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The rambusa plant (Passiflorafoetida L) grows wild and vines. The fruit is small round green when it is
raw and light yellow when the fruit is ripe. Rambusa fruit contains useful substances for improving
people's nutrition, one of them is vitamin C which is needed by human as a source of antioxidants. This
study aimed to determine the levels of vitamin C in raw and riperambusa fruit extracts. The vitamin C

levels were analysed by iodimetric titration. The results obtained vitamin C levels in raw rambusa fruit
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was 1.31 mg/g and in the ripe was 2.21 mg/g, respectively. This data shows that vitamin C levels in
rambusa fruit increase based on the level of maturity.

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang kaya akan kandungan
alamnya terutama pada tumbuhan. Hal tersebut dapat dilihat
dari keanekaragaman tumbuhan yang hidup berupa sayuran,
buah-buahan dan sebagainya. Kelimpahan dari sayuran ini
banyak dijadikan bahan makanan sebagai sumber gizi yang
dapat bermanfaat bagi manusia. Sumber gizi yang terdapat
pada tumbuhan dapat berupa protein, lemak, karbohidrat, zat
besi, kalsium, kalium dan sebagainya [1]. Selain kandungan
gizi tersebut didalam sayuran biasanya terdapat vitamin yang
diperlukan oleh manusia, seperti yang dikemukakan oleh
Khomson [2] sayur-sayuran dan buah-buahan kaya akan
kandungan vitamin, mineral, dan zat gizi lainnya yang
dibutuhkan oleh tubuh manusia. Sumber gizi dibutuhkan oleh
tubuh untuk membantu proses yang terjadi dalam tubuh.
Salah satu vitamin yang diperlukan oleh tubuh agar tubuh
dapat melakukan proses metabolisme dan pertumbuhan yang
normal adalah vitamin C atau asam askorbat. Asupan vitamin
C yang tidak memadai menimbulkan gejala defisiensi vitamin
C, berupa perdarahan kulit dan gusi, lemah, defek
perkembangan tulang (scurvy), dan sebaliknya apabila asupan
vitamin C berlebihan pada remaja akan menimbulkan keluhan
pada sistem gastrointestinal. Kebutuhan vitamin C bagi orang
dewasa adalah sekitar 60 mg, untuk wanita hamil 95 mg, anak-
anak 45 mg, dan bayi 35 mg, namun karena banyaknya polusi
dilingkungan antara lain oleh adanya asap kendaraan bermotor
dan asap rokok maka penggunaan vitamin C perlu
ditingkatkan hingga dua kali lipatnya yaitu 120 mg [3].

Vitamin C adalah antioksidan kuat yang dapat digunakan
secara topikal dalam dermatologi untuk mengobati dan
mencegah perubahan terkait dengan photoaging [4]. Vitamin
C sebagai antioksidan alami secara luas yang dianjurkan
dalam mengobati dan mendetoksifikasi (mengurangi sifat
racun) [5]. Vitamin C sesuai fungsinya sebagai antioksidan
dapat membantu memperlambat atau mencegah proses
oksidasi. Zat ini secara nyata mampu memperlambat atau
menghambat oksidasi zat yang mudah teroksidasi meskipun
dalam konsentrasi rendah [6].

Kadar vitamin C yang tinggi terutama terdapat dalam
buah-buahan seperti buah buni, jeruk, apel, tomat, nangka,
mangga, dan nanas maupun sayuran seperti kentang, sawi, kol,
asparagus dan cabe. Mengkonsumsi vitamin C akan terhindar
dari penyakit yang diakibatkan karena defisiensi vitamin C
[7].

Tanaman rambusa (Passiflora foetida) merupakan
tumbuhan yang tumbuh liar dan merambat. Buahnya
berbentuk bulat-bulat kecil berwarna hijau saat mentah dan
kuning terang saat buahnya masak, yang dibungkus dengan
selaput seperti bulu atau jaring-jaring [8]. Buah rambusa
banyak kita jumpai di Indonesia. Salah satunya di wilayah
sekitaran kota Palu. Dikalangan masyarakat, buah ini dikenal
dengan istilah buah keranjang. Tumbuhan ini banyak tumbuh
di antara semak belukar misalnya di kebun, tegalan, sawah
yang mengering, di pasir pantai, tepi jalan, tepi hutan dan
bagian-bagian hutan yang terbuka yang disinari terik
matahari. Buah yang matang rasanya manis dan beraroma
harum, biji-biji hitam dalamnya mirip biji markisa. Buah ini
bisa dinikmati atau dikonsumsi langsung tanpa harus diolah
menjadi makanan lain terlebih dahulu. Tak hanya enak
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dimakan, buah ini juga memiliki kandungan gizi yang sangat
tinggi sehingga sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh [8].

Tanaman rambusa (Passiflora foetida) bermanfaat sebagai
obat untuk mengobati tulang, anemia, kanker, tekanan darah,
guzi dan gigi, gangguan ginjal, dan stress. Bagian yang
dimanfaatkan pada tumbuhan rambusa adalah buahnya,
dikarenakan didalam buah rambusa terdapat kandungan
kalsium, zat besi, antioksidan, mineral dan vitamin C [9].

Khaerati [10] telah melakukan penelitian tentang uji efek
antidiabetes ekstrak daun rambusa (Passiflora foetida) pada
mencit yang diinduksi glukosa, hasil penelitian tersebut
terbukti bahwa ekstrak daun rambusa (Passiflora foetida)
dapat menurunkan kadar gula darah pada mencit dan ekstrak
daun rambusa dengan dosis 750 mg/kg BB yang paling efektif
dalam menurunkan kadar gula darah mencit.

Pemanfaatan dan penelitian yang dilakukan pada tanaman
rambusa masih berkisar antara buah dan daun yang banyak
dimanfaatkan sebagai sumber obat. Selain itu masyarakat
sendiri belum memanfaatkan dengan optimal sebagai bahan
pangan dan mengetahui kandungan yang terdapat dalam buah
rambusa. Mengingat kandungan yang terdapat pada buah ini
banyak memiliki manfaat, sehingga perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai kandungan yang ada pada buahnya, agar
informasi mengenai kandungan gizi yang terdapat pada buah
ini dapat bermanfaat bagi masyarakat dan menjadi salah satu
alternatif bahan pangan.

Berdasarkan manfaat dari buah rambusa yang erat
kaitannya dengan kesehatan, maka peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian mengenai kandungan vitamin C pada
buah rambusa yang mentah dan matang dengan menggunakan
metode iodimetri. lodimetri adalah metode titrimetri yang
dapat digunakan untuk menetapkan kadar vitamin C pada
berbagai buah dan sayuran.

METODE

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu gelas ukur,
gelas kimia, spatula, batang pengaduk, labu ukur, erlenmeyer,
buret, pipet tetes, pipet volume, corong, neraca digital,
aluminium foil, botol semprot, penangas listrik, pisau,
blender, statif dan klem.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah
rambusa (Passiflora foetida L.) yang mentah dan matang,
larutan iodin 0,01 N, larutan amilum 1 % (merck), aquades,
larutan KI (merck), larutan H,SOs (merck), larutan
Na>S,03-5H,0 (merck) dan larutan K103 (merck).

Prosedur Penelitian

Buah rambusa yang mentah maupun yang matang
dibersihkan terlebih dahulu kemudian dipotong-potong kecil
dan ditimbang sebanyak 100gram lalu dihancurkan dalam
blender hingga menjadi sluri (jus). Sampel yang selesai di
blender kemudian ditimbang sebanyak 10gram dan
dimasukkan dalam gelas kimia 100 mL selanjutnya
ditambahkan aquades, lalu disaring menggunakan kertas
saring untuk memisahkan filtrat dan residu. Kemudian filtrat
dimasukkan dalam labu ukur 100 mL dan ditambahkan
aquades sampai tanda batas. Filtrat yang diperoleh siap untuk
dijadikan sampel.
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Pembuatan Larutan lodin 0,1 N

Sebanyak 2,3gram KI dilarutkan dengan aquades sedikit
demi sedikit hingga larut semua dan menjadi larutan pekat KI.
Larutan pekat tersebut ditambahkan dengan 1,27gram serbuk
iodin kemudian dilarutkan kembali dengan aquades, setelah
itu dipindahkan dalam labu ukur 100 mL dan ditambah dengan
aquades hingga tanda batas. Pengenceran dibuat dengan
mengambil 10 mL larutan iodin 0,1 N, kemudian dimasukkan
kedalam labu ukur 100 mL, ditambahkan dengan aquades
hingga tanda batas, sehingga menjadi larutan iodin 0,01 N.

Pembuatan Larutan Amilum 1%

Sebanyak 1 gram amilum ditimbang kemudian dilarutkan
dengan air panas 100 mL dalam gelas kimia, lalu dipanaskan
sampai jernih. Larutan ini digunakan sebagai indikator.

Pengumpulan dan Analisa Data

Sampel buah rambusa yang mentah dimasukkan 10 mL ke
dalam erlenmeyer 125 mL kemudian ditambahkan 2 mL
larutan amilum 1 %. sampel dititrasi dengan larutan iodin 0,01
N sampai warna larutan menjadi biru tua. Selanjutnya 10 mL
sampel buah rambusa matang dimasukkan ke dalam
erlenmeyer 125 mL kemudian ditambahkan 2 mL larutan
amilum 1 %. Sampel dititrasi dengan larutan iodin 0,01 N
sampai warna larutan menjadi biru tua.

Kadar vitamin C pada buah rambusa yang mentah dan
matang dapat ditentukan secara titrasi dengan menggunakan
larutan iodin 0,01 N, dimana 1 mL larutan iodin 0,01 N = 0,88
mg asam askorbat [11].

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini menggunakan sampel buah rambusa yang
mentah dan buah rambusa yang matang dengan berat masing-
masing sampel 100 gram. Pada sampel digunakan 10 gram
yang belum diekstrak kemudian ditambahkan dengan aquades
untuk memperoleh ekstrak sampel. Setelah diekstrak,
sebanyak 10 mL masing-masing sampel diambil dan
dimasukkan kedalam erlenmeyer dan ditambahkan 2 mL
amilum kemudian dititrasi. lodin akan bertindak sebagai titer
sedangkan larutan sampel yang ditambahkan amilum 1%
sebagai titran. Pada proses titrasi dilakukan 3 Kkali
pengulangan untuk setiap sampel dengan menggunakan
larutan iodin dengan konsentrasi 0,01 N. Hasil analisis dari
kadar vitamin C pada buah rambusa dapat dilihat pada Tabel
1.
Tabel 1. Hasil analisis kadarvitamin C pada buah rambusa

(mg/g)
No Ekstrak Buah Rambusa

Kadar Vitamin

C (mg/g)
1 Ekstrak buah rambusa yang 131
mentah
5 Ekstrak buah rambusa yang 221

matang

Beberapa metode yang dikembangkan untuk penentuan
kadar vitamin C diantaranya adalah metode iodimetri dan
metode spektrofotometri. Metode spektrofotometri dapat
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digunakan untuk penetapan kadar campuran dengan spektrum
yang tumpang tindih tanpa pemisahan terlebih dahulu.
Sedangkan metode iodimetri merupakan metode yang
sederhana danmudah diterapkan dalam suatu penelitian. Pada
penelitian ini vitamin C dianalisis menggunakan metode
lodimetri (titrasi langsung). Vitamin C bereaksi dengan iodin
akan menghasilkan asam dehidroaskorbat dan iodin bertindak
sebagai oksidator untuk mengoksidasi vitamin C dengan
menggunakan amilum sebagai indikatornya. Pada akhir titrasi
terjadi perubahan warna pada sampel menjadi warna
biru.Reaksi yang terjadi dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Reaksi yang terjadi antara asam askorbat
(vitamin C) pada buah rambusa dengan iodin menghasilkan
asam dehidroaskorbat (Puspitasari, 2009).

Prinsip dari titrasi iodin yaitu iodin dapat mengadisi ikatan
rangkap vitamin C pada atom karbon C nomor 2 dan 3, ikatan
rangkap yang diadisi oleh iodin akan terputus menjadi ikatan
tunggal. Jika seluruh vitamin C telah diadisi oleh iodin, maka
iodin yang menetes selanjutnya saat titrasi akan bereaksi
dengan larutan indikator amilum akan membentuk iodin-
amilum yang berwarna biru. Warna biru menunjukkan bahwa
proses titrasi telah selesai, karena seluruh vitamin C sudah
diadisi oleh iodin, sehingga volume iodine yang dibutuhkan
saat titrasi setara dengan jumlah vitamin C [12]. lodin harus
ditutup rapat dan disimpan ditempat yang dingin dan gelap
agar tidak rusak.

Metode iodimetri memiliki prinsip kerja yaitu iodin
yang memiliki potensi reduksi yang lebih tinggi dari asam
askorbat, akan mengoksidasi senyawa asam askorbat
membentuk asam dehidroaskorbat. Pengujian askorbat
dengan iodimetri kurang efektif pada bahan pangan terdapat
senyawa lainnya yang memiliki sifat pereduksi dan memiliki
titik akhir titrasi yang sama dengan asam askorbat akan tetapi
metode iodimetri cukup mudah dan relatif murah untuk
pengerjaannya sehingga banyak digunakan. Perlakuk
digunakan.

Perlakuan ini harus segera dilakukan dengan cepat karena
banyak faktor yang menyebabkan oksidasi vitamin C
misalnya pada saat penyiapan sampel.

Sayuran dan buah-buahan merupakan salah satu
sumber vitamin C yang berfungsi pada tubuh manusia.
Kandungan vitamin C pada sayuran dan buah-buahan
berbeda, tidak saja pada spesies dan varietas, namun juga
didalam spesies itu sendiri yang tumbuh pada kondisi
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lingkungan yang berbeda atau dengan tingkat kematangan
yang berbeda sehingga menyebabkan kadar vitamin C yang
berbeda pula [13].

Sampel buah rambusa diekstrak dengan cara
menghancurkannya yaitu diblender hingga menjadi sluri dan
digunakan air untuk membantu melarutkan vitamin C yang
ada pada sampel. Langkah awal untuk titrasi iodimetri adalah
membuat larutan iodin. Larutan iodin 0,1 N dibuat dengan
cara mencampurkan sebanyak 2,3 gram KI ditambahkan
dengan aquades sedikit demi sedikit hingga larut dan menjadi
larutan pekat KI. Kemudian 1,27 gram I dilarutkan dalam KI
dan diencerkan pada labu ukur 100 mL hingga pada tanda
batas dan dikocok sampai homogen. lodin dilarutkan dalam
larutan Kl (kalium iodida) dikarenakan iodin merupakan
senyawa yang banyak larut dalam larutan yang mengandung
ion iodida. Kelarutannya dapat ditingkatkan dengan
menambahkan kalium iodida. Penambahan kalium iodida juga
dapat mengurangi sifat mudah menguap dari iodin [14].
Fungsi dari pengenceran sampel dengan aquades karena asam
askorbat merupakan vitamin yang larut dalam air.

Ekstrak sampel yang diperoleh direaksikan dengan
larutan amilum 1% sebagai indikator. Amilum dan I, akan
membentuk kompleks berwarna biru tua yang sangat jelas
meskipun penambahan I, sedikit. Ketika asam askorbat habis
iodin yang ditambahkan akan bereaksi dengan amilum
membentuk warna biru, saat itulah titrasi [15]. Perubahan
warna ekstrak sampel setelah dititrasi dengan 0,01 N larutan
iodin yakni menjadi berwarna biru. Sebanyak 1 mL larutan
iodin 0,01 N setara dengan 0,88 mg asam askorbat. Sehingga
dari hasil titrasi dapat dikulasikan berapa banyak asam
askorbat dalam sampel.

Berdasarkan hasil analisis vitamin C atau asam
askorbat pada sampel ekstrak buah rambusa yang mentah
adalah 1,31 mg/g dan ekstrak buah rambusa yang matang
adalah 2,21 mg/g, dari data tersebut dapat dilihat bahwa kadar
vitamin C pada buah rambusa semakin meningkat dari buah
yang mentah ke buah yang matang.

Terjadi peningkatan kadar vitamin C dari buah
rambusa yang mentah ke buah yang matang disebabkan buah
dalam proses perkembangan. Menurut Yan dkk. [16] pada
proses perkembangan ini, sintesis vitamin C ikut meningkat
karena adanya enzim L-gulonalactone oksidase dalam buah.
Vitamin C pada tumbuhan merupakan metabolit sekunder
karena terbentuk dari glukosa melalui jalur asam D-glukaronat
dan L-gulonat [17]. Selama berlangsungnya pematangan buah
terjadi kenaikan kandungan gula yang menyebabkan rasa
sedikit manis pada buah rambusa yang sudah matang.
Kematangan buah rambusa ditentukan oleh perubahan warna
kulit buahnya

Hasil penelitian Kalase [18] menunjukkan bahwa
kandungan vitamin C pada buah jongi semakin meningkat dari
buah mulai matang ke buah yang matang dan mengalami
penurunan kadar vitamin C dari buah matang ke buah yang
lewat matang dan hasil penelitian yang dilakukan oleh
Kristanti [19] menunjukkan bahwa kandungan vitamin C
semakin meningkat dari bunga yang kuncup ke bunga yang
mekar. Dari hasil tersebut terbukti sesuai dengan hasil
penelitian yang dilakukan bahwa pada buah rambusa yang
matang memiliki kadar vitamin C lebih tinggi dibandingkan
dengan kadar vitamin C pada buah rambusa yang mentah
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Kandungan vitamin C akan mengalami peningkatan dari
mentah hingga mencapai kondisi matang fisiologis, tetapi
setelah matang fisiologis maka kandungan vitamin C akan
mengalami  penurunan. Penurunan vitamin C dapat
disebabkan oleh adanya proses degradasi vitamin C sebagai
asam organik menjadi gula-gula sederhana serta adanya
proses oksidasi vitamin C menjadi asam diketogulonat [20].
Menurut literatur kandungan asam askorbat akan menurun
selama pematangan atau penyimpanan, hal ini berkaitan
dengan respirasi buah dimana selama penyimpanan asam
askorbat mudah terdegradasi karena pengaruh suhu,
konsentrasi gula, pH, oksigen, enzim, katalisis logam [21].

Kadar vitamin C sangat dipengaruhi oleh varietas,
lingkungan, tempat tumbuh, pemakaian berbagai jenis pupuk,
tingkat kematangan buah dan sebagainya [22]. Semakin tinggi
tingkat kematangan buah maka kadar air, total padatan
terlarut, nilai warna serta kesukaan terhadap aroma dan tekstur
buah akan semakin meningkat, tetapi kandungan vitamin C,
total asam, dan nilai kekerasan akan semakin menurun [23].

Perubahan warna merupakan salah satu perubahan yang
sangat menonjol pada proses pematangan buah. Perubahan
warnah pada buah-buahan tersebut merupakan proses sintesis
dari suatu pigmen tertentu, seperti karotenoid dan flavonoid,
juga terjadi perombakan klorofil. Warna pada buah segar
dikelompokkan kedalam empat kelompok besar, vyaitu:
Klorofil, antosianin, flavonoid, dan karotenoid. Perubahan
kimiawi pada buah segar yang umum terjadi selama
pematangan adalah perubahan kadar gula, kadar asam, dan
kadar vitamin C. Kadar vitamin C pada buah akan meningkat
sampai buah masak, dan akan menurun pada saat tingkat
kemasakan terlampaui [24]. Oleh karenanya, kandungan
vitamin C pada buah segar dapat dijadikan sebagai indikator
kematangan buah. Kadar vitamin C pada buah segar
dipengaruhi oleh jenis buah, kondisi pertumbuhan, tingkat
kematangan saat panen dan penanganan pasca panen [25].
Dan juga semakin rendah ketinggian tempat, intensitas sinar
matahari dan temperature semakin tinggi, maka vitamin C
semakin mudah teroksidasi, sehingga kadar vitamin C di
ketinggian 1400 m dpl lebih rendah disbanding pada
ketinggian 1900 dan 2400 m dpl [26].

Bahan pangan berbentuk segar maupun hasil olahannya
mudah rusak apabila tidak ditangani dengan baik.
Kerusakannya dipercepat dengan terjadinya oksidasi terhadap
makanan yang akan memperpendek umur simpan dan
mengurangi nutrisi dari makanan itu sendiri [27].
Penyimpanan suatu produk akan mengalami penurunan nilai
gizi khususnya vitamin C karena sifatnya mudah rusak.
Produk-produk yang memiliki kadar vitamin C yang tinggi
selama penyimpanan akan mengalami penurunan kadar
vitamin C yang disebabkan karena terjadinya proses oksidasi
[28].

Kehilangan vitamin-vitamin berlangsung terus
sepanjang pelaksanaan pengolahan, misalnya selama
pencucian, pemotongan dan penggilingan. Terkenanya

jaringan-jaringan oleh udara akan menyebabkan hilangnya
vitamin C karena oksidasi.

Umumnya kehilangan vitamin C terjadi bilamana
jaringan dirusak dan terkena udara. Selama penyimpanan
dalam keadaan dingin kehilangan vitamin C akan berlangsung
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terus. Makin tinggi suhu penyimpanan makin besar terjadinya
kerusakan zat gizi [29].

Vitamin C dalam keadaan kering cukup stabil, tetapi
dalam keadaan larut vitamin C mudah rusak karena
bersentuhan dengan udara (oksidasi) terutama bila terkena
panas.Vitamin C tidak stabil dalam larutan alkali, tetapi cukup
stabil dalam larutan asam.Vitamin C dapat disintesis dari D-
glukosa dan D-galaktosa dalam tumbuh-tumbuhan dan
sebagian besar hewan [30].

Vitamin adalah zat-zat kompleks yang dibutuhkan
dalam jumlah sangat kecil yang pada umumnya tidak dapat
dibuat oleh tubuh [31].Vitamin C disebut juga asam askorbat
yaitu suatu zat organis yang merupakan ko-enzim atau
askorbat ko-faktor pada berbagai reaksi biokimia
tubuh.Vitamin C merupakan vitamin yang sangat penting bagi
tubuh. Kebutuhan tubuh akan vitamin C berkisar antara 20-30
mg perhari, bagi anak-anak maupun orang dewasa. Sedangkan
untuk ibu-ibu yang sedang hamil dan menyusui perlu
tambahan lagi sejumlah 20 mg. Sumber vitamin C sebagian
besar berasal dari sayuran dan buah-buahan segar [32].

Beberapa manfaat fungsional vitamin C adalah
melawan infeksi dan memperkuat sistem kekebalan tubuh,
mencegah arteriosklerosis, agen antivirus yang efektif,
meningkatkan penyerapan kalsium dan zat besi, membantu
dalam sekresi kelenjar adrenal, dibutuhkan untuk kesehatan
gigi dan gusi, melawan radikal bebas karena sifat antioksidan,
memperbaiki dan memelihara jaringan, berperan penting
dalam sintesis kolagen dan memperkuat ligamen, tulang dan
pembuluh darah, terlibat dalam proses detoksifikasi yang
terjadi di berbagai organ dan jaringan [33]. Vitamin C
berfungsi sebagai katalis dalam reaksi-reaksi kimia yang
terjadi didalam tubuh manusia, sehingga apabila katalis ini
tidak tersedia seperti pada keadaan defisiensi vitamin, maka
fungsi normal tubuh akan terganggu [34].

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis data, maka dapat
disimpulkan bahwa kadar vitamin C pada buah rambusa yang
mentah adalah 1,31 mg/g dan kadar vitamin C pada buah
rambusa yang matang adalah 2,21 mg/g.
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