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LAMPIRAN

Lampiran  1. Skema kerja pembuatan larutan pereaksi

A. Pembuatan larutan standar idoium 0,1 N

B. Pembuatan Larutan standar  Na2S2O3 0,1 N

C. Pembuatan Larutan  Amilum 1%

D. Pembuatan Larutan H2SO4 10%

E.  Pembakuan Larutan Na2S2o3 ,1 N

Sebanyak 18 g kristal KI di masukkan kedalam labu ukur + 100 
ml aquadest + kristal I2 sedikit demi sedikit hingga larut kemudian 

di kocok.

Setelah larut di masukkan kedalam beaker glass + aquades ad 1000 
ml

Sebanyak 6,5 g Na2S2O3 + 50 mg Na2CO3 di masukkkan ke dalam 
beaker glass  di larutkan dengan 250 ml aquadest.

Sebanyak 10  ml H2SO4  p di masukkan ke dalam beaker glass + 
100 ml aquades.

Sebanyak 30 mg K2Cr2O7 yang sudah di keringkan pada suhu 
1200   selama 4 jam dilarutkan dengan  aquades.

Sebanyak 1 g amilum di larutkan kedalam 100 ml aquades di 
panaskan di hot plate selama 3 menit sambil di aduk aduk.



F. Standarisasi Larutan 12 dengan larutan Na2S2o3 0,1 N

Ditambahkan 0,43 g KI + 0,30 g NaHco3 + 3 tetes HCL pekat di 
sumbat labu kemudian di goyang hingga tercampur.

Disimpan di tempat gelap selama 10 menit  di titrasi dengan larutan 
NaS2O3

Di pipet sebanyak 5 ml  Na2S2O3  0,1 N dengan pipet volume + 5 
tetes amilum 1 %

Di titrasi dengan larutan 12 sampai bewarna biru , di ulangi 
sebanyak 3x



Lampiran  2. Skema Kerja Analisis Kualitatif pada sampel buah Leci

Di ambil sampel sebanyak 5 gr di larutkan dengan aquades 
kedalam labu ukur 100 ml hingga tanda batas

Diambil sampel 1 ml dari labu ukur lalu di  teteskan Iodin 0,1 N 
dan di catat jumlah tetesannya sampai terjadi perubahan warna 

Di ambil sampel sebanyak 5 gr di larutkan dengan aquades 
kedalam labu ukur 100 ml hingga tanda batas

Adanya vitamin C ditandai dengan hilangnya warna Iodin 0,1 N



Lampiran  3. Skema Kerja Analisis Kuantitatif

A. Penetapan kadar vitamin C pada buah Leci

B. Titrasi Iodimetri kadar vitamin C

Sebanyak 10 g sampel Leci di haluskan dengan blander di 
saring menggunakan kertas saring  untuk memisahkan 

filtratnya.

Di masukkan ke dalam erlemeyer 125 ml   filtratnya + 3 tetes 
larutan H2So4 10% + 5 tetes larutan amilum 1%

Dititrasi dengan larutan standar I2 sampai bewarna biru

Dicatat volume titrasinya di ulangi sebanyak 3 kali.

Ditimbang 400 mg asam ascorbat  di tambah 100 ml aquades 
+ 25 ml asam sulfat 10 %

Di titrasi dengan Iodium 0,1 N menggunakan indikator kanji.



Lampiran  4. Perhitungan Iodimetri

1. Perhitungan  Reagen

a) Pembuatan larutan H2SO4 10%

M1.V1 ( H2SO4 98% ) = M2.V2

98%.V1 = 10%. 100 ml

V= 10,2 ml

b) Pembuatan larutan K2Cr2O7

N K2Cr2O7 = 
gram
BE

x
1000
Ml

0,1 N =
gr
30mg

x
1000
100

gr = 0,300

c) Pembuatan Amilum 1 %

% b/v = 
gram
ml

x100%

1% = 
gr

100ml
x 100 % 

gr= 1 gram

2. Perhitungan pembakuan Na2S2O3

No
Pembacaan skala buret 50 ml

Volume awal ( ml) Volume akhir (ml)

1. 0 11

2. 0 12,5

3. 0 12,5

Rata rata 0 0,0250 N

a. Pengulangan I

V1.N2 = V2.N2



11 ml.N1 = 30 ml.0,1N

N1= 0,272 N

b. Pengulangan II

V1.N2 = V2.N2

12,5 ml.N1 = 30 ml.0,1N

N1= 0,24 N

c. Pengulangan III

V1.N2 = V2.N2

12,5 ml.N1 = 30 ml.0,1N

N1= 0,24 N

d. Normalitas rata rata

Normalitas rata rata = 
N 1+N 2+N 3

3

= 
0,272N+0 ,24N+0 ,24N

3

= 
0,752
3

 = 0,250 N

3. Perhitungan standarisasi I2 dengan Na2S2O3

No Pembacaan skala buret 50 ml

Volume awal ( ml) Volume akhir (ml)

1. 0 7,5

2. 0 8

3. 0 9

Rata Rata 0 0,153 N

a. Pengulangan I



V1.N2 = V2.N2

7,5 ml.N1 = 5 ml.0,250 N

N1= 0,166 N

b. Pengulangan II

V1.N2 = V2.N2

8 ml.N1 = 5 ml.0,250 N

  N1= 0,156 N

c. Pengulangan III

V1.N2 = V2.N2

 9 ml.N1 = 5 ml.0,250 N

N1= 0,138 N

d. Normalitas Rata Rata

Normalitas rata – rata = 
N 1+N 2+N 3

3

  = 
0,166N+0,156N+0,138N

3

= 
0 ,46
3

 = 0,153 N

4. Penetapan kadar vitamin C buah Leci kaleng

1) Leci kaleng merek Mamata 

Pengulangan
mula- mula

(ml)

Volume Akhir

(ml)

Terpakai

(ml)

1. 0 0,6 0,6

2. 0 0,5 0,5

3. 0 0,8 0,8



a. Pengulangan I

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
0 ,6mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
1,320
1000

x100%

= 0,013% b/b

b. Pengulangan II

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
0 ,5mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
1,100
1000

x100%

= 0,011% b/b

c. Pengulangan III

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
0 ,8mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
1,761
1000

x100%

= 0,017% b/b



d. Normalitas rata- rata 

Rata – Rata % kadar vitamin C sampel buah Leci kaleng merek 

Mamata 

% Kadar = 
0,013%+0,011%+0,017%

3

= 0,013%

2) Leci kaleng merek IKPS 

Pengulangan
mula- mula

(ml)

Volume Akhir

(ml)

Terpakai

(ml)

1. 0 1,3 1,3

2. 0 1,5 1,5

3. 0 1,2 1,2

a. Pengulangan I

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,3mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
2,861
1000

x100%

= 0,028% b/b

b. Pengulangan II

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%



= 
1 ,5mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
3,302
1000

x100%

= 0,033% b/b

c. Pengulangan III

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,2mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
2,641
1000

x100%

= 0,026% b/b

d. Normalitas rata- rata 

Rata – Rata % kadar vitamin C sampel buah Leci kaleng merek IPKS

% Kadar = 
0,028%+0,033%+0,026%

3

= 0,029%



3) Leci kaleng merek Naraya

Pengulangan
mula- mula

(ml)

Volume Akhir

(ml)

Terpakai

(ml)

1. 0 1,2 1,2

2. 0 1,4 1,4

3. 0 1,7 1,7

a. Pengulangan I

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,2mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
2,641
1000

x100%

= 0,026% b/b

b. Pengulangan II

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,4mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
3,082
1000

x100%

= 0,030% b/b

c. Pengulangan III



% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,7mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
3,742
1000

x100%

= 0,037% b/b

d. Normalitas rata- rata 

Rata – Rata % kadar vitamin C sampel buah Leci kaleng merek Naraya

% Kadar = 
0,026%+0,030%+0,037%

3

= 0,031%

4) Leci kaleng merek Hosen  Quality

Pengulangan
mula- mula

(ml)

Volume Akhir

(ml)

Terpakai

(ml)

1. 0 1,9 1,9

2. 0 1,7 1,7

3. 0 1,6 1,6

a. Pengulangan I

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,9mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%



=
4,182
1000

x100%

= 0,041% b/b

b. Pengulangan II

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,7mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
3,742
1000

x100%

= 0,037% b/b

c. Pengulangan III

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
1 ,6mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
3,522
1000

x100%

= 0,035% b/b

d. Normalitas rata- rata 

Rata – Rata % kadar vitamin C sampel buah Leci kaleng merek Hosen 

quality

% Kadar = 
0,041%+0,037%+0,035%

3



= 0,037%

5) Leci kaleng merek My Chef

Pengulangan
mula- mula

(ml)

Volume Akhir

(ml)

Terpakai

(ml)

1. 0 2,5 2,5

2. 0 2,3 2,3

3. 0 2,1 2,1



a. Pengulangan I

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
2 ,5mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
5,503
1000

x100%

= 0,055% b/b

b. Pengulangan II

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
2 ,3mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
5,063
1000

x100%

= 0,050% b/b

c. Pengulangan III

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
2 ,1mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
4,623
1000

x100%

= 0,046% b/b



d. Normalitas rata- rata 

Rata – Rata % kadar vitamin C sampel buah Leci kaleng merek My 

Chef

% Kadar = 
0,055%+0,050%+0,046%

3

= 0,050%

5. Penetapan kadar vitamin C pada  Leci Segar

Pengulangan
mula- mula

(ml)

Volume Akhir

(ml)

Terpakai

(ml)

1. 0 5,5 5,5

2. 0 6,2 1,5

3. 0 5,7 5,7

a. Pengulangan I

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
5 ,5mlx 0,250 x 8,806

10.000 x 0 ,1
x 100%

=
12 ,10
1000

x100%

= 0,121% b/b

b. Pengulangan II

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%



= 
6 ,2 x 0,250 x 8,806
10.000 x 0 ,1

x 100%

=
13 ,64
1000

x100%

= 0,136% b/b

c. Pengulangan III

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
5 ,7 x 0,250 x 8,806
10.000 x 0 ,1

x 100%

=
12 ,54
1000

x100%

= 0,125% b/b

d. Normalitas rata- rata 

Rata – Rata % kadar vitamin C sampel buah Leci segar

% Kadar = 
0,121%+0,136%+0,125%

3

= 0,127%

6. Penetapan kadar vitamin C vitamin C murni 

Pengulangan
mula- mula

(ml)

Volume Akhir

(ml)

Terpakai

(ml)

1. 0 6,2 6,2

2. 0 5,9 5,9

3. 0 6 6



a. Pengulangan I

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
6 ,2 x 0,250 x 8,806

400 x 0 ,1
x 100%

=
13 ,64
40

x100%

= 0,341% b/b

b. Pengulangan II

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
5 ,9 x 0,250 x 8,806

400 x 0 ,1
x 100%

=
12 ,98
40

x100%

= 0,324% b/b

c. Pengulangan III

% Kadar vitamin C = 
VxNxK
Wx 0 ,1

x 100%

= 
6 x 0,250 x 8,806
400 x 0 ,1

x 100%

=
13 ,20
40

x100%

= 0,33% b/b



d. Normalitas rata- rata 

Rata – Rata % kadar vitamin C murni

% Kadar = 
0,341%+0,324%+0 ,33%

3

= 0,331%



Lampiran  5. Hasil uji kualitatif pada buah Leci Kaleng

Ket: (+) Positif mengandung vitamin C

Sampel
Warna 
sampel

Pereaksi
Warna 

sampel + 
Iodin

Hasil pengamatan Keterangan

Leci A Iodium Warna 
Iodium 

coklat tua

Warna Iodium 
(Coklat tua hilang 
menjadi bening)

+

Leci B Iodium Warna 
Iodium 

coklat tua

Warna Iodium 
(Coklat tua hilang 
menjadi bening)

+

Leci C Iodium Warna 
Iodium 

coklat tua

Warna Iodium 
(Coklat tua hilang 
menjadi bening)

+

Leci D Iodium Warna 
Iodium 

coklat tua

Warna Iodium 
(Coklat tua hilang 
menjadi bening)

+

Leci E Iodium Warna 
Iodium 

coklat tua

Warna Iodium 
(Coklat tua hilang 
menjadi bening)

+



Lampiran  6. Hasil uji kuantitatif pada buah Leci Kaleng

No. Sampel Replikasi
Volume 

akhir
Kadar (%) Kadar Rata-Rata (%)

1 Leci A I 0,6 0,013 %

0,013%II 0,5 0,011 %

III 0,8 0,017%

2 Leci B I 1,3 0,028 %

0,029%II 1,5 0,033 %

III 1,2 0,026 %

3 Leci C I 1,2 0,026 %

0,031%II 1,4 0,030 %

III 1,7 0,037 %

4 Leci D I 1,9 0,041 %

0,037%II 1,7 0,037 %

III 1,6 0,035 %

5 Leci E I 2,5 0,055 %

0,050%II 2,3 0,050 %

III 2,1 0,046 %



Lampiran  7. Hasil uji kualitatif pada buah Leci Segar

Ket: (+)Positif mengandung vitamin C

Sampel
Warna 
sampel

Pereaksi
Warna 

sampel + 
Iodin

Hasil pengamatan Keterangan

Leci 
segar

Iodium Warna 
Iodium 

coklat tua

Warna Iodium 
(Coklat tua hilang 
menjadi bening)

+



Lampiran  8. Hasil uji kuantitatif pada buah Leci Segar

Sampel Replikasi
Volume 

akhir

Kadar (%)
Kadar Rata-Rata (%)

Leci segar

I 5,5 0,121 %

0,127%II 6,2 0,136%

III 5,7 0,125%

Lampiran  9. Hasil uji kuantitatif pada Larutan Pembanding

Sampel Replikasi
Volume 

akhir

Kadar (%)
Kadar Rata-Rata (%)

Vitamin C 

murni

I 6,2 0,341 %

0,331%II 5,9 0,324%

III 6 0,33%



Lampiran  10. Pembuatan larutan pereaksi

No Kegiatan Dokumentasi
1. Pembuatan larutan standar 

Iodium 0,1 N

2. Pembuatan larutan standar 
Na2S203 0,1 N,

3. Pembuatan Larutan amilum 1%

4. Pembuatan larutan H2SO4 10%,

5. Pembakuan larutan Na2S203 0,1 N,

6. Standarisasi larutan I2 dengan 
larutan Na2S203 0,1 N,





Lampiran  11. Hasil Penelitian penetapan kadar vitamin C

NO Kegiatan Dokumentasi

1. Sampel Leci kaleng

2. Filtrat Sampel

3. Penimbangan 
sampel

4. Uji Kualitatif

5. Uji Kuantitatif

 



NO Kegiatan Dokumentasi

1. Sampel Leci 
kaleng

2. Filtrat Sampel

3. Penimbangan 
Sampel

4. Uji Kualitatif

5. Uji Kuantitatif



No Kegiatan Dokumentasi

1. Sampel Leci 
kaleng

2. Filtrat Sampel

3. Penimbangan 
Sampel

4. Uji Kualitatif

5. Uji Kuantitatif

 



No. Kegiatan Dokumentasi

1. Sampel Leci 
kaleng

2. Filtrat Sampel

3. Penimbangan 
Sampel

4. Uji Kualitatif

5. Uji Kuantitatif



NO. Kegiatan Dokumentasi

1. Sampel Leci 
kaleng

2. Filtrat Sampel

3. Penimbangan 
Sampel

4. Uji Kualitatif

5. Uji Kuantitatif



Lampiran  12. Analisis Penetapan Kadar Vitamin C Buah Leci Segar

No. Kegiatan Dokumentasi

1. Sampel Leci Segar

2. Filtrat Sampel

3. Penimbangan 
Sampel

4. Uji Kualitatif

5. Uji Kuantitatif

  



Lampiran  13. Penetapan Kadar Vitamin C Larutan Pembanding

No Kegiatan Dokumentasi

1. Penimbangan 
vitamin C

2. Vitamin c yang 
dilarutkan 
Aquadest

3. Setelah di tirasi 

  



Lampiran  14. Lampiran Surat Determinasi



Lampiran  15. Sampel Leci Kalengan

1. LECI  KALENG MEREK MAMATA 

 

2. LECI KALENG MEREK NARAYA

3. LECI KALENG MEREK MY CHEF

 



4. LECI KALENG MEREK HOSEN QUALITY

 

5. LECI KALENG MEREK IKPS
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