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ABSTRAK

Proses penyimpanan dapat mempengaruhi kadar vitamin C dalam Infused water. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh wadah penyimpanan terhadap kadar vitamin C dalam Infused water.
Kemasan yang digunakan dalam pembuatan Infused water yaitu kemasan plastik dan kaca. Penetapan kadar
vitamin C pada sampel menggunakan metode titrasi iodimetri dengan larutan baku iodium. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa sampel Infused water buah jeruk nipis dalam wadah plastik memiliki kadar rata-rata
sebesar 2,499 mg/100 ml, sedangkan sampel Infused water buah jeruk nipis dalam wadah kaca memiliki
kadar rata-rata sebesar 3,034 mg/100 ml. Nilai siginifikansi pada penelitian ini adalah 0,235 (p<0,05). Dari
hasil penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa penggunaan kemasan kaca dan plastik berpengaruh
terhadap kadar vitamin C dalam Infused water Jeruk nipis.

Kata kunci: Wadah plastik, Wadah kaca, Vitamin C, Infused water, Jeruk nipis .

The effect of Material used in the Lime Infused water Packaging on
Vitamin C Level

ABSTRACT

The storage process can affect the level of vitamin C in lime Infused water. The purposes of this research
was to know the effect of storage container on vitamin C level in lime Infused water. The material used in the
Infused water packaging are plastic and glass. Analysis of vitamin C levels in sample using lodimetric
method. The results of this research indicated that vitamin C levels in plastic and glass container was 2,499
mg/100 mL and 3,034 mg/100 mL, respectively. The siginificants results (Sig 2-tailed) of this study was
0,235 (p<0,05). From this study can be concluded that the use of plastic and glass packaging affect the
vitamin C level in lime Infused water.

Keywords: Plastic, glass, Vitamin C, Lime, Infused water

1. PENDAHULUAN tubuh manusia karena air mineral yang dikonsumsi
Di era pandemi sekarang ini, salah satu upaya memiliki cita rasa yang lebih segar dan beraroma
yang dapat dilakukan untuk menjaga daya tahan [1]. Infused water memiliki ketahanan yang lebih
tubuh tetap stabil adalah dengan mengonsumsi lama dibandingkan dengan jus karena dalam
makanan ataupun minuman yang mengandung Infused water tidak ada proses pemerasan dan
vitamin C. Masyarakat dapat mengonsumsi vitamin blending. Infused water juga dapat digunakan
C secara langsung dari buah atau dapat juga sebagai alternatif dalam mengonsumsi buah yang
mengolahnya terlebih dahulu menjadi minuman berasa masam, diantaranya yaitu jeruk nipis.
kesehatan. Salah satu minuman kesehatan yang Jeruk nipis kaya akan kandungan vitamin dan
dapat dibuat sendiri dengan memanfaatkan buah mineral yang bermanfaat untuk tubuh. Salah satu
atau sayuran yang tersedia di rumah, yaitu Infused vitamin yang terkandung dalam jeruk nipis adalah
water. Vitamin C. Vitamin C dalam jeruk nipis adalah
Infused water merupakan air mineral yang sekitar 0,27g/100mL [2].
didalamnya terdapat beberapa potongan buah atau Vitamin C adalah vitamin yang tidak stabil.
herbal kemudian didiamkan selama beberapa jam. Vitamin C dalam bentuk larutan lebih tidak stabil
Apabila disimpan dalam lemari pendingin, Infused daripada dalam bentuk padat [3]. Vitamin C dalam
water dapat bertahan dua hingga lima hari. Infused Jus strawberry dan Infused water lemon yang
water dapat digunakan sebagai salah satu sumber disimpan pada suhu dingin memiliki laju
untuk memenuhi kebutuhan air mineral dalam penurunan kadar vitamin C yang lebih rendah bila
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dibandingkan dalam suhu ruang [4].

Infused water umumnya dikemas dalam botol
plastik dan kaca yang memiliki ketebalan bahan
yang berbeda. Ketebalan dari bahan kemasan yang
digunakan berkaitan dengan kepadatan molekul
(densitas) dalam material tersebut. Densitas yang
rendah dapat meningkatkan laju sirkulasi udara
sehingga diduga dapat mempengaruhi kadar
vitamin C dalam Infused water [5]. Berdasar hasil
penelitian Tamuno (2015) [6], menunjukkan bahwa
Jus Casshew Apple yang dikemas dalam botol kaca
bening memiliki persentase penurunan vitamin C
lebih rendah dibandingkan yang disimpan dalam
botol kaca berwarna tetapi tidak mempengaruhi pH
dari larutan tersebut. Korese dkk, (2022) [7]
menyatakan bahwa simplisia dari Gardenia
erubscens yang disimpan dalam kemasan dengan
bahan yang berbeda High-Density Polyethylene
(HDPE), Low-Density Polyethylene (LDPE),
Laminated Paper (LP), Single-Layer Polyethylene
(SLPE), dan Double-Layer Polyethylene (DLPE))
berpengaruh signifikan terhadap kadar R-karoten,
Vitamin A, dan Vitamin C yang terkandung di
dalamnya. Berdasar hasil studi literatur yang telah
dilakukan, belum adanya penelitian terkait
pengaruh penggunaan kemasan plastik dan kaca
terhadap kadar vitamin C dalam Infused water
jeruk nipis. Plastik yang akan digunakan dalam
penelitian ini adalah polipropilen karena umum
digunakan sebagai kemasan makanan dan minuman
[8]. Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh wadah plastik
dan kaca terhadap kadar vitamin C dalam minuman
Infused water.

2. METODE PENELITIAN

Jeruk nipis yang digunakan adalah jeruk nipis
yang beredar di supermarket di wilayah Surabaya
utara. Jeruk nipis dipilih yang berwarna hijau
dengan diameter sekitar 3-6 cm. Analisis Vitamin
C dilakukan menggunakan metode lodi-iodometri.
Wadah plastik (polipropilen) dan kaca dipilih yang
bening (tidak berwarna) lalu dilapisi dengan
aluminium  foil serta ditutup rapat untuk
meminimalisir cahaya dan oksigen yang masuk ke
dalam wadah.

2.1 Preparasi Sampel Infused water

Jeruk nipis yang telah dicuci dan dipotong
dengan ketebalan sekitar 0,3-0,5 cm lalu ditimbang
25 gram, dimasukkan ke dalam wadah plastik dan
kaca telah berisi 250 ml aquadest. Setelah itu,
didiamkan selama 6 jam pada suhu 8-15°C.

2.2 Penetapan Kadar Vitamin C dalam Infused
water Jeruk Nipis

Infused water jeruk nipis diambil 10 ml,
dimasukkan ke dalam erlenmenyer, ditambahkan
10 ml H,SO, dan 1 mL indikator amilum 1%.
Dititrasi dengan 1, yang sebelumnya telah
distandarisasi dengan Na;S,0s. Titrasi dihentikan
hingga terjadi perubahan warna menjadi biru
konstan.

2.3 Analisa Data
Data yang telah didapat dianalisis dengan

menghitung kadar asam askorbat pada sampel
menggunakan rumus sebagai berikut :

b _ ViitranXNtitranXBE

T Tlmpex1000 X 100%
Keterangan
\Y : volume titran I, (ml)
N : normalitas I,
BE : berat ekuivalen
ml sampel  : volume sampel

Kadar vitamin C (%b/v) yang diperoleh lalu
diuji statistik menggunakan Paired Samples Test
untuk mengetahui nilai signifikansinya.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Infused water yang telah direndam selama 6
jam mengalami perubahan warna dari ttidak
berwarna menjadi agak kuning (Tabel 1).
Perubahan warna ini disebabkan karena adanya
kandungan uap air, aktivitas air, suhu, dan lama
waktu  penyimpanan  mengakibatkan  reaksi
pencoklatan non enzimatis dan oksidasi dalam
suatu produk makanan/minuman yang disimpan
[7.9].

Uji organoleptis lain yang dilakukan dalam
penelitian ini adalah uji aroma dan juga rasa.
Perendaman Infused water dalam jangka waktu
tertentu mengubah rasa dan aroma karena adanya
reaksi degradasi asam askorbat dalam sampel [10].

Tabel 1. Organoleptis Infused water Jeruk Nipis

Pengamatan Warna Larutan

Awal Perendaman 6 Jam Perendaman

Warna bening, tidak Berwarna agak kuning,

Kaca berbau, tidak berasa berbau asam, rasa kecut
asam

: - Berwarna agak kuning,

Plastik Warna bening, tidak berbau asam, rasa kecut

berbau, tidak berasa
asam

Infused water pada perendaman 6 jam
mengalami penurunan pH dari 5 menjadi 4. Hal ini
sesuai dengan penelitian Korese (2022); Kumar
(2020) [7,10] dimana pH mngalami penurunan
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dalam jangka waktu tertentu pada biji jagung manis
dan serbuk simplisia Gardenia erubscens. Hal itu
disebabkan karena adanya reaksi biokimia selama
penyimpanan. pH merupakan indikator yang baik
terhadap pertumbuhan dan perkembangan mikroba.
pH diatas 6 merupakan kondisi optimal untuk
berkembangnya  bakteri  patogen dalam
makanan/minuman [11]. Pada penelitian ini,
Infused water memiliki pH dibawah 6 sehingga
bukan menjadi lingkungan yang optimum untuk
tumbuhnya bakteri patogen.

Tabel 2. Kadar Vitamin C Infused water Jeruk nipis
dalam kemasan plastik dan kaca

Kadar Vitamin C (mg/100 mL)

Kemasan Kaca Kemasan plastik

Sampel A 3,213 2,142
Sampel B 2,678 2,142
Sampel C 3,213 2,678
Sampel D 2,678 2,678
Sampel E 3,213 2,678
Sampel F 3,213 2,678
Rata — rata 3,034 2,499

Kadar Vitamin C dalam Infused water
kemasan plastik lebih rendah bila dibandingkan
dengan kadar vitamin C dalam Infused water
kemasan kaca. Rata — rata kadar vitamin C Infused
water jeruk nipis dalam kemasan plastik adalah
2,499 mg/100 mL, sedangkan dalam kemasan kaca
adalah 3,034 mg/100 mL. Hasil kadar vitamin C
tersebut dapat dilihat dalam tabel 2.

= N b

Kadar Vitamin C
(mg/100 mL)

o

Kaca Plastik
Material Kemasan

Gambar 1. Kadar Vitamin C dalam Infused water
kemasan kaca dan plastik

Berdasar hasil uji statistik diketahui bahwa
nilai siginifikansi pada penelitian ini adalah 0,235
(p<0,05) sehingga hasil penetapan kadar vitamin C
pada wadah plastik dan kaca mengalami perubahan
yang signifikan (berarti).

Kadar vitamin C pada kemasan kaca lebih
tinggi daripada kemasan plasik karena perbedaan
permeabilitas oksigen pada bahan kemasan
tersebut. Kemasan plastik memiliki permeabilitas
terhadap oksigen dan uap air secara berturut-turut
adalah sebesar 50.000-200.000 cm?®.um/m?.day.atm
dan 23 g. pm/m2.day.kPa. Sedangkan kemasan
kaca merupakan kemasan yang inert, solid, material

tidak berpori, sehingga kemasan kaca bersifat
penghalang yang baik terhadap faktor eksternal,
seperti uap air dan oksigen [7,12,13].

4. KESIMPULAN

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa
penyimpanan Infused water jeruk nipis dalam
wadah plastik dan kaca berpengaruh terhadap kadar
vitamin C didalamnya (p<0,05). Vitamin C dalam
Infused water jeruk nipis yang disimpan dalam
wadah kaca memiliki kadar 3,034 mg/100 mL dan
kadar vitamin C Infused water dalam wadah plastik
adalah 2,499 mg/100 mL.
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