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RINGKASAN 

 

Vitamin C merupakan salah satu komponen menyehatkan yang terkandung dalam sawi 

hijau (Brassica rapa var. parachinensis L.) dan memiliki aktivitas antioksidan yang 

baik. Sawi hijau bisa dikonsumsi dalam bentuk segar maupun olahan. Salah satu proses 

pemasakan yang biasanya digunakan adalah perebusan. Dalam mengkonsumsi sayuran 

olahan (rebus), orang biasanya tidak langsung mengkonsumsi sayuran tersebut sesaat 

setelah sayuran tersebut matang. Pendiaman sayuran pada kondisi panas dalam waktu 

yang cukup lama diduga dapat menyebabkan terjadinya perubahan kandungan senyawa 

yang terdapat pada sayuran tersebut. Sayuran yang telah mengalami pemasakan akan 

mengalami kehilangan zat gizi karena proses leaching dan juga degradasi oleh panas. 

Proses pendiaman juga ikut berpengaruh terhadap kadar air, tekstur, dan warna dari 

sawi hijau tersebut. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui dampak dari waktu 

pendiaman setelah perebusan terhadap kandungan vitamin C, aktivitas antioksidan, 

kadar air, tekstur, dan warna pada sawi hijau dan air rebusan. Dalam penelitian ini, 

sampel yang telah direbus selama 5 menit pada suhu ± 98ºC didiamkan terlebih dahulu 

selama 60 menit. Dari hasil penelitian diketahui bahwa kandungan vitamin C sawi hijau 

setelah perebusan lebih tinggi daripada sampel segar. Kandungan vitamin C mencapai 

batas peningkatan optimum sampai menit ke-15 yaitu meningkat sebanyak 3,29 mg 

asam askorbat/100 g, kemudian terus mengalami penurunan sampai menit ke-60 

sebanyak 5,43 mg asam askorbat/100 g. Aktivitas antioksidan pada sawi hijau langsung 

mengalami penurunan dari awal hingga akhir waktu pendiaman sebanyak 14,63 %. 

Sedangkan untuk air rebusan, baik vitamin C maupun aktivitas antioksidan terus 

mengalami peningkatan dari awal hingga akhir waktu pendiaman sebanyak 3,44 mg 

asam askorbat/100 g dan 8,2 %. Sementara itu, kadar air pada sawi hijau mengalami 

peningkatan yang tidak terlalu signifikan yaitu sebanyak 4,74 %, tekstur mengalami 

penurunan tingkat hardness sebanyak 3936,55 gf untuk batang dan 1917,94 gf untuk 

daun, dan warna cenderung mengalami penurunan tingkat kecerahan sebanyak 9,27 

sehingga warna hijau menjadi lebih tua dan gelap setelah proses pendiaman.  
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SUMMARY 

 

Vitamin C is one of the healthy compounds contained in mustard green (Brassica rapa 

var. parachinensis L.) and has a good antioxidant activity. Mustard green can be 

consumed either as fresh or after cooking. One of the common cooking processes is 

boiling. People usually do not directly consume the boiled vegetables soon after the 

vegetables were cooked. Holding time of vegetables in hot conditions could be expected 

to changes the content of healthy compounds. Vegetables that have been cooked will 

experience loss of nutrients due to leaching processes and thermal degradation post-

cooking. Holding time also affects the water content, texture, and color of mustard 

green. This study determines the impact of holding time after boiling on vitamin C 

content, antioxidant activity, moisture content, texture, and color of the mustard greens 

and boiled water. Samples that have been boiled for 5 minutes at ± 98ºC is stood for 60 

minutes. The results reveal that vitamin C content after boiling of mustard green is 

higher than the fresh samples. The vitamin C content achieves optimum increase until 

the 15
th

 minute as much as 3.29 mg ascorbic acid/100 g, then continues to decline until 

the 60
th

 minute as much as 5.43 mg ascorbic acid/100 g. The antioxidant activity 

decreases from the beginning to the end of holding time as much as 14.63 %. In the 

cooked water, both vitamin C and antioxidant activity increase from the beginning to 

the end of holding time as much as 3.44 mg ascorbic acid/100 g and 8.2 % respectively. 

Meanwhile, the water content of mustard greens increases as much as 4.74 %, the 

texture (hardness) steadily declines as much as 3936.55 gf for stem and 1917.94 gf for 

leaves, and the brightness color decreases as much as 9.27 in which the green color 

becomes darker after the holding time. 
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