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Abstract

This study aimed to identify the carbohydrate content and glucose levels in breads produced by the small and medium-
sized enterprise (SME) XYZ, which included five variants: cheese bun, chocolate bun, chocolate cheese, pizza, and coffee
bun. The carbohydrate content was tested using the Luff-Schoorl method, which is commonly employed for determining
moderate carbohydrate levels due to its low error margin of approximately 10%. The results of the carbohydrate tests for
the different bread variants from SME XYZ were as follows: for chocolate cheese, the first and second tests yielded 52.739
and 53.389, respectively; for chocolate bun, 43.525 and 47.080; for cheese bun, 31.385 and 33.826; for pizza, 38.073 and
43.418; and for coffee bun, 47.191 and 47.029. Based on these results, it can be concluded that the highest carbohydrate
content was found in the chocolate cheese sample from both test sessions, while the lowest content was observed in the
cheese bun sample.
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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi kandungan karbohidrat dan kadar glukosa pada roti UMKM
XYZ, yaitu dari 5 varian diantaranya keju bun, cokelat bun, cokelat keju, piza, dan kopi bun. Metode yang
digunakan pada pengujian karbohidrat tersebut adalah metode Luff Schoorl. Metode ini digunakan untuk
menentukan kadar karbohidrat sedang dan merupakan metode terbaik karena memiliki kesalahan sebesar
10% untuk mengukur kadar karbohidrat. Berdasarkan penelitian pada pengujian karbohidrat terhadap roti
dihasilkan kadar karbohidrat pada UMKM XYZ cokelat keju kelompok 1 uji pertama 52,739, uji kedua 53,389,
UMKM XYZ cokelat bun uji pertama 43,525, uji kedua 47,080, UMKM XYZ keju bun uji pertama 31,385, uji
kedua 33,826, UMKM XYZ cokelat keju kelompok 4 uji pertama 50,704, uji kedua 53,783, piza uji pertama
38,073, uji kedua 43,418, UMKM XYZ kopi bun uji pertama 47,191, uji kedua 47,029. Jadi dapat disimpulkan
bahwa pada pengujian karbohidrat pada roti UMKM XYZ dengan metode Luff Schoorl didapatkan hasil
kadar karbohidrat tertinggi pada pengujian satu dan dua, yaitu sampel UMKM XYZ cokelat keju dan kadar
karbohidrat terendah, yaitu pada sampel UMKM XYZ keju bun.

Kata kunci: karbohidrat, metode Luff Schoorl, glukosa.
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PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan dasar serta hak asasi manusia yang mempunyai peran
penting dalam kesehatan dan perkembangan intelektual. Konsumsi pangan yang cukup dan gizi
seimbang menjadi faktor utama dalam meningkatkan kualitas hidup, kesehatan, serta produktivitas
manusia (Andita et al., 2025). Roti merupakan olahan pangan yang saat ini telah menjadi tren
konsumsi masyarakat yang praktis dan memiliki karakteristik sebagai makanan pokok. Kandungan
gizi pada roti cukup lengkap untuk dijadikan kebutuhan nutrisi orang yang mengonsumsinya
sehingga dari tahun ke tahun konsumsi roti terus meningkat. Menurut SNI 01-3840-1995, roti adalah
produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diberi ragi roti dan dipanggang, atau tanpa
penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan.

Berdasarkan Survei Ekonomi Nasional (Sunesas, 2024), yang disampaikan oleh Badan Pusat
Statistik (BPS) menunjukkan bahwa pola konsumsi masyarakat Indonesia masih didominasi oleh
satu jenis komoditas sumber karbohidrat utama, yaitu beras. Beras menjadi pilihan utama dengan
rata-rata konsumsi per kapita mencapai 82,13% dibanding sumber karbohidrat lainnya. Tepung
terigu juga tercatat sebagai salah satu sumber karbohidrat yang cukup banyak dikonsumsi, dengan
angka 2,82%. Tepung terigu umumnya diolah menjadi berbagai produk seperti mi, roti, dan kue,
yang turut berkontribusi dalam memenuhi kebutuhan karbohidrat harian.

Menurut Wahyuningtyas et al. (2024), dalam penelitian yang menyebutkan bahwa sumber
karbohidrat yang paling umum dikonsumsi oleh mahasiswa adalah nasi, dengan 63 mahasiswa
(98,43 %) melaporkan mengonsumsinya. Rata-rata konsumsi nasi mencapai 112,29 gram yang setara
dengan 32,1 gram karbohidrat per hari. Sumber karbohidrat berikutnya adalah mi, yang dikonsumsi
oleh 29 mahasiswa (45,31%), dengan rata-rata konsumsi sebesar 50,86 gram dan kandungan
karbohidrat 11 gram per hari. Mengonsumsi kentang juga menjadi pilihan, dengan 29 mahasiswa
(45,31%) mengonsumsinya, rata-rata 102,45 gram yang mengandung 58 gram karbohidrat per hari.
Roti juga termasuk dalam daftar yang dikonsumsi oleh 25 mahasiswa (39,06%) dengan rata-rata
84,26 gram dan kandungan karbohidrat 43,7 gram per hari.

Berdasarkan rata-rata konsumsi per kapita makanan dan minuman jadi, dari tahun 2023
hingga 2024 diperoleh bahwa konsumsi roti lebih dominan dibanding nasi dan mi sebagai sumber
karbohidrat harian. Rata-rata konsumsi makanan sumber karbohidrat dari tahun 2023-2024 pada
roti sebesar 72.209,5 potong, konsumsi mi sebesar 4.799 porsi dan konsumsi nasi 13.247,5 porsi. Roti
dapat menjadi sumber karbohidrat yang terbuat dari tepung terigu dengan protein tinggi. Roti
menjadi sumber karbohidrat yang mudah didapatkan karena banyak diedarkan di masyarakat luas
dan harganya yang relatif terjangkau serta banyak varian (Pusat Data dan Sistem Informasi
Pertanian, 2024).

Karbohidrat adalah senyawa polihidroksi, baik gugus aldehida atau keton. Karbohidrat
terdiri dari tiga jenis atom, yaitu karbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O). Karbohidrat merupakan
salah satu zat gizi yang diperlukan oleh manusia yang berfungsi untuk menghasilkan energi bagi
tubuh manusia (Klau et al., 2019). Asupan karbohidrat yang memadai sangat penting bagi tubuh
untuk menjaga cadangan energi dalam bentuk glikogen di otot. Rendahnya simpanan glikogen
dapat mengakibatkan kelelahan yang lebih cepat, menurunkan intensitas, dan performa. Aktivitas
fisik juga berkontribusi terhadap kebugaran jasmani, individu yang aktif cenderung memiliki
kebugaran kardiovaskular yang lebih baik dibandingkan yang tidak aktif (Triandari ef al., 2021).

Jenis-jenis karbohidrat terdiri dari monosakarida, disakarida, dan polisakarida, masing-
masing memiliki fungsi yang berbeda-beda. Monosakarida merupakan unit dasar dari karbohidrat
terkecil dan tidak bisa dipecah lagi menjadi bentuk gula yang lebih sederhana melalui hidrolisis.
Monosakarida mempunyai struktur molekul umum CsH120¢. Contohnya termasuk glukosa,
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fruktosa, dan galaktosa. Monosakarida tidak dapat dipecah menjadi gula yang lebih sederhana lagi
dan merupakan sumber utama energi bagi tubuh. Glukosa sangat penting sebagai bahan bakar
utama bagi sel, terutama otak dan sistem saraf pusat. Disakarida adalah karbohidrat yang terbentuk
dari dua molekul monosakarida. Contoh disakarida meliputi sukrosa (glukosa + fruktosa), laktosa
(glukosa + galaktosa), dan maltosa (glukosa + glukosa). Disakarida harus dipecah oleh enzim
menjadi monosakarida sebelum dapat diserap dan digunakan sebagai energi. Polisakarida adalah
karbohidrat kompleks yang terdiri dari lebih dari sepuluh unit monosakarida. Polisakarida bersifat
dapat dicerna seperti pati, atau tidak dapat dicerna seperti serat pangan. Pati adalah polisakarida
penyimpan energi dalam tumbuhan dan terdiri dari amilosa dan amilopektin. Sedangkan serat
pangan berperan penting dalam kesehatan pencernaan dan pengaturan kadar gula darah (Wijanto
et al., 2025).

Kekurangan atau kelebihan konsumsi karbohidrat dapat menimbulkan berbagai gangguan
kesehatan. Kekurangan karbohidrat dapat menyebabkan kelelahan, gangguan fungsi otak, serta
penggunaan protein otot sebagai sumber energi alternatif. Sementara itu, kelebihan konsumsi
karbohidrat, terutama yang bersumber dari gula tambahan, berisiko menyebabkan obesitas,
diabetes melitus, resistensi insulin, dan penyakit metabolik lainnya (Ayuningtyas & Nadhiroh,
2023). Oleh karena itu, tujuan dari pengujian pada roti UMKM XYZ adalah untuk mengidentifikasi
kandungan karbohidrat pada roti UMKM XYZ.

METODE

Penelitian ini melakukan pengujian karbohidrat terhadap roti UMKM XYZ dilaksanakan
pada Senin, 22 September 2025 di Laboratorium Analisis Mutu, Program Studi Agroindustri
Pangan, Politeknik Negeri Sambas. Bahan baku yang digunakan dalam pengujian tersebut adalah
HCL (Asam Klorida) 3%, NaOH (Natrium Hidroksida) 30%, Indikator PP (Fenolftalein) 1%, Larutan
Luff Schoorl, KI (Kalium Iodida) 20%, H2SO4 (Asam Sulfat) 25%, Na2S:0O; (Natrium Tiosulfat) 0,1 N,
Indikator Amilum/Pati/Kanji 0,5% dan CH;COOH 30%. Alat yang digunakan adalah erlenmeyer,
hotplate, gelas ukur, pipet ukur, corong, labu ukur, buret digital, gelas kimia, pipet tetes, neraca
analitik, vacuum filtrasi, pinset, mortar dan alu, dan spatula.

Metode yang digunakan dalam pengujian roti, yaitu metode Luff Schoorl. Dengan
penggunaan metode Luff Schoorl ini, penentuan monosakarida dilakukan dengan menggunakan
CuO sebagai pereaksi sedangkan titrasi blanko, yaitu larutan sebelum direaksikan dengan gula
reduksi dan terjadinya titrasi sampel, yaitu setelah direaksikan dengan sampel gula reduksi
(Nurmala, 2023). Penggunaan metode Luff Schoorl berdasarkan reaksi yang terjadi, antara
monosakarida dan Cu, yaitu berupa larutan. Cu,O yang dihasilkan dari CuO dalam larutan Lulff,
yaitu hasil dari reduksi monosakarida. Reaksi awal yang terjadi ketika gula yang ditentukan dalam
pereaksi, yaitu CuO, yang melepaskan iodida dari garam KI (Pradnyana et al.,, 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 kecokelatan. Menunjukkan bahwa proses analisis
dilakukan secara benar dan teoritis. Setelah itu I yang dibebaskan dititrasi. Metode analisis yang
dipakai, yaitu iodometri, untuk analisis I. bebas sehingga digunakan sebagai awal pengujian
kandungan gula reduksi. Proses titrasi pada iodometri sehingga dalam larutan yodium, bebas (I>).
Jika dalam larutan mengandung oksidator kuat, yaitu HxSO; yang netral atau sedikit asam,
penambahan ion iodida yang berlebih, yang mana terduksinya zat oksidator dan melepas I, sama
dengan jumlah oksidatornya (Nurmala, 2023).
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Prosedur yang dilakukan pada pengujian karbohidrat terhadap roti adalah pertama-tama
roti dihaluskan dan ditimbang sebanyak 5 gram. Setelah itu, tambahkan HCL 3% dan didihkan
sampel selama 3 jam. Kemudian dinginkan sampel dan tambahan NaOH hingga berwarna ungu,
dan tambahkan sedikit CH;COOH 3% agar suasana sedikit asam dan tampak warna larutan sedikit
memudar. Sampel dipindahkan ke dalam labu ukur 500 ml dan penambahan aquades hingga tanda
batas. Selanjutnya sampel tersebut disaring, ambil sampel sebanyak 10 ml ke dalam erlenmeyer 500
ml, tambahkan 25 ml larutan Luff Scrhool (menggunakan pipet ukur) dan 15 ml aquadest/air suling,.
Sampel dipanaskan di atas hotplate selama 10 menit (dihitung dari saat mulai mendidih), kemudian
sampel didinginkan kedalam bak berisi es batu. Setelah dingin, sampel ditambahkan larutan KI
dengan konsentrasi 20% sebanyak 15 ml dan H2SOs dengan konsentrasi 25% sebanyak 25 ml secara
perlahan-lahan. Sampel ditambahkan 5 tetes indikator amilum, kemudian proses titrasi dengan
larutan Natrium Tiosulfat 0,1 N hingga berwarna putih. Selain itu blanko juga dikerjakan dan

dilakukan perhitungan.
ml tio = (volume titrasi blanko — volume titrasi sampel) X N tio X 10 .................. 1)
Kadar glukosa = B o 100U .o (2)
Kadar Karbohidrat = 0,90 X kadar glukosa .............c.ccooiiiiiiiiiiiiniiiiiiinnin. 3)
Keterangan:
ml tio : glukosa yang terkandung untuk ml tio yang digunakan dalam mg dari daftar
Fp : Faktor pengencer
W : berat sampel (mg)
HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil pengujian karbohidrat pada sampel roti UMKM XYZ diperoleh kadar
karbohidrat tertinggi terdapat pada uji pertama, yaitu sampel cokelat keju yang mengandung kadar
glukosa sebesar 58,599% dan kadar karbohidrat sebesar 52,739% (Tabel 1). Sedangkan pada uji
kedua tertinggi juga diperoleh pada sampel roti UMKM XYZ cokelat yang mana terdapat
kandungan kadar glukosa sebesar 59,759% dan kadar karbohidrat sebesar 53,783 %. Sementara itu,
keju bun memiliki kadar glukosa terendah, yaitu 34,873% hingga 37,585%, dengan kadar
karbohidrat paling rendah juga ditemukan pada sampel tersebut sebesar 31,385% sampai 33,826 %.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa variasi tambahan seperti cokelat dan keju berpengaruh
terhadap kandungan karbohidrat dan glukosa dalam produk roti UMKM XYZ. Sampel roti UMKM
XYZ memiliki kandungan glukosa dan karbohidrat yang cukup tinggi dan baik untuk dipasarkan
dan aman untuk dikonsumsi (Ridhani et al., 2021). Berdasarkan hasil pengujian, dapat disimpulkan
bahwa roti UMKM XYZ tersebut telah memenuhi Standar Nasional Indonesia SNI 01-3840-1992.

Tingginya kadar karbohidrat pada roti UMKM XYZ cokelat keju disebabkan karena adanya
penambahan bahan pangan seperti cokelat dan keju pada roti. Kandungan karbohidrat pada
cokelat, secara umum sekitar 63,5% dari total komposisinya. Selain karbohidrat, cokelat juga
mengandung 28% lemak dan 5% protein. Cokelat memiliki nilai energi sekitar 265 kkal per 50 gram,
yang memberikan kontribusi energi harian sebesar 10% untuk laki-laki dan 14% untuk perempuan
(Purba et al., 2018). Keju memiliki kandungan karbohidrat sekitar 0,2-7,2% dengan kadar air yang
bervariasi antara 30-80%. Sementara itu, kadar karbohidrat yang tinggi pada roti cokelat keju
UMKM XYZ lebih banyak dipengaruhi oleh tepung dan gula dalam adonan roti, bukan dari topping
keju secara langsung. Penelitian lain juga menyebutkan bahwa tingginya kadar karbohidrat dalam
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produk roti keju disebabkan oleh dominasi penggunaan tepung sebagai sumber utama karbohidrat
kompleks (pati) (Ningrum ef al., 2024).

Tabel 1. Pengujian Karbohidrat pada roti UMKM XYZ

Vol Titrasi
Berat olume “Airast % Glukosa % Kadar Karbohidrat
No Kode Sampel Sampel (ml)
(gr) Ujil Uji2 Ujil Uji 2 Ujil Uji 2

UMKM XYZ

1. ) 5,0080 2,30 2,03 58,599 59,413 52,739 53,389
cokelat keju
UMKM XYZ

2. 5,0090 5,75 4,48 48,632 52,312 43,525 47,080
cokelat bun

3.  KejuBun 5,0024 10,61 9,63 34,873 37,585 31,385 33,826
UMKM XYZ

4. ] 5,0019 3,19 2,09 56,338 59,759 50,704 53,783
cokelat keju

5. piza 5,0047 7,95 5,90 42,304 48,243 38,073 43,418
UMKM XYZ

6. ) 5,0023 4,49 4,55 52,435 52,255 47,191 47,029
Kopi bun

Kadar glukosa yang tinggi menunjukkan kandungan gula yang dominan pada roti UMKM
XYZ cokelat keju. Konsumsi produk dengan kadar gula tinggi sangat dibatasi untuk menghindari
risiko kesehatan seperti diabetes dan obesitas. Berdasarkan hasil penelitian oleh (Werdani &
Triyanti, 2014) ditemukan bahwa terdapat hubungan yang bermakna antara asupan karbohidrat
dengan kadar gula darah. Kelebihan asupan karbohidrat dapat menyebabkan obesitas dan
terjadinya resistensi terhadap insulin. Karbohidrat diserap dan diuraikan menjadi glukosa,
akibatnya kadar glukosa dalam darah mengalami peningkatan. Asupan karbohidrat mempunyai
pengaruh terhadap peningkatan kadar glukosa darah sehingga dapat menyebabkan timbulnya
penyakit DM tipe II. Mengonsumsi makanan yang mengandung karbohidrat kompleks dengan
indeks glikemik dan beban glikemik rendah merupakan salah satu pengaturan diet yang dianjurkan
kepada pasien dengan diabetes mellitus, salah satunya konsumsi roti keju bun yang mana kadar
glukosa dan karbohidrat rendah, yaitu kadar glukosa sebesar 34,873-37,585% dan karbohidrat
31,385-33,826% (Perkeni, 2018). Berdasarkan penelitian yang dilaksanakan oleh (Sari et al., 2023)
tentang faktor-faktor yang berhubungan dengan kadar glukosa, dinyatakan bahwa asupan serat,
kolesterol, dan aktivitas fisik memiliki hubungan dengan kadar glukosa darah.

Obesitas merupakan meningkatnya lemak berlebihan di dalam tubuh dan lemak yang
disimpan di jaringan subkutan serta sekitar organ. Asupan energi dan zat gizi makro seperti protein,
lemak serta karbohidrat sangat berpengaruh terhadap persentase lemak dalam tubuh seseorang.
Dalam keadaan normal, usia remaja memiliki persentase lemak tubuh sebesar 15-20% dari berat
badan (Sholichah et al., 2021). Asupan karbohidrat yang berlebihan akan menyebabkan karbohidrat
tidak terpakai oleh tubuh akhirnya disimpan dijaringan lemak sebagai cadangan energi serta
asupan makanan yang memiliki kandungan energi tinggi akan disimpan sebagai lemak dalam
tubuh. Ketidakseimbangan antara asupan energi yang dikonsumsi dengan jumlah energi keluar
dalam jangka waktu yang lama dan mengakibatkan penumpukan lemak yang berlebihan
(Khoerunisa & Istianah, 2021). Roti UMKM XYZ dapat menjadi media sebagai penambah nutrisi
karbohidrat bagi tubuh, yang mana dari pengujian kadar karbohidrat berkisar 31,385% hingga
59,398%, namun perlu diperhatikan terkait kadar karbohidrat yang tinggi apabila dikonsumsi
secara berlebihan dapat berdampak pada risiko kesehatan. Oleh karena itu, pentingnya kontrol
asupan karbohidrat dan pemilihan varian roti bisa menjadi hal yang krusial dalam memilih
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makanan yang bergizi seimbang. Dengan demikian roti UMKM XYZ dapat menjadi produk olahan
yang bisa meningkatkan nutrisi karbohidrat bagi tubuh.

SIMPULAN

Varian cokelat keju menunjukkan kandungan karbohidrat tertinggi dibandingkan varian
lainnya, yaitu sebesar 52,739-53,783%, yang mengindikasikan bahwa penambahan bahan seperti
cokelat dan keju berkontribusi terhadap peningkatan kadar karbohidrat dan glukosa pada produk
roti. Sebaliknya, varian keju bun memiliki kandungan karbohidrat terendah, yaitu berkisar antara
31,385-33,826% sehingga relatif lebih rendah dari sisi kandungan gula dan dapat menjadi alternatif
bagi konsumen yang membutuhkan asupan karbohidrat lebih terkendali. Secara keseluruhan, hasil
penelitian menunjukkan bahwa roti UMKM XYZ telah memenuhi ketentuan mutu berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI) dan aman untuk dikonsumsi. Informasi kandungan karbohidrat
ini diharapkan dapat menjadi dasar bagi UMKM XYZ dalam meningkatkan kualitas produk,
memberikan informasi gizi kepada konsumen, serta mendukung pengembangan produk roti yang
lebih sehat dan berdaya saing.
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