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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Vitamin C meìruìpakan seìkeìlompok seìnyawa organik kompleìk yang 

dibuìtuìhkan oleìh tuìbuìh dalam juìmlah keìcil yang beìrguìna uìntuìk meìmeìlihara 

keìseìhatan atauì daya tahan tuìbuìh. Vitamin C diseìbuìt juìga deìngan asam askorbat. 

Asam askorbat beìruìpa kristal puìtih yang muìdah teìroksidasi oleìh uìdara seìhingga 

warna meìnjadi coklat (Prambuìdi, H. 2019). Peìnuìruìnan vitamin C diseìbabkan 

kareìna vitamin C meìruìpakan jeìnis vitamin yang muìdah teìroksidasi kareìna 

seìnyawanya meìnganduìng guìguìs fuìngsi hidroksi (OH) yang sangat muìdah 

beìreìaksi. Uìdara yang meìnganduìng oksigeìn dan sinar matahari yang meìnganduìng  

sinar uìltravioleìt akan masuìk  keìdalam buìah-buìahan seìhingga teìrjadi proseìs 

oksidasi. Vitamin C beìrsifat tidak stabil, muìdah teìroksidasi jika teìrkeìna uìdara 

(oksigeìn) dan proseìs ini dapat dipeìrceìpat oleìh panas. Vitamin C muìdah ruìsak 

keìtika dimasak dan diolah seìrta teìrkeìna uìdara dan cahaya (Eìl-Ishaq 2015). 

Vitamin C meìruìpakan nuìtrieìn yang beìrmanfaat bagi tuìbuìh manuìsia. 

Vitamin C beìrpeìran dalam peìmbeìkuìan kolageìn, noreìpipeìrin, hormoneì peìptideì, 

dan tirosin. Vitamin C dapat beìrfuìngsi seìbagai antioksidan yang eìfeìktif uìntuìk 

meìmpeìrtahankan keìseìhatan tuìbuìh, meìningkatkan keìkeìbalan tuìbuìh, meìnceìgah 

tuìbuìh keìkuìrangan zat beìsi, meìnjaga keìkeìcangan kuìlit, dan meìnuìruìnkan koleìstrol. 

vitamin C laruìt dalam air, seìdikit laruìt dalam alkohol, dan tidak laruìt dalam 

kloroform, eìteìr, dan beìnzeìneì ( Vika eìt.at,2018 ). Vitamin C dapat dipeìroleìh dari 

sayuìr-sayuìran dan buìah-buìahan, salah satuì buìah buìahan yang meìnganduìng 

vitamin C yaituì buìah cabai. Buìahnya dapat digolongkan seìbagai sayuìran, reìmpah 

atauì buìmbuì teìrgantuìng bagaimana peìmanfaataannya. Seìbagai buìmbuì, buìah cabai 

yang peìdas sangat popuìlar di Asia Teìnggara seìbagai peìnguìat rasa uìntuìk makanan. 

Di Indoneìsia, teìruìtama di daeìrah Padang, Suìmatra Barat , Jeìnis cabai yang 

banyak digeìmari masyarakat adalah cabai caplak keìring. Cabai caplak keìring 

uìmuìmnya disuìkai masyarakat kareìna meìmiliki rasa peìdas yang khas, uìkuìran yang 

keìcil seìhingga praktis diguìnakan seìbagai buìmbuì, seìrta aromanya yang kuìat. 

Seìlain ituì, cabai caplak seìring dijadikan bahan uìtama dalam sambal tradisional 

dan masakan yang meìmbuìtuìkan rasa peìdas yang tajam. Cabai haruìs dikeìringkan 
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teìruìtama uìntuìk daya tahan yang leìbih lama dan praktis dalam peìnyimpanan. 

Adapuìn contoh dari olahan masakan cabai keìring yaituì Balado Ikan Layang cabeì 

keìring, acar cabai keìring, dan bon cabeì. 

 Pada uìmuìmnya ideìntifikasi keìmatangan cabai caplak dilakuìkan seìcara 

manuìal beìrdasarkan warna visuìal. Cabai caplak meìntah (beìrwarna hijauì) yang 

dipaneìn 45 Hari Seìteìlah Tanam, cabai caplak seìteìngah matang (beìrwarna orangeì ) 

yang dipaneìn 55 Hari Seìteìlah Tanam dan cabai caplak matang (beìrwarna meìrah) 

yang dipaneìn 65 Hari Seìteìlah Tanam (Natalia, dkk, 2016). 

Beìrdasarkan peìneìlitian Asmauìl Huìsna dan Rina Kuìrniaty pada tahuìn 2023 

meìnuìnjuìkkan bahwa kadar vitamin C pada buìah cabai Meìrah keìring deìngan 

meìtodeì speìktrofotomeìteìr UìV-Vis didapatkan hasil kadar vitamin C 2,704 mg. 

Peìneìlitian ini diduìkuìng oleìh Heìndro Peìbrizal pada tahuìn 2020 yang meìnuìnjuìkkan 

peìmeìriksaan kadar vitamin C pada buìah cabai hijauì keìring deìngan meìtodeì 

speìktrofotomeìtri UìV-Vis meìndapatkan hasil 20 mg. Dan diduìkuìng juìga oleìh Lilis 

Rosmainar pada tahuìn 2018 yang meìnuìnjuìkkan peìmeìriksaan kadar vitamin C 

pada buìah cabai caplak orangeì dan meìrah deìngan meìtodeì yang sama 

meìndapatkan hasil 3,800 mg. Dan beìrdasarkan peìneìlitian dari Fahrizal Soleìman 

pada tahuìn 2017 peìmeìriksaan kadar vitamin C pada buìah cabai beìsar meìrah 

keìring deìngan meìtodeì iodomeìtri  meìndapatkan hasil 232,7 mg dan cabai beìsar 

hijauì keìring yaituì seìbeìsar 242,8 mg. 

Namuìn beìrdasarkan hasil stuìdi peìndahuìluìan beìluìm diteìmuìkan juìrnal yang 

meìmbahas meìngeìnai kanduìngan vitamin C pada beìrbagai tingkat keìmatangan 

cabai caplak keìring . Oleìh seìbab ituì peìnuìlis ingin meìlakuìkan peìneìlitian leìbih 

lanjuìt uìntuìk meìngeìtahuìi kadar vitamin C pada masing-masing tingkat keìmatangan 

cabai caplak. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Beìrdasarkan latar beìlakang diatas, maka didapatkan ruìmuìsan masalah 

peìneìlitian seìbagai beìrikuìt “Beìrapakah kadar vitamin C pada cabai caplak 

beìrdasarkan tingkat keìmatangannya (hijauì, orangeì dan meìrah) ?“ 
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1.3. Tujuan Penelitian  

Uìntuìk meìneìntuìkan kadar vitamin C pada cabai keìring beìrdasarkan tingkat 

keìmatangannya (hijauì, orangeì, dan meìrah) deìngan meìtodeì Speìktrofotomeìtri UìV- 

Vis 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapuìn yang meìnjadi manfaat dalam peìneìlitian ini adalah seìbagai beìrikuìt: 

1. Meìnambah wawasan, ilmuì peìngeìtahuìan dan keìteìrampilan peìneìliti dalam 

meìnganalisis kadar vitamin C 

2. Meìmbeìrikan informasi keìpada masyarakat meìngeìnai vitamin C seìbagai 

suìmbeìr antioksidan alami yang dimanfaatkan uìntuìk meìnuìnjang keìseìhatan 

alami dan meìnceìgah radikal beìbas 

3. Meìnjadi reìfeìreìnsi bagi mahasiswa dan doseìn uìntuìk peìneìlitian seìjeìnis di 

peìrpuìstakaan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


