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ABSTRAK

Oyong adalah salah satu sayuran yang umum dikonsumsi oleh masyarakat, oyong juga memiliki kandungan gizi yang
penting untuk kesehatan diantaranya vitamin A, vitamin C, zat besi, vitamin B1, kalsium, fosfor, karbohidrat, flavonoid
dan lain-lain. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan kadar karbohidrat dengan variasi
waktu perebusan menggunakan metode spektrofotometri Uv—Vis. Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen
yaitu penelitian tanpa menggunakan pembanding dalam penelitian Dari hasil penelitian didapatkan hasil kadar
karbohidrat rata-rata O menit sebesar 81,05 ppm, kadar karbohidrat rata-rata 5 menit sebesar 52,15 ppm, kadar karbohidrat
rata-rata 10 menit sebesar 30,07 ppm, kadar karbohidrat rata-rata 15 menit sebesar 13,37 ppm. Pada uji statistik
menggunakan uji kruskal wallis didapatkan hasil 0,000 yang artinya < 0,05 maka terdapat perbedaan kadar karbohidrat
pada oyong.

Kata Kunci: Oyong, Anthrone, variasi perebusan spektrofotometer
ABSTRACT

Oyong is one of the vegetables commonly consumed by the community, oyong also has nutritional content that is important
for health including vitamin A, vitamin C, iron, vitamin B1, calcium, phosphorus, carbohydrates, flavonoids and others.
The purpose of this study was to determine whether there are differences in carbohydrate content with variations in
boiling time on the Uv-Vis spectrophotometric method. This type of research is experimental research, namely research
without using comparisons in research. From the results of the study, the average carbohydrate content of 0 minutes was
81.05 ppm, the average carbohydrate content of 5 minutes was 52.15 ppm , the average carbohydrate content of 10
minutes was 30.07ppm, the average carbohydrate content of 15 minutes was 13.37 ppm. In statistical tests using the
Kruskal Wallis test, the results were 0.000, which means <0.05, so there is a difference in carbohydrate levels.

Keywords: Squashlike, Anthrone, variation of boiling spectrophotometer

1. PENDAHULUAN
Oyong biasanya digunakan masyarakat untuk kalsium, fosfor, karbohidrat, flavonoid sebagai
sayuran bening dan enak dikonsumsi. Buah oyong yang antioksidan dan lain-lain. Akar tanaman ini berwarna

sudah tua mengandung serat tinggi dengan kandungan
air yang tinggi, dan terdapat banyak manfaat dari
tanaman ini. (Estikawati, 2019).

Oyong dapat tumbuh di beberapa negara yaitu
India, Kanada, Inggris dan negara lainnya salah satunya
india. Komponen kimia yang terkandung dalam oyong
yaitu flavonoid, karbohidrat, karoten, lemak, protein,
asam amino, alanin, arginin, glisin, sistin, asam
glutamat, hidroksiprolin, leusin, serin, triptofan dan
saponin. Biji buah oyong mengandung minyak yaitu
asam palmitat, stearat dan miristat. (Suharyanto &
Hayati, 2021).

Oyong mengandung beragam zat makanan yang
baik untuk kesehatan tubuh. Selain itu oyong juga
memiliki kandungan vitamin dan zat gizi yang penting
bagi kesehatan tubuh. Kandungan oyong diantaranya
yaitu vitamin A, vitamin C, zat besi, vitamin B1,
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coklat kekuningan dan berbentuk silinder. Kerutan
memanjang pada akar berkontribusi pada tekstur
kasarnya. Batang gundul bersudut lima berwarna
kuning kecoklatan. Bunganya teratur, berkelamin
tunggal dan terdiri dari kelopak kuning, panjang 2-15
cm pada tangkai bunga dengan ovarium inferior
membujur dan kepala putik 3 lobus. Sedangkan bunga
jantan berwarna kehijauan muda, terdiri dari tiga
benang sari bebas dengan mahkota kuning dimasukkan
ke dalam tabung wadah. Daunnya sederhana, berseling
dan berbentuk bulat dengan panjang 15-20 cm, buah
berbentuk silindris, berwarna coklat kekuningan,
bagian dalam buah tiga bilik, berserat, dam mudah
dilepas dari bagian luar, bijinya berbentuk elips dan
berwarna hitam (Shendge & Belemkar, 2018).
Berdasarkan kerangka dan latar belakang tersebut
penulis melakukan penelitian tentang “Analisis Kadar
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Karbohidrat Pada Oyong Dengan Variasi Perebusan 5,
10, 15 Menit Menggunakan  Metode
Spektrofotometri Uv-Vis”.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen
yaitu yang menghubungkan antara sebab dan akibat
dengan melakukan berbagai variasi. Penelitian ini untuk
mengetahui perbedaan kadar karbohidrat pada oyong
dengan metode Spektrofotometri Uv-Vis. Desain
penelitian ini menggunakan rumus Gomez yaitu untuk
menentukan jumlah pengulangan pada sampel. Jadi
dengan memberikan 4 perlakuan terhadap sampel
oyong maka pengulangan yang dilakukan sebanyak 6
kali. Populasi di penelitian ini yaitu menggunakan
oyong yang berada di wilayah pasar Ujung Berung.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
ball pipet, batang pengaduk, blender, corong,
Erlenmeyer, gelas kimia, hotplate, kertas saring, labu
ukur, labu ukur, neraca analitik, pipet ukur, pipet ukur,
pisau, rak tabung, spektrofotometri Uv-Vis, tabung
reaksi, vortex. Selanjutnya bahan yang digunakan
dalam penelitian ini yaitu aquadest, asam sulfat pekat
(H2S04), larutan anthrone, larutan glukosa, oyong.

Prosedur Kerja

Pembuatan Larutan Anthrone
Pembuatan Kurva Kalibrasi
Persiapan Sampel

Pengukuran Karbohidrat Pada Oyong

hPowpnpE

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian
Tabel 1. Hasil Kadar Karbohidrat

Kadar Karbohidrat
No 0 Menit anit 10 Menit | 15 Menit
1 85,15 56,36 34,12 18,61
2 80,44 51,67 29,83 12,28
3 81,06 51,67 29,42 12,69
4 80,44 51,06 29,42 12,08
5 79,83 51,26 29,02 12,08
6 79,42 50,85 28,61 12,28
Rata-rata 81,05 52,15 30,07 13,37

Pada data hasil penelitian kadar karbohidrat O
menit didapatkan hasil rata — rata sebesar 81,05 mg/I.
Pada hasil kadar karbohidrat 5 menit didapatkan hasil
rata — rata sebesar 52,15. Pada hasil kadar karbohidrat
10 menit didapatkan hasil rata — rata sebesar 30,07.
Pada hasil kadar karbohidrat 15 menit didapatkan hasil
rata — rata sebesar 13,37. Sehingga semakin lama waktu
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perebusan  maka  semakin  menurun  kadar
karbohidratnya.
a) Uji Normalitas

Tabel 2 Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-

Smirnov? Shapiro-Wilk
Waktu  Statis Statisti
Perebusan  tic = df  Sig. c Df  Sig.

Kadar 0 Menit 0.333 6 0.037 0.748 6 0.019
Karbohidrat g \jenit 0423 6 0001 0644 6 0001
10Menit 0380 6 0007 0692 6  0.005

15 Menit  0.432 6 0.001 0.568 6 0.000

a. Lilliefors Significance Correction

Berdasarkan hasil uji normalitas dengan
menggunakan SPSS v.25 dapat diketahui bahwa
dalam penelitian ini data tidak berdistribusi normal
dikarenakan nilai sig

< 0,05 sehingga uji anova satu arah tidak dapat
dilakukan, maka solusi yang dapat dilakukan adalah
dengan melakukan uji statistik non parametrik yaitu

dengan uji kruskal wallis.

b) Uji Kruskal Walls

Tabel 3 Kruskal Wallis
Test Statistics 2P

Kadar Karbohidrat

Kruskal-Wallis H 21.647
df 3
Asymp. Sig. 0.000

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Waktu Perebusan

Berdasarkan hasil uji kruskal wallis menggunakan
SPP v.25, dapat diketahui bahwa nilai Asymp.Sig
adalah 0,000. Artinya nilai tersebut < 0,05 maka dapat
disimpulkan terdapat perbedaan kadar karbohidrat pada
oyong dengan variasi waktu perebusan, atau HO ditolak
dan Ha diterima.
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Pembahasan

Oyong adalah salah satu sayuran yang umum
dikonsumsi oleh masyarakat, oyong juga memiliki
kandungan gizi yang penting untuk kesehatan
diantaranya vitamin A, vitamin C, zat besi, vitamin B1,
kalsium, fosfor, karbohidrat, flavonoid dan lain-lain. Uji
anthrone mempunyai kelebihan vyaitu dalam hal
sensitifitas dan kesederhanaan ujinya. Dan mempunyai
kekurangan yaitu ketidak stabilan reagen (anthrone yang
dilarutkan dalam asam sulfat) sehingga dibutuhkan
persiapan reagen yang baru setiap harinya. Perebusan
oyong yang cukup lama dapat mempengaruhi nilai gizi
yang terkandung dalam oyong. Penurunan kadar
karbohidrat terjadi karena banyaknya molekul
karbohidrat yang terdegradasi menjadi molekul -
molekul gula sederhana. Selain disebabkan oleh
perebusan yang semakin lama, penurunan kadar
karbohidrat juga disebabkan pada saat proses
penyaringan. (Yulianti dkk., 2017)

Perebusan yang lama juga dapat menyebabkan
perubahan warna pada oyong. Hal ini dapat terjadi
karena pigmen pada oyong akan semakin rusak dan
warna oyong menjadi pucat atau pudar seiring
bertambahnya waktu perebusan. Bahan makanan akan
terlihat tidak menarik jika terlalu lama perebusannya
karena perubahan warna yang disebabkan oleh pigmen
pada bahan makanan yang tidak stabil selama
pemasakan.  Perubahan kimia bahan pangan
mengakibatkan perubahan fisik pada bahan makanan.
Pati sebagai komponen utama karbohidrat pada suhu
tinggi dapat mengalami hidrolisis. Meningkatnya suhu
akan meningkatkan kecepatan hidrolisis pati. (Lestari &
Lavenia, 2017)

Berdasarkan hasil analisis data uji kruskal wallis
menggunakan SPP v.25, dapat diketahui bahwa nilai
Asymp.Sig adalah 0,000. Artinya nilai tersebut < 0,05
maka dapat disimpulkan terdapat perbedaan kadar
karbohidrat pada oyong dengan variasi waktu
perebusan.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan
penulis maka dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan kadar karbohidrat pada oyong dengan variasi
waktu perebusan 5 menit, 10 menit, 15 menit dibuktikan
dari hasil analisis data uji kruskal wallis nilai signifikan
< 0,05. Semakin lama waktu perebusan maka semakin
berkurang juga kadar karbohidratnya.
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