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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

 Penelitian ini menunjukkan bahwa perendaman wortel dalam larutan natrium 

klorida (NaCl) mengakibatkan penurunan yang signifikan dalam kadar vitamin C tiap 

50 gram. Pada wortel tanpa perendaman NaCl, kadar vitamin C dalam wortel 

mencapai 0,0137%. Sedangkan dengan perendaman NaCl 1%, 3%, 5% secara 

berturut menghasilkan kadar vitamin C 0,0096%, 0,0068%, dan 0,0027%. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan NaCl, semakin 

besar penurunan kadar vitamin C dalam wortel.  

 

5.2. Saran 

1. Institusi pendidikan diharapkan meningkatkan kesadaran akan pentingnya 

penelitian terkait kesehatan dan nutrisi, serta mengintegrasikan informasi 

mengenai dampak perendaman dalam larutan garam terhadap kandungan nutrisi 

dalam kurikulum. 

2. Masyarakat perlu meningkatkan pemahaman tentang pentingnya pengolahan dan 

penyimpanan yang tepat untuk menjaga kualitas nutrisi wortel, agar tidak 

terpengaruh oleh paparan larutan garam dengan konsentrasi tinggi. 

3. Peneliti lain disarankan untuk menjelajahi lebih lanjut tentang mekanisme 

oksidasi yang terjadi pada sayuran lainnya yang terendam dalam larutan garam, 

serta mengeksplorasi metode pengolahan alternatif yang dapat meminimalkan 

kerugian nutrisi. 
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LAMPIRAN 1 

ETHICAL CLEARENCE 
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LAMPIRAN 2 

SURAT IZIN PENELITIAN 
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LAMPIRAN 3 

HASIL UJI PENELITIAN 

 

1. Hasil Pembakuan Na2S2O3 dengan K2Cr2O7   

 

No 

Pembacaan skala buret     (25 mL)  

Volume Terpakai 

 

Normalitas Vol. Awal Vol Akhir 

1 0 10,1 10,1  

0,098 N 2 11,4 21,6 10,2 

3 21,8 32 10,2 

Rata-rata 10,13 mL 

 

V1 x N1 = V2 x N2 

10,13 ml x N1 = 10 ml x 0,1 N 

 N1 = 0,098 N 

 

2. Hasil Standarisasi larutan baku Na 2S2O3 dengan I2  

 

No 

Pembacaan skala buret     (25 

mL) 

 

Volume 

Terpakai 

 

Normalitas 

Vol. Awal Vol Akhir 

1 0 6,2 6,2  

0,078 2 6,2 12,4 6,2 

3 12,5 18,9 6,3 

Rata-rata 6,2 mL 

 

V1 x N1 = V2 x N2 

6,2 mL x N1 = 5 mL x 0,098 N 

 N1 = 0,078 N 

 

3. Hasil titrasi I2 dan sampel tanpa NaCl 

 

No 

Pembacaan skala 

buret     (25 mL) 

 

Volume 

Terpakai 

 

Kadar Vitamin C 

(%) Vol. Awal Vol Akhir 

1 0 1 1  

0,0137% 2 1 2 1 

Rata-rata 1 mL 
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Kadar (%) :         V x N x K       x 100 

      mg sampel x  0,1 

: 1 mL x 0,078 N x 8,806  x 100 

50.000 x 0,1 

           : 0,0137 % 

 

4. Hasil titrasi I2 dan sampel NaCl 1% 

 

No 

Pembacaan skala 

buret     (25 mL) 

 

Volume 

Terpakai 

 

Kadar Vitamin C 

(%) Vol. Awal Vol Akhir 

1 0 0,7 0,7  

0,0096% 2 1 1,7 0,7 

Rata-rata 0,7 mL 

 

Kadar (%) :         V x N x K       x 100 

      mg sampel x  0,1 

: 0,7 mL x 0,078 N x 8,806  x 100 

50.000 x 0,1 

       : 0,0096 % 

 

5. Hasil titrasi I2 dan sampel NaCl 3% 

 

No 

Pembacaan skala 

buret     (25 mL) 

 

Volume 

Terpakai 

 

Kadar Vitamin C 

(%) Vol. Awal Vol Akhir 

1 0 0,5 0,5  

0,0068% 2 0,6 1,1 0,5 

Rata-rata 0,5 mL 

 

Kadar (%) :         V x N x K       x 100 

      mg sampel x  0,1 

: 0,5 mL x 0,078 N x 8,806  x 100 

50.000 x 0,1 

       : 0.0068% 
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6. Hasil titrasi I2 dan sampel NaCl 5% 

 

No 

Pembacaan skala 

buret     (25 mL) 

 

Volume 

Terpakai 

 

Kadar Vitamin C 

(%) Vol. Awal Vol Akhir 

1 0 0,2 0,2  

0,0027% 2 0,3 0,5 0,2 

Rata-rata 0,2 mL 

 

Kadar (%) :         V x N x K       x 100 

      mg sampel x  0,1 

: 0,2 mL x 0,078 N x 8,806  x 100 

50.000 x 0,1 

          : 0,0027% 

 

1 mL iodium 0,1 N setara dengan 8,806 mg vitamin C 
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LAMPIRAN 4 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

Pembuatan larutan reagensia                           Preparasi sampel wortel 

I2, K2Cr2O7,  Amilum, Na2S2O3, H2SO4 

      

 

           Perendaman sampel wortel                          Titrasi larutan standar Natrium 

dengan konsentrasi  NaCl 1%, 3%, 5%          tiosulfat dan pembakuan  Yodium 

    

 

 

 

 

 



31 

 

Titrasi analisis vitamin C tanpa NaCl dan         Hasil titrasi analisis kadar vitamin C 

dengan perendaman NaCl 1%, 3%, 5%         tanpa NaCl dan dengan NaCl 1%,3%,5% 
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