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Abstrak. Keripik pisang adalah makanan ringan yang menjadi kegemaran semua orang. Jenis pisang yang sering digunakan, yaitu pisang kepok. 
Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan vitamin C keripik pisang. Metode yang digunakan dalam praktikum pengujian vitamin 
C adalah metode titrasi Iodometri. Alat yang digunakan adalah pisau, timbangan, baskom, alat pengiris keripik, spatula, wajan, tampah, 
saringan minyak, tabung gas, erlenmeyer 200 ml, gelas ukur 50 ml, lumpang dan alu, spatula, neraca analitik, kertas saring, corong, gelas kimia, 
buret, pipet tetes, statif dan klem. Bahan yang diperlukan adalah pisang kepok, garam, minyak goreng, air, keripik pisang, aquades, larutan 
iodium 0,1 N, dan indikator amilum. Prosedur pengujian dilakukan dengan proses pengolahan keripik kemudian dilanjutkan dengan pengujian 
vitamin C. Hasil yang didapatkan adalah keripik pisang sebanyak 4,947 kg dengan kandungan vitamin C sebesar 39,39 mg/100 gr. Hasil ini 
menunjukkan penurunan kadar vitamin C pada keripik pisang, hal ini disebabkan adanya proses penggorengan menggunakan suhu panas. 
Kesimpulan dari pengolahan dan pengujian keripik pisang dinyatakan bahwa proses pengolahan pisang dengan menggunakan panas dapat 
menurunkan kadar vitamin C. 
Kata Kunci: keripik pisang, pisang kepok, vitamin C. 

Abstract. The chips banana is a snack food that is everyone is favorite. The type of banana that is often used is the kepok banana. This test aimed 
to determine the vitamin C content of the banana chips. The iodometric titration method was used in the vitamin C testing practicum. The tools 
used are knives, scales, basins, chip slicers, spatulas, frying pan, tampah, oil filter, gas cylinder, 200 ml erlenmeyer, measuring cup 50 ml, mortar 
and pestle, spatula, analytical balance, filter paper, funnel, glass beaker, burette, pipette dropper, etc, beaker, burette, dropper pipette, stative and 
clamp. The necessary ingredients were banana kepok banana, salt, cooking oil, water, banana chips, distilled water, iodine solution (0.1 N), and 
amylum indicator. The test procedure was carried out by processing the chips, followed by vitamin C testing. The results obtained were 4.947 kg 
banana chips with a vitamin C content of 39.39 mg/100 g. This result shows a decrease in vitamin C content in banana chips owing to the processing 
of banana chips. This is because the frying process uses hot temperatures. From the processing and testing of banana chips, i t can be concluded 
that heat processing can reduce vitamin C levels.  
Keywords: banana chips, kepok banana, vitamin C. 
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1. PENDAHULUAN 

Pisang kepok (Musa paradisiaca L.) merupakan komoditas hortikultura yang banyak 

dikembangkan dengan jumlah produksi yang tinggi di Indonesia (Anwar et al., 2021). Pisang 

kepok digemari oleh banyak orang karena kaya akan manfaat bagi kesehatan tubuh (May et al., 

2019). Pisang mengandung nutrisi yang cukup tinggi mulai dari karbohidrat, mineral, serat 

vitamin, mineral, kalium, magnesium, kalsium, fosfor, selenium, zat besi, seng, 

polifenol, dan flavonoid (Vicent, 2024; Muzkiyah et al., 2023). Pisang dapat dijadikan berbagai 

macam olahan seperti roti, brownies, pisang goreng, dan keripik. Cara menaikkan nilai jual 

pisang, yaitu dengan melakukan pengolahan seperti menjadikan keripik. 

Pisang merupakan salah satu tanaman yang mempunyai prospek baik untuk pelaku 

usaha karena sebagian orang menyukai buah pisang (Ambarita et al., 2016). Buah pisang 

termasuk dalam empat sumber makanan utama di dunia setelah beras, gandum, dan jagung 

karena mengandung karbohidrat yang penting bagi tubuh. Pisang juga mengandung banyak 

nutrisi seperti, seperti kalsium, magnesium, vitamin, dan protein (Wibowo et al., 2008).  

Pisang termasuk kedalam buah klimaterik, yaitu buah yang terus mengalami kenaikan 

laju respirasi setelah pemanenan. Pengaruh meningkatnya laju respirasi disebabkan oleh gas 

etilen (Dafri et al., 2018). Gas etilen adalah senyawa yang mudah menguap dan salah satu 

hormon yang diperlukan pada saat proses pematangan (Arti & Manurung, 2020). Pengolahan 
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merupakan salah satu cara agar buah pisang tidak terbuang selama penyimpanan. Pisang bisa 

dijadikan berbagai produk olahan menjadi pati, sirop glukosa, gaplek, tepung dan keripik. 

Keripik pisang merupakan produk olahan yang dibuat dengan cara digoreng. Keripik pisang 

umumnya dibuat dengan memanfaatkan pisang yang masih muda atau setengah matang 

(Ramlawati & Serang, 2019). 

Pengolahan keripik dibuat dengan mengiris tipis pisang mentah kemudian digoreng 

dengan minyak dalam jumlah yang banyak (Dwiani & Rahman, 2021). Penggorengan dengan 

minyak banyak bertujuan agar semua bagian pisang akan terendam di dalam minyak panas 

sehingga proses pematangan menjadi lebih cepat karena terkena panas yang merata 

(Praseptiangga et al., 2020). Penggorengan yang biasanya dilakukan, yaitu penggorengan 

konvensional. Penggorengan konvensional dilakukan dengan cara memasak makanan dengan 

cara merendamnya dalam minyak panas atau lemak dengan suhu melebihi titik didih air 

(Indarto et al., 2024). 

Pisang mengandung banyak vitamin yang bermanfaat bagi tubuh salah satunya adalah 

vitamin C. Vitamin C berguna sebagai antioksidan yang efektif dalam menangkal radikal bebas 

dalam tubuh (Leo & Daulay, 2022). Analisis kandungan vitamin C dalam pisang dapat dilakukan 

dengan beberapa metode salah satunya adalah titrasi larutan iodium. Metode ini sering 

digunakan dalam pengujian vitamin C karena harga yang terjangkau, sederhana, dan tidak 

memerlukan peralatan laboratorium yang canggih untuk melakukan pengujian. Titrasi ini 

menggunakan iodium sebagai oksidator yang mengoksidasi vitamin C serta penggunaan 

amilum sebagai indikatornya (Fitriana & Fitri, 2020). Pengujian ini bertujuan untuk 

mengetahui seberapa besar kandungan vitamin C pada pisang yang telah diolah menjadi 

keripik. 

 

2. METODE PENELITIAN 

2.1 Pembuatan keripik pisang 

 Proses pembuatan keripik pisang dilaksanakan bulan September 2024 yang bertempat 

di Laboratorium Pengolahan Pangan Politeknik Negeri Sambas. Alat yang digunakan dalam 

pembuatan keripik adalah pisau, timbangan, baskom, alat pengiris keripik, spatula, wajan, 

tampah, saringan minyak, dan tabung gas. Bahan yang digunakan adalah pisang kepok 

sebanyak 10 kg, garam, minyak goreng, dan air baku. Prosedur kerja pembuatan keripik pisang 

adalah menimbang pisang utuh, kupas kulit pisang, rendam ke dalam air garam, timbang pisang 

yang telah dikupas, panaskan minyak, iris tipis pisang, lalu goreng hingga keemasan, angkat 

dan tiriskan, timbang, dan pengemasan.  

 

2.2 Pengujian vitamin C keripik pisang 

 Pengujian kandungan vitamin C menggunakan metode titrasi iodium. Pengujian 

dilaksanakan bulan September 2024 yang bertempat di Laboratorium Analisis Mutu Politeknik 

Negeri Sambas. Alat yang digunakan dalam pengujian ini adalah erlenmeyer 200 ml, gelas ukur 

50 mL, lumpang dan alu, spatula, neraca analitik, kertas saring, corong, gelas kimia, buret, pipet 

tetes, statif dan klem. Bahan yang digunakan dalam dalam pengujian ini adalah keripik pisang, 

aquades, larutan iodium 0,1 N, dan indikator amilum. Prosedur kerja pengujian ini dilakukan 

dengan menghaluskan sampel, timbang sampel sebanyak 25 gram dan tambahkan aquades 
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sebanyak 200 mL, saring sampel pada erlenmeyer yang sudah diletakkan corong dan dialasi 

kertas saring, tambahkan indikator amilum ke dalam filtrat sampel, titrasi filtrat tersebut 

dengan larutan iodium hingga warnanya berubah biru selama 15 detik. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Kripik Pisang 

Hasil pengolahan pisang kepok dari berat awal 10,092 kg menghasilkan keripik pisang 

sebanyak 3,547 kg (Gambar 1). Proses pertama penyusutan berat keripik terjadi pada proses 

pengupasan kulit pisang yang menghasilkan berat 4,947 kg. Pisang tersebut mengalami 

penyusutan, hal ini disebabkan dalam produksi keripik bagian kulit pisang tidak digunakan. 

10,092 kg pisang kepok setelah dikupas kulitnya berat pisang berkurang menjadi 5,292 kg dan 

kulit pisang yang dihasilkan sebanyak 4,947 kg. 

 

 
Gambar 1. Keripik pisang 

 

Proses pengolahan keripik pisang kepok terdapat salah satu cara yang dilakukan, yaitu 

perendaman menggunakan air garam. Pisang mentah mengandung banyak getah jika 

dibandingkan dengan pisang matang (Maitimu et al., 2020). Perendaman menggunakan air 

garam bertujuan untuk menghilangkan getah pada buah pisang (Mahardika et al., 2023).  

 

3.1 Uji vitamin C 

Pengujian kadar vitamin C pada keripik pisang dimulai dari menghancurkan keripik 

pisang hingga menjadi bubuk halus. Keripik pisang yang telah dihancurkan teksturnya tidak 

berbentuk bubuk, tetapi seperti pasta. Hal ini diduga karena adanya kandungan minyak yang 

masih tinggi pada keripik pisang. Keripik pisang yang sudah dihancurkan kemudian ditimbang 

sebanyak 25 gram. Hasil timbangan menunjukkan berat keripik sebesar 25,0194, hal ini diduga 

karena penggunaan neraca analitik yang mana timbangan ini sangat sensitif sehingga untuk 

mendapatkan data timbangan yang sesuai cukup sulit ditambah dengan sampel yang berbentuk 

seperti pasta.  

Proses selanjutnya adalah penambahan aquades ke dalam sampel sebanyak 100 ml, 

namun setelah ditambahkan aquades sampel keripik pisang berubah menjadi cairan kental 

sehingga proses penyaringan tidak bisa dilakukan. Perubahan tersebut disebabkan karena 
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beberapa faktor, seperti kandungan pati, minyak, atau bahan pengikat lainnya dalam keripik. 

Oleh karena itu, sampel keripik pisang ditambah lagi dengan aquades sebanyak 100 ml, jadi 

total aquades yang ditambahkan sebanyak 200 ml. 

Filtrat sampel diambil sebanyak 25 ml dari erlenmeyer 250 ml. Tambahkan 5 tetes 

larutan amilum dan selanjutnya dititrasi menggunakan larutan iodium standar 0,1 N. Titrasi 

dihentikan setelah larutan membentuk warna biru. Proses dilakukan selama 15 detik hingga 

filtrat berubah menjadi warna biru. Pengujian kadar vitamin C ini membutuhkan waktu 30 

detik, hal ini disebabkan saat 15 detik titrasi tidak mengalami perubahan warna. 

Perhitungan kandungan asam askorbat atau vitamin C dilakukan dengan cara :  

Vitamin C = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖×0.88×𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100 

Vitamin C = 
1,4×0,88×200

25,0194
× 100 

= 39,39 mg/100 gr 

 

Keterangan :  Berat sampel : 25,0194 mg 

  Volume titrasi : 1,4 ml 

  Faktor pengenceran : 200 ml 

 

Hasil dari perhitungan kandungan vitamin C keripik pisang mendapat nilai sebesar 

39,39 mg/100 gr (0,3939%). Hasil ini jika dibandingkan dengan kandungan vitamin C pada 

pisang sangat jauh berbeda, yaitu sebesar 9% (Rivai et al., 2023). Penurunan kandungan pada 

keripik pisang disebabkan oleh proses penggorengan dengan minyak panas. Vitamin C 

merupakan senyawa yang mudah rusak ketika bertemu dengan suhu panas. Proses 

penggorengan dan pengeringan dengan suhu tinggi bisa menyebabkan penurunan kadar 

vitamin C secara langsung (Giannakourou & Taoukis, 2021).  

Pengolahan seperti pemotongan, perebusan, atau penggorengan dapat mempercepat 

hilangnya vitamin C, selain itu suhu tinggi dan paparan udara dapat mempercepat proses 

tersebut (Nurainy et al., 2013). Penyimpanan jangka panjang, terutama pada suhu yang tidak 

stabil, dapat menyebabkan kerusakan lebih lanjut pada vitamin C (Nazudin & Sabban, 2020). 

Penelitian (Utami et al., 2013) menunjukkan bahwa makin lama penyimpanan, kadar vitamin C 

pada pisang akan makin rendah. Penggorengan dapat menyebabkan molekul vitamin C 

menjadi tidak stabil, yang memungkinkan dekomposisi vitamin C lebih cepat dan hilang dari 

makanan (Shiddiq et al., 2018). 

Vitamin C mudah teroksidasi terhadap suhu tinggi yang dipercepat oleh panas, sinar, 

alkali, enzim, oksidator, serta katalis tembaga dan besi (Yuda & Suena, 2016). Vitamin C 

memiliki peran penting di dalam tubuh yang dapat menyebabkan daya tahan tubuh meningkat. 

Vitamin C juga bermanfaat sebagai antioksidan yang mampu mencegah terjadinya stres dan 

menangkal radikal bebas (Suryani et al., 2016). Kekurangan vitamin C juga dapat dikaitkan 

dengan kerentanan tubuh terhadap infeksi, respons imun yang menurun, penyembuhan luka 

yang buruk atau tidak optimal, dan peningkatan risiko pneumonia (Makmun & Rusli, 2020). 

Vitamin C adalah vitamin yang hanya dihasilkan oleh beberapa jenis spesies tanaman 

dan hewan dari prekursor karbohidrat. Manusia tidak bisa menghasilkan vitamin C secara 
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alami dikarenakan dalam tubuh manusia tidak memiliki enzim L'Gulonolakton oksidase (Arel et 

al., 2017). Manusia memerlukan vitamin C dari luar untuk memenuhi kebutuhannya. 

Kebutuhan vitamin C dalam tubuh harus selalu terpenuhi karena jika tubuh kekurangan 

vitamin C, maka yang akan terjadi daya tahan tubuh menurun.  

Recommended daily allowance untuk vitamin C adalah 30–60 mg per hari, dan jumlah ini 

harus disesuaikan untuk memenuhi kebutuhan gizi yang berkaitan dengan kesehatan (Rantung 

et al., 2021). Vitamin C merupakan salah satu vitamin eksogen dasar yang terkenal dengan sifat 

antioksidan yang kuat. Vitamin C mempunyai peran dalam berbagai peristiwa fisiologis seperti 

mempertahankan homeostasis redoks, regulasi kekebalan tubuh, menyintesis kolagen, dan 

transkrip gen (Zhang et al., 2024).  

 

4. KESIMPULAN 

Vitamin C atau asam askorbat adalah vitamin yang mudah larut dalam air dan berperan 

sebagai antioksidan karena mampu menangkal radikal bebas. Vitamin C merupakan vitamin 

yang mudah mengalami kerusakan mudah teroksidasi terhadap suhu tinggi dan dipercepat 

oleh panas. Hasil uji kandungan vitamin C pada keripik pisang sebesar 39,39 mg/100 gr. Hasil 

tersebut jika dibandingkan dengan kandungan vitamin C pada pisang sangat jauh berbeda, 

yaitu sebesar 9%. Penurunan kandungan pada keripik pisang disebabkan oleh proses 

penggorengan dengan minyak panas. 
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