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ABSTRACT 
Terong belanda merupakan salah satu jenis buah yang memiliki kandungan vitamin C yang 

merupakan salah satu zat antioksidan yang kuat. Dalam pengolahannya sering kali direbus atau 

dimakan langsung. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan kadar vitamin C dari 

terong belanda segar dan rebus yaitu dengan lama perebusan 5 menit. Uji kualitatif menggunakan 

pereaksi Fehling A dan Fehling B menghasilkan endapan merah bata, pereaksi iodium menghasilkan 

warna dari iodium hilang serta pereaksi ammonium molibdat dengan menunjukkan hasil berwarna biru 

molibden yang bermakna positif mengandung vitamin C. Uji kuantitatif dilakukan secara 

Spektrofotometri Visibel dengan panjang gelombang 568,0 nm dan operating time menit ke-25. Hasil 

dari uji kuantitatif rata-rata kadar vitamin C pada terong belanda segar 11,05 mg/100 g dengan 

nilai%KV 0,5040% dan untuk terong belanda rebus memiliki rata-rata kadar 4,67 mg/100 g dengan 

nilai %KV 0,1241%. Pada uji independent t-test, menunjukkan hasil nilai signifikansi kurang dari 0,05 

yang berarti terdapat perbedaan yang signifikan kadar vitamin C antara terong belanda segar dan kadar 

vitamin C terong belanda rebus. 
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DIFFERENCE IN VITAMIN C LEVELS IN EGGPLANT THE NETHERLANDS 

(SOLANUM BETACEUM CAV.) FRESH AND STOCK WITH VISIBEL 

SPECHTROFOTOMETRY 

 

ABSTRACT 

Dutch eggplant is a type of fruit that contains vitamin C which is a powerful antioxidant. In 

processing it is often boiled or eaten directly. The purpose of this study was to determine the 

differences in vitamin C levels of fresh and boiled Dutch eggplant, namely by boiling time of 5 

minutes. The qualitative test using Fehling A and Fehling B reagents produced a brick red 

precipitate, the iodine reagent showed positive if the color of the iodine disappeared and the 

ammonium molybdate reagent showed molybden blue results. Quantitative test was carried 

out by Visible Spechtrophotometry with a wavelength of 568,0 nm and an operating time of 25 

minutes. The results of the quantitative test average levels of vitamin vitamin C in fresh Dutch 

eggplants were 11,05 mg/100 g with a %KV value of o,5040% and boiled Dutch eggplants 

had an average level of 4,67 mg/100 g with a %KV value of 0,1241%. In the independent t-

test difference between the levels of vitamin C in fresh dutch eggplant and the levels of 

vitamin C in boiled dutch eggplant.  

 

Keywords: eggplant the netherlands; vitamin C; visibel spechtrophotometry 

 

PENDAHULUAN 

Lingkungan tempat tinggal manusia kerap dihinggapi berbagai macam jenis virus dan bakteri. 

Dalam tubuh manusia dilengkapi oleh kelebihan yaitu sebagai pertahanan untuk menangkal 

bakteri dan virus yang masuk ke dalam tubuh. Pertahanan ini sering kita sebut sebagai sistem 

imun. Pada dasarnya, tubuh manusia memiliki sistem imun untuk melawan virus dan bakteri 

penyebab penyakit. Namun, ada hal-hal yang dapat melemahkan sistem imun atau daya tahan 
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tubuh seseorang, antara lain penuaan, kurang gizi, penyakit, bahkan obat-obatan tertentu. 

Oleh karena itu, fungsi sistem imun perlu senantiasa dijaga agar daya tahan tubuh kuat. 

Sistem imun yang kuat sangat penting bagi tubuh mencegah berbagai penyakit (Setyoningsih 

et al., 2021). Vitamin C merupakan salah satu nutrisi yang tidak bisa disintesis oleh manusia. 

Fungsi vitamin C dalam tubuh sangat banyak, salah satunya sebagai antioksidan yang mampu 

melindungi sel dan jaringan pada tubuh serta memiliki peran pada sistem kekebalan tubuh. 

Vitamin C terbukti dapat melawan virus arena sebagai imunomodulasi, sehingga dapat 

meningkatkan produksi interferon dan mengatur sintesis sitokin proinflamasi. Vitamin C 

berhasil mencegah dan mengurangi pasien ICU dan ISPA. Vitamin C juga mempercepat 

kesembuhan pada penyakit flu (Hasan, dkk., 2021).   

 

Terong belanda adalah salah satu buah yang memiliki warna dan rasa menarik yaitu merah 

dan asam sehingga dapat digunakan sebagai pewarna alami pada makanan. Warna merah dri 

terong belanda berasal dari antosiani. Antosianin dan bersifat sebagai antioksidan alami yang 

mampu menangkal radikal bebas di dalam tubuh  dan memperkecil reaksi oksidasi. Selain 

antosianin dan , antioksidan lainnya pada terong belanda, yaitu vitamin C dan vitamin A. 

Menurut penelitian dari (Kumalaningsih, 2006) dalam 100 gram terong belanda mengandung 

vitamin C sebesar 15-42 mg/100 g. Terong belanda yang diolah diharapkan dapat diterima 

dalam segi rasa. Metode perebusan dipilih karena bahan makanan menjadi lebih mudah 

dicerna, dan diperoleh rasa khas dari zat yang terkandung dalam bahan makanan. Teknik 

perebusan selain memiliki keuntungan dapat membunuh bakteri patogen, juga memiliki 

keuntungan dapat membunuh bakteri patogen, juga memiliki keuntungan aman dan sederhana 

dibandingkan dengan metode lain (Adelina and Mustafa, 2013). Buah terong belanda 

umumnya dibuat olahan jus, sari buah, topping berbagai dessert, smoothies, manisan, dan 

selai. Dalam pembuatan sari buah terong belanda diolah dengan cara direbus. Untuk 

pengolahan terong belanda secara ditumis masih jarang ditemukan di kalangan masyarakat 

awam.  

 

Selama proses pemanasan (perebusan) semakin lama waktu yang digunakan dan semakin 

tinggi suhu pada pemanasan akan menyebabkan penurunan kadar vitamin C yang semakin 

besar, hal ini disebabkan karena vitamin C mudah rusak karena oksidasi terutama pada suhu 

tinggi serta waktu yang lama (Hasan et al., 2021). Penelitian yang dilakukan mempunyai 

tujuan untuk mengetahui perbedaan antara kadar vitamin C yang terkandung dalam terong 

belanda segar dan kadar vitamin C dalam terong belanda rebusan. 

 

METODE 

Dalam penelitian ini, aalat yang digunakan yaitu seperangkat alat Spektrofotometri Uv-Vis 

Shimadzu UV mini-1240), cuvet Helma Analytic type No 100.600 QG Light path lotum, 

neraca analitik (Ohaus Pioneer dengan sensitifitas 0,0001 g dan minimal penimbangan 0,1000 

g), centrifuge (Oregon LC04S), corong, beaker glass (pyrex), pipet ukur, labu ukur, pipet 

tetes, blender, tabung reaksi, tissue, plastik, karet gelang, kertas label, batang pengaduk dan 

bunsen. Bahan yang dipakai yaitu terong belanda  (Solanum betaceum Cav.), larutan Iodium 

Merck Milipore), pereaksi Fehling A dan Fehling B  (Merck Milipore), Asam Askorbat p.a 

(E.Merck), Ammonium Molibdat 5% (E.Merck). Asam Sulfat Pekat 5% (E.Merck), 

Aquadest.  

 

Tahapan Penelitian 

Determinasi Tanaman dan Persiapan Sampel 

Tanaman terong belanda diperoleh dari daerah perkebunan di Wonosobo, Jawa Tengah. Buah 

terong belanda dipanen jika buah tidak terlihat layu dan terasa empuk serta warna kulit buah 
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yang berwarna merah licin. Tanaman ini kemudian dideterminasi di Balai Besar Penelitian 

dan Pengembangan Tanaman Obat Traadisional (B2P2TOOT)Tawangmangu, Karanganyar. 

Tanaman terong belanda yang digunakan yaitu bagian buah, kemudian buah terong belanda 

dicuci bersih, dipotong-potong setelah itu ditimbang sebanyak 50,0 g dan ditambah asam 

oksalat 0,4% sebanyak 100,0 ml lalu dihaluskan menggunakan blender. Jus terong belanda 

disaring diambil filtratnya sebanyak 10,0 ml yang kemudian di sentrifugasi selama 3 menit 

dengan kecepatan 3000 rpm. Selanjutnya sebanyak 50,0 g terong belanda dicuci bersih 

kemudian direbus selama 5 menit lalu dipotong-potong dan ditambah asam oksalat 0,4% 

sebanyak 100,0 ml yang kemudian diblender dan disaring diambil filtrat sebanyak 10,0 ml 

lalu disentrifugasi selama 3 menit pada kecepatan 3000 rpm.  

 

Uji Kualitatif 

Pereaksi Fehling A dan Fehling B  

Larutan uji terong belanda segar dan terong belanda rebusan ditambaah 2 tetes pereaksi 

Fehling A dan 2 tetes pereaksi Fehling B kemudian dipanaskan. Hasil positif mengandung 

vitamin C jika terbentuk endapan merah bata (Ardhista dkk, 2020).  

 

Pereaksi Iodium 

Larutan uji terong belanda segar dan terong belanda rebusan masing-masing ditambah 2 tetes 

larutan iodium. Hasil positif mengandung vitamin C apabila warna iodin hilang (Ardhista 

dkk, 2020).  

 

Pereaksi Ammonium Molibdat 

Larutan uji ditambahkan dengan larutan pereaksi ammonium molibdat sampel akan berwarna 

biru molibden jika mengandung vitamin C (A’ini dan Dhurhania, 2021) 

 

Penetapan Kadar Vitamin C 

Pembuatan Larutan Baku Vitamin C 1000 ppm 

Pembuatan larutan baku vitamin C yaitu dengan menimbang vitamin C sebanyak 25,0 mg 

kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 25,0 ml dilarutkan dengan asam oksalat 0,4% 

hingga 25,0 ml (A’ini dan Dhurhania, 2021).  

 

Penentuan Operating Time 

Penentuan Operating time dilakukan dengan menggunakan konsentrasi 40 ppm yaitu dengan 

memipet larutan baku vitamin C 1000 ppm sebanyak 0,4 ml yang kemudian dimasukkan ke 

dalam labu ukur 10,0 ml dan ditambahkan H2SOi4 5% sebanyak 0,4 ml kemudian 

ditambahkan ammonium molibdat 5% sampai tanda batas dan dihomogenkan. Penentuan 

operating time diukur pada panjang gelombang maksimal 570 nm dengan interval waktu 1 

menit hingga diperoleh serapan yang stabil (A’ini dan Dhurhania, 2021).  

 

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum  

Panjang gelombang maksimum dilakukan dengan menggunakan konsentrasi 40 ppm 

dilakukan dengan cara memipet larutan baku vitamin C 1000 ppm sebanyak 0,4 ml kemudian 

dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 ml dan ditambahkan H2SOi4 5% sebanyak 4,0 ml, 

kemudian ditambahkan ammonium molibdat 5% sampai tanda batas dan dihomogenkan, 

dalam penentuan panjang gelombang diinkubasi hingga mencapai operating time lalu diukur 

serapannya dengan rentang panjang gelombang 550-600 nm (A’ini dan Dhurhania, 2021). 
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Pembuatan Kurva Baku  

Pembuatan kurva baku dibuat dalam 5 seri konsentrasi yaitu 20,30,40,50, dan 60 ppm yaitu 

dengan cara memipet larutan baku vitamin C sebanyak 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; dan 0,6 ml, masing-

masing dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 ml yang kemudian ditambahkan H2SOi4 5% 

sebanyak 4,0 ml dan ditambahkan dengan ammonium molibdat 5% sampai tanda batas, 

dikocok dan dihomogenkan kemudian diinkubasi selama operating time. Larutan sampel yang 

sudah diinkubasi kemudian diukur serapannya dengan Spektrofotometri Visibel pada panjang 

gelombang yang diperoleh (A’ini dan Dhurhania, 2021). 

 

Penetapan Kadar Vitamin C 

Penetapan kadar dilakukan dengan memipet larutan uji sebanyak 1,0 ml kemudian 

dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 ml, ditambahkan 4,0 ml H2SOi4 5% lalu dicukupkan 

volumenya sampai tanda batas dengan ammonium molibdat 5% dikocok hingga homogen lalu 

diinkubasi selama operating time yang kemudian diukur serapannya pada panjang gelombang 

maksimal yang diperoleh. Pengukuran kadar vitamin C dilakukan replikasi sebanyak 3 kali 

(A’ini dan Dhurhania, 2021). 

 

Analisis Perbedaan Kadar Vitamin C 

Perhitungan kadar vitamin C menggunakan persamaan regresi linier dari kurva baku, yang 

dilanjutkan dengan analisis statistik dengan uji Independent T-test. Ketelitian metode analisis 

dinyatakan dengan koefisien variasi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Determinasi Tanaman 

Hasil determinasi yang dilakukan di Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Tanaman Obat 

Tradisional (B2P2TOOT) Tawangmangu, menyatakan jika sampel terong belanda tersebut 

benar-benar tanaman terong belanda (Solanum betaceum Cav.) 

 

Uji Kualitatif  

Uji kualitatif terong belanda segar dan rebusan didapatkan hasil sebagai berikut: 

Tabel 1 

Hasil Uji Kualitatif 

Peireiaksi Hasil 

Feihling A dan B + 

Ioidium + 

Ammoinium moilibdat + 

Keterangan: +terdeteksi 

Mekanisme terbentuknya reaksi antara vitamin C dengan pereaksi sebagai berikut: 

Reaksi vitamin C dengan pereaksi Fehling: 

 
 

Gambar 1. Reaksi Vitamin C dengan pereaksi Fehling (Rauf, 2015) 

 

 

 

 

Asam 

askorbat 

Asam 

dehihdroaskorbat 
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Reaksi vitamin C dengan pereaksi Iodium: 

 
Gambar 2. Reaksi Vitamin C dengan pereaksi Fehling (Puspitasari, 2009) 

 

Reaksi vitamin C dengan pereaksi ammonium molibdat: 

 
 

 

Gambar 3. Reaksi Vitamin C dengan pereaksi ammonium molibdat (Alianto, dkk., 2009) 

 

Penetapan Kadar Vitamin C 

Hasil operating time diperoleh pada menit 25-26 dengan panjang gelombang maksimum 568,0 

nm yang sesuai dengan penelitian (A’ini dan Dhurhania, 2021). 

 

 
Gambar 4. Grafik Kurva Baku Vitamin C 

Rumus regresi linier yang didapatkan adalah y=0,083x + 0,0959  dengan nilai R=0,9999. 

Pengukuran kadar vitamin C terong belanda segar dan kadar vitamin C terong belanda rebusan 

diperoleh hasil sebagai berikut: 

Tabel 2 

Kadar Vitamin C terong belanda 

Perlakuan Replikasi Kadar vitamin C 

(mg/100g) 

Rata-rata 

(mg/100 g) 

%KV 

Segar 

1 10,99 

11,05 0,5040 2 11,06 

3 11,10 

Rebus 

1 4,68 

4,67 0,1241 2 4,68 

3 4,67 

Asam 

askorbat 

Asam 

dehihdroaskorbat 
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Determinasi tumbuhan yang dilakukan pada awal penelitian bertujuan untuk menunjukkan 

kebenaran sampel yang digunakan benar tanaman terong belanda. Menurut (Kumalaningsih, 

2006) pemanenan terong  belanda dapat dilihat dengan karakteristik buah tidak terlihat layu 

dan terasa empuk disertai dengan warna kulit buah berwarna merah licin. Terong belanda 

kemudian dibuat jus dengan penambahan 100,0 ml asam oksalat 0,4% yaitu untuk menjaga 

vitamin C yang terkandung dalam terong belanda tetap stabil dan memperlambat proses 

oksidasi selama proses analisis (Tahir, dkk., 2016). Pembuatan jus dilakukan dengan 

perbandingan terong belanda dan pelarut 1:2 untuk mendapatkan kekentalan jus yang sesuai 

untuk dikonsumsi (Leni, dkk., 2014). Dalam proses penyaringan dilakukan menggunakan 

teknik penyaringan pompa vakum dan diukur filtratnya. Alasan dilakukan penyaringan 

menggunakan pompa vakum yaitu agar didapatkan filtrat dengan maksimal dalam waktu yang 

lebih cepat (Prasetyo dan Rahayoe, Ani Sri, 2018). Adanya partikel halus dalam filtrat yang 

masih lolos pada saat proses penyaringan kemudian dienapkan dengan dilakukannya 

sentrifugasi yang dilakukan selama 3 menit dengan kecepatan 3000 rpm. 

 

Uji kualitatif dapat dikatakan sebagai tahap awal untuk membuktikan bahwa sampel 

mengandung vitamin C. Hasil uji kualitatif menunjukkan bahwa sampel terong belanda positif 

mengandung vitamin C. Berdasarkan Tabel 1, sampel terong belanda segar dan samepl terong 

belanda rebusan mengandung vitamin C yaitu dengan menambahkan pereaksi Fehling A dan 

Fehling B yang mana menghasilkan endapan merah bata. Pereaksi Fehling terdiri dari Fehling 

A yaitu CuSOi4 dan Feihling B yaitu campuran dari NaOiH dan Kalium natrium tartrat 

(Jhon,dkk., 2015). Pereaksi Fehling dapat dibuat dengan mencampurkan kedua larutan 

tersebut, sehingga diperoleh suatu larutan yang berwarna biru. Prinsip reaksi ini yaitu vitamin 

C akan bereaksi dengan Fehling A dan Fehling B sehigga menghasilkan reaksi reduksi dan 

oksidasi, vitamin C bertindak sebagai reduktor sedangkan pereaksi Fehling A dan Fehling B 

sebagai oksidator. Fehling A mengalami pelepasan atom karbon C sehingga terbentuk Cu2O 

dan Fehling B mengalami pelepasan 2 atom hidrogen H sehingga terbentuk H2Oi. 

 

Berdasarkan Tabel 1, pada sampel terong belanda segar maupun rebusan yang direaksikan 

dengan iodium, warna coklat dari iodium menjadi hilang tidak berwarna sehingga terbukti 

bahwa sampel tersebut mengandung vitamin C hal ini dikarenakan iodium memiliki potensial 

reduksi yang lebih tinggi dibandingkan dengan asam askorbat, sehingga iodium sebagai 

oksidator akan mengoksidasi senyawa asam askorbat yang bertindak sebagai reduktor dengan 

membentuk asam dehidroaskorbat. Iodium disini mengeliminasi ikatan rangkap vitamin C 

pada atom karbon C no. 2 dan 3 dengan pelepasan atom hidrogen H sehingga terbentuk ikatan 

rangkap pada atom karbon C dan oksigen O pada no. 2 dan 3. Iodium mengalami reduksi 

menjadi iodide yang tidak berwarna dalam larutan.  

 

Tabel 1 pada hasil uji kualitatif. vitamin C menggunakan pereaksi Ammonium Molibdat yang 

mana menujukkan hasil positif jika terbentuk warna molibden biru. Hal ini terjadi karena 

ammonium molibdat mengalami reduksi dan asam askorbat mengalami oksidasi sehingga 

akan membentuk senyawa kompleks. Vitamin C yang mengalami oksidasi berubah menjadi 

asam dehidroaskorbat dan pelepasan atom oksigen pada atom C1 dan pelepasan atom hidogen 

pada atom C2. Pada larutan kontrol positif (C) dan larutan uji setelah direaksikan (B) terjadi 

perubahan warna yang serupa sehingga menunjukkan bahwa larutan uji positif mengandung 

vitamin C. Sedangkan untuk hasil uji pada kontrol negatif, dimana pereaksi Ammonium 

Molibdat yang berwarna bening tidak mengalami perubahan karena tidak terjadi reaksi.  

 

Pada saat uji kuantitatif hal yang pertama dilakukan adalah peenentuan Operating time. 

Penentuan operating time bertujuan untuk mengetahui waktu pengukuran suatu senyawa yang 
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diperoleh saat absorbansi paling stabil (Suharyanto dan Prima, Dela Anding Nadia, 2020). 

Penentuan oipeirating time perlu dilakukan untuk meminimalisir terjadinya kesalahan dalam 

pengukuran (Widia dan Aini, Fitria, 2008). Penamabhan asam sulfat 5% bertujuan untuk 

memberikan suasana asam pada saat reaksi pembentukan warna. Dalam suasana asam 

ammonium molibdat akan mengalami pembentukan senyawa kompleks (Safira, 2020). 

Operating time pada penelitian ini serupa dengan penelitian (Kamri dkk, 2019). Hal tersebut 

didukung dengan hasil optimasi stabilitas pembentukan warna biru molibden yang tidak 

berbeda signifikan pada rentang 20-30 menit (Sudjarwoi, 2017). Selanjutnya dilakukan 

penentuan panjang gelombang maksimum yang bertujuan untuk menentukan panjang 

gelombang pengukuran dimana vitamin C memberikan absorbansi optimum (Sukmawati, 

dkk., 2018). Hasil panjang gelombang maksimum larutan baku vitamin C yang diperoleh 

yaitu 568,0 nm. Menurut penelitian (Tahir, dkk., 2016) panjang gelombang maksimum untuk 

larutan baku vitamin C dengan pereaksi ammonium molibdat yaitu 570 nm. Perbedaan 

panjang gelombang sebesar 2 nm masih dalam batas toleransi yang diperkenankan menurut 

(Deipkeis RI, 1995), yaitu lebih kurang 3 nm.  

 

Seri kurva baku menggunakan konsentrasi 20 ppm, 30 ppm, 40 ppm, 50 ppm, dan 60 ppm. 

Dengan konsentrasi yang telah dipilih memberikan absorbansi dengan rentang 0,2-0,8 

sehingga memenuhi persyaratan Lambeirt-Beieir. Hasil pengukuran menunjukkan semakin 

tinggi nilai konsentrasi maka semakin tinggi absorbansi yang dihasilkan. Pengukuran 

absorbansi pada seri konsentrasi kurva baku bertujuan untuk menguji linieritas antara 

konsentrasi dengan absorbansi larutan vitamin C. kurva baku yang baik memiliki nilai 

linieritas r ≥ 0,98 (Anoinim, 2013). Nilai r yang memenuhi syarat menunjukkan bahwa dengan 

adanya perubahan kadar maka akan mempengaruhi nilai absorbansi secara linier (gambar 4). 

Berdasarkan Tabel 2. kandungan vitamin C dalam terong belanda rebus mengalami 

penurunan. Hal ini dapat dilihat dari rata-rata kadar yang dihasilkan yaitu pada terong belanda 

segar memiliki rata-rata 11,05 mg/100 g dengan %KV 0,5040 sedangkan untuk terong 

belanda rebus 4,67 mg/100 g dengan %KV 0,1241. Hasil tersebut menunjukkan bahwa proses 

perebusan mempengaruhi kandungan atau kadar vitamin C dalam buah terong belanda. 

Semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk merebus maka kadar vitamin C akan turun lebih 

banyak. Penurunan kadar vitamin C pada proses pemanasan disebabkan karena vitamin C 

sendiri merupakan salah satu vitamin yang paling kurang stabil daan bersifat larut dalam air.  

 

Vitamin C sangat mudah rusak oleh pemanasan, lebih lagi dengan penambahan luas 

permukaan akibat pemotongan. Selama pengolahan kandungan vitamin C turun dan mudah 

teroksidasi dan proses tersebut dipercepat oleh panas, alkali, enzim, oksidator serta oleh 

katalis tembaga dan besi. Oksidasi yang terjadi akan terhambat apabila vitamin C dibiarkan 

dalam keadaan yang asam atau dengan suhu yang rendah (Winarnoi, 2008). Semua data hasil 

yang diperoleh memenuhi persyaratan koefisien variasi yaitu kurang dari 2% yang berarti 

bahwa penelitian yang dilakukan memiliki ketelitian kerja yang baik. Dilakukan tes 

Homogenity of Variances untuk mengetahui homogenitas dari data yang akan diuji (Sianturi, 

2022). Hasil yang telah didapat menunjukkan bahwa pada terong belanda segar daan terong 

belanda rebus memiliki nilai variasi yang sama atau homogen yakni ditunjukkan dengan nilai 

signifikansi > 0,05. Uji Normalitas yang dilakukan untuk menilai sebaran data pada sebuah 

kelompok data atau variabel memiliki sebaran data yang berdistribusi normal atau tidak 

(Sintia, dkk., 2022). Hasil yang didapat menunjukkan data berdistribusi normal dikarenakan 

memiliki nilai signifikansi lebih besar dari 0,05. Uji statistika menggunakan uji Independent t-

test menujukkan nilai signifikansi 0,042˂0,05 sehingga terdapat adanyaa perbedaan yang 

signifikan antara kadar vitamin C terong belanda segar dan kadar vitamin C terong belanda 

rebus.  
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SIMPULAN 

Pada vitamin C terong belanda segaar diperoleh rata-rata kadar sebesar 11,05 mg/100 g 

dengan %KV 0,5040% sedangkan untuk terong belanda rebus didapatkan rata-rata kadar 4,67 

mg/100 g dengan %KV 0,1241% sehingga terdapat perbedaan yang signfikan antara kadar 

vitamin C terong belanda segar dan terong belanda rebus yang dibuktikan dengan uji 

Independent t-test (p˂0,05). 
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