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ABSTRAK

Kandungan dalam buah delima sangat beragam, salah satu diantaranya adalah vitamin C. Vitamin C adalah nutrisi
yang penting untuk memelihara kesehatan seperti pada tulang, pembuluh darah, proses peremajaan sel, hingga
antioksidan. Vitamin C banyak berasal dari buah-buahan salah satunya buah delima (Punica granatum L.).
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar vitamin C dalam buah delima (Punica granatum L.) merah dan
putih dengan analisis kualitatif dan kuantitatif. Analisis kualitatif dilakukan dengan menggunakan pereaksi
spesifik, yaitu ammonium molybdate, Fehling A dan B yang menunjukkan sampel positif yang mengandung
vitamin C, dan vitamin C dianalisis secara kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang
gelombang 570 nm. Hasil penelitian menunjukkan kadar vitamin C dalam daging buah delima merah 0.24475
mg/g dan daging delima 0.11577 mg /g.
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ABSTRACT

The compounds in pomegranates is very diverse, one of which contains vitamin C. Vitamin C is an essential
nutrient for maintaining health such as bone, blood vessels, cell rejuvenation processes, and antioxidants. Vitamin
C comes from many fruits, one of them is pomegranate (Punica granatum L.). This study aims to analisis levels
of vitamin C in meat pomegranate (Punica granatum L.) red and white with qualitative and quantitative analysis.
Qualitative analysis was performed using specific reagents that ammonium molybdate, Fehling A and B which
have indicated a positive sample containing vitamin C, and vitamin C were analyzed quantitatively using UV-Vis
spectrophotometry at a wavelength of 570 nm. The results showed levels of vitamin C in red pomegranate fruit
flesh 0.24475 mg / g and meat pomegranate 0.11577 mg/g.

Keywords : Pomegranate, vitamin C, quantitative, qualitative, spectrophotometry

PENDAHULUAN

Vitamin adalah salah satu senyawa kimia yang terkandung dalam makanan dan sangat
dibutuhkan oleh tubuh karena tubuh tidak dapat menghasilkan vitamin. Vitamin bukanlah sumber
energi, akan tetapi vitamin berfungsi sebagai regulator. Vitamin C adalah salah satu vitamin yang sangat
dibutuhkan oleh tubuh. Bahan makanan sebagai sumber vitamin C banyak berasal dari buah dan sayuran
segar yaitu buah jeruk dan sayuran berwarna cerah. Selain itu buah delima (Punica granatum L.)
merupakan tumbuhan yang mempunyai kandungan kimia yang sangat banyak untuk dimanfaatkan
sebagai bahan obat. Salah satu senyawa yang dikandung dalam buah delima ini adalah vitamin C dan
kandungan vitamin C banyak terdapat pada daging buahnya.! Kandungan nutrisi dalam buah delima
sangat beragam seperti vitamin A, zat besi, dan vitamin C. Vitamin C adalah salah satu bentuk
antioksidan yang berfungsi untuk mencegah proses oksidasi, penuaan, gangguan kardiovaskular, hingga
regenerasi sel.? Senyawa pada buah delima yang berfungsi sebagai antioksidan beberapa diantaranya
adalah vitamin C, karoten, dan fenol.® Selain itu, kandungan asam lemak yang terdapat dalam buah
delima cukup tinggi yang juga berfungsi untuk pemeliharaan kesehatan.*

Buah delima juga mengandung flavanoid yang cukup tinggi dimana flavanoid merupakan
antioksidan yang sangat kuat dan amat berperan dalam menurunkan radikal bebas. Sehingga flavanoid
dapat memberikan perlindungan terhadap penyakit jantung dan kanker kulit.> Beberapa komponen
didalam buah delima juga dapat bersifat sebagai pencegah infeksi terutama untuk jenis bakteri
Staphylococcus aureus.®

Antioksidan juga berfungsi sebagai anti radikal bebas yang berfungsi untuk penghambatan
penuaan, memperlambat kematian sel, hingga dapat berpengaruh secara hormonal pada seseorang.’
Buah delima yang bersifat antioksidan juga memiliki kadar antosianin yang tinggi dan tentu bermanfaat
untuk kesehatan sel sehingga bisa sebagai antikarsinogenik.® Kandungan buah delima dapat berfungsi
sebagai vasodilatasi dan berpengaruh dalam mekanisme pathway nitrit oksida di dalam tubuh yang
berpengaruh terhadap kekuatan otot seseorang.®

Untuk memastikan kadar vitamin C dalam buah delima maka perlu pengujian kualitatif dan
kuantitatif. Terdapat beberapa macam analisis dilakukan untuk mengetahui kadar vitamin C, salah

satunya adalah metode dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Penelitian dengan
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menggunakan metode spektrofotometri dilakukan sejak tahun 1966 sampai dengan tahun 1967.
Keuntungan dari metode analisis ini memiliki hasil yang akurat.°

Spektrofotometri UV-Vis adalah anggota teknik analisis spektroskopik yang memakai sumber
radiasi elektromagnetik ultra violet dekat (190-380 nm) dan sinar tampak (380-780) dengan memakai
instrumen spektrofotometer. Spektrofotometri UV-Vis melibatkan energi elektronik yang cukup besar
pada molekul yang dianalisis, sehingga spektrofotometri UV-Vis lebih banyak dipakai untuk analisis
kuantitatif dibandingkan kualitatif.!* Metode spektrofotometri UV-Vis merupakan salah satu metode
pengukuran kadar vitamin C dengan prosedur yang akurat untuk mendeterminasi jumlah vitamin C
secara murni.?

Berdasarkan hal tersebut, maka pada penelitian ini akan dianalisis kadar vitamin C pada daging
buah delima merah dan putih (Punica granatum L.) dengan menggunakan metode spektrofotometer

UV-Vis untuk melihat buah delima yang memiliki kadar vitamin C yang tinggi.

METODE

Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei 2014 sampai selesai di Laboratorium Kimia Farmasi,
Fakultas Farmasi Universitas Muslim Indonesia. Sampel buah delima yang berasal dari Kabupaten
Soppeng Sulawesi Selatan. Penelitian ini adalah eksperimental in-vitro dengan pemeriksaan kualitatif
menggunakan pereaksi Fehling A, Fehling B, dan Amonium molibdat yang kemudian dilanjutkan
dengan pemeriksaan kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis menggunakan 1ml supernatan
untuk masing masing sampel uji dan dimasukkan kedalam tabung reaksi. Kemudian ditambahkan asam
sulfat sebanyak 4,0 ml dan ditambahkan ammonium molibdat sebanyak 5 ml, dan didiamkan selama 20
menit lalu diukur serapannya pada panjang gelombang 570 nm.

Dari hasil pengukuran serapan larutan baku dengan panjang gelombang tertentu, dibuat grafik
antara serapan dan konsentrasi untuk vitamin C, dimana nilai-nilai serapan pada sumbu Y dan
konsentarsi pada sumbu X. Kemudian ditarik garis diantara titik untuk memperoleh persamaan garis

lurus Y = a + bx.

HASIL

Analisis kualitatif dilakukan dengan menggunakan beberapa pereaksi yang spesifik untuk
mengetahui ada atau tidak adanya vitamin C pada buah delima. Pereaksi spesifik yang digunakan pada
penelitian ini yaitu Fehling A dan Fehling B, serta Ammonium molibdat. Dan hasil yang diperoleh pada
penelitian ini semuanya positif, pada sampel delima yang ditambahkan Fehling membentuk warna
endapan merah bata, Fehling adalah larutan tembaga (I1) sulfat dalam larutan alkalis akan berwarna
biru, dengan adanya gugus aldehid dalam vitamin C, logam tembaga muda menguksidasi vitamin C
melalui gugus pada atom karbon ke-2 dan ke-3 yang mudah melepaskan dua atom hydrogen menjadi
asam dehidroaskorbat dengan pengaruh pemanasan, dan dengan basa terjadi pembukaan cicin lakton

membentuk 2,3 diketogulonat. Secara spontan ion Cupri (Cu++) menjadi Cupro (Cu+) yang mengendap
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dan berwarna merah bata, sedangkan sampel dengan penambahan ammonium molibdat menghasilkan

warna kompleks yaitu biru molibden yang terbentuk antara vitamin C yang terdapat dalam sampel.

Tabel 1. Hasil Analisis Kualitatif Vitamin C pada Daging Buah Delima

No  Sampel Pereaksi Warna yang Keterangan

Terbentuk

1 Delima P1 Endapan Positif (+)
Merah merah bata

P2 Biru Positif (+)

2 Delima P1 Endapan Positif (+)
Putih merah bata

P2 Biru Positif (+)

Pada analisis kuantitatif daging buah delima (Punica granatum L.) dilakukan dengan penetapan
kadar vitamin C secara spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 570 nm sebagai panjang
gelombang maksimal, dimana digunakan pereaksi ammonium molibdat untuk membentuk senyawa
yang berwarna menghasilkan warna biru molibden sehingga dapat diamati pada panjang gelombang
visible.

Penentuan kadar vitamin C jus delima kemasan dilakukan pada panjang gelombang 570 nm
sehingga didapatkan nilai absorbansi. Panjang gelombang 570 nm didapatkan dari penambahan vitamin
C dengan ammonium molibdat 5% untuk membentuk senyawa yang berwarna, sehingga dapat diamati
pada panjang gelombang visible. Intensitas warna dari ammonium moliibdat sangat bergantung pada
waktu dan akan mempengaruhi nilai absorbansi dan penetapan kadar vitamin C, sesuai penelitian
sebelumnya bahwa tidak ada perbedaan waktu pada 20 menit, 25 menit dan 30. Maka dapat dijelaskan
bahwa, warna yang terbentuk stabil pada rentang waktu 20-30 menit.3

Tabel 2. Analisis Pengukuran Serapan Larutan Baku Asam Askorbat dengan
Spektrofotometri UV-visible pada Panjang Gelombang 570 nm

No Konsentrasi Absorban
1 10 0,171
2 20 0,251
3 30 0,366
4 40 0,404
5 50 0,526
6 60 0,614
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Nilai absorbansi dari pengukuran sampel A, B, C, dan D dimasukkan kedalam persaman linear
y = a + bx dengan y adalah absorbansi dan x adalah konsentrasi. Fungsi persamaan regresi yaitu

sebagai acuan untuk menentukan konsentrasi total kadar vitamin C pada buah delima merah dan putih

Kurva Baku Vitamin C

0,7
0,6
0,5
04
0,3
0,2
0,1

y = 0,0088x + 0,0809
R2=0,99

Absorbans

0 10 20 30 40 50 60 70
Consentration

Gambar 1. Kurva Baku Larutan Standar Pada Panjang Gelombang Maksimum 570 nm

Pada penelitian ini diperoleh persamaan regresi y = 0.08066 + 0.00879x, r = 0.9989 berdasarkan
data tersebut dapat disimpulkan bahwa terdapat hubungan linear antara konsentrasi dengan serapan

sesuai dengan hukum Beart-Lambert.

Tabel 3. Hasil Analisis Kuantitatif Vitamin C pada Daging Buah Delima secara

Spektrofotometer UV Vis

Jus Replikasi Absorbansi Kadar Vit C Rerata
Delima (570nm) (mgl/g) (mg/g)
Delima I 0.263 0.20640 0.24475
Merah 1 0.305 0.25476

Il 0.322 0.27311

Delima I 0.181 0.11359 0.11557
Putih ] 0.182 0.11463
i 0.185 0.11850

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada daging buah delima (Punica granatum
L.) yaitu buah delima merah dan buah delima putih secara spektrofotometri UV-Vis, maka diperoleh
kadar rata-rata vitamin C pada daging buah delima merah 0.24475 mg/g, sedangkan pada daging buah
delima putih didapatkan kadar rata-rata 0.11557 mg/g. Dari hasil analisis sampel didapatkan adanya
perbedaan kadar vitamin C antara kedua buah delima tersebut, ini dapat disebabkan oleh perbedaan

jenis.
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PEMBAHASAN

Dalam penelitian sebelumnya pada pengujian buah delima hasil kromatografi menunjukkan
terdapat 37 komponen didalamnya dan paling banyak adalah asam fenolik dan antosianin.*
Antosianin berhubungan dengan biosintesis fenilpropanoid dan flavanoid.'® Selain itu, terpenoid,
asam lemak, alkaloid, dan fenolik berperan dalam regulasi aktivitas tubuh untuk menjaga kesehatan.
Hal ini diindikasika karena kandungan buah delima dalam mempengaruhi dalam sintesis mMRNA.1¢

Pada penelitian ini dilakukan uji kualitatif dan uji kuantitatif, yang mana terlebih dahulu
dilakukan penyiapan larutan sampel terlebih dahulu, dimna buah delima merah dan buah delima
putih (Punica granatum L.) dicuci terlebih dahulu, lalu kulitnya dikupas kemudian dipisahkan
dagingnya. Daging buah delima (Punica granatum L.) sebanyak 100 g tersebut diblender dengan
asam oksalat 0.4% sebanyak 100 ml (konsentrasi 100%) untuk mengambil sari dari daging buah
delima, asam oksalat ditambahkan untuk menghindari terjadinya osidasi pada vitamin C, lalu
disaring untuk memisahkan residu dan filtratnya. Filtrat diambil dan dimasukkan dalam labu ukur,
dan cukupkan volumenya dengan larutan asam oksalat 0.4% hingga batas tanda.

Analisis kualitatif dilakukan dengan menggunakan beberapa pereaksi yang spesifik untuk
mengetahui ada atau tidak adanya vitamin C pada buah delima. Pereaksi spesifik yang digunakan
pada penelitian ini yaitu Fehling A dan Fehling B, serta Ammonium molibdat. Dan hasil yang
diperoleh pada penelitian ini semuanya positif sesuai dengan pustaka, pada sampel delima yang
ditambahkan Fehling membentuk warna endapan merah bata, Fehling adalah larutan tembaga (I1)
sulfat dalam larutan alkalis akan berwarna biru, dengan adanya gugus aldehid dalam vitamin C,
logam tembaga muda menguksidasi vitamin C melalui gugus pada atom karbon ke-2 dan ke-3 yang
mudah melepaskan 2 atom hydrogen menjadi asam dehidroaskorbat dengan pengaruh pemanasan,
dan dengan basa terjadi pembukaan cicin lakton membentuk 2,3 diketogulonat. Secara spontan ion
Cupri (Cu++) menjadi Cupro (Cu+) yang mengendap dan berwarna merah bata, sedangkan sampel
dengan penambahan ammonium molibdat menghasilkan warna kompleks yaitu biru molibden yang
terbentuk antara vitamin C yang terdapat dalam sampel.

Pada analisis kuantitatif daging buah delima (Punica granatum L.) dilakukan dengan
penetapan kadar vitamin C secara spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 570 nm
sebagai panjang gelombang maksimal, dimana digunakan pereaksi ammonium molibdat untuk
membentuk senyawa yang berwarna menghasilkan warna biru molibden sehingga dapat diamati
pada panjang gelombang visible. Pada penelitian ini dilakukan pengenceran terhadap supernatan
yang diperoleh dengan mengambil 1 ml supernatan untuk masing masing sampel dan dimasukkan
kedalam labu ukur 10 ml. Kemudian ditambahkan asam sulfat 5% sebanyak 4.0 ml penambahan
larutan ini bertujuan untuk memberikan suasana asam padasaat reaksi pembentukan warna dan
ditambahkan ammonium molibdat 5% sampai batas tanda, lalu diukur serapannya dipanjang

gelombang 570 nm.
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Intensitas warna dari hasil reaksi ammonium moliibdat dengan vitamin C sangat bergantung
pada waktu dan akan mempengaruhi nilai absorbansi dan penetapan kadar vitamin C, sesuai
penelitian sebelumnya bahwa tidak ada perbedaan yang bermakna pada 20 menit, 25 menit dan 30
menit. Maka dapat dijelaskan bahwa, warna yang terbentuk stabil pada rentang waktu 20 hingga 30
menit.°

Pada penelitian ini diperoleh persamaan regresi y = 0.08066 + 0.00879x, r = 0.9989
berdasarkan data tersebut dapat disimpulkan bahwa terdapat hubungan linear antara konsentrasi
dengan serapan sesuai dengan hukum Beart-Lambert.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada daging buah delima (Punica granatum
L.) yaitu buah delima merah dan buah delima putih secara spektrofotometri UV-Vis, maka diperoleh
kadar rata-rata vitamin C pada daging buah delima merah 0.24475 mg/g, sedangkan pada daging
buah delima putih didapatkan kadar rata-rata 0.11557 mg/g. Sehingga kadar vitamin C paling banyak
terdapat pada buah delima merah sebanyak 0.24475 mg/g.

Dari hasil analisis sampel didapatkan adanya perbedaan kadar vitamin C antara kedua buah
delima tersebut, ini dapat disebabkan oleh perbedaan jenis. Perbedaan spesies pada buah delima

ternyata berpengaruh terhadap kadar vitamin C yang terkandung.

KESIMPULAN DAN SARAN
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan bahwa kadar vitamin C pada
sampel daging buah delima merah 0.24475 mg/g dan sampel daging buah delima putih 0.11577 mg/qg.
Saran dalam penelitian ini adalah dapat dilakukan pengujian lanjutan dengan in-vivo untuk pengujian

antioksidan pada sampel buah delima merah.
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