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LAMPIRAN 1 

ALUR PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Pengambilan dan penyiapan sampel 

Analisis kuantitatif dengan metode titrasi 2,6-diklorofenol indofenol 

 

Validasi metode uji kuantitatif dengan metode titrasi 2,6-diklorofenol indofenol 

Hasil 

   Gambar 4.1 Skema alur penelitian 
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LAMPIRAN 2 

PREPARASI SAMPEL 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 4.2 Skema preparasi sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ditimbang, potong kecil-kecil dan blender 100 gr buah jambu biji 

merah 

 

 

tafosfat 15gr 

 

u biji 

 

Diambil 10 gr 

 
Dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL 

 

Ditambahkan asam metafosfat-asetat sampai garis tanda 

 

 

100gr buah jambu biji 

 

Asam Metafosfat 15gr 

 

asil 

 

 

 

Dihomogenkan, kemudian disaring 

 
Hasil 
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LAMPIRAN 3 

PEMBUATAN LARUTAN PEREAKSI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.3 Skema pembuatan larutan asam metafosfat-asetat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.4 Skema pembuatan larutan 2,6-diklorofenol indofenol 

Asam Metafosfat 15 gr 

 

 

 

Dilarutkan dalam 40 mL asam asetat glasial 

 
 

 

 

 

 

Diencerkan dengan aquades hingga 500 mL 
 
 

 

 

 

 

Disimpan di tempat dingin 
 

 
Hasil 

 

 

Natrium 2,6-dikorofenol indofenol 

 

 

Ditimbang 50 mg 
 

 Dilarutkan dalam 50 mL air yang mengandung 40 mg natrium bikarbonat 
 

 

 

Ditambahkan aquades hingga 200 mL 

 

 

Disaring dalam botol bersumbat kaca 
berwarna coklat 

 

 

 

Hasil 
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LAMPIRAN 4 

KESETARAAN PENTITER 2,6-DIKLOROFENOL INDOFENOL 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.5 Skema kesetaraan pentiter 2,6-diklorofenol indofenol 

  

Titrasi standar 

Ditimbang 50 mg asam askorbat, dipindahkan 

ke dalam labu tentukur 100 mL 

Titrasi blanko 

7 mL asam metafosfat-asetat 

Larutkan dengan larutan asam 

metafosfat-asetat 

Dipipet 1 mL, dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer dan ditambahkan larutan asam 

metafosfat-asetat 6 mL 

dititrasi dengan larutan 2,6-diklorofenol indofenol 

Titik akhir titrasi ditunjukan 

dengan warna merah muda mantap 
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LAMPIRAN 5 

VALIDASI METODE TITRASI 2,6-DIKLOROFENOL INDOFENOL 

 

 

 

 

- ditimbang, dipotong kecil-kecil 

dan diblender 100 gr buah jambu biji merah 

- diambil 10 gr  

- dimasukkan ke dalam labu tentukur 100 mL 

- diambahkan asam metafosfat-asetat sampai garis tanda 

- dihomogenkan, kemudian disaring 

 

 

- 5 mL sampel buah jambu biji merah 

- dimasukan dalam erlenmeyer 100 mL 

- ditambahkan 2 mL asam metafosfat 

- dikocok kuat  

 

 

 

- Larutan titrasi dengan 

- 2,6-diklorofenol indofenol 

  

 

 

Gambar 4.6 Skema uji akurasi 

  

Kadar Vitamin C 

dalam sari buah 

Penyiapan sampel 
Pembuatan Larutan 

Vitamin C 25 mg 

 

Kadar Vitamin C dalam sari buah + 

25 mg vit C 

Titrasi Sampel buah 

jambu biji 

Larutan berwarna 

keruh bening 

dipipet 10 mL larutan vitamin C, 

ditambahkan ke dalam 10 gr sampel 

add 100 mL asam metafosfat 

Titik akhir titrasi ditunjukkan dengan 

perubahan warna merah muda 
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LAMPIRAN 6 

BATAS DETEKSI 

 

 

    

- Dimasukan dalam erlenmeyer 100 mL 

 

 

- Dititrasi dengan 2,6-DFIF 

 

 

 

Gambar 4.7 Skema uji batas deteksi 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Dilakukan pengenceran larutan baku vitamin C dimulai dari 

konsentrasi 1000 ppm sampai volume pentiter tidak dapat  

 

teramati 

Larutan berwarna 

bening 

Titik akhir titrasi ditunjukkan dengan 

perubahan warna merah muda 
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LAMPIRAN 7 

UJI KUANTITATIF DENGAN METODE TITRASI 2,6 DIKLOROFENOL 

INDOFENOL 

 

 

 

- Dimasukkan ke dalam labu tentukur 

100 mL 

- Ditambahkan asam metafosfat-

asetat sampai garis tanda 

- Dihomogenkan, kemudian disaring 

 

 

 

- Dimasukan dalam erlenmeyer  

100 mL 

- Ditambahkan 2 mL asam metafosfat 

- Dikocok 

 

 

 

 

 

- Larutan titrasi dengan  

2,6-diklorofenol indofenol 

 

 

 

 

Gambar 4.8 Skema uji kuantitatif dengan metode titrasi 2,6-diklorofenol 

indofenol

Diambil 5 mL dari 

masing-masing sampel 

 

Diambil 10 gr dari masing-masing sampel 

dan dilakukan pengenceran 

 

Larutan berwarna 

bening 

Titik akhir titrasi ditunjukkan dengan 

perubahan warna merah muda 
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LAMPIRAN 8 

DATA HASIL KESETARAAN PENTITER 2,6-DIKLOROFENOL INDOFENOL 

 

Tabel 5.1 

Data Perhitungan Kesetaraan Pentiter 2,6-Diklorofenol Indofenol 

 

Berat Vit C (mg) Volume aliquot ( mL) 
Volume larutan 

2,6-DFIF ( mL) 
Blanko ( mL) 

Kesetaraan larutan 

2,6-DFIF (mg) 

50,07 1 V1=3 0,2 0,1789 

50,07 1 V2=3,3 0,2 0,1616 

50,07 1 V3=3,2 0,2 0,1670 

 

Keterangan: DFIF : Diklorofenol Indofenol
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LAMPIRAN 9 

DATA HASIL UJI KUANTITATIF PADA SAMPEL 

 

Tabel 5.2  

Hasil Uji Kuantitatif Pada Sampel 

 

Sampel 

Kemasan 
Titrasi 

Berat 

Sampel (g) 

Volume 2,6 DFIF sebagai 

vol titrasi atau Vt (mL) 
Kadar (mg/100 g) 

Kadar rata-rata 

(mg/100 g) 

Kadar yang tertera 

pada kemasan 

(mg/100 gr) 

Tanggal 

kadaluarsa 

minuman 

kemasan 

Botol 

Plastik 

1 

2 

3 

10,015 

10,032 

10,026 

0,6 

0,5 

0,6 

13,12 

9,82 

13,10 

 

12,01 

 

 

48 
11 Januari 2017 

Tetrapak 

1 

2 

3 

10,362 

10,445 

10,217 

0,8 

0,8 

0,7 

19,02 

18,87 

16,08 

 

17,99 

 

 

27,6 
7 November 2016 

Kaleng 

1 

2 

3 

10,03 

10,2211 

10,027 

1,2 

1,2 

1,1 

32,76 

32,14 

29,49 

 

31,46 

 

 

65,54 
23 Desember 2016 

Botol 

Gelas 

1 

2 

3 

10,05 

10,04 

10,22 

0,6 

0,6 

0,6 

13,07 

13,09 

12,86 

13,00 36,36 21 Januari 2017 
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LAMPIRAN 10 

DATA HASIL UJI SPSS 

 

Tabel 5.3 

 Hasil Analisis Kuantitatif Vitamin C pada Kemasan Minuman Botol Plastik, 

Tetrapak, Kaleng, dan Botol Gelas 

 

No. Sampel Kadar Vitamin C (mg/100 gr) 

1. Minuman kemasan botol plastik 12,01±1,8995 

2. Minuman kemasan tetrapak 17,99±1,6558* 

3. Minuman kemasan kaleng 31,46±1,7368* 

4. Minuman kemasan botol gelas 13,00±0,1274 

Keterangan : * = Perbedaan signifikan  

 

Tabel 5.4 

Hasil Uji F Kadar Vitamin C dari Minuman Kemasan Botol Plastik, 

Tetrapak, Kaleng, dan Botol Gelas 

 

 
Ju mLah 

kuadrat 
Df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antar kelompok 

Dalam kelompok 

total 

721,517 

18,765 

740.282 

3 

8 

11 

240,506 

2,346 

102,532 0,000 

 

Tabel 5.5  

Hasil Uji Duncan Kadar Vitamin C dari Minuman Kemasan Botol Plastik, 

Tetrapak, Kaleng, dan Botol Gelas 

 

Sampel percobaan 

(minuman kemasan) 
N 

Subset for alpha = 0,05 

1 2 3 

botol plastik 

botol gelas 

tetrapak 

kaleng 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

 

12,0133 

13,0067 

 

 

0,450 

 

 

17,9900 

 

1,000 

 

 

 

31,4633 

1,000 
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LAMPIRAN 11 

DATA HASIL KESETARAAN PENTITER 2,6-DIKLOROFENOL INDOFENOL 

 

Tabel 5.6 

Hasil Perhitungan Kesetaraan Pentiter 2,6-Diklorofenol Indofenol 

 
Titrasi standar Titrasi blanko  

Kesetaraan larutan 

2,6-DFIF (mg) 
Berat vit C (mg) Volume aliquot ( mL) Volume larutan 

2,6-DFIF (mL) 

Volume asam 

metafosfat ( mL) Volume 2,6-DFIF ( mL) 

50,35 1 V1=3,1 7 0,2 0,1734 

50,35 1 V2=3,3 7 0,2 0,1622 

50,35 1 V3=2,9 7 0,2 0,1796 

 

Keterangan: DFIF : Diklorofenol Indofenol
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LAMPIRAN 12 

DATA HASIL UJI AKURASI 

 

Tabel 5.7 

Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C dalam Sari Buah 

 

No. 
Berat 

Sampel (g) 

Volume 2,6 

DFIF sebagai 

vol titrasi atau 

Vt ( mL) 

Kadar 

(mg/100 g) 

Kadar rata-

rata (mg/100 g) 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

10,0900 

10,1200 

10,3400 

10,3600 

10,0561 

10,1542 

2,3 

2,3 

2,5 

2,5 

2,3 

2,3 

73,40  

73,25 

78,52 

78,36 

73,71 

73,00 

 

 

75,040 

 

Tabel 5.8  

Data Hasil Penetapan Kadar Vitamin C dalam Sari Buah + 25 mg Vitamin C 

 

No. Penambahan 

Vitamin C 

(mg) 

Berat 

Sampel (g) 

Volume 2,6 DFIF 

sebagai vol titrasi 

atau Vt ( mL) 

Kadar 

(mg/100 g) 

Kadar rata-rata 

(mg/100 g) 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

10,0900 

10,1200 

10,3400 

10,3600 

10,0561 

10,1542 

3,0 

3,0 

3,1 

3,1 

2,9 

3,0 

97,95 

97,66 

98,99 

98,81 

94,77 

97,33 

 

 

97,585 
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LAMPIRAN 12 

(LANJUTAN) 

 

Tabel 5.9  

Hasil Uji Perolehan Kembali (Recovery) Vitamin C dari Sari Buah Jambu 

Biji Merah 

 

No. 
Berat 

Sampel (g) 

Vit C standar 

(mg/ mL) 

Nilai 

teoritis (%) 

Recovery 

(%) 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

10,0900 

10,1200 

10,3400 

10,3600 

10,0561 

10,1542 

0,25 

0,25 

0,25 

0,25 

0,25 

0,25 

99,54 

99,39 

95,62 

95,59 

96,00 

99,31 

 

99,91 

98,94 

84,76 

84,85 

84,81 

98,94 

 

Keterangan : 

%Recovery =  

%Recovery = 91,96% 
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LAMPIRAN 13 

DATA HASIL UJI PRESISI 

 

Tabel 5.10  

Hasil Uji Presisi 

 

Titrasi Volume 2,6 DFIF ( mL) Kadar (mg/g) 

I 3 0,9795 

II 3 0,9766 

III 3,1 0,9899 

IV 3,1 0,9881 

V 2,9 0,9477 

VI 3 0,9733 

∑                              5,8551 
Kadar rata-rata         0,97585 

SD                            0,0169 

(%) RSD                  1,7394%              

Ketelitian alat         98,26% 
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LAMPIRAN 14 

DATA HASIL UJI BATAS DETEKSI 

 

Tabel 5.11  

Hasil Uji Batas Deteksi 

 

No Konsentrasi Vit C (ppm) Volume 2,6 DFIF (mL) 

1 100 10 

2 50 1 

3 10 0,8 

4 8 0,6 

5 6 0,4 

6 4 0,2 

7 2 0 
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LAMPIRAN 15 

HASIL DETERMINASI TANAMAN BUAH JAMBU BIJI MERAH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.1  Hasil determinasi tanaman buah jambu biji merah 
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LAMPIRAN 16 

TANAMAN BUAH JAMBU BIJI MERAH (Psidium Guajava Linn) 

 

 

Gambar 5.2 Tanaman buah jambu biji merah (psidium guajava linn) 
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LAMPIRAN 17 

SAMPEL UJI 

 

 

Gambar 5.3 Sampel uji 

 

 

 

 

 

 

 

 


