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 Jagung mengandung berbagai senyawa kimia penting, salah satunya 
vitamin A. Pada saat ini kekurangan vitamin A menjadi salah satu masalah yang 
dihadapi oleh masarakat dunia khususnya negara berkembang, termasuk 
Indonesia. Namun permasalahan ini dapat dikurangi dengan meningkatkan 
provitamin A yang merupakan prekusor pembentuk vitamin A. Provitamin A ini 
diperoleh dari salah satu makanan pokok masyarakat indonesia yakni dari buah 
jagung. Tetapi pengolahan jagung oleh masyarakat ternyata dapat mengurangi 
kadar dari prekusor vitamin A atau yang lebih dikenal dengan β karoten tersebut. 
Pengaruh perebusan terhadap kadar β karoten dianalisa dengan metoda HPLC, 
menggunakan detektor UV-Vis pada panjang gelombang 449 nm dengan fasa 
diam kolom C-8 dan fasa gerak metanol 100 %. Diperoleh waktu retensi untuk β 
karoten pada 6,20 menit. Pengaruh lama perebusan terhadap penurunan kadar β 
karoten telah diuji. Kadar pada perebusan 20 menit setelah mendidih dan 30 menit 
setelah mendidih yaitu 56,02 % dan 68,32 %.  
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