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Abstrak 

 

 Telah dilakukan preservasi pepaya (Carica papaya) dalam sistem tertutup bersuhu 273,53 K 

dengan pengukuran perubahan massa dan kadar vitamin C. Tujuan penelitian ini adalah 

membuktikan dalam sistem tertutup berlaku (dmpepaya/dt)273,53K = 0 dan (dCaskorbat/dt)273,53K = 0, 

sedangkan dalam sistem terbuka berlaku (dmpepaya/dt)273,53K ≠ 0 dan (dCaskorbat/dt)273,53K ≠ 0. 

Perubahan massa buah pepaya diperoleh dari pengukuran selama 0-4 minggu pada sistem terbuka 

maupun tertutup bersuhu 273,53 K dan kadar vitamin C yang didapatkan adalah dengan 

spektrofotometri UV. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sistem tertutup bersuhu 273,53 K 

(0,380C) tidak terjadi perubahan massa dengan bernilai konstan (dmpepaya/dt)273,53K = 0, sedangkan 

pada sistem terbuka mengalami perubahan massa dengan bernilai tidak konstan dalam kurun waktu 

0-4 minggu (dmpepaya/dt)273,53K ≠ 0. Kadar vitamin C melalui pengukuran spektrofotometri UV 

preservasi buah pepaya pada sitstem tertutup menunjukkan tidak ada perubahan kadar vitamin C 

(dCaskorbat/dt)273,53K = 0, sedangkan pada sistem terbuka mengalami perubahan kadar vitamin C 

selama penyimpanan 0-4 minggu (dCaskorbat/dt)273,53K ≠ 0 

Kata Kunci: Preservasi, Sistem Tertutup, Pepaya dan Kadar Vitamin C 

 

PENDAHULUAN 

Buah-buahan merupakan komoditas 

berharga bagi masyarakat sehingga dilakukan 

penanaman dan penyimpanan atau preservasi 

di pertanian untuk dijadikan pasca panen. 

Buah-buahan memiliki kandungan nutrien 

yang banyak, sehingga harus dilakukan 

pengolahan preservasi yang tepat. Pengolahan 

preservasi atau penyimpanan di dalam buah-

buahan yang dilakukan oleh masyarakat  

kurang efektif, menyebabkan buah-buahan 

dibiarkan dan tidak awet untuk ketahanan 

pangan. Preservasi buah-buahan yang 

dilakukan oleh masyarakat umumnya 

dilakukan pembiaran, menyebabkan dalam 

buah-buahan vitamin akan rusak dan hilang 

[1]. Sumber vitamin dalam buah-buahan 

sangat penting, sehingga jika vitamin rusak 

ketika dibiarkan dalam proses preservasi maka 

tidak bisa untuk dikonsumsi dan dimanfaatkan 

oleh masyarakat. Salah satu contoh buah-

buahan yang terpenting untuk dimanfaatkan 

oleh masyarakat adalah buah pepaya [2]. 

Pepaya (Carica papaya) merupakan 

buah yang sangat penting untuk dikonsumsi 

dan dimanfaatkan oleh masyarakat, karena 

pada buah pepaya terdapat kandungan vitamin 

A dan vitamin C [3]. Proses penyimpanan yang 

biasa dilakukan oleh masyarakat terhadap buah 

pepaya dengan cara tanpa pengawetan atau 

dibiarkan dalam waktu yang cukup lama.  

Penyimpanan buah pepaya dengan cara tanpa 

pengawetan yang bagus akan menyebabkan 

vitamin A dan vitamin C bisa rusak [3,4]. 

Penelitian sebelumnya telah dilakukan oleh 

Liu,dkk [5] menggunakan sampel buah apel 

dengan penyimpanan sistem terbuka dengan 

variasi suhu rendah untuk dijadiakan pasca 

panen. Moyano,dkk [6] melakukan penelitian  

menggunakan buah pepaya dengan 
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penyimpanan sistem terbuka pada suhu dingin 

dan mengetahui perubahan kadar air dan 

vitamin yang terkandung dalam buah pepaya. 

Pada penelitian ini metode preservasi pepaya 

dilakukan penyimpanan sistem tertutup dan 

terbuka bersuhu 273,53 K (0,380C) dengan 

perubahan massa dan pengukuran kadar 

vitamin C.  Tujuan dari penelitian ini adalah 

Menentukan perubahan massa dan kadar 

vitamin C pada sistem terbuka dan tertutup. 

Membuktikan (dmpepaya/dt)273,53K = 0 dan 

(dCaskorbat/dt)273,53K = 0 untuk sistem tertutup 

dan (dmpepaya/dt)273,53K ≠ 0 dan 

(dCaskorbat/dt)273,53K ≠ 0 untuk sistem terbuka.   

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah peralatan gelas, Lemari Pendingin, 

timbangan, plastik, dan statif., 

spektrofotometer UV-Vis.  

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu Buah Pepaya, Asam Osalat (C2H2O4, 

Vitamin C p.a, Akuades 

Prosedur Penelitian 

1. Proses Preservasi 

Buah pepaya  yang segar dengan berat 

1200 g dibersihkan dengan cara dicuci dengan 

air, kemudian pepaya ditiriskan. Selanjutnya 

buah pepaya  ditimbang lalu dikelompokkan 

setiap 150 gram per kelompok. Pepaya yang 

telah dikelompokkan, kemudian dibagi 

menjadi dua (masing-masing 5 kelompok) dan 

diletakkan pada tempat sampel. Tempat 

sampel yang disediakan yaitu tempat sampel 

terbuka dan tempat sampel tertutup rapat, 

sehingga didapatkan masing-masing 4 

kelompok diletakkan pada tempat sampel 

terbuka dan 4 kelompok diletakkan pada 

tempat sampel tertutup. Sampel yang telah 

dikelompokkan dan diletakkan pada tempat 

sampel selanjutnya dimasukkan ke dalam 

lemari pendingin. Temperatur dan 

kelembaban udara dalam lemari pendingin 

diukur menggunakan termometer dan 

higrometer. Preservasi pepaya  dilakukan 

dengan memvariasikan lama waktu preservasi 

dan keadaan tempat sampel. Variasi lama 

waktu preservasi yaitu selama 4 minggu. 

2. Uji Pengukuran Perubahan massa dan 

Kadar Vitamin C  

Uji kualitatif pepaya preservasi dilakukan 

dengan pengamatan terhadap tekstur, 

sedangkan uji kuantitatif pepaya hasil 

preservasi dilakukan pengukuran perubahan 

massa dan kadar vitamin C menggunakan 

Spektrofotometri UV. Pengukuran perubahan 

massa dilakukan selama waktu penyimpanan 4 

minggu dengan suhu 273,53 K. Analisis kadar 

vitamin C dengan metode spektrofotometri UV 

dilakukan pada buah pepaya sebelum 

preservasi, dan yang telah dipreservasi selama 

waktu 4 minggu. Buah pepaya dihaluskan dan 

ditimbang. Ekstraksi vitamin C dari buah 

pepaya dibuat dengan menggunakan H2C2O4 

0,4% (w/v). Sebanyak 2,5 gram buah pepaya 

yang telah dihaluskan dihomogenisasi dengan 

10 mL asam oksalat. Homogenat tersebut 

disentrifugasi pada 4000 rpm selama 10 menit 

[7]. Filtrat dimasukkan ke dalam botol vial 

sementara residu dibuang. Filtrat disimpan 

pada temperatur dingin sampai dianalisis. 

Filtrat sebanyak 2,5 mL diencerkan ke dalam 

labu ukur 100 mL dan digojog agar homogen. 

Sampel yang telah dihasilkan diuji dengan 

spektrofotometer UV untuk mendapatkan 

absorbansi dan menentukan kadar vitamin C 

sampel menggunakan persamaan regresi linier 

dari kurva standar vitamin C yang telah dibuat 

sebelumnya [8]. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Pendekatan Termodinamik Berdasarkan 

Penurunan Massa 

Proses preservasi melalui penurunan 

suhu rendah telah dilakukan dengan 

mengontrol keadaan temperatur yang ada di 

dalam sistem pendingin (kulkas). Proses 

penurunan massa dihasilkan dari temperatur 

yang telah dikontrol pada suhu rendah dengan 

keadaan dua sistem yaitu: 1. Sistem Terbuka 

dan 2. Sistem Tertutup. Proses dua sistem 
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tersebut pada penurunan massa preservasi 

pepaya, dipengaruhi oleh penurunan suhu yang 

ada di dalam kulkas dan waktu preservasi 

pepaya, hasil yang didapatkan ditunjukkan 

pada gambar 1.  

 
Gambar 1. Grafik penurunan massa buah 

pepaya selama 4 minggu pada proses 

preservasi sistem terbuka dan tertutup 

  Pada Gambar 1 preservasi sistem terbuka dan 

tertutup memiliki nilai penurunan massa yang 

berbeda. Pada proses sistem terbuka, 

ditunjukkan adanya penurunan massa dari 

waktu minggu 1-4 masing-masing sebesar 140 

g, 130 g, 120 g, dan 90 g akibat hilangnya 

molekul air  di dalam sistem, sedangkan pada 

proses sistem tertutup ditunjukkan tidak adanya 

penurunan massa atau massa tersebut bernilai 

konstan sebesar 150 g ,hal ini disebabkan oleh 

tidak ada molekul air yang keluar dari sistem 

karena ada pembatas (plastik). Pada gambar 1 

nampak jelas bahwa pada preservasi sistem 

terbuka akan mengalami penurunan massa 

sedangkan pada pereservasi sistem tertutup 

tidak mengalami penurunan massa (bernilai 

konstan). 

Proses penurunan massa pada proses 

sistem terbuka dan tertutup dapat dipengaruhi 

oleh adanya aktivitas air yang berada di dalam 

bahan tersebut. Kecenderungannya bahwa 

dengan adanya aktivitas air yang ada dalam 

proses preservasi sistem terbuka, aktivitas air 

akan keluar dari sistem (pembatas), sedangkan 

pada sistem tertutup aktivitas air tidak akan 

keluar dari sistem pembatas (plastik). 

Hasil dari sistem terbuka terjadi 

penurunan massa pada preservasi pepaya. 

Penurunan massa terjadi bernilai tidak konstan 

atau mengalami perubahan massa buah pepaya. 

Dalam sistem terbuka perubahan yang terjadi 

dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu aliran 

pada sistem air yang mudah merubah 

penurunan massa (aw). Pada sistem terbuka 

menyebabkan adanya kecenderungan 

komponen air yang berubah fasa dari fasa cair 

menjadi fasa gas, sehingga preservasi terbuka 

terjadi kehilangan komponen air dan bernilai 

tidak konstan (dmpepaya/dt)273,53K  ≠ 0. Pada 

sistem tertutup tidak ada kehilangan komponen 

air, sehingga massa pepaya bernilai konstan 

atau (dmpepaya/dt)273,53K = 0. 

2. Kadar Vitamin C Buah Pepaya dengan 

Metode Spektrofotometri UV 

Sampel buah  pepaya dengan kondisi 

preservasi terbuka dan tertutup pada minggu 

ke-1, ke-2, ke-3, dan ke-4 masing-masing 

dihaluskan dan ditimbang. Sebanyak 2,5 gram 

sampel dilarutkan dalam 10 mL asam oksalat, 

lalu disentrifusepada 4000 rpm selama 10 

menit. Filtrat sampel yang dihasilkan dari hasil 

sentrifuse selanjutnya diencerkan agar sesuai 

Kurva kalibrasi standar dan tidak mengalami 

over range sehingga kadar vitamin C sampel 

hasil preservasi dapat diketahui.   

Sampel diuji dengan menggunakan 

spektrofotometer UV pada panjang gelombang 

265 nm untuk absorbansi yang sedang 

dilakukan perhitungan untuk kadar vitamin C 

menggunakan persamaan regresi linier dari 

kurva standar yang telah dibuat sebelumnya. 

Sampel buah Pepaya sebelum preservasi 

menghasilkan absorbansi sebesar 0,179.  

 
 

http://ejurnal.binawakya.or.id/index.php/MBI


5870 ISSN No. 1978-3787 (Cetak) 

ISSN 2615-3505 (Online) 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
Vol.15 No.12 Juli 2021  http://ejurnal.binawakya.or.id/index.php/MBI 
 Open Journal Systems 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik Kadar Vitamin C dengan 

Metode Spektrofotometri UV pada Sistem 

Terbuka dan Tertutup.  

Berdasarkan grafik (gambar 2) kadar 

vitamin C dengan metode spekrofotometri UV 

untuk sistem terbuka dan tertutup dari variasi 

waktu minggu 1-4 mengalami nilai kadar 

vitamin C yang berbeda. Hal ini disebabkan 

dari faktor preparasi hasil preservasi pepaya 

setelah disimpan selama 0-4 minggu, sebelum 

ditentukan nilai absorbansi pada saat 

pengukuran dengan spektrofotometri UV. 

Faktor lain disebabkan adanya faktor 

lingkungan yang keluar dari pembatas (sistem) 

setelah proses preservasi pada buah pepaya 

yang menyebabkan kadar vitamin C bernilai 

lebih besar. Grafik yang memiliki kadar 

vitamin C yang lebih besar berada di minggu 

ke-2 baik dalam sistem tertutup maupun 

terbuka, hal ini dipengaruhi oleh adanya  proses 

preservasi yang masih memiliki kandungan air 

didalam sampel buah pepaya dan menyebabkan 

nilai kadar vitamin C bernilai lebih besar. 

Perubahan kadar vitamin C tersebut 

diakibatkan terjadinya oksidasi asam askorbat 

menjadi asam dehidroaskorbat, maka reaksi 

yang terjadi adalah : 

  
 

Vitamin C larut dalam air sehingga ketika air 

dalam pepaya hilang, diakibatkan oleh 

terjadinya perubahan fasa air dari fasa cair 

menjadi gas. Dalam sistem terbuka yang terjadi 

pada spektrofotometri UV, persamaan yang 

didapat yaitu (dCaskorbat/dt)273,53K ≠ 0.  Dari hasil 

kadar vitamin C yang didapat nilai 

(dCaskorbat/dt)273,53K ≠ 0 atau bernilai tidak 

konstan baik pada sistem tertutup maupun 

sistem terbuka. Hasil yang diharapkan dari 

sistem tertutup setelah preservasi pada 

spektrofotometri UV adalah vitamin C tidak 

akan  mudah mengalami oksidasi dan bernilai 

konstan, sehingga fasa cair dan gas yang ada 

pada sistem tertutup spektrofotometri UV 

seharusnya memiliki nilai setimbang dan nilai 

(dCaskorbat/dt)273,53K = 0. 

 

PENUTUP 

Kesimpulan 

1. Dalam sistem tertutup massa yang 

diperoleh bernilai konstan sebesar 150 g, 

dan dalam sistem terbuka massa yang 

diperoleh berkisar antara 140 g,130 g, 120 

g, 90 g bernilai tidak konstan, sedangkan 

vitamin C dalam sistem tertutup berkisar 

antara 73,83 mg/L, 178,88 mg/L, 251,77 

mg/L, 114,58 mg/L,108,95 mg/L dan dalam 

sistem terbuka berkisar antara 73,83 mg/L, 

155,83 mg/L, 267,97 mg/L, 108,898 mg/L, 

92,298 mg/L.  

2. Dalam sistem tertutup (dmpepaya/dt)273,53K = 

0 dan (dCaskorbat/dt)273,53K = 0  dan dalam  

sistem terbuka (dmpepaya/dt)273,53K ≠ 0   dan 

(dCaskorbat/dt)273,53K ≠ 0 terpenuhi.  
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