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 Vitamin C is a vitamin that is very important for the human body as a source of antioxidants. 

Vitamin C can be found in vegetables and even fruits and each level of maturity has different 

levels of vitamin C. Dewandaru fruit has different fruit colors at each level of maturity. This study 

aims to determine vitamin C levels in dewandaru fruit based on the level of maturity (raw, 
underripe, ripe, and late ripe). Determination of vitamin C levels in this study was carried out 

using the iodimetric method. Based on the results of the study, obtained vitamin C levels in 

dewandaru fruit when raw, semi-ripe, ripe, and past ripe respectively are 0.036 mg / g, 0.105 mg 

/ g, 0.211 mg / g, and 0.155 mg / g so that the graph results state that vitamin C levels of 
dewandaru fruit will increase until the fruit is ripe and decrease when the maturity level has 

passed. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara dengan iklim tropis yang 

terletak di garis khatulistiwa. Kondisi tersebut 

memungkinkan berbagai buah-buahan tumbuh dengan 

subur dan banyak mengandung vitamin, dan juga flavonoid 

kemungkinan dapat sebagai antioksidan. Buah-buahan 

merupakan sumber nutrisi bagi tubuh manusia terutama 

sebagai sumber vitamin, mineral, dan kalium [1]. 

Vitamin sebagai salah satu sumber nutrisi yang 

diperoleh dari buah merupakan senyawa organik yang 

dibutuhkan tubuh untuk proses metabolisme dan 

pertumbuhan. Tubuh manusia tidak dapat membuat vitamin. 

Oleh karena itu, ketersediaan dalam tubuh sangat diperlukan 

dari luar tubuh melalui konsumsi bahan pangan [2]. Ada 

berbagai jenis vitamin yang dibutuhkan oleh tubuh manusia 

diantaranya adalah Vitamin A, B, C, D, E, dan K. Vitamin 

C merupakan vitamin yang larut dalam air, yang dibutuhkan 

tubuh untuk membentuk kolagen pada tulang, tulang rawan, 

otot, pembuluh darah dan untuk membantu penyerapan zat 

besi. Vitamin C juga berperan dalam biosintesis kolagen, 

metabolism karnitin, dan katekolamin, serta metabolisme 

kolesterol dalam empedu. Vitamin C  tidak dapat disintesis 

oleh tubuh manusia dan hanya dapat diperoleh melalui 

asupan makanan khususnya pada buah dan sayuran berdaun 

hijau [3], [4], [5]. Vitamin C juga dikenal sebagai 

antioksidan dan efektif dalam mengatasi radikal bebas untuk 

melindungi molekul yang dibutuhkan oleh tubuh seperti 

protein, lipid, karbohidrat dan asam nukleat serta mencegah 

kerusakan sel atau jaringan pada tubuh. Jika dibandingkan 

dengan vitamin lain, vitamin ini adalah jenis vitamin yang 

banyak dikenal oleh masyarakat awam. Meskipun sama 

pentingnya, akan tetapi banyak yang menganggap bahwa 

khasiat dari vitamin C lebih dibutuhkan dari vitamin lain, 

serta seringkali dikaitkan dengan peningkatan daya tahan 

tubuh atau antioksidan [6]. 

 Jumlah vitamin C yang dikonsumsi juga berbeda-beda 

berdasarkan usia. Konsumsi vitamin C pada anak-anak 

antara 30-45 mg/hari, untuk orang dewasa 50-60 mg/hari, 
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sedangkan untuk ibu hamil dan menyusui perlu 

ditambahkan 10-25 mg/hari [7]. 

Menurut [2] vitamin C merupakan vitamin berasal dari 

heksosa, yang larut dalam air dan mudah teroksidasi. 

Terjadinya oksidasi vitamin C ini dipengaruhi oleh panas, 

cahaya, alkali, enzim, dan katalis tembaga dan besi. Selain 

itu, vitamin ini memiliki gugus kromoforik yang peka 

terhadap rangsangan cahaya. Dijelaskan  juga bahwa salah 

satu faktor yang dapat mempengaruhi kadar vitamin C pada 

tumbuhan adalah kematangan buah. 

Dewandaru merupakan tumbuhan yang dapat dijumpai 

di Indonesia meskipun pohon atau buah ini berasal dari 

Brazil dan termasuk dalam famili Myrtaceae. Tumbuhan ini 

sifatnya mampu beradaptasi dengan tanah serta iklim yang 

berbeda-beda. Hal ini menjadi alasan mengapa tanaman ini 

banyak dijumpai di berbagai daerah di dunia termasuk di 

Indonesia [8]. 

Karakteristik dari buah dewandaru menurut [9] adalah 

bentuk bulat dan menonjol sekitarnya. Buah tanaman ini 

berdiameter sekitar 1,5-3 cm dan warnanya dapat berangsur-

angsur berubah dari hijau saat masih muda menjadi kuning, 

orange saat buah setengah matang dan merah tua keunguan 

saat matang. Buah ini bisa dimakan langsung dan dibuat jus 

atau selai. Rasa buah ini sendiri asam, segar dan manis.  

Buah dewandaru memiliki kandungan vitamin C, vitamin 

A, riboflavin (B12) dan niasin (B3) yang tinggi. Buah yang 

belum matang menunjukkan kandungan polifenol yang tinggi 

yang menurun dengan pematangan. Di sisi lain, kandungan 

karotenoid meningkat seiring dengan pematangan yang 

dibuktikan dengan peningkatan warna orange kemerahan  

[10]. Buah Dewandaru ini merupakan salah satu buah yang 

berperan sebagai radikal bebas dengan adanya kandungan 

flavonoid dalam bentuk kuersitin, dan senyawa fenolik [11]; 

[12].  

Tulisan ini menentukan kadar vitamin C pada buah 

dewandaru berdasarkan tingkat kematangan. 

METODE 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen 

laboratorium yakni penelitian untuk menetapkan kadar 

vitamin C dari buah dewandaru berdasarkan tingkat 

kematangan. Sampel yang digunakan pada penelitian ini 

adalah buah dewandaru mentah berasal dari Kota Palu dan 

buah dewandaru setengah matang, matang, dan lewat matang  

yang berasal dari kota Manado.  

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah sebagai 

berikut: Erlenmeyer, gelas ukur, gelas kimia, labu ukur, 

buret, statif dan klem, corong, spatula, pipet tetes, pisau, 

lumpang alu, kertas saring, neraca digital, penangas listrik, 

batang pengaduk. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut: buah dewandaru mentah, setengah matang, 

matang, lewat matang, iodium 0,1 N (diencerkan menjadi 

0,01 N), amilum 1%, aquades, indikator kanji, padatan 

Na2S2O3, larutan KI, H2SO4 10%, dan padatan K2Cr2O7. 

Prosedur Penelitian  

Buah dewandaru mentah, setengah matang, matang, 

lewat matang dibersihkan terlebih dahulu setelah itu 

dipotong kecil-kecil dan dilumatkan menggunakan lumping 

dan alu hingga menjadi selai. Sampel yang sudah selesai 

dilumatkan kemudian di timbang sebanyak 5 gram dan 

dimasukan ke dalam labu ukur 50 mL selanjutnya 

ditambahkan aquades hingga tanda batas, lalu disaring 

menggunakan kertas saring untuk memisahkan filtrat dan 

residu. Filtrat yang diperoleh siap untuk dijadikan sampel. 

Pembuatan Larutan Iodin 0,1 N (di encerkan menjadi 

0,01 N 

Sebanyak 2,3 gram KI dan 1,27 gram serbuk iodium di 

timbang dan dilarutkan menggunakan aquades hingga 

semuanya larut. Kemudian di pindahkan ke dalam labu ukur 

100 mL dan ditambahkan aquades hingga tanda batas. 

Pengenceran dibuat dengan mengamnil 10 mL larutan iodin 

0,1 N, kemudian dimasukan ke dalam labu ukur 100 mL dan 

ditambahkan aquades hingga tanda batas, sehingga menjadi 

larutan iodin 0,01 N. 

Pembuatan Larutan Indikator Kanji 1% 

Sebanyak 0,1 gram amilum dimasukan ke dalam gelas 

kimia kemudian ditambahkan 10 mL aquades dan 

dipanaskan menggunakan penangas listrik hingga larutan 

berubah menjadi bening. Larutan ini digunakan sebagai 

indikator.  

Pengumpulan dan Analisa Data 

Sampel buah dewandaru mentah dimasukan ke dalam 

Erlenmeyer sebanyak 5 mL dan ditambahkan 1 mL 



  Media Eksakta Vol.20 No.2: 118-122, November 2024 | 120 

 © S. Nuryanti., et al 

   

indikator kanji 1% kemudian dititrasi dengan larutan iodin 

0,01 N sampai berubah berwarna biru tua. Melakukan 

perlakuan yang sama pada sampel buah dewandaru setengah 

matang, matang, dan lewat matang. 

Kadar vitamin C pada buah dewandaru mentah dapat 

ditentukan secara titrasi langsung menggunakan larutan 

iodin 0,01 N, dimana 1 mL larutan iodin 0,01 N = 0,88 mg 

vitamin C [13]. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini menggunakan sampel buah dewandaru 

mentah yang berasal dari kota Palu dan sampel buah 

dewandaru setengah matang, matang, lewat matang yang 

berasal dari kota Manado. Sampel di analisis menggunakan 

metode titrasi iodimetri (titrasi langsung). Titrasi dilakukan 

sebanyak 3 kali (triplo) pada setiap sampel menggunakan 

larutan iodium dengan konsentrasi 0,01 N. Hasil volume 

titran (mL) dari buah dewandaru berdasarkan tingkat 

kematangan dapat dilihat dalam Tabel 1, Tabel 2, Tabel 3, 

dan Tabel 4. 

Tabel 1. Hasil volume titran sampel mentah 

Pengulanga

n 

Volume titran 

(mL) 

Kadar Vitamin 

C (mg/g) 

1 

2 

3 

0,1 

0,4 

0,1 

0,018 

0,074 

0,018 

Tabel 2. Hasil volume titran sampel setengah matang 

Pengulangan 
Volume titran 

(mL) 

Kadar Vitamin 

C (mg/g) 

1 

2 

3 

0,6 

0,5 

0,6 

0,111 

0,093 

0,111 

Tabel 3. Hasil volume titran sampel mentah 

Pengulangan 
Volume titran 

(mL) 

Kadar Vitamin 

C (mg/g) 

1 

2 

3 

1,2 

1,1 

1,1 

0,223 

0,205 

0,205 

Tabel 4. Hasil volume titran sampel lewat matang 

Pengulangan 
Volume titran 

(mL) 

Kadar Vitamin 

C (mg/g) 

1 

2 

3 

0,8 

0,9 

0,8 

0,149 

0,167 

0,149 

 

Penelitian vitamin C ini dianalisis menggunakan metode 

iodimetri (titrasi langsung). Vitamin C bereaksi dengan 

iodium yang dapat menghasilkan asam dehidroaksorbat dan 

iodium bertindak sebagai oksidator menggunakan indikator 

kanji. Hasil analisis dari kadar vitamin C pada buah 

dewandaru berdasarkan tingkat kematangan dapat dilihat 

dalam Tabel 5.  

Tabel 5. Hasil analisis kadar vitamin C buah dewandaru 

(mg/g) 

No. 
Ekstrak Buah 

Dewandaru 

Kadar Rata-

Rata Vitamin C 

(mg/g) 

1. 

2. 

3. 

4. 

Mentah  

Setengah matang 

Matang 

Lewat matang 

0,036 

0,105 

0,211 

0,155 

Prinsip dari titrasi iodium yakni iodium dapat mengadisi 

ikatan rangkap vitamin C pada atom karbon C nomor 2 dan 

3, ikatan rangkap yang telah teradisi oleh iodium akan 

terputus menjadi ikatan tunggal. Menurut [14] perubahan 

reaksi yang terjadi antara vitamin C dengan iodium dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

O

C

C

C

OH

CH

OH

CHOH

CH2OH

O + I2

O

C

C

C

OH

CH

OH

CHOH

CH2OH

O
I
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Gambar 1. Reaksi yang terjadi antara vitamin C dengan 

iodium menghasilkan asam dehidroaskorbat. 

 Apabila semua vitamin C telah diadisi oleh iodium, 

maka iodium yang menetes selanjutnya saat titrasi akan 

bereaksi dengan larutan indikator kanji (amilum) yang 

membentuk iodium-amilum berwarna biru. Warna biru yang 

terbentuk menunjukan bahwa proses dari titrasi tersebut 

telah selesai dikarenakan seluruh vitamin C sudah diadisi 

oleh iodium sehingga volume dari iodium yang dibutuhkan 

pada saat titrasi setara dengan jumlah vitamin C. Titrasi ini 

harus dilakukan dengan segera dikarenakan banyak faktor 

yang dapat menyebabkan oksidari dari vitamin C, 

contohnya pada saat penyiapan sampel [14]. 

Vitamin C sendiri dapat terbentuk sebagai asam L-

askorbat dan asam L-dehidroaskorbat yang dimana 

keduannya memiliki keaktifan sebagai vitamin C. Vitamin 

ini sendiri, mudah teroksidasi secara reversible menjadi 

asam L-dehidroaskorbat. Asam L-dehidroaskorbat dapat 

mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam L-
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diketogulonat yang tidak memiliki  kereaktifan vitamin C 

lagi. Menurut [15] reaksi perubahan vitamin C dapat dilihat 

pada Gambar 2.  

 

Gambar 2. Reaksi Perubahan Kadar Vitamin C. 

Sayuran dan buah-buahan merupakan sumber vitamin C 

yang sangat baik bagi tubuh manusia. Kandungan vitamin C 

buah-buahan bahkan sayuran bervariasi tidak hanya 

menurut spesiesnya, tetapi juga menurut kondisi lingkungan 

yang berbeda bahkan tingkat kematangan yang berbeda 

sehingga menyebabkan kadar vitamin C yang berbeda pula 

[16]. 

 Kadar vitamin C sangat dipengaruhi oleh, lingkungan, 

tempat tumbuh, tanah, suhu, pemakaian pupuk, tingkat 

kematangan buah dan sebagainya. Pada buah, vitamin C 

akan meningkat sampai buah matang dan akan menurun jika 

tingkat kematangannya telah terpenuhi [17]. Secara lebih 

jelas dari penetapan kadar vitamin  C pada buah dewandaru 

berdasarkan tingkat kematangan dapat dilihat  pada Gambar 

3. 

 

Gambar 3.  Grafik kadar vitamin C pada buah Dewandaru 

berdasarkan tingkat kematangan. 

 Jumlah kadar vitamin C yang diperoleh dalam penelitian 

ini didukung oleh pendapat yang dikemukakan oleh [14] 

yang menyatakan bahwa Kadar vitamin C yang terjadi pada 

buah dewandaru mengalami penurunan pada saat titik 

maksimalnya telah tercapai. Lebih lanjut dijelaskan [18] 

bahwa biosintesis dari vitamin C dipengaruhi oleh adanya 

aktivitas vitamin C oksidase selama proses penuaan dari 

buah tersebut. Selain penurunan kadar vitamin C menurut 

[18] juga dikarenakan adanya pemecahan gula dari proses 

perombakan yang terjadi pada saat buah menua. Sehingga 

jumlah gula yang dipakai untuk katabolisme lebih besar 

daripada jumlah gula hidrolisis pati yang menyebabkan 

kandungan dari gula tersebut menurun. 

 Pendapat yang lain dikemukakan oleh [19] bahwa 

kandungan vitamin C akan mengalami peningkatan dari 

mentah sampai tercapai kondisi matang, akan tetapi setelah 

matang maka kandungan vitamin C akan mengalami 

penurunan. Untuk penurunan kadar vitamin C ini dapat 

disebabkan oleh asam-asam organik termasuk vitamin C 

mengalami yang namanya pemecahan senyawa yang lebih 

sederhana akibat dari respirasi. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh kadar vitamin C 

pada buah dewandaru saat mentah, setengah matang, 

matang, dan lewat matang secara berturut-turut adalah 0,036 

mg/g, 0,105 mg/g, 0,211 mg/g, dan 0,155 mg/g sehingga 

hasil grafik menyatakan bahwa kadar vitamin C buah 

dewandaru akan meningkat sampai buah matang dan 

mengalami penurunan pada saat tingkat kematangannya 

sudah lewat. Jika dibandingkan dengan beberapa buah yang 

berada di kota Palu seperti buah mangga gadung dan buah 

rambusa, kandungan vitamin C buah dewandaru lebih besar 

daripada vitamin C buah mangga gadung dan buah rambusa. 
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