
 

 
 
 
LAMPIRAN  



 

Lampiran 1 

A. Perhitungan Larutan Induk Vitamin C 100 mg/L 

Kosentrasi = 
massa zat terlarut (mg)

volume larutan (L)
 

Volume akhir larutan 100 ml = 100 : 1000 

 = 0,1 L 

Konsentrasi = 
10 mg

0,1 L
 

  = 100 mg/L 

1. Ditimbang dengan akurat vitamin C sebanyak 10 mg, dimasukkan ke dalam 

labu ukur 100 ml 

2. Dilarutkan dengan aquadest sampai tanda batas labu ukur 100 ml. 

B. Perhitungan Seri Standar Vitamin C dari Larutan Induk 100 mg/L 

Dibuat seri standar vitamin C 10 mg/L, 20 mg/L, 30 mg/L, 40 mg/L dan 50 

mg/L. 

a) Rumus Pengenceran Larutan Seri Standar Vitamin C 

C1 x V1 = C2 x V2 

Keterangan: 

C1 = Konsentrasi awal vitamin C (Larutan induk vitamin C 100 mg/L) 

V1 = Volume pengenceran larutan seri standar vitamin C (ml) 

C2 = Konsentrasi larutan seri standar vitamin C (mg/L) 

V2 = Volume total  (ml) ; 50 ml 

C1 x V1  =  C2 x V2 

V1   = 
C2 x V2

C1
 

V1   =  
10 mg/L x 50 ml

100 mg/L
  

   =  5 ml 

1. Diambil 5 ml larutan induk vitamin C 100 mg/L, kemudian 

dimasukkan ke dalam ukur 50 ml. 

2. Ditambahkan aquadest sampai tanda batas labu ukur 50 ml. 

  



 

C. Perhitungan Kadar Vitamin C 

1. Hasil Kurva Regresi Linier 

Berikut merupakan hasil kurva regresi linier : 

 

Pada gambar diatas dapat dinyatakan bahwa hasil persamaan kurva regresi 

linier pada larutan seri standar adalah y = 0,0813.x + 0,0105. Hasil 

perasamaan kurva regresi linier tersebut digunakan untuk menghitung 

kadar vitamin C buah jeruk siam. 

2. Rumus Perhitungan Kadar Vitamin C 

K = 
x.y

𝑤
× fp 

Keterangan : 

K = Kadar vitamin C dalam sampel (mg/kg) 

X = Konsentrasi sampel (mg/L) 

V = Volume sampel (ml) ; 50 ml ; 0,05 L 

W = Berat sampel (g) ; 5 g ; 0,005 kg 

fp = Faktor Pengenceran ; 10 

1. Kadar awal vitamin C buah jeruk siam sebelum perlakuan : 

Didapatkan persamaan regresi linier 0,0813x + 0,0105  

Persamaan regresi linier adalah y = b.x+a 

y : Absorbansi vitamin C  

x : Konsentrasi vitamin C (mg/L) 

b : Koefisien regresi 

a : Tetapan regresi 

Y = 0,0813 mg/L.x + 0,0105 

y = 0,0813x + 0,0105
R² = 0,9962
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X = 
𝑦−0,0105

0,0813 L/mg
 

Y = 0,419 

X = 
0,419−0,0105

0,0813 L/mg
= 5,02 mg/L 

K = 
5,0246 mg/L  .  0,05 L

0,005 kg 
× 10 = 502,46 mg/kg  



 

Lampiran 2 

 
CATATAN SUHU DAN WAKTU PENYIMPANAN 

Hari/ 
Tanggal 

Waktu 
Penyimpanan 

Kondisi 
Suhu 

Suhu  
Aktual (oC) 

Waktu 
Pengamatan 

Kondisi 
Penyimpanan 

Keterangan 

Kamis,  
15 Mei 
2025 

2 Hari, 4 Hari 
& 6 Hari 

Suhu 
dingin 

2 oC 09.00 Kulkas 
tertutup 

Suhu stabil 
tidak ada 
perubahan 

Kamis, 
15 Mei 
2025 

2 Hari, 4 Hari 
& 6 Hari 

Suhu 
Ruang 

27oC 12.00 Ruang 
laboratorium 

Suhu stabil 
didalam 
ruangan 
tertutup 

Kamis, 
15 Mei 
2025 

2 Hari, 4 Hari 
& 6 Hari 

Suhu 
dibawah 
sinar 
matahari 

33.5oC 09.00 s/d 
12.00 

Oven 
laboratorium 

Cuaca 
mendung, 
dilakukan oven 
selama 3 jam 

Jum’at,  
16 Mei 
2025 

2 Hari, 4 Hari 
& 6 Hari 

Suhu 
dingin 

2 oC 09.00 Kulkas 
tertutup 

Suhu stabil 
tidak ada 
perubahan 

Jum’at, 
16 Mei 
2025 

2 Hari, 4 Hari 
& 6 Hari 

Suhu 
Ruang 

28oC 12.00 Ruang 
laboratorium 

Suhu stabil 
didalam 
ruangan 
tertutup 

Jum’at, 
16 Mei 
2025 

2 Hari, 4 Hari 
& 6 Hari 

Suhu 
dibawah 
sinar 
matahari 

33.5oC 09.00 s/d 
12.00 

Oven 
laboratorium 

Cuaca 
mendung, 
dilakukan oven 
selama 3 jam 

Sabtu,  
17 Mei 
2025 

4 Hari &  
6 Hari 

Suhu 
dingin 

2 oC 09.00 Kulkas 
tertutup 

Suhu stabil 
tidak ada 
perubahan 

Sabtu, 
17 Mei 
2025 

4 Hari &  
6 Hari 

Suhu 
Ruang 

27oC 12.00 Ruang 
laboratorium 

Suhu stabil 
didalam 
ruangan 
tertutup 

Sabtu, 
17 Mei 
2025 

4 Hari &  
6 Hari 

Suhu 
dibawah 
sinar 
matahari 

33.5oC 09.00 s/d 
12.00 

Oven 
laboratorium 

Cuaca 
mendung, 
dilakukan oven 
selama 3 jam 

Minggu, 
18 Mei 
2025 

4 Hari &  
6 Hari 

Suhu 
dingin 

2 oC 09.00 Kulkas 
tertutup 

Suhu stabil 
tidak ada 
perubahan 

Minggu, 
18 Mei 
2025 

4 Hari &  
6 Hari 

Suhu 
Ruang 

27oC 12.00 Ruang 
laboratorium 

Suhu stabil 
didalam 
ruangan 
tertutup 

Minggu, 
18 Mei 
2025 

4 Hari &  
6 Hari 

Suhu 
dibawah 
sinar 
matahari 

33.5oC 09.00 s/d 
12.00 

Oven 
laboratorium 

Cuaca 
mendung, 
dilakukan oven 
selama 3 jam 



 

Senin, 
19 Mei 
2025 

6 Hari Suhu 
dingin 

2 oC 09.00 Kulkas 
tertutup 

Suhu stabil 
tidak ada 
perubahan 

Senin, 
19 Mei 
2025 

6 Hari Suhu 
Ruang 

28oC 12.00 Ruang 
laboratorium 

Suhu stabil 
didalam 
ruangan 
tertutup 

Senin, 
19 Mei 
2025 

6 Hari Suhu 
dibawah 
sinar 
matahari 

33.5oC 09.00 s/d 
12.00 

Oven 
laboratorium 

Cuaca 
mendung, 
dilakukan oven 
selama 3 jam 

Selasa, 
20 Mei 
2025 

6 Hari Suhu 
dingin 

2 oC 09.00 Kulkas 
tertutup 

Suhu stabil 
tidak ada 
perubahan 

Selasa, 
20 Mei 
2025 

6 Hari Suhu 
Ruang 

27oC 12.00 Ruang 
laboratorium 

Suhu stabil 
didalam 
ruangan 
tertutup 

Selasa, 
20 Mei 
2025 

6 Hari Suhu 
dibawah 
sinar 
matahari 

33.5oC 09.00 s/d 
12.00 

Oven 
laboratorium 

Cuaca 
mendung, 
dilakukan oven 
selama 3 jam 

 

 

  



 

Lampiran 3 
TABEL HASIL PENELITIAN 

 

Tabel hasil absorbansi vitamin C pada buah jeruk siam setelah perlakuan suhu dan 

waktu penyimpanan menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 

Kondisi 
Penyimpanan  

Waktu 
Penyimanan 

(Hari) 

Kadar Vitamin C Buah Jeruk Siam 
Rata-Rata 

  Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 

  2 0,316 0,302 0,314 0,307 0,30975 
Suhu Dingin 

(2°C) 
  

4 0,284 0,276 0,251 0,263 0,2685 

6 0,197 0,194 0,191 0,193 0,19375 

  
Suhu Ruang 
(27-28°C) 

  

2 0,284 0,291 0,286 0,289 0,2875 
4 0,175 0,178 0,164 0,183 0,175 

6 0,102 0,107 0,101 0,106 0,104 

Suhu di 
Bawah 

Sinar Matahari 
(33.5°C)  

2 0,219 0,211 0,213 0,206 0,21225 
4 0,132 0,135 0,131 0,127 0,13125 

6 0,098 0,099 0,097 0,098 0,098 

 

Tabel hasil kadar vitamin C pada buah jeruk siam setelah perlakuan suhu dan waktu 

penyimpanan. 

Kondisi 
Penyimpanan 

Waktu 
Penyimanan 

(Hari) 

Kadar Vitamin C Buah Jeruk Siam Rata-Rata 
(mg/kg) Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 

  
Suhu Dingin 

(2°C) 
  

2 3758 3585 3733 3647 368 
4 3364 3266 2958 3106 317 

6 2294 2257 2220 2245 225 

Suhu Ruang 
(27-28°C) 

2 3364 3450 3389 3426 341 
4 2023 2060 2011 2122 205 
6 1145 1187 1113 1175 116 

Suhu di 
Bawah Sinar 

Matahari 
(33.5°C)  

2 2565 2466 2491 2405 248 
4 1494 1531 1482 1433 149 

6 1076 1089 1064 1076 108 



 

Lampiran 4 

HASIL OUTPUT SPSS 

 

1. Uji Normalitas 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic Df Sig. Statistic Df Sig. 

Standardized Residual for 

KadarVitamin 

.106 36 .200* .953 36 .131 

*. This is a lower bound of the true significance. 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

2. Hasil Uji Two-Way ANOVA 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Suhu 1 Suhu Dingin 12 

2 Suhu Ruangan 12 

3 Suhu di Bawah 

Sinar Matahari 

12 

Waktu 1 2 hari 12 

2 4 hari 12 

3 6 hari 12 

 

  



 

 Levene's Test of Equality of Error Variancesa,b 

 Levene Statistic df1 df2 Sig 

Kadar Vitamin 

C 

Based on Mean 4.362 8 27 .210 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Kadar Vitamin C   

Suhu Waktu Mean Std. Deviation N Sig. 

Suhu Dingin 2 hari .30975 .006449 4 .000 

4 hari .26850 .014526 4 .000 

6 hari .19375 .002500 4 .000 

Total .25733 .050844 12 .000 

Suhu Ruangan 2 hari .28750 .003109 4 .000 

4 hari .17500 .008042 4 .000 

6 hari .10400 .002944 4 .000 

Total .18883 .079052 12 .000 

Suhu di Bawah Sinar 

Matahari 

2 hari .21225 .005377 4 .000 

4 hari .13125 .003304 4 .000 

6 hari .09800 .000816 4 .000 

Total .14717 .050225 12 .000 

Total 2 hari .26983 .043824 12 .000 

4 hari .19158 .060441 12 .000 

6 hari .13192 .045785 12 .000 

Total .19778 .075439 36 .000 

    



 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar Vitamin C   

Source 

Type III Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .198a 8 .025 582.722 .000 

Intercept 1.408 1 1.408 33148.038 .000 

KondisiPenyimpanan .074 2 .037 874.031 .000 

WaktuPenyimpanan .115 2 .057 1351.374 .000 

KondisiPenyimpanan * 

WaktuPenyimpanan 

.009 4 .002 52.742 .000 

Error .001 27 4.248E-5   

Total 1.607 36    

Corrected Total .199 35    

a. R Squared = ,994 (Adjusted R Squared = ,993) 

 

  



 

3. Suhu * Waktu 

Dependent Variable:   Kadar Vitamin C   

Suhu Waktu Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

Suhu Dingin 2 hari .310 .003 .303 .316 

4 hari .268 .003 .262 .275 

6 hari .194 .003 .187 .200 

Suhu Ruangan 2 hari .288 .003 .281 .294 

4 hari .175 .003 .168 .182 

6 hari .104 .003 .097 .111 

Suhu di Bawah Sinar 

Matahari 

2 hari .212 .003 .206 .219 

4 hari .131 .003 .125 .138 

6 hari .098 .003 .091 .105 

 

  



 

Lampiran 5 

SURAT LAYAK ETIK  



 

Lampiran 6 

SURAT IZIN PENELITIAN 

  



 

Lampiran 7 

KARTU KONSULTASI PEMBIMBING UTAMA 

 



 

  

  



 

Lampiran 8 

KARTU KONSULTASI PEMBIMBING PENDAMPING  

 



 

  



 

Lampiran 9 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

A. Pengambilan Sampel Buah Jeruk di Kebun Jeruk Ibu Ana 

       

 

B. Alat dan Bahan 

Labu ukur 50 ml Labu ukur 100 ml Beaker glass 250 ml 

   

 

Beaker glass 100 ml Cawan arloji Pipet tetes 

   



 

Batang pengaduk Corong kaca Pipet volume & vacum pump 

   

 
thermohygrometer Tupperware Pisau 

   

 
Alat Peras jeruk Oven Neraca analitik 

   

 

Spektrofotometer UV-Vis 

 



 

C. Proses Perlakuan Sampel Buah Jeruk Siam 

1. Penyimpanan buah jeruk siam pada suhu dingin (kulkas) 

 

2. Penyimpanan buah jeruk siam pada suhu ruang 

 

3. Penyimpanan buah jeruk siam pada suhu dibawah sinar matahari 

(dikarenakan pada saat penelitian kondisi cuaca mendung maka dilakukan 

oven selama 3 jam pada suhu 30-35oC) 

 



 

4. Proses pengupasan dan pemerasan buah jeruk siam 

  

5. Penimbangan larutan buah jeruk siam sebanyak 5 mg 

 

6. Pembuatan larutan buah jeruk siam untuk pemeriksaan kadar vitamin C 

 

  



 

7. Pemeriksaan kadar vitamin C dengan alat spektrofotometer UV-Vis 
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HASIL TURNITIN 

 



 



 



 



 



 



 



 



 

 



 

 

Pengaruh Suhu dan Waktu Penyimpanan 
Terhadap Kadar Vitamin C Buah Jeruk Siam 

 
 

Annisa Ulul Afivah1, Agus Purnomo2, Sri Nuraini3 
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ABSTRAK 

Vitamin C merupakan salah satu vitamin esensial yang terdapat dalam buah jeruk siam. Namun, 
vitamin C mudah terdegradasi akibat penyimpanan yang tidak tepat, seperti suhu tinggi dan waktu 
simpan yang lama. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 
penyimpanan terhadap kadar vitamin C pada buah jeruk siam. Penelitian ini bersifat eksperimental 
menggunakan metode kuantitatif dengan alat Spektrofotometer UV-Vis, dilaksanakan di 
Laboratorium Kimia Politeknik Kesehatan Tanjungkarang pada Mei 2025. Sampel penelitian 
berupa buah jeruk siam dengan tingkat kematangan II, disimpan dalam tiga kondisi suhu (dingin 
2–10°C, ruang 25–30°C, dan suhu bawah sinar matahari ≥30°C) dengan variasi waktu 

penyimpanan (2, 4, dan 6 hari). Data di analisis menggunakan Uji Two Way Anova dan Uji Regresi 
Linier. Hasil uji two way Anova menunjukkan adanya perbedaan kadar vitamin C pada perlakuan 
suhu dan waktu penyimpanan buah jeruk siam, hal ini dibuktikan dengan nilai p-value 0,000 
(P<0,005), maka dinyatakan H1 diterima. Hasil uji regresi linier menunjukkan adanya pengaruh 
antara suhu dan waktu penyimpanan dengan penurunan kadar vitamin C buah jeruk siam, semakin 
meningkat suhu dan semakin lama waktu penyimpanan maka akan semakin besar menurunkan 
kadar vitamin C pada buah jeruk siam, hal ini dibuktikan dengan nilai korelasi ≥ 0,98. Sehingga 

dapat dilihat pada hasil penelitian ini bahwa, semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu 
penyimpanan buah jeruk siam maka akan semakin besar penurunan yang dihasilkan terhadap  
kadar vitamin C. 
 
Kata Kunci  : Vitamin C, Jeruk Siam, Suhu Penyimpanan, Waktu Penyimpanan 
Daftar Bacaan : 23 referensi (Tahun 2016-2024) 
 
 

The Effect Of Temperature and Storage  
Time On The Vitamin C Content Of Tangerines 

  
ABSTRACT 

Vitamin C is one of the essential vitamins found in Siamese oranges (Citrus nobilis var. microcarpa). 
However, vitamin C is highly susceptible to degradation due to improper storage, such as high temperatures 
and prolonged storage duration. This study aimed to determine the effect of temperature and storage time 
on the vitamin C content of Siamese oranges. This experimental research used a quantitative method with 
a UV-Vis Spectrophotometer and was conducted at the Chemistry Laboratory of Poltekkes Tanjungkarang 
in May 2025. The samples consisted of Siamese oranges at maturity level II, stored under three different 
temperature conditions (cold 2–10°C, room 25–30°C, and under sunlight ≥30°C) for varying storage periods 

(2, 4, and 6 days). The data were analyzed using Two-Way ANOVA and Linear Regression tests. The Two-
Way ANOVA results indicated a significant difference in vitamin C levels based on temperature and storage 
duration, as evidenced by a p-value of 0.000 (P < 0.005), thus accepting the alternative hypothesis (H1). 
The linear regression analysis showed that both temperature and storage time significantly affected the 
reduction in vitamin C levels in Siamese oranges; the higher the temperature and the longer the storage 
period, the greater the decrease in vitamin C content, as indicated by a correlation value of ≥ 0.98. Therefore, 

it can be concluded from this study that increased temperature and longer storage time significantly 
accelerate the degradation of vitamin C in Siamese oranges. 
 
Keywords : Vitamin C, Siamese Orange, Storage Temperature, Storage Time 
References : 23 references (2016–2024) 
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Pendahuluan 
Jeruk Siam (Citrus nobilis var. microcarpa) 

dikenal sebagai salah satu sumber vitamin C yang 
sangat baik, dengan kandungan vitamin C berkisar 
antara 20 hingga 60 mg per 100 ml sari buah. Vitamin 
C berfungsi sebagai antioksidan yang membantu 
menetralkan radikal bebas yang terbentuk akibat 
oksidasi lemak. Namun, vitamin C memiliki sifat yang 
mudah teroksidasi, sehingga kandungannya dapat 
menurun atau bahkan hilang selama proses pengolahan 
atau penyimpanan. Tingkat degradasi vitamin C sangat 
bergantung pada kondisi penyimpanan, seperti suhu, 
paparan cahaya, dan kelembapan (Rizki, 2023). 

Buah jeruk banyak dijumpai dijual di udara 
terbuka sehingga menyebabkan terjadinya penguapan 
air. Peranan suhu penyimpanan berpengaruh terhadap 
kualitas buah jeruk siam. Untuk memahami pengaruh 
suhu terhadap kadar vitamin C pada jeruk siam, 
dilakukan penelitian dengan penyimpanan pada 
beberapa kondisi, yaitu suhu ruang, suhu dibawah sinar 
matahari dan suhu dingin. Penelitian ini bertujuan 
untuk menentukan metode penyimpanan terbaik untuk 
menjaga kandungan dan kualitas jeruk siam 
(Rachmawati, 2022). 
 
Metode 
 

 Penelitian ini bersifat eksperimen yang 
mempunyai 2 variabel yaitu variabel bebas buah jeruk 
siam, suhu penyimpanan dan waktu penyimpanan. 
Sedangkan untuk variabel terikatnya yaitu kadar 
vitamin C. Menggunakan metode kuantitatif dengan 
Spektrofotometer uv-vis. 

Data di analisis dengan uji two way anova untuk 
mengetahui perbedaan perlakuan suhu dan waktu 
penyimpanan terhadap kadar vitamin C buah jeruk 
siam dengan nilai p-value <0,005. Dilanjutkan dengan 
uji regresi linier untuk melihat pengaruh perlakuan 
suhu dan waktu penyimpanan terhadap kadar vitamin 
C buah jeruk siam dengan nilai korelasi ≥ 0,98. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia 
Poltekkes Tanjungkarang dengan populasi sampel 
adalah buah jeruk siam. 
 
Hasil 
 

Pada penelitian yang telah dilakukan pada 
perlakuan suhu dan waktu terhadap kadar vitamin C 
buah jeruk siam, didapatkan hasil : 
 
Tabel 4.2 Kadar Vitamin C Sebelum Perlakuan 

Buah Jeruk Siam Sebelum 
Perlakuan 

Kadar Vitamin C 
(mg/kg) 

Sampel 502 

  

 
 
 
Tabel 4.3 Hasil Kadar Vitamin C Buah Jeruk Siam 
Setelah Perlakuan Suhu dan Waktu Penyimpanan 

Kondisi 
Penyimpanan 

Waktu 
Penyimpanan 

(Hari) 

Kadar Vitamin C 
(mg/kg) 

 
Suhu dingin 

(2oC) 

2 368 

4 317 

 6 225 

 
Suhu ruang 
 (27-28oC) 

2 340 

4 205 

2 116 

Suhu di 
bawah sinar 

matahari 
(33.5oC) 

2 248 

4 149 

6 108 

 
Pada tabel 4.3, menunjukkan bahwa pada perlakuan 
sampel buah jeruk siam terhadap kadar vitamin C pada 
variasi waktu penyimpanan 2, 4 dan 6 hari pada Suhu 
dingin (2oC), Suhu ruang (27-28oC) dan Suhu di bawah 
sinar matahari (33.5oC). dapat disimpulkan bahwa 
semakin tinggi suhu dan lamanya waktu penyimpanan 
buah jeruk siam, maka akan semakin besar menurunkan 
kadar vitamin C buah jeruk siam. 
 
4.10 Hasil kadar vitamin C buah jeruk siam sebelum 
dan sesudah perlakuan 

Suhu Waktu Rata-rata Df p-valurer 
Suhu 

dingin 
(2oC) 

2 hari .3097 4 .000 
4 hari .2685 4 .000 
6 hari .1937 4 .000 

Suhu 
ruang 

(27-28oC) 

2 hari .2875 4 .000 
4 hari .1750 4 .000 
6 hari .1040 4 .000 

Suhu 
dibawah 

sinar 
matahari 
(33.5oC) 

2 hari .2122 4 .000 
4 hari .1312 4 .000 

6 hari .0980 4 .000 

 
 Berdasarkan tabel 4.10, didapatkan hasil 

dari uji two way anova dengan nilai p-value 0,000 
(p<0,005). Dari hasil data diatas dapat disimpulkan 
bahwa terdapat perbedaan pada kadar vitamin C buah 
jeruk siam dengan perlakuan waktu penyimpanan, baik 
2 hari dengan 4 hari, 4 hari dengan 6 hari pada suhu 
dingin (2oC), suhu ruang (27-28oC ) dan suhu dibawah 
sinar matahari (33.5oC). 

 

Pembahasan 
 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan 
untuk mengetahui apakah kondisi suhu dan lama 
waktu penyimpanan dapat mempengaruhi kadar 
vitamin C dalam buah jeruk siam. Vitamin C 
merupakan senyawa yang sangat sensitif terhadap 
kondisi lingkungan, khususnya suhu dan paparan 
oksigen, yang dapat menyebabkan terjadinya 
oksidasi. Dalam proses penyimpanan, faktor suhu 
dan waktu sangat menentukan tingkat degradasi 



 

 

vitamin C, karena senyawa ini bersifat labil dan 
mudah teroksidasi. 

Penelitian ini menggunakan metode 
kuantitatif dengan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang maksimum 262,0 nm. Sampel 
berupa buah jeruk siam tingkat kematangan II, 
yang sebelumnya diketahui mengandung vitamin 
C sebesar 502 mg/kg. Sampel disimpan dalam tiga 
perlakuan suhu berbeda: suhu dingin (2°C), suhu 
ruang (27–28°C), dan suhu di bawah sinar 
matahari (33.5°C) masing-masing selama 2, 4, dan 
6 hari. Hasil kadar vitamin C dianalisis 
menggunakan uji Two Way ANOVA dan regresi 
linier. 

Sebelum perlakuan, kadar vitamin C jeruk siam 
adalah 502 mg/kg. Setelah perlakuan, hasil uji 
menunjukkan penurunan kadar yang signifikan, 
tergantung pada suhu dan durasi penyimpanan. 

Pada suhu dingin (2°C), kadar vitamin C 
menurun menjadi 368 mg/kg (penurunan 27%) pada 
hari ke-2, 317 mg/kg (37%) pada hari ke-4, dan 225 
mg/kg (55%) pada hari ke-6. Penurunan ini lebih 
rendah dibandingkan perlakuan suhu lainnya, yang 
menunjukkan bahwa suhu dingin lebih mampu 
mempertahankan stabilitas vitamin C. 

Pada suhu ruang (27–28°C), penurunan 
kadar lebih signifikan, yaitu menjadi 340 mg/kg 
(32%) pada hari ke-2, 205 mg/kg (59%) pada hari 
ke-4, dan 126 mg/kg (75%) pada hari ke-6. Hal ini 
menunjukkan bahwa suhu ruang dapat 
mempercepat degradasi vitamin C seiring 
bertambahnya waktu penyimpanan. 

Pada suhu di bawah sinar matahari 
(33.5°C), penurunan kadar vitamin C paling 
drastis. Setelah 2 hari, kadar vitamin C hanya 
tersisa 248 mg/kg (51%), turun menjadi 148 
mg/kg (71%) pada hari ke-4, dan mencapai titik 
terendah 108 mg/kg (78%) pada hari ke-6. Ini 
menunjukkan bahwa paparan suhu tinggi dan 
cahaya mempercepat reaksi oksidasi yang 
merusak vitamin C. 

Hasil uji two way anova memberikan nilai 
p = 0.000 (p < 0.005), yang menunjukkan bahwa 
terdapat perbedaan yang signifikan antara suhu 
dan waktu penyimpanan terhadap kadar vitamin C 
buah jeruk siam. Ini berarti H₀ ditolak dan H₁ 
diterima. Hasil ini diperkuat oleh nilai koefisien 
determinasi (R²) ≥ 0.98 dari regresi linier, yang 

menunjukkan hubungan yang sangat kuat antara 
variabel bebas (suhu penyimpanan dan waktu 
penyimpanan) dengan variabel terikat (kadar 
vitamin C). 

Penurunan kadar vitamin C ini serupa 
dengan penelitian sebelumnya oleh Rachmawati 
(2022), yang menyatakan bahwa penyimpanan 
jeruk pada suhu ruang menyebabkan penurunan 
kadar vitamin C hingga 25,80% dalam waktu 24 
jam. Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian 

Maajid et al. (2018), yang menunjukkan 
penurunan kadar vitamin C apel secara signifikan 
selama penyimpanan. 

Dapat disimpulkan bahwa suhu tinggi dan 
waktu penyimpanan yang lama menyebabkan 
penurunan vitamin C secara signifikan. Buah 
jeruk siam paling baik disimpan pada suhu dingin 
selama waktu singkat untuk menjaga kadar 
vitamin C nya agar tidak mengalami penurunan 
secara drastis. 
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