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INTISARI 

Istiqmawati, Dwi Rista. Aldi Budi Riyanta, Purgiyanti . 2021. Analisis 
Vitamin A Pada Olahan Puding Wortel (Daucus carrota L.) Segar dan Rebus 
dengan Menggunakan Metode Spektrofotomtri UV-Vis 

 Puding merupakan salah satu hidangan penutup yang umumnya dibuat 
dari bahan-bahan yang direbus. Pada umunya puding dikelompokan kedalam 
penganan basah yang biasanya disajikan pada acara-acara tertentu. Puding 
memiliki rasa yang manis sehingga banyak digemari oleh semua kalangan. Dalam 
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan vitamin A pada produk 
puding wortel (Daucus carota L.) 
 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode kualitatif dan 
kuantitatif. Uji kualitatif dalam penelitian ini menggunakan uji kromatografi lapis 
tipis (KLT)  dan Pereaksi SbCl3, sedangkan uji kuantitatif menggunakan metode 
spektrofotometri Uv-Vis. 
 Berdasarkan uji kualitatif reaksi warna dengan penambahan reagen SbCl3 
menghasilkan warna oranye kebiruan yang mana menandakan bahwa sampel 
positif mengandung vitamin A, kemudian dilakukan uji KLT dengan 
menggunakan fase gerak Kloroform : Etil Asetat (9:1) dan dilihat dibawah sinar 
uv dengan panjang gelombang 366 nm, nilai Rf yang dihasilkan positif 
mengandung vitamin A. Uji kuantitatif spektrofotometri UV-Vis panjang 
gelombang maksimum pada gelombang 325 nm sehingga diapatkan kadar vitamin 
A pada puding wortel segar yaitu 0,0100 mg/100 gram dan puding wortel rebus 
yaitu 0,0037 mg/100 gram. Puding wortel segar mengandung vitamin A lebih 
tinggi dari pada puding wortel rebus. 
Kata Kunci : Puding, Wortel (Daucus carota L), Vitamin A 
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ABSTRACT 

Istiqmawati, Dwi Rista. Aldi Budi Riyanta, Purgiyanti. 2021. Analysis toward 
Fresh and Boiled Carrot Pudding (Daucus carrota L.) Vitamin A using the 
UV-Vis Spectrophotometric Method. 

Pudding is a dessert dish that is ge*nerally made from boiled ingredients. 
In general, puddings are grouped into wet snacks which are usually served on 
certain occasions. Pudding has a sweet taste so that it is loved by all people. In 
this study, the aim of this study was to determine the content of vitamin A in carrot 
pudding products (Daucus carota L.). 

The method used in this research were qualitative and quantitative 
methods. The qualitative test in this study used the thin layer chromatography 
(TLC) and SbCl3 reagent test, while the quantitative test was using the UV-Vis 
spectrophotometric method. 

Based on the qualitative test, the color reaction with the addition of the 
SbCl3 reagent produces a bluish orange color which indicates that the positive 
sample contains vitamin A, then the TLC test is carried out using the mobile phase 
of Chloroform : Ethyl Acetate (9: 1) and seen under UV light with a wavelength of 
366 nm. , the result of Rf value is positive for vitamin A. The quantitative test 
toward UV-Vis spectrophotometry maximum wavelength at 325 nm wave so that 
the vitamin A content in fresh carrot pudding is 0.0100 mg / 100 gram and boiled 
carrot pudding is 0.0037 mg / 100 grams. The fresh carrot pudding has higher 
vitamin A than boiled carrot pudding. 
Keywords: Pudding, Carrots (Daucus carota L), Vitamin A 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Wortel (Daucus carota L.) adalah tumbuhan jenis sayuran umbi yang 

biasanya berwrna jingga atau putih dengan tekstur serupa kayu. Bagian yang 

dapat dimakan dari wortel adalah bagian umbi atau akarnya. Kegunaan 

awalnya hanyalah sebagai obat, tetapi sekarang wortel menjadi sayuran utama 

dan umumnya dikenal karena kandungan ɑ- dan β-karotenya. Kedua jenis 

karoten ini penting dalam gizi manusia sebagai sumber vitamin A (Mehrir, 

2012). Wortel merupakan tanaman yang dikenal memiliki kandungan vitamin 

A yang sangat tinggi, mudah didapatkan dan manfatnya sangat banyak bagi 

kesehatan tubuh.Wortel  dapat dimakan dengan berbagai cara, dapat dimakan 

langsung tanpa di olah (dimakan segar) ataupun dibuat menjadi jus wortel 

serta dimasak untuk dijadikan hidangan yang enak dan bergizi. 

Selain dinikmati dalam betuk sayur atau lalab, wortel kerap pula 

dinikmati alam bentuk jus atau olahan lainnya. Namun selama ini wortel 

belum dimanfaatkan secara optimal, karena hanya dimanfaatkan dalam 

pengolahan sayur seperti sup, tumis, dan capcay dan juga sebagian besar 

masyarakat terutama anak-anak yang tidak menyukai wortel oleh karena itu 

dalam upaya peningkatan kebutuhan vitamin A dan  mengkonsumsi wortel 

dengan mengolahnya menjadi puding wortel. 
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Puding merupakan salah satu hidangan penutup yang umumnya dibuat 

dari bahan-bahan yang direbus. Pada umumnya puding dikelompokkan 

kedalam penganan basah yang biasanya disajikan pada acara-acara tertentu. 

Puding dibuat dari campuran bubuk agar agar, gula dan air. Dalam 

pengolahannya pudding dapat dikombinaksikan dengan berbagai bahan lainya 

seperti buah, sayur, susu, kacang-kacangan, dan sebagainya. Puding memiliki 

rasa yang manis dengan teksture yang lembut sehingga disukai oleh semua 

kalangan mulai dari anak-anak sampai orang dewasa (Azzeliya 2013). 

Kandungan vitamin A pada olahan puding wortel dapat di analisis 

dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Penetapan kadar dilakukan 

dengan cara spektrofotometri UV-Vis sangat cocok untuk vitamin A karena 

vitamin A sendiri merupakan pigmen berwarna kuning. Untuk penelitian ini 

peneliti menggunakan metode Spektrofotometri UV- Vis (Affifah, 2015). 

Vitamin A dapat di analisis dengan metode spektrofotometri UV-Vis 

karena mempunyai absorbansi maksimal pada panjang gelombang antara 325 

nm sampai 328 nm dalam berbagi pelarut. Cara penetapan harus dilakukan 

secepat mungkin dan terlindung dari cahaya (Sudjadi dan Rohman, 2008). 

Berdasarkan analisa tersebut diatas peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian berjudul “ANALISIS VITAMIN A PADA OLAHAN PUDING 

WORTEL (Daucus carota L.) SEGAR DAN REBUS DENGAN 

MENGGUNAKAN METODE SPEKTROFOTOMETRI UV-Vis” 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, permasalahan yang akan dibahas dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Apakah ada kandungan vitamin A pada olahan puding wortel segar dan 

puding wortel rebus ? 

2. Apakah ada perbedaan kadar vitamin A pada olahan puding wortel segar 

dan puding wortel rebus ? 

1.3 Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah : 

1. Wortel yang digunakan didapat dari Pasar Tradisional Kluthuk Pangkah. 

2. Sampel yang digunakan adalah olahan puding wortel rebus dengan air dan 

puding wortel segar yang di haluskan dengan blender. 

3. Uji Kualitatif menggunakan KLT , direaksikan dengan Animon Triklorida. 

4. Penetapan Kadar vitamin A pada olahan puding wortel rebus dan segar 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui adakah kandungan vitamin A pada olahan puding wortel segar 

dan rebus 

2. Mengetahui apakah ada perbedaan kadar vitamin A pada olahan puding 

wortel segar dan puding wortel rebus 
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1.5 Manfaat Penelitian 

1.5.1 Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat mengembangkan ilmu pengetahuan 

tentang gizi masayarakat terutama mengembangkan manfaat olahan 

pudding wortel sebagai bahan pangan yang tinggi vitamin A. 

1.5.2 Praktis 

1. Bagi Masyarakat 

a. Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi 

terhadap masyarakat bahwa wortel dapat dimanfaatkan sebagai 

pangan olahan yaitu puding wortel yang banyak mengandung 

gizi. 

b. Memberikan informasi tentang kandungan vitamin A pada 

olahan pudding wortel segar dan rebus. 

c. Memberikan informasi tentang olahan puding wortel segar dan 

rebus yang mengandung lebih banyak vitamin A . 

2. Bagi Peneliti 

Memberikan wawasan serta masukan  peneliti tentan inovasi 

olahan puding wortel. 

 

 

 

 



5 
 

 

1.6 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Pembeda Anita Agustina, dkk 
(2019) 

Siti Fatonah ,dkk 
(2020) 

Dwi Rista (2020) 

1 Judul 
Penelitian 

Penetapan Kadar β- 
Karoten Pada Wortel 
( Daucus carota l.) 
Mentah dan Wortel 
Rebus Dengan 
Spektrofotometri UV-
Vis 

Uji Kandungan 
Vitamin A Tanaman 
Sawi (Brassica 
juncea L.) dan 
Wortel ( Daucus 
carota L.) Desa 
Bumiaji dan 
Poncokusumo. 

Analisis Vitamin A 
Pada Olahan Puding 
Wortel (Daucus 
carota L.) Segar dan 
Rebus dengan 
Menggunakan 
Metode 
Spektrofoytomtri 
UV-Vis 

2 Sampel 
(Subjek) 
Penelitian 

Wortel (Daucus 
carrota L.) mentah 
dan rebus yang 
diekstrasi dengan 
hexane:aseton:etanol 
(2:1:1) 

Tanaman Sawi 
(Brassica juncea L.) 
dan Wortel ( Daucus 
carota L.) Desa 
Bumiaji dan 
Poncokusumo. 

Olahan Puding 
Wortel 

 (Daucus carota L) 
segar dan  Puding 
Wortel 

 (Daucus carota L) 
rebus  

3 Variabel 
Penelitian 

Wortel ( Daucus 
carota L.) Mentah 
dan Wortel Rebus. 

Penetapan Kadar β- 
Karoten Pada Wortel 
( Daucus carota l.) 
Mentah dan Wortel 
Rebus. 

Lokasi Pengambilan 
Wortel 

Tanaman Sawi 
(Brassica juncea L.) 
dan Wortel ( Daucus 
carota L.) 

Uji Kandungan 
vitamin A pada 
Sayuran Sawi 
(Brassica juncea L.) 
dan Wortel ( Daucus 
carota L.)  

Lokasi Pengambilan 

Puding Wortel 
(Daucus carota L.) 
Segar dan Rebus 

Analisi Kandugan 
Vitamin A Pada 
Olahan Puding 
Wortel 

 (Daucus carota L) 
segar dan  Puding 
Wortel 

 (Daucus carota L) 
rebus 
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Tabel 1.1 Lanjutan Keaslian Penelitian 

No Pembeda Anita Agustina, dkk 
(2019) 

Siti Fatonah ,dkk 
(2020) 

Dwi Rista (2020) 

4 Metode 
Penelitian 

Metode penelitian 
kuantitatif dan 
metode kualitatif 

Metode Survey untuk 
mengetahui 
kandungan vitamin A 
pada sayuran Sawi 
(Brassica juncea L.) 
dan Wortel ( Daucus 
carota L.) yang 
bersal dari desa 
Bumiaji dan 
Poncokusumo. 

Metode penelitian 
kuantitatif dan 
metode kualitatif 

5 Hasil 
Penelitian 

Analisis Kualitatif 
menunjukan terdapat 
1 bercak noda kuning 
dengan nilai Rf 0,5 
pada wortel mentah 
dan rebus. Hasil 
analisis kuantitatif 
menunjukan kadar 

rata-rata β- Karoten 
wortel mentah adalah 
34,94 ± 7,810 % dan 
wortel rebus adalah 
23,31  ± 4,246 % 

Hasil yang di dapat 
vitamin A pada 
Wortel dari  Bumiaji 
adalah rata-rata 
0,3457% yaitu nilai 
tertinggi 722,3 mg 
tiap 100 g dan Wortel 
dari Poncokusumo 
dengan nilai 
persentase tertinggi 
0,672%, tertinggi 672 
mg. Sedangkan untuk 
nilai persentase sawi 
dari desa Bumiaji 
adalah 0,069% yaitu 
69 mg tertinggi dan 
dariPoncokusumo 
dengan nilai 66 mg 
dengan rata-rata 51 
mg  

Hasil dari penelitian 
ini bahwa puding 
wortel segar dan 
rebus mengandung 
vitamin A. Kadar 
vitamin A pada 
puding wortel segar 
yaitu 0,0100 mg/100 
gram dan kandungan 
vitamin A pada 
puding wortel rebus 
yaitu 0,0037 mg/100 
gram. Puding wortel 
segar mengandung 
vitamin A lebih 
tinggi daripada 
puding wortel rebus. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

2.1 Tinjauan Umum Tentang Wortel 

2.1.1 Diskripsi Wortel 

Wortel atau Carrot (Daucus carota L.) bukan tanaman asli 

Indonesia, melainkan berasal dari luar negeri yang beriklim sedang 

(sub tropis). Menurut sejarahnya, tanaman wortel berasal dari Timur 

Dekat dan Asia Tengah. Tanaman ini ditemukan tumbuh liar sekitar 

6.500 tahun yang lalu (Amiruddin, 2013)  

 

Gambar 2.1 Tanaman Wortel (Dokumentasi pribadi, 2021 ) 

Menurut Berlian Nur et al. (2003) tanaman wortel dalam tata 

nama atau sistematika (Taksonomi) tumbuh-tumbuhan wortel 

diklasifikasi sebagai berikut:  
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Divisi  : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)  

Sub divisi  : Angiospermae (biji terdapat dalam buah)  

Kelas  : Dycotyledonae (biji berkeping dua atau biji belah)  

Ordo  : Umbelliferales  

Famili  : Umbelliferae / Apiaceae / Ammiaceae 

Gesnus  : Daucus  

Species  : Daucus carota L. 

Pada awalnya hanya dikenal beberapa varietas wortel, namun 

dengan berkembangnya peradaban manusia dan teknologi, saat ini 

telah ditemukan varietas-varietas baru yang lebih unggul dari pada 

generasi-generasi sebelumnya. Varietas-varietas wortel terbagi 

menjadi tiga kelompok yang didasarkan pada bentuk umbi, yaitu tipe 

Imperator, Chantenay, dan Nantes sebagai berikut : 

a. Tipe Imperator memiliki umbi berbentuk bulat panjang dengan 

ujung runcing (menyerupai kerucut), panjang umbi 20-30 cm, 

dan rasa yang kurang manis sehingga kurang disukai oleh 

konsumen. 

b. Tipe Chantenay memiliki umbi berbentuk bulat panjang 

dengan ujung tumpul, panjang antara 15-20 cm, dan rasa yang 

manis sehingga disukai oleh konsumen. 
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c. Tipe Nantes memiliki umbi berbentuk peralihan antara tipe 

Imperator dan tipe Chantenay, yaitu bulat pendek dengan 

ukuran panjang 5-6 cm atau berbentuk bulat agak panjang 

dengan ukuran panjang 10-15 cm.  

Dari ketiga kelompok tersebut, varietas yang termasuk ke 

dalam kelompok chantenay yang dapat memberikan hasil 

(produksi) paling baik, sehingga paling banyak dikembangkan. 

Tanaman wortel berupa rumput yang menyimpan cadangan 

makanan dalam bentuk umbi di dalam tanah. Batangnya pendek 

dan berakar tunggang yang fungsinya berubah menjadi umbi bulat 

dan memanjang. Bagian umbi yang memanjang berwarna 

kemerahan-merahan inilah yang dikonsumsi (Setiawan,1995 ; 

Munawwarah 2017).  

Rasanya renyah, agak manis dan enak dimakan langsung 

mentah-mentah. Warna umbinya yang kuning kemerah-merahan 

itu mempunyai kadar Carotene A (provitamin A) yang sangat 

tinggi selain sumber vitamin A, umbi wortel juga mengandung 

vitamin B, vitamin C, Mineral. 

Batangnya sangat pendek seolah-olah tidak tampak. 

Sementara akar tunggangnya dapat berubah bentuk dan fungsinya 

sebagai penyimpanan cadangan makanan atau disebut umbi. Secara 

alami tanaman wortel dapat berbunga dan berbuah (berbiji). Bunga 
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wortel berbentuk payung ganda sedangkan biji-bijinya berbentuk 

kecil dan berbulu. Biji-biji ini dapat digunakan sebagai alat-alat 

bahan perbanyakan wortel secara generatif (Cahyono, 2002, 

Munawwarah 2017) 

Tanaman wortel membutuhkan lingkungan tumbuh yang 

suhu udaranya dingin dan lembab. Di negara-negara yang beriklim 

sedang (subtropis) perkecambahan benih wortel membutuhkan 

suhu minimum 9°C dan maksimum 20°C. Namun untuk 

pertumbuhan dan produksi umbi yang optimal membutuhkan suhu 

udara antara 15,6° - 21,1°C. Suhu udara yang terlalu tinggi (panas) 

seringkali menyebabkan umbinya kecil-kecil (abnormal) dan 

warnanya pucat atau kusam. Sebaliknya bila suhu terlalu rendah 

(sangat dingin), maka umbi yang terbentuk menjadi panjang dan 

kecil (M.taufik, 2012) 

2.1.2 Kandungan gizi wortel 

Wortel adalah salah satu sumber makanan detoksifikasi yang 

mempunyai kemampuan untuk mengatur ketidakseimbangan dalam 

tubuh. Sayuran banyak mengandung betakaroten yang  merupakan 

prekursor vitamin A. Wortel sebagai sumber vitamin A berfungsi 

untuk membantu proses penglihatan. Kandungan dalam wortel seperti 

air,protein, karbohidrat, lemak, serat, abu, nutrisi anti kanker, gula 

alamiah (fruktosa, sukrosa, dekstrosa, laktosa, dan maltosa), pektin, 

glutanion, mineral (kalsium, fosfor, besi dan natrium), vitamin 
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(betakarotein, B1 dan C) serta asparagine. Fungsi vitamin A bisa 

mencegah buta senja, mempercepat penyembuhan luka dan 

mempersingkat lamanya sakit campak. (Cahyono,2002 ; Wahyuni 

2017). 

Tabel 2.1 Komposisi Zat Gizi Wortel Tiap 100 gram 

Unsur Gizi Kadar 

Energi 42,00 kkal 

Protein 1,2 g 

Lemak 0,3 g 

Karbohidrat 9,3 g 

Kalsium 39,00 mg 

Fosfor 37,00 mg 

Besi 0,8 mg 

Vitamin A 12,000 SI 

Vitamin BI 0,06 mg 

Vitamin C 6 mg 

Air 88,2 mg 

Sumber : DKMB (Persatuan Ahli Gizi Indonesia), 1996 ; Rakhmi 

A 2010) 

Bila ingin mengkonsumsi makanan yang kaya vitamin A 

dan bebas lemak, segeralah memakan sayur-sayuran. Sayuran 
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berwarna hijau terutama bayam amat banyak mengandung 

betakaroten. Demikian juga dengan wortel, brokoli, labu, pepaya, 

mangga, paprika merah dan lain sebagainya. Semakin tua warna 

sayuran  tersebut, semakin banyak kandungan betakarotennya. 

Wortel kaya akan zat antioksidan betakaroten, mampu mencegah 

radikal bebas menjadi kanker. Mengkonsumsi secara rutin wortel 

dapat mengurangi keganasan dari radikal bebas. Sebaiknya tidak 

mengkonsumsi terlalu berlebihan karena akan menyebabkan kulit 

menjadi kuning. Wortel selain dikonsumsi segar dapat pula 

dikukus terlebih dahulu kemudian dikonsumsi.  

Sebuah wortel ukuran sedang mengandung sekitar 12000 SI 

betakaroten. Berdasarkan penelitian diketahui bahwa dengan 

mengkonsumsi wortel yang dikukus sebentar akan memperbesar 

penyerapan betakaroten. Selain dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan dan pengobatan, umbi wortel juga dapat digunakan untuk 

keperluan kosmetik, yakni untuk merawat kecantikan wajah dan 

kulit, menyuburkan rambut, dan lain-lain. Karoten dalam umbi 

wortel bermanfaat untuk menjaga kelembaban kulit, dan 

memperlambat timbulnya kerutan pada wajah, sehingga wajah 

selalu tampak berseri (Cahyono,2002 ; Wahyuni 2017). 

2.1.3 Manfaat Wortel 

Daun tanaman wortel juga memperbaiki pencernaan makanan, 

mencegah pembentukan endapan dalam saluran kencing dan 
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memperkuat organ – organ penting yang lain (jantung, paru – paru, 

mata dan hati). Selain itu daun tanaman wortel juga dapat di olah 

menjadi sari daun wortel yang dapat digunakan sebagai obat luar untuk 

mengobati gatal – gatal pada kulit, jerawat dan noda – noda hitam pada 

wajah. Sedangkan rimpang atau akarnya dapat mengobati pada cacing 

kremi, memelihara kesehatan mata, pencernaan, dan sebagai obat luar 

untuk luka bakar (Cahyono, 2002; Munawwarah 2107) 

Warna orange tua pada wortel menandakan kandungan β-

karoten yang tinggi. Makin jingga warna wortel, makin tinggi kadar β-

karotennya. Kadar β-karoten yang terkandung dalam wortel lebih 

banyak dibanding kangkung, caisim dan bayam. β-karoten ini dapat 

mencegah dan mengatasi kanker, darah tinggi, menurunkan kadar 

kolesterol dan mengeluarkan angin dari dalam tubuh. Kandungan 

tinggi antioksidan karoten juga terbukti dapat memerangi efek polusi 

dan perokok pasif (Cahyono, 2002; Munawwarah 2017) 

Kandungan potasiumnya yang tinggi bisa menetralkan 

keasaman darah yang kelewat tinggi pada pecandu rokok, alkohol dan 

pemakai obat-obatan berbahaya. Potasium yang terkandung dalam 

wortel juga berpotensi untuk membantu menjinakkan racun, terutama 

logam berat yang ditimbulkan polusi udara. Makan wortel paling 

sedikit lima kali setiap minggu dapat menurunkan risiko terkena stroke 

sebesar 68 persen (Cahyono, 2002: Munawarrah 2017).  
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Dengan demikian apabila dikonsumsi dalam jumlah yang 

sesuai dengan kebutuhan tubuh, wortel akan dapat meningkatkan 

kesehatan dan ketahanan terhadap berbagai macam penyakit. Selain 

itu, juga dapat meningkatkan energi dan produktivitas kerja, karena 

umbi wortel dapat memperkuat organ – organ tubuh (Febriana, 2012) 

2.2 Tinjauan Umum Tentang Vitamin A 

2.2.1 Deskripsi Vitamin A 

Vitamin A (C20H30O)  yang mempunyai nama ilmiah atau 

nama latinnya ini adalah Retinol yaitu merupakan salah satu vitamin 

yang larut dalam lemak atau minyak. Vitamin A stabil terhadap panas, 

asam dan akali tetapi sangat mudah teroksidasi oleh udara dan akan 

rusak pada suhu tinggi (Soejarwo, 2002 ; Lia Nurhayati 2016) 

Vitamin A adalah salah satu zat gizi penting yang larut dalam 

lemak dan disimpan dalam hati, tidak dapat dibuat oleh tubuh, 

sehingga harus dipenuhi dari luar (esensial). Vitamin A berfungsi 

untuk penglihatan, pertumbuhan dan menningkatkan daya tahan 

terhadap penyakit (Depkes RI, 2005; Lia Nurhayati 2016) 

Vitamin A adalah vitamin larut lemak yang pertama 

ditemukan. Secara luas, vitamin A merupakan nama genetik yang 

menyatakan semua retinoid dan prekursor/ provitamin A/karetinoid 

yang mempunyai aktivitas biologik sebagai retinol (Syarfaini, 2012) 

Vitamin A esensial untuk pemeliharaan kesehatan dan 

kelangsungan hidup. Di seluruh dunia (WHO, 1991), di antara anak-
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anak prasekolah diperkirakan terdapat sebanyak 6-7 juta kasus baru 

xeroftalmia tiap tahun, kurang lebih 10% di antaranya menderita 

kerusakan kornea. Diperkirakan pada satu waktu sebanyak tiga juta 

anak-anak buta karena kekurangan vitamin A, dan sebanyak 20-40 juta 

kekurangan vitamin A pada tingkat lebih ringan. Di samping itu 

kekurangan vitamin A meningkatkan resiko terhadap penyakit infeksi 

seperti penyakit saluran pernapasan dan diare, meningkatkan angka 

kematian karena campak, serta keterlambatan pertumbuhan. Beberapa 

fungsi vitamin A, yaitu untuk penglihatan, pertumbuhan dan 

perkembangan, diferensiasi selular, reproduksi, dan kekebalan tubuh 

(Syarfaini, 2012) 

Vitamin A ditemukan dalam bahan-bahan makanan yang 

berlemak. Provitamin A adalah pigmen berwarna kuning. Vitamin A 

pada umumnya stabil terhadap panas, asam dan alkali dan mempunyai 

sifat yang sangat mudah teroksidasi oleh udara dan akan rusak bila 

dipanaskan pada suhu tinggi bersama udara, sinar dan lemak yang 

sudah tengik. Contoh bahan makanan yang banyak mengandung 

karoten adalah bahwa penggalan ayat tersebut mengajarkan sikap 

proporsional dalam makan dan minum (Shihab, 2009; Lia Nurhayati 

2016) 

Kebutuhan vitamin A yang direkomendasikan adalah untuk 

bayi 0-12 bulan 350 RE, anak-anak 1-3 tahun 350 RE, anak-anak 4-6 

tahun 360 RE, anak-anak 7-9 tahun 400 RE, untuk wanita dewasa 500 



16 
 

 

RE, laki-laki dewasa 500-700 RE, bumil + 200 RE, dan buteki + 300-

350 RE. Anak-anak dan remaja yang sedang dalam masa pertumbuhan 

lebih banyak memerlukan zat gizi, termasuk vitamin A. Nama lain 

vitamin A ialah axerofthol dan retinol (Syarfaini, 2012) 

2.2.2 Manfaat Vitamin A 

Manfaat dari vitamin A dalam tubuh adalah dapat berfungsi 

dalam proses penglihatan, pada proses ini vitamin A berperan sebagai 

retinal (retinete) yang merupakan komponen dari zat penglihatan. 

Selain sebagai berfungsi sebagai proses penglihatan, vitamin A juga 

dapat menjaga kornea mata agar selalu sehat. 

Manfaat lainnya dari vitamin A adalah dalam metabolisme 

umum dimana fungsi ini ternyata berkaitan dengan metabolisme 

protein, yaitu sebagai pertumbuhan, permeabilitas membran, 

memelihara jaringan epitel agar berfungsi normal terutama pada mata, 

alat pernapasan, alat pencernaan, alat reproduksi, syaraf dan sistem 

pembuangan urine . 

Secara metabolik pun vitamin A berperan dalam memacu 

sintesis kortikosteroid, yaitu pada proses hidroksilasi pregnenolon 

menjadi progesteron, memacu perubahan mevalonat menjadi squalen 

yang selanjutnya dirubah menjadi kolesterol dan sebagai pengemban 

(carrier) pada sintesis glikoprotein membran. 
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2.2.3 Karakteristik dan Klasifikasi vitamin A 

 

 

 

 

Gambar 2.2 Struktur Kimia Vitamin A 

Pada struktur kimianya vitamin A ini terdiri dari 3 biomolekul 

aktif, yaitu retinol, retinal (retinaldehyde) dan retinoic acid. 

Karakteristik dari vitamin A sendiri adalah mudah rusak karena 

oksidasi terutama pada keadaan panas, lembab dan jika berhubungan 

dengan mineral mikro atau lemak yang tengik. Vitamin A sukar 

berubah atau bahkan tidak akan berubah pada gelap sehingga dapat 

disimpan dalam ampul, pada suhu dibawah nol, serta dalam wadah 

atau tempat yang tertutup. 

Untuk klasifikasi vitamin A yaitu vitamin A dalam tumbuhan 

terdapat dalam bentuk (provitamin), provitamin A ini terdiri dari α, β, 

Y- serta β- karoten yang merupakan pigmen kuning dan termasuk 

salah satu jenis antioksidan yang mempunyai peran penting dalam 

mengurangi reaksi radikal bebas dalam jaringan. 

Adapun bentuk-bentuk dari vitamin A yaitu diantaranya adalah 

bentuk alkohol yang disebut sebagai retinol, bentuk aldehid disebut 
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dengan retinal, dan ada pula yang berbentuk asam yang disebut dengan 

asam retinoat. 

2.2.4 Sumber vitamin A 

Vitamin A salah satu zat gizi esensial yang tidak bisa 

diproduksi sendiri oleh tubuh manusia.Untuk memperolehnya harus 

diambil dari sumber luar tubuh tertama dari sumber alam, seperti 

bahan sereal, umbi, biji-bijian, sayuran, buah-buahan, hewani dan 

bahan lainnya. Bahan-bahan yang diketahui mengandung bahan utama 

pembentuk vitamin A yaitu seperti, minyak ikan, minyak kelapa sawit, 

hati ayam, daging sapi, ikan, wortel, ubi jalar, bayam, kentang, roti. 

(Desi & Dwi,2009 ; Lia Hryanti 2016) 

2.3 Tinjauan Umum Tentang Puding 

2.3.1 Pengertian Puding 

Puding adalah sejenis makanan terbuat dari pati, yang diolah 

dengan cara merebus, kukus, dan membakar (boiled, steamed, and 

baked) sehingga menghasilkan gel dengan tekstur yang lembut. Pati 

dalam hal ini dapat berupa agar-agar (atau pun bahan dasarnya seperti 

gum arab, rumput lautdan lain-lain), tepung-tepungan atau hasil 

olahannya seperti roti, cake dan lain-lain. Puding merupakan salah satu 

jenis hidangan penutup atau sebagai makanan pencuci mulut (dessert) 

yang pada umumnya disajikan pada akhir suatu jamuan makan. 

Sebagai makanan penutup, puding banyak diminati karena rasanya 
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yang manis dan teksturnya yang lembut (Darmawan, Peranginangin, 

Syarief, Kusumaningrum, & Fransiska, 2014). 

Puding adalah jenis kue yang berasal dari adonan cair maupun 

setengah padat, yang dimasak dan kemudian dibekukan dalam cetakan 

berbagai ukuran. Puding dapat diklasifikasikan menjadi beberapa jenis 

berdasarkan berbagai cara seperti, puding dapat dibagi berdasarkan 

cara penyajiannya yaitu puding yang disajikan dengan daging seperti 

Yorkshire yaitu puding yang dibakar bersama daging dan Sussex yaitu 

puding yang diisi dengan daging. Sering juga puding itu dinamakan 

berdasarkan warna saos yang dipergunakan seperti black puding, 

chocolate puding dan white puding. Puding dapat disajikan dalam 

ukuran kecil mupun besar dan dalam pada umumnya penyajian puding 

dilengkapi dengan saus seperti custard sauce, fruit puree, es, sirup, dan 

vanilla sauce. Dan puding dapat dikategorikan menjadi 5 jenis yaitu 

(Heryantie, Mafruroh, & Hidayati, 2013) 

a. Puding Buah 

Buah – buah segar ternyata juga bisa dipadukan dengan 

puding manis. Bahkan kebanyakan orang juga sangat 

menikmati puding buah ini karena rasanya begitu bervariasi 

dan mampu menggugah selera untuk menyatapnya kembali. 

Dalam pembuatanya yakni dengan menata buah – buah segar 

diatas adonan puding yang sudah membeku atau bisa 
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mencampurkan irisan buah segar kedalam puding ketika masih 

panas dan kemudian memasukkanya ke lemari pendingin 

(Anonim, 2015).  

Ada puding yang dibuat dari sari buah yang sebelumnya 

buah tersebut di blender lalu di saring untuk mendapatkan sari 

buahnya lalu dicampurkan dalam adonan puding dan kemudian 

dimasukkan kedalam cetakan kemudian di masukkan ke dalam 

lemari pendingin. 

b. Puding agar- agar 

Puding agar- agar terbuat dari agar- agar dan disajikan 

dingin karena harus dibekukan terlebih dahulu dalam almari es. 

Puding agar- agar dibuat dengan mencampur agar- agar 

bersama susu, tepung maizena, atau telur kocok. Puding agar-

agar sering dihidangkan dengan saus yang disebut vla. 

c. Puding Rebus 

Puding ini menggunakan teknik rebus, karena dalam 

pembuatan menggunakan bahan pati jagung yang 

membutuhkan proses perebusan agar dapat mematangkan pati 

dan membuat pati menjadi kental. Bahan-bahan dalam 

pembuatan puding rebus adalah susu, gula, essence dan bahan 

pengental. Cara penyajiannya dapat dicetak dalam cetakan 

besar atau cetakan kecil. 
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d. Puding Panggang 

Puding panggang menggunakan teknik olah panggang 

dengan bantuan oven. Teknik olah panggang dalam pembuatan 

puding ini sangat penting karena akan membentuk tekstur yang 

lembut, lembab dan halus, jika hanya dipanggang saja akan 

membuat puding menjadi kering dan berkerak. 

e. Puding Kukus 

Puding ini menggunakan teknik kukus.Tekstur puding 

ini sangat berat dan penuh dengan isi dan disajikan hangat, oleh 

karena itu bagi bangsa Eropa puding ini hanya dibuat dan 

dihidangkan pada musim dingin saja (Anonim, 2013). 

2.3.2 Kandungan Gizi Puding 

Kandungan nutrisi puding umumnya terdiri dari lemak, 

mineral, kalsium dan zat besi. Mineral dan kalsium bermanfaat 

menjaga keseimbangan elektrolit dan cairan tubuh, mineral kalium 

bermanfaat dalam memaksimalkan pembentukan sel dan menjaga 

kesehatan jantung (Naligar, 2014) 

Kandungan dalam puding tersebut terdapat pada pudding biasa 

yang biasa dikonsumsi anak-anak sekolah, tak banyak zat gizi yang 

terkandung didalam pudding, sehingga perlu penambahan bahan untuk 

membuat puding bergizi, sebagai contoh dalam pengembangan puding, 

ditambahkan sari wortel untuk penambahan nilai gizi dari puding.     
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Tabel 2.2  Kandungan Gizi Per 100 gram Puding 

Kandungan Satuan Nilai 

Energi Kkal 0 

Air G 17,8 

Protein G 0 

Lemak G 0,2 

Serat G 0 

Karbohidrat G 0 

Kalsium Mg 400 

Natrium G 0 

Besi Mg 5 

Vitamin A IU 0 

Vitamin C Mg 0 

Sumber : BPOM RI (2013) 

2.3.3 Karakteristik Puding 

Salah satu makanan yang terbuat dari rumput laut adalah agar-

agar, diolah dengan cara penambahan air dan gula sehingga 

menghasilkan gel dengan tekstur lembut yang disebut dengan puding. 

Puding biasanya disajikan sebagai makanan penutup atau disebut juga 

sebagai makanan pencuci mulut. Puding merupakan pangan instan 

karena proses pengolahannya yang praktis. Pangan instan merupakan 

bahan makanan yang dipekatkan atau berada dalam bentuk konsentrat. 

Cara menyiapkan pangan berbentuk instan hanya dengan menambah 

air (panas/dingin) sehingga siap disantap (Darmawan et al., 2014). 
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2.4 Uji Kualitatif 

2.4.1 Kromatografi Lapis Tipis 

Kromatografi lapis tipis merupakan jenis kromatografi yang dapat 

digunakan untuk menganalisis senyawa secara kualitatif maupun 

kuantitatif. Lapisan  yang memisahkan terdiri atas bahan berbutir (fase 

diam) ditempatkan pada penyangga berupa pelat gelas, logam, atau 

lapisan yang cocok. Campuran yang akan dipisah berupa larutan, 

ditotolkan berupa bercak atau pita, setelah pelat/lapisan ditaruh dalam 

bejana tertutup rapat yang berisi larutan pengembang yang cocok (fase 

gerak).  Pemisahan terjadi setelah perambatan kapiler 

(pengembangan), selanjutnya senyawa yang tidak berwarna harus 

ditampakkan/dideteksi. Deteksi dilakukan dengan menggunakan sinar 

UV (Sudjadi, 1988; Ahmad dkk 2016). 

2.5 Spektrofotometri UV-Vis 

2.5.1 Definisi Spektrofotometri UV-Vis 

 

Gambar 2.3 Spektrofotometri UV-Vis (Dokumentasi pribadi, 

2021) 
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Spektrofotometri serapan merupakan pengukuran suatu 

interaksi antara radiasi elektromagnetik dan molekul atau atom dari 

suatu zat kimia. Teknik yang sering digunakan dalam analisis farmasi 

meliputi spektrofotometri ultraviolet, cahaya tampak, infra merah, dan 

serapan atom. Jangkauan panjang gelombang untuk daerah ultraviolet 

adalah 190-380 nm, daerah cahaya tampak 380-780 nm, daerah infra 

merah dekat 780-3000 nm, dan daerah infra merah 2,5-40 μm atau 

4000-250 cm-1 (Sirait, 2009; Prihatin 2017). 

Spektrofotometer dilengkapi dengan alat optik yang dapat 

meneruskan sinar UV. Sebagai sumber cahaya, alat ini mempunyai 

lampu pijar wolfarm atau lampu halogen untuk daerah sinar UV yang 

berdekatan, untuk daerah UV lampu hidrogen yang memancarkan sinar 

ultra violet secara kontinyu (Roth dan Blaschke, 1985; Priatin 2017). 

2.5.2 Pelarut 

Pelarut yang biasa digunakan pada spektrofotometer UV dan 

terlihat adalah aceton, karbon tetraklorida, kloroform, etanol, 

methanol, dan air. Syarat-syarat pelarut yaitu pelarut yang tidak 

mengandung ikatan rangkap terkonjugasi pada struktur molekulnya, 

tidak terjadi interaksi dengan molekul senyawa yang dianalisis, 

kemurniannya harus tinggi dan larutan tidak berwarna (Roth dan 

Blaschke, 1985; Prihatin 2017). 
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2.5.3 Analisis Spektrometer 

Ada beberapa hal yang harus diperhatikan dalam analisis 

dengan spektrofotometri yaitu : 

a. Penentuan panjang gelombang serapan maksimum, Panjang 

gelombang yang digunakn untuk analisis kuantitatif adalah 

panjang gelombang dimana terjadi absorbansi maksimum. 

Untuk memperoleh panjang gelombang serapan maksimum 

dapat diperoleh dengan membuat kurva hubungan antara 

absorbansi dengan panjang gelombang dari suatu larutan baku 

dengan konsentrasi tertentu (Sirait, 2009Prihatin 2017). 

b. Pembuatan kurva kalibrasi, Dilakukan dengan membuat seri 

larutan baku dalam berbagai konsentrasi kemudian asorbansi 

tiap konsentrasi diukur lalu dibuat kurva yang merupakan 

hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi. Kurva 

kalibrasi yang lurus menandakan bahwa hukum Lambert-Beer 

terpenuhi (Gandjar dan Rohman, 2007; Prihatin 2017). 

c. Pembacaan absorbansi sampel, Absorbansi yang terbaca pada  

spektrofotometer hendaknya antara 0,2 sampai 0,8 atau 15 % 

sampai 70 % jika dibaca sebagai transmitan. Hal ini disebabkan 

karena pada kisaran nilai absorbansi tersebut kesalahan 

fotometrik yang terjadi adalah paling minimal (Gandjar dan 

Rohman, 2007; Prihatin 2017). 
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2.5.4 Analisis kuantitatif 

Analisis kuantitatif spektrofotometri dapat dilakukan dengan dua 

metode.Pertama analisis kuantitatif dengan metode regresi yaitu dengan 

menggunakan persamaan garis regresi yang didasarkan pada harga serapan 

dan larutan standar yang dibuat dalam beberapa konsentrasi, paling sedikit 

menggunakan 5 rentang konsentrasi yang meningkat yang dapat 

memberikan serapan linier, kemudian di plot menghasilkan suatu kurva 

yang disebut dengan kurva kalibrasi. Konsentrasi suatu sampel dapat 

dihitung berdasarkan kurva tersebut (Holme dan Peck, 1983; Prihatin 

2017). 

Kedua dengan metode pendekatan yaitu analisis kuantitatif dengan 

cara ini dilakukan dengan membandingkan serapan standar yang 

konsentrasinya diketahui dengan serapan sampel. Konsentrasi sampel 

dapat dihitung melalui rumus perbandingan C = As. Cb/ Ab, dimana As = 

Serapan sampel, Ab = Serapan standar, Cb = Konsentrasi standar, C = 

Konsentrasi sampel (Holme dan Peck, 1983; Prihatin 2017). 

2.6 Hipotesis 

1. Ada kandungan vitamin A dalam olahan puding wortel segar dengan 

puding wortel rebus. 

2. Ada perbedaan kandungan vitamin A pada olahan puding wortel segar 

dan wortel rebus. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Objek Penelitian 

Objek yang akan diteliti dalam penelitian ini adalah kandungan 

vitamin A pada olahan puding wortel (Daucus carota L.) segar dan rebus 

dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis 

3.2 Sampel Dan Teknik Sampling 

Sampel yang digunakan adalah puding wortel (Daucus carota L.) 

segar dan puding wortel (Daucus carota L.) rebus  yang bahan dasarnya 

diperoleh dari Pasar Tradisional Kluthuk Pangkah 

3.3 Variabel Penelitian 

Pada Penelitian ini terdapat beberapa variable antara lain : 

1. Variabel Bebas 

Variabel Bebas merupakan variable yang sengaja direncanakan untuk 

diteliti pengaruhnya daei variable terikat. Variabel bebas dalam penelitian 

ini adalah  olahan puding wortel (Daucus carota L.) segar dan rebus 

2. Variabel Terikat 

Variabel terikat adalah variable yang dipengaruhi karena adanya variable 

bebas. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kandungan vitamin A 

pada olahan puding wortel (Daucus carota L.) segar dan rebus. 
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3. Variabel Terkendali 

Variabel terkendali adalah variable yang dikendalikan atau dibuat 

konstan, sehingga tidak akan mempengaruhi variable yang diteliti. 

Variable terkendali dalam penelitian ini adalah lokasi pengambilan 

wortel, bahan pembuatan puding,berat sampel, reaksi warna, KLT, 

metode spektrofotometri UV-Vis 

3.4 Teknik Pengumpulan Data 

3.4.1 Cara Pengumpulan Data 

1. Jenis data yang digunakan bersifat kulitatif dan kuantitatif 

2. Metode pengumpulan data menggunakan eksperimen laboratorium 

Politeknik Harapan Bersama Kota Tegal 

3.4.2 Alat dan Bahan 

1. Alat  

Alat-alat yang digunakan dalam penelitin ini adalah Panci, 

kompor sendok, blender, cetakan puding, alat-alat gelas, tabung 

reaksi, labu ukur, spot tetes, cawan uap, neraca analitik, pipa 

kapiler, chamber dan penutup, pipet tetes, pipet volume, cuvet, 

spektrofotometri UV-vis 

2. Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Wortel , bubuk agar-agar, gula pasir, air, vitamin A, KOH, aseton, 
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etanol 70 %, dan antimony triklorida, kloroform, n-heksana, etil 

asetat benzene, plat KLT 

3.5. Cara Kerja 

Pada penelitian kandungan vitamin A pada olahan puding wortel 

(Daucus carota L.) rebus dan segar melalui beberapa proses antara lain 

sebagai berikut : 

1. Pembuatan Puding Wortel Rebus 

Untuk pembuatan Puding Wortel rebus yaitu mencuci wortel dan 

potong menjadi beberapa bagian, kemudian  merebus wortel selama 10 

menit dan tiriskan, Blender selama 3 menit , Campur Wortel yang halus, 

air , bubuk agar-agar, dan gula. Masak 15 menit, masukan kedalam 

cetakan puding , dinginkan puding 15 menit dalam suhu ruang.  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Skema Pembuatan Puding Wortel Rebus 

Mencuci dan memotong wortel menjadi beberapa bagian 

Rebus wortel selama 10 menit 

Blender selama 3 menit 

Campur wortel halus, air , bubuk agar-agar, dan gula. Masak 15 menit 
masukan wortel yang sudah dihancurkan ke dalam panci, aduk 

Masukkan kedalam cetakan puding 

Diinginkan puding selama 15 menit dalam suhu ruang. Puding siap 
dihidangkan 
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2. Pembutan Puding Wortel Segar 

Untuk pembuatan Puding Wortel rebus yaitu mencuci wortel dan 

potong menjadi beberapa bagian, Blender selama 3 menit , Campur Wortel 

yang halus, air , bubuk agar-agar, dan gula. Masak 15 menit, masukan 

kedalam cetakan puding , dinginkan puding 15 menit dalam suhu ruang.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Skema Pembuatan Puding Wortel Segar 

 

 

Campur air , bubuk agar-agar, dan gula. Masak 15 
menit, setelah matang matikan kompor, masukan 

wortel yang sudah dihaluskan 

Masukkan kedalam cetakan puding 

Diinginkan puding selama 15 menit dalam suhu ruang 

Puding wortel  

Blender selama 3 menit 

Mencuci dan memotong wortel menjadi beberapa 
bagian 
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3. Pembuatan Ekstaksi dari Puding Wortel Segar dan Rebus 

Menimbang masing-masing sampel sebanyak 100 gram, kemudian 

diekstraksi dengan menggunakan pelarut  n-hexana : Aseton : Etanol 

dengan perbandingan 2 : 1 : 1 sebanyak 200 ml, kemudian dikojog dan 

tunggu sampai menjadi 2 fase atas dan bawah, fase atas diambil sedangkan 

fase air (bawah) diekstraksi lagi samapi lapisan bawah tidak berwarna, 

kemudiaan fase atas diuapkan sehingga memperoleh larutan kental 

(Anita,2019). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3 Skema Cara Pembuatan Ekstraksi Puding Wortel Segar 

dan Rebus 

 

Menghaluskan masing-masing sampel dengan menggunakan 
Blender 

Menimbang masing-masing sampel sebanyak 100 gram 

Diekstraksi dengan menggunakan pelarut n-hexana : Aseton : 
Etanol dengan perbandingan 2 : 1 : 1 sebanyak 200 ml 

Fase atas diambil, sedangkan fase air (fase bawah) diekstraksi 
lagi sampai lapisan bawah tidak berwarna 

Kemudian Fase atas diuapkan sehingga memperoleh larutan 
kental 
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4. Identifikasi Vitamin A 

a. Identifikasi Kualitatif 

1) Reaksi Warna 

Pada 1 ml larutan ekstrak tambahkan dengan antimon 

triklorida dan akan segera terjadi warna biru yang tidak mantap 

(Departemen Kesehatan RI,1979; Yolana, 2019)) 

 

 

 

 

 

Gambar 3.4 Skema Reaksi Warna 

2) Kromatografi Lapis Tipis 

Vitamin A diidentifikasi dengan KLT. Fase gerak 

menggunakan kloroform : etil asetat (9:1) (Ana, 2009) dan fase 

diam menggunakan plat KLT lapis silica gel aktif yang sebelum 

digunakan dioven selama 3 menit, dilanjutkan dengan 

menjenuhkan bejana KLT dengan memasukan fase gerak dalam 

bejana KLT. Setelah di oven, plat KLT di beri garis batas atas dan 

batas bawah. Sampel Puding wortel segar dan rebus ditotolkan 

pada garis batas bawah pada masing-masing plat KLT. Memasukan 

Memasukan 1 gr olahan puding wortel segar kedalam spot 
tetes 

Menambahkan dengan antimon  triklorida 

Melihat perubahan warna 
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lat KLT pada bejana KLT yang sudah jenuh dan telah berisi fase 

gerak. Menunggu hingga fase gerak mencapai batas garis atas plat 

KLT angkat plat KLT dari bejana lalu tunggu hingga mengering. 

Melihat dibawah sinar ultraviolet, kemudian melakukan analisa Rf 

( Yolana, 2019) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.5 Skema Analisa KLT  

Menjenuhkan bejana KLT, Memasukan fase gerak kedalam 
bejana 

Mengoven plat KLT selama 3 menit 

Member garis batas atas dan batas bawah pada plat KLT 

Menotolkan sampel olahan puding wortel segar dan rebus 
pada plat KLT 

Memasukan plat kedalam bejana 

Mengangkat plat KLT, menunggu hingga kering 

Melihat dibawah sinar lampu UV 

Menganalisa Rf 
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b. Uji Kuantitatif 

Spektrofotometri UV-Vis 

1) Pembuatan Larutan Blanko 

Membuat larutan blanko cukup dengan pelarut n-heksana 

 

 

 

Gambar 3.6 Skema Pembuatn Larutan Blanko 

2) Pembuatan Larutan Baku Konsentrasi 1000 ppm 

  Membuat larutan baku vitmin A dengan menimbang secara 

seksama 50 mg vitaminA, kemudian memasukan kedalam labu 

takar 50 ml lalu menambahkan n-heksana sampai tanda pada labub 

takar 50 ml, kocok sampai homogen (Yolana, 2019). 

 

 

 

 

 

Gambar 3.7 Skema Pembuatan Larutan Baku Konsentrasi 

1000  ppm  

Menimbang 10 ml n-heksana 

Memasukan secukupnya kedalam kurvet 

Menimbang 50 mg vitamin A 

Memasukan kedalam labu takar 50 ml 

Menambahkan n-heksana sampai pada labu takar 50 ml 
kocok sampai homogen 
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3) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

  Memipet larutan baku sejumlah volume tertentu pada 

curvet kemudian diperiksa pada panjang gelombang 290; 295; 300; 

305; 310; 315; 320; 325; 330; 335; 340; 345; dan 350 nm. 

Kemudian mencatat adsorbansi yang dihasilkan oleh masing-

maising panjang gelombang dan membuat kurva hubungan antara 

panjang gelombang dan absorbansi (Yolana, 2019). 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 3.8 Skema Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum 

4) Pembuatan Larutan Seri baku konsentrasi 100 ppm 

Membuat larutan seri baku dari 100 ppm dengan cara 

memasukkan 10 ml larutan baku kedalam labu takar 100 ml lalu 

menambahkan n-heksana sampai tanda pada labu takar. Membuat 

Memipet larutan baku masukkan kedalam cuvet 

Mengambil pada panjang gelombang 290; 295; 300; 305; 
310; 315; 320; 325; 330; 335; 340; 345; dan 350 nm 

Mencatat absorbasi yang dihasilkan oleh masing-masing 
panjang gelombang 

Membuat kurva hubungan antar panjang gelombang dengan 
absorsinya 
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larutan seri baku vitamin A masing-masing dengan konentrasi 10 

ppm, 20 ppm, 30 ppm 40 ppm, 50 ppm, 60 ppm, 70 ppm, 80 ppm, 

90 ppm dan 100 ppm Kemudian diukur absorbansi yang dihasilkan 

oleh masing-masing konsentrasi pada panjang gelombang 

maksimum yang didapat dan membuat kurva hubungan antara 

konsentrasi baku dengan absorbansinya (Yolana, 2019) 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  Gambar 3.9 Pembuatan Larutan Seri baku 

 

 

Membuat larutan seri baku menjadi 100 ppm dengan cara 
memasukan 10 ml larutan baku kedalam labu takar 100 

ml, menambahkakn n-hexana sampai tanda 

Membuat seri baku vitamin A dengan konsentarasi 10 
ppm, 20 ppm, 30 ppm, 40 ppm, 50 ppm, 60 ppm, 70 ppm, 

80 ppm, 90 ppm, 100 ppm 

Mencatat absorbansi yang dihasilkan dari masing-masing 
konsentrasi panjang gelombang maksimum yang didapat 

Membuat kurva hubungan konsentrasi baku dengan 
absorbansi 
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5) Penetapan Kadar Vitamin A dengan Metode Spektrofotometri 

UV-Vis 

  Mengambil 50 mg sampel yang diperoleh kemudian 

diencerkan menggunakan 50 ml n-heksana, diukur absorbansinya 

pada panjang gelombang maksimum yang didapat. Hasil 

absorbansinya dibandingkan dengan kurva linier larutan seri 

vitamin A untuk memperoleh kadar vitamin A dari masing-masing 

sampel ( Yolana , 2019) 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.10 Skema penepatan kadar vitamin A   

3.6 Cara Analisis 

 Dari hasil pengukuran absorbansi vitamin A pada olahan puding 

wortel segar dan rebus secara spektrofotometri UV-Vis, kemudian dianalisis 

menggunakan regensi linier. 

Mengencerkan 50 mg sampel dalam 50 ml n-heksana 

 

Mengukur absorbansinya pada panjng gelombang 
maksimum yang didapat 

Absorbansi yang diperoleh dibandingkan dengan kurva 
linier 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan vitamin A pada 

olahan puding wortel segar dan puding wortel rebus dengan menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis. Bahan dasar yang digunakan adalah wortel yang 

diperoleh dari Pasar tradisional Klutuk Pangkah kabupaten Tegal. 

Puding wortel segar dan puding wortel rebus diambil masing masing 100 

gram di ekstraksi menggunakan n-heksana : aseton : etanol dengan rasio 

perbandingan 2 : 1 : 1 sebanyak 200 ml. Fase atas diambil sedangkan fase cair 

diekstraksi lagi sampai lapisan bawah tidak berwarna, kemudian fase atas 

diuapkan sehingga memperoleh larutan kental.  

Tujuan Ekstraksi dalam penelitian ini adalah untuk memisahkan senyawa 

Vitamin A dari senyawa lain atau zat pengotor. Pemilihan pelarut n-hexsana 

dalam penelitian ini dikarenakan n-hexana bersifat non polar sehingga apat 

melarutkan senyawa juga bersifat non polar (Salim et al ., 2016; Ulfi, dkk , 2018). 

Pelarut Aseton pelarut yang bersifat semipolar (Utomo, 2016; Ulfi, dkk , 2018). 

Selain itu ditambahkan pelarut etanol dikarenakan pelarut etanol merupakan 

pelarut volatile bagi senyawa organic, bersifat polar alam kebanyakan reaksi 

organik sehingga dapat menarik senyawa polar di dalam sampel Puding wortel 

(Salim et al ., 2016; Ulfi, dkk , 2018)  Hasil ekstrak yang diperoleh tertera dalam 

tabel  : 
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Tabel 4.1 Penimbangan Bahan 

Sampel Berat Awal Sampel 
(gram) 

Berat Ekstrak 
(gram) 

Puding wortel segar 100 gram 0,12 gram 

Puding wortel rebus 100 gram 0,05 gram 

 

Sampel puding wortel segar dengan berat awal sampel 100 g dan berat 

ekstrak 0,12 g dengan hasil rendeman 0,36 % . Pada sampel puding wortel rebus 

dengan berat awal sampel 100 g dan berat ekstrak 0,05 g dengan hasil rendemen 

yaitu 0,19 %. Berat kedua sampel sama yaitu menggunakan 100 g, tetapi ada 

perbedaan pada sampel puding wortel rebus, hal ini dipengaruhi oleh proses 

pembuatan puding dengan wortel yang direbus terlebih dahulu yang menyebabkan 

puding lebih lengket dan menyulitkan proses pelarutan senyawa vitamin A. 

Langkah selanjutnya adalah melakukan analisa kualitatif dan kuantitatif 

kandungan vitamin A  dalam ekstrak, Analisa kualitatif di lakukan dengan Uji 

reaksi warna dan metode KLT, sedangkan analisa kuantitatif dilakukan dengan 

metode Spektrofotometri UV- Vis 
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Tabel 4.2 Hasil  Identifikasi Reaksi Warna 

Reaksi 

Identifikasi 
Sampel Awal Hasil Pustaka Keterangan 

 

 

 

Ekstrak + 

Antimon 

triklorida 

Puding 

Wortel 

Segar 
Kuning 

Keemasan 
 

 

 

 

Biru 

tidak 

mantap 

 

+ 

 

Puding 

Wortel 

Rebus 
Kuning 

keemasan 

 

 

 

+ 

 

Berdasarkan hasil percobaan, ekstrak berwarna kuning kebiruan setelah 

diteteskan antimon triklotida. Hal ini membuktikan terdapat kandungan vitamin A 

di dalam sampel. Ketika vitamin A bereaksi dengan Sbcl3 akan mengalami 

pengurangan electron sehingga menjadi lebih kompleks dengan hilangnya gugus 

hidroksil, dan gugus hidroksil bereaksi dengan gugus Sbcl3 sehingga menjadi 

Sbcl3OH. Dengan adanya Sbcl3 akan menyebabkan reaksi adisi dimana reaksi 

asidisi adalah reaksi penggabungan dua atau lebih suatu produk tunggal yan 

ditandai dengan hilangnya ikatan rangkap. Vitamin A akan pecah menjadi retinol 

dan asam lemah sehingga dapat bereaksi, lalu penambahn asam asetat nihidrin 

untuk memberikan reaksi warna pada vitamin A dan Kristal Sbcl3 yang didalanya 

terdapat kepingan atau Kristal kuning pucat sehingga menghasilkan warna biru 

tua (Oyetade, 2012) 
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Identifikasi yang kedua dengan metode KLT untuk lebih membuktikan 

bahwa olahan puding wortel segar dan puding wortel rebus mengandung Vitamin 

A. Metode ini digunakan karena perlengkapan yang sederhana, memerlukan 

cuplikan bahan yang sedikit, memperoleh hasl yang tepat, dan membutuhkan  

waktu yang singkat dala pengerjaanya. Fase gerak yang digunakan dalam LT 

adalah Kloroform : Etil asetat (9 : 1)  dan fase diamnya adalah plat silica gel yang 

telah dioven selama 3 menit supaya plat KLT tidak lembab sehinga penyerapan 

bisa berlangsung cepat. 

Bejana yang digunakan dijenuhkan terlebih dahulu agar seluruh 

permukaan bejana terisi uap eulen sehinga rambatan yang dihasilkan baik dan 

beraturan. Kloroform dan Etil asetat (Fase gerak) akan naik melewati butiran silia 

gel, dan pergerakan fase gerak akan diikut oleh senyawa yang akan diidentifikasi. 

Berdasarkan hasil identifikasi menggunakan T terlihat bercak pada plat KLT pada 

panjang gelombang 366 nm, karena pada 366 nm noda akan berfluorensensi dan 

lempeng akan berwarna gelap, dan karena adanya interaksi antara sinar uv dengan 

gugus kromofor (Yusuf, 2015) dan vitamin A mempunyai gugus kromofo 

sehingga diperoleh nilai Rf Nilai Rf dan hRf tertera dalam table dibawah ini : 

Tabel 4.3 Hasil Analisa KLT 

Puding Wortel 
Segar 

Puding Wortel 
Rebus 

Standar Vitamin A 
(200.000 IU) 

Rf hRf Rf hRf Rf hRf 

0,85 85 0,887 88,7 
0,812 81,2 

(Sumber : Data Premier penelitian ) 
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Dilihat dari nilai  an hRf pada sampel Puding woel segar menghasilkan 

nilai Rf 0,85 denan hRf 85. Pada sampel Puding wortel rebus menghasilkan nilai 

Rf 0,887 dengan hRf 88,7 pada Standar meghasilkan nilai Rf 0,812 dengan hRf 

81,2. Nilai Rf yang diperoleh pada dua sapel mendekati Rf Standar , hal ini 

membuktikan bahwa Puding wortel segar dan puding wortel rebus mengandung 

vitamin A. Nilai R dipengaruhi oleh kejenuhan fase gerak, jumlah cuplikan yang 

digunakan, suhu,dan struktur kimia dari senyawa yang dipisahkan. 

Selanjutnya penetaan kandungan vitamin A dilakkan secara kuantitatif 

dengan metode spektrofotometri Uv-Vis. Spektrofotometri UV-Vis digunakan 

untuk penetapan kandungan karena hasil yang diperoleh valid, mudah dikerjakan, 

dan waktu pengerjaanya singkat (Irma, 2017).  

Penetapan kandungan dilakukan yang pertama yaitu pembuatan larutan 

blanko, pembuatan larutan blanko bertujuan untuk membuat titik nol konsentrasi 

dan grafik kalibrasi, larutan ini berisi larutan yang digunakan untuk membuat 

baku yaitu n_heksana. Pemilihan larutan n-hexana karena larutan ini transparan 

pada daerah UV. Larutan blanko merupakan larutan yang tidak mengandung 

analit. Larutan blanko digunakan sebagai control dalam suatu percobaan sebagai 

nilai 100 % (Basset, 1994 : Ulfi marita 2018) 

Setelah dilakukan pembuatan blanko kemudiaan penetuan panjang 

gelombang maksimum. Panjang gelombang yang akan dipakai adalah 290, 295, 

300, 305, 310, 320, 325, 330, 335, 340,345, 350 nm. Penetuan panjang gelombang 

maksimum bertujuan untuk mengetahui ketika absorsi mencapai maksimum 
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sehingga meningkatan proses absorpsi larutan terhadap sinar. Hasil penentuan 

panjang gelombang maksimum tertera pada table dibawah ini : 

Tabel 4.4 Data Absorbansi Panjang Gelombang 

No Panjang Gelombang (nm) Absorbansi 

1 290 0,714 

2 295 0,846 

3 300 0,968 

4 305 1,103 

5 310 1,256 

6 315 1,327 

7 320 1,367 

8 325 1,403 

9 330 1,333 

10 335 1,189 

11 340 1,025 

12 345 0,836 

13 350 0,638 

 

Dari data yang diperoleh kemudian dibuat kurva hubungan panjang 

gelombang terhadap absorbansi. 
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Gambar 4.1 Kurva Panjang Gelombang Vs Absorbansi 

Dari kurva diatas dapat dilihat bahwa absorbansi tertinggi dihasilkan oleh 

panjang gelombang 325 nm dengan absorbansi 1.403 panjang gelombang ini 

ditentukan sebagai panjang gelombang maksimum. 

Selanjutnya pembuatan kurva standar yang bertujuan untuk mengetahui 

hubungan antara konsentrasi larutan dengan nilai absorbansinya sehingga 

konsentrasi sampel dapat diketahui. Hal ini  pertama yang dilakukan adalah 

membuat konsentrasi sampel larutan seri baku vitamin A dengan ditambah reagen 

Sbcl3, bertujuan untuk memberikan warna pada vitamin A (Departemen 

Kesehatan RI, 1979), Kemudian diukur absorbansinya pada panjang gelombang 

325 nm. Penentuan panjang gelombang maksimal dilakukan dengan melakukan 

scaning pada panjang gelombang antara 290-350 nm. Berikut data hasil 

absorbansi konsentrasi larutan baku : 
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Tabel 4.5 Data Hasil Absorbansi Konsentrasi Larutan Baku 

No Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

1 10 0,236 

2 20 0,509 

3 30 0,805 

4 40 1,116 

5 50 1,404 

6 60 1,639 

7 70 1,905 

8 80 2,233 

9 90 2,455 

10 100 2,568 

 

Semakin besar konsentrasi larutan baku maka semakin besar pula 

absorbansinya, hal ini sesuai dengan hukum Lambert–Beer yaitu absorbansi 

sebanding dengan tebal medium dan konsentrasi. Absorbansi terbesar diperoleh 

dari konsentrasi 100 ppm. Dari data absorbansi konsentrasi larutan seri baku 

dibuat kurva kalibrasi standar 
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Gambar 4.2 Kurva Konsetrasi Laruan Baku Seri Vs Absorbansi 

Dari kurva tersebut diapatkan persamaan : 

 

Persamaan ini digunakan untuk menghitung kandungan vitamin A dalam 

sampel. Dimana (y) menyatakan nilai absorbansi dan (x) menyatakan kandungan 

Vitamin A dalam sampel. Nilai resolusi yang diperoleh. Nilai resolusi yang 

diperoleh adalah 0,995. Korelasi koefisien ini memberikan hasil linear karena 

memenuhi criteria yaitu ≥ 0,98 (Aswad dkk, 2012) hal ini menunjukan tingkat 

akurasi tinggi proses pengukuran absorbansi  lautan seri baku. Dari kuva tersebut 

juga dapat ditarik kesimpulan bahwa semakin tinggi konsentrasi semakin tinggi 

pula absorbansinya selanjutnya dilakukan pengukuran absorbani pada sampel 

puding wortel segar dan puding wortel rebus dengan panjang gelombang 325 nm. 

Kandungan Vitamin A dapat ditentukan dengan cara mencocokan absorbansi pada 

Y = 0,268x + 0,008 
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kurva larutan seri baku. Hasil penetapan kadar vitamin A tertera pada tabel 

dibawah ini : 

Tabel 4.6 Data Kadar Vitamin A Pada Sampel 

Sampel Absorbansi Konsentrasi Kadar 
(mg/100 g) 

Puding Wortel 
Segar 

0,120 nm 0,0417 mg 0,0100 mg/100 gram 

Puding Wortel 
Rebus 

0,108 nm 0,0373 mg 0,0037 mg/100 gram 

 

Perbedaan kadar yang diperoleh disebabkan karena perbedaan metode 

pembuatan puding. Pada puding wortel segar,  wortel yang digunakan langsung 

dimasukan ketika sediaan puding yang direbus matang, sedangkan puding wortel 

rebus , wortel yang digunakan melalui perebusan selama 10 menit kemudiaan 

dihaluskan dan dimasukan kedalam sediaan puding yang matang. Kandungan 

vitamin A pada puding wortel segar yaitu sebanyak 0,0100mg/100g sedangkan 

kandungan vitamin A pada puding wortel rebus yaitu sebanyak 0,0037 mg/100 g. 

hal ini menunjukan bahwa terjdi pnurunan kadar vitamin A pada puding wortel 

tersebut, hal ini terjadi karena proses pengolahan yang kurang tepat.  

Vitamin A mempunyai sifat tahan terhadap panas cahaya dan alkali, tetapi 

tidak tahan terhadap asam dan oksidasi. Dalam proses memasak biasa vitamin A 

tidak banyak hilang, tetapi vitamin A akan rusak pada suhu 60 oC (Leli,dkk, 2018) 

sedangakan pada proses perebusan tidak menggunakan thermometer untuk 

mengatur suhu oleh karena itu vitamin A mengalami penurunan. Perbedaan kadar 
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dapat juga terjadi karena pada saat isolasi Vitamin A yang terikat pada masing-

masing sampel berbeda, luas permukaan sampel, kualitas api yang dihasilkan 

spiritus juga diduga mempengaruhi proses isolasi. 

Validasi metode analisis adalah suatu tindakan penilaian terhadap 

parameter tertentu, berdasarkan percobaan laboratorium, untuk membuktikan 

bahwa parameter tersebut memenuhi persyaratan untuk penggunaanya. Metode 

validasi yang dilaksanakan yaitu keseksamaan , batas deteksi dan batas kuantitasi. 

Hasli nilai simpangan diperoleh nilai yaitu, pada sampel Puding wortel 

segar pada replikasi I sebesar -0,001; replikasi II sebesar 0,007; replikasi III 

sebesar -0,005, dengan 2SD 0,012, maka semua data dapat diterima. Selisih kadar 

yang diperoleh tidak lebih besar dengan nilai 2SD. Hasil RSD dengan presentase 

tidak lebih dari 5% 

Sedangakan pada sampel puding wortel rebus pada replikasi I sebesar 0; 

replikasi II sebesar 0,007; replikasi III sebesar -0,007 dengan 2SD 0,014 maka 

semua data dapat diterima. Selisih kadar yang diperoleh tidak lebih besar dengan 

nilai 2SD. Hasil RSD dengan presentase tidak lebih dari 6,48% 

Batas deteksi adalah jumlah terkecil analit dalam sampel yang dapat 

dideteksi yang masih memberikan respom signifikan dibandingkan dengan 

blanko. Batas deteksi merupakan parameter uji batas. Batas kuantitasi merupakan 

parameter pada analisis renik dan diartikan sebagai kuantitas terkecil analit 

sampel yang masih dapat memenuhi kriteria cermat dan seksama. Nilai LOD yang 

didapat pada sampel puding wortel segar yaitu sebesar 0,067 ppm dan nilai LOQ 
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yaitu sebesar 0,223 ppm, sedangkan pada sampel puding wortel rebus nilai LOD 

yaitu sebesar 0,078 ppm dan nilai LOQ yaitu sebesar 0,261 ppm 

Jadi, dari hasil penelitian didapatkan uji kualitatif reaksi warna dengan 

SbCl3 menghasilkan warna kuning kebiruan dengan positif warna biru tidak 

mantap. Uji kualitatif KLT hasil positif pada sampel puding wortel segar yaitu 

0,85 dengan standar 0,775 sedangkan pada sampel puding wortel rebus yaitu 

0,887 dengan standar 0,812. Uji kuantitatif spektrofotometri UV-Vis puding 

wortel segar lebih tinggi mengandung vitamin A dengan kadar 0,0100 mg/100 

gram dari pada puding wortel rebus dengan kadar 0,0037 mg/100 gram. 

Kebutuhan vitamin A yang direkomendasikan adalah untuk bayi 0-12 

bulan 350 mcg, anak-anak 1-3 tahun 350 mcg, anak-anak 4-6 tahun 360 mcg, 

anak-anak 7-9 tahun 400 mcg, untuk wanita dewasa 500 mcg, laki-laki dewasa 

500-700 mcg, bumil + 200 mcg, dan buteki + 300-350 mcg oleh karena itu alam 

mengkonsumsi puding wortel ini masih belum memenuhi kebutuhan vitamin A 

dalam tubuh. 

Kekurangan vitamin A dapat menyebabkan kebutaan, mengurangi daya 

tahan tubuh sehingga mudah terserang infeksi yang dapat menimbulkan kematian. 

KVA lebih banyak diderita oleh kalangan anak-anak. Hal ini disebakan karena 

mereka memiliki kebutuhan vitamin A yang tinggi akibat dari peningkatan 

pertumbuhan fisik dan asupan makanan yang rendah (Curhan et al, 2015). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan  

Hasil dari penelitian ini bahwa puding wortel segar dan rebus positif 

mengandung vitamin A. Dengan perbedaan kadar vitamin A pada puding wortel 

segar yaitu 0,0100 mg/100 gram dan kandungan vitamin A pada puding wortel 

rebus yaitu 0,0037 mg/100 gram.  

5.2 Saran 

1. Penelitian terhadap vitamin A Pada wortel diharapkan agar dikembangkan 

dengan metode yang lebih beragam seperti analisis dengan HPLC sehingga 

meningkatkan validitas penelitian 

2. Perlu diadakan penelitian dengan objek yang sama dengan produk wortel 

dijadikan bahan antara lain seperti tepung agar memiliki masa simpan lebih 

lama, atau dijaikan produk makan yang lain 
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LAMPIRAN  1 

Hasil Perhitungan Rendemen Ekstrak Puding Wortel Segar dan Rebus 

1. Perhitungan Sampel 

a. Puding Wortel Segar 

Berat Cawan kosong = 82,20 gram (a) 

Berat Cawan + sampel = 182.20 gram (b) 

Berat sampel  = ( b – a) 

=  182.20 gram – 82.20 gram 

= 100 gram 

b. Puding Wortel Rebus 

Berat Cawan kosong = 87,27 gram (a) 

Berat Cawan + sampel = 187,27 gram (b) 

Berat sampel  = ( b – a) 

= 187.27 gram – 87.27 gram 

    = 100 gram 

2. Perhitungan Berat Ekstrak 

a. Puding Wortel Segar 

Berat cawan kosong  = 82,20 gram 

Berat cawan + ekstrak  = 82,32 gram 

Berat ekstrak   = 82,32 gram – 82,20 gram 

     = 0,12 gram 
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b. Puding Wortel Rebus 

Berat cawan kosong   = 87,27 gram 

Berat cawan + ekstrak  = 87,32 gram 

Berat ekstrak    = 87,32 gram – 87,27 gram 

     = 0,05 g 

3. Perhitungan Hasil Rendemen  

a. Puding Wortel Segar 

Berat Sampel = 100 gram 

Berat Ekstrak = 0,12 gram 

% Rendemen =  

   =  

   = 0,12 % 

b. Puding Wortel Rebus 

Berat Sampel = 100 gram 

Berat Ekstrak = 0,05 gram 

% Rendemen =  

   =  

   = 0,05 % 
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LAMPIRAN 2 

Perhitungan Rf dan hRf Pada Sampel dan Standar Vitamin A 

 

 

 

Data Analisis Rf dan hRf 

1. Puding Wortel Segar 

A. Sampel 

Jarak tempuh sampel = 6,8 cm 

Jarak tempuh pelarut = 8 cm 

Rf  =  

hRf =  x 100 = 85 

B. Standar 

Jarak tempuh sampel =  6,5 cm 

Jarak tempuh pelarut = 8 cm 

Rf  =  

 

hRf =  

 

Rf =  

hRf = Rf x 100 
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2. Puding Wortel Rebus 

A. Sampel 

Jarak tempuh sampel = 7,1 cm 

Jarak tempuh pelarut = 8 cm 

Rf  =  

 

hRf =  

B. Standar 

Jarak tempuh sampel =  6,5 cm 

Jarak tempuh pelarut = 8 cm 

Rf  =  

 

hRf =  

 

 

 

 

 

 

 



58 
 

 

LAMPIRAN 3 

Perhitungan Pembuatan Larutan Baku Vitamin A 1000 ppm 

Volume larutan  : 50 ml 

Pelarut   : N-heksana   ad 50 ml 

Reagen   : Antimon Triklorida  1,5 ml 

Baku    : Vitamin A (200,000 IU) 50 mg 

Pehitungan Pembuatan Seri Baku Vitamin A 

Pembuatan larutan seri baku Vitamin A 100 ppm dari larutan standar 1000 ppm 

Pengenceran  100 ppm dibuat sebanyak 100 ml 

M1 x V1  = M2 x V2  

1000 ppm x V1 = 100 ppm x 100 ml 

V1   = 10 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 100 

ppm adalah dengan mengukur 10 ml larutan stanar vitamin A 1000 ppm 

dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 100 ml 

Dari larutan standar Vitamin A 100 ppm dibuat  menjadi konsentrasi yaitu 

10 ppm, 20 ppm, 30 ppm, 40 ppm, 50 pm, 60 ppm, 70 ppm, 80 ppm, 90 

ppm, 100 ppm dengan perhitungan sebagai berikut : 

a. Pengenceran  10 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  
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100 ppm x V1  = 10 ppm x 5 ml 

V1   = 0,5 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 10 

ppm adalah dengan mengukur 0,5 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

b. Pengenceran  20 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 20 ppm x 5 ml 

V1   = 1 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 20 

ppm adalah dengan mengukur 1 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

c. Pengenceran  30 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 30 ppm x 5 ml 

V1   = 1,5 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengankonentrasi 30 

ppm adalah dengan mengukur 1,5 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

d. Pengenceran  40 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 40 ppm x 5 ml 

V1   = 2 ml 
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Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 40 

ppm adalah dengan mengukur 2 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

e. Pengenceran  50 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 50 ppm x 5 ml 

V1   = 2,5 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 50 

ppm adalah dengan mengukur 2,5 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

f. Pengenceran  60 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 60 ppm x 5 ml 

V1   = 3 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 60 

ppm adalah dengan mengukur 3 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

g. Pengenceran  70 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 70 ppm x 5 ml 

V1   = 3,5 ml 
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Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 70 

ppm adalah dengan mengukur 3,5 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

h. Pengenceran  80 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 80 ppm x 5 ml 

V1   = 4 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 80 

ppm adalah dengan mengukur 4 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

i. Pengenceran  90 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 90 ppm x 5 ml 

V1   = 4,5 ml 

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 90 

ppm adalah dengan mengukur 4,5ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 5 ml 

j. Pengenceran  100 ppm  

M1 x V1  = M2 x V2  

100 ppm x V1  = 100 ppm x 5 ml 

V1   = 5 ml 
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Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengan konentrasi 100 

ppm adalah dengan mengukur 5 ml larutan seri baku vitamin A 

100 ppm  
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LAMPIRAN 4 

Perhitungan Kadar Vitamin A Pada Sampel 

 

Keterangan : 

 x = Kadar Vitamin A 

Y = Absorbansi 

1. Perhitungan kadar Vitamin A Pada Puding Wortel Segar 

Absorbansi   = 0,120 

Pengenceran    = 10 

Ppm    = 1000 

Berat Sampel   = 100 gram 

Berat Ekstrak   = 0,12 gram 

Pengambilan ekstrak (kuvet) = 2 ml 

Jadi, 

y  = 0,268x + 0,008 

0,120 = 0,268x + 0,008 

0,268x = 0,120 – 0,008 

0,28 x = 0,112 

X =   

X = 0,417 % 

 

Y = 0,268x + 0,008 
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Konsentrasi =  

  =  

  = 0,0417 mg 

Kadar   =  

  =  

  = 0,0100 mg /100 g 

2. Perhitungan kadar Vitamin A Pada Puding Wortel Rebus 

Absorbansi   = 0,108 

Pengenceran    = 10 

Ppm    = 1000 

Berat Sampel   = `100 gram 

Berat Ekstrak   = 0,05 gram 

Pengambilan ekstrak (kuvet) = 2 ml 

Jadi, 

y  = 0,268x + 0,008 

0,108 = 0,268x + 0,008 

0,268x  = 0,108 – 0,008 

0,268x = 0,100 

X =  

X = 0,373 % 
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Konsentrasi =   

  =  

  = 0,0373mg 

Kadar   =   

  =  

  = 0,0037 mg/100 g 
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LAMPIRAN 5 

Perhitungan Standar Deviasi Kadar Vitamin A pada Sampel 

 

Keterangan : 

X1 = Absorbansi Sampel Replikasi I 

X2 = Absorbansi Sampel Replikasi II 

X3 = Absorbansi Sampel Replikasi III 

X = Absorbansi Rata-rata Sampel 

1. Puding Wortel Segar 

Data Standar deviasi : 

X1 = 0,119 

X2 =  0,127 

X3 =  0,115 

X = 0,120 

Standar deviasi  =   

    =  

Standar Deviasi  = n  



67 
 

 

=  

    =  

SD =  = 0,00612 

2SD = 2 x 0,00612 

    = 0,01224 = 0,012 

A. Nilai Simpang absorbansi sampel replikasi I 

0,119 – 0, 120 = - 0,001 < 0,012, maka data diterima 

B. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi II 

0,127 – 0,120 = 0,007 < 0,012, maka data diterima  

C. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi III 

0,115 – 0,120 = - 0,005 <0,012 , maka data diterima 

RSD =  

 =  

 = 5 % 

LOD dan LOQ 

SD = 0,006 

Y = 0,268x + 0,0008 

A (slope) = 0,268 
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  LOD =  

   =  

   = 0,067 ppm 

  LOQ =  

   =  

   = 0,223 ppm 

2. Puding Wortel Rebus 

Data standar deviasi: 

X1 = 0,108 

X2 = 0,115 

X3 = 0,101 

X = 0,108 

Standar deviasi  =   

    =  

    =  

=  
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SD =  = 0,007 

2SD = 2 X 0,007 = 0,014 

A. Nilai Simpang absorbansi sampel replikasi I 

0,108 – 0, 108 = 0  < 0,014, maka data diterima 

B. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi II 

0,115 – 0,108 = 0,007 < 0,014, maka data diterima  

C. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi III 

0,101 – 0,108 = - 0,007 <0,014 , maka data diterima 

RS =  

 =  

 = 6,48 % 

LOD dan LOQ 

SD = 0,007 

Y = 0,268x + 0,0008 

A (slope) = 0,268 

  LOD =  

   =  

   = 0,078 ppm 
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  LOQ =  

   =  

   = 0,261 ppm 
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LAMPIRAN 6 

Proses Pembuatan Puding Wortel Segar 

No Gambar Keterangan 

1.  

 

Menyiapkan wortel segar 

yang akan digunakan , 

siapkan sebannyak 250 

gram 

2.  

 

Setelah dicuci bersih, wortel 

segar dihauskan 

3.  

 

Hasil sari wortel segar 

4.  

 

Memasukan bahan-bahan 

puding kedalam panci 

sampai matang, matikan 

kompor 
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5.  

 

Setelah matang, masukan 

sari wortel kedalam panci, 

aduk hingga merata 

6.  

 

Masukan wortel kedalam 

cetakan, diamkan sampai 

mengeras 
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LAMPIRAN 7 

Proses Pembuatan Puding Wortel Rebus 

No Gambar Keterangan 

1.  

 

Menyiapkan wortel segar yang 

akan digunakan , siapkan 

sebannyak 250 gram 

2.  

 

Merebus wortel selama 10 

menit 

3.  

 

Menghaluskan wortel yang 

sudah direbus 

4.  

 

Hasil sari wortel rebus  

5.  

 

Memasukan bahan-bahan 

puding kedalam panci sampai 

matang, matikan kompor 
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6.  

 

Setelah matang, masukan sari 

wortel rebus kedalam panci, 

aduk hingga merata 

7.  

 

Masukan wortel kedalam 

cetakan, diamkan sampai 

mengeras 
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LAMPIRAN 8 

Proses Isolasi Senyawa  

No Gambar Keterangan 

1.  

 

Menimbang puding wortel 

segar dan rebus yang lah 

dihaluskan , masing-masing 

100 gram 

2.  

 

Proses Ekstraki senyawa 

vitamin A pada puding wortel 

segar 

3.  

 

Proses Ekstraki senyawa 

vitamin A pada puding wortel 

rebus 
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4.  

 

Lapisan atas yang diambil, 

kemudian fase bawah 

diekstraksi lagi sampai lapisan 

bawah tidak berwarna 

5.  

 

Hasil fase atas pada kedua 

sampel 

6.  

 

Proses penguapan hasil 

ekstraksi sampai mengental 

7.  

 

Hasil ekstraksi pada sampel 

Puding wortel segar 

8.  

 

Hasil ekstraksi pada sampel 

puding wortel rebus 
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LAMPIRAN 9 

Proses Identifikasi Kualitatif Reaksi Warna 

No Gambar Keterangan 

1.  

 

Standar vitamin A (200.000 

UI) 

2.  

 

Setelah ditetesi pereaksi Sbcl3 

3.  

 

Ekstrak puding wortel segar 

sebelum ditetesi pereaksi Sbcl3 

4.  

 

Hasil setelah ditetesi pereaksi 

Sbcl3 
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5.  

 

Ekstrak puding wortel rebus 

sebelum ditetesi pereaksi Sbcl3 

6.  

 

Hasil setelah ditetesi pereaksi 

Sbcl3 
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LAMPIRAN 10 

Proses Identifikasi Kualitatif Kromatografi Lapis T ipis 

No Gambar Keterangan 

1.  

 

Proses menjenuhkan bejana dan 

plat KLT 

2.  

 

Hasil Uji KLT puding wortel 

segar 

3.  

 

Hasil Uji KLT puding wortel 

rebus 
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LAMPIRAN 11 

Proses Identifikasi Kuantitaif Spektrofotometri UV-Vis 

No Gambar Keterangan 

1.  

 

Alat Spektrofotometri UV-

Vis 

2.  

 

50 mg ekstrak puding wortel 

segar 

3.  

 

50 mg ekstrak puding wortel 

rebus 
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4.  

 

Dibuat larutan yang akan 

diukur absorbansinya 

5.  

 

Kuvet yang telah berisi 

larutan, dimasukan kedalam 

spektrofotometri UV-Vis 

6.  

 

Absorbansi esktrak puding 

wortel segar 

7.  

 

Absorbansi esktrak puding 

wortel segar 
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