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i 

RINGKASAN 
 

Sawi putih (Brassica rapa pekinensis) termasuk dalam golongan sayuran brassica yang 
memiliki kandungan antioksidan yang baik untuk mencegah terjadinya kanker. Sawi 
putih biasanya dikonsumsi setelah diolah melalui perebusan. Tidak semua orang akan 
langsung mengkonsumsi sayuran rebus tersebut. Beberapa orang mengkonsumsi setelah 
suhu sayuran agak dingin. Selama waktu tunggu, diduga akan mengakibatkan sejumlah 
senyawa yang bermanfaat dapat hilang. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
pengaruh waktu tunggu paska perebusan selama 60 menit terhadap kandungan vitamin 
C, aktivitas antioksidan, tekstur, serta warna pada sawi putih dan yang terlarut pada air 
rebusan. Dari hasil penelitian diketahui bahwa semakin lama waktu tunggu, maka 
kandungan vitamin C dan aktivitas antioksidan pada sawi putih menurun sedangkan 
pada air rebusan sawi putih mengalami peningkatan. Pada waktu tunggu menit ke-60, 
vitamin C pada sawi putih menurun sebesar 60,45% dan aktivitas antioksidan menurun 
sebesar 42,13% jika dibandingkan dengan sawi putih dengan waktu tunggu 0 menit. 
Selain itu, tekstur sawi putih menjadi lebih lunak serta terjadi perubahan warna pada 
sawi putih menjadi lebih cerah dan warna hijau menjadi semakin berkurang serta warna 
kuning mengalami peningkatan. Semakin lama waktu tunggu, menyebabkan terjadinya 
degradasi vitamin C, aktivitas antioksidan, tekstur, dan warna pada sawi putih. 
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SUMMARY 
 

Chinese cabbage (Brassica rapa pekinensis) contains antioxidants that are good for 
preventing the occurrence of cancers. Cooked chinese cabbage is usually consumed 
after some times while waiting for cooling. Possibly, during the waiting time, a number 
of  beneficial compounds can be lost. The purpose of this study is to determine the 
effect of post-boiling waiting time within 60 minutes on vitamin C, antioxidant activity, 
texture, and color of chinese cabbage and of the cooking water. The results reveal that 
along the waiting time, the vitamin C and antioxidant activity in chinese cabbage 
decrease, but increase in the cooking water. At the 60th minutes of waiting time, vitamin 
C decreases at 60.45% and antioxidant activity decreases at 42.13% compared to the 0 
minute. The texture of the chinese cabbage becomes softer and the color becomes 
brighter along the waiting time. In addition, the green color of chinese cabbage reduces, 
while the yellow color increases. In conclusion, the long post boiling waiting time will 
reduce vitamin C, antioxidant activity, texture, and color of chinese cabbage. 
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