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Abstrak

Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi golongan karbohidrat pada 18 sampel bahan standar serta
produk pangan alami dan komersial menggunakan uji Molisch, Benedict, Barfoed, dan Seliwanoff.
Penelitian dilakukan melalui eksperimen laboratorium dengan pendekatan deskriptif kualitatif.
Setiap pengujian dilengkapi kontrol positif dan kontrol negatif serta dilakukan sebanyak tiga kali
pengulangan. Pengamatan didasarkan pada perubahan warna, pembentukan cincin, dan
terbentuknya endapan setelah penambahan reagen serta pemanasan sesuai prosedur masing-masing
uji. Hasil uji Molisch menunjukkan reaksi positif pada amilum, larutan apel, kulit apel, kulit jagung,
madu, dan susu Vsoy. Uji Benedict menunjukkan hasil positif pada larutan apel, madu, dan serat
jagung. Seluruh sampel pada uji Barfoed tidak membentuk endapan merah bata, sedangkan uji
Seliwanoff menunjukkan hasil positif pada larutan apel dengan terbentuknya warna merah ceri.
Beberapa bahan standar yang digunakan sebagai kontrol positif memberikan hasil yang tidak sesuai
dengan teori, terutama glukosa dan laktosa pada uji Benedict serta glukosa pada uji Barfoed.
Ketidaksesuaian tersebut menunjukkan bahwa hasil pengujian dipengaruhi oleh kualitas reagen,
konsentrasi sampel, teknik penambahan reagen, dan kondisi pemanasan. Oleh karena itu, uji
kualitatif ini lebih tepat digunakan sebagai skrining awal dan hasilnya perlu dikonfirmasi
menggunakan metode yang lebih selektif.

Kata kunci: Barfoed , Benedict, Karbohidrat, Literasi Pangan, Molisch

Pendahuluan

Karbohidrat merupakan komponen utama dalam bahan pangan yang berperan sebagai

sumber energi, penentu karakteristik fisik, serta memengaruhi mutu dan nilai gizi suatu produk

pangan. Secara kimia, karbohidrat tersusun atas atom karbon, hidrogen, dan oksigen serta

diklasifikasikan menjadi monosakarida, disakarida, dan polisakarida berdasarkan tingkat

polimerisasinya (Winarno, 2008; BeMiller & Whistler, 2018). Perbedaan struktur dan tingkat

polimerisasi menyebabkan setiap golongan karbohidrat memiliki sifat kelarutan, tingkat

kemanisan, daya reduksi, dan reaktivitas kimia yang berbeda. Pemahaman terhadap golongan
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dan karakteristik karbohidrat dalam bahan pangan penting karena struktur kimianya
memengaruhi respons terhadap perlakuan fisik maupun kimia, termasuk selama proses
pengolahan, penyimpanan, dan analisis laboratorium (de Man et al., 2018; Gropper et al., 2021).
Oleh karena itu, identifikasi golongan karbohidrat dapat memberikan gambaran awal mengenai

komposisi kimia dan karakteristik bahan pangan yang dikonsumsi.

Analisis karbohidrat secara kualitatif menggunakan uji kimia klasik masih banyak
diterapkan dalam bidang pendidikan, biokimia, dan ilmu pangan karena relatif sederhana dan
cepat (Poedjiadi & Supriyanti, 2009; Pooja et al., 2022). Uji kualitatif juga bermanfaat sebagai
skrining awal sebelum dilakukan analisis yang lebih selektif. Beberapa uji yang umum digunakan
adalah uji Molisch, Benedict, Barfoed, dan Seliwanoff. Uji Molisch digunakan untuk mendeteksi
karbohidrat secara umum melalui pembentukan cincin ungu akibat reaksi furfural atau
hidroksimetilfurfural dengan a-naftol (Mohanty & Verma, 2013). Uji Benedict digunakan untuk
mengidentifikasi gula pereduksi berdasarkan kemampuan senyawa tersebut mereduksi ion
tembaga(Il) dalam suasana basa sehingga menghasilkan perubahan warna dan endapan
tembaga(I) oksida (Nurprialdi et al., 2022). Uji Barfoed digunakan untuk membedakan
monosakarida dan disakarida berdasarkan kecepatan pembentukan endapan merah bata dalam
suasana asam. Sementara itu, uji Seliwanoff digunakan untuk membedakan ketosa dan aldosa
berdasarkan perbedaan kecepatan dehidrasi dan pembentukan warna merah ceri (Pooja et al.,
2022). Penggunaan beberapa uji secara bersamaan memungkinkan diperolehnya informasi yang

lebih luas mengenai karakteristik karbohidrat dalam sampel.

Penelitian terdahulu mengenai identifikasi karbohidrat pada pangan telah dilakukan
menggunakan berbagai metode analisis. Fitri & Fitriana (2020) menganalisis gula sederhana
melalui uji Fehling, Moore, hidrolisis, dan iodium. Nurprialdi et al. (2022) mengidentifikasi
karbohidrat pada yogurt komersial menggunakan uji Molisch, iodium, Benedict, Barfoed,
Seliwanoff, dan osazon serta mengukur gula pereduksi dengan metode asam dinitrosalisilat.
Marpaung & Prasetyo (2025) menganalisis gula pereduksi dan pati pada beberapa bahan
makanan menggunakan uji Benedict dan Lugol, sedangkan Hani et al. (2023) mengidentifikasi
karbohidrat pada menu Empat Sehat Lima Sempurna melalui uji Benedict dan iodium. Oktavia
et al (2023) juga menganalisis karbohidrat dan asam askorbat pada buah matoa menggunakan
beberapa uji kualitatif. Berbagai penelitian tersebut menunjukkan bahwa uji kimia klasik masih
relevan untuk memberikan gambaran awal mengenai keberadaan dan golongan karbohidrat

dalam bahan pangan.
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Meskipun demikian, penelitian terdahulu umumnya berfokus pada satu jenis pangan,
kelompok pangan tertentu, atau menggunakan kombinasi metode yang berbeda. Kajian yang
membandingkan respons bahan standar, pangan alami, dan produk komersial melalui uji
Molisch, Benedict, Barfoed, dan Seliwanoff dalam satu rangkaian penelitian masih terbatas.
Keterbatasan tersebut menyebabkan informasi mengenai perbedaan respons berbagai jenis
sampel terhadap perubahan warna, pembentukan cincin, dan terbentuknya endapan belum
tersedia secara terpadu. Selain itu, penggunaan bahan standar bersama sampel pangan diperlukan
agar respons sampel dapat dibandingkan dengan karakteristik reaksi yang secara teoretis telah
diketahui. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengisi kesenjangan tersebut dengan
menganalisis sampel yang lebih beragam dan membandingkan karakteristik reaksinya

menggunakan empat uji kualitatif dalam kondisi pengujian yang seragam.

Penelitian ini penting dilakukan karena keragaman golongan karbohidrat pada produk
pangan dapat menimbulkan perbedaan sifat kimia dan respons pengujian, sehingga diperlukan
informasi awal yang membantu pemahaman terhadap komposisi pangan. Literasi pangan
merupakan kemampuan yang mencakup pengetahuan, keterampilan, dan sikap dalam memahami
informasi mengenai pangan, menilai hubungan antara pilihan pangan dan kesehatan, serta
menggunakan informasi tersebut untuk membuat keputusan yang tepat dalam memilih dan
mengonsumsi makanan (Silva et al., 2023). Dalam konteks penelitian ini, literasi pangan
dikaitkan dengan pemahaman terhadap komposisi dan karakteristik karbohidrat pada berbagai
produk pangan. Informasi mengenai perbedaan gula pereduksi, monosakarida, disakarida,
ketosa, dan polisakarida dapat membantu pembaca memahami bahwa setiap produk pangan
memiliki karakteristik karbohidrat yang berbeda. Namun, literasi pangan tidak diperlakukan
sebagai variabel yang diukur karena penelitian ini tidak menggunakan instrumen khusus maupun
analisis perubahan tingkat literasi. Oleh karena itu, hasil identifikasi golongan karbohidrat
ditempatkan sebagai informasi yang berpotensi mendukung literasi pangan, bukan sebagai bukti

peningkatan literasi.

Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi golongan karbohidrat pada bahan standar serta
produk pangan alami dan komersial melalui uji Molisch, Benedict, Barfoed, dan Seliwanoff
berdasarkan perubahan warna, pembentukan cincin, dan terbentuknya endapan. Rencana
pemecahan masalah dilakukan dengan membandingkan respons setiap sampel terhadap indikator
positif pada masing-masing uji. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan gambaran awal

mengenai karakteristik karbohidrat pada berbagai bahan pangan, menunjukkan keterbatasan
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penerapan uji kualitatif pada matriks pangan yang kompleks, serta menjadi informasi pendukung

dalam memahami komposisi produk pangan.

2. Metode

Desain Penelitian

Penelitian ini menggunakan desain eksperimental laboratorium dengan pendekatan
deskriptif kualitatif. Fokus utama penelitian adalah menganalisis jenis karbohidrat pada berbagai
produk pangan di pasaran menggunakan uji Molisch, Benedict, Barfoed, dan Seliwanoff sebagai
upaya mendukung literasi pangan mahasiswa/masyarakat. Sebelum pengujian, reagen divalidasi
menggunakan larutan standar untuk memastikan kelayakan penggunaannya. Setiap pengujian
dilakukan dengan kontrol positif dan kontrol negatif serta dianalisis sebanyak tiga kali
pengulangan (triplo) untuk menjamin konsistensi hasil. Identifikasi karbohidrat dilakukan
berdasarkan perubahan warna, pembentukan endapan, dan terbentuknya cincin berwarna yang

diamati pada kondisi pengujian yang terstandar sesuai prosedur masing-masing metode.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi tabung reaksi 4 mL dan 10 mL (Pyrex),
rak tabung reaksi, pipet tetes, termometer, kawat kasa, penangas air, kaki tiga, pembakar spirtus,
ring, statif, bosshead, serta penjepit kayu. Seluruh alat dibersihkan dan dikeringkan sebelum
digunakan untuk meminimalkan kemungkinan terjadinya kontaminasi yang dapat memengaruhi

hasil pengujian.

Bahan-bahan pada penelitian ini terdiri atas glukosa PA (1 mL), larutan beras (2,75 mL),
madu, (0,75 mL), sari apel (1 mL), laktosa PA (1 mL), susu Bear Brand (1 ml), larutan kulit apel
(0,25 mL), larutan kulit jagung (0,25 mL), natrium siklamat (0,25 mL), sukrosa PA (1 mL), susu
Vsoy (1 mL), maltosa (0,5 mL), larutan serat jagung (0,25 mL), mentega (0,25 mL), yogurt (0,25
mL), amilum 1% (5 mL), minuman Panther (2 mL), dan Energen (I mL). Seluruh sampel cair
maupun semi padat diencerkan dengan akuades hingga konsentrasi seragam (+1% b/v atau 1%
v/v) untuk menstandarkan kondisi pengujian. Sementara itu, reagen yang digunakan meliputi
reagen Molisch (1,2 mL), asam sulfat pekat/H>SO4 (0,6 mL), reagen Benedict (4,55 mL), reagen
Barfoed (2,25 mL), reagen Seliwanoff (0,45 mL). Reagen tersebut telah divalidasi menggunakan
larutan standar karbohidrat, disimpan sesuai prosedur, serta digunakan sebelum masa

kedaluwarsa untuk memastikan keakuratan hasil analisis.
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Metode Analisis Data

Data hasil pengamatan dianalisis secara deskriptif kualitatif dengan mengamati perubahan
fisik yang terjadi pada setiap sampel. Parameter utama yang diamati meliputi perubahan warna
larutan, dan terbentuknya endapan serta terbentuknya cincin berwarna ungu diantara lapisan yang
berbeda. Interpretasi hasil dilakukan dengan membandingkan reaksi yang muncul pada sampel
terhadap kontrol positif dan kontrol negatif. Setiap sampel dianalisis sebanyak tiga kali
pengulangan untuk memastikan konsistensi hasil pengamatan. Pendekatan ini umum digunakan
dalam analisis awal karbohidrat karena mampu mengidentifikasi golongan karbohidrat
berdasarkan reaktivitas kimianya tanpa memerlukan instrumen analitik yang kompleks (Jain et
al., 2025; McCleary et al., 2019). Hasil pengamatan disajikan dalam bentuk tabel pengujian dan
didukung dengan dokumentasi foto untuk memperjelas perbedaan hasil reaksi pada setiap

sampel.
Uji Molisch

Sebanyak 2 mL larutan sampel karbohidrat berkonsentrasi 1% dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, kemudian ditambahkan 2 tetes reagen Molisch dan dikocok perlahan hingga
homogen. Tabung reaksi selanjutnya dimiringkan, lalu 1 mL asam sulfat pekat ditambahkan
secara hati-hati melalui dinding bagian dalam tabung sehingga terbentuk dua lapisan cairan yang
terpisah. Campuran kemudian didiamkan dan diamati selama 1-2 menit pada suhu ruang (27—
30°C). Hasil positif ditunjukkan oleh terbentuknya cincin berwarna ungu atau violet pada batas
antara kedua lapisan cairan. Setiap sampel diuji sebanyak tiga kali pengulangan untuk

memastikan konsistensi hasil pengamatan. (Suryaningsih, 2014).
Uji Benedict

Sebanyak 1 mL larutan sampel karbohidrat berkonsentrasi 1% dimasukkan ke dalam
tabung reaksi yang telah berisi 5 mL reagen Benedict. Campuran kemudian dikocok secara
perlahan hingga homogen dan dipanaskan dalam penangas air bersuhu 95-100°C selama 5 menit,
lalu didinginkan hingga mencapai suhu ruang. Amati perubahan warna dan perhatikan apakah
terbentuk endapan. Pembentukan endapan hijau, kuning atau merah bata menunjukkan reaksi
positif. Setiap sampel diuji sebanyak tiga kali pengulangan untuk memastikan konsistensi hasil

pengamatan. (Suryaningsih, 2014).

Uji Barfoed
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Sebanyak 1 mL larutan sampel karbohidrat berkonsentrasi 1% ditambahkan ke dalam
tabung reaksi yang telah berisi 1 mL reagen Barfoed. Campuran tersebut dipanaskan di dalam
penangas air bersuhu 95-100°C selama 3 menit, kemudian didinginkan selama 2 menit di bawah
air mengalir. Pembentukan endapan merah bata dalam waktu kurang dari tiga menit
menunjukkan hasil positif terhadap monosakarida. Setiap sampel diuji sebanyak tiga kali

pengulangan untuk memastikan konsistensi hasil pengamatan. (Suryaningsih, 2014)
Uji Seliwanoff

Sebanyak 2 mL reagen Seliwanoff dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian
ditambahkan 2 mL larutan sampel karbohidrat berkonsentrasi 1%. Campuran tersebut dipanaskan
di dalam penangas air bersuhu 95-100°C selama 60 detik. Perhatikan perubahan warna yang
terjadi setelah pemanasan.Munculnya warna merah ceri menunjukkan hasil positif terhadap
karbohidrat golongan ketosa. Setiap sampel diuji sebanyak tiga kali pengulangan untuk

memastikan konsistensi hasil pengamatan. (Suryaningsih, 2014).

3. Hasil dan Pembahasan

Molisch

Identifikasi adanya karbohidrat (monosakarida, disakarida, maupun polisakarida) secara
kualitatif dalam suatu sampel adalah Uji Molisch. Hasil uji dinyatakan positif ditandai
adanya cincin ungu pada batas dua lapisan (Panjaitan et al., 2023).

Tabel 1. Hasil uji Molisch pada sampel

Sampel Perubahan Ket Sampel Perubahan Ket
Glukosa PA I%lirél:alelnrgzrah Larutan beras Larutan oranye
1% ’ pan ) 1% keruh )
cokelat
Cincin ungu pada
Sukrosa PA Larutan oranye bidang batas,
1% cerah ) Susu Vsoy larutan merah )
muda
Laktosa PA Larutan cokelat Susu Bear Larutan m?r'flh
1% cerah ) Brand muda sedikit )
krem
Cincin ungu pada Cincin ungu pada
Larutan kulit bidang batas, +) Larutan kulit bidang batas, +)
apel 1% larutan oranye jagung 1% larutan kuning
cerah cerah
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Cincin ungu pada Cincin ungu pada
Larute(l)n apel bidang batas, (+)  Madu TJ Murni bidang batas, +)
1% larutan oranye larutan oranye
cerah cerah
Minuman Larutan kuning “)
panther cerah
. Cincin ungu pada
0

Amilum 1% bidang batas )

(@) (b) (©)

Gambar 1. Hasil uji Molisch pada berbagai sampel: (a) Sampel Amilum 1%, Larutan kulit apel
1%, Larutan apel 1%, Madu TJ Murni (b) Sampel Glukosa PA 1%, Sukrosa PA 1%, Laktosa PA
1%, Susu Vsoy dan (c) Sampel Larutan beras 1%, Susu Bear Brand, Minuman panther.

Tabel 1. Hasil uji Molisch menunjukkan bahwa amilum PA 1%, larutan kulit jagung 1%,
larutan kulit apel 1%, madu TJ murni, larutan apel 1%, dan susu Vsoy menghasilkan cincin ungu
pada batas dua lapisan, Hal ini menunjukkan sampel tersebut dapat dinyatakan positif
mengandung karbohidrat. Prinsip uji Molisch adalah : Reaksi positif dapat terjadi dikarenakan
karbohidrat mengalami dehidrasi oleh asam sulfat pekat, membentuk furfural, atau
hidroksimetilfurfural, selanjutnya bereaksi dengan a-naftol menghasilkan kompleks berwarna
ungu. Cincin furfural inilah yang menghasilkan warna ungu yang mengindikasikan sampel
mengandung karbohidrat (Panjaitan et al., 2023). Reaksi positif pada uji Molisch apabila
konsentrasinya cukup tinggi, intensitas warna lebih jelas. Pada amilum dan madu menunjukkan
kandungan polisakarida dan gula sederhana relatif lebih tinggi dibandingkan sampel lainnya.

Sebaliknya, glukosa PA 1%, laktosa PA 1%, sukrosa PA 1%, larutan beras 1%, dan
minuman Panther serta susu Bear Brand tidak menunjukkan cincin ungu yang jelas. Sampe
tersebut seharusnya tetap memberikan hasil positif karena glukosa, laktosa, sukrosa, dan beras
merupakan karbohidrat (Poedjiadi & Supriyanti, 2009). Namun dalam penelitian ini tidak
dihasilkan cincin berwarna ungu. Hal ini diprediksi disebabkan faktor teknis, seperti lapisan
larutan yang tercampur menyebabkan warna ungu tidak optimal terbentuknya, volume reagen
tidak sesuai, konsentrasi sampel terlalu rendah, penambahan asam sulfat terlalu cepat. Hasil
negatif palsu pada uji Molisch sering terjadi akibat kesalahan pembentukan dua lapisan dan

ketidaktepatan rasio sampel terhadap reagen.
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Temuan uji Molisch bahwa hampir semua jenis karbohidrat, baik monosakarida,
disakarida, maupun polisakarida menunjukkan terbentuknya cincin ungu pada sampel. Hasil ini
dapat mendukung/membantu literasi pangan, untuk memahami bahwa karbohidrat tidak hanya
terdapat pada bahan pokok seperti tepung dan gula, tetapi juga pada buah, madu, dan minuman

nabati

Benedict

Identifikasi adanya gula pereduksi secara kualitatif dalam suatu sampel adalah Uji
Benedict. Gula pereduksi seperti glukosa, fruktosa, laktosa, dan maltosa. Uji Benedict dinyatakan
positif apabila terbentuk endapan berwarna hijau, kuning, oranye, hingga merah bata.

Tabel 2. Hasil uji Benedict pada sampel

Sampel Perubahan Ket Sampel Perubahan Ket
Glukosa PA 1% Larutan biru “) Larutan beras Larutan biru )
muda 1% muda
Sukrosa PA 1%. Larutan biru ) Susu Vsoy Larutan biru - (-)
muda muda
Laktosa PA 1% Larutan biru - (-) SusuBear  Larutanbiru  (-)
muda Brand muda
Larutan apel 1% Endapan hijau (+)  Madu TJ Murni Pndapan +)
tosca hijau lumut
Larutan biru Larutan biru
Yoghurt muda -) Mentega muda “)
Larutan serat jagung Endapan hijau )
1% tosca
Amilum 1% Larutan biru )
muda

Gambar 2. Hasil uji Benedict pada berbagai sampel
Uji  Benedict digunakan untuk mengidentifikasi gula pereduksi berdasarkan
kemampuannya mereduksi ion Cu?>" menjadi Cu" dalam suasana basa sehingga terbentuk
endapan tembaga(I) oksida (Cu20). Semakin tinggi kandungan gula pereduksi, semakin nyata
perubahan warna dan endapan yang terbentuk (Purba et al., 2025). Hasil pengujian menunjukkan
bahwa larutan serat jagung 1%, larutan apel 1%, dan madu TJ murni menghasilkan endapan hijau

yang mengindikasikan adanya gula pereduksi. Namun demikian, glukosa PA 1% dan laktosa PA
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1% yang digunakan sebagai kontrol positif justru menunjukkan hasil negatif dengan warna

larutan tetap biru muda.

Hasil tersebut tidak sesuai dengan teori karena glukosa dan laktosa termasuk golongan gula
pereduksi yang seharusnya memberikan reaksi positif terhadap pereaksi Benedict.
Ketidaksesuaian ini mengindikasikan kemungkinan adanya kendala selama proses pengujian,
seperti penurunan kualitas reagen, suhu atau waktu pemanasan yang kurang optimal, kesalahan
preparasi sampel, maupun ketidaktepatan prosedur kerja. Oleh karena itu, validitas hasil uji
Benedict pada penelitian ini perlu dievaluasi secara hati-hati. Mengingat kontrol positif tidak
menunjukkan hasil yang sesuai teori, maka hasil negatif pada sampel lain belum dapat digunakan
sebagai dasar yang kuat untuk menyatakan tidak adanya gula pereduksi. Pengujian ulang dengan
kondisi reagen dan prosedur yang lebih terkontrol diperlukan untuk memperoleh hasil yang lebih
valid. Dengan demikian, interpretasi hasil uji Benedict dalam penelitian ini lebih tepat digunakan
sebagai data observasi awal daripada sebagai dasar penetapan kandungan gula pereduksi secara

pasti.
Barfoed

Identifikasi adanya karbohidrat golongan monosakarida secara kualitatif dalam suatu
sampel adalah uji Barfoed . Uji Barfoed dinyatakan positif apabila terbentuk endapan merah
bata akibat reduksi ion Cu?** menjadi Cu* dalam suasana asam (Oktavia et al., 2023).

Tabel 3. Hasil uji Barfoed

Sampel Perubahan Ket Sampel Perubahan Ket
Larutan biru ) Larutan Larutan biru muda, )
Glukosa PA 1% muda beras 1% endapan putih
Sukrosa PA 1% Larutan biru ) Susu Larutan biru muda, )
muda Vsoy endapan putih
Larutan biru Susu Bear Larutan biru muda,
Laktosa PA 1% muda ) Brand endapan putih ()
Larutan biru Madu TJ Larutan terdiri atas
Larutan apel 1%  muda, endapan ) Murni warna coklat, biru, dan ()
coklat oranye
Larutan biru
Energen muda, endapan )
putih

Pada uji Barfoed seluruh sampel menunjukkan hasil negatif karena tidak terbentuk endapan
merah bata yang merupakan indikator adanya monosakarida. Secara teoritis, glukosa PA 1%

yang digunakan sebagai kontrol positif seharusnya memberikan hasil positif karena termasuk
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golongan monosakarida yang mampu mereduksi ion Cu** menjadi Cu* dalam suasana asam dan
membentuk endapan Cu.O berwarna merah bata (Oktavia et al., 2023). Tidak terbentuknya
endapan merah bata pada glukosa menunjukkan bahwa hasil pengujian belum sepenuhnya sesuai
dengan teori. Kondisi tersebut mengindikasikan kemungkinan adanya faktor eksperimental yang
memengaruhi hasil pengamatan, seperti kualitas reagen yang menurun, waktu pemanasan yang
tidak sesuai, suhu pemanasan yang kurang optimal, atau ketidaktepatan prosedur kerja selama
praktikum. Uji Barfoed tidak hanya ditentukan oleh terbentuknya endapan merah bata, tetapi
juga oleh kecepatan reaksi yang terjadi. Monosakarida mampu mereduksi ion Cu** lebih cepat
dalam suasana asam sehingga endapan Cu:O terbentuk dalam waktu singkat, sedangkan
disakarida bereaksi lebih lambat karena harus mengalami hidrolisis terlebih dahulu (Jain et al.,
2025). Oleh karena itu, waktu pemanasan dan pengamatan menjadi faktor penting dalam

membedakan monosakarida dan disakarida pada uji Barfoed (Jain et al., 2025; Pooja et al., 2022).

Oleh karena itu, hasil negatif pada seluruh sampel tidak dapat langsung diinterpretasikan
sebagai tidak adanya monosakarida. Mengingat kontrol positif juga memberikan hasil negatif,
validitas pengujian perlu dievaluasi kembali sebelum dilakukan penarikan kesimpulan mengenai
kandungan monosakarida pada sampel yang dianalisis. Pengulangan pengujian dengan kontrol
prosedur yang lebih baik diperlukan untuk memastikan keakuratan hasil. Temuan ini
memberikan pembelajaran bahwa interpretasi hasil analisis pangan harus mempertimbangkan
kesesuaian antara data eksperimen dan teori yang mendasarinya. Dengan demikian, literasi
pangan tidak hanya berkaitan dengan mengenali kandungan zat gizi dalam pangan, tetapi juga

kemampuan untuk menilai kualitas dan validitas informasi yang diperoleh dari suatu pengujian.

Seliwanoff

Identifikasi adanya karbohidrat (ketosa) secara kualitatif dalam suatu sampel adalah uji
Seliwanoff (Pooja et al., 2022). Uji Seliwanoff dinyatakan positif apabila terbentuk warna merah
ceri atau merah tua setelah sampel dipanaskan bersama reagen Seliwanoff. Warna ini

menunjukkan adanya ketosa, terutama fruktosa (Pooja et al., 2022).
Tabel 4. Hasil Uji Seliwanoff

Sampel Perubahan Ket Sampel Perubahan Ket
o ) Larutan Larutan jernih )

) ]

Glukosa PA 1% Larutan jernih beras 1% endapan putih
Sukrosa PA 1% Larqtan ) Susu Larutan putih keruh )

kekuningan Vsoy
Laktosa PA 1% Larutan jernih Susu Bear Larutan krem keruh

() Brand ()

92



Prosiding Seminar Nasional FITK UIN Syarif Hidayatullah Jakarta

Volume 3 No. 1 (2026) ISSN 2622-0121
Larutan apel 1% Larutan merah (+) Madu TJ Larutan kuning )
cert Murni cerah
Amilum 1% Larutan jernih, ()

endapan putih

:::::

Gambar 4. Hasil uji Seliwanoff pada berbagai sampel

Berdasarkan hasil uji Seliwanoff, larutan apel 1% menunjukkan pembentukan warna merah
ceri sebagai indikator positif adanya ketosa (fruktosa), sedangkan sampel lainnya tidak
menunjukkan perubahan warna yang signifikan. Secara kimia, reagen Seliwanoff (resorsinol
dalam suasana asam klorida) bekerja berdasarkan perbedaan laju dehidrasi, di mana ketosa lebih
cepat membentuk hidroksimetilfurfural dibandingkan aldosa, yang selanjutnya bereaksi dengan
resorsinol menghasilkan kompleks berwarna merah ceri (Pooja et al., 2022).

Sampel madu TJ Murni menunjukkan hasil negatif yang ditandai dengan terbentuknya
larutan berwarna kuning cerah tanpa munculnya warna merah ceri. Hasil ini berbeda dengan
komposisi madu yang umumnya mengandung fruktosa sebagai gula dominan sehingga secara
teoritis berpotensi memberikan hasil positif pada uji Seliwanoff (Rusmalina et al., 2024).
Perbedaan tersebut menunjukkan bahwa uji Sel/iwanoff memiliki keterbatasan sebagai metode
identifikasi kualitatif. Uji ini hanya mendeteksi keberadaan ketosa berdasarkan pembentukan
warna sehingga hasil yang diperoleh bergantung pada intensitas warna yang terbentuk dan
pengamatan visual. Oleh karena itu, hasil uji Seliwanoff tidak dapat digunakan sebagai acuan
untuk menentukan keberadaan fruktosa dalam sampel pangan yang memiliki komposisi
kompleks. Dengan demikian, diperlukan metode analisis seperti Kromatografi Cair Kinerja
Tinggi (KCKT) untuk memastikan keberadaan fruktosa dalam sampel secara lebih spesifik dan
akurat.

Secara umum, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa uji kimia klasik dapat digunakan
sebagai metode identifikasi awal karbohidrat. Namun, pada beberapa sampel ditemukan hasil
pengujian yang tidak sepenuhnya sesuai dengan teori. Oleh karena itu, penggunaan beberapa
metode pengujian secara bersamaan dapat memberikan informasi yang lebih komprehensif

dalam identifikasi jenis karbohidrat pada bahan pangan.

Interpretasi Hasil Uji Karbohidrat dan Implikasinya terhadap Literasi Pangan

93



Prosiding Seminar Nasional FITK UIN Syarif Hidayatullah Jakarta
Volume 3 No. 1 (2026) ISSN 2622-0121

Hasil uji kualitatif menunjukkan adanya perbedaan reaksi warna dan pembentukan endapan
pada setiap produk pangan yang diuji sesuai dengan jenis karbohidrat yang terkandung di
dalamnya. Namun, hasil yang diperoleh tidak hanya dipengaruhi oleh jenis karbohidrat dalam
sampel, tetapi juga oleh karakteristik metode yang digunakan. Uji Molisch bersifat sensitif
terhadap hampir semua jenis karbohidrat, tetapi tidak dapat digunakan untuk membedakan jenis
karbohidrat secara spesifik Nurprialdi et al. (2022). Uji Benedict mampu mendeteksi gula
pereduksi, namun intensitas perubahan warna yang dihasilkan dipengaruhi oleh konsentrasi gula
dan kondisi pemanasan sehingga hasil pengujian pada matriks pangan yang kompleks dapat
bervariasi (Panjaitan et al., 2023).

Uji Barfoed lebih spesifik untuk mendeteksi monosakarida, tetapi pemanasan yang terlalu
lama dapat menyebabkan hidrolisis disakarida sehingga berpotensi memberikan hasil positif
palsu (false positive) (Nurprialdi et al., 2022). Sementara itu, uji Seliwanoff digunakan untuk
mengidentifikasi ketosa berdasarkan laju pembentukan warna yang lebih cepat dibandingkan
aldosa. Pada sampel pangan dengan matriks yang kompleks, hasil pengujian tidak selalu sejalan
dengan komposisi karbohidrat yang dilaporkan dalam literatur. Sebagai contoh, sampel madu
menunjukkan hasil negatif meskipun madu diketahui mengandung fruktosa sebagai salah satu
komponen gula dominan (Rusmalina et al., 2024).

Hasil uji kualitatif karbohidrat tidak hanya dipengaruhi oleh sensitivitas metode, tetapi juga
berpotensi menghasilkan false positive dan false negative. Pada uji Barfoed, pemanasan yang
terlalu lama dapat menghidrolisis disakarida menjadi monosakarida sehingga terbentuk endapan
yang menyerupai hasil positif monosakarida (false positive) (Huber & BeMiller, 2024; Pooja et
al., 2022). Sebaliknya, false negative terjadi ketika senyawa target sebenarnya terdapat dalam
sampel, tetapi tidak menunjukkan respons yang sesuai. Kondisi ini terlihat pada glukosa sebagai
kontrol positif yang tidak memberikan hasil positif pada uji Benedict dan Barfoed. Faktor
penyebabnya dapat berupa konsentrasi sampel yang rendah, penurunan kualitas reagen,
ketidaktepatan suhu dan waktu pemanasan, maupun pengaruh matriks pangan yang kompleks
(Hernandez-Lopez et al., 2020). Temuan ini menunjukkan bahwa hasil uji kimia klasik perlu
diinterpretasikan secara hati-hati. Oleh karena itu, uji kualitatif lebih tepat digunakan sebagai
skrining awal untuk mengidentifikasi golongan karbohidrat, sedangkan konfirmasi komposisi
gula memerlukan metode yang lebih selektif dan sensitif, seperti Kromatografi Cair Kinerja
Tinggi (KCKT) (Jayawardhane et al., 2021; Tiwari et al., 2023). Keakuratan uji kualitatif juga

diprediksi dipengaruhi oleh kondisi reagen yang digunakan. Reagen yang mengalami penurunan
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kualitas selama penyimpanan dapat menghasilkan respons warna atau endapan yang kurang

optimal, sehingga hasil pengujian tidak selalu sesuai dengan teori

Selain karakteristik masing-masing metode, kondisi reaksi juga dapat memengaruhi hasil

pengujian. Waktu pemanasan yang terlalu singkat dapat menyebabkan reaksi belum berlangsung

secara optimal, sedangkan pemanasan yang berlebihan dapat meningkatkan kemungkinan

terjadinya reaksi samping yang memengaruhi interpretasi hasil (Nurprialdi et al., 2022). Oleh

karena itu, metode uji kualitatif karbohidrat lebih tepat digunakan sebagai skrining awal karena

hasilnya masih dipengaruhi oleh sensitivitas metode, kondisi reaksi, dan karakteristik matriks

sampel. Untuk memperoleh data yang lebih akurat, hasil pengujian perlu diverifikasi

menggunakan metode kuantitatif yang lebih selektif dan sensitif (Oktavia et al., 2023).

Tabel. 6. Hasil Analisis Kualitatif Karbohidrat pada Produk Pangan di Pasaran Berdasarkan Uji
Warna dan Endapan serta Implikasinya terhadap Literasi Pangan

Jenis Uji Temuan Hasil Konsep Karbohidrat Makna Literasi Pangan Contoh
Pangan
Terbentuk cincin Mernbanu} masyarakat Apel,
.. ungu pada amilum . mengenali bahwa madu
Uji 1 ..~ Menunjukkan adanya hampir semua bahan ’
. arutan apel, kulit . susu
Molisch karbohidrat secara umum  pangan mengandung
apel, madu, dan . . . nabati,
karbohidrat, baik alami .
susu Vsoy amilum
maupun olahan
Membantu memahami
Terjadi perubahan . bahwa beberapa pangan Apel,
.. i’ Menunjukkan adanya gula  mengandung gula
Uji warna hijau pada . . madu,
. pereduksi seperti glukosa  sederhana yang dapat
Benedict larutan apel, madu, . serat
dan serat jagung dan fruktosa. memberikan respons jagung
) positif pada uji gula
pereduksi.
Hasil pengujian belum dapat Membantu membedakan
Seluruh sampel digunakan untuk pangan yang
. . . . . Susu,
Uii menunjukkan hasil mengidentifikasi mengandung gula pati
negatif, termasuk  monosakarida secara sederhana dengan ’
Barfoed . . olahan
glukosa sebagai ~ meyakinkan karena kontrol pangan yang i
kontrol positif positif tidak memberikan mengandung sefealia
respons yang sesuai teori karbohidrat kompleks
Membantu memahami
Sampel larutan bahwa buah
Uji apel menunjukkan Menunjukkan adanya mengandung gula alami Buah
Seliwanoff reaksi positif fruktosa atau ketosa yang berbeda dengan 4
ketosa gula tambahan pada
produk olahan
Karbohidrat Membantu masyarakat Produk
ditemukan dalam Karbohidrat dapat berupa  lebih kritis dalam ocu
Seluruh berbacai bah Kari sakari pangan
hasil uji erbagai bal an monosa ar1da, dls.a arida, membaca label pangan,
pangan alami dan maupun polisakarida memilih sumber energi, pasaran

komersial

dan membedakan gula
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R . . . . Contoh
Jenis Uji Temuan Hasil Konsep Karbohidrat Makna Literasi Pangan Pangan

sederhana dengan
karbohidrat kompleks

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa uji Molisch, Benedict, Barfoed, dan Seliwanoff
dapat digunakan sebagai metode identifikasi awal karbohidrat berdasarkan perubahan warna dan
pembentukan endapan. Uji Benedict mengidentifikasi gula pereduksi, sedangkan Seliwanoff
mendeteksi ketosa seperti fruktosa. Pemetaan hasil pada tabel tersebut diatas memperjelas
keterkaitan antara konsep karbohidrat dan contoh pangan, sehingga pembelajaran menjadi lebih
kontekstual. Selain itu, informasi tersebut mendukung literasi pangan dalam memahami

kandungan, membaca label gizi, dan memilih pangan yang lebih sehat (Kiiliik et al., 2025).

4. Simpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel pangan yang diuji memiliki karakteristik
karbohidrat yang beragam berdasarkan respons pada uji Molisch, Benedict, Barfoed, dan
Seliwanoff. Uji Molisch mendeteksi karbohidrat secara umum, uji Benedict menunjukkan
adanya gula pereduksi pada beberapa sampel, sedangkan uji Seliwanoff mengindikasikan
keberadaan ketosa pada larutan apel. Beberapa hasil pengujian belum sepenuhnya sesuai dengan
teori, yang mengindikasikan adanya pengaruh sensitivitas metode, kualitas reagen, kondisi
reaksi, dan kompleksitas matriks pangan. Oleh karena itu, uji kualitatif lebih tepat digunakan
sebagai skrining awal dalam identifikasi karbohidrat. Temuan ini dapat mendukung literasi
pangan melalui pemahaman yang lebih baik mengenai keberagaman karbohidrat pada produk
pangan. Penelitian selanjutnya perlu mengonfirmasi hasil menggunakan metode yang lebih
selektif dan sensitif, seperti Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT), untuk memperoleh
identifikasi karbohidrat yang lebih akurat.
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