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Abstrak Dalam penentuan uji kadar karbohidrat , pada sampel limbah buah mengkudu dilakukan 

analisis, yaitu analisis secara kuantitatif dan kualitatif. Uji analisis yang sudah dilakukan dalam 

analisis hidrolisis selulosa limbah buah mengkudu secara kualitatif yaitu menggunakan uji benedict 

sehingga menghasilkan endapan merah bata dan secara kuantitatif menggunakan metode Nelson-

Somogyi  menghasilkan kadar gula reduksi sebsar 11.87%. Secara berkelanjutan dilakukan uji 

penentuan kadar karbohidrat dari hasil hidrolisis  yaitu analisis karbohidrat total dan analisis  gula 

reduksi  dengan  metode Luff Schoorl.  Akhir penelitian yang sudah dilakukan dari hidrolisis selulosa 

limbah buah mengkudu, menunjukkan bahwa hasil rata-rata total kadar karbohidrat  yaitu 51. 83% 

dan hasil gula reduksi rata-rata menurut metode Luff Schoorl adalah 16.52%. Karbohidrat berperan 

sebagai pemberi rasa manis, penentuan kadar karbohidrat dilakukan dengan mengukur jumlah gula 

reduksi yang dikandungnya. Rasa manis ini dikarenakan adanya gula reduksi. 

Kata Kunci : Karbohidrat, gula reduksi, luff school 

 

Abstract In determining the carbohydrate content test, the noni fruit waste sample was analyzed, 

namely quantitative and qualitative analysis. The analytical tests performed in the analysis of 

hydrolysis of cellulose from noni fruit waste qualitatively is using the Benedict's test resulting in a 

brick red precipitate and quantitatively using the Nelson-Somogyi method producing a reducing 

sugar content of 11.87%. On an ongoing basis, a test for determining carbohydrate content from the 

results of hydrolysis was carried out, namely analysis of total carbohydrates and analysis of reducing 

sugars using the Luff Schoorl method. Final research that has been done from the hydrolysis of 

cellulose from noni fruit waste, shows that the average total carbohydrate content is 51.83% and the 

average reducing sugar yield according to the Luff Schoorl method is 16.52%. Carbohydrates act as 

a sweet taste, determining the levels of carbohydrates is done by measuring the amount of reducing 

sugars they contain. This sweet taste is due to the presence of reducing sugars. 

Keywords: Carbohydrates, reducing sugar, luff schoorl 

PENDAHULUAN  

Karbohidrat termasuk senyawa 

polihidroksi , baik gugus aldehida atau 

keton. Karbohidrat bagian dari tiga atom,  

(C), (H) dan (O). Karbohidrat ditulis dalam 

bentuk formulasi (CH2O)n. Dari ketiga 

atom penyusunnya, karbohidrat 

diklasifikasikan yaitu  karbohidrat 

sederhana,  oligosakarida,  dan 

polisakarida kompleks (Klau, 2019 dan 

Kusnandar, 2017). 

 Fungsi utama karbohidrat sebagai 

sumber kalori utama bagi makhluk hidup 
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untuk melakukan aktivitas. Baik 

monosakarida maupun disakarida memiliki 

sifat pereduksi sehingga kelompok ini 

sering disebut gula pereduksi. Gula 

pereduksi merupakan jenis gula yang 

memiliki sifat pereduksi, kemampuan 

menyerap, khususya gula basa. Sifat 

pereduksi ini dapat digunakan untuk 

penentuan dan analisis kuantitatif 

karbohidrat (Rohmaningsih, 2008).  Gula 

yang termasuk gula pereduksi adalah 

glukosa, manosa, laktosa, maltosa, 

fruktosa, dan galaktosa (Mottram, et al 

2017). 

Penentuan jumlah karbohidrat 

dapat dilakukan dengan dua metode 

analisis, yaitu metode kualitatif dan 

kuantitatif. Analisis kualitatif meliputi uji 

Molisch, uji Barfoed, uji Benedict, uji 

Seliwanoff dan uji yodium serta 

menggunakan analisis kuantitatif meliputi 

metode Nelson-Somogyi, metode Luff 

Schoorl, Munson-Walker, metode Lane-

Eynon (Sudarmadji, dkk. 2004). 

Menurut BSN (1992), (Apriza, 

2019). SNI 01-2891-1992 uji karbohidrat, 

khusus untuk analisis karbohidrat total 

dengan menggunakan metode Luff-

Schoorl. Pada tahun 1936, International 

Commission on Unified Sugar Analytical 

Methods menganggap metode Luff-School 

sebagai salah satu metode untuk 

membakukan analisis gula pereduksi 

(Apriza, 2019). 

Berdasarkan penelitian ( Sari, N. 

2021) yang telah dilakukan bahwa dengan 

memanfaatkan limbah mengkudu, selulosa 

dari limbah buah mengkudu dapat 

dioptimalkan sebagai alternatif kesediaan 

gula cair,  sehingga hasil kadar gula 

reduksi yang diperoleh yaitu 11.87% 

Penelitian ini dilakukan Secara 

berkelanjutan untuk  penentuan uji kadar 

karbohidrat  yaitu analisis total karbohidrat 

dan uji gula reduksi menggunakan metode 

Luff-Schoorl. Kandungan uji karbohidrat 

dilakukan dengan analisis jumlah 

kandungan gula reduksi dalam limbah 

buah mengkudu.  

METODOLOGI PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah termometer, neraca 

analitik (Shimadzu),  corong, alumunium 

foil, ketas saring, erlenmeyer (Pyrex), hot 

plate, Ph Meter (Methrom), gelas ukur, 

labu alas, batang pengaduk, pipet tetes, 

pipet volum,  stirer, corong, buret dan 

statif. 

Bahan dalam peneltian ini adalah 

limbah buah mengkudu, HCl 3%, NaOH 

30%, CH3COOH 3%, larutan luff-school, 

H2SO4 6N, KI 20%, Amilum 1%,  Pb 

Asetat, Na Oksalat, H2SO4 26,5%, natrium 

tiosulfat 0,1N. 

 

Pembuatan larutan sampel hasil 

hirolisis selulosa dari limbah mengkudu  

Hasil selulosa limbah buah 

mengkudu yang sudah dihidrolisis, setelah 

itu ditambahkan HCl 30%, setelah itu 

ditambahkan akuades dan sekaligus 

direflus selama 1 jam. Kemudian hasilnya 

dilakukan penyaringan, dilakukan Ph 

netral dengan penambahan NaOH 10% 

(Sari, N. 2021). 

 

Analisis kuantitatif karbohidrat total 

hasil hidrolisis sampel limbah buah 

Mengkudu. 

Pipet 2 ml sampel dan tempatkan 

dalam gelas kimia hidrolisis. Kemudian 

tambahkan 200, antifoam (3-4 tetes) lalu 

hidrolisis semalaman selama 3 jam 

(dihitung setelah mendidih). Hasil sampel 

didinginkan dan dinetralkan dengan 

larutan NaOH 30%. Ditambahkan 3 tetes 

CH3COOH 3%, kemudian dipindahkan 

hingga tanda batas dalam labu ukur 500 ml 

dan dihomogenkan. Pipet 10 ml filtrat ke 

dalam erlenmeyer 250 mL, tambahkan 15 

ml air suling dan 25 mL larutan Luff 

Schoorl dan panaskan, biarkan selama 10 

menit dan biarkan dingin. Kemudian 

ditambahkan 25 ml H2SO4 6N dan 

ditambahkan 25 ml KI sebanyak 15 ml 

(sehingga warnanya berubah menjadi 
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kuning kecoklatan), selanjutnya dititrasi 

dengan natrium tiosulfat dan pada 

pertengahan titrasi ditambahkan 5 ml 

amilum 1%. Titrasi dilanjutkan sampai 

terjadi perubahan warna (ungu menjadi 

putih susu), setelah itu dihitung kandungan 

karbohidratnya (SNI 01-2891-1992). 

 

Analisis Uji Kadar Gula Reduksi secara 

kuanitatif sampel limbah buah 

mengkudu Metode Luff Schoorl. 

 Dipipet sampel 1 ml kemudian 

pindahkan ke labu ukur 100 ml dan 

masukkan Pb Asetat sehingga larutan tidak 

keruh, lalu disaring, ditambahkan Na- 

Oksalat dan disaring kembali. Dipipet 25 

ml filtrat bebas Pb, kemudian tambahkan 

larutan luff school yaitu 25 ml, setelah itu 

dipanaskan 10 menit, dan didinginkan . 

Kemudian ditambahkan 15 ml KI 20% 

(warna berubah menjadi kuning 

kecoklatan), dengan penambahan 25 ml 

H2SO4 26,5 % dan dititrasi  Na2S2O3 0,1 

N. Kemudian 5 ml amilum 1 % 

ditambahkan pada pertengahan titrasi dan 

dilanjutkan titrasi sampai warna  berubah  

(ungu menjadi putih susu), kemudian 

dihitung kadar gula reduksinya (SNI 01-

2891-1992) 

 

HASIL PENELITIAN 

Karakteristik Sampel 

Sampel  dalam penelitian ini selulosa dari 

limbah buah mengkudu hasil hidrolisis 

dengan HCl 30%. Selanjutnya dilakukan 

pemeriksaan analisis uji total karbohidrat 

dan uji gula reduksi metode luff schoorl 

secara kuantitatif . Persiapan sampel dan 

proses pengujian  di gambar 1 dan 2. 

Hasil penelitian menunjukkan 

selulosa dari limbah buah mengkudu yang 

dihidrolisis dengan HCl 30%,   selanjutnya 

diuji analisis total kabohidratnya, sehingga 

diperoleh hasil total karbohidratnya pada 

tabel 1 yaitu       51, 83% dan total gula 

reduksinya pada tabel 2 yaitu 16, 52%.  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Persiapan Sampel 

 

Gambar 2. Proses pengujian
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Tabel 1. Hasil pengujian kadar karbohidrat 

Parameter 

Uji 

Sampel LBM Hasil total 

kadar 

karbohidrat U.1 U.2 U.3 

Karbohidrat 51,25% 51,25% 53,00% 51,83% 

  Keterangan : LBM (Limbah buah mengkudu) dan U (Ulangan) 

Tabel 2. Hasil pengujian kadar gula reduksi 

Parameter 

Uji 

Sampel LBM Hasil total 

kadar gula 

reduksi U.1 U.2 U.3 

Gula reduksi 16,55% 16,24% 16,76% 16, 52% 

Keterangan : LBM (Limbah buah mengkudu) dan U (Ulangan) 

PEMBAHASAN 

Analisis pangan standar pada 

metode analisis yang ditentukan oleh 

undang-undang, dalam analisis penentuan 

yaitu pengujian karbohidrat  yang telah 

ditentukan BSN yaitu SNI 01-2891-1992 

meliputi analisis jumlah total karbohidrat 

menurut metode Luff-Schoorl. Pada tahun 

1936, ICUMSA dalam analisis gula 

mengadopsi metode Luff Schoorl sebagai 

salah satu metode resmi dalam standar  

analisis gula pereduksi.  (BSN, 1992). 

Dengan penggunaan luff schoorl 

ini, penentuan monosakarida yaitu CuO 

yang ditentukan, dimana titrasi blanko 

yaitu   larutan sebelum direaksikan dengan 

gula reduksi dan terjadinya titrasi sampel 

yaitu setelah direaksikan dengan sampel 

gula reduksi (Sudarmadji, 1996 dan 

Zuhairiah, 2019).   

Penggunaan dalam metode Luff 

Schoorl berdasarkan reaksi yang terjadi  

antara monosakarida dan Cu berupa 

larutan. Cu2O yang dihasilkan dari CuO 

dalam larutan luff, yaitu hasil dari reduksi 

monosakarida. Reaksi  awal yang terjadi 

ketika gula yang ditentukan dalam 

pereaksi yaitu CuO , yang melepaskan iod 

dari garam KI (Komang, I. 2014). 

Dalam prosedur pengujian menurut 

metode Luff-Schoorl, ini merupakan 

indikator dalam analisis dengan 

menambahkan amilum ke dalam larutan 

sampel. Setelah beberapa langkah dan 

penambahan KI 20%, warna berubah dari 

biru dongker menjadi kecoklatan  . 

Menunjukan bahwa proses analisis 

dilakukan secara benar dan teoritis. Setelah 

itu I2 yang dibebaskan dititrasi . Metode 

analisis yang dipakai yaitu iodometri, 

untuk analisis I2 bebas sehingga digunakan 

sebagai awal pengujian kandungan gula 

reduksi. Proses titrasi pada iodometri 

sehingga dalam larutan  yodium,  bebas 

(I2). Jika dalam  larutan mengandung 

oksidator kuat  yaitu H2SO4 yang netral 

atau sedikit asam, penambahan ion iodida 

yang berlebih, yang mana terduksinya  zat 

oksidator dan melepas I2, sama dengan 

jumlah oksidatornya (Irfan, 2016 dan 

Lubis, N. 2022). 

CuO berlebih  direduksi dengan 

kelebihan KI, untuk melepaskan I2. Titrasi 

dengan Na2S2O3 dilakukan untuk 

menentukan konsentarsi I2 bebas, karena 

volume Na2S2O3 yang digunakan 

sebanding dengan jumah I2 bebas, 

sehingga dianggap sebagai kandungan 

gula. Indikator amilum diperlukan untuk 

menentukan titik akhir titrasi. Hasil akhir 
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titrasi yang terjadi dengan perubahan 

waran dari  larutan biru menjadi putih susu 

(Sudarmadji, 1996 dan Afriza, 2019).  

   

KESIMPULAN 

Hasil penelitian yang diperoleh secara 

berkelanjutan dari hasil hidrolisis selulosa 

limbah buah mengkudu  metode Luff 

Schoorl, menunjukkan bahwa hasil rata-

rata total kadar karbohidrat  yaitu 51. 83% 

dan hasil rata-rata kadar gula reduksi yaitu 

16.52%. Kandungan karbohidrat 

ditentukan dengan mengukur jumlah gula 

reduksi. 
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