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 Vitamin C merupakan salah satu vitamin yang mudah larut dalam 

air.dan mudah mengalami kerusakan oleh reaksi oksidasi. Suhu 

sangat berpengaruh terhadap penurunan kadar vitamin C. Salah satu  

buah yang mengandung vitamin C yaitu buah jeruk nipis. Jeruk 

Nipis dapat dibuat beberapa minuman salah satunya wedang jeruk 

nipis dengan berbagai variasi cara pembuatan yaitu dibuat dengan 

suhu dingin, ruang, hangat, dan panas.  Pada umumnya masyarakat 

tidak menyadari bahwa minuman yang mengandung vitamin C 

membutuhkan suhu yang tepat agar kandungan kadar vitamin C 

tetap utuh saat dikonsumsi Tujuannya yaitu untuk mengentahui 

kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis dan menganalisis 

perbedaan kadar vitamin C dalam wedang Jeuk nipis. Wedang jeruk 

nipis dibuat 4 formula variasi suhu yaitu suhu dingin, ruang, hangat 

dan panas. Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif. 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah kadar vitamin C. 

Kadar vitamin C dianalisis menggunakan metode Spektrofotometri 

uv-vis pada Panjang gelombang 262 nm. Kadar vitamin C tertinggi 

pada suhu dingin sebesar 0,07096%, suhu ruang yaitu sebesar 

0,06328%, suhu hangat yaitu sebesar 0,05116%, dan air panas yaitu 

sebesar 0,02740%. Data yang diperoleh dianalisis dengan uji anova 

satu arah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

yang signifikan terhadap kadar vitamin C pada wedang jeruk nipis 

dalam variasi suhu.  

 

 
Kata Kunci:   
Wedang 
jeruk nipis 
vitamin C    
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PENDAHULUAN   

Indonesia merupakan wilayah yang beriklim tropis dan berada di daerah khatulistiwa. 

Indonesia memungkinkan tumbuhnya berbagai macam tumbuh-tumbuhan dengan subur seperti 

buah-buahan. Buahbuahan mengandung berbagai vitamin, salah satunya yaitu vitamin C. Vitamin 

C berperan sebagai antioksidan dan efektif mengatasi radikal bebas yang merusak sel atau jaringan 

(1).  

Vitamin C termasuk jenis zat gizi mikro yang berperan penting bagi kesehatan manusia. 

Kandungan antioksidan dalam vitamin C ini penting untuk produksi kolagen dan karnitin yang 

berpengaruh terhadap peningkatan dan mempertahankan kekebalan atau daya tahan tubuh (2). 

Menurut Menkes RI (3) Angka kecukupan gizi vitamin C yang dianjurkan bagi masyarakat dengan 

asupan gizi ratarata sehari sekitar 40-90 mg.  

Vitamin C merupakan salah satu vitamin yang mudah larut dalam air.dan mudah 

mengalami kerusakan oleh reaksi oksidasi. Kandungan vitamin C dalam buah dan makanan akan 

rusak karena oksidasi oleh udara luar, terutama jika dipanaskan. Oleh karena itu, penyimpanan 

dilakukan pada suhu rendah (dilemari es) dan pemasakan yang tidak sampai menyebabkan 

perubahan warna pada makanan maupun minuman yang mengandung vitamin C (4). Vitamin C 

atau dikenal dengan istilah asam askorbat berperan untuk menjaga kekebalan tubuh, dapat 

mempercepat penyembuhan luka dan berperan aktif dalam sistem metabolisme karbohidrat dalam 

tubuh manusia (5) salah satu buah yang mengandung vitamin C yaitu buah jeruk nipis.  

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan buah-buahan yang banyak digemari oleh 

masyarakat. Selain itu, jeruk nipis juga dapat digunakan untuk obat batuk, peluruh dahak, influenza, 

dan obat jerawat.  Buah ini banyak dikonsumsi masyarakat dan mempunyai harga relatif murah, 

mudah diperoleh, alamiah, serta tidak menimbulkan efek samping bagi pemakainya (6).  

Kandungan zat gizi dalam 100 gram buah jeruk nipis mengandung vitamin C sebesar 27 

mg, kalsium 40 mg, fosfor 22 mg, hidrat arang 12,4 gram, vitamin B 0,04 mg, zat besi 0,6 mg, 

lemak 0,1 gram, kalori 37 gram, protein 0,08 mengandung air 86 gram (7). Setiap hari tubuh 

membutuhkan vitamin C sebanyak 60 mg atau setara dengan sebuah jeruk (8).  

Buah jeruk nipis dapat dikonsumsi secara langsung ataupun dibuat wedang. Belakangan 

ini, pada umumnya masyarakat ingin mengkonsumsi minuman yang mengandung vitamin C. Salah 

satunya adalah membuat minuman wedang buah jeruk nipis. Wedang jeruk nipis (Citrus 

aurantifolia) dapat disajikan dalam berbagai variasi kondisi antara lain yaitu pada kondisi dingin, 

air biasa, hangat ataupun panas. Air dikatakan dingin pada saat menunjukkan suhu 0° - 3,95°C (9). 

Air dikatakan sebagai air biasa dan air hangat saat menunjukkan suhu 18° - 28°C dan 34° - 37°C 

(10).  

Air dikatakan panas saat menunjukkan suhu 80°-90°C (11). Akan tetapi pada umumnya 

masyarakat tidak menyadari bahwa minuman yang mengandung vitamin C membutuhkan suhu 

yang tepat agar kandungan kadar vitamin C tetap utuh saat dikonsumsi. Kandungan kadar vitamin 

C pada wedang jeruk nipis (Citrus aurantifolia) dapat mengalami penurunan sebab pengolahan 
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menjadi produk dapat mengalami perubahan akibat suhu. Menurut penelitian (12) menunjukkan 

bahwa suhu berpengaruh terhadap kandungan vitamin C pada wedang jeruk manis yang 

ditunjukkan dari perbedaan hasil seperti pada suhu air dingin sebesar 259,23 ppm, suhu air biasa 

sebesar 232,20 ppm, suhu air hangat sebesar 225,42 ppm, dan suhu air panas sebesar 135,25 ppm. 

Menurut penelitian (13) juga menunjukkan degradasi vitamin C strawberry juice pada suhu 8°C 

lebih kecil daripada suhu 28°C.  

Beberapa metode yang dikembangkan untuk analisis kadar vitamin C antara lain adalah 

spektrofotometri. Metode analisis dalam penetapan kadar asam askorbat dengan spektrofotometri 

uv-vis merupakan metode yang baik digunakan, relative murah dan mudah yang dapat 

menghasilkan keaslian dan ketepatan yang tinggi (4). Berdasarkan latar belakang diatas, Peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian Analisis kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis (Citrus 

aurantifolia) berdasarkan variasi suhu menggunakan metode spektrofotometri uv vis. 

 

METODE  

Jenis penelitian ini adalah penelitian  kuantitatif.  Penelitian kuantitatif  adalah 

 suatu  proses menemukan  pengetahuan  yang menggunakan data bentuk angka sebagai alat 

menganalisis keterangan mengenai apa yang ingin diketahui (14). Rancangan penelitian ini adalah 

penelitian eksperimen. Menurut Sugiyono (15) penelitian eksperimen adalah penelitian yang 

digunakan untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain dalam kondisi yang 

terkendalikan.  Metode yang digunakan dalam penelitian eksperimen ini adalah quasi eksperiment. 

Quasi eksperiment adalah penelitian eksperimen semu atau yang tak sebenarnya. Dengan kata lain, 

penelitian semu tidak menerapkan randomisasi kelompok baik eksperimen maupun kelompok 

kontrol. Dalam penelitian ini peneliti hanya ingin mengetahui kadar vitamin C dalam wedang jeruk 

nipis berdasarkan variasi suhu sehingga menggunakan quasi eksperiment.  

Variabel yang digunakan pada penelitian ini adalah variabel bebas terikat. Variabel bebas 

pada penelitian ini adalah wedang jeruk nipis berdasarkan variasi suhu. Sedangkan Variabel terikat 

dalam penelitian ini adalah kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis (Citrus aurantifolia).  

1. Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan untuk membuat wedang jeruk nipis adalah air mineral, air perasan 

jeruk nipis, dan es batu. Bahan yang digunakan untuk untuk analisis kadar adalah vitamin C 

aquadest dan asam askorbat.  

2. Alat Penelitian  

Alat yang digunakan adalah spektrofotometri Uv-Vis, cuvet, beaker glass, tabung reaksi, pipet 

tetes, gelas, alat pemeras jeruk, sendok, thermometer air, timbangan analitik, labu takar (50 

ml, dan 100 ml), dan mikropipet.  

3. Jalannya Penelitian  

a. Tahap Pemilihan Buah  
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Pemilihan buah dilakukan di pasar Nguter dengan memilih buah jeruk nipis yang 

matang dan masih segar yang ditandai dengan kulitnya berwarna hijau atau kekuning-

kuningan dan daging buahnya berwarna kuning kehijauan. 

b. Tahap Pembuatan Wedang Jeruk Nipis  

Pada tahap penelitian kali ini buah jeruk nipis dicuci bersih kemudian diperas 

menggunakan alat pemeras jeruk hingga mendapatkan air perasan jeruk nipis. peneliti 

membuat sampel wedang jeruk nipis sebanyak 4 formula masing-masing 100 ml dengan 

didalamnya terkandung 10 ml air perasan jeruk nipis per formula. Pada 4 formula sampel 

dengan variasi suhu yang berbeda antara lain yaitu, suhu 0°C - 3,95°C, suhu 18°C - 28°C, 

suhu 34°C -37°C, dan 80°C - 90°C dengan pengukuran suhu menggunakan termometer 

air.   

 

Tabel 1. Formula Wedang Jeruk Nipis (12) 

Bahan  
Formula (ml)  

F1 F2 F3  F4  

Air perasan Jeruk Nipis  10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 

Air es  90 ml - - - 

Air mineral suhu ruang  - 90 ml 45 ml - 

Air panas mendidih  - - 45 ml 90 ml 

 
Keterangan: F1 : Formula wedang jeruk nipis dengan suhu 0°C - 3,95°C  

F2 : Formula wedang jeruk nipis dengan suhu 18°C - 28°C  

F3 : Formula wedang jeruk nipis dengan suhu 34°C - 37°C  

F4 : Formula wedang jeruk nipis dengan suhu 80°C - 90°C   

  

c. Analisa Kuantitatif   

1) Pembuatan Larutan Baku Asam Askorbat 100 ppm  

Pada pembuatan larutan baku asam askorbat 100 ppm yang harus dilakukan pertama 

kali yaitu timbang asam askorbat sebanyak 5 mg kemudian dimasukkan dalam labu 

ukur 50 ml dan dilarutkan dengan aquadest sampai tanda batas (16).  

2) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Asam Askorbat  

Larutan induk asam askorbat 100 ppm dipipet 1 mL dan dimasukkan dalam labu ukur 

10 mL kemudian ditambahkan dengan aquadest sampai tanda batas dan 

dihomogenkan untuk mendapatkan konsentrasi 10 ppm. Kemudian larutan di scan 

pada panjang gelombang 200-400 nm dengan menggunakan blanko akuadest. Nilai 

panjang gelombang maksimum merupakan panjang gelombang yang memberikan 

serapan terbesar dan sama pada setiap konsentrasi(16).  

3) Pembuatan kurva kalibrasi  

Kurva kalibrasi asam askorbat diperoleh dengan mengencerkan larutan standar induk 

yang dibuat dengan mengambil 0,4; 0,6; 0,8; 1; dan 1,2 mL. dimasukkan kedalam 

labu ukur 10 mL ditambahkan aquadest hingga tanda batas untuk mendapatkan 
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konsentrasi 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm, 10 ppm, dan 12 ppm. Kemudian diukur serapan 

masing-masing pada panjang gelombang maksimum yang telah diperoleh. Dibuat 

kurva kalibrasi dan persamaan linear untuk uji kuantitatif dari sampel yang 

mengandung vitamin C.   

4) Penentuan Kadar Vitamin C pada Wedang Jeruk Nipis  

Menurut Wardani(4), pengujian sampel berdasarkan metode penentuan kadar vitamin 

C berupa minuman Wedang Jeruk Nipis yang akan dianalisa dan dipersiapkan 

terlebih dahulu. Selanjutnya sampel disaring agar mempermudah pada proses 

pembacaan filtrat. Sampel diambil berdasarkan suhu yang telah ditetapkan dan 

dilakukan pengenceran dengan mengambil 1 mL filtrat sampel kemudian diencerkan 

ke dalam labu ukur 10 mL dan dihomogenkan. Sampel diambil sebanyak 3 mL. 

kemudian dilakukan pengukuran absorbansi terhadap sampel dengan 

spektrofotometri pada panjang gelombang maksimum yang diperoleh. Lalu tinggi 

absorbansi yang ditampilkan pada layar dicatat dan dicari konsentrasi vitamin C pada 

sampel dengan menggunakan persamaan garis regresi dari hasil kurva kalibrasi. 

Pengukuran sampel dilakukan 3 kali replikasi (16). Konsentrasi yang didapat lalu 

dimasukkan dalam rumus sebagai berikut:  

      % Vitamin C = 
𝑥 (

𝑚𝑔

𝐿
)×𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒(𝐿)×𝐹𝑝

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙(𝑚𝑔)
 X 100% 

HASIL  

1. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Asam Askorbat. 

Asam askorbat dapat diukur pada panjang gelombang 200-400 nm dengan menggunakan 

blangko aquadest. Nilai panjang gelombang maksimum merupakan panjang gelombang yang 

memberikan serapan terbesar dan sama pada setiap konsentrasi.  

Tabel 2. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Pada Asam Askorbat 

Panjang  

Gelombang 

Absorbs  Hasil 

250 0,503 gelombang yang memberikan serapan 

terbesar yaitu pada 262 nm dengan 

absorbansi sebesar 0,550  

  

252  0,516  

254  0,528  

256  0,539  

258  0,544  

260  0,548  

262  0,550  

264  0,547  

266  0,541  
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Berdasarkan hasil penelitian Panjang gelombang maksimum Asam Askorbat pada 

Panjang gelombang 250-270 nm  diperoleh  Panjang gelombang yang memberikan 

serapan terbesar yaitu pada 262 nm dengan absorbansi sebesar 0,550.  

2. Hasil Pengukuran Absorbansi Larutan Baku Asam Askorbat  

Berikut adalah hasil pengukuran absorbansi larutan baku asam askorbat 

Tabel 3. Hasil Pengukuran Absorbansi  Larutan Baku Asam Askorbat 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi Hasil  

4 0,313 Kurva kalibrasi yang 

diperoleh yaitu sebesar  

Y = 0,0547x + 0,0914 

R2 = 0,9996 

6 0,418 

8 0,528 

10 0,634 

12 0,752 

 

Berdasarkan hasil penentuan Panjang gelombang maksimum yaitu sebesar 262 nm 

dengan absorbansi sebesar 0,550. Kemudian dilakukan pengukuran absorbansi Larutan Baku 

Asam Askorbat pada Panjang maksimum dan dibuat kurva kalibrasi sehingga diperoleh 

persamaan regresi linear yaitu Y = 0,0547x + 0,0914 dengan nilai koefesien korelasi (r) sebesar 

0,9996.  

3. Hasil Perhitungan Kadar Vitamin C Jeruk Nipis dan Wedang Jeruk  Nipis Berdasarkan variasi 

suhu  

Tabel 4. Perhitungan Kadar Vitamin C  Wedang Jeruk Nipis 

Sampel Replikasi Absorbansi Kadar % Rata-rata  Hasil 

Jeruk nipis I 

 

0,495 0.07378  

0,07359 

 

Hasil rata-rata kadar 

vitamin C buah jeruk nipis 

yaitu sebesar 0,07359% II 

 

0,494 0.07360 

III 

 

0,493 0.07341 

 

Dingin (3°C)  

I 

 

0,476 0,07031  

0,07096 

Hasil rata-rata kadar 

vitamin C dalam wedang 

jeruk nipis pada suhu 

dingin yaitu sebesar 

0,07096% 

II 

 

0,481 

 

0,07121 

III 0,482 

 

0,07138 

 

Ruang (28°C) 

I 0,434 

 

0,06262  

0,06328 

Hasil rata-rata kadar 

vitamin C dalam wedang 

jeruk nipis pada suhu 

Ruang yaitu sebesar 

0,06328% 

II 0,440 

 

0,06371 

III 0,439 

 

0,06353 

268  0,570  

270 0,568  
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Hangat (38°C) 

I 0,369 

 

0,05074  

0,05116 

 

Hasil rata-rata kadar 

vitamin C dalam wedang 

jeruk nipis pada suhu 

Hangat yaitu sebesar 

0,05116% 

II 0,370 

 

0,05092 

III 0,375 0,05183 

 

Panas (90°C) 

I 

 

0,240 0,02716  

0,02740 

 

Hasil rata-rata kadar 

vitamin C dalam wedang 

jeruk nipis pada suhu 

Panas yaitu sebesar 

0,02740% 

II 

 

0,241 0,02734 

III 

 

0,243 0,02771 

 

Berdasarkan  tabel 4 menunjukkan bahwa kadar vitamin C pada buah jeruk nipis 

diperoleh ratarata kadar sebesar 0,07359%. Kadar buah jeruk nipis lebih tinggi daripada sampel 

wedang jeruk nipis setelah perlakuan suhu. Kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis yang 

disajikan dalam keadaan suhu dingin mempunyai rata-rata kadar vitamin C yang paling tinggi 

diantara formula lainnya yaitu sebesar 0,07096%, untuk wedang jeruk nipis yang disajikan 

dengan air suhu ruang yaitu sebesar 0,06328%, untuk wedang jeruk nipis yang disajikan dengan 

air suhu hangat yaitu sebesar 0,05116 dan untuk wedang jeruk yang disajikan dengan air panas 

yaitu sebesar 0,02740%.  

4. Hasil Uji Statistik Analisis Kadar Vitamin C Dalam Wedang Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) 

Berdasarkan Variasi dengan Metode Spektrofotometri Uv-Vis. 

Tabel 5. Hasil Uji Statistik Analisis Kadar Vitamin C Dalam Wedang Jeruk Nipis (Citrus 

aurantifolia) Berdasarkan Variasi dengan Metode Spektrofotometri Uv-Vis 

Suhu Uji Shapiro-Wilk 

(p value) 

Uji Homogenitas 

Varian 

(p value) 

Uji One 

Way Anova 

(p value) 

Dingin (3°C) .283 .391 .000 

Ruang (28°C) .295 

Hangat (38°C) .295 

Panas (90°C) .624 

 

Hasil uji normalitas ShapiroWilk pada penelitian ini menunjukkan p value > 0,05 yaitu 283, 

295, 295, 624 yang berarti data berdistribusi normal. Hasil  uji homogenitas menunjukkan value > 

0,05 yang berarti semua varian populasi adalah sama (homogen). Hasil uji One Way Anova 

didapatkan nilai p < 0,05 yang berarti bahwa terdapat perbedaan kadar vitamin C yang signifikan 

pada sampel wedang jeruk nipis berdasarkan variasi suhu.  

PEMBAHASAN  

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis 

(Citrus aurantifolia) berdasarkan variasi suhu menggunakan metode spektrofotometri uv-vis. 

Sampel yang digunakan yaitu buah jeruk nipis yang matang dan masih segar yang ditandai dengan 

kulit berwarna hijau atau kekuning-kuningan dan daging buahnya berwarna kuning kehijauan  (6). 
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Metode yang digunakan dalam menetapkan kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis berdasarkan 

variasi suhu yaitu Spektrofotometri UV-Vis.  

Tahap penelitian ini diawali dengan pembuatan wedang jeruk nipis, buah jeruk nipis 

dicuci bersih kemudian diperas dengan alat pemeras jeruk hingga didapatkan air perasan jeruk 

nipis. Selanjutnya membuat wedang  jeruk  nipis sebanyak 4 formula masing-masing 100 ml 

dengan didalamnya terkandung 10 ml air perasan jeruk nipis per formula. Pada 4 formula sampel 

dengan variasi suhu yang berbeda antara lain yaitu suhu dingin (3°C), suhu ruang (28°C), suhu 

hangat (38°C), dan suhu panas  (90°C).   

Penentuan kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis suhu dingin (3°C), suhu ruang 

(28°C), suhu hangat (38°C), dan suhu panas (90°C) diukur menggunakan spektrofotometri UV-

Vis. Sebelumnya dilakukan penentuan Panjang gelombang maksimum asam askorbat sebagai 

standar pada rentang 200-400 nm dengan menggunakan blangko aquadest. Blangko yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah aquadest karena sifat vitamin C yang mudah larut dalam 

aquadest. Blangko bertujuan sebagai koreksi terhadap serapan yang disebabkan oleh pelarut 

sehingga pada pengukuran serapan sampel, serapan blangko harus nol (0,000) terlebih dahulu. Nilai 

panjang gelombang maksimum merupakan panjang gelombang yang memberikan serapan terbesar 

dan sama pada setiap konsentrasi (16). Panjang gelombang maksimum yang diperoleh adalah 262 

nm dengan nilai absorbansi 0,550 seperti pada tabel 2 Panjang gelombang teoritis asam askorbat 

yaitu 265 nm, selisih 3,0 nm dengan Panjang teoritis asam askorbat ini dipengaruhi oleh beberapa 

faktor yaitu perbedaan instrument dan baku asam askorbat yang digunakan saat penetapan Panjang 

gelombang. Panjang gelombang maksimum yang didapatkan kemudian digunakan untuk membuat 

kurva baku asam askorbat. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh (16) kurva baku asam 

askorbat yang digunakan adalah variasi konsentrasi tersebut adalah 4; 6; 8; 10; 12 ppm. Alasan 

digunakannya variasi konsentrasi tersebut adalah absorbansi kurva baku asam askorbat memiliki 

nilai ke linieran yang mendekati angka 1. Hasil Kurva baku dapat dilihat pada tabel 3 Dengan 

menggunakan rumus regresi linier diperoleh persamaan y = 0,0547x + 0,0914 dimana y merupakan 

absorbansi dan x merupakan kadar vitamin C. persamaan ini digunakan untuk menghitung kadar 

vitamin C sampel.  

Penetapan kadar vitamin C pada sampel dilakukan 3 replikasi. Sebelum melakukan 

penetapan kadar sampel wedang jeruk nipis dalam variasi suhu maka dilakukan penetapan kadar 

pada buah jeruk nipis terlebih dahulu dengan tujuan untuk mengetahui kadar buah jeruk nipis 

murni. Pada tabel 4 menunjukkan bahwa kadar vitamin C pada jeruk nipis mengalami perubahan 

setelah dilakukan formulasi wedang jeruk nipis pada perlakuan variasi suhu.   

Pada formula wedang jeruk nipis suhu dingin (3°C) diperoleh hasil rata-rata kadar vitamin 

C sebesar 0,07096% dimana kadar wedang jeruk nipis pada suhu dingin lebih tinggi dibandingan 

perlakuan suhu lainnya yaitu  sebesar 0,07096%. Hasil yang diperoleh lebih tinggi dibandingkan 

dengan hasil penelitian yang dilakukan dengan oleh (12) yang memperoleh 259,53 ppm atau 

0,025953%. Dari hasil yang diperoleh terjadi perbedaan yang cukup banyak dengan hasil penelitian 
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terdahulu. Hal ini dikarenakan perbedaan metode yang digunakan, pada penelitian sebelumnya 

metode titrasi iodimetri sedangkan penelitian kali ini metode spektrofotometri uv-vis dengan 

tingkat keakuratnya lebih tinggi.  Kadar vitamin C paling tinggi terdapat pada suhu dingin (3°C) 

karena suhu rendah dapat menyebabkan proses reaksi berjalan lebih lama sedangkan dengan 

meningkatkan suhu, proses difusi terjadi semakin besar sehingga proses reaksi juga berjalan lebih 

cepat (17).  

Pada formula wedang jeruk nipis suhu ruang (28°C) diperoleh hasil rata-rata sebesar 

0,06328% dan pada formula wedang jeruk nipis suhu hangat (38°C) diperoleh hasil ratarata 

sebesar 0,05116%. Hasil kadar vitamin C yang disajikan pada suhu ruang dan suhu hangat ini 

tidak jauh berbeda, akan tetapi kadar vitamin C yang disajikan dengan menggunakan air suhu 

ruang lebih tinggi dibandingkan kadar vitamin C pada air hangat.  Pada penelitian Patty et al.,  

(18) menunjukkan bahwa suhu berpengaruh nyata terhadap kandungan vitamin C pada buah 

gandaria yang disimpan pada suhu kamar (28°C-32°C). Hal ini sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Rachwawati dkk, (19) yang menjelaskan bahwa semakin tinggi suhu maka 

kandungan vitamin C semakin menurun.  

Pada formula wedang jeruk nipis suhu panas (80°C) yaitu sebesar 0,02740%. Hasil yang 

diperoleh lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Fatikasari (20), 

yang memperoleh 135,25 ppm atau 0,013525%. Dari hasil yang diperoleh terdapat perbedaan 

dengan hasil penelitian terdahulu. Hal ini dikarenakan ada beberapa perbedaan meliputi suhu , 

sampel dan metode yang digunakan. Jika dibandingkan dengan hasil penelitian sebelumnya yang 

dilakukan oleh Fatikasari (20), wedang jeruk manis menunjukkan hasil yang sama dimana pada 

perlakuan suhu tinggi 80°C memperlihatkan kandungan vitamin C yang paling sedikit diantara 

yang lainnya. Hal tersebut karena pada suhu tinggi molekul-molekul penyusun vitamin C terputus 

ikatannya sehingga vitamin C menjadi terurai atau rusak (21). 

Penurunan kadar vitamin C secara nyata pada penelitian ini dikarenakan vitamin C 

mudah sekali terdegradasi, oleh temperature sehingga kadar vitamin C berkurang. Pada kerusakan 

atau penurunan vitamin C ini disebut oksidasi (21). Selain itu, penurunan kandungan vitamin C 

juga disebabkan aktivitas asam askorbat oksidase pada suhu yang akan merombak asam askorbat 

di dalam buah (19).   

KESIMPULAN 

Kadar vitamin C pada air perasan air jeruk nipis yaitu sebesar 0,07359%. Kadar vitamin C dalam 

wedang jeruk nipis yang dicampur air es dengan suhu (3°C) yaitu sebesar 0,07096%. Kadar vitamin C 

dalam wedang jeruk nipis yang dicampur air suhu ruang dengan suhu (28°C) yaitu sebesar 0,06328% . 

Kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis yang dicampur air hangat dengan suhu (38°C) yaitu sebesar 

0,05116%. Kadar vitamin C dalam wedang jeruk nipis yang dicampur air panas dengan suhu (90°C) yaitu 

sebesar 0,02740%. Terdapat perbedaan yang signifikan terhadap kadar vitamin C pada wedang jeruk nipis 

dalam variasi suhu, melalui uji statistika one way anova.  
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