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ABSTRACT

Vegetables are an important source of nutrients that play a role in meeting the body’s vitamin and mineral
requirements, one of which is carrots that contain vitamin C. Vitamin C is water-soluble and unstable when
exposed to heat and oxidation; therefore, heat-based processing can affect its content. This study aimed to
determine the relationship between variations in heating temperature and vitamin C levels in carrots. The
research was conducted experimentally by applying heating treatments to carrot samples at temperatures of
50°C and 70°C. After treatment, the samples were analyzed to determine vitamin C content using laboratory
analytical methods. The results showed that the vitamin C content in carrots heated at 50°C was 0.028%, while
at 70°C it decreased to 0.017%. These findings indicate that increasing heating temperature leads to a reduction
in vitamin C content in carrots. Therefore, it can be concluded that heating temperature affects the stability of
vitamin C in carrots and should be carefully considered during food processing to maintain nutritional quality.
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ABSTRAK

Sayuran merupakan sumber nutrisi penting yang berperan dalam memenuhi kebutuhan vitamin dan mineral
tubuh, salah satunya adalah wortel yang mengandung vitamin C. Vitamin C bersifat mudah larut dalam air serta
tidak stabil terhadap panas dan oksidasi, sehingga proses pengolahan berbasis pemanasan dapat memengaruhi
kadarnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan variasi suhu pemanasan terhadap kadar vitamin
C dalam wortel. Penelitian dilakukan secara eksperimental dengan memberikan perlakuan pemanasan pada
sampel wortel pada suhu 50°C dan 70°C. Setelah perlakuan, sampel dianalisis untuk menentukan kadar vitamin
C dengan menggunakan metode titrasi iodometri. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar vitamin C pada
wortel yang dipanaskan pada suhu 50°C sebesar 0,028%, sedangkan pada suhu 70°C sebesar 0,017%. Hasil ini
menunjukkan bahwa peningkatan suhu pemanasan menyebabkan penurunan kadar vitamin C dalam wortel.
Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa suhu pemanasan berpengaruh terhadap stabilitas vitamin C pada
wortel, sehingga perlu diperhatikan dalam proses pengolahan pangan untuk mempertahankan kandungan
gizinya.

Kata kunci: wortel, vitamin C, pemanasan, variasi suhu

PENDAHULUAN

Sayuran merupakan sumber pangan penting yang berperan dalam pemenuhan
kebutuhan gizi masyarakat. Selain sebagai sumber serat, sayuran juga mengandung berbagai
vitamin, mineral, dan senyawa bioaktif yang mendukung kesehatan tubuh (1,2). Kandungan
gizi utama pada sayuran meliputi provitamin A karotenoid, vitamin C, folat, vitamin K., serta
mineral seperti kalium, kalsium, magnesium, dan zat besi (3).

Indonesia sebagai negara tropis memiliki keanekaragaman sayuran yang tinggi, salah
satunya adalah wortel (Daucus carota L.). Wortel banyak dikonsumsi karena mudah
diperoleh, harganya terjangkau, dan mengandung vitamin penting, terutama vitamin A, C,
dan K (4-6) .Vitamin C merupakan vitamin larut air yang berperan dalam pembentukan
kolagen, pemeliharaan jaringan, serta peningkatan daya tahan tubuh. Namun, vitamin C
bersifat tidak stabil karena mudah rusak oleh panas dan oksidasi (7,8).

Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (SKI) 2023, rata-rata konsumsi buah dan
sayur di Indonesia mencapai 240,5 gram perhari. Angka ini tetap di bawah rekomendasi
WHO dan Pedoman Gizi Seimbang (~400-600 gram/hari) (9,10). Dalam praktiknya, sayuran
umumnya dikonsumsi setelah melalui proses pengolahan, terutama pemanasan. Proses
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pemanasan dapat meningkatkan keamanan pangan dan daya cerna, tetapi juga berpotensi
menurunkan kandungan zat gizi, khususnya vitamin C. Suhu dan lama pemanasan merupakan
faktor utama yang memengaruhi stabilitas vitamin C karena dapat mempercepat proses
oksidasi (11,12)

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa peningkatan suhu dan durasi pemanasan
menyebabkan penurunan kadar vitamin C pada wortel. Putranto pada tahun 2021 melaporkan
bahwa kadar vitamin C pada wortel menurun seiring dengan meningkatnya suhu dan lama
pengeringan. Namun dalam penelitian ini belum menunjukkan suhu yang optimal untuk
pemanasan. Hasil serupa dilaporkan oleh Feszterovd dan Kowalska (2023) yang
menunjukkan penurunan vitamin C selama penyimpanan wortel pada berbagai suhu (13,14).
Oleh karena itu, penelitian mengenai pengaruh suhu dan waktu pemanasan terhadap kadar
vitamin C dalam wortel perlu dilakukan untuk memperoleh informasi yang lebih jelas terkait
perubahan kandungan gizinya.

METODE

Penelitian ini merupakan eksperimen laboratorium dengan memvariasikan waktu guna
mengetahui pengaruh suhu terhadap kadar vitamin C pada sayur wortel. Alat yang digunakan
meliputi peralatan gelas laboratorium (pipet, buret, labu ukur, erlenmeyer, gelas ukur, tabung
reaksi), neraca analitik, oven, blender, statif dan klem, serta alat bantu titrasi lainnya.
Bahan yang digunakan adalah wortel, akuades, larutan iodin (Iz) 0,1 N, natrium tiosulfat
(Na2S:205-5H20) 0,1N, kalium iodida (KI) 10%, kalium iodat (KIOs), asam klorida (HCI) 0,1
N, dan indikator amilum 1%. Preparasi wortel dilakukan dengan cara wortel dibersihkan,
dikupas, dan dipotong kecil-kecil. Sampel kemudian dipanaskan menggunakan oven pada
suhu 50°C dan 70°C selama 15 menit. Setelah pemanasan, sampel dihaluskan menggunakan
blender hingga diperoleh serbuk wortel (13).

Penelitian dilakukan dengan menstandarisasi larutan natrium tiosulfat menggunakan
larutan KIOs; dengan metode titrasi iodometri. Selanjutnya, larutan iodin distandarisasi
menggunakan larutan standar natrium tiosulfat. Setiap standarisasi dilakukan sebanyak tiga
kali pengulangan. Selanjutnya pentuan kadar vitamin C dilakukan dengan mengambil
sampael sebanyak 10 mL larutan sampel ditambahkan HCI dan indikator amilum, kemudian
dititrasi dengan larutan iodin hingga terbentuk warna biru sebagai titik akhir titrasi.
Pengukuran dilakukan dengan tiga kali pengulangan. Kadar vitamin C dihitung berdasarkan
volume titran yang digunakan dan dinyatakan dalam persen (%).

HASIL

Penentuan kadar vitamin C (asam askorbat) pada wortel dilakukan menggunakan titrasi
iodometri. Parameter yang diamati meliputi volume larutan iodium (I2) yang digunakan
selama titrasi pada perlakuan suhu pemanasan yang berbeda, yaitu 50°C dan 70°C. Hasil
pengukuran volume rata-rata . disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Volume rata-rata I dan kadar vitamin C pada wortel

Hasil Titrasi Kadar
Suhu (°C) Berat Sampel (g) Rata-rata (mL) | Vitamin C
I II °
(%)
50 10 0,3 0,4 0,36 0,028
70 10 0,2 0,2 0,23 0,017

Berdasarkan Tabel 1, volume rata-rata larutan I. yang digunakan pada sampel wortel yang
dipanaskan pada suhu 50°C sebesar 0,36 mL, sedangkan pada suhu 70°C sebesar 0,23 mL.
Perbedaan volume I ini menunjukkan adanya perbedaan kadar vitamin C akibat perlakuan
suhu pemanasan.



Selain pengukuran kuantitatif, pengamatan visual juga dilakukan terhadap perubahan warna
dan bentuk wortel setelah pemanasan. Perubahan tersebut disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Warna Wortel setelah pemanasan pada suhu 50°C (A) dan 70°C (B)

Berdasarkan Gambar 1, terlihat bahwa wortel yang dipanaskan pada suhu 70°C
mengalami perubahan warna menjadi lebih gelap serta penyusutan bentuk yang lebih jelas
dibandingkan dengan wortel yang dipanaskan pada suhu 50°C.

PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pemanasan terhadap kadar
vitamin C (asam askorbat) pada wortel. Sampel wortel diperoleh dari Pasar Namu Ukur dan
analisis dilakukan di Laboratorium Kimia Kesehatan Makanan dan Minuman, Teknologi
Laboratorium Medis, Poltekkes Kemenkes Medan. Metode analisis yang digunakan adalah
titrasi iodometri. yang merupakan metode analisis kuantitatif berdasarkan reaksi oksidasi—
reduksi antara asam askorbat sebagai reduktor dan iodium sebagai oksidator.

Prinsip titrasi iodometri dalam penentuan vitamin C adalah oksidasi asam askorbat
oleh larutan iodium hingga mencapai titik akhir titrasi yang ditandai dengan terbentuknya
kompleks berwarna biru akibat reaksi antara iodium dan indikator pati. Semakin tinggi
kandungan vitamin C dalam sampel, semakin besar volume larutan iodium yang dibutuhkan
untuk mencapai titik akhir titrasi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar vitamin C pada wortel dengan berat
sampel 10 g yang dipanaskan pada suhu 50°C sebesar 0,028%, sedangkan pada suhu 70°C
sebesar 0,017%. Penurunan kadar vitamin C ini menunjukkan bahwa peningkatan suhu
pemanasan berpengaruh signifikan terhadap stabilitas vitamin C dalam wortel. Vitamin C
dikenal sebagai senyawa yang mudah larut dalam air dan sangat sensitif terhadap panas,
oksigen, serta cahaya, sehingga mudah mengalami degradasi selama proses pemanasan.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian terdahulu melaporkan bahwa kadar
vitamin C pada brokoli hijau menurun seiring dengan peningkatan waktu dan suhu
pemanasan (15). Demikian pula, penelitian oleh Desi Sri Rejeki dan Arifina Fahamsya (2023)
menunjukkan penurunan kadar vitamin C pada sawi pakcoy setelah proses pengukusan pada
suhu 80-100°C selama 15 menit (16) . Kesamaan hasil ini memperkuat bahwa pemanasan
merupakan faktor utama yang menyebabkan degradasi vitamin C pada sayuran.

Penurunan kadar vitamin C akibat pemanasan terjadi karena meningkatnya laju reaksi
oksidasi pada suhu tinggi. Pada kondisi tersebut, asam askorbat teroksidasi menjadi
dehidroaskorbat yang kemudian dapat terurai lebih lanjut menjadi senyawa tidak aktif. Selain
itu, keberadaan oksigen dan paparan cahaya selama pemanasan turut mempercepat proses
oksidasi vitamin C (17)

Selain memengaruhi kandungan vitamin C, pemanasan juga menyebabkan perubahan visual
pada wortel. Pengamatan menunjukkan bahwa wortel yang dipanaskan pada suhu lebih tinggi
mengalami perubahan warna menjadi lebih gelap serta penyusutan bentuk. Perubahan ini
diduga akibat kerusakan struktur sel dan degradasi pigmen alami selama pemanasan. Temuan
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ini sejalan dengan penelitian Yuniani dkk tahun 2020 melaporkan terjadinya penyusutan pada
wortel setelah pemanasan pada suhu 95°C, serta penelitian lain yang menunjukkan perubahan
warna menjadi kecokelatan pada cabai setelah pemanasan pada suhu 70°C (18,19).

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa peningkatan suhu
pemanasan menyebabkan penurunan kadar vitamin C pada wortel serta perubahan
karakteristik fisik. Kadar vitamin C yang diperoleh pada kedua perlakuan suhu masih relatif
rendah dan belum mencukupi kecukupan gizi seimbang, yaitu sebesar 400—600 gram/hari,
sehingga konsumsi wortel dalam kondisi segar atau dengan pemanasan minimal lebih
dianjurkan untuk mempertahankan kandungan vitamin C.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa proses
pemanasan berpengaruh terhadap kadar vitamin C (asam askorbat) pada wortel. Hasil analisis
menunjukkan bahwa kadar vitamin C pada wortel yang dipanaskan pada suhu 50°C sebesar
0,028%, sedangkan pada suhu 70°C sebesar 0,017%. Temuan ini mengindikasikan adanya
penurunan kadar vitamin C seiring dengan peningkatan suhu pemanasan.

Penurunan kadar vitamin C tersebut menunjukkan bahwa vitamin C bersifat tidak
stabil terhadap suhu tinggi dan mudah mengalami degradasi selama proses pemanasan. Oleh
karena itu, pengolahan wortel dengan suhu pemanasan yang lebih. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat menjadi referensi dalam pemilihan metode pengolahan sayuran guna
meminimalkan kehilangan zat gizi, khususnya vitamin C.
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