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RINGKASAN

Brokoli (Brassica oleracea L. var. italica) banyak dikonsumsi oleh masyarakat di
Indonesia terutama setelah melalui proses pemasakan terlebih dahulu. Salah satu proses
pemasakan yang dapat menjaga kandungan nutrisi yaitu pengukusan. Tetapi
pengukusan juga dapat merusak beberapa nutrisi dari brokoli, seperti vitamin C dan
antioksidan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pola perubahan vitamin C dan
aktivitas antioksidan selama 60 menit. Selain itu, penelitian juga dilakukan untuk
mengetahui perubahan mutu fisik brokoli, yaitu tekstur (hardness) dan warna. Pada
penelitian ini, brokoli dikukus pada 3 suhu berbeda (80, 85, dan 95°C) selama 60 menit.
Hasil penelitian menunjukkan peningkatan kandungan vitamin C tertinggi sebesar 10,72
kali pada pengukusan suhu 85°C, disusul 8,11 kali pada pengukusan suhu 95°C, dan
paling rendah sebesar 7,37 kali pada pengukusan suhu 80°C dibandingkan brokoli segar.
Kandungan vitamin C tertinggi ditemukan pada brokoli yang dikukus selama 3 menit
pada 95°C, yaitu sebesar 91,283 mg asam askorbat/100 g sampel. Penurunan aktivitas
antioksidan tertinggi sebesar 42,06% pada pengukusan-suhu 95°C, disusul 27,74% pada
pengukusan suhu 85°C,-dan terakhir sebesar 27,44% pada-pengukusan suhu 80°C
dibandingkan brokoli segar. Aktivitas antioksidan tertinggi ditemukan pada brokoli
yang dikukus selama 6 menit pada 95°C, yaitu sebesar 41,746%. Semakin lama waktu
pengukusan, maka tekstur brokoli akan semakin lunak;, warna brokoli semakin gelap,
warna hijau semakin menurun, serta warna kuning meningkat untuk bunga tetapi
menurun untuk - batang. Penurunan tekstur paling tinggi sebesar 93,36% pada
pengukusan suhu 95°C, disusul 83,11% pada pengukusan suhu 80°C, dan 81,93% pada
pengukusan suhu 85°C.



SUMMARY

Broccoli (Brassica oleracea L. var. italica) is commonly consumed in Indonesia
especially after cooking. Steaming is a cooking process that can maintain the nutritional
content, but may also reduce the vitamin C and antioxidants. This research determines
the changes of vitamin C and antioxidant activity of broccoli during steaming at
different temperatures. The texture (hardness) and color of broccoli are also tested. In
this research, broccoli steamed at three different temperatures (80, 85, and 95°C) for 60
minutes. The results show that vitamin C content of all broccoli samples increase during
steaming process. The highest one increases for 10.72 fold at steaming 85°C, then 8.11
fold at steaming 95°C, and the smallest 7.37 fold at steaming 80°C from the raw ones.
The maximum vitamin C content can be found at 3 minutes steaming process at
steaming 95°C, that is 91.283 mg ascorbic acid/100 g sample. Antioxidant activity of all
broccoli samples decrease during steaming process. The highest one decreases for
42.06% at steaming 95°C, then 27.74% at steaming 85°C, and the smallest 27.44% at
steaming 80°C from the raw ones. The maximum antioxidant activity can be found at 6
minutes steaming process at steaming 95°C, that is 41.746%. The longer steaming
process, the texture of broccoli-will be more tender, the colors are darker, green color
decreases, and yellow color of flowers increases but of stems decreases. Texture of all
broccoli samples decrease, the highest 93.36% at steaming 95°C, then 83.11% at
steaming 80°C, and 81.93% at steaming 85°C.
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