dan di suhu 1« (pendingin) kadar vitamin C sama vyaitu 3,432 g/l
gram. Pada H+5 di suhu kamar dengan konsentrasumabenzoat 0,1%
kadar vitamin C mengalami penurunan menjadi 3,080Lhgram dan di
suhu 16C (pendingin) kadar vitamin C tetap yaitu 3,432 b@ghram.
Pada H+10 di suhu kamar dengan konsentrasi natvamnoat 0,1% kadar
vitamin C mengalami penurunan menjadi 2,816 mgfiEingdan di suhu
10°C (pendingin) kadar vitamin C mengalami peningkatenjadi 4,752
mg/10 gram.

a. Pengaruh Lama Penyimpanan
Kadar vitamin C cabai merah cenderung memgajpenurunan

pada lima hari penyimpanan dan mengalami peningkzdda sepuluh
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hari penyimpanan hal ini disebabkan karena penaambatatrium
benzoat. Pernyataan ini juga didukung oleh Oktajialimina dan
Sakung (2012) kadar vitamin C pada penyimpananseB hari lebih
tinggi dibandingkan dengan hari ke-2, ke-4 dangd<adar vitamin C
meningkat karena selama perendaman dalam larutegapet, larutan
natrium benzoat tersebut dapat bermigrasi kedalarimgan cabai
merah sehingga natrium benzoat dapat mengaktifehkmada untuk
berkembang dan menekan proses penuaan cabai reesabut.

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanagerlakuan lama
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar witatnicabai
merah. Hal ini menunjukkan bahwa cabai merah yasigngan lama
bahkan sampai sepuluh hari kadar vitamin C padaicakrah terus
meningkat. Menurut Saiduna dan Madkar (2013) Pastaggmatan
hari ke 5 dan ke 10 menunjukkan bahwa tingkat keng#n buah
tomat matang berbeda nyata dengan tingkat kematangtang hijau
(0% warna merah) terhadap kadar vitamin C. Halmenunjukkan
bahwa semakin matang buah, maka semakin tinggir katiamin C
nya.
. Pengaruh Natrium Benzoat

Hasil penelitian pada suhu kamar antaraagedn tanpa natrium
benzoat pada HO yaitu 4,576 mg/10 gram dan pentafpeaambahan
konsentrasi natrium benzoat 0,1% yaitu 3,432 mgji&m, kadar

vitamin C yang lebih tinggi ialah perlakuan tanpatrium benzoat
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pada HO hal ini karena kontrol kesegarannya masjaga, sedangkan
antara perlakuan penambahan konsentrasi natriuzoaef,1% pada
HO yaitu 3,432 mg/10 gram dan perlakuan penamb&ioasentrasi
natrium benzoat 0,1% pada H+10 dengan kadar vitati2,816
mg/10 gram, kadar vitamin C menurun pada sepulutpleayimpanan
hal ini karena tingkat kematangan buah. Menurutlddaf{2012) pada
semua produk, terlihat bahwa semakin lama masa ippapan
semakin menurun kadar vitamin C. Hal ini sesuaigdenpendapat
Apandi (1984) tlalam” Mailoa (2012) bahwa selama penyimpanan
terjadi penurunan kandungan vitamin C, karena viathteroksidasi
oleh enzim asam askorbat okidase dan enzim laisegarti fenolase,
stokrom oksidase dan peroksidase yang secara laggsypat merusak
vitamin C. Menurut Safaryani, Haryanti, dan Has{@007) kegiatan
ezim-enzim katalase, pektinesterase, selulase oliasg meningkat
selama penyimpanan. Perubahan lain yaitu penurketagaran dan
kepadatan, warna okasidasi lemak dan melunaknyaggar-jaringan
serta rasa pada bahan pangan.

Perlakuan konsentrasi natrium benzoat 0,p8%a H+5 di suhu
kamar dengan kadar vitamin C yaitu 3,168 mg/10 giam perlakuan
konsentrasi natrium benzoat 0,09% pada H+5 di spéodingin
dengan kadar vitamin C yaitu 3,432 mg/ 10 gram,akadtamin C
tertinggi yaitu pada perlakuan konsentrasi natringnzoat 0,09% pada

H+5 di suhu 18C (pendingin) hal ini karena penyimpanan pada suhu
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pendingin dapat menjaga kadar vitamin C. Penyimpgrada suhu
rendah dapat menghambat aktivitas enzim dan reeliksi kimia
serta menghambat atau menghentikan pertumbuharolmaiktujuan
penyimpanan suhu rendah (10°C) adalah untuk mehcegaisakan
tanpa mengakibatkan perubahan yang tidak diinginlsaperti
terjadinya pembusukan (Rachmawati, Defiani dang®ur2009).

Pada perlakuan dengan penambahan konsenatasim benzoat
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin Gaicanerah.
Artinya penambahan konsentrasi natrium benzoat atekgnsentrasi
tinggi ataupun rendah tidak berpengaruh terhadaarksitamin C
pada cabai merah.

Pengaruh Suhu

Penyimpanan pada suhu rendah dapat memaek@m kadar
vitamin C, tetapi pada penelitian ini penyimpanada suhu kamar
kadar vitamin C meningkat sampai H+10 sedangkaryipgranan
pada suhu 1€ (pendingin) kadar vitamin C menurun hal ini
ditunjukan pada perlakuan konsentrasi natrium b&inz0,07%.
Menurut Safaryani, Haryanti, dan Hastuti (2007) &aerpenurunan
kadar vitamin C perlakuan suhu®3QG dengan lama penyimpanan 3
dan 7 hari lebih rendah dari perlakuan suhtidama penympanan 7
hari. Hal ini diduga pada suhu BC respirasi berlangsung cepat,
sehingga terjadi kenaikan jumlah asam-asam orgagédng

mengakibatkan turunnya pH. Keadaan ini dapat meiaipankan
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kadar vitamin C, sehingga penurunannya lebih rendatdarwulan
dan Koswara (1992)dalam” Safaryani, Haryanti, dan Hastuti (2007)
juga menjelaskan bahwa vitamin C cukup mantap dalzasana asam.

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakntuk perlakuan
suhu tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vit@naabai merah.
Artinya penyimpanan pada suhu kamar ataupun sut@ (p@ndingin)
tidak berpengaruh terhadap kadar vitamin C cabaalme

Dari data pengamatan dan hasil analisis raecatistik maka
diperoleh hasil bahwa perlakuan lama penyimpanapebgaruh nyata
terhadap kadar vitamin C cabai merah yaitu F hite88,57 lebih besar
dari pada F tabel 5% yaitu 3,30. Pada perlakuargaterpenambahan
konsentrasi natrium benzoat tidak berpengaruh nyathadap kadar
vitamin C cabai merah yaitu F hitung 0,023 lebilesikdari F tabel 3,49.
Pada perlakuan suhu juga tidak berpengaruh nydtadap kadar vitamin
C cabai merah yaitu F hitung -0,0008 lebih kecii &atabel 18,51 (hal ini
terlihat pada tabel 11).

Hasil analisis secara statistik pada (tdfi¢lperlakuan interaksi antara
suhu, konsentrasi natrium benzoat dan lama penyiampderpengaruh
nyata terhadap kadar vitamin C cabai merah yahitunhg 13936,71 lebih
besar dari F tabel 5% yaitu 2,40 artinya hipotékigliterima yaitu lama
penyimpanan dan penambahan natrium benzoat padiabsubeda akan

berpengaruh pada kadar vitamin C cabai merah.
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2. Kontribusi Pendlitian Ini Terhadap Mata Pelajaran Biologi Kelas Xl
Penelitian tentang pengaruh lama pepgnan dan konsentrasi
natrium benzoat pada suhu berbeda terhadap kadariniC cabai merah
(Capsicum annuum L.) akan di alokasikan pada kegiatan pembelajdran
sekolah khususnya SMA/MA kelas XI semester genala paateri zat-zat
makanan, dengan Standar Kompetensi 5. Struktur fdagsi sel
penyusun jaringan pada sistem pencernaan. Kompetasar 1.2.
Menyadari dan mengagumi pola pikir ilmiah dalam kempuan
mengamati bioproses, 1.3. Peka dan peduli terhgmEmasalahan
lingkungan hidup, menjaga dan menyayangi lingkungsebagai
manifestasi pengamalan ajaran agama yang dianuthya 3.7.
Menganalisis hubungan antara struktur jaringan psmy organ pada
sistem pencernaan dan mengaitkannya dengan nddmsbioprosesnya
sehingga dapat menjelaskan proses pencernaan gsartgguan fungsi
yang mungkin terjadi pada sistem pencernaan mamueialui studi
literatur, pengamatan, percobaan, dan simulasi.ukJnimencapai
kompetensi dasar, diberikan contoh perangkat peajaveh yaitu Silabus
dan Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) kunikg@Q13 dan
Lembar Kerja Siswa (LKS). Keberhasilan seorang gutalam
menyampaikan pembelajaran merupakan sesuatu yaggtsgiharapkan
sehingga untuk memenuhi tujuan tersebut diperlukaatu persiapan
yang matang. Sukardi (2013) menyatakan bahwa peajab&h adalah

suatu kegiatan pendidikan yang mewarnai interaksigyterjadi antara
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guru dengan anak didik. Dalam interaksi ini gurungbn sadar
merencanakan kegiatan mengajarnya secara sistemdgisgan
memanfaatkan segala sumber yang ada. Di antayahglharus dipenuhi
oleh guru adalah bahan pelajaran yang disampagan dapat dikuasai

oleh anak didik secara tuntas.



