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Info Artikel ABSTRAK 

Karbohidrat merupakan salah satu makronutrien yang berfungsi sebagai 
sumber energi bagi tubuh manusia dengan menghasilkan energi sebesar 4  
kalori (Kiojoule). Makanan empat sehat lima sempurna merupakan hal penting 
untuk mendapatkan makanan dengan gizi seimbang. Uji kualitatif karbohidarat 
pada makanan empat sehat lima sempurna bertujuan untuk mengetahui 
adanya  gula pereduksi dan amilum pada bahan pangan. Pada penelitian ini 
menggunakan dua metoda analisa uji kualitatif yaitu uji benedict dan uji iodium 
dengan menggunakan sampel makanan empat sehat lima sempurna 
diantaranya nasi, tempe, tahu, telur rebus, sayur hijau, susu dan perasan buah 
semangka. Pada hasil uji benedict menunjukkan bahwa susu dan perasan buah 
semangka positif mengandung gula pereduksi ditandai dengan munculnya 
warna kuning . Pada uji iodium sampel nasi mendapatkan hasil yang positif 
ditandai dengan terbentuknya warna ungu. Amilum pada nasi akan membentuk 
kompleks antara amilum dan iodium sehingga terbentuk warna ungu.  
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Pendahuluan 

Mengkonsumsi gizi seimbang dalam makanan empat sehat lima sempurna menjadi fokus 
utama dalam menyediakan makanan sehari hari (Dwi & Hadi, 2019). Berdasarkan pedoman dari 
BPOM  (BPOM RI, 2019) bahwa, gizi seimbang memiliki susunan makanan yang mengandung 
zat gizi dalam jenis dan jumlah yang sesuai kebutuhan tubuh. Gizi seimbang yang harus dipenuhi 
terutama bagi anak- anak yang masih mengalami masa pertumbuhan adalah mengkonsumsi 
pangan yang beraneka ragam yaitu mengandung karbohidrat, protein, lemak, air, vitamin, 
mineral dan serat.  

Karbohidrat menjadi sumber energi didalam tubuh yang mengandung energi 4 kalori 
(Kiojoule) energi pangan per gram. Karakteristik bahan pangan dapat dipengaruhi oleh 
kandungan karbohidrat diantaranya rasa, warna, dan tekstur (Fitri & Fitriana, 2020). Karbohidrat 
dapat diklasifikasikan menjadi monosakarida, disakarida, dan polisakarida (Paulus & Klockow-
Beck, 1999). Monosakarida merupakan salah satu jenis karbohidrat yang tidak dapat lagi 
dihidolisis menjadi gula sederhana (Liu et al., 2021). Hasil kondensasi dari dua monosakarida 
disebut dengan disakarida, maltose, laktosa dan sukrosa merupakan golongan gula yang 
termasuk kedalam disakarida (Avigad, 1990). Polisakarida merupakan hasil kondensasi dari dua 
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puluh monosakarida. Polisakarida dibagi dalam dua kelompok homopolisakarida dan 
heteropolisakarida (Bhatt, 2022). 

Nasi merupakan sumber karbohidrat yang banyak dikonsumsi oleh orang Indonesia, 
kualitas dan karakteristik nasi tergantung dari susunan pati . Pati pada nasi dapat berpengaruh 
terhadap tekstur nasi seperti, kerenyahan dan kekerasannya (Li et al., 2016). Pati merupakan 
polisakadira yang tersusun atas amilosa dan amilopektin dan memiliki struktur granula yang tidak 
dapat larut dalam air terutama pada suhu ruang. Amilosa terbentuk dari ikatan glikosida  α- (1-
4) membentuk rantai linear sedangkan amilopektin terbentuk dari untaian amilosa yang 
bercabang pada ikatan glikosida α- (1-6) (Niken & Adepristian, 2013). Kandungan amilosa pada 
nasi diantara 25-30% dan akan membentuk tekstur yang maksimal Ketika dimasak sedangkan, 
Amilosa pada nasi pada kisaran 6% (Abeysundara et al., 2017) 

Gula pereduksi merupakan salah satu karbohidrat yang memiliki kemampuan mereduksi 
yang dikarenakan adanya gugus aldehida. senyawa pengoksidasi atau pereduksi adalah logam 
pengoksidasi seperti Cu(II). Fruktosa, glukosa dan laktosa merupakan bagian dari gula 
pereduksi  yang terdapat pada bahan pangan (Simanjuntak et al., 2014). Analisa kualitatif 
bertujuan untuk mengetahui adanya gula pereduksi dan amilum pada bahan pangan. Uji 
benedict dan uji iodium merupakan analisa karbohidrat secara kualitatif.  

Uji benedict merupakan uji karbohidrat semi kuantitatif yang sensitive terhadap semua 
jenis gula pereduksi. Prinsip dari uji benedict bahwa, Gula pereduksi dalam kondisi basa 
tautomerisasi dan membentuk enediol yang merupakan agen pereduksi yang kuat. Dalam 
pengujian ini ion tembaga direduksi menjadi ion tembaga oksida mera oleh enediol yang 
terbentuk dari gula dalam media basa reagen Benedict. Kupri hidroksida yang terbentuk selama 
reaksi disimpan dalam larutan oleh chelator logam seperti sitrat (Wahyuni, 2022). 

Uji iodium hanya dapat berekasi pada bahan pangan yang mengandung amilum dengan 
menghasilkan larutan sampel berwarna warna ungu. Pada larutan pati tersusun atas ikatan 
glukosa yang membentuk rantai heliks sehingga iodium dapat terabsorbsi kedalamnya dan 
membentuk kompleks antara iodium dan amilum (Fitri & Fitriana, 2020). 

Metode Peneltian 
Uji karbohidrat pada penelitian ini menggunakan uji benedict  dan uji iodium  yang 

digunakan untuk mengetahui adanya kandungan gula pereduksi dan amilum. Alat yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah shaker waterbah dan glassware sedangkan bahan yang 
digunakan adalah makana empat sehat lima sempurna yang terdiri dari nasi, sayur hijau, telur 
rebus, tempe, tahu, perasan buah semangka dan susu. Bahan kimia yang digunakan fehling A 
dan fehling B dan larutan iodium 0,1 N.  

Uji benedict 
2 ml  reagen benedict dimasukkan kedalam tabung reaksi dan ditambahkan masing- masing 
sampel sebanyak 1 ml . dihomogenkan dengan cara menggoyangkan tabung reaksi dan 
dipanaskan didalam shaker waterbath. Didiamkan selama 3 menit dan diamati perubahannya. 

Uji Iodium  
3 ml Sampel (sampel padat dihancurkan terlebih dahulu) dimasukkan kedalam tabung reaksi 
dan ditambahkan 3 ml larutan HCl 0,1 N. Ditambahkan pereaksi iodium sebangyak 1 ml dan 
dipanaskan dalam shaker waterbath hingga larutan berubah warna kemudian dinginkan.  
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Hasil dan Pembahasan 
Uji Benedict  

Analisa karbohidrat menggunakan uji benedict  memanfaatkan reaksi kimia antara gula 
pereduksi yang terkandung pada bahan pangan dengan ion tembaga sehingga akan 
menghasilkan endapan berwarna merah bata. Pada penelitian ini menggunakan tujuh sampel 
bahan pangan yang mempresentasikan makanan empat sehat lima sempurna. Nasi sebagai 
sumber karbohirat, tempe, susu, tahu, telur sebagai sumber protein, sayuran hijau sebagai 
sumber serat, buah semangka sebagai sumber vitamin. Hasil analisa karbohidrat menggunakan 
benedict test dapat diketahui pada Gambar 1 dibawah ini.  

 

 
Gambar 1. Hasil analisa karbohidrat menggunakan reagen benedict 

   Keterangan: 

1 Sayuran hijau  5 Tempe  
2 Kuning telur  6 Tahu  
3 Susu  7 Nasi  
4 Perasan air buah semangka   

 

Pada hasil analisa dapat diketahui terdapat dua sampel yang mengalami perubahan warna 
yaitu sampel no 3 dan 4. Uji Benedict  dapat digunakan untuk mendeteksi adanya glukosa dan 
fruktosa atau yang dapat disebut dengan gula pereduksi.  Perasan buah semangka mengandung 
fruktosa dan glukosa, fruktosa merupakan isomer dari glukosa (C6H12O6) dan mengandung 
gugus karbonil dan keton. Gula pada susu adalah laktosa namun, kandunga fruktosa pada susu 
lebih tinggi dibandingkan sayuran dan daging  (Prahastuti, 2011).  Kandungan laktosa dan 
fruktosa pada susu mengakibatkan susu mengalami perubahan warna pada uji benedict menjadi 
kuning.  

Prinsip benedict reagen benedict mengandung sodium carbonate yang mampu 
meningkatkan pH pada larutan sampel yang akan diuji. Pada ph alkali gula pereduksi akan 
membentuk enediol yang berperan sebagai agen pereduksi. Enediol mampu mereduksi Cu2+ 
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menjadi Cu+.  Cu+ akan bereaksi dengan OH menjadi CuOH  sehingga larutan sampel akan 
berwarna kuning. Proses pemanasan pada uji benedict mengakibatkan terbentuknya warna 
seperti kuning, orange, merah, sampai endapan merah bata tergantung dari jumlah Cu2O 
(Objectives, n.d.) 

 
Gambar 2. Perbandingan sampel dengan kontrol negative 

Pada Gambar 2. merupakan perbandingan dari sampel yang mengandung gula pereduksi 
ditunjukkan pada larutan sampel yang berwarna kuning dan sampel yang tidak mengandung 
gula pereduksi yang ditunjukkan warna biru. Sampel 1 dan 2 yaitu susu dan perasan buah 
semangka memiliki warna kuning yang artinya positif terhadap uji benedict sedangkan, pada 
sampel 3 merupakan kontrol negatif  yang berisi air putih  

Uji Iodium  
Uji iodium digunakan untuk mengetahui adanya kompleks antara bahan pangan yang 

mengadung amilum dengan iodium. Bahan pangan yang mengandung pati seperti jagung, labu, 
kentang dan nasi akan membentuk kompleks dengan idoium sehingga akan terbetuk larutan 
berwarna ungu.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Analisa karbohidrat menggunakan reagen Iodium 
 Keterangan :  

1 Putih telur   5 Tempe  
2 Kuning telur  6 Sayuran hijau  
3 Nasi  7 Tahu  
4 Perasan air buah semangka 8 susu 
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Nasi mengandung karbohidrat sebesar 80%, 7-8% protein, 3% lemak, dan 3% serat 

berdasarkan komposisi gizinya, nasi menjadi sumber energi bagi manusia. Pati pada nasi 
tersusun atas rantai polisakarida yang teridiri dari amilosa dan amilopektin (Chaudhari et al., 
2018). Analisa kualitatif karbohidrat pada nasi dapat menggunakan uji iodium untuk mengetahui 
adanya kandungan amilum pada nasi.  

Analisa karbohidrat menggunakan  uji iodium  digunakan untuk mengtahui adanya 
kandungan amilum (polisakarida). Reaksi antara amilum dengan iodium akan membentuk warna 
biru yang akan membentuk amilopektin. Iodin yang direaksikan dengan amilopektin akan 
membentuk warna ungu yang disebabkan oleh adanya kandungan amilum (Fitri & Fitriana, 
2020). Beras putih tersusun atas pati dan non pati, rangka struktur pati tediri dari amilosa dan 
amilopektin. Amilosa dan amilopektin disusun atas rangkaian glukosa yang saling berikatan 
hingga terbentuk satu untaian polisakarida (Sari et al., 2020).  

Pada hasil penelitian dapat diketahui bahwa pada sampel no tiga yaitu nasi membentuk 
warna ungu sedangkan pada sampel lainnya tidak membentuk warna ungu. (Widhyasari et al., 
2017). Kandungan pati pada nasi akan membentuk kompleks adsopsi dengan iodium sehingga 
terbentuk warna ungu. 

 

 
Gambar 4. Perbandingan sampel nasi (2) dengan kontrol negatif (1) 

 Pada Gambar 4.  dapat diketahui bahwa, sampel nasi memiliki warna ungu sedangkan 
kontrol negatif memiliki warna putih yang disebabkan tidak terbentuknya kompleks antara pati 
dengan iodium  Pada proses pemanasan warna ungu yang terbentuk pada larutan sampel akan 
menghilang dan muncul kembali setelah proses pendinginan. (Wahyuni, 2022) menyatakan 
bahwa, menghilangnya warna ungu pada proses pemanasan disebabkan oleh rusaknya 
kompleks adsopsi pati iodium.     

Kesimpulan 
Makanan empat sehat lima sempurna dapat memenuhi gizi seimbang yang dibutuhkan 

oleh tubuh sehingga memperoleh pertumbuhan dan perkembangan yang optimal. Uji benedict 
digunakan untuk mengetahui adanya gula pereduksi pada bahan pangan. Susu mengandung 
laktosa dan perasan buah semangka mengandung fruktosa yang termasuk kedalam gula 
pereduksi sehingga membentuk warna kuning pada larutan sampel. Uji iodium bertujuan untuk 
membentuk kompleks antara amilum dengan iodium sehingga terbentuk larutan berwarna ungu 
pada nasi.  
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