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SUMMARY 

Naomi Lumongga Marpaung. The Effect of Heating Temperature on Physical 

and Chemical Characteristics of Kale (Brassica oleracea var. sabellica) 

(Supervised by Kiki Yuliati) 

 

This research aimed to determine the difference of heating temperature 

on physical and chemical characteristics of kale. This research used a Factorial 

Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors. The 

treatment was repeated 3 times. The first factor was the heating temperature (A1 

= 100ºC, and A2 = 70ºC) and the second factor was the heating time (B1 = 1 

minute, B2 = 2 minutes, B3 = 1 minute, repeated after 3 hours later, and B4 = 2 

minutes, repeated after 3 hours later). Observed parameters were physical 

characteristic (color), chemical characteristics (moisture content, ash content, 

antioxidants and vitamin C). The results showed that the heating temperature 

had a significant effect on the chemical characteristics of ash content, 

antioxidants, and vitamin C. While the heating time had a significant effect on 

color [redness (a*)], moisture content, ash content, antioxidants, and vitamin C. 

Interaction of heating temperature and heating time had a significant effect on 

physical characteristics [color (redness (a*) and yellowness (b*)], moisture 

content, ash content, and antioxidants. 
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RINGKASAN 

Naomi Lumongga Marpaung. Pengaruh Pemanasan terhadap Karakteristik 

Fisik dan Kimia Kale (Brassica oleracea var. sabellica) (Dibimbing oleh Kiki 

Yuliati) 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

kale setelah dilakukan pemanasan.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali. Faktor pertama yaitu suhu pemanasan (A1= 100ºC dan A2= 

70ºC) dan faktor kedua yaitu waktu pemanasan (B1= 1 menit, B2 = 2 menit, B3= 

1 menit, diulang setelah 3 jam kemudian, dan B4= 2 menit, diulang setelah 3 jam 

kemudian). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, antioksidan dan vitamin C). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa suhu pemanasan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia (kadar abu, antioksidan, dan vitamin C). Sedangkan waktu 

pemanasan berpengaruh nyata terhadap warna (redness (a*)), kadar air, kadar abu, 

antioksidan, dan vitamin C. Interaksi suhu pemanasan dan waktu pemanasan 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik [warna (redness (a*) dan 

yellowness (b*)], kadar air, kadar abu, dan antioksidan.  

 

Kata kunci: kale, perebusan, suhu pemanasan 
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BAB 1 

 PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Berbagai jenis sayuran dari dataran tinggi sampai dataran rendah dapat 

ditanam di Indonesia. Sayur memiliki banyak manfaat karena mengandung 

vitamin, karbohidrat dan mineral sesuai dengan penelitian Dwiyani dan Fitrian 

(2018). Kale (Brassica spp.) merupakan salah satu jenis sayur yang memiliki 

kandungan air, serat, karbohidrat, vitamin dan mineralnya yang tinggi. Kale 

merupakan sayuran hijau yang termasuk dalam famili Brassicaceae, kelompok 

sayuran yang termasuk kubis, brokoli, kembang kol, dan brussel sprout, dengan 

kandungan fitokimia yang dapat meningkatkan kesehatan. Kale mengandung 

vitamin, mineral, serat makanan, dan senyawa antioksidan yang tinggi (Podsedek, 

2007).  

Kale masih belum terlalu banyak dikenal dibandingkan dengan sayuran 

lainnya di Indonesia, namun kale sudah mulai dibudidayakan secara lokal. Salah 

satu penciri dari kale adalah mengandung empat jenis antioksidan yaitu β-karoten, 

vitamin C, flavonoid, dan polifenol. Menurut penelitian yang dilakukan Sikora et 

al (2008), kale memiliki sumber vitamin C sebesar 107 mg / 100 g dan karotenoid 

2,7 mg / 100 g. Menurut penelitian Martinez et al (2019), komposisi kandungan 

antioksidan Brassica spp. dipengaruhi oleh perubahan yang terjadi selama proses 

pra-parasi seperti pencucian, perawatan dan penyimpanan yang berbeda. Beberapa 

senyawa sangat larut dalam air (misalnya asam askorbat, komponen fenolik, 

klorofil, gula) dan pencucian dapat mengurangi kandungan senyawa tersebut. 

Senyawa-senyawa yang dikandung sayur kale seperti asam askorbat, karotenoid, 

komponen fenolik juga sensitif terhadap perlakuan panas dan dapat hilang selama 

pemasakan dan penyimpanan selanjutnya.  

Sayuran yang diproses secara termal telah lama dianggap memiliki nilai gizi 

yang lebih rendah daripada produk segar. Hal ini didasarkan pada fakta bahwa 

vitamin C dan senyawa termo-labil lainnya dapat kehilangan aktivitasnya karena 

oksidasi atau akibat pencucian ke dalam air selama memasak di rumah atau proses
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industri, seperti blansing (Roy, et al., 2009). Pemanasan, pemasakan dan 

pengalengan mempengaruhi komposisi dan karakteristik sensoris Brassica spp. 

Pada beberapa sayuran, perebusan dapat berkontribusi pada penekanan oksidasi 

oleh antioksidan karena inaktivasi termal enzim oksidatif. Selain itu, proses 

perebusan dapat merusak dinding sel dan kompartemen sub-seluler, melepaskan 

antioksidan kuat penangkal radikal (Yamaguchi et al., 2001). Vitamin C dan 

polifenol umumnya dikenal sebagai nutrisi dan antioksidan alami utama dalam 

makanan. Khorus dan Lisiewska (2011) melaporkan sebuah studi epidemiologi 

telah menunjukkan korelasi antara peningkatan konsumsi antioksidan fenolik dan 

penurunan risiko penyakit kardiovaskular dan jenis kanker tertentu. Pengolahan 

dan persiapan, terutama perlakuan panas, yang diterapkan sebelum dikonsumsi, 

dapat mempengaruhi fitokimia ini.  

Vitamin C atau asam askorbat larut dalam air namun akan sedikit larut dalam 

pelarut yang memiliki berat molekul yang rendah seperti aseton atau alkohol dan 

sulit larut pada pelarut kloroform, eter dan benzene. Oksidasi vitamin C akan 

lebih mudah terjadi apabila ada katalisator Fe, Cu, enzim akorbat aksidase, sinar, 

dan temperature yang tinggi (Rahmawati et al., 2017). Oksidasi vitamin C dapat 

dihambat dengan cara membiarkan vitamin C dalam keadaan yang asam atau pada 

suhu yang rendah. Menurut Yuda et al (2016) asam askorbat atau vitamin C pada 

suhu kamar akan tidak stabil bahkan terdegradasi jika suhu dan kelembaban 

meningkat.  

Sayuran jenis Brassica dapat dimakan mentah, namun sayur ini biasanya 

dimasak sebelum dikonsumsi. Beberapa metode memasak yang berbeda dapat 

digunakan antara lain merebus, mengukus, memanaskan dengan microwave, 

menumis, menggoreng dan memanggang. Proses ini dapat berdampak positif dan 

negatif pada nilai gizi, manfaat kesehatan, dan daya tarik (Martinez et al., 2019). 

Dalam metode memasak umum, seperti merebus dan mengukus, panas 

dipindahkan dari permukaan makanan ke interior melalui konduksi dan konveksi. 

Umumnya, pindah panas secara konduksi atau konveksi menimbulkan gradien 

suhu antara bagian luar dan dalam makanan (Nugrahedi et al., 2015).  

Mansour et al (2015) mengamati bahwa pemanasan dalam air mendidih dan 

pemanasan dengan microwave secara signifikan menurunkan protein kasar dan 
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lemak, serta kandungan abu brokoli dan kembang kol. Para peneliti ini 

menyimpulkan bahwa kehilangan senyawa penting terjadi karena pencucian dan 

berbagai cara pengolahan yang menggunakan air. Selain itu, terjadi peningkatan 

kadar air akibat pengolahan yang menggunakan air seperti perebusan dan 

pengukusan. Umumnya, ibu rumah tangga yang memasak sayur di pagi hari akan 

memanaskan kembali sayur tersebut di siang hari jika tersisa banyak untuk 

disajikan kembali. Kandungan yang terdapat di dalam sayur yang telah didiamkan 

beberapa jam dan dipanaskan kembali akan mengalami penurunan. Dengan 

demikian perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui kandungan nutrisi dan 

kondisi fisik kale setelah dilakukan proses pengolahan yang menggunakan air 

dengan waktu yang berbeda.  

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh suhu pemanasan 

terhadap karakteristik fisik dan kimia kale (Brassica oleracea var. sabellica).  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga proses pengolahan dengan suhu pemanasan yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia kale (Brassica oleracea 

var. sabellica). 
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