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BAB I  

PENDAHULUAN  

 

1.1.  Latar Belakang  

Vi$tami$n C me$rupakan vi$tami$n yang larut dalam ai$r dan be$rpe$ran pe$nti$ng 

dalam be$rbagai$ fungsi$ tubuh. Vi$tami$n  C  be$rpe$ran  pe$nti$ng  dalam  tubuh  

manusi$a, ji$ka  tubuh manusi$a ke$kurangan vi$tami$n C maka akan muncul ge$jala 

pe$nyaki$t se$pe$rti$ sari$awan, nye$ri$ otot, be$rat badan be$rkurang, le$su, dan se$bagai$nya. 

Di$dalam tubuh vi$tami$n C be$rfungsi$ untuk si$nte$si$s kaloge$n, pe$mbe$ntukan  

carni$ti$ne$, te$rli$bat  dalam  me$taboli$sme$ kole$strol,  me$njadi$  asam e$mpe$du. Pada  

dasarnya  se$lai$n untuk me$njaga ke$hami$lan dan me$nce$gah di$abe$te$s, vi$tami$n C juga 

dapat me$li$ndungi$ be$rbagai$ se$l mole$kul  dalam  tubuh,  se$pe$rti$  prote$i$n,  li$pi$d,  

karbohi$drat,  dan  asam  nukle$at (Fajri$yani$ e$t al., 2023). 

Sumbe$r Vi$tami$n C Se$bagi$an be$sar be$rasal dari$ sayuran dan buah-buahan, 

te$rutama buah-buahan se$gar. Vi$tami$n C juga me$mi$li$ki$ pe$ran pe$nti$ng dalam 

be$rbagai$ prose$s fi$si$ologi$s tanaman, te$rmasuk pe$rtumbuhan, di$fe$re$nsi$asi$, dan 

me$taboli$sme$nya. Vi$tami$n C  be$rpe$ran se$bagai$ re$duktor untuk be$rbagai$ radi$kal 

be$bas, salah satu buah yang me$ngandung vi$tami$n C adalah cabai$ (Le$o & Daulay, 

2022). 

Se$lai$n di$ke$tahui$ se$bagai$ sumbe$r vi$tami$n C, cabai$ juga banyak di$ge$mari $ 

masyarakat kare$na ci$ta rasanya yang pe$das dan dapat me$ni$ngkatkan se$le$ra makan. 

Namun vi$tami$n C mudah rusak kare$na oksi$dasi$, se$hi$ngga di$pe$rlukan pe$nanganan 

pasca pane$n cabai$. Bi$asanya masyarakat kurang me$mpe$rhati$kan pe$nyi$mpanan 

yang bai$k dari$ cabai$ te$rse$but. Salah satu cara yang dapat di$gunakan adalah de$ngan 

me$nyi$mpan cabai$ pada suhu yang di$ngi$n se$pe$rti$ pada kulkas dan ti$dak me$mbuang 

tangkai$ yang me$le$kat pada cabai$ (Handayani$ e$t al., 2020). 

Ke$kurangan vi$tami$n C dapat me$nye$babkan be$rbagai$ masalah ke$se$hatan, 

salah satunya adalah pe$nyaki$t sari$awan. Sari$awan me$ski$pun le$bi$h jarang te$rjadi $ 

pada bayi$, dapat muncul pada anak-anak be$rusi$a antara 6 bulan hi$ngga 12 bulan. 

Ge$jala pe$nyaki$t i$ni$ me$li$puti$ pe$le$mbe$kan gusi$ dan masalah pada gi$gi$. Sari$awan 

me$rupakan kondi$si$ langka yang di$se$babkan ole$h pe$nurunan asupan dan 

pe$nye$rapan vi$tami$n C dalam tubuh. Ge$jala yang se$ri$ng di$alami$ ole$h pe$nde$ri$ta 
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sari$awan me$li$puti$ pe$mbe$ngkakan gusi$, se$sak napas, stre$s be$rle$bi$han, dan mudah 

te$ri$nfe$ksi$ (Se$pti$mar e$t al., 2020). 

Pe$ngambi$lan sampe$l te$rdapat di$ pasar Gambi$r Te$mbung. Pasar Gambi $r 

Te$mbung adalah pasar tradi$si$onal yang te$rle$tak di$ Jalan Pasar 8, De$sa Bandar 

Kli$ppa, Ke$camatan Pe$rcut Se$i$ Tuan, Kabupate$n De$li$ Se$rdang, Sumate$ra Utara. 

Me$rupakan salah satu pasar tradi$si$onal yang me$mi$li$ki$ pe$ran pe$nti$ng dalam 

di$stri$busi$ bahan pangan se$gar ke$pada masyarakat se$te$mpat. Pe$mi$li$han Pasar 

Gambi$r se$bagai$ lokasi$ pe$ngambi$lan sampe$l dalam pe$ne$li$ti$an i$ni$ di$dasarkan pada 

Lokasi$ te$mpat ti$nggal pe$ne$li$ti$ dan ke$te$rse$di$aan cabai$ caplak de$ngan vari$asi$ 

ti$ngkat ke$matangan yang cukup le$ngkap. Cabai$ caplak me$rupakan salah satu je$ni$s 

cabai$ lokal yang banyak di$jual dan di$konsumsi$ ole$h masyarakat di$ kawasan 

te$rse$but. Pe$rbe$daan ti$ngkat ke$matangan cabai$, mulai$ dari$ tahap muda (hi$jau) 

se$tangah matang (ji$ngga) hi$ngga matang pe$nuh (me$rah), te$rse$di$a se$cara luas dan 

dapat di$amati$ se$cara langsung di$ pasar i$ni$. 

Pe$ne$li$ti$an yang di$ lakukan ole$h (Jubahar, 2015) be$rdasarkan hasi$l pe$ne$li$ti $ 

cabai$ rawi$t de$ngan me$tode$ kromatografi$ cai$r ki$ne$rja ti$nggi$ (KCKT) Dari$ 200 g 

cabe$ rawi$t di$pe$role$h kadar vi$tami$n C murni$ 0,2385 mg. Pe$ne$li$ti$ be$ri$kutnya  

(Tambunan e$t al., 2018) be$rdasarkan hasi$l pe$ne$li$ti$an pada 4 je$ni$s cabai$ 

me$nggunakan me$tode$ spe$ktrofotome$tri$ uv-vi$s me$nunjukkan cabai$ kri$ti$ng me$rah 

se$be$sar 50 mg/100g, se$lanjutnya cabai$ rawi$t hi$jau kadar 29 mg/100g, cabai$ me$rah 

be$sar kadar 22 mg/100g dan cabai$ hi$jau be$sar kadar 9 mg/100g. Pe$ne$li$ti $ 

se$lanjutnya (Asmal e$t al., 2023) me$nunjukan bahwasannya pada cabai$ rawi$t 

de$ngan me$tode$ ti$trasi$ i$dome$tri$ me$ngandung vi$tami$n C de$ngan kadar 11 mg/ 10g 

sampe$l.  

Be$rdasarkan studi$ li$te$ratur, te$rdapat pe$rbe$daan kadar vi$tami$n C pada 

be$rbagai$ je$ni$s cabai$. Namun be$lum ada pe$ne$li$ti$an yang me$nguji$ kadar vi$tami$n C 

be$rdasarkan ti$ngkat ke$matangan cabai$.  Se$hi$ngga pe$ne$li$ti$ te$rtari$k untuk me$nguji $ 

kadar vi$tami$n C yang te$rdapat dalam cabai$ caplak (Capsi$cum frute$sce$ns L.), se$rta 

me$mbandi$ngkan pada ti$ngkat ke$matangan cabai$ caplak (Capsi$cum frute$sce$ns L.). 
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1.2. Rumusan Masalah  

 Be$rdasarkan latar be$lakang di$ atas, maka rumusan masalah dari$ pe$ne$li$ti$an 

i$ni$ adalah “be$rapakah pe$rbandi$ngan kadar Vi$tami$n C pada Ti$ngkat ke$matangan 

pada cabai$ caplak (Capsi$cum frute$sce$ns L.)” ? 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

 Untuk me$ne$ntukan kadar vi$tami$n C pada ti$ngkat ke$matangan cabai$ caplak 

(Capsi$cum frute$sce$ns L.) se$gar de$ngan me$tode$ spe$ktrofotome$te$r UV- Vi$s. 

 

1.4.  Manfaat Penelitian  

1. Pe$ne$li$ti$an i$ni$ untuk me$nge$tahui$ jumlah kadar Vi$tami$n C yang 

te$rkandung pada cabai$ caplak de$ngan ti$ngkat ke$matang dari$ cabai $ 

te$rse$but. 

2. Untuk me$nambah wawasan pe$nge$tahuan, ke$te$rampi$lan, dan 

pe$ngalaman te$ntang pe$rbe$daan kadar Vi$tami$n C be$rdasarkan ti$ngkat 

ke$matangannya 

3. Se$bagai$ sumbe$r re$fe$re$nsi$ bagi$ yang i$ngi$n me$ne$li$ti$ se$lanjutnya untuk 

me$lakukan pe$ne$li$ti$an de$ngan judul yang sama.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




