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ABSTRAK 

Pendahuluan: Salak banyak diproduksi karena peningkatan jumlah konsumsi buah salak 

disetiap tahunnya. Hal ini dikarenakan salak memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi. Kandungan 

karbohidrat dan air yang sangat tinggi ini menyebabkan salak lebih mudah busuk sehingga umumnya 

buah salak hanya dapat bertahan selama 7 hari pada suhu kamar. Disisi lain, Perubahan lain yang cukup 

merugikan adalah terjadinya perubahan warna daging buah secara 2 enzimatis karena kandungan tanin 

yang memberikan rasa sepat pada salak jika terkena udara maka akan menghasilkan perubahan warna 
coklat (reaksi browning enzymatic). Produk hasil pengolahan salak termasuk jus, selai, dodol, asinan, dan 

manisan salak. Namun, permasalahan yang terjadi adalah pengolahan buah ini dapat mempengaruhi 

kadar gizi terutama vitamin C. Hilangnya vitamin C selama proses pengolahan buah dapat terjadi karena 

proses oksidasi akibat pemanasan atau aktivitas enzimatik Tujuan: Mengetahui pengaruh pengolahan 

buah salak terhadap kadar vitamin C. Metode: Penelitian ini menggunakan UV-Vis untuk penentuan 

kadar Vitamin C sebelum dan sesudah diolah menjadi manisan salak. Pengolahan manisan salak 

dilakukan pada berbagai waktu yaitu 5 menit (Manisan A), 10 menit (Manisan B), 20 menit (Manisan C) 

dan 30 menit (Manisan D). Instrumen yang digunakan untuk mengukur kadar vitamin C adalah UV-Vis 

dan panjang gelombang maksimum yang digunakan adalah 265 nm. Hasil: Berdasarkan hasil penelitian 

dapat disimpulkan bahwa pengolahan salak pondoh menjadi manisan salak pondoh basah dapat 

menurunkan kadar vitamin C. Semakin lama waktu pengolahan salak pondoh maka kadar vitamin C 

semakin menurun. Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada sampel buah salak pondoh segar (kontrol) 
yaitu 4,913 ± 0,076 mg/100 g. Adapun kadar vitamin C terendah terdapat pada sampel Manisa D 

(pengolahan 30 menit) yaitu 0,363 ± 0,031 mg/100 g. Simpulan: Semakin lama waktu pengolahan salak 

pondoh maka kadar vitamin C semakin menurun 

Kata Kunci: Pengolahan, Manisan, Buah salak, Kadar vitamin C 

 

ABSTRACT 

Introduction: Salak is widely produced due to the increase in the amount of consumption of 

salak fruit every year. This is because salak has a very high nutritional content. Products resulting from 

processing salak are juice, jam, lunkhead, pickles, and candied salak. However, the problem that occurs 

is that the processing of this fruit can affect nutritional levels, especially vitamin C. The loss of vitamin C 

during the fruit processing process is due to the oxidation process from heating or enzymatic activity. 
Objective: To determine the effect of salak fruit processing on vitamin C levels. Methods: This study used 

UV-Vis to determine the levels of Vitamin C before and after being processed into candied zalacca. 

Processed at various times, namely 5 minutes (Canned A), 10 minutes (Canned B), 20 minutes (Canned 

C) and 30 minutes (Canned D). The instrument used to measure vitamin C levels is UV-Vis and the 

maximum wavelength used is 265 nm. Result: it was concluded that the processing of salak pondoh into 

candied salak pondoh can reduce vitamin C levels. The longer the processing time of salak pondoh, the 

levels of vitamin C will decrease. The highest levels of vitamin C were found in fresh salak pondoh fruit 

samples (control), which was 4.913 ± 0.076 mg/100 g. The lowest level of vitamin C was found in the 

Manisa D sample (30 minutes processing) which was 0.363 ± 0.031 mg/100 g. Conclusion: The longer 

the processing time of salak pondoh, the lower the level of vitamin 

Keywords: Processing, Candied salak, Snake fruit, Vitamin C level 
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PENDAHULUAN  

Salak merupakan komoditas 

tanaman holtikultura yang berpotensi 

ekspor. Hal ini ditunjukkan produksi 

salak pada tahun 2020 yaitu 1.225.088 

ton atau meningkat 78 % dari tahun 

sebelumnya (1). Buah salak di 

Indonesia hidup dan tumbuh di daerah 

dataran rendah atau dataran tinggi 

dengan curah hujan rata-rata per tahun 

200-400 mm/bulan. Di Indonesia 

terdapat daerah sentra penghasil buah 

salak, seperti Pulau jawa dan Bali, 

Sulawesi Selatan, dan Sumatra Utara 

(2). Disamping itu, salak memiliki 

banyak varietas yaitu salak pondoh, 

salak madu, salak gading, salak gula 

pasir, dan salak sidempuan.  

Salak banyak diproduksi karena 

peningkatan jumlah konsumsi buah 

salak disetiap tahunnya. Hal ini 

dikarenakan salak memiliki kandungan 

gizi yang sangat tinggi. Menurut 

Direktorat Gizi Departemen Kesehatan 

RI (3)  komposisi daging buah salak  

untuk 100 g daging buah yaitu Kalori 

77,0 kal, Protein 0,40 g, Karbohidrat 

20,90 g, Kalsium 18,00 mg, Fosfor 

18,00 mg, Zat Besi 4,20 mg, Vitamin B 

0,04 mg, Vitamin C 2,00 mg dan air 

78.00 mg (4). Kandungan karbohidrat 

dan air yang sangat tinggi ini 

menyebabkan salak lebih mudah busuk 

sehingga umumnya buah salak hanya 

dapat bertahan selama 7 hari pada suhu 

kamar (5). Disisi lain, Perubahan lain 

yang cukup merugikan adalah 

terjadinya perubahan warna daging 

buah secara enzimatis karena 

kandungan tanin yang memberikan rasa 

sepat pada salak jika terkena udara 

maka akan menyebabkan perubahan 

warna coklat (reaksi browning 

enzymatic) (6). Berdasarkan 

permasalahan tersebut, maka salak perlu 

diolah menjadi produk lain untuk 

menghidari pembusukan dan 

meningkatkan nilai ekonominya. 

Produk hasil pengolahan salak 

yaitu jus (7), selai (8), dodol (9), asinan 

(10) dan manisan salak (11). Namun, 

permasalahan yang terjadi adalah 

pengolahan buah ini dapat 

mempengaruhi kadar gizi terutama 

vitamin C (12). Berkurangnya kadar 

vitamin C selama proses pengolahan 

buah terjadi dikarenakan proses 

oksidasi akibat pemanasan atau  

aktivitas enzimatik (13). Penelitian 

Bieniasz, dkk. (14) penyimpanan buah 

selama 20 hari dapat menurunkan 

vitamin C hingga 20%. Uchiah, dkk. 

(15) menunjukkan pengolahan buah 

menjadi jus dapat menurunkan kadar 
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vitamin C sekitar 74,6%, selai 44,7% 

dan sorbet menjadi 25,7%. Martinez, 

dkk. (16) menunjukkan penyimpanan 

selama 20 hari pada temperatur ruang 

vitamin C menurun hingga 25%, 

kemudian penyimpanan pada 4oC 

penurunan vitamin C sebesar 15%, 

pengolahan secara blasing 

menyebabkan penurunan vitamin C 

sebesar 12%, dan dengan proses 

pengalengan mengalami penurunan 

vitamin C hingga 20%. Pinedo, dkk. 

(17) menunjukkan bahwa buah yang 

disimpan selama 10 hari dengan 

penambahan sukrosa 60% menurunkan 

vitamin C sebesar 88% (18) 

menunjukkan proses pasteurisasi dalam 

pembuatan jus menyebabkan vitamin C 

menurun hingga 6% dari pembuatan jus 

konvensional. Berdasarkan penelitian 

yang dilakukan oleh Hasanuzzaman, 

dkk. (19), Tomat yang dibuat manisan 

dengan penyimpanan selama 2 bulan 

menunjukkan penurunan vitamin C 

hingga 20%.  

Penelitian tersebut memberikan 

sudut pandang bahwa kadar vitamin C 

akan menurun selama proses 

pengolahan buah yang mana potensi 

tersebut juga terjadi pada hasil olah dari 

salak menjadi manisan. Berdasarkan 

latar belakang tersebut maka perlu 

dilakukan penelitian tentang “Pengaruh 

pengolahan buah salak terhadap kadar 

vitamin C”. Hal ini disebabkan 

beberapa penelitian terdahulu belum 

pernah dilakukan pengukuran vitamin C 

pada manisan salak pondoh basah yang 

proses pembuatannya dilakukan oleh 

peneliti. 

  

METODE  

Tempat dan Waktu Penelitian 

Pernelitian ini dilaksanakan di 

Laborarium Kimia Kuantitatif dan 

Laboratorium Instrumen IIK Bhakti 

Wiyata Kediri. Penelitian dilaksanakan 

selama 3 bulan (Februari-April 2022). 

Alat 

Alat-alat yang dibutuhkan pada 

penelitian ini antara lain: gelas ukur, 

beaker gelas, timbangan analitik, 

corong, pipet volume, labu ukur, dan 

Spektrofotometri UV-Vis. 

Bahan 

Bahan-bahan yang dibutuhkan 

pada penelitian ini antara lain, salak 

pondoh, gula, kapur sirih, asam 

askorbat, NaHCO3, FeCl3 dan aquades. 

Sampel 

Buah salak pondoh Salacca 

zalacca (Gaertn.) Voss yang dipanen 

dari Desa Sidomekar, Kecamatan 

Semboro, Jember. 
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Tahapan Penelitian 

Pada penelitian ini digunakan 

beberapa tahapan yang merupakan 

modifikasi dari penelitian Mulyati dan 

Pujiono (20) dan Prastianti, dkk (21), 

yaitu : (1) Pembuatan produk 

Pembuatan Manisan Salak Pondoh 

Basah, (2) Persiapan sampel dan (3) 

Analisa Vitamin C secara kualitatif dan 

kuantitatif. Adapun prosedur pada 

setiap tahapan penelitian ditunjukkan 

sebagai berikut: 

Pembuatan Manisan Salak Pondoh 

Basah 

Buah salak pondoh dicuci bersih 

kemudian ditiriskan dan dipotong 

menjadi dua bagian. Hasilnya direndam 

dalam larutan kapur sirih 2 % selama 1 

jam kemudian dicuci bersih dan 

ditiriskan. Hasilnya direndam kembali 

dengan larutan garam 3 % selama 1 jam 

kemudian dicuci sampai sisa larutan 

garam dan kapur sirih hilang. Buah 

salak yang telah dicuci selanjutnya 

dipanaskan dengan larutan gula 50 % 

pada berbagai waktu yaitu 5 menit 

(Manisan A), 10 menit (Manisan B), 20 

menit (Manisan C) dan 30 menit 

(Manisan D). 

Persiapan Sampel 

Buah salak pondoh segar 

(kontrol), Manisan A, Manisan B, 

Manisan C dan Manisan D masing-

masing ditimbang 100 g lalu ditambah 

100 mL aquades dan diblender sampai 

halus. Hasilnya disaring dengan kain 

flannel sampai diperoleh filtrat. 

Uji Kualitatif Vitamin C 

Uji kualitatif vitamin C mengacu 

pada penelitian yang telah dilakukan 

oleh Mulyati dan Pujiono (20). Mula-

mula filtrat sampel buah salak pondoh 

segar (kontrol), Manisan A, Manisan B, 

Manisan C dan Manisan D masing-

masing diambil 1 mL lalu direaksikan 

dengan NaHCO3 dan ditambah FeCl3 

kemudian diamati perubahan warnanya. 

Hasil positif ditunjukkan dengan 

perubahan warna menjadi ungu. 

Uji Kuantitatif Vitamin C 

Pembuatan Larutan Baku Induk 

Sebanyak 25 mg asam askorbat 

dilarutkan dalam labu ukur 250 mL 

dengan akuades sampai tanda batas.  

Pembuatan Larutan Baku Seri 

Sebanyak 25 mg asam askorbat 

dilarutkan dalam labu ukur 250 mL 

dengan akuades sampai tanda batas. 

Sebanyak masing 1 mL, 2 mL, 3 mL, 4 

mL, dan 5 mL (2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 

ppm, dan 10 ppm) dilarutkan dalam 

labu ukur 50 mL dengan akuades 

sampai tanda batas. 
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Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum 

Larutan baku seri 4 ppm diukur 

serapan maksimum pada panjang 

gelombang 200-300 nm dengan 

spektrofotometri UV-Vis. 

Penentuan kurva kalibrasi 

Masing-masing larutan baku seri 

2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm, dan 10 

ppm diukur serapannya pada panjang 

gelombang maksimum yang diperoleh 

sebelumnya dengan spektrofotometri 

UV-Vis. 

Penentuan Kadar Sampel 

Masing-masing larutan filtrat 

sampel buah salak pondoh segar 

(kontrol), Manisan A, Manisan B, 

Manisan C dan Manisan D diukur 

serapannya pada panjang gelombang 

maksimum dengan spektroskopi UV-

Vis. Adapun kadar vitamin C dihitung 

melalui persamaan berikut: 

Kadar vitamin C (mg/100 g)  

= 

 

Keterangan: 

C : konsentrasi vitamin C (ppm) 

V : volume sampel (mL) 

W : berat sampel (g) 

Fp : faktor pengenceran  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Pada penelitian ini dilakukan 

pengujian kadar vitamin C pada salak 

pondoh sebelum dan sesudah dilakukan 

pengolahan. Produk olahan yang 

dilakukan pada penelitian ini adalah 

pembuatan manisan salak pondoh basah 

pada berbagai variasi lama pengolahan, 

yaitu 5 menit, 10 menit, 20 menit dan 

30 menit. Adapun produk yang 

dihasilkan pada penelitian ini adalah 

buah salak pondoh segar (kontrol), 

Manisan A, Manisan B, Manisan C dan 

Manisan D.  

Pada tahap pertama, dilakukan uji 

kualitatif vitamin C pada masing-

masing sampel dengan mereaksikan 

sampel dengan NaHCO3 dan FeCl3. 

Adapun hasil uji kualitatif Vitamin C 

pada sampel ditunjukkan pada Tabel 1. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

baik buah salak pondoh segar (kontrol), 

Manisan A, Manisan B, Manisan C dan 

Manisan D berubah warna menjadi 

ungu setelah direaksikan dengan 

NaHCO3 dan FeCl3. Hasil ini 

menunjukkan bahwa seluruh sampel 

positif mengandung vitamin C. Reaksi 

kimia yang terjadi pada uji kualitatif 

vitamin C. 
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Tabel 1. Hasil Uji Kualitatif Vitamin C pada Salak Pondoh dan Manisan Salak 

Pondoh 

Sampel Hasil Pengujian Keterangan 

Kontrol Ungu Positif 

Manisan A Ungu Positif 

Manisan B Ungu Positif 
Manisan C Ungu Positif 

Manisan D Ungu Positif 

 

Pada tahap kedua, dilakukan uji 

kuantitatif vitamin C pada masing-

masing sampel dengan mereaksikan 

metode spektrofotometri UV-Vis. 

Mula-mula ditentukan panjang 

gelombang maksimum pada 200-300 

nm dan didapatkan panjang gelombang 

maksimumnya adalah 265 nm (Gambar 

1). Hasil ini sesuai dengan penelitian 

Mulyati dan Pujiono (20) dan Mulyani 

(22) yang mendapatkan panjang 

gelombang maksimum 265 nm pada 

penentuan kadar vitamin C. Langkah 

selanjutnya dilakukan penentuan grafik 

kurva standart pada berbagai 

konsentrasi larutan baku seri. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa 

persamaan garis linear adalah y = 

0,1099x + 0,012 dengan nilai R2 

(koefisien korelasi) mencapai 0,9981 

(Gambar 2). Hal ini menunjukkan 

bahwa penelitian ini memiliki tingkat 

ketelitian yang sangat baik dan 

persamaannya dapat digunakan untuk 

mengukur konsentrasi sampel. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Vitamin C 
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Gambar 2.  Penentuan Kurva Standar Vitamin C 

 

Hasil penentuan kadar vitamin C 

pada  Buah salak pondoh segar 

(kontrol), Manisan A, Manisan B, 

Manisan C dan Manisan D ditunjukkan 

pada Tabel 2 Hasil analisa kadar 

vitamin C pada buah salak pondoh 

segar (kontrol), Manisan A, Manisan B, 

Manisan C dan Manisan D 

menunjukkan bahwa kadar vitamin C 

tertinggi terdapat pada sampel buah 

salak pondoh segar (kontrol) yaitu 

4,913 ± 0,076 mg/100 g. Adapun kadar 

vitamin C terendah terdapat pada 

sampel Manisa D (pengolahan 30 

menit) yaitu 0,363 ± 0,031 mg/100 g. 

Pengolahan salak pondoh menjadi 

manisan salak pondoh basah dapat 

menyebabkan penurunan kadar vitamin 

C. Hal ini disebabkan vitamin C 

merupakan senyawa yang mudah 

terdegradasi oleh beberapa faktor 

seperti suhu, cahaya, oksigen, peroksida 

dan enzim (13).  

Penelitian ini juga menunjukkan 

bahwa semakin lama waktu pengolahan 

salak menjadi manisan salak basah 

maka vitamin C juga semakin menurun. 

Hal ini sesuai dengan penelitian Rahayu 

dkk., (23) yang menunjukkan bahwa 

kadar vitamin C manisan karika dieng 

menurun hingga 50,44% seiring 

bertambahnya waktu pemanasan. 

Tabel 2. Hasil Uji Kuantitatif Vitamin C pada Salak Pondoh dan Manisan Salak 

Pondoh 

Sampel 
Kadar Vitamin C (mg/100 g) 

Rata-rata ± SD 
I II III 

Kontrol 4,83 4,98 4,93 4,913 ± 0,076 
Manisan A 2,23 2,31 2,28 2,273 ± 0,041 

Manisan B 1,56 1,62 1,48 1,517 ± 0,071 

Manisan C 0,87 0,94 0,81 0,873 ± 0,065 
Manisan D 0,33 0,39 0,37 0,363 ± 0,031 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa pengolahan salak 

pondoh menjadi manisan salak pondoh 

basah dapat menurunkan kadar vitamin 

C. Semakin lama waktu pengolahan 

salak pondoh maka kadar vitamin C 

semakin menurun. Kadar vitamin C 

tertinggi terdapat pada sampel buah 

salak pondoh segar (kontrol) yaitu 

4,913 ± 0,076 mg/100 g. Adapun kadar 

vitamin C terendah terdapat pada 

sampel Manisa D (pengolahan 30 

menit) yaitu 0,363 ± 0,031 mg/100 g. 
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