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RINGKASAN 

 

Brokoli (Brassica oleracea L. var. Italica) adalah salah satu tanaman Brassica yang 

mengandung banyak senyawa fitokimia yang menyehatkan, seperti senyawa fenol, 

vitamin C, dan glukosinolat. Brokoli memiliki satu kelemahan yaitu umur simpan dan 

daya tahan brokoli yang rendah terutama jika setelah panen kemudian brokoli disimpan 

pada suhu ruang. Proses pembekuan dapat menjadi salah satu alternatif pengawetan 

brokoli. Proses pembekuan brokoli diduga mempengaruhi keberadaan senyawa 

fitokimia yang terkandung di dalam brokoli, terutama senyawa yang sensitif terhadap 

perubahan suhu seperti vitamin C dan senyawa antioksidan lainnya. Penelitian 

optimalisasi perlakuan blanching dan optimalisasi jenis pengemas dilakukan sebelum 

penelitian penyimpanan. Hasil penelitian optimalisasi perlakuan blanching  menemukan 

brokoli yang disukai oleh responden adalah hasil steam blanching pada suhu 80
o
C 

selama 2 menit. Kemudian hasil penelitian optimalisasi jenis pengemas menemukan 

jenis pengemas yang baik untuk mengemas brokoli adalah plastik polyethylene (PE). 

Penelitian penyimpanan dilakukan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu 

penyimpanan terhadap kandungan vitamin C, nilai aktivitas antioksidan, kadar air, 

tekstur, dan warna brokoli. Penyimpanan brokoli segar dilakukan di suhu ruang, 

sedangkan brokoli steam blanched disimpan di suhu ruang, suhu refrigerator, dan suhu 

freezer. Pengujian sampel dilakukan pada hari 0, 1, 3, 6, 10, dan 14 yang meliputi uji 

kandungan vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar air, warna, dan tekstur. Nilai 

kandungan vitamin C dan aktivitas antioksidan brokoli segar dan steam blanched 

selama penyimpanan menurun, sedangkan nilai kadar air brokoli selama penyimpanan 

meningkat. Namun pada hari keempat dan seterusnya, baik kandungan vitamin C, 

aktivitas antioksidan, dan kadar air brokoli steam blanched yang disimpan pada suhu 

freezer stabil. Semakin lama penyimpanan, tekstur brokoli yang disimpan pada suhu 

ruang, suhu refrigerator, maupun freezer (setelah thawing) tidak berbeda nyata dengan 

tekstur brokoli pada hari pertama. Semakin lama penyimpanan brokoli semakin gelap 

dan warna brokoli yang disimpan di suhu ruang dan refrigerator cenderung kuning 

kecokelatan, sedangkan yang disimpan di suhu freezer cenderung berwarna hijau gelap. 

Penyimpanan brokoli steam blanched dalam suhu freezer lebih baik dalam 

mempertahankan kualitas mutu, baik dari segi fisik maupun kimiawi. 



ii 

 

SUMMARY 

 

Broccoli (Brassica oleracea L. var. Italica) contains many healthy phytochemical 

compounds, such as phenols, vitamin C, and glucossinolates. Broccoli has some 

weaknesses, like short shelf life and low resistancy to maintain freshness, especially 

during storage in room temperature after harvesting. Freezing could be an alternative 

preservation for broccoli. But, freezing may affect phytochemical availability in 

broccoli, especially the heat sensitive compounds such as vitamin C and other 

antioxidants compounds. Observation on blanching optimalization and observation  on  

packaging optimalization were done before the storage study. The best blanching 

treatment is steam blanching at 80
o
C in two minutes. The best packaging material is 

polyethylene (PE). The aim of the storage study is  find the influence of temperature and 

storage periode on vitamin C, antioxidant activity value, water content, texture, and 

colour of broccoli. Fresh broccoli is stored in room temperature, as for steam blanched 

broccoli is stored in room temperature, refrigerator temperature, and freezer 

temperature. Sampel testing is done on  the 0, 1, 3, 6, 10, and 14 storage days and 

comprised of vitamin C, antioxidant activity, water content, color, and texture 

determinations. Results show that vitamin C and antioxidant activity for both fresh and 

steam blanched broccoli during storage is decreased, altough water content is 

increased. In the fourth day toward, vitamin C, antioxidant activity, and water content 

of steam blanched broccoli that stored in freezer temperature is tend to be stable. For 

longer period storage, texture of broccoli in room, refrigerator, and freezer (after 

thawing) temperature is tend to be stable. But, for longer period, broccoli is being 

darker and color of broccoli in room and refrigerator temperature became yellowish 

brown, and for broccoli  in freezer temperature is dark green. Frozen storage of steam 

blanched broccoli is better to maintain its quality, both physicaly and chemically. 
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