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RINGKASAN 

 

Salah satu contoh sayuran Amaranthaceae yang mudah ditemui dan banyak dikonsumsi 
oleh masyarakat di Indonesia adalah bayam (Amaranthus tricolor L.). Selain harganya 
murah, bayam, khususnya bayam cabut, juga tersedia sepanjang tahun. Bayam cabut 
dikonsumsi dalam keadaan mentah sebagai lalapan atau diolah terlebih dahulu, seperti 
misalnya direbus, dikukus, ditumis, dan bahkan digoreng. Proses pengolahan 
menggunakan panas, apalagi dalam waktu yang lama, dapat merusak senyawa-senyawa 
alami yang terdapat di dalam sayur, salah satunya asam askorbat. Penelitian ini 
dilakukan untuk mengetahui pengaruh perebusan dan pengukusan terhadap kandungan 
vitamin C (kolorimetri) yang terdapat di dalam daun bayam. Selain itu juga untuk 
mengetahui penurunan kandungan kalsium (titrasi EDTA) yang merupakan salah satu 
unsur yang paling dibutuhkan tubuh. Penelitian ini juga dilakukan untuk mengetahui 
penurunan kandungan asam oksalat (permanganometri) yang terkandung didalam daun 
bayam selama perebusan dan pengukusan, karena asam oksalat merupakan salah satu 
senyawa antigizi yang dapat menurunkan tingkat penyerapan kalsium bagi tubuh, dalam 
dosis yang tinggi asam oksalat juga dapat mengakibatkan keracunan bahkan berdampak 
pada kematian. Penelitian ini juga mempelajari perubahan warna yang terjadi pada daun 
bayam selama perebusan dan pengukusan. Perebusan dan pengukusan dilakukan selama 
5 menit, dengan perbandingan antara daun bayam dan air yang digunakan sebesar 1 : 5. 
Sampel yang digunakan untuk penelitian adalah pada saat segar, setelah direbus, dan 
setelah dikukus. Setelah mengalami perebusan daun bayam kadar asam askorbat 
mengalami penurunan sebesar 72,36%, kalsium  mengalami penurunan sebesar 39,95%, 
asam oksalat juga mengalami penurunan sebesar 44,84%. Setelah mengalami 
pengukusan daun bayam kadar asam askorbat mengalami penurunan sebesar 52,94%, 
kalsium  mengalami penurunan sebesar 15,44%, asam oksalat juga mengalami 
penurunan sebesar 31,75%. Pada pengamatan warna (chromametri), perebusan dan 
pengukusan tidak terlalu mempengaruhi tingkat kecerahan daun bayam. Perebusan 
mengakibatkan peningkatan warna hijau dan kuning, namun tidak signifikan (p > 0,05) 
jika dibandingkan dengan pengukusan. Pengukusan mengakibatkan warna hijau 
semakin menurun, serta warna kuning semakin meningkat. Kandungan vitamin C dan 
kalsium yang lebih baik didapatkan dari daun bayam yang dikukus, namun kandungan 
asam oksalat yang lebih rendah dan warna yang lebih menarik didapatkan dari daun 
bayam yang direbus. 
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SUMMARY 

 
 
One example of Amaranthaceae vegetables which is easily found and also largely 
consumed by a vast majority of people in Indonesia is the spinach (Amaranthus tricolor 
L.). Spinach is also available throughout the year, besides it’s low price. Spinach is 
consumed as vegetables in both a raw state or processed first, such as boiled, steamed, 
sauteed, or even fried. Using a heat treatment process, especially in a quite long 
duration, can damage the natural compounds contained in vegetables, one of which is 
the ascorbic acid. A research was conducted to determine the influence of boiling and 
steaming to the content of vitamin C (colorimetry) contained in spinach leaves. And 
also, to determine the decrease of calcium (EDTA titration), an element which is one of 
the most needed by humans’ body. This research is also conducted to determine the 
decrease in oxalic acid (permanganometry) contained in spinach leaves during boiling 
and steaming, because oxalic acid is one anti-gizi compounds that can reduce the 
absorption of calcium for the body, in which high doses of oxalic acid can also lead to 
poisoning affects, and even death. This research also learns the change of color that 
occurs in spinach leaves during the boiling and steaming process. Boiling and steaming 
are done for 5 minutes, with the comparison between the leaves of spinach and the 
water used stands at 1: 5. The sample used for the research has to be a fresh spinach 
leaf, and after it is steamed and boiled. After boiled, spinach leaf’s ascorbic acid levels 
would be decreased by 72.36%, calcium decreased by 39.95%, oxalic acid also declined 
by 44.84%. Whereas after steamed, spinach leaf ascorbic acid levels decreased by 
52.94%, calcium decreased by 15.44%, oxalic acid also declined by 31.75%. In an 
observation of the change of the color (chromametry), boiling and steaming do not pose 
any significant effect to the brightness level of the spinach leaves. Boiling results in an 
increase in green and yellow color not significant (p > 0,05) when compared with 
steaming. Steaming results in decreases in green color, however it intensifies the yellow 
color. For a richer and better content of vitamin C and calcium, we shall get it from the 
steamed spinach leaves, however, boiled spinach leaves will provide us with a lower 
oxalic acid level, with a much more attractive color.  
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