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LEMBAR PERNYATAAN 

 
Analisa Perbandingan Kadar Asam Askorbat Pada Kimchi Sawi Putih dan 

Kimchi Sawi Putih Penambahan Buah Bengkoang Metode Titrasi Iodimetri 

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Karya Tulis Ilmiah ini tidak terdapat 

karya yang penuh diajukan untuk disuatu perguruan tinggi dan sepanjang 

sepengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis 

atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah 

ini dan disebut dalam daftar pustaka. 
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ABSTRAK 

Kimchi merupakan makanan fermentasi yang dikenal kaya akan probiotik dan 

vitamin, salah satunya adalah Vitamin C (asam askorbat) yang berperan penting 

sebagai antioksidan dalam tubuh. Penambahan bahan pangan alami seperti 

bengkoang yang juga mengandung Vitamin C diharapkan dapat meningkatkan 

nilai gizi kimchi. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan kadar asam 

askorbat pada kimchi sawi putih dan kimchi sawi putih dengan penambahan buah 

bengkoang. Jenis penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif dengan pendekatan 

laboratorium menggunakan metode titrasi iodimetri. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Kimia Kesehatan Makanan dan Minuman Jurusan Teknologi 

Laboratorium Medis Poltekkes Kemenkes Medan pada bulan Mei 2025. Sampel 

yang digunakan adalah kimchi sawi putih dan kimchi sawi putih dengan 

penambahan buah bengkoang, masing-masing difermentasi selama 13 jam dan 

182 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar asam askorbat pada kimchi 

sawi putih meningkat dari 73,92 mg/100g menjadi 75,73 mg/100g, sedangkan 

pada kimchi sawi putih dengan penambahan bengkoang meningkat dari 14,08 

mg/100g menjadi 17,60 mg/100g. Dapat disimpulkan bahwa proses fermentasi 

meningkatkan kadar asam askorbat pada kedua jenis kimchi, namun kadar 

tertinggi ditemukan pada kimchi sawi putih tanpa penambahan bengkoang. 

Kata Kunci : Asam askorbat, fermentasi, kimchi, titrasi iodimetri 
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