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ABSTRACT

THE EFFECT OF HEATING TIME ON VITAMIN C CONTENT OF
LEMON JUICE

By

OKTA SEKAR NINGTIYAS

This study aims to determine the effect of different pasteurization times on the
vitamin C content of lemon juice using spectrophotometric methods. The study
was arranged in a Non-Factoral Completely Randomized Block Design (RAKL).
Pasteurization temperature used is 60°C. Factors in the form of heating time with
treatment 0 minutes (S1), 5 minutes (S2), 10 minutes (S3), 15 minutes (S4), 20
minutes (S5), 25 minutes (S6), and 30 minutes (S7). Each treatment was repeated
four times. Parameters observed were vitamin C, pH, and sensory lemon juice
using hedonic test. The data obtained were then tested for homogeneity with the
Bartlett test, and additional data were tested with the Tuckey test. Data were
analyzed by means of variance to determine whether or not there was an influence
between treatments. If it has a significant effect, then the data is then further tested
with the Honest Significant Difference (BNJ) test with a level of 5%. The results
showed that the longer pasteurization was carried out on the lemon juice, the
lower the vitamin C content of the lemon juice, while the pH value increased. The
vitamin C content of lemon juice based on the pasteurization time for 5-30
minutes sequentially became 1,947 ppm, 1,851 ppm, 1,710 ppm, 1,554 ppm,
1,403 ppm, 1,228 ppm, and the pH value was 2,33; 2.44; 2.52; 2.61; 2.69; and
2.81. Lemon juice with a pasteurization time of 10 minutes is the best treatment
with a vitamin C content of 1.851 ppm, a pH value of 2.44, and an aroma score of
3.18 (neutral), a taste score of 2.69 (neutral), a color is 3.51 (like), and the overall
acceptance score is 2.93 (neutral).

Keywords: Pasteurization, lemon juice, spectrophotometry, vitamin C
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pasteurisasi yang
berbeda terhadap kandungan vitamin C sari buah lemon menggunakan metode
spektrofotometri. Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) Non Faktorial. Suhu pasteurisasi yang digunakan adalah 60°C. Faktor
berupa lama pemanasan dengan perlakuan 0 menit (S;), 5 menit (Sz), 10 menit
(S3), 15 menit (S4), 20 menit (Ss), 25 menit (Sg), dan 30 menit (S;). Setiap
perlakuan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diamati yaitu vitamin C,
pH, dan sensori sari buah lemon menggunakan uji hedonik. Data yang diperoleh
kemudian diuji kehomogenannya dengan uji bartlett, dan kemenambahan data
diuji dengan uji tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui ada
atau tidaknya pengaruh antar perlakuan. Bila berpengaruh signifikan maka data
kemudian diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin lama pasteurisasi yang dilakukan
terhadap sari buah lemon menyebabkan kandungan vitamin C sari buah lemon
semakin menurun, sedangkan nilai pH semakin meningkat. Kandungan vitamin C
sari buah lemon berdasarkan lama pasteurisasi selama 5-30 menit secara berurutan
menjadi 1,947 ppm, 1,851 ppm, 1,710 ppm, 1,554 ppm, 1,403 ppm, 1,228 ppm,
serta nilai pH secara berurutan menjadi 2,33; 2,44; 2,52; 2,61; 2,69; dan 2,81.
Sari buah lemon dengan lama pasteurisasi selama 10 menit merupakan perlakuan
terbaik dengan kandungan vitamin C sebesar 1,851 ppm, nilai pH sebesar 2,44,
serta mendapat skor aroma sebesar 3,18 (netral), skor rasa sebesar 2,69 (netral),
skor warna sebesar 3,51 (suka), dan skor penerimaan secara keseluruhan sebesar
2,93 (netral).

Kata kunci: Pasteurisasi, sari buah lemon, spektrofotometri, vitamin C
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Buah-buahan banyak memiliki kandungan antioksidan yang baik untuk tubuh
manusia. Salah satu zat antioksidan yang umumnya terdapat pada buah-buahan
adalah vitamin C. Kandungan vitamin C pada buah dapat bermanfaat dalam
memperbaiki kekebalan tubuh serta dalam menjaga kesehatan sel yang terdapat di
dalam tubuh (Fitriyana, 2017). Selain itu, kandungan vitamin C juga berperan
sebagai penangkal terjadinya reaksi oksidasi yang disebabkan oleh adanya radikal
bebas. Menurut Ardhie (2011), radikal bebas dikatakan sebagai suatu senyawa
yang tidak stabil. Ketidakstabilan tersebut disebabkan karena elektron yang tidak
berpasangan, yang kemudian dapat menimbulkan berbagai penyakit kronis dan
degeneratif. Penyakit-penyakit yang dapat timbul tersebut meliputi asma, stroke,
diabetes melitus, parkinson, radang usus, serta penuaan dini. Terbentuknya
radikal bebas di dalam tubuh dapat menyebabkan kerusakan sel yang disebabkan
oleh terbentuknya reaksi berantai dalam tubuh. Oleh sebab itu, vitamin C
dikatakan sebagai antioksidan yang mampu menangkal terjadinya paparan radikal
bebas pada jaringan tubuh (Kartikawati dan Yudi, 2019).

Vitamin C merupakan vitamin yang mudah teroksidasi, sehingga vitamin C
dikatakan sebagai Vitamin yang mudah rusak apabila terpapar oleh panas, sinar,
maupun temperatur yang tinggi. Selain itu, vitamin C juga dapat mengalami
kerusakan berupa penurunan kadar apabila disimpan dalam waktu yang lama
(Faralia, 2012 dalam Kartikawati dan Yudi, 2019). Vitamin C merupakan vitamin
yang dapat larut dalam air serta dapat berperan sebagai koenzim. Vitamin C juga

dapat berperan sebagai konduktor pada keadaaan tertentu (Fitriyana, 2017).



Beberapa jenis buah-buahan yang mengandung vitamin C antara lain jeruk nipis,
jeruk lemon, kiwi, dan anggur (Hasbi dkk., 2017).

Menurut Muaris (2013), masyarakat Indonesia lebih mengenal jeruk nipis
dibandingkan dengan lemon. Hal tersebut disebabkan karena jeruk nipis lebih
banyak digunakan dalam kehidupan sehari-hari. Jeruk nipis dan lemon berasal
dari jenis famili yang sama. Jeruk nipis dan lemon memiliki rasa yang asam, akan
tetapi, lemon memiliki aroma sitrus sehingga lemon dikatakan lebih unggul dari
jeruk nipis. Hal tersebut menyebabkan lemon banyak digunakan dalam industri

kuliner maupun keperluan non konsumsi.

Lemon merupakan salah satu buah dengan kandungan vitamin C yang cukup
tinggi. Kandungan vitamin C pada sari buah lemon sebesar 40-50 mg/100g. Sari
buah lemon memiliki beberapa kandungan nutrisi lainnya, selain vitamin C.
Kandungan-kandungan nutrisi selain vitamin C yang terdapat pada 100 g sari
buah lemon meliputi air sebesar 88,98 g, energi sebesar 29 kcal, karbohidrat
sebesar 9,3 g, serta protein sebesar 1,1 g. Selain itu, terdapat pula kandungan
vitamin A sebesar 22 1U, vitamin B1 sebesar 0,040 mg, vitamin B2 sebesar 0,02
mg, vitamin B6 sebesar 0,080 mg, vitamin E sebesar 0,15 mg, gula sebesar 2,5 g,
kalsium sebesar 26 mg, Fe sebesar 0,60 mg, magnesium sebesar 8 mg, phospor
sebesar 16 mg, potassium sebesar 138 mg, sodium sebesar 2 mg, dan zinc sebesar
0,06 mg. Banyaknya kandungan nutrisi yang terkandung dalam sari buah lemon
tersebut menyebabkan sari buah lemon sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh
(Kristanto, 2013).

Menurut Bahri dkk., (2020), pembuatan sari jeruk lemon dilakukan dengan
penyortiran buah lemon yang segar, tidak busuk, dan sudah matang. Setelah itu,
dilakukan pencucian buah lemon hingga bersih. Selanjutnya, buah lemon
dipotong-potong menjadi bagian-bagian yang lebih kecil, lalu dilakukan
pemerasan untuk mendapatkan sari buahnya. Setelah itu, dilakukan penyaringan
sari buah lemon menggunakan kain saring yang bersih. Menurut Anggraini
(2008) dalam Fadil dkk., (2016), sari buah tersebut dapat diolah dengan atau tanpa



pasteurisasi, lalu dilakukan pengemasan untuk dapat dikonsumsi langsung.
Pengolahan sari buah lemon yang tepat dapat menjaga kandungan nutrisi pada sari
buah lemon tersebut. Salah satu contoh kandungan nutrisi yang terdapat pada sari

buah lemon dan mudah mengalami kerusakan adalah vitamin C.

Vitamin C merupakan salah satu jenis vitamin larut air yang rentan terhadap
proses pemanasan yang umumnya merupakan salah satu bagian dari proses
pengolahan suatu produk. Hal tersebut disebabkan karena vitamin C sangat
mudah terdegradasi oleh cahaya, suhu, maupun udara sekitar (Safaryani dkk.,
2007 dalam Rahayu dan Pribadi, 2012). Menurut Kurniawan dan Putri (2013),
proses pemanasan seacara pasteurisasi pada bahan pangan atau produk bertujuan
untuk mengawetkan atau memperpanjang umur simpan pada bahan pangan atau
produk yang tidak tahan terhadap suhu tinggi. Pemanasan secara pasteurisasi
tidak mampu membunuh atau mematikan semua mikroorganisme yang terdapat
pada bahan pangan atau produk, tetapi hanya dapat membunuh atau mematikan
mikroorganisme yang tidak membentuk spora dan bersifat pathogen.

Berdasarkan pernyataan tersebut, maka penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh lama pasteurisasi yang berbeda terhadap kandungan vitamin C sari buah

lemon.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitiannya ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama pasteurisasi

yang berbeda terhadap kandungan vitamin C sari buah lemon.

1.3 Kerangka Pemikiran

Menurut Firdamayanti (2017), saat ini belum banyak orang yang mengetahui cara
mengolah sari buah yang baik dan benar agar tidak merusak kandungan nutrisi
yang terdapat pada sari buah tersebut, salah satunya seperti kandungan vitamin C.

Pengolahan yang tepat dapat menjaga kandungan nutrisi pada sari buah, seperti



vitamin C, sehingga kandungan nutrisi tersebut masih dapat kita dapatkan. Hal
tersebut tentunya dapat membantu orang yang mengonsumsinya dalam memenuhi
kebutuhan gizi yang diperlukan oleh tubuh. Pengolahan sari buah juga termasuk
ke dalam jenis pengolahan sederhana, sehingga hampir semua orang dapat

melakukannya.

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Kusuma dkk., (2007) mengenai
pengaruh pasteurisasi terhadap kualitas jus jeruk pacitan, vitamin C yang
terkandung pada jus jeruk pacitan mengalami penurunan seiring meningkatnya
suhu dan waktu pemanasan. Kadar awal vitamin C pada jus jeruk pacitan sebesar
0,7129 mg/ml. Kadar vitamin C jus jeruk pacitan setelah mengalami pemanasan
pada suhu 70°C selama 4,5 menit menurun sekitar 8,29% menjadi 0,6538 mg/ml.
Kadar vitamin C jus jeruk pacitan setelah mengalami pemanasan pada suhu 80°C
selama 4,5 menit menurun sebesar 10,17% menjadi 0,6404 mg/ml. Kadar vitamin
C jus jeruk pacitan setelah mengalami pemanasan pada suhu 90°C selama 4,5
menit menurun sebesar 12,64% menjadi 0,6271 mg/ml. Penurunan kadar vitamin
C tersebut terjadi karena ketidakstabilan vitamin C serta sifatnya yang sensitif
terhadap panas. Selain itu, apabila vitamin C terpapar udara dan suhu yang tinggi,

maka akan mengalami oksidasi.

Vitamin C akan berubah menjadi asam L-dehidroaskorbat yang lebih lanjut akan
berubah menjadi asam L-diketogulonat saat mengalami oksidasi hingga tidak
memiliki keaktifan terhadap vitamin C (Octaviani, 2014). Peningkatan kecepatan
oksidasi vitamin C akan terjadi seiring dengan meningkatnya suhu pasteurisasi.
Hal tersebut yang menyebabkan kadar vitamin C akan semakin menurun seiring
dengan suhu pemanasan yang semakin tinggi. Waktu pasteurisasi yang semakin
lama juga menimbulkan penurunan kadar vitamin C yang semakin tinggi
(Kusuma dkk., 2007).

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Fadil dkk., (2016) mengenai
pengaruh pasteurisasi dan sterilisasi terhadap kualitas dan lama penyimpanan sari

ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.), metode pasteurisasi dan sterilisasi



berpengaruh sangat nyata terhadap kadar vitamin C pada sari ubi jalar ungu.
Metode pemanasan secara pasteurisasi dilakukan pada suhu 60-88°C selama 30
menit, sedangkan metode pemanasan secara sterilisasi dilakukan pada suhu 121°C
selama 30 menit. Berdasarkan kedua metode pemanasan tersebut, metode
pemanasan secara pasteurisasi menghasilkan kadar vitamin C yang lebih tinggi
dari kadar vitamin C yang dihasilkan dengan metode pemanasan secara sterilisasi.
Kadar vitamin C yang dihasilkan berdasarkan metode pemasan secara pasteurisasi
sebesar 1,16 mg/100g, sedangkan kadar vitamin C yang dihasilkan berdasarkan
metode pemanasan secara sterilisasi sebesar 1,08 mg/100g. Hal tersebut
disebabkan oleh suhu pemanasan yang digunakan pada metode sterilisasi lebih
tinggi dari suhu pemanasan yang digunakan pada metode pemanasan secara
pasteurisasi. Semakin tinggi suhu pemanasan yang digunakan, maka degradasi

vitamin C yang terjadi juga semakin tinggi.

Pasteurisasi merupakan suatu proses pemanasan pada suhu 62°C selama 30 menit,
yang dilakukan pada setiap komponen atau partikel. Proses pasteurisasi juga
dapat dilakukan selama 15 menit pada suhu 72°C. Kombinasi suhu dan waktu
yang digunakan pada proses pasteurisasi tidak mengikat. Oleh sebab itu,
perlakuan yang dilakukan pada proses pasteurisasi tersebut dapat dikatakan
fleksibel atau dapat diatur. Terdapat beberapa tujuan dari proses pasteurisasi,
yaitu untuk mengurangi hingga mematikan bakteri-bakteri patogen dan bakteri-
bakteri tertentu serta memperpanjang masa simpan suatu bahan (Saleh, 2004
dalam Triwidyastuti dkk., 2019).

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Ameliya dkk., (2018) mengenai
pengaruh lama pemanasan terhadap vitamin C, aktivitas antioksidan, dan sifat
sensoris sirup kersen (Muntingia calabura L.), lama pemanasan mempengaruhi
kadar vitamuin C pada sirup kersen. Semakin lama waktu pemanasan yang
digunakan, maka kadar vitamin C pada sirup kersen semakin menurun. Kadar
vitamin C yang terkandung pada sirup kersen sebelum mengalami proses
pengolahan mencapai 49,736 mg/100g bahan. Waktu pemanasan yang digunakan
pada penelitian ini yaitu 20, 30, 40, 50, dan 60 menit dengan hasil kadar vitamin



yang menurun berdasarkan waktu pemanasan secara berurutan menjadi 28,009,
22,247, 20,922, 19,067 dan 17,591 mg/100 g bahan.

Penurunan kadar vitamin C pada sirup kersen selama 20, 30, 40, 50, dan 60 menit
tersebut sesuai dengan pernyataan Octaviani (2014), yang menyebutkan bahwa
suhu pemanasan yang semakin tinggi, serta waktu pemanasan yang semakin lama,
akan menyebabkan degradasi vitamin C juga semakin tinggi. Selanjutnya
menurut Hadiwijaya (2013) berdasarkan penelitiannya mengenai pembuatan sirup
buah naga, kadar vitamin C pada sari buah naga menurun karena proses
pengolahan yang melalui tahap proses pemanasan. Proses pemanasan pada
pembuatan sirup menyebabkan penurunan kandungan vitamin C akibat oksidasi
(Handayani, 2016). Menurut Safaryani dkk., (2007) dalam Rahayu dan Pribadi
(2012), terdapat dua macam proses oksidasi yaitu oksidasi spontan dan oksidasi
tidak spontan.

Kerusakan vitamin C yang terjadi akibat proses pemanasan umumnya disebabkan
akibat oksidasi spontan akibat pengaruh udara sekitar tanpa penambahan enzim
dan katalisator. Terjadinya oksidasi spontan memiliki mekanisme berupa molekul
oksigen yang menyerang mono anion asam askorbat sebagai sasarannya, sehingga
menghasilkan radikal anion askorbat dan H,O, diiringi dengan terbentuknya
dehidro-asam askorbat serta hidrogenperoksida. Dehidro-asam askorbat (asam L-
dehidroaskorbat) terbentuk dari oksidasi asam L-askorbat yang masih memiliki
keaktifan sebagai vitamin C. Sifat dari asam L-dehidro-askorbat ini sangat labil
dan dapat menjadi 2.3-L-diketogulonat (DKG) akibat mengalami perubahan.
Perubahan tersebut menghasilkan DKG yang terbentuk menjadi tidak memiliki
keaktifan vitamin C lagi. Hal tersebut menyebabkan vitamin C pada produk akan
berkurang (Safaryani dkk., 2007 dalam Rahayu dan Pribadi, 2012).

Oleh sebab itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh proses
pasteurisasi bersuhu 60°C dengan lama pemanasan yang berbeda terhadap
kandungan vitamin C sari buah lemon. Struktur kimia mekanisme kerusakan

vitamin C akibat oksidasi spontan dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur kimia mekanisme kerusakan vitamin C akibat proses oksidasi

spontan.

(Sumber: Rahmadi dkk., 2018)

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat pengaruh lama

pasteurisasi yang dapat meminimalisir terjadinya kerusakan terhadap kandungan

vitamin C sari buah lemon.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Karakteristik dan Klasifikasi Buah Lemon

Tanaman lemon berasal dari daerah Birma Bagian Utara dan Cina Selatan. Pulau
Jawa merupakan daerah penyebaran tanaman lemon di Indonesia, sehingga
tanaman lemon telah banyak dibudidayakan. Dataran rendah, dataran agak tinggi,
hingga lahan dengan ketinggian 800 meter di atas permukaan laut merupakan
tempat yang baik untuk pertumbuhan tanaman lemon. Tinggi tanaman lemon
bisa mencapai 3-6 meter dengan batang yang berduri dan daunnya yang berbentuk
oval. Daun muda pada tanaman lemon berwarna kemerahan, sedangkan daun tua
pada tanaman lemon berwarna hijau hingga kekuningan. Umumnya, buah lemon
berukuran 7-12 cm berbentuk bulat menyerupai telur, namun memiliki tonjolan
yang berada di salah satu ujungnya. Buah lemon memiliki kulit yang cukup tebal,
yaitu berkisar antara 6-10 mm dengan warna kuning terang dan memiliki garis
berwarna putih maupun kehijauan. Buah lemon memiliki daging yang berbulir
dengan warna kuning pucat dan terbagi atas 8-10 segmen. Daging buah lemon
tersebut juga berair dan memiliki rasa yang asam (Morton, 2004 dalam Kristanto,
2013).

Gambar 2. Buah lemon
(Sumber: dokumentasi pribadi)



Klasifikasi tanaman lemon adalah sebagai berikut:
Kingdom : Plantae
Sub Kingdom : Tracheobionta

Super Divisi : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida-Dicotyledons
Sub Kelas : Rosidae

Ordo : Sapindales

Famili : Rutaceae

Genus : Citrus

Spesies : Citrus limon burm f

(Kristanto, 2013).

Bunga buah lemon tersusun atas lima kelopak berwarna putih dengan roma harum
yang khas. Terdapat beberapa perbedaan antara jeruk lemon dengan jeruk nipis,
salah satunya adalah warna buah saat matang. Jeruk nipis tetap berwarna hijau
saat telah matang, namun jeruk lemon akan berubah menjadi warna kuning saat
matang. Ukuran jeruk lemon dan jeruk nipis juga berbeda. Jeruk lemon memiliki

ukuran yang lebih besar dari jeruk nipis (Chaturvedi dkk., 2016).

2.2 Kandungan dan Manfaat Buah Lemon

Buah lemon merupakan salah satu buah yang sangat bermanfaat bagi kesehatan
tubuh karena memiliki kandungan nutrisi yang tinggi. Menurut USDA (United
States Departement of Agriculture) dalam Ariyani (2017), buah lemon seberat 58
gram dan belum dikupas mengandung kalori sebesar 17 kal, protein sebesar 0,6
gram, lemak sebesar 0,2 gram, serta karbohidrat yang termasuk gula dan serat
sebesar 5,4 gram. Selain itu, buah lemon juga mengandung vitamin C yang
tinggi. Buah lemon juga mengandung kalsium, fosfor, thiamin, zat besi, kalium,

vitamin B-6, riboflavin, asam pantotenat, dan magnesium.
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Kandungan vitamin C yang tinggi pada buah lemon dapat bermanfaat untuk
mencegah penyakit kanker karena kandungan vitamin C tersebut mampu
menangkal serta menetralisir radikal bebas yang ada pada tubuh. Selain itu,
kandungan vitamin C pada buah lemon juga mampu menjaga kesehatan kulit,
meminimalisir timbulnya kerutan pada kulit, sehingga kualitas kulit akan
meningkat yang disebabkan oleh pembentukan kolagen yang baik karena
kandungan vitamin C yang memadai dalam tubuh (Ariyani, 2017). Buah lemon
juga mampu menurunkan resiko serangan jantung dan stroke karena orang yang
mengonsumsi buah lemon secara cukup akan terhindar dari penimbunan
kolesterol di pembuluh darah (American Heart Assosiation) dalam Ariyani
(2017).

2.3 Vitamin C

Menurut Martin (1981) dalam Hasanah (2018), vitamin C merupakan salah satu
zat organik yang larut dalam air dan mudah teroksidasi, namun sangat dibutuhkan
oleh tubuh karena vitamin C dalam jumlah kecil mampu menjaga sistem
metabolisme dan memelihara jaringan tubuh. Vitamin C didapatkan dari
makanan yang kita konsumsi seperti buah-buahan dan sayur-sayuran bersamaan
dengan vitamin-vitamin lainnya yang terdapat pada makanan tersebut karena
vitamin C tidak dapat disintesis oleh tubuh. Kandungan vitamin C pada buah-
buahan dan sayur-sayuran tersebut dapat berkurang bahkan rusak karena proses
oksidasi seperti terpapar udara serta proses pemasakan, pengirisan, pengemasan,
hingga penyimpanan yang tidak tepat (Ngginak dkk., 2019). Peranan lain dari
vitamin C adalah sebagai antioksidan hingga menurunkan kadar kolesterol dalam
tubuh, serta mampu mempercepat proses penyembuhan luka (Godam, 2006 dalam
Hasanah, 2018).

Peran vitamin C sebagai antioksidan adalah mampu melindungi sel dari berbagai
agen penyebab kanker. Selain itu, vitamin C juga berfungsi sebagai zat yang
mampu menyempurnakan tulang dan gigi karena kemampuannya yang dapat

membentuk kolagen interselluer, hal tersebut juga menyebabkan vitamin C
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mampu mencegah terjadinya pendarahan dan timbulnya bisul (Godam, 2006
dalam Hasanah, 2018). Kebutuhan vitamin C pada setiap orang tentunya berbeda.
Hal tersebut dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti usia, keberadaan penyakit-
penyakit tertentu, jenis kelamin, konsumsi vitamin C harian, serta kemampuan
seseorang dalam proses absorpsi maupun ekskresi (Schetman, 1989 dalam
Hasanah, 2018).

Menurut Harvey (1980) dalam Hasanah (2018), bayi berusia kurang dari satu
tahun memerlukan asupan vitamin C sebanyak 30 mg per hari, sedangkan bayi
berusia 1-3 tahun memerlukan asupan vitamin C sebanyak 35 mg per hari. Anak-
anak berusia 4-6 tahun memerlukan asupan vitamin C sebanyak 50 mg per hari,
sedangkan anak anak berusia 7-12 tahun memerlukan asupan vitamin C sebanyak
100 mg per hari, serta 150 mg per hari untuk wanita yang sedang hamil meupun
menyusui. Oleh sebab itu, tubuh yang kekurangan vitamin C akan memiliki kulit
yang lebih mudah berdarah hingga luka yang lebih sulit sembuh (Harper et al.,
1986 dalam Hasanah, 2018). Menurut Taylor (1993) dalam Hasanah (2018),
tubuh yang kekurangan vitamin C akan memiliki kulit yang kering, gusi yang
mudah berdarah, nyeri pada sendi, gigi yang mudah keropos, anemia, bahkan

sering mengalami mimisan.

2.4 Struktur Kimia Vitamin C

Struktur kimia dari vitamin C dapat dilihat pada Gambar 3.

Ascorbic Acid (Vitamin C)

HO OH

Gambar 3. Struktur kimia vitamin C
(Sumber: Nerdy, 2017)
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2.5 Pasteurisasi

Pasteurisasi merupakan suatu proses pemanasan pada suhu 62°C selama 30 menit,
yang dilakukan pada setiap komponen atau partikel. Proses pasteurisasi juga
dapat dilakukan selama 15 menit pada suhu 72°C. Kombinasi suhu dan waktu
yang digunakan pada proses pasteurisasi tidak mengikat. Oleh sebab itu,
perlakuan yang dilakukan pada proses pasteurisasi tersebut dapat dikatakan
fleksibel atau dapat diatur. Terdapat beberapa tujuan dari proses pasteurisasi,
yaitu untuk mengurangi hingga mematikan bakteri-bakteri patogen dan bakteri-

bakteri tertentu serta memperpanjang masa simpan suatu bahan (Saleh, 2004).

Terdapat tiga metode pasteurisasi, yaitu pasteurisasi pada suhu rendah dengan
waktu yang lama, pasteurisasi pada suhu tinggi dengan waktu yang pendek, dan
UHT (Ultra High Temperature). Proses pasteurisasi pada suhu rendah dengan
waktu yang lama umumnya disebut dengan LTLT (Low Temperature Long Time)
yang dilakukan pada suhu 62-65°C selama 30-60 menit. Pasteurisasi pada suhu
tinggi dengan waktu yang pendek umumnya disebut proses HTST (High
Temperature Short Time) yang dilakukan pada suhu 85-95°C selama 1-2 menit.
Pasteurisasi UHT (Ultra High Temperature) dilakukan pada suhu 137-140°C
selama 2-5 detik (Saleh, 2004).

Menurut Ahmadi dan Estiasih (2009), penguapan yang terjadi pada proses
pasteurisasi dapat menyebabkan berkurangnya cita rasa dan aroma pada bahan,
namun proses pasteurisasi ini tidak menyebabkan berkurangnya kandungan nutrisi
pada bahan. Salah satu vitamin yang dapat mengalami kerusakan pada proses
pasteurisasi adalah vitamin C karena bersifat tidak tahan panas. Oleh sebab itu,
pencegahan kerusakan nilai gizi serta terjadinya perubahan warna, rasa, dan
aroma pada bahan dilakukan dengan waktu yang sangat singkat pada proses
pemanasan secara pasteurisasi. Suhu tinggi yang digunakan pada proses
pasteurisasi dilakukan untuk membunuh semua jenis mikroorganisme, meliputi

bakteri pembusuk, bakteri-bakteri patogen, hingga spora.
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2.6 Spektrofotometri

Metode analisis kimia menggunakan interaksi energi dengan materi disebut
dengan spektrofotometri. Spektrofotometer merupakan alat yang digunakan
dalam analisis secara spektrofotometri. Spektrofotometer merupakan alat yang
dapat menganalisa suatu senyawa secara kuantitatif dan kualitatif.
Spektrofotometer UV-Vis merupakan metode yang paling umum digunakan
dalam penelitian (Mulja dan Suharman, 1995 dalam Suharmanto dan Kurniawan,
2013).

Metode pada spektrofotometer berupa metode in-vitro, hal tersebut disebabkan
karena sampel yang akan diuji menggunakan spektrofotometer harus diletakaan di
dalam tempat sampel yang disebut dengan kuvet. Spektrofotometer memiliki
sumber radiasi elektromagnetik yang akan melewati sampel yang terdapat di
dalam kuvet, namun tidak semua analisis dapat dilakukan secara in-vitro karena
perlu dilakukan analisis secara langsung serta terdapat beberapa sampel akan
mengalami perubahan apabila dimasukkan ke dalam kuvet. Hal yang dapat
dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut yaitu analisis dapat dilakukan secara
in-situ, dengan memasukkan alat ke dalam larutan yang akan dianalisis. Analisis
secara in-situ digunakan dalam pengamatan yang dilakukan pada pembuatan nano

partikel (Mulja dan Suharman, 1995 dalam Suharmanto dan Kurniawan, 2013).

Metode pengujian spektrofotometri memiliki beberapa keuntungan, seperti waktu
pengujian yang lebih cepat dan dapat meminimalisir menggunakan pelarut yang
digunakan. Selain itu, spektrofotometri juga dapat memberikan informasi baik
secara analisis kuantitatif dan kualitatif. Angka yang terbaca pada alat berupa
spektrofotometer dapat langsung tercatat oleh detektor. Cara sederhana dalam
penetapan kuantitas zat yang sangat kecil juga dapat diperoleh menggunakan
metode spektrofotometri (Jurwita dkk., 2020).



Gambar 4. Spektrofotometer UV-Vis Genesys 10s
(Sumber: dokumentasi pribadi)
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I11. METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, serta Laboratorium Bioproses dan
Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung
pada bulan Januari-Maret 2022.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sari buah lemon yang
didapatkan dari CV. Insan Cita Fresh, Kabupaten Tanggamus, Lampung, asam
askorbat, dan aquadest.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, alat peras jeruk,
baskom pencucian, saringan 80 mesh, baskom atau wadah sari buah, pipet tetes,
batang pengaduk, beaker glass, labu ukur 100mL, sentrifuge, timbangan analitik,
pH meter, kuvet, spektrofotometer UV-Vis Genesys 10s.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) Non
Faktorial. Suhu pasteurisasi yang digunakan adalah 60°C. Faktor berupa lama

pemanasan dengan perlakuan 0 menit (S1), 5 menit (S), 10 menit (S3), 15 menit
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(S4), 20 menit (Ss), 25 menit (Sg), dan 30 menit (S;). Setiap perlakuan diulang
sebanyak empat kali. Parameter yang diamati yaitu vitamin C, pH, dan sensori sari
buah lemon. Data yang diperoleh kemudian diuji kehomogenannya dengan uji
bartlett, dan kemenambahan data diuji dengan uji tuckey. Data dianalisis dengan
sidik ragam untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh antar perlakuan. Bila
berpengaruh signifikan maka data kemudian diuji lanjut dengan uji Beda Nyata
Jujur (BNJ) dengan taraf 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian diawali dengan pembuatan sari buah lemon, lalu dilanjutkan dengan
pemanasan sari buah lemon menggunakan metode pasteurisasi. Selanjutnya,
dilakukan pengujian terhadap kandungan vitamin C, pH, dan sensori sari buah

lemon.

3.4.1 Proses produksi sari lemon

Produksi sari buah lemon merupakan salah satu upaya yang dilakukan untuk
menghasilkan nilai tambah dari buah lemon. Sari buah lemon tersebut didapatkan
dari buah lemon segar yang telah matang. Proses produksi sari buah lemon
diawali dengan penyortiran buah lemon, lalu dilanjutkan dengan pencucian buah
lemon yang telah disortir. Selanjutnya, dilakukan pengecilan ukuran buah
menjadi dua bagian melalui proses pembelahan. Lalu, dilanjutkan dengan
pemerasan buah, kemudian dilakukan penyaringan sari buah lemon tahap I.
Setelah itu, dilakukan perebusan sari buah lemon dengan suhu maksimal 60°C
yang dilanjutkan dengan penyaringan sari buah lemon tahap I1. Selanjutnya,
dilakukan pengemasan sari buah lemon ke dalam botol kemasan, lalu dilakukan
proses pengamatan terhadap kandungan vitamin C, pH, dan sensori sari lemon.
Proses produksi sari buah lemon disajikan dalam diagram alir pada gambar 5 di

bawah ini.
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t=0,5, 10, 15, 20, 25, 30 menit)

s

Penyaringan tahap 11

v

Pengemasan sari lemon ke dalam botol kemasan

\’

Sari buah lemon

Pengamatan: kadar vitamin C, pH, dan sensori

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan sari buah lemon
Sumber: CV. Insan Cita Fresh, Tanggamus, Lampung

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap sari buah lemon meliputi kandungan

vitamin C, pH, dan sensori sari buah lemon.

17
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3.5.1 Analisis kandungan vitamin C menggunakan spektrofotometer UV-
Vis

1. Penetapan kadar sampel

Penetapan kadar sampel diawali dengan penyaringan sari buah lemon, lalu dipipet
sebanyak 0,5 mL. Setelah itu, filtratnya dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL.
Selanjutnya, filtrat ditambahkan aquades hingga tanda batas dan dihomogenkan.
Setelah itu, dilakukan pengukuran terhadap serapannya pada panjang gelombang
maksimum yaitu 272 nm dan diulang hingga 15 kali pengukuran (Damayanti dan
Kurniawati, 2017).

2. Penentuan akurasi dengan spike matrix

Penentuan akurasi dengan spike matrix diawali dengan penyaringan sari buah
lemon, lalu dipipet sebanyak 0,5 mL. Setelah itu, filtratnya dimasukkan ke dalam
labu ukur 100 mL. Selanjutnya, filtrat ditambahkan larutan induk vitamin C 100
ppm sebanyak 2mL, lalu ditambahkan aquades hingga tanda batas dan
dihomogenkan. Setelah itu, dilakukan pengukuran absorbansi larutan pada
panjang gelombang 272 nm dan dilakukan pengujian duplo (Damayanti dan
Kurniawati, 2017).

3.5.2 Derajat keasaman (pH)

Nilai pH diukur dengan menggunakan pH meter menurut prosedur AOAC (2016).
Nilai pH diukur pada suhu yang sama. Sebelum pengukuran, pH meter
distandarisasi dengan menggunakan buffer standar pH 4 dan pH 7. Pengukuran
dilakukan dengan cara elektroda dibilas dengan akuades dan dikeringkan dengan
tisu. Sampel dimasukkan ke dalam gelas piala 100 mL kemudian elektroda
dicelupkan hingga tenggelam pada larutan sampel dan dibiarkan kurang lebih satu

menit hingga diperoleh angka yang stabil dan dicatat nilainya.
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3.5.3 Uji sensori sari buah lemon

Uji sensori terhadap sari buah lemon menggunakan uji hedonik dengan panelis
tidak terlatih melibatkan 30 orang panelis tidak terlatih untuk menilai produk
dengan menggunakan panca indera. Uji sensori yang dilakukan meliputi aspek
warna, rasa, aroma, dan penerimaan sari buah lemon secara keseluruhan. Skor
yang digunakan pada uji hedonik ini memiliki skala 1 hingga 5. Sampel dengan
nilai tertinggi menunjukkan tingkat kesukaan panelis yang tinggi terhadap produk
sari buah lemon. Kuesioner uji hedonik sari buah lemon dapat dilihat pada
Gambar 6.
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UJI HEDONIK SARI BUAH LEMON

Jenis Produk : Sari Buah Lemon
Nama
Tanggal

Dihadapan anda terdapat 7 sampel sari buah lemon dengan perbedaan
waktu pasteurisasi. Anda diharapkan untuk memberikan penilaian terhadap
aroma, rasa, dan warna dari 7 sampel yang disediakan sesuai dengan
tingkat kesukaan anda. Penilaian didasarkan atas skor 1-5.

Keterangan :

: sangat tidak suka
: tidak suka

: netral

: suka

: sangat suka

O wpNPE

Penerimaan
Aroma Rasa Warna Secara
Keseluruhan

Kode
Sampel

319

427

281

693

139

536

820

Gambar 6. Lembar kuisioner uji hedonik sari buah lemon



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah lama pasteurisasi
berpengaruh nyata terhadap kandungan vitamin C sari buah lemon. Semakin lama
waktu yang digunakan dalam proses pasteurisasi akan menyebabkan degradasi
vitamin C yang semakin tinggi, sehingga kandungan vitamin C pada sari buah

lemon semakin berkurang.

5.2 Saran

Saran yang diajukan pada penelitian ini yaitu:

1. Perlu dilakukan uji antioksidan terhadap sari buah lemon yang telah
dipasteurisasi selama 10 menit pada suhu 60°C.

2. Perlu dilakukan upaya restorasi terhadap penurunan vitamin C sari buah lemon

secara signifikan akibat proses pasteurisasi.
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