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INTISARI

Istigmawati, 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 yangnaya dibuat
dari bahan-bahan yang direbus. Pada umunya pudkedoohpokan kedalam
penganan basah yang biasanya disajikan pada am@-sertentu. Puding
memiliki rasa yang manis sehingga banyak digemah semua kalangan. Dalam
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungaamin A pada produk
puding wortel Daucus carota L.)

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adatatode kualitatif dan
kuantitatif. Uji kualitatif dalam penelitian ini mggunakan uji kromatografi lapis
tipis (KLT) dan Pereaksi Sb§kedangkan uji kuantitatif menggunakan metode
spektrofotometri Uv-Vis.

Berdasarkan uji kualitatif reaksi warna denganapeimahan reagen ShCl
menghasilkan warna oranye kebiruan yang mana meakandbahwa sampel
positif mengandung vitamin A, kemudian dilakukani ULLT dengan
menggunakan fase gerak Kloroform : Etil Asetat Y@an dilihat dibawah sinar
uv dengan panjang gelombang 366 nm, nilai Rf yaiigasikan positif
mengandung vitamin A. Uji kuantitatif spektrofotaime UV-Vis panjang
gelombang maksimum pada gelombang 325 nm sehirniggatkian kadar vitamin
A pada puding wortel segar yaitu 0,0100 mg/100 gdam puding wortel rebus
yaitu 0,0037 mg/100 gram. Puding wortel segar medgag vitamin A lebih
tinggi dari pada puding wortel rebus.

Kata Kunci : Puding, Wortel (Daucuscarota L), Vitamin A



ABSTRACT

Istigmawati, 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 SbCls 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
SCls 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 |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Wortel (Daucus carota L.) adalah tumbuhan jenis sayuran umbi yang
biasanya berwrna jingga atau putih dengan tekstwps kayu. Bagian yang
dapat dimakan dari wortel adalah bagian umbi atkarnya. Kegunaan
awalnya hanyalah sebagai obat, tetapi sekarangWuoénjadi sayuran utama
dan umumnya dikenal karena kandungandan (-karotenya. Kedua jenis
karoten ini penting dalam gizi manusia sebagai simvitamin A (Mebhrir,
2012). Wortel merupakan tanaman yang dikenal mkenk#indungan vitamin
A yang sangat tinggi, mudah didapatkan dan mandasangat banyak bagi
kesehatan tubuh.Wortel dapat dimakan dengan barbaga, dapat dimakan
langsung tanpa di olah (dimakan segar) ataupunatimenjadi jus wortel
serta dimasak untuk dijadikan hidangan yang enalbdegizi.

Selain dinikmati dalam betuk sayur atau lalab, elokerap pula
dinikmati alam bentuk jus atau olahan lainnya. Nanselama ini wortel
belum dimanfaatkan secara optimal, karena hanyaardaatkan dalam
pengolahan sayur seperti sup, tumis, dan capcayjutsn sebagian besar
masyarakat terutama anak-anak yang tidak menyukekeivleh karena itu
dalam upaya peningkatan kebutuhan vitamin A danngk@nsumsi wortel

dengan mengolahnya menjadi puding wortel.



Puding merupakan salah satu hidangan penutup yaogiaya dibuat
dari bahan-bahan yang direbus. Pada umumnya pudikglompokkan
kedalam penganan basah yang biasanya disajikan guadla-acara tertentu.
Puding dibuat dari campuran bubuk agar agar, gua dir. Dalam
pengolahannya pudding dapat dikombinaksikan debgdmagai bahan lainya
seperti buah, sayur, susu, kacang-kacangan, dagaela. Puding memiliki
rasa yang manis dengan teksture yang lembut sehidiggkai oleh semua
kalangan mulai dari anak-anak sampai orang dewaszeliya 2013).

Kandungan vitamin A pada olahan puding wortel dagiaanalisis
dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Peretapadar dilakukan
dengan cara spektrofotometri UV-Vis sangat cocolukivitamin A karena
vitamin A sendiri merupakan pigmen berwarna kunidgtuk penelitian ini
peneliti menggunakan metode Spektrofotometri U\& {Affifah, 2015).

Vitamin A dapat di analisis dengan metode spektoofietri UV-Vis
karena mempunyai absorbansi maksimal pada pangloghbang antara 325
nm sampai 328 nm dalam berbagi pelarut. Cara pemetharus dilakukan
secepat mungkin dan terlindung dari cahaya (Sudjadi Rohman, 2008).
Berdasarkan analisa tersebut diatas peneliti tertantuk melakukan
penelitian berjudul “ANALISIS VITAMIN A PADA OLAHAN PUDING
WORTEL (@Daucus carota L.) SEGAR DAN REBUS DENGAN

MENGGUNAKAN METODE SPEKTROFOTOMETRI UV-Vis”



1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, permasalahag gkan dibahas dalam

penelitian ini adalah :

1.

Apakah ada kandungan vitamin A pada olahan pudiagelvsegar dan
puding wortel rebus ?
Apakah ada perbedaan kadar vitamin A pada olahdm@uwvortel segar

dan puding wortel rebus ?

1.3 Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah :

1.

2.

Wortel yang digunakan didapat dari Pasar Tradisikhahuk Pangkah.
Sampel yang digunakan adalah olahan puding watels dengan air dan
puding wortel segar yang di haluskan dengan blender

Uji Kualitatif menggunakan KLT , direaksikan denganimon Triklorida.

. Penetapan Kadar vitamin A pada olahan puding woelels dan segar

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis.

1.4 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah :

1.

Mengetahui adakah kandungan vitamin A pada olabidimg wortel segar
dan rebus
Mengetahui apakah ada perbedaan kadar vitamin A pkthan puding

wortel segar dan puding wortel rebus



1.5Manfaat Penelitian
1.5.1 Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat mengembangkan ipeogetahuan
tentang gizi masayarakat terutama mengembangkariaatanlahan
pudding wortel sebagai bahan pangan yang tinggmiit A.
1.5.2 Praktis
1. Bagi Masyarakat
a. Penelitian ini diharapkan mampu memberikan infoimas
terhadap masyarakat bahwa wortel dapat dimanfaatiaagai
pangan olahan yaitu puding wortel yang banyak mmahgag
gizi.
b. Memberikan informasi tentang kandungan vitamin Adga
olahan pudding wortel segar dan rebus.
c. Memberikan informasi tentang olahan puding woregjas dan
rebus yang mengandung lebih banyak vitamin A .
2. Bagi Peneliti
Memberikan wawasan serta masukan peneliti tentmvasi

olahan puding wortel.



1.6 Keaslian Penelitian

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian

No Pembeda Anita Agustina, dkk Siti Fatonah ,dkk Dwi Rista (2020)
(2019) (2020)
1 Judul Penetapan Kadaf- Uji Kandungan Analisis Vitamin A
Penelitan  Karoten Pada Wortel Vitamin A Tanaman Pada Olahan Puding
( Daucus carota I.) Sawi Brassica Wortel (Daucus
Mentah dan Wortel juncea L) dan carota L.) Segar dan
Rebus Dengan Wortel ( Daucus Rebus dengan
Spektrofotometri UV- carota L) Desa Menggunakan
Vis Bumiaji dan Metode
Poncokusumo. Spektrofoytomtri
UV-Vis
2 Sampel Wortel (Daucus Tanaman Sawi Olahan Puding
(Subjek) carrota L.) mentah (Brassica juncea L.) Wortel
Penelitian dan  rebus  yang dan Wortel (Daucus
diekstrasi dengancarota L) Desa (Daucus carota L)
hexane:aseton:etanol Bumiaji dan Segar dan  Puding
(2:1:1) Poncokusumo. Wortel
(Daucus carota L)
rebus
3 Variabel Wortel ( Daucus Tanaman Sawi Puding Wortel
Penelitan carota L.) Mentah (Brassica juncea L.) (Daucus carota L.)

dan Wortel Rebus. dan Wortel (Daucus
Penetapan Kadap- carotal.)
Karoten Pada Wortel

( Daucus carota |.) U_ji _ Kandungan
Mentah dan Wortel Vitamin A pada.
Rebus. Sayuran Sawi

(Brassica juncea L.)
Lokasi Pengambilan dan Wortel (Daucus
Wortel carotaL.)

Lokasi Pengambilan

Segar dan Rebus

Analisi Kandugan
Vitamin A Pada
Olahan Puding
Wortel

(Daucus carota L)
segar dan Puding
Wortel

(Daucus carota L)
rebus




Tabel 1.1 Lanjutan Keaslian Penelitian

No Pembeda Anita Agustina, dkk Siti Fatonah ,dkk Dwi Rista (2020)
(2019) (2020)
4 Metode Metode penelitian Metode Survey untuk Metode  penelitian
Penelitian  kuantitatif dan mengetahui kuantitatif dan
metode kualitatif kandungan vitamin A metode kualitatif
pada sayuran Sawi
(Brassica juncea L.)
dan Wortel (Daucus
carota L.) yang
bersal dari desa
Bumiaji dan
Poncokusumo.
5 Hasil Analisis  Kualitatif Hasil yang di dapat Hasil dari penelitian
Penelitan ~ menunjukan terdapatvitamin A  pada ini bahwa puding

1 bercak noda kuning Wortel dari Bumiaji WOrtel segar dan
dengan nilai Rf 0,5 adalah rata-rata “?bus. mengandung
. .. vitamin A. Kadar

pada wortel mentah0,3457% vyaitu nilai vitamin A pada
dan rebus. Hasil tertinggi 722,3 mg puding wortel segar
analisis kuantitatif tiap 100 g dan Wortel yaitu 0,0100 mg/100
menunjukan kadar dari  Poncokusumo gram dan kandungan
rata-rata B- Karoten dengan nilai Vitamin A pada
wortel mentah adalah persentase tertinggisgsl'jng (\;Vg:;;elmrg?luoso
34,94 + 7,810 % dan 0,672%, tertinggi 672 gram. I’3uding wortel
wortel rebus adalah mg. Sedangkan untukseqar mengandung
23,31 + 4,246 % nilai persentase sawiyitamin A lebih

dari desa Bumiaji tinggi daripada

adalah 0,069% yaitu puding wortel rebus.

69 mg tertinggi dan

dariPoncokusumo

dengan nilai 66 mg

dengan rata-rata 51

mg




BAB I

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tinjauan Umum Tentang Wortel

2.1.1 Diskripsi Wortel
Wortel atau Carrot Qaucus carota L.) bukan tanaman asli
Indonesia, melainkan berasal dari luar negeri ybegklim sedang
(sub tropis). Menurut sejarahnya, tanaman worteadas dari Timur
Dekat dan Asia Tengah. Tanaman ini ditemukan tunliarhsekitar

6.500 tahun yang lalu (Amiruddin, 2013)

Gambar 2.1 Tanaman Wortel(Dokumentasi pribadi, 2021 )

Menurut Berlian Nur et al. (2003) tanaman worteladatata
nama atau sistematika (Taksonomi) tumbuh-tumbuhaartelv

diklasifikasi sebagai berikut:



Divisi

Sub divisi

Kelas

Ordo

Famili

Gesnus

Species

: Spermatophyta (tumbuhan berbiji)

:Angiospermae (biji terdapat dalam buah)

:Dycotyledonae (biji berkeping dua atau biji belah)

:Umbedlliferales

:Umbelliferae / Apiaceae / Ammiaceae

Daucus

Daucus carota L.

Pada awalnya hanya dikenal beberapa varietas wodeiun

dengan berkembangnya peradaban manusia dan teknséag ini

telah ditemukan varietas-varietas baru yang lelsiggul dari pada

generasi-generasi

sebelumnya. Varietas-varietas tewoterbagi

menjadi tiga kelompok yang didasarkan pada bentakiuyaitu tipe

Imperator, Chantenay, dan Nantes sebagai berikut :

a. Tipe Imperator memiliki umbi berbentuk bulat pargadengan

ujung runcing (menyerupai kerucut), panjang umbi320cm,

dan rasa yang kurang manis sehingga kurang disoiiedi

konsumen.

b. Tipe Chantenay memiliki umbi berbentuk bulat pagjan

dengan ujung tumpul, panjang antara 15-20 cm, dsa yang

manis sehingga disukai oleh konsumen.



c. Tipe Nantes memiliki umbi berbentuk peralihan amtéipe
Imperator dan tipe Chantenay, yaitu bulat pendekgde
ukuran panjang 5-6 cm atau berbentuk bulat agakapgn

dengan ukuran panjang 10-15 cm.

Dari ketiga kelompok tersebut, varietas yang teukdse
dalam kelompok chantenay yang dapat memberikan| hasi
(produksi) paling baik, sehingga paling banyak dikangkan.
Tanaman wortel berupa rumput yang menyimpan cadanga
makanan dalam bentuk umbi di dalam tanah. Batangeyaek
dan berakar tunggang yang fungsinya berubah meunmdi bulat
dan memanjang. Bagian umbi yang memanjang berwarna
kemerahan-merahan inilah yang dikonsumsi (Setiég&5, ;

Munawwarah 2017).

Rasanya renyah, agak manis dan enak dimakan lagjgsun
mentah-mentah. Warna umbinya yang kuning kemeraiatmaa
itu mempunyai kadar Carotene A (provitamin A) yasangat
tinggi selain sumber vitamin A, umbi wortel juga mgandung

vitamin B, vitamin C, Mineral.

Batangnya sangat pendek seolah-olah tidak tampak.
Sementara akar tunggangnya dapat berubah bentufudgsinya
sebagai penyimpanan cadangan makanan atau disebutSecara

alami tanaman wortel dapat berbunga dan berbuahijjheBunga
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wortel berbentuk payung ganda sedangkan biji-kajitrerbentuk
kecil dan berbulu. Biji-biji ini dapat digunakanbsgai alat-alat
bahan perbanyakan wortel secara generatif (Cahy@92,

Munawwarah 2017)

Tanaman wortel membutuhkan lingkungan tumbuh yang
suhu udaranya dingin dan lembab. Di negara-negarg lgeriklim
sedang (subtropis) perkecambahan benih wortel miemnkan
suhu minimum 9°C dan maksimum 20°C. Namun untuk
pertumbuhan dan produksi umbi yang optimal memikamtsuhu
udara antara 15,6° - 21,1°C. Suhu udara yang tetitedgi (panas)
seringkali menyebabkan umbinya kecil-kecil (abndjmdan
warnanya pucat atau kusam. Sebaliknya bila sulaluerendah
(sangat dingin), maka umbi yang terbentuk menjaudijgng dan

kecil (M.taufik, 2012)

2.1.2 Kandungan gizi wortel

Wortel adalah salah satu sumber makanan detoksifikang
mempunyai kemampuan untuk mengatur ketidakseimianigéam
tubuh. Sayuran banyak mengandung betakaroten yarggupakan
prekursor vitamin A. Wortel sebagai sumber vitandinberfungsi
untuk membantu proses penglihatan. Kandungan dalantel seperti
air,protein, karbohidrat, lemak, serat, abu, nutaisti kanker, gula
alamiah (fruktosa, sukrosa, dekstrosa, laktosa, rdatiosa), pektin,

glutanion, mineral (kalsium, fosfor, besi dan naftr), vitamin
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(betakarotein, B1 dan C) serta asparagine. Funiggmin A bisa
mencegah buta senja, mempercepat penyembuhan |@m d
mempersingkat lamanya sakit campak. (Cahyono,20@%ahyuni

2017).

Tabel 2.1 Komposisi Zat Gizi Wortel Tiap 100 gram

Unsur Gizi Kadar
Energi 42,00 kkal
Protein 129
Lemak 0,39
Karbohidrat 9,39
Kalsium 39,00 mg
Fosfor 37,00 mg
Besi 0,8 mg
Vitamin A 12,000 Sl
Vitamin BI 0,06 mg
Vitamin C 6 mg
Air 88,2 mg

Sumber : DKMB (Persatuan Ahli Gizi Indonesia), 1998akhmi

A 2010)

Bila ingin mengkonsumsi makanan yang kaya vitamin A

dan bebas lemak, segeralah memakan sayur-sayuesmra8
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berwarna hijau terutama bayam amat banyak menggndun
betakaroten. Demikian juga dengan wortel, brokalu, pepaya,
mangga, paprika merah dan lain sebagainya. Senta&invarna
sayuran tersebut, semakin banyak kandungan betakarya.
Wortel kaya akan zat antioksidan betakaroten, mampocegah
radikal bebas menjadi kanker. Mengkonsumsi seasra wortel
dapat mengurangi keganasan dari radikal bebas.ikdghatidak
mengkonsumsi terlalu berlebihan karena akan meiyainakulit
menjadi kuning. Wortel selain dikonsumsi segar tlapala

dikukus terlebih dahulu kemudian dikonsumsi.

Sebuah wortel ukuran sedang mengandung sekita012I00
betakaroten. Berdasarkan penelitian diketahui batldeagan
mengkonsumsi wortel yang dikukus sebentar akan radmpar
penyerapan betakaroten. Selain dimanfaatkan sebbghan
pangan dan pengobatan, umbi wortel juga dapat digumuntuk
keperluan kosmetik, yakni untuk merawat kecantilkagah dan
kulit, menyuburkan rambut, dan lain-lain. Karotealasn umbi
wortel bermanfaat untuk menjaga kelembaban kulign d
memperlambat timbulnya kerutan pada wajah, sehingggmh

selalu tampak berseri (Cahyono,2002 ; Wahyuni 2017)

2.1.3 Manfaat Wortel
Daun tanaman wortel juga memperbaiki pencernaaranaak

mencegah pembentukan endapan dalam saluran kendary
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memperkuat organ — organ penting yang lain (jantyagu — paru,
mata dan hati). Selain itu daun tanaman wortel jdgpat di olah
menjadi sari daun wortel yang dapat digunakan selwdgat luar untuk
mengobati gatal — gatal pada kulit, jerawat dararedoda hitam pada
wajah. Sedangkan rimpang atau akarnya dapat memgatoka cacing
kremi, memelihara kesehatan mata, pencernaan,etmgai obat luar

untuk luka bakar (Cahyono, 2002; Munawwarah 2107)

Warna orange tua pada wortel menandakan kandufgan
karoten yang tinggi. Makin jingga warna wortel, nmaknggi kadarf-
karotennya. Kada-karoten yang terkandung dalam wortel lebih
banyak dibanding kangkung, caisim dan bay@irkaroten ini dapat
mencegah dan mengatasi kanker, darah tinggi, mekamnu kadar
kolesterol dan mengeluarkan angin dari dalam tultdndungan
tinggi antioksidan karoten juga terbukti dapat memgi efek polusi

dan perokok pasif (Cahyono, 2002; Munawwarah 2017)

Kandungan potasiumnya yang tinggi bisa menetralkan
keasaman darah yang kelewat tinggi pada pecanaik,rakkohol dan
pemakai obat-obatan berbahaya. Potasium yang thrkgndalam
wortel juga berpotensi untuk membantu menjinaklkaoum, terutama
logam berat yang ditimbulkan polusi udara. Makanrtglopaling
sedikit lima kali setiap minggu dapat menurunkaikd terkena stroke

sebesar 68 persen (Cahyono, 2002: Munawarrah 2017).
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Dengan demikian apabila dikonsumsi dalam jumlahgyan
sesuai dengan kebutuhan tubuh, wortel akan dapaingkatkan
kesehatan dan ketahanan terhadap berbagai macarakperselain
itu, juga dapat meningkatkan energi dan produktsvikerja, karena

umbi wortel dapat memperkuat organ — organ tubebrigna, 2012)

2.2 Tinjauan Umum Tentang Vitamin A

2.2.1 Deskripsi Vitamin A

Vitamin A (CxoH300) yang mempunyai nama ilmiah atau
nama latinnya ini adalah Retinol yaitu merupakaalsaatu vitamin
yang larut dalam lemak atau minyak. Vitamin A dstédihadap panas,
asam dan akali tetapi sangat mudah teroksidasi udeha dan akan
rusak pada suhu tinggi (Soejarwo, 2002 ; Lia Nualia3016)

Vitamin A adalah salah satu zat gizi penting yaargit dalam
lemak dan disimpan dalam hati, tidak dapat dibuleth ctubuh,
sehingga harus dipenuhi dari luar (esensial). Mitad berfungsi
untuk penglihatan, pertumbuhan dan menningkatkaya di@han
terhadap penyakit (Depkes RI, 2005; Lia Nurhay@ti&)

Vitamin A adalah vitamin larut lemak yang pertama
ditemukan. Secara luas, vitamin A merupakan nameetde yang
menyatakan semua retinoid dan prekursor/ provita&ikaretinoid
yang mempunyai aktivitas biologik sebagai retirf@ydrfaini, 2012)

Vitamin A esensial untuk pemeliharaan kesehatan dan

kelangsungan hidup. Di seluruh dunia (WHO, 1991)ardara anak-
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anak prasekolah diperkirakan terdapat sebanyakusa7kasus baru
xeroftalmia tiap tahun, kurang lebih 10% di antgermenderita
kerusakan kornea. Diperkirakan pada satu waktungelatiga juta

anak-anak buta karena kekurangan vitamin A, daarsetk 20-40 juta
kekurangan vitamin A pada tingkat lebih ringan. €mping itu

kekurangan vitamin A meningkatkan resiko terhadapygkit infeksi

seperti penyakit saluran pernapasan dan diare, ngiatkan angka
kematian karena campak, serta keterlambatan peutwemb Beberapa
fungsi vitamin A, yaitu untuk penglihatan, perturhbn dan

perkembangan, diferensiasi selular, reproduksi, kitebalan tubuh
(Syarfaini, 2012)

Vitamin A ditemukan dalam bahan-bahan makanan yang
berlemak. Provitamin A adalah pigmen berwarna kginWitamin A
pada umumnya stabil terhadap panas, asam dan ddialinempunyai
sifat yang sangat mudah teroksidasi oleh udaraattam rusak bila
dipanaskan pada suhu tinggi bersama udara, simaremiaak yang
sudah tengik. Contoh bahan makanan yang banyak andogg
karoten adalah bahwa penggalan ayat tersebut nzekgaj sikap
proporsional dalam makan dan minum (Shihab, 2008;Nurhayati
2016)

Kebutuhan vitamin A yang direkomendasikan adalatukun
bayi 0-12 bulan 350 RE, anak-anak 1-3 tahun 350dRBk-anak 4-6

tahun 360 RE, anak-anak 7-9 tahun 400 RE, untuktavdewasa 500
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RE, laki-laki dewasa 500-700 RE, bumil + 200 RE) dateki + 300-
350 RE. Anak-anak dan remaja yang sedang dalam peaganbuhan
lebih banyak memerlukan zat gizi, termasuk vitarAinNama lain

vitamin A ialah axerofthol dan retinol (Syarfai@)12)

2.2.2 Manfaat Vitamin A

Manfaat dari vitamin A dalam tubuh adalah dapatureysi
dalam proses penglihatan, pada proses ini vitamibe#peran sebagai
retinal (retinete) yang merupakan komponen dari @atglihatan.
Selain sebagai berfungsi sebagai proses penglihaitamin A juga
dapat menjaga kornea mata agar selalu sehat.

Manfaat lainnya dari vitamin A adalah dalam meteaoé
umum dimana fungsi ini ternyata berkaitan dengartabwdisme
protein, vyaitu sebagai pertumbuhan, permeabilitagmbran,
memelihara jaringan epitel agar berfungsi normaltéena pada mata,
alat pernapasan, alat pencernaan, alat reprodsyaiaf dan sistem
pembuangan urine .

Secara metabolik pun vitamin A berperan dalam memac
sintesis kortikosteroid, yaitu pada proses hidiaksi pregnenolon
menjadi progesteron, memacu perubahan mevalongadiesgualen
yang selanjutnya dirubah menjadi kolesterol daragabpengemban

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

113G Cllj CHs CHs

\\\\OH

CHjz

Gambar 2.2 Struktur Kimia Vitamin A

Pada struktur kimianya vitamin A ini terdiri daridBomolekul
aktif, yaitu retinol, retinal (retinaldehyde) danetinoic acid.
Karakteristik dari vitamin A sendiri adalah mudabsak karena
oksidasi terutama pada keadaan panas, lembab lkdabgrhubungan
dengan mineral mikro atau lemak yang tengik. Vitami sukar
berubah atau bahkan tidak akan berubah pada gelapgga dapat
disimpan dalam ampul, pada suhu dibawah nol, statam wadah

atau tempat yang tertutup.

Untuk Klasifikasi vitamin A yaitu vitamin A dalanuinbuhan
terdapat dalam bentuk (provitamin), provitamin Aterdiri daria, 3,
Y- serta - karoten yang merupakan pigmen kuning dan termasuk
salah satu jenis antioksidan yang mempunyai pesriing dalam

mengurangi reaksi radikal bebas dalam jaringan.

Adapun bentuk-bentuk dari vitamin A yaitu diantgramdalah

bentuk alkohol yang disebut sebagai retinol, berdldehid disebut
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dengan retinal, dan ada pula yang berbentuk asamdiaebut dengan

asam retinoat.

2.2.4 Sumber vitamin A

Vitamin A salah satu zat gizi esensial yang tidaiksab
diproduksi sendiri oleh tubuh manusia.Untuk memiadnmoya harus
diambil dari sumber luar tubuh tertama dari sumakm, seperti
bahan sereal, umbi, biji-bijian, sayuran, buah-lamahhewani dan
bahan lainnya. Bahan-bahan yang diketahui menganblainan utama
pembentuk vitamin A yaitu seperti, minyak ikan, yak kelapa sawit,
hati ayam, daging sapi, ikan, wortel, ubi jalarydra, 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 patig ykolah
dengan cara merebus, kukus, dan membakar (boiledmed, and
baked) sehingga menghasilkan gel dengan tekstuy kanbut. Pati
dalam hal ini dapat berupa agar-agar (atau punnbdhasarnya seperti
gum arab, rumput lautdan lain-lain), tepung-tepungdau hasil
olahannya seperti roti, cake dan lain-lain. Pudiregyupakan salah satu
jenis hidangan penutup atau sebagai makanan pemcugt (dessert)
yang pada umumnya disajikan pada akhir suatu jammaRkan.

Sebagai makanan penutup, puding banyak diminagnkarasanya
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yang manis dan teksturnya yang lembut (Darmawarangaangin,

Syarief, Kusumaningrum, & Fransiska, 2014).

Puding adalah jenis kue yang berasal dari adonameaipun
setengah padat, yang dimasak dan kemudian dibeldédam cetakan
berbagai ukuran. Puding dapat diklasifikasikan m@inpeberapa jenis
berdasarkan berbagai cara seperti, puding dapagidiberdasarkan
cara penyajiannya yaitu puding yang disajikan dendgging seperti
Yorkshire yaitu puding yang dibakar bersama dagliag Sussex yaitu
puding yang diisi dengan daging. Sering juga pudingdinamakan
berdasarkan warna saos yang dipergunakan sepeaxk lguding,
chocolate puding dan white puding. Puding dapasjiien dalam
ukuran kecil mupun besar dan dalam pada umumnygapan puding
dilengkapi dengan saus seperti custard sauce pluugte, es, sirup, dan
vanilla sauce. Dan puding dapat dikategorikan nterjajenis yaitu

(Heryantie, Mafruroh, & Hidayati, 2013)

a. Puding Buah

Buah — buah segar ternyata juga bisa dipadukanadeng
puding manis. Bahkan kebanyakan orang juga sangat
menikmati puding buah ini karena rasanya begitwdresi
dan mampu menggugah selera untuk menyatapnya kembal
Dalam pembuatanya yakni dengan menata buah — lagar s

diatas adonan puding yang sudah membeku atau bisa
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mencampurkan irisan buah segar kedalam pudingaetisih
panas dan kemudian memasukkanya ke lemari pendingin

(Anonim, 2015).

Ada puding yang dibuat dari sari buah yang sebejamn
buah tersebut di blender lalu di saring untuk meatean sari
buahnya lalu dicampurkan dalam adonan puding danui@&an
dimasukkan kedalam cetakan kemudian di masukkatalen

lemari pendingin.

. Puding agar- agar

Puding agar- agar terbuat dari agar- agar danikhsaj
dingin karena harus dibekukan terlebih dahulu dadamari es.
Puding agar- agar dibuat dengan mencampur agarr aga
bersama susu, tepung maizena, atau telur kocokndPadar-
agar sering dihidangkan dengan saus yang disedut vl
. Puding Rebus

Puding ini menggunakan teknik rebus, karena dalam
pembuatan menggunakan bahan pati jagung yang
membutuhkan proses perebusan agar dapat mematapgtan
dan membuat pati menjadi kental. Bahan-bahan dalam
pembuatan puding rebus adalah susu, gula, essanckeatian
pengental. Cara penyajiannya dapat dicetak dalarakae

besar atau cetakan kecil.
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d. Puding Panggang

Puding panggang menggunakan teknik olah panggang
dengan bantuan oven. Teknik olah panggang dalantyesiam
puding ini sangat penting karena akan membentuituelang
lembut, lembab dan halus, jika hanya dipanggang 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 disalikagat, oleh
karena itu bagi bangsa Eropa puding ini hanya dilolzan

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 kalsilb@rmanfaat
menjaga keseimbangan elektrolit dan cairan tubuimeral kalium
bermanfaat dalam memaksimalkan pembentukan sel ndamaga
kesehatan jantung (Naligar, 2014)

Kandungan dalam puding tersebut terdapat pada pydiasa
yang biasa dikonsumsi anak-anak sekolah, tak bamgalgizi yang
terkandung didalam pudding, sehingga perlu penaarbbhhan untuk
membuat puding bergizi, sebagai contoh dalam pebgegan puding,

ditambahkan sari wortel untuk penambahan nilaidgzi 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 U 0
Vitamin C Mg 0

Sumber : BPOM RI (2013)

2.3.3 Karakteristik Puding

Salah satu makanan yang terbuat dari rumput laalaldcgar-
agar, diolah dengan cara penambahan air dan gukngge
menghasilkan gel dengan tekstur lembut yang disééogan puding.
Puding biasanya disajikan sebagai makanan pentaupdésebut juga
sebagai makanan pencuci mulut. Puding merupakagapamstan
karena proses pengolahannya yang praktis. Pangtamimerupakan
bahan makanan yang dipekatkan atau berada dalarkdemmsentrat.
Cara menyiapkan pangan berbentuk instan hanya demgaambah

air (panas/dingin) sehingga siap disantap (Darmaatah, 2014).
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2.4 Uji Kualitatif

2.4.1 Kromatografi Lapis Tipis

Kromatografi lapis tipis merupakan jenis kromatdigngang dapat
digunakan untuk menganalisis senyawa secara kifalitaaupun
kuantitatif. Lapisan yang memisahkan terdiri diakan berbutir (fase
diam) ditempatkan pada penyangga berupa pelat,gelgam, atau
lapisan yang cocok. Campuran yang akan dipisahpbetarutan,
ditotolkan berupa bercak atau pita, setelah pafagan ditaruh dalam
bejana tertutup rapat yang berisi larutan pengemlgang cocok (fase
gerak). Pemisahan terjadi setelah perambatan ekapil
(pengembangan), selanjutnya senyawa yang tidak doeawharus
ditampakkan/dideteksi. Deteksi dilakukan dengangganakan 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 prbadi,

2021)
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Spektrofotometri serapan merupakan pengukuran suatu
interaksi antara radiasi elektromagnetik dan mdlekkau atom dari
suatu zat kimia. Teknik yang sering digunakan dadenalisis farmasi
meliputi spektrofotometri ultraviolet, cahaya tarkpanfra merah, dan
serapan atom. Jangkauan panjang gelombang untu&hdakraviolet
adalah 190-380 nm, daerah cahaya tampak 380-78@aenah infra
merah dekat 780-3000 nm, dan daerah infra merald@®m atau

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

Spektrofotometer dilengkapi dengan alat optik yadapat
meneruskan sinar UV. Sebagai sumber cahaya, alahempunyai
lampu pijar wolfarm atau lampu halogen untuk daesialar UV yang
berdekatan, untuk daerah UV lampu hidrogen yanganearkan sinar

ultra violet secara kontinyu (Roth dan Blaschke33LPriatin 2017).

2.5.2 Pelarut
Pelarut yang biasa digunakan pada spektrofotomgéieidan
terlihat adalah aceton, karbon tetraklorida, klorof, etanol,
methanol, dan air. Syarat-syarat pelarut yaitu rpelgjang tidak
mengandung ikatan rangkap terkonjugasi pada strukilekulnya,
tidak terjadi interaksi dengan molekul senyawa yatignalisis,
kemurniannya harus tinggi dan larutan tidak beraa(Roth dan

Blaschke, 1985; Prihatin 2017).
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2.5.3 Analisis Spektrometer
Ada beberapa hal yang harus diperhatikan dalamisanal
dengan spektrofotometri yaitu :

a. Penentuan panjang gelombang serapan maksimum, nBanja
gelombang yang digunakn untuk analisis kuantitatialah
panjang gelombang dimana terjadi absorbansi maksimu
Untuk memperoleh panjang gelombang serapan maksimum
dapat diperoleh dengan membuat kurva hubungan aantar
absorbansi dengan panjang gelombang dari suatiahabaku
dengan konsentrasi tertentu (Sirait, 2009PrihaQihi’2.

b. Pembuatan kurva kalibrasi, Dilakukan dengan memiseat
larutan baku dalam berbagai konsentrasi kemudianbassi
tiap konsentrasi diukur lalu dibuat kurva yang npakan
hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi. aKurv
kalibrasi yang lurus menandakan bahwa hukum Lanribest
terpenuhi (Gandjar dan Rohman, 2007; Prihatin 2017)

c. Pembacaan absorbansi sampel, Absorbansi yang depaaia
spektrofotometer hendaknya antara 0,2 sampai @8 H %
sampai 70 % jika dibaca sebagai transmitan. Halisgbabkan
karena pada kisaran nilai absorbansi tersebut &emal
fotometrik yang terjadi adalah paling minimal (Ggmddan

Rohman, 2007; Prihatin 2017).
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2.5.4 Analisis kuantitatif

Analisis kuantitatif spektrofotometri dapat dilalkuk dengan dua
metode.Pertama analisis kuantitatif dengan metedeesi yaitu dengan
menggunakan persamaan garis regresi yang didagaakianharga serapan
dan larutan standar yang dibuat dalam beberapaktmasi, paling sedikit
menggunakan 5 rentang konsentrasi yang meningkalg ydapat
memberikan serapan linier, kemudian di plot menigteas suatu kurva
yang disebut dengan kurva kalibrasi. Konsentrasitustsampel dapat
dihitung berdasarkan kurva tersebut (Holme dan P&8i83; Prihatin

2017).

Kedua dengan metode pendekatan yaitu analisis ikatefrdengan
cara ini dilakukan dengan membandingkan serapamdata yang
konsentrasinya diketahui dengan serapan sampelseftmasi sampel
dapat dihitung melalui rumus perbandingan C = A¥. &b, dimana As =
Serapan sampel, Ab = Serapan standar, Cb = Koasemstiandar, C =

Konsentrasi sampel (Holme dan Peck, 1983; Pritetiy).

2.6 Hipotesis
1. Ada kandungan vitamin A dalam olahan puding wostgjar dengan
puding wortel rebus.
2. Ada perbedaan kandungan vitamin A pada olahan gudortel segar

dan wortel rebus.



BAB IlI

METODE PENELITIAN
3.10bjek Penelitian

Objek yang akan diteliti dalam penelitian ini adel&andungan
vitamin A pada olahan puding wortdDducus carota L.) segar dan rebus

dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis

3.2 Sampel Dan Teknik Sampling
Sampel yang digunakan adalah puding wori2hucus carota L.)
segar dan puding worteDéucus carota L.) rebus yang bahan dasarnya

diperoleh dari Pasar Tradisional Kluthuk Pangkah

3.3Variabel Penelitian

Pada Penelitian ini terdapat beberapa variableatden :

1. Variabel Bebas
Variabel Bebas merupakan variable yang sengajanaiirekan untuk
diteliti pengaruhnya daei variable terikat. Varibbebas dalam penelitian

ini adalah olahan puding wortédducus carota L.) segar dan rebus

2. Variabel Terikat
Variabel terikat adalah variable yang dipengarwdreka adanya variable
bebas. Variabel terikat dalam penelitian ini add&ahdungan vitamin A

pada olahan puding wortdDéucus carota L.) segar dan rebus.

27
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3. Variabel Terkendali
Variabel terkendali adalah variable yang dikengalikatau dibuat
konstan, sehingga tidak akan mempengaruhi varigaleg diteliti.
Variable terkendali dalam penelitian ini adalah dsk pengambilan
wortel, bahan pembuatan puding,berat sampel, reaksna, KLT,

metode spektrofotometri UV-Vis

3.4Teknik Pengumpulan Data

3.4.1 Cara Pengumpulan Data
1. Jenis data yang digunakan bersifat kulitatif daarkitatif
2. Metode pengumpulan data menggunakan eksperimeratanom

Politeknik Harapan Bersama Kota Tegal

3.4.2 Alat dan Bahan
1. Alat
Alat-alat yang digunakan dalam penelitin ini adalRdnci,
kompor sendok, blender, cetakan puding, alat-adddsg tabung
reaksi, labu ukur, spot tetes, cawan uap, neraeditin pipa
kapiler, chamber dan penutup, pipet tetes, pipéinve, cuvet,
spektrofotometri UV-vis
2. Bahan
Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian iniahdal

Wortel , bubuk agar-agar, gula pasir, air, vitahjrKOH, aseton,
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etanol 70 %, dan antimony triklorida, kloroformhaksana, etil

asetat benzene, plat KLT

3.5. Cara Kerja
Pada penelitian kandungan vitamin A pada olahaninguavortel
(Daucus carota L.) rebus dan segar melalui beberapa proses afdara

sebagai berikut :

1. Pembuatan Puding Wortel Rebus
Untuk pembuatan Puding Wortel rebus yaitu mencumitet dan
potong menjadi beberapa bagian, kemudian merelnewselama 10
menit dan tiriskan, Blender selama 3 menit , Canm\plortel yang halus,
air , bubuk agar-agar, dan gula. Masak 15 menitsuken kedalam

cetakan puding , dinginkan puding 15 menit dalahusuang.

Mencuci dan memotong wortel menjadi beberapa bagian

'

Rebus wortel selama 10 menit

A
Blender selama 3 menit

A 4
Campur wortel halus, air , bubuk agar-agar, daa.guhsak 15 menit
masukan wortel yang sudah dihancurkan ke dalam,peahak

:

Masukkan kedalam cetakan puding

:

Diinginkan puding selama 15 menit dalam suhu ru&uogling siap
dihidanakal

Gambar 3.1 Skema Pembuatan Puding Wortel Rebus
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2. Pembutan Puding Wortel Segar
Untuk pembuatan Puding Wortel rebus yaitu mencumitet dan
potong menjadi beberapa bagian, Blender selaman& nm@ampur Wortel
yang halus, air , bubuk agar-agar, dan gula. Md$aknenit, masukan

kedalam cetakan puding , dinginkan puding 15 naadam suhu ruang.

8%

Mencuci dan memotong wortel menjadi beberap
bagian

l

Blender selama 3 menit

v

Campur air , bubuk agar-agar, dan gula. Masakj5

menit, setelah matang matikan kompor, masuk
wortel yang sudah dihaluskan

Masukkan kedalam cetakan puding

Diinginkan puding selama 15 menit dalam suhu ruang

A
Puding wortel

Gambar 3.2 Skema Pembuatan Puding Wortel Segar
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3. Pembuatan Ekstaksi dari Puding Wortel Segar dan Rels

Menimbang masing-masing sampel sebanyak 100 gramudian
diekstraksi dengan menggunakan pelarut n-hexaAsaeton : Etanol
dengan perbandingan 2 : 1 : 1 sebanyak 200 ml, #diamuwikojog dan
tunggu sampai menjadi 2 fase atas dan bawah, faseliambil sedangkan
fase air (bawah) diekstraksi lagi samapi lapisawdbatidak berwarna,
kemudiaan fase atas diuapkan sehingga memperolehara kental

(Anita,2019).

Menghaluskan masing-masing sampel dengan menggunaka
Blende

A
Menimbang masing-masing sampel sebanyak 100 gran

l

Diekstraksi dengan menggunakan pelarut n-hexarsatoh :
Etanol dengan perbandingan 2 : 1 : 1 sebanyak 200 m

—

A 4
Fase atas diambil, sedangkan fase air (fase baligltstraksi
lagi sampai lapisan bawah tidak berwarna
Kemudian Fase atas diuapkan sehingga memperolgarar
kental

Gambar 3.3 Skema Cara Pembuatan Ekstraksi Puding Wtel Segar

dan Rebus
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Identifikasi Vitamin A

a.

Identifikasi Kualitatif

1) Reaksi Warna

Pada 1 ml larutan ekstrak tambahkan dengan antimon
triklorida dan akan segera terjadi warna biru yaidgk mantap

(Departemen Kesehatan RI1,1979; Yolana, 2019))

Memasukan 1 gr olahan puding wortel segar kedafaon s
tetes

A 4

Menambahkan dengan antimon triklorida

I

Melihat perubahan warna

Gambar 3.4 Skema Reaksi Warna

2) Kromatografi Lapis Tipis

Vitamin A diidentifikasi dengan KLT. Fase gerak
menggunakan kloroform : etil asetat (9:1) (Ana, @08an fase
diam menggunakan plat KLT lapis silica gel aktiihgasebelum
digunakan dioven selama 3 menit, dilanjutkan dengan
menjenuhkan bejana KLT dengan memasukan fase gkiakn
bejana KLT. Setelah di oven, plat KLT di beri gdvetas atas dan
batas bawah. Sampel Puding wortel segar dan reiotlkian

pada garis batas bawah pada masing-masing plat Memasukan
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lat KLT pada bejana KLT yang sudah jenuh dan télahsi fase
gerak. Menunggu hingga fase gerak mencapai batasajas plat
KLT angkat plat KLT dari bejana lalu tunggu hinggeengering.
Melihat dibawah sinar ultraviolet, kemudian melakolanalisa Rf

( Yolana, 2019)

Menjenuhkan bejana KLT, Memasukan fase gerak kafdalla
bejani

A 4
Mengoven plat KLT selama 3 menit

A\ 4

Member garis batas atas dan batas bawah padalplat K

A 4
Menotolkan sampel olahan puding wortel segar danse
pada plat KL

A 4
Memasukan plat kedalam bejana

A 4

Mengangkat plat KLT, menunggu hingga kering

Melihat dibawah sinar lampu UV

Menganalisa Rf

Gambar 3.5 Skema Analisa KLT
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b. Uji Kuantitatif
Spektrofotometri UV-Vis
1) Pembuatan Larutan Blanko

Membuat larutan blanko cukup dengan pelarut n-heksa

Menimbang 10 ml n-heksana

A 4
Memasukan secukupnya kedalam kurvet

Gambar 3.6 Skema Pembuatn Larutan Blanko
2) Pembuatan Larutan Baku Konsentrasi 1000 ppm
Membuat larutan baku vitmin A dengan menimbangrseca
seksama 50 mg vitaminA, kemudian memasukan kedéddnum
takar 50 ml lalu menambahkan n-heksana sampai {zewta labub

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

Menimbang 50 mg vitamin A

\ 4
Memasukan kedalam labu takar 50 ml

A 4
Menambahkan n-heksana sampai pada labu takar 50 ml
kocok sampai homogen

Gambar 3.7 Skema Pembuatan Larutan Baku Konsentrasi

1000 ppm
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3) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum
Memipet larutan baku sejumlah volume tertentu pada
curvet kemudian diperiksa pada panjang gelombafg2%6; 300;
305; 310; 315; 320; 325; 330; 335; 340; 345; da® 3on.
Kemudian mencatat adsorbansi yang dihasilkan oletsing-
maising panjang gelombang dan membuat kurva hulouagtara

panjang gelombang dan absorbansi (Yolana, 2019).

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+rgasi
panjang gelombang

.

Membuat kurva hubungan antar panjang gelombangateng
absorsinya

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 takérriDlalu

menambahkan n-heksana sampai tanda pada labu édsanbuat



36

larutan seri baku vitamin A masing-masing denganektrasi 10
ppm, 20 ppm, 30 ppm 40 ppm, 50 ppm, 60 ppm, 70 @ppm,
90 ppm dan 100 ppm Kemudian diukur absorbansi gimagsilkan
oleh masing-masing konsentrasi pada panjang gelognba
maksimum yang didapat dan membuat kurva hubungaaraan

konsentrasi baku dengan absorbansinya (Yolana,)2019

Membuat larutan seri baku menjadi 100 ppm dengea ¢a
memasukan 10 ml larutan baku kedalam labu takar 100
ml, menambahkakn n-hexana sampai tanda

A 4
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

A 4
Mencatat absorbansi yang dihasilkan dari masingngaj
konsentrasi panjang gelombang maksimum yang didapat

\°&4

Membuat kurva hubungan konsentrasi baku denga
absorbansi

=)

Gambar 3.9 Pembuatan Larutan Seri baku
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5) Penetapan Kadar Vitamin A dengan Metode Spektrofotmetri
UV-Vis
Mengambil 50 mg sampel yang diperoleh kemudian
diencerkan menggunakan 50 ml n-heksana, diukurrbéssinya
pada panjang gelombang maksimum yang didapat. Hasil
absorbansinya dibandingkan dengan kurva linier taaruseri
vitamin A untuk memperoleh kadar vitamin A dari mngsmasing

sampel ( Yolana , 2019)

Mengencerkan 50 mg sampel dalam 50 ml n-heksana

l

Mengukur absorbansinya pada panjng gelombang
maksimum yang didapat

l

Absorbansi yang diperoleh dibandingkan dengan kunva
linier

Gambar 3.10 Skema penepatan kadar vitamin A

3.6 Cara Analisis
Dari hasil pengukuran absorbansi vitamin A padahana puding
wortel segar dan rebus secara spektrofotometri WB/-kémudian dianalisis

menggunakan regensi linier.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandung@aamin A pada
olahan puding wortel segar dan puding wortel referggan menggunakan metode
spektrofotometri UV-Vis. Bahan dasar yang digunaladalah wortel yang

diperoleh dari Pasar tradisional Klutuk Pangkahuialben Tegal.

Puding wortel segar dan puding wortel rebus diammaking masing 100
gram di ekstraksi menggunakan n-heksana : asetetanol dengan rasio
perbandingan 2 : 1 : 1 sebanyak 200 ml. Fase a@asbd sedangkan fase cair
diekstraksi lagi sampai lapisan bawah tidak beraarkemudian fase atas

diuapkan sehingga memperoleh larutan kental

Tujuan Ekstraksi dalam penelitian ini adalah untugmisahkan senyawa
Vitamin A dari senyawa lain atau zat pengotor. Ribam pelarut n-hexsana
dalam penelitian ini dikarenakan n-hexana bersifah polar sehingga apat
melarutkan senyawa juga bersifat non polar (Satiad € 2016; Ulfi, dkk , 2018).
Pelarut Aseton pelarut yang bersifat semipolar futp2016; Ulfi, dkk , 2018).
Selain itu ditambahkan pelarut etanol dikarenakatarpt etanol merupakan
pelarut volatile bagi senyawa organic, bersifatapallam kebanyakan reaksi
organik sehingga dapat menarik senyawa polar @indadampel Puding wortel
(Salim et al ., 2016; Ulfi, dkk , 2018Hasil ekstrak yang diperoleh tertera dalam

tabel :
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Tabel 4.1 Penimbangan Bahan

Sampel Berat Awal Sampel

Berat Ekstrak

(gram) (gram)
Puding wortel segar 100 gram 0,12 gram
Puding wortel rebus 100 gram 0,05 gram

39

Sampel puding wortel segar dengan berat awal saf{ii®lg dan berat

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

dengan berat awal sampel 100 g dan berat eksttdkgddengan hasil rendemen

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

perbedaan pada sampel puding wortel rebus, hatlipgngaruhi oleh proses

pembuatan puding dengan wortel yang direbus tériédhulu yang menyebabkan

puding lebih lengket dan menyulitkan proses petargenyawa vitamin A.

Langkah selanjutnya adalah melakukan analisa latidldan kuantitatif

kandungan vitamin A dalam ekstrak, Analisa kud#fitdi lakukan dengan Uji

reaksi warna dan metode KLT, sedangkan analisatika@#ndilakukan dengan

metode Spektrofotometri UV- Vis
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Tabel 4.2 Hasil Identifikasi Reaksi Warna

Reaksi _
~_ Sampel Awal Hasil Pustaka Keterangan
|dentifikasi
Puding
Wortel 0 +
Segar .
Kuning
Ekstrak +
_ Keemasan
Antimon ,
o Puding [
triklorida E ”
Wortel | .’
Rebus +
Kuning
keemasan

Berdasarkan hasil percobaan, ekstrak berwarna gukebiruan setelah
diteteskan antimon triklotida. Hal ini membuktikandapat kandungan vitamin A
di dalam sampel. Ketika vitamin A bereaksi dengaclsSakan mengalami
pengurangan electron sehingga menjadi lebih korspdighgan hilangnya gugus
hidroksil, dan gugus hidroksil bereaksi dengan gu@bct sehingga menjadi
SbckOH. Dengan adanya Shchkan menyebabkan reaksi adisi dimana reaksi
asidisi adalah reaksi penggabungan dua atau lematu sproduk tunggal yan
ditandai dengan hilangnya ikatan rangkap. Vitamiak&n pecah menjadi retinol
dan asam lemah sehingga dapat bereaksi, lalu pamardsam asetat nihidrin
untuk memberikan reaksi warna pada vitamin A dast&lr Sbct yang didalanya
terdapat kepingan atau Kristal kuning pucat setanggnghasilkan warna biru

tua (Oyetade, 2012)
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Identifikasi yang kedua dengan metode KLT untukiHemembuktikan
bahwa olahan puding wortel segar dan puding woetalls mengandung Vitamin
A. Metode ini digunakan karena perlengkapan yangers®ana, memerlukan
cuplikan bahan yang sedikit, memperoleh hasl yapatt dan membutuhkan
waktu yang singkat dala pengerjaanya. Fase geraly gagunakan dalam LT
adalah Kloroform : Etil asetat (9 : 1) dan fasandnya adalah plat silica gel yang
telah dioven selama 3 menit supaya plat KLT tidakbab sehinga penyerapan

bisa berlangsung cepat.

Bejana yang digunakan dijenuhkan terlebih dahulwar ageluruh
permukaan bejana terisi uap eulen sehinga rambatag dihasilkan baik dan
beraturan. Kloroform dan Etil asetat (Fase ger&ahanaik melewati butiran silia
gel, dan pergerakan fase gerak akan diikut olefiasem yang akan diidentifikasi.
Berdasarkan hasil identifikasi menggunakan T tatlbercak pada plat KLT pada
panjang gelombang 366 nm, karena pada 366 nm raaleerfluorensensi dan
lempeng akan berwarna gelap, dan karena adanyakst@ntara sinar uv dengan
gugus kromofor (Yusuf, 2015) dan vitamin A mempungagus kromofo

sehingga diperoleh nilai Rf Nilai Rf dan hRf tegelalam table dibawah ini :

Tabel 4.3 Hasil Analisa KLT

Standar Vitamin A

Puding Wortel Puding Wortel
Segar Rebus (200.000 1V)
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 weefjar menghasilkan
nilai Rf 0,85 denan hRf 85. Pada sampel Pudingeloetbus menghasilkan nilai
Rf 0,887 dengan hRf 88,7 pada Standar meghasilkanRf 0,812 dengan hRf
81,2. Nilai Rf yang diperoleh pada dua sapel meatleRf Standar , hal ini
membuktikan bahwa Puding wortel segar dan pudingelvoebus mengandung
vitamin A. Nilai R dipengaruhi oleh kejenuhan fagak, jumlah cuplikan yang

digunakan, suhu,dan struktur kimia dari senyawayyhpisahkan.

Selanjutnya penetaan kandungan vitamin A dilakkecasa kuantitatif
dengan metode spektrofotometri Uv-Vis. Spektrofa@tomUV-Vis digunakan
untuk penetapan kandungan karena hasil yang dgexallid, mudah dikerjakan,

dan waktu pengerjaanya singkat (Irma, 2017).

Penetapan kandungan dilakukan yang pertama yainbyegtan larutan
blanko, pembuatan larutan blanko bertujuan untuknmat titik nol konsentrasi
dan grafik kalibrasi, larutan ini berisi larutanngadigunakan untuk membuat
baku yaitu n_heksana. Pemilihan larutan n-hexamenkalarutan ini transparan
pada daerah UV. Larutan blanko merupakan larutarg ytedak mengandung
analit. Larutan blanko digunakan sebagai contrtdrdasuatu percobaan sebagai

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

Setelah dilakukan pembuatan blanko kemudiaan panetpanjang
gelombang maksimum. Panjang gelombang yang akakali@dalah 290, 295,
300, 305, 310, 320, 325, 330, 335, 340,345, 350Renetuan panjang gelombang

maksimum bertujuan untuk mengetahui ketika absorencapai maksimum
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sehingga meningkatan proses absorpsi larutan tgphashar. Hasil penentuan

panjang gelombang maksimum tertera pada table divaww :

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 Imglam panjang

gelombang terhadap absorbansi.
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325 nm

Absorbansi
=
[wa]

290 295 300 305 310 315 320 325 330 335 340 345 350

Panjang Gelombang (nm)

Gambar 4.1 Kurva Panjang Gelombang Vs Absorbansi

Dari kurva diatas dapat dilihat bahwa absorbantinggi dihasilkan oleh
panjang gelombang 325 nm dengan absorbansi 1.40@ngagelombang ini

ditentukan sebagai panjang gelombang maksimum.

Selanjutnya pembuatan kurva standar yang bertujudink mengetahui
hubungan antara konsentrasi larutan dengan nilsgiorabnsinya sehingga
konsentrasi sampel dapat diketahui. Hal ini peatayang dilakukan adalah
membuat konsentrasi sampel larutan seri baku vitakrdengan ditambah reagen
Sbck, bertujuan untuk memberikan warna pada vitamin Bepartemen
Kesehatan RI, 1979), Kemudian diukur absorbanspa@a panjang gelombang
325 nm. Penentuan panjang gelombang maksimal #gakdengan melakukan
scaning pada panjang gelombang antara 290-350 nenikuB data hasil

absorbansi konsentrasi larutan baku :



45

Tabel 4.5 Data Hasil Absorbansi Konsentrasi LarutarBaku

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 semb&sar pula
absorbansinya, hal ini sesuai dengan hukum LanBeetr yaitu absorbansi
sebanding dengan tebal medium dan konsentrasi.rddnss terbesar diperoleh
dari konsentrasi 100 ppm. Dari data absorbansi éwdrssi larutan seri baku

dibuat kurva kalibrasi standar
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(B8]

Y=0.268x+0.008
R=—0.995

Absorbansi (nm)
&

] 2 4 6 8 10 12

Konsentrasi (ppm)

Gambar 4.2 Kurva Konsetrasi Laruan Baku Seri Vs Absrbansi

Dari kurva tersebut diapatkan persamaan :

Y =0,268x + 0,008

Persamaan ini digunakan untuk menghitung kandurgamin A dalam
sampel. Dimana (y) menyatakan nilai absorbansi(@amenyatakan kandungan
Vitamin A dalam sampel. Nilai resolusi yang dipetal Nilai resolusi yang
diperoleh adalah 0,995. Korelasi koefisien ini menikan hasil linear karena
memenuhi criteria yaitee 0,98 (Aswad dkk, 2012) hal ini menunjukan tingkat
akurasi tinggi proses pengukuran absorbansi laagarbaku. Dari kuva tersebut
juga dapat ditarik kesimpulan bahwa semakin tidgmisentrasi semakin tinggi
pula absorbansinya selanjutnya dilakukan pengukafasorbani pada sampel
puding wortel segar dan puding wortel rebus deranang gelombang 325 nm.

Kandungan Vitamin A dapat ditentukan dengan camacmeokan absorbansi pada
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kurva larutan seri baku. Hasil penetapan kadarmiitaA tertera pada tabel

dibawah ini :

Tabel 4.6 Data Kadar Vitamin A Pada Sampel

. : Kadar
Sampel Absorbansi Konsentrasi (Mg/100 g)
P“dgg Wortel 120 nm 00417mg  0,0100 mg/100 gram
egar
Puding Wortel
Rebus 0,108 nm 0,0373 mg 0,0037 mg/100 gram

Perbedaan kadar yang diperoleh disebabkan kareredazan metode
pembuatan puding. Pada puding wortel segar, wgaetj digunakan langsung
dimasukan ketika sediaan puding yang direbus maseudangkan puding wortel
rebus , wortel yang digunakan melalui perebusaansel10 menit kemudiaan
dihaluskan dan dimasukan kedalam sediaan puding yaaang. Kandungan
vitamin A pada puding wortel segar yaitu sebanyd@dkl@0mg/100g sedangkan
kandungan vitamin A pada puding wortel rebus yaéhanyak 0,0037 mg/100 g.
hal ini menunjukan bahwa terjdi pnurunan kadarmitae A pada puding wortel

tersebut, hal ini terjadi karena proses pengolafaag kurang tepat.

Vitamin A mempunyai sifat tahan terhadap panasyakan alkali, tetapi
tidak tahan terhadap asam dan oksidasi. Dalam prosenasak biasa vitamin A
tidak banyak hilang, tetapi vitamin A akan rusalklgauhu 60C (Leli,dkk, 2018)
sedangakan pada proses perebusan tidak menggurt&emometer untuk

mengatur suhu oleh karena itu vitamin A mengalaemupunan. Perbedaan kadar
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dapat juga terjadi karena pada saat isolasi Vitafnyang terikat pada masing-
masing sampel berbeda, luas permukaan sampeltdauapi yang dihasilkan

spiritus juga diduga mempengaruhi proses isolasi.

Validasi metode analisis adalah suatu tindakan lgani terhadap
parameter tertentu, berdasarkan percobaan laboratountuk membuktikan
bahwa parameter tersebut memenuhi persyaratan patggunaanya. Metode

validasi yang dilaksanakan yaitu keseksamaan s lokgieksi dan batas kuantitasi.

Hasli nilai simpangan diperoleh nilai yaitu, padanpel Puding wortel
segar pada replikasi | sebesar -0,001; replikasebesar 0,007; replikasi Il
sebesar -0,005, dengan 2SD 0,012, maka semuaajatditerima. Selisih kadar
yang diperoleh tidak lebih besar dengan nilai 2BBsil RSD dengan presentase

tidak lebih dari 5%

Sedangakan pada sampel puding wortel rebus patlkased sebesar 0O;
replikasi Il sebesar 0,007; replikasi Il sebed&007 dengan 2SD 0,014 maka
semua data dapat diterima. Selisih kadar yang agietidak lebih besar dengan

nilai 2SD. Hasil RSD dengan presentase tidak ldhiin6,48%

Batas deteksi adalah jumlah terkecil analit daleammel yang dapat
dideteksi yang masih memberikan respom signifikabamtingkan dengan
blanko. Batas deteksi merupakan parameter uji bBttas kuantitasi merupakan
parameter pada analisis renik dan diartikan seb&gantitas terkecil analit
sampel yang masih dapat memenuhi kriteria cernrasdiksama. Nilai LOD yang

didapat pada sampel puding wortel segar yaitu selie867 ppm dan nilai LOQ
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yaitu sebesar 0,223 ppm, sedangkan pada sampeigpwdrtel rebus nilai LOD

yaitu sebesar 0,078 ppm dan nilai LOQ yaitu seb@2&1 ppm

Jadi, dari hasil penelitian didapatkan uji kuaiftagéaksi warna dengan
SbCk menghasilkan warna kuning kebiruan dengan positifna biru tidak
mantap. Uji kualitatif KLT hasil positif pada sanigauding wortel segar yaitu
0,85 dengan standar 0,775 sedangkan pada sampelgpudrtel rebus yaitu
0,887 dengan standar 0,812. Uji kuantitatif spd&tometri UV-Vis puding
wortel segar lebih tinggi mengandung vitamin A demdgadar 0,0100 mg/100

gram dari pada puding wortel rebus dengan kad@3@,eng/100 gram.

Kebutuhan vitamin A yang direkomendasikan adalatulurbayi 0-12
bulan 350 mcg, anak-anak 1-3 tahun 350 mcg, anak-dr6 tahun 360 mcg,
anak-anak 7-9 tahun 400 mcg, untuk wanita dewa®an¥€y, laki-laki dewasa
500-700 mcg, bumil + 200 mcg, dan buteki + 300-8%f) oleh karena itu alam
mengkonsumsi puding wortel ini masih belum memerkdiutuhan vitamin A

dalam tubuh.

Kekurangan vitamin A dapat menyebabkan kebutaamgorangi daya
tahan tubuh sehingga mudah terserang infeksi yapgtanenimbulkan kematian.
KVA lebih banyak diderita oleh kalangan anak-anidil ini disebakan karena
mereka memiliki kebutuhan vitamin A yang tinggi ke dari peningkatan

pertumbuhan fisik dan asupan makanan yang rendaihd@et al, 2015).



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1Kesimpulan

Hasil dari penelitian ini bahwa puding wortel segn rebus positif
mengandung vitamin A. Dengan perbedaan kadar vitaknpada puding wortel
segar yaitu 0,0100 mg/100 gram dan kandungan wvitaéinpada puding wortel

rebus yaitu 0,0037 mg/100 gram.

5.2 Saran

1. Penelitian terhadap vitamin A Pada wortel diharapkgar dikembangkan
dengan metode yang lebih beragam seperti anaksigath HPLC sehingga
meningkatkan validitas penelitian

2. Perlu diadakan penelitian dengan objek yang sanmgagte produk wortel
dijadikan bahan antara lain seperti tepung agar illkemasa simpan lebih

lama, atau dijaikan produk makan yang lain
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LAMPIRAN 1

Hasil Perhitungan Rendemen Ekstrak Puding Wortel Sgar 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



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 %ﬁ x 100 %
= i;ﬁj x 100 %
=0,12 %

b. Puding Wortel Rebus

Berat Sampel =100 gram

Berat Ekstrak = 0,05 gram

% Rendemen H x 100 %
:% x 100 %

=0,05%
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LAMPIRAN 2

Perhitungan Rf dan hRf Pada Sampel dan Standar Vitain A

__ Jarak titik tengah noda dari titik awal

Rf

jarak tempuh pelarut dari titik awal

hRf = Rf x 100
Data Analisis Rf dan hRf
1. Puding Wortel Segar
A. Sampel
Jarak tempuh sampel =6,8cm
Jarak tempuh pelarut =8cm
Rf =28 — p,85
L
hRf ="2x 100 = 85
B. Standar
Jarak tempuh sampel = 6,5cm
Jarak tempuh pelarut =8cm
Rf =22 - 812

hRf =% x100= 81,2



2. Puding Wortel Rebus

A. Sampel
Jarak tempuh sampel =7,1cm
Jarak tempuh pelarut =8cm
Rf === 0,887
hRf =7 x 100 =887
B. Standar
Jarak tempuh sampel = 6,5cm
Jarak tempuh pelarut =8cm
Rf =22 = 0,812
hRf =22 x100= 81,2

@



58

LAMPIRAN 3

Perhitungan Pembuatan Larutan Baku Vitamin A 1000 pm

Volume larutan : 50 ml

Pelarut : N-heksana ad 50 ml
Reagen . Antimon Triklorida 1,5 mi
Baku : Vitamin A (200,000 IU) 50 mg

Pehitungan Pembuatan Seri Baku Vitamin A

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

Pengenceran 100 ppm dibuat sebanyak 100 ml

M1 X V1 =Mz2x V>
1000 ppm x VY =100 ppm x 100 ml
Vi =10 ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 100
ppm adalah dengan mengukur 10 ml larutan stanamint A 1000 ppm

dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyak 100 ml

Dari larutan standar Vitamin A 100 ppm dibuat naglinjkonsentrasi yaitu
10 ppm, 20 ppm, 30 ppm, 40 ppm, 50 pm, 60 ppm,pfd, B0 ppm, 90
ppm, 100 ppm dengan perhitungan sebagai berikut :

a. Pengenceran 10 ppm

M1 X V1 =M2Xx V2
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100 ppm x \{ =10 ppm x 5 ml

Vi =0,5ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 10
ppm adalah dengan mengukur 0,5 ml larutan seri bédkmin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

. Pengenceran 20 ppm

M1 X V1 =M2x V>
100 ppm x \{ =20 ppm x 5 ml
V1 =1ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 20
ppm adalah dengan mengukur 1 ml larutan seri batemin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

Pengenceran 30 ppm

M1 X V1 =Mz2x V>
100 ppm x \{ =30 ppm x 5 ml
V1 =1,5ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengashktrasi 30
ppm adalah dengan mengukur 1,5 ml larutan seri bédkmin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

. Pengenceran 40 ppm

M1 X V1 =M2X V2

100 ppm x \{ =40 ppm x 5 ml

Vi =2ml
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Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 40
ppm adalah dengan mengukur 2 ml larutan seri batemin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

. Pengenceran 50 ppm

M1 X V1 =M2x V>
100 ppm x \{ =50 ppm x 5 ml
V1 =2,5ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 50
ppm adalah dengan mengukur 2,5 ml larutan seri bédkmin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

Pengenceran 60 ppm

M1 X V1 =Mz2x V>
100 ppm x \{ =60 ppm x 5 ml
V1 =3 ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 60
ppm adalah dengan mengukur 3 ml larutan seri batemin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

. Pengenceran 70 ppm

M1 X V1 =M2X V2

100 ppm x \{ =70 ppm x 5 ml

Vi =3,5ml
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Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 70
ppm adalah dengan mengukur 3,5 ml larutan seri bédkmin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

. Pengenceran 80 ppm

M1 X V1 =M2x V>
100 ppm x \{ =80 ppm x 5 ml
V1 =4 ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 80
ppm adalah dengan mengukur 4 ml larutan seri batamin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5

Pengenceran 90 ppm

M1 X V1 =Mz2x V>
100 ppm x \{ =90 ppm x 5 ml
V1 =4,5ml

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 90
ppm adalah dengan mengukur 4,5ml larutan seri békmin A
100 ppm dan dikalibrasi dengan n-hexana sebanyalk 5
Pengenceran 100 ppm

M1 X V1 =M2X V2

100 ppm x \{ =100 ppm x 5 ml

Vi =5ml



62

Jadi untuk membuat larutan kurva kalibrasi dengamektrasi 100
ppm adalah dengan mengukur 5 ml larutan seri batemin A

100 ppm



LAMPIRAN 4

Perhitungan Kadar Vitamin A Pada Sampel

Y =0,268x + 0,008

Keterangan :

x = Kadar Vitamin A

Y = Absorbansi

. Perhitungan kadar Vitamin A Pada Puding Wortel $ega

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

0,112
0,268

X =

X =0,417 %
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Konsentrasi =222
1000
_ 0417 94 2 10 x 1000
10T
=0,0417 mg
Kadar _Konzentrasi gkstrak yang ioambil ektrak kental 100

Berat Awal

_0l7mgximlxe 0,12 gx 100
100 g

= 0,0100 mg /100 g

. Perhitungan kadar Vitamin A Pada Puding Wortel Rebu

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

_ 0,100
0,262

X

X =0,373 %
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Konsentrasi

Kadar

_xpppm
1000

_ 10,373 % x 10 x 100
1000

=0,0373mg

_ Konsentrasi ekstrak yang iambil .sktrak kental .100

Berat Awal

_003Teamgximlxe 0,05g x 100
100 g

=0,0037 mg/100 g
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LAMPIRAN 5

Perhitungan Standar Deviasi Kadar Vitamin A pada Sanpel

Standar Deviasi

x4 (x2-2)%+ (x3-x)°

n—1
Keterangan :
X1 = Absorbansi Sampel Replikasi |
X2 = Absorbansi Sampel Replikasi Il
X3 = Absorbansi Sampel Replikasi Il
X = Absorbansi Rata-rata Sampel

. Puding Wortel Segar

Data Standar deviasi :

X1 =0,119
X2 = 0,127
X3 = 0,115
X =0,120

Standar deviasi

(21— )+ (x2-2)%+ (x3-x )2

n—1

_/(0,119-0,120 )%+ (0,127-0,120)%+ (0.115-0,120 )°
3-1
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_ +/(—0,001 P+ (0,007)%+ (—0,005 )*
- 2

/0,000075
- 2

e ——

SD =,/0,0000375=0,00612

2SD =2x0,00612
=0,01224 = 0,012

A. Nilai Simpang absorbansi sampel replikasi |
0,119-0, 120 = - 0,001 < 0,012, maka data diterim
B. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi Il
0,127 - 0,120 = 0,007 < 0,012, maka data diterima
C. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi Il

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

)

RSD =2~ x 100%
o 100%
=5%

LOD dan LOQ

SD  =0,006

Y  =0,268x + 0,0008

A (slope) = 0,268



_3x 5D

LOD =

Flops

_ 3x 0008
0.2e8

= 0,067 ppm

_10 x 5D

LOQ =

Slope

_ 10 x 0,008
0.268

= 0,223 ppm

2. Puding Wortel Rebus

Data standar deviasi:

X1 =0,108
X2 =0,115
X3 =0,101
X =0,108

Standar deviasi (o)t (x2- )P+ (x3-xr)?

n—1

_ A (0,108—0,108)2+ (0.115-0,108)2+ (0.101 - 0,108 )2
i-1

J (0 )%+ (0,007)%+ (—0.007 )2
- 2

_ -/0,000098
B 2
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SD =+/0,000049 = 0,007

2SD =2X0,007 =0,014

A. Nilai Simpang absorbansi sampel replikasi |

0,108 - 0, 108 =0 < 0,014, maka data diterima
. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi Il
0,115 - 0,108 = 0,007 < 0,014, maka data diterima

. Nilai simpang absorbansi sampel replikasi IlI
0,101 - 0,108 = - 0,007 <0,014 , maka data diterima

RS :% x 100 9%

_ 0,007

o108 100 %
=6,48 %
LOD dan LOQ
SD  =0,007
Y =0,268x + 0,0008
A (slope) = 0,268
LOD = i*:‘”

_ 3x 0,007
0.2e8

= 0,078 ppm

69



LOQ ::LI} x 5D

Slope

_ 10 x 0,007
0.268

= 0,261 ppm
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LAMPIRAN 6

Proses Pembuatan Puding Wortel Segar

\L&

No Gambar Keterangan

1. Menyiapkan wortel segar
yang akan digunakan ,
siapkan sebannyak 250

gram
2. Setelah dicuci bersih, worte
segar dihauskan
3. & Hasil sari wortel segar
4. Memasukan bahan-bahan

puding kedalam panci
sampai matang, matikan

kompor
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Setelah matang, masukat

-—

sari wortel kedalam panci

aduk hingga merata

Masukan wortel kedalam
cetakan, diamkan sampa

mengeras




LAMPIRAN 7

Proses Pembuatan Puding Wortel Rebus

73

No Gambar Keterangan
1. Menyiapkan wortel segar yan
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 sampa

matang, matikan kompor

A
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Setelah matang, masukan sari
wortel rebus kedalam panci,

aduk hingga merata

Masukan wortel kedalam
cetakan, diamkan sampai

mengeras
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LAMPIRAN 8

Proses Isolasi Senyawa

No Gambar Keterangan

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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Lapisan atas yang diambil,
kemudian fase bawah
diekstraksi lagi sampai lapisa

bawah tidak berwarna

AN

Hasil fase atas pada kedug

sampel

Proses penguapan hasil

ekstraksi sampai mengenta

Hasil ekstraksi pada sampe

Puding wortel segar

Hasil ekstraksi pada sampe

puding wortel rebus
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LAMPIRAN 9

Proses Identifikasi Kualitatif Reaksi Warna

No Gambar Keterangan

Standar vitamin A (200.000

¥))

2. Setelah ditetesi pereaksi Shal

3. Ekstrak puding wortel segar
sebelum ditetesi pereaksi Shcl

4, Hasil setelah ditetesi pereaksi

Shck
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Ekstrak puding wortel rebus

sebelum ditetesi pereaksi Sb

Hasil setelah ditetesi pereak

Shck
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LAMPIRAN 10

Proses ldentifikasi Kualitatif Kromatografi Lapis T ipis

No Gambar Keterangan
1. Proses menjenuhkan bejana d
plat KLT
2. Hasil Uji KLT puding wortel
segar
3. Hasil Uji KLT puding wortel

rebus

an
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LAMPIRAN 11

Proses Identifikasi Kuantitaif Spektrofotometri UV-Vis

No Gambar Keterangan

Alat Spektrofotometri UV-

Vis

2. 50 mg ekstrak puding wortel
segar
3. 50 mg ekstrak puding wortel

rebus
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Dibuat larutan yang akan

diukur absorbansinya

Kuvet yang telah berisi
larutan, dimasukan kedala

spektrofotometri UV-Vis

m

Absorbansi esktrak puding

wortel segar

Absorbansi esktrak puding

wortel segar
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