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ABSTRAK 

 

Daun singkong adalah sayuran yang rasanya pahit dan tidak enak. Namun banyak 

sekali nutrisi penting yang terkandung di dalam daun singkong. Daun singkong ini kaya 

akan kandungan vitamin, asam amino essensial, vitamin, dan juga protein. Vitamin C 

adalah vitamin yang paling tidak stabil dari semua vitamin dan mudah rusak selama 

pemprosesan dan penyimpanan. Peneitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana 

pengaruh proses pengolahan terhadap kerusakan vitamin c pada sayur daun singkong. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

antara perbandingan. Penelitian ini terdiri atas 4 perlakuan dengan 3 kali pengulagan. 

kandungan kadar vitamin c tertinggi diperoleh pada perlakuan p1 0 menit proses 

perebusan atau tanpa proses perebusan, sedangkan pada perlakuan p2 5 menit 

perebusan, p3 10 menit perebusan, dan pada perlakuan p4 15 menit perebusan 

mengalami penurunan. Hal ini disebabkan oleh proses pemasakan atau perebusan. 

Semakin lama waktu perebusan maka kadar vitamin c menurun. Ini dikarenakan 

vitamin c adalah vitamin yang rentan terhadap proses pemanasan. 

 

Kata Kunci: Sayur Daun Singkong, Vitamin c, Pemanasan 

 

PENDAHULUAN 

Vitamin C atau asam askorbat 

adalah suatu senyawa beratom karbon 6 

yang dapat larut dalam air. Nama kimia 

dari asam askorbat (2R)-2-[(1S)-1,2- 

dihydroxyethyl]-3,4-dihydroxy-2H-

furan-5-one pubchem. Bentuk utama dari 

asam askorbat adalah L-ascorbic dan 

dehydroascorbic acid (Naidu, 

2003).Vitamin C merupakan vitamin 

yang disintesis dari glukosa dalam hati 

dari semua jenis mamalia, kecuali 

manusia. Manusia tidak memiliki enzim 

gulonolaktone oksidase, yang sangat 

penting untuk sintesis dari prekursor 

vitamin C, yaitu 2- keto-1-gulonolakton, 

sehingga manusia tidak dapat mensintesis 

vitamin C dalam tubuhnya sendiri 

(Telang, 2013). 

 Vitamin C adalah vitamin yang 

paling tidak stabil dari semua vitamin dan 

mudah rusak selama pemprosesan dan 

penyimpanan. Laju kerusakan meningkat 

karena kerja logam, terutama tembaga 

dan besi dan kerja enzim. Enzim yang 

mengandung tembaga atau besi dalam 

gugus prostetiknya merupakan katalis 

yang efisien untuk penguraian asam 

askorbat. Vitamin C stabil dalam keadaan 

kering tetapi dalam bentuk larutan mudah 

teroksidasi menjadi asam 

dehidroaskorbat terutaman oleh pengaruh 
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oksigen, cahaya, dan pH (larutan vitamin 

C paling stabil pada pH dibawah 4). 

Penyimpanan vitamin C dalam wadah 

tertutup rapat dan terlindungi dari cahaya 

(Wade, 2003). 

Sayur merupakan jenis tumbuhan 

yang bisa dimakan, yang kaya dengan 

manfaat bagi tubuh manusia. Sayuran 

merupakan bahan pangan penting untuk 

memperoleh keseimbangan komsumsi 

makanan, karena kandungan zat gizinya 

seperti provitamin A dan vitamin C, 

sumber kalsium dan zat besi, sedikit 

kalori, serta sumber serat pangan dan anti 

oksidan alami (Apippudin, 2006). 

Salah satu jenis sayuran yang 

memiliki kandungan mineral dan vitamin 

yang baik bagi pertumbuhan dan 

kesehatan tubuh adalah daun singkong 

(Manihot utilisima). Daun singkong 

adalah sayuran yang rasanya pahit dan 

tidak enak. Namun banyak sekali nutrisi 

penting yang terkandung di dalam daun 

singkong. Tidak banyak yang tahu bahwa 

daun singkong ini kaya akan kandungan 

vitamin, asam amino essensial, vitamin, 

dan juga protein yang amat baik bagi 

tubuh. Protein nabati juga diketahui 

banyak terkandung di dalam daun ini dan 

berguna untuk dijadikan unsur yang bisa 

membangun sel tubuh dan menjadi sistem 

komponen pembentuk enzim.Selain itu, 

asam amino yang terkandung di 

dalamnya juga berguna sebagai pengubah 

karbohidrat menjadi energi (Anonim, 

2013). 

Daun singkong merupakan sayur 

yang memiliki kandungan vitamin C 

yang cukup tinggi (sekitar 27,5%), 

senyawa organik flavonoid, triterpenoid, 

tanin serta saponin (Meilawaty, 2013). 

  

Daun singkong juga menyediakan 

vitamin dan mineral per 100 gram yaitu: 

kalsium 165 mg, zat besi 2,0 mg , protein 

6,3 mg, lemak 1,2 mg, karbohidrat 13,0 

mg, posfor 54 mg, vitamin A 11000 mg, 

vitamin B 0,12 mg dan vitamin C 275 mg. 

Kandungan gizi daun singkong termasuk 

baik, terutama kandungan protein dan 

beta karotennya yaitu sebesar 6,8 gram 

dan 3.300 mcg bila dibandingkan dengan 

kandungan protein dan beta karoten pada 

sawi yang hanya 2,3 gram dan 1.940 mcg 

dalam 100 gram bahan. Di Indonesia 

yang jumlah penduduk miskin pada tahun 

2008 mencapai 34,96 juta jiwa, daun 

singkong merupakan solusi alternatif 

untuk mengatasi kekurangan gizi (Ayu, 

2002). 

 Penurunan kadar vitamin C 

dimungkinkan karena akibat dari 

penambahan dengan air dan pemanasan. 

Pengaruh cara memasak (pengukusan dan 

perebusan) termasuk cara pemotongan 

dan volume air yang digunakan serta suhu 

berpengaruh terhadap kerusakan vitamin 

C. Vitamin yang terdapat dalam bahan 

akan lebih mudah larut dengan 

pemanasan, tanpa pemanasan sebagian 

dari vitamin masih tertinggal dalam 

ampas. Kandungan vitamin C yang 

sedikit kemudian dilakukan pemanasan 

maka kadar vitamin C yang dihasilkan 

akan semakin kecil ( Andarwulan dan 

Koswara,1992). 

 Dari uraian diatas dapat diketahui 

bahwa tingkat kerusakan vitamin c 

diakibat dari proses pemanasan. Maka 

pengujian untuk mengetahui apakah 

vitamin dalam sayur masih ada atau tidak 

akibat dari proses pemasan perlu 

dilakukan adanya penelitian. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui Bagaimana pengaruh proses 

pengolahan terhadap kerusakan vitamin c 

pada sayur daun singkong. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu : Sayur daun singkong 

tanpa direbus dan yang direbus selama 5 

menit, 10 menit dan 15 menit, larutan iod, 

amilum, aquadest.  

 

Alat 

 Alat yang digunaakn dalam 

penelitian ini yaitu :Erlenmeyer, Beaker 

glass, Labu takar, Pipet volume, Buret, 

Timbangan, Corong, Sendok, Kertas 

saring. 

 

Metode Penelitian 

 Rancangan percobaan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) antara 

perbandingan. Penelitian ini terdiri atas 4 

perlakuan dengan 3 kali pengulagan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Vitamin C merupakan vitamin 

larut dalam air dan sering digunakan 

sebagai suplemen.  prinsip dasar 

analisis vitamin C dengan metode titrasi 

iodimetri Techinamuti (2018). 

 

 
Gambar 1 Grafik Vitamin C Daun 

Singkong 

 

Berdasarkan gambar grafik 1 

diatas hasil penguijian dan perhitungan 

kadar vitamin c sayur daun singkong 

dengan 4 perlakuan yang berbeda 

memperoleh hasil yang berbeda beda. 

Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan 

p1 0 menit tanpa pemasakan dengan nilai 

5,00, dan nilai terendah di peroleh pada 

perlakuan p3 10 menit pemasakan dengan 

nilai 1,16, pada perlakuan p2 5 menit 

pemasakan diperoleh nilai 1,23, dan pada 

perlakuan p4 15 menit pemasakan 

diperoleh nilai 1,37. 

 Berdasarkan hasil pengujian dan 

perhitungan nilai tertinggi diperoleh pada 

perlakuan p1 0 pemasakan dengan nilai 

5,00. Hal ini diduga disebabkan oleh 

tidak adanya proses atau perlakuan yang 

dapat merusak vitamin c seperti proses 

pemanasan, perebusan  atau pencucian. 

Hal ini menyebabkan kandungan vitamin 

c didalam sayur tersebut tetap terjaga 

dengan baik.  

Berdasarkan hasil pengujian dan 

perhitungan kadar vitamin c pada 

perlakuan p2, p3,  dan p4 mengalami 

penurunan. hal disebabkan oleh proses 

perebusan dan lama waktu perebusan. 

Semakin lama perebusan maka kadar 

vitamin c ikut menurun dan larut dalam 

air. Ini sesuai dengan   (Muchtadi, 2013).  

Proses pengolahan dapat 

berlangsung dengan beberapa proses 

diantanya direbus, 

dikukus,penggorengan,pemanasan,penge

ringan dan lain-lain. Selama proses 

pengolahan ada beberapa kandungan gizi 

dari makanan akan hilang baik itu yang 

ikut terlarut ataupun mengalami 

penguapan selama proses berlangsung 

terutama kandungan yang mudah terlarut 

dalam air atau senyawa yang rentan 

terhadap panas. Vitamin merupakan salah 
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satu kandungan gizi dalam makanan yang 

sangat mudah rusak. Salah satu adalah 

vitamin C yang mudah terlarut dalam air 

dan rentan terhadap perlakuan panas. 

Pada proses perebusan terjadi 

pemanasan dan pelarutan dalam air. Hal 

ini mengakibatkan terlarutnya vitamin C. 

vitamin C merupakan vitamin yang 

rentan terhadap proses pemanasan. 

Vitamin C mudah terdegradasi, baik oleh 

temperatur, cahaya maupun udara sekitar. 

Vitamin C bersifat mudah larut dalam air 

(Begum et al., 2009). Penurunan kadar 

vitamin C pada proses pemanasan ini 

disebabkan karena vitamin C merupakan 

vitamin yang paling kurang stabil dan 

bersifat larut dalam air. Vitamin C ini 

sangat mudah rusak oleh pemanasan, 

lebih lagi dengan bertambah luasnya 

permukaan akibat pernotongan. Selama 

pengolahan sayuran, vitamin C hilang 

melalui cara terlarut dalam cairan 

pengolah dan melalui proses oksidasi. 

Menurut Lund (1977), perebusan dengan 

air menyebabkan pemanasan bahan lebih 

merata, karena bahan dalam ha1 ini 

sayuran daun hijau berhubungan 

langsung dengan panas yang dihasilkan 

dari air mendidih, yang mengakibatkan 

dinding sel parenkim dan kromoplas 

cepat mengalami kerusakan dan terjadi 

proses osmosa. Keadaan ini 

mengakibatkan vitamin C keluar dari sel 

sayuran dan melarut dalam cairan 

pengolah. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hsil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa kandungan kadar 

vitamin c tertinggi diperoleh pada 

perlakuan p1 0 menit proses perebusan 

atau tanpa proses perebusan, sedangkan 

pada perlakuan p2 5 menit perebusan, p3 

10 menit perebusan, dan pada perlakuan 

p4 15 menit perebusan mengalami 

penurunan. Hal ini disebabkan oleh 

proses pemasakan atau perebusan. 

Semakin lama waktu perebusan maka 

kadar vitamin c menurun. Ini dikarenakan 

vitamin c adalah vitamin yang rentan 

terhadap proses pemanasan. 
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