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ABSTRAK 
 

 Sale pisang merupakan jenis makanan yang dibuat dari buah pisang 
matang yang diawetkan dengan cara pengeringan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui ada tidaknya perbedaan kadar gula reduksi dalam sale pisang yang 
dibuat dengan cara dijemur dan dioven. Hasil penelitian ini juga diharapkan dapat 
dijadikan sebagai sumber belajar kimia di SMA/MA kelas XII semester 2 Materi 
Pokok Makromolekul. 

Penelitian ini didesain sebagai penelitian eksperimen dengan satu sampel 
dan dua variabel yaitu cara pengeringan dan kadar gula reduksi. Sebagai populasi 
dalam penelitian ini adalah buah pisang yang diperoleh dari satu daerah di 
Yogyakarta, dan sampelnya adalah buah pisang yang dibuat sale pisang dengan 
cara dijemur dan dioven. Data kualitatif untuk mengetahui ada tidaknya gula 
reduksi berupa data hasil uji Molisch, uji Fehling, uji Benedict dan uji Barfoed 
menunjukkan hasil yang positif. Data kuantitatif yang diperoleh adalah rerata 
kadar gula reduksi pada sale pisang yang diperoleh dengan cara dijemur di bawah 
terik matahari sebesar ± 2,209 %, sedangkan sale pisang yang diperoleh dengan 
cara dioven sebesar ± 2,295 %. Data kuantitatif ini dianalisis dengan ANAVA 
AB. 

Hasil uji ANAVA AB menunjukkan Fhitung < Ftabel pada taraf signifikansi 5 
%, berarti ada perbedaan kadar gula reduksi pada sale pisang yang diperoleh 
dengan cara dijemur dioven. Setelah dilakukan penyesuaian tentang hasil 
penelitian terhadap KTSP, maka hasil penelitian ini dapat dijadikan sebagai 
sumber belajar kimia di SMA/MA kelas XII semester 2 Materi Pokok  
Makromolekul. Sumber belajar yang disajikan dalam proses belajar mengajar, 
dalam bentuk eksperimen serta dilengkapi dengan Lembar Kerja Siswa (LKS). 

 
Kata kunci : Sale pisang, Gula reduksi, Sumber Belajar 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Karbohidrat merupakan sumber energi utama dalam kebanyakan makanan 

kita. Sumber karbohidrat yang utama berasal dari tumbuh-tumbuhan seperti padi, 

sagu, jagung dan umbi-umbian.  

Energi yang terkandung dalam karbohidrat itu pada dasarnya berasal dari 

energi matahari. Karbohidrat dalam hal ini glukosa, dibentuk dari karbon 

dioksida dan air dengan bantuan sinar matahari dan klorofil dalam daun. 

Selanjutnya glukosa yang terbentuk diubah menjadi amilum dan disimpan pada 

bagian lain, misalnya pada buah atau umbi. Proses pembentukan glukosa dari 

karbon dioksida dan air disebut proses fotosintesis.1 

Hasil fotosintesis ini kemudian mengalami polimerisasi menjadi pati dan 

senyawa-senyawa bermolekul besar lain yang menjadi cadangan makanan pada 

tanaman.2 Hal ini seperti yang tersirat dalam Q.S Ibrahim ayat 32 :    

ª!$# “Ï% ©!$# t, n=y{ ÏN≡ uθ≈ yϑ¡¡9 $# uÚ ö‘ F{ $# uρ tΑ t“Ρr& uρ š∅ÏΒ Ï™!$yϑ¡¡9 $# [™!$tΒ yl t÷zr' sù ⎯ Ïµ Î/ z⎯ ÏΒ 

ÏN≡ tyϑ̈V9 $# $]%ø—Í‘ öΝ ä3 ©9 … 

Artinya : ”Allah-lah yang Telah menciptakan langit dan bumi dan menurunkan 

air hujan dari langit, Kemudian dia mengeluarkan dengan air hujan 

itu berbagai buah-buahan menjadi rezki untukmu….” 

                                                 
1 Ana Poedjiadi, Dasar-Dasar Biokimia, (Jakarta: UI-Press, 1994), hlm. 9 
2 Slamet Sudarmadji dkk, Analisa Bahan Makanan dan Pertanian, (Yogyakarta: Liberty, 

2003), hlm. 71 
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Salah satu tanaman yang menyimpan cadangan makanan pada buahnya 

adalah pisang. Buah pisang mengandung tiga jenis gula alam, yaitu sukrosa, 

fruktosa dan glukosa yang dikombinasikan dengan fiber. Pisang memberikan 

tambahan sokongan energi yang langsung cukup banyak. Penelitian telah 

membuktikan bahwa dengan hanya dua buah pisang mendukung energi yang 

cukup kuat selama 90 menit.3 

Buah pisang yang dipetik dari kebun sendiri biasanya tidak habis 

dikonsumsi dan menjadi busuk (mubadzir) sehingga tidak dapat dikonsumsi lagi 

dan dibuang begitu saja. Hal ini mencerminkan ciri-ciri pemboros dan 

sesungguhnya pemboros merupakan perbuatan yang tercela. Sebagaimana firman 

Allah SWT dalam Q.S Al-Isro’ ayat 27 : 

¨βÎ) t⎦⎪ Í‘ Éj‹t6 ßϑø9 $# (# þθçΡ% x. tβ≡ uθ÷zÎ) È⎦⎫ ÏÜ≈ u‹ ¤±9 $# ( tβ% x. uρ ß⎯≈sÜ ø‹ ¤±9 $# ⎯ Ïµ În/ tÏ9 # Y‘θà x. ∩⊄∠∪   

Artinya :  ”Sesungguhnya pemboros-pemboros itu adalah Saudara-saudara 

syaitan dan syaitan itu adalah sangat ingkar kepada Tuhannya.” 

Oleh karena itu buah pisang perlu diolah lebih lanjut agar bisa tetap awet. 

Ada berbagai cara pengolahan pisang seperti dibuat keripik, tepung pisang, kue 

serta sale pisang. 

Sale pisang merupakan jenis makanan yang dibuat dari buah pisang 

matang yang diawetkan dengan cara pengeringan. Pengeringan dapat dilakukan 

dengan sederhana/tradisional atau ada pula yang menggunakan cara yang lebih 

modern. Pengeringan dengan cara tradisional biasa dilakukan dengan cara 

menjemur pisang di bawah terik matahari, sedangkan pengeringan dengan 
                                                 

3 http://ire .indica.net.id/?p=9. Diakses pada 17 Maret 2007 
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teknologi menggunakan alat pengering (oven). Sale yang dihasilkan memiliki 

karakteristik yang berbeda, sale yang dijemur teksturnya agak keras. Sedangkan 

sale yang dioven lebih lembek. Sale yang sudah jadi dapat langsung dikonsumsi 

atau digoreng dulu. 

Gula reduksi merupakan senyawa penting dari karbohidrat yang 

mempunyai peran utama dalam penyediaan kalori bagi makhluk hidup dan 

merupakan  senyawa utama yang dapat dijumpai pada tumbuh-tumbuhan. Kadar 

gula reduksi yang tinggi dalam suatu bahan pangan ditandai dengan rasanya yang 

manis. Dengan demikian semakin manis rasa sale pisang berarti semakin tinggi 

kadar gula reduksinya.  

Pelajaran kimia merupakan ilmu yang abstrak dan sangat erat kaitannya 

dengan kehidupan sehari-hari. Oleh karena itu, proses pembelajaran kimia 

membutuhkan metode-metode tertentu misalnya dengan praktikum di 

laboratorium. Jika suatu sekolah  ternyata tidak memiliki fasilitas laboratorium, 

maka bisa memanfaatkan suatu hasil penelitian sebagai sumber belajar. Penelitian 

ini juga diharapkan dapat menjadi alternatif sumber belajar kimia SMA/MA kelas 

XII pada Materi Pokok Makromolekul Sub Materi Pokok Karbohidrat. 

 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dikemukakan permasalahan 

sebagai berikut : 

1. Ada beberapa cara untuk mengawetkan buah pisang, antara lain dibuat 

berbagai macam kue, dibuat keripik, gaplek, chip, sale pisang dan lain-lain. 
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2. Pembuatan sale pisang dengan cara tradisional (dijemur di bawah sinar 

matahari) menghasilkan sale pisang yang mempunyai karakteristik berbeda 

dengan sale pisang yang dibuat menggunakan oven. 

3. Perbedaan  perlakuan pengeringan pada buah pisang menghasilkan sale 

pisang yang berbeda pada bentuk dan rasanya.  

4. Faktor-faktor yang mempengaruhi kadar gula reduksi sale pisang antara lain 

tingkat kematangan pisang, cara pengeringan, dan lama pengeringan. 

5. Analisis kualitatif terhadap gula reduksi dapat dapat dilakukan dengan uji 

Molisch, uji Fehling, uji Benedict dan uji Barfoed.  

6. Kadar gula reduksi pada sale pisang dapat dicari menggunakan beberapa cara 

antara lain; cara kimiawi/titrasi (Luff Schoorl, Lane-Eynon, Munson-Walker, 

Iodometri, Metoda oksidasi dengan larutan ferrisianida alkalis), cara 

enzimatik/biokimiawi, kromatografi dan spektrofotometri. 

 

C. Batasan Masalah 

Penelitian ini dibatasi pada permasalahan : 

1. Pisang yang digunakan merupakan pisang yang masak yang berasal dari satu 

daerah yaitu Dusun Tubin, Sidorejo, Lendah, Kulon Progo, Yogyakarta. 

2. Sale pisang dibuat dengan dua cara pengeringan, yaitu dijemur di bawah terik 

matahari dan menggunakan oven. 

3. Pengeringan dilakukan oleh praktikan sendiri di rumah dengan menjemur di 

bawah terik matahari dan menggunakan oven. 
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4. Analisis kualitatif dilakukan dengan uji Molisch, uji Fehling, uji Benedict dan 

uji Barfoed. 

5. Analisis kuantitatif gula reduksi total dilakukan dengan menggunakan cara 

Luff Schoorl. 

6. Pemanfaatan hasil penelitian sebagai sumber belajar kimia di SMA/MA kelas 

XII semester 2 pada Materi Pokok Makromolekul, Sub Materi Pokok 

Karbohidrat hanya sebatas tinjauan pustaka. 

 

D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan sebelumnya, 

maka perumusan masalah yang diajukan dalam penelitian ini adalah : 

1. Adakah ada perbedaan kadar gula reduksi total pada sale pisang yang dijemur 

dengan sale pisang yang dioven pada berbagai variasi lama pengeringan? 

2. Dapatkah proses dan hasil penelitian ini dijadikan sebagai sumber belajar 

Kimia di SMA/MA kelas XII semester 2 pada Materi Pokok Makromolekul, 

Sub Materi Pokok Karbohidrat? 

 

E. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah sebelumnya, tujuan yang hendak 

dicapai dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui : 

1. Ada tidaknya perbedaan kadar gula reduksi total pada sale pisang yang 

dijemur dengan sale pisang yang dioven pada berbagai variasi lama 

pengeringan. 
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2. Dapat tidaknya proses dan hasil penelitian ini dijadikan sebagai sumber 

belajar di SMA/MA kelas XII semester 2 pada Materi Pokok Makromolekul, 

Sub Materi Pokok  Karbohidrat. 

 

F. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini, diharapkan bermanfaat untuk : 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pengeringan untuk 

mendapatkan sale pisang dengan kualitas yang lebih baik, serta memberi 

inspirasi kepada masyarakat untuk mengawetkan buah pisang dengan 

membuat sale pisang. 

2. Sebagai referensi bagi mahasiswa/masyarakat yang ingin melakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh cara pengeringan terhadap mutu 

sale pisang atau bahan pangan lain. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Ada perbedaan kadar gula reduksi antara sale pisang yang dijemur dengan 

sale pisang yang dioven. 

2. Proses dan hasil penelitian ini berpotensi dapat dijadikan sebagai alternatif 

sumber belajar kimia di SMA/MA pada Materi Pokok Makromolekul Sub 

Materi Pokok Makromolekul. 

 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian, maka saran yang dikemukakan adalah : 

1. Hendaknya masyarakat mengetahui bahwa sale pisang yang dihasilkan 

dengan dioven memiliki kadar gula reduksi yang lebih baik sehingga bisa 

diterapkan oleh masyarakat dalam mengawetkan buah pisang. 

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai kadar gula reduksi dalam bahan pangan 

lain dengan metode dan alat yang lebih modern dan menganalisa tentang apa 

saja yang dapat mempengaruhi tinggi rendahnya kadar gula reduksi dalam 

suatu bahan pangan  
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3. Bagi peneliti selanjutnya, perlu diteliti zat gizi lain yang terkandung dalam 

sale pisang dan perlu dilakukan penelitian terhadap sale pisang yang akan 

dibuat menggunakan metode yang lebih modern untuk keperluan komersial. 

4. Penelitian ini perlu diujicobakan pada proses belajar-mengajar kimia di 

SMA/MA kelas XII semester 2 supaya siswa lebih mudah memahami konsep 

Karbohidrat. 
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Lampiran 1 

Data Perolehan Kadar Air dalam Sale Pisang 

Kandungan air bahan pangan dicari dengan menghitung rasio antara 

bobot air bahan, yaitu setelah bahan pangan dikeringkan (sehingga tidak ada 

pengurangan berat) dengan bobot bahan sebelum dikeringkan dan diformulasikan 

: 

Kair = %100×
Gb
Ga  

Dimana : Ga = bobot air yang ada pada dan di dalam bahan (gram) 

     Gb = bobot air dalam kondisi sebelum dikeringkan (gram) 

a) Kadar air dalam sale pisang yang dikeringkan dengan dijemur di bawah terik 

matahari. 

No Lama Pengeringan Berat Awal 
(gram) 

Berat 
Akhir 
(gram) 

Kadar Air  
(%) 

1 
2 
3 

12 jam  
18 jam 
24 jam 

300 
300 
300 

148 
139 
136 

50,6 
53,7 
54,6 

 

Perhitungan kadar air dalam sale pisang  yang dijemur : 

Kadar air pada lama pengeringan 12 jam = %100
300

148300
×

− = 50,6 % dst. 

Hasilnya dapat dilihat pada tabel di atas. 

b) Kadar air dalam sale pisang yang dikeringkan dengan dioven. 

No Lama Pengeringan Berat Awal 
(gram) 

Berat 
Akhir 
(gram) 

Kadar Air  
(%) 

1 
2 
3 

12 jam  
18 jam 
24 jam 

300 
300 
300 

105 
100 
96 

65 
67 
68 

Perhitungan kadar air dalam sale pisang  yang dioven : 

Kadar air pada lama pengeringan 12 jam = =×
− %100

300
105300  65 % dst. 

Hasilnya dapat dilihat pada tabel di atas.  
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Lampiran 2 

Data Standarisasi Larutan Na2S2O3 0,1 N 

No Volume Na2S2O3 
(mL) 

Volume KIO3 
(mL) 

Perubahan 
yang Terjadi 

1 
 
2 
 
3 

39,7 
 

35 
 

42,7 

0,14 
 

0,14 
 

0,14 

Warna biru 
hilang 

Warna biru 
hilang 

Warna biru 
hilang 

 Rata-rata = 
3

4,117 = 39,17 

mL 

Rata-rata = 
3
42,0 = 0,14 

mL 

 

Perhitungan standarisasi larutan Na2S2O3 0,1 N  

Rumus yang digunakan : 

N  Na2S2O3  = 
322

3

03567,0 OSmLNa
grKIO
×

 

N Na2S2O3 = Normalitas Na2S2O3 

mL Na2S2O3 = volume Na2S2O3 yang digunakan 

gram KIO3 = massa KIO3 (gram) 

0,03567 = 35,67 dibagi seribu 

35,67 adalah berat ekivalen KIO3. 

N  Na2S2O3 = 1002956,0
3958741,1

14,0
17,3903567,0

14,0
==

×
N 

Jadi, normalitas Na2S2O3 sesungguhnya = 0,100 N 
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Lampiran 3 

Data Hasil Titrasi Tiap 10 mL larutan Sampel 

Data hasil titrasi 10 mL larutan Blanko : 

Volume aquades (mL) Volume Na2S2O3 (mL) 

10 
10 
10 
10 
10 

9,56 
9,30 
9,21 
9,47 
9,25 

Rata-rata = 10 mL Rata-rata = 9,36 mL 

 

Perhitungan kadar gula reduksi sebagai berikut : 

Kadar Gula Reduksi  =  %100×
××

mgsampel
fNfPanmgkesetara  

mg kesetaraan  = (volume blanko-volume sampel) yang dikorelasikan  

     dengan      tabel  Luff Schoorl 

fP                      = faktor pengenceran yaitu bagian dari keseluruhan. 

Suatu  

    sampel yang diambil dari suatu labu volumetri 

fN = 
N

yasesungguhnOSNanormalitas
1,0

322  

mg sampel = massa sampel sebelum dianalisis 

Dari 100 mL larutan sampel diambil 10 mL untuk setiap kali titrasi, jadi faktor fP 

(faktor pengencerannya) adalah 10 

Faktor normalitas Na2S2O3 adalah 
N

OSNanormalitas
1,0

322 = N1,0
1,0

100,0
=  

Kadar gula reduksi rata-rata untuk larutan sampel standar : 

Selisih volume Na2S2O3 = 9,36 mL – 3,198 mL = 6,162 mL 

mg kesetaraan = 14,7 + (0,162 x 2,6) = 15,121 mg 

Kadar Gula Reduksi =  %100
10000

1,010121,15
×

××
mL

= 1,510 % 
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Data volume titrasi larutan standar gula reduksi (pisang matang) dari 5 kali 

titrasi :  

No.  Volume Sampel 
(mL) 

Volume Na2S2O3 
(mL) 

Kadar Gula Reduksi 
(%) 

1 
2 
3 
4 
5 
 

10 
10 
10 
10 
10 

Rata-rata = 10 mL 

3,47 
2,96 
3,30 
3,35 
2,91 

Rata-rata = 3,198 mL 

1,443 % 
1,57 % 
1,485 % 
1,473 % 
1,583 % 

Rata-rata = 1,510 % 
 

Data Hasil Titrasi Sale Pisang yang Dijemur 
No.  Lama Pengeringan Volume Na2S2O3 (mL) Volume Filtrat (mL) 
1 12 jam 0,67 

0,57 
0,49 
0,58 
0,70 

10 
10 
10 
10 
10 

2 18 jam 0.45 
0,55 
0,56 
0,47 
0,52 

10 
10 
10 
10 
10 

3 24 jam 0,45 
0,30 
0,25 
0,31 
0,25 

10 
10 
10 
10 
10 
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Data Hasil Titrasi Sale Pisang yang Dioven 
No.  Lama Pengeringan Volume Na2S2O3 (mL) Volume Filtrat (mL) 
1 12 jam 0,21 

0,25 
0,18 
0,23 
0,20 

10 
10 
10 
10 
10 

2 18 jam 0,18 
0,15 
0,17 
0,12 
0,12 

10 
10 
10 
10 
10 

3 24 jam 0,10 
0,07 
0,05 
0,08 
0,05 

10 
10 
10 
10 
10 
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Lampiran 4  

Perhitungan Kadar Gula Reduksi tiap 10 mL Filtrat Sale Pisang 

 

 Perhitungan kadar gula reduksi untuk sampel yang diteliti sama dengan 

kadar larutan standar gula reduksi (pisang matang). Contoh perhitungan : 

Kadar gula reduksi untuk sale pisang yang dijemur dengan lama pengeringan 12 

jam : 

Selisih volume Na2S2O3 = 9,36 mL – 0,67 mL = 8,69 mL 

mg kesetaraan = 19,8 + (0,69 x 2,6) = 21,59 mg 

Kadar Gula Reduksi =  %100
10000

1,01059,21
×

××
mg

= 2,159 % dst. Hasilnya dapat 

dilihat pada tabel berikut ini : 

Tabel kadar Gula Reduksi pada Larutan Sampel : 

Kadar Gula Reduksi (%) No.  Lama Pengeringan 

Dijemur Dioven  

1 12 jam 2,159 
2,185 
2,206 
2,183 
2,152 

2,279 
2,255 
2,287 
2,274 
2,282 

2 18 jam 2,217 
2,191 
2,188 
2,211 
2,198 

2,287 
2,295 
2,894 
2,302 
2,302 

3 24 jam 2,217 
2,256 
2,269 
2,253 
2,256 

2,307 
2,315 
2,321 
2,313 
2,321 
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Lampiran 5 

Pehitungan Uji ANAVA-AB 

Lama Pengeringan Cara 
Pengeringan 

 
A1 A2 A3 Total 

B1 n 
Σx 
x  
Σx2 

5 
10,885 
2,177 

23,6984721 

5 
11,005 
2,201 

24,222639 

5 
11,249 
2,450 

25,318531 

15 
33,139 
6,628 

73,2396421 
B2 n 

Σx 
x  
Σx2 

5 
11,377 
2,275 

25,887835 

5 
11,476 
2,295 

27,720995 

5 
11,577 
2,315 

26,805525 

15 
34,430 
6,885 

80,414355 
Total  n 

Σx 
x  
Σx2  

10 
22,262 
4,452 

49,5863071 

10 
22,481 
4,496 

51,943634 

10 
22,826 
4,565 

52,124056 

30 
67,569 
13,513 

153,6539971 
 

JKT = 153,6539971− 
30

)569,67( 2

    = 1,4683384 

JKA = −
++

10
)826,22()481,22()262,22( 222

 
30

)569,67( 2

  = 16,1694 x 10-3 

JKB = −
+
15

)430,34()139,33( 22

30
)569,67( 2

  = 55,556033 x 10-3 

JKAB = −
+++++

5
)249,11()005,11()885,10()577,11()476,11()377,11( 222222

 

    
30

)569,67( 2

 − 161694 x 10-3 −  55,556033 x 10-3 = 1,592867 x 10-3 

JKD = 1,4683384  − 16,1694  x 10-3 − 55,556033  x 10-3 − 1,592867 x 10-3 

 = 1,3950201 

 

dbA = a − 1 = 2    dbAB = (a − 1) × (b − 1) = 2 × 1 = 2 

dbB = b − 1 = 2 − 1 = 1   dbD = N − ab = 30 − (3 × 2) = 24 

 

RJKA = 3
3

100847,8
2

101694.16 −
−

×=
×   
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RJKB = 3
3

10556033,55
1

10556033,55 −
−

×=
×  

RJKAB = 3
3

1064335,79
2

10592867,1 −
−

×=
×  

RJKD  = 4
3

10125837,58
24

103950201,1 −
−

×=
×  

 

FOA = 27817922,0
10125837,58

101694,16
4

3

=
×
×

−

−

 

FOB = 955788954,0
10125837,58
10556033,55

4

3

=
×
×

−

−

 

FOAB = 027403768,0
10125837,58
10592867,1

4

3

=
×
×

−

−

 

Harga FO tersebut dibandingkan dengan harga Ftabel pada taraf signifikansi 5% 

yaitu Ftabel (dbA : dbB) = 3,40 ; Ftabel (dbB : dbD) = 4,26 ; Ftabel (dbAB : dbD) = 3,40 

Pengujian hipotesis : 

1. FOA < Ftabel , maka HO diterima 

Berarti tidak ada perbedaan yang signifikan antara kadar gula reduksi dalam 

sale pisang dengan masing-masing  variasi lama pengeringan 

2. FOB < Ftabel, , maka HO
 diterima  

Berarti tidak ada perbedaan yang signifikan antara kadar gula reduksi dalam 

sale pisang yang dijemur dengan kadar gula reduksi dalam sale pisang yang 

dioven. 

3. FOAB < Ftabel , maka HO diterima 

Berarti tidak ada interaksi antara cara pengeringan dengan lama pengeringan. 
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Lampiran 6 

 RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 

Mata Pelajaran : Kimia 
Materi Pokok  : Makromolekul 
Sub Materi Pokok : Karbohidrat 
Kelas/Semester : XII / 2 
Waktu    : (2 × 45 menit) 
 

Standar Kompetensi  

Memahami senyawa organik dan reaksinya, benzen dan turunannya, dan 

makromolekul. 

 

Kompetensi Dasar 

1. Mendeskripsikan struktur, klasifikasi, sifat dan fungsi makromolekul (polimer, 

karbohidrat dan protein) 

2. Menentukan kadar zat dalam makanan 

 

Indikator 

1. Menggolongkan monosakarida menjadi aldosa dan ketosa 

2. Menjelaskan reaksi hidrolisis disakarida dan polisakarida dengan bantuan 

enzim 

3. Menjelaskan dan melakukan analisis kualitatif dan kuantitatif karbohidrat 

 

Materi Standar 
Penggolongan karbohidrat dan identifikasi jenis dan kadar karbohidrat dalam 
kehidupan sehari-hari. 
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Stategi Pembelajaran 
No  Kegiatan Pembelajaran Waktu  Aspek Life Skill yang 

Diinginkan 
1 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 

Kegiatan awal : 
a. Membuka Pelajaran 
b. Pre tes 

Kegiatan inti : 
a. Memberi penjelasan 
   singkat 
b. Persiapan alat dan bahan 

c. Percobaan analisis  
     Kualitati dan analisis 

kuantitati karbohidrat 
e. Presentasi hasil percobaan 
   dan diskusi 

Kegiatan akhir : 
a. Menyimpulkan bersama 

b. Menutup pelajaran 

 
5 menit 
5 menit 

 
 

10 menit 
 

5 menit 
 

45 menit 
 
 

10 menit 
 
 
 
 
 

5 menit 
 

5 menit 

 
Konsentrasi 
Kemampuan siswa menjawab  
petanyaan 
 
Kemampuan mengingat teori dan  
konsep 
Kemampuan mengetahui nama-nama 
alat dan bahan 
Kemampuan melakukan eksperimen 
(mempergunakan alat dan bahan sesuai 
prosedur eksperimen) 
- Kemampuan memahami dan dapat 

menghubungkan antara teori yang 
ada dilingkungan 

- Kemampuan mengajukan 
   pendapat 

Kemampuan mengingat dan   
menyimpulkan 

Sumber Belajar 

LKS, Laboratorium, Buku Pedoman dan lain-lain. 

Penilaian  

1. Penguasaan konsep daasar 

2. Penguasaan aplikasi konsep 

3. Kerjasama kelompok 

4. Keterampilan berbicara siswa 

5. Disiplin menyimak yang sedang presentasi 

6. Keaktifan siswa selama presentasi 

7. Keterampilan menggunakan alat 

8. Kelengkapan data laporan percobaan 

 

Mengetahui,       Yogyakarta, …………….. 
2007 
Kepala Sekolah      Guru Bidang Studi 
 

______________         ______________ 

© 2008 Perpustakaan Digital UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta



 101

Lampiran 7 

Lembar Kerja Siswa (LKS) 

 

Mata Pelajaran : Kimia 

Materi Pokok  : Makromolekul 

Sub Materi Pokok : Karbohidrat 

 

A. Standar Kompetensi 

Memahami senyawa organik dan reaksinya, benzen dan turunannya, dan 

makromolekul. 

B. Kompetensi Dasar 

1. Mendeskripsikan struktur, klasifikasi, sifat dan fungsi makromolekul 

(polimer, karbohidrat dan protein) 

2. Menentukan kadar zat dalam makanan 

C. Indikator 

1. Menggolongkan monosakarida menjadi aldosa dan ketosa 

2. Menjelaskan reaksi hidrolisis disakarida dan polisakarida dengan bantuan 

enzim 

3. Menjelaskan dan melakukan analisis kualitatif dan kuantitatif karbohidrat 

D. Judul Percobaan 

Analisis kualitatif dan kuantitatif karbohidrat dalam bahan pangan (sale 

pisang). 

E. Tujuan Percobaan 

1. Mengetahui ada tidaknya karbohidrat dalam sampel sale pisang. 

2. Menentukan kadar karbohidrat jenis gula reduksi dalam sampel sale pisang   

menggunakan titrasi Luff Schoorl. 

F. Dasar Teori 

1. Karbohidrat  

Karbohidrat merupakan senyawa organik yang terdiri dari zat-zat 

karbon, hidrogen, dan oksigen. Senyawa ini terdiri atas satu molekul gula 
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sederhana atau lebih. Karbohidrat digolongkan menjadi tiga yaitu 

monosakarida, disakarida dan oligosakarida. 

Karbohidrat merupakan salah satu sumber energi bagi manusia. Sumber 

karbohidrat antara lain padi, sagu, jagung, umbi-umbian serta buah pisang. 

Karbohidrat pada buah pisang terdapat dalam bentuk pati (amilum), sukrosa, 

fruktosa, glukosa dan beberapa jenis karbohidrat lain. Buah pisang dapat 

diolah menjadi berbagai macam betuk makanan lain. 

2. Gula Reduksi 

Monosakarida dan beberapa disakarida mempunyai sifat dapat 

mereduksi, terutama dalam suasana basa. Sifat sebagai reduktor ini dapat 

digunakan untuk keperluan identifikasi karbohidrat maupun analisis 

kuantitatif. 

3.  Sale Pisang 

Sale pisang merupakan jenis makanan yang dibuat dari buah pisang 

matang yang diawetkan dengan cara pengeringan. Dengan kata lain, 

pembuatan sale pisang pada prinsipnya adalah menurunkan kadar air dalam 

pisang segar hingga mempunyai kekeringan tertentu, yaitu kandungan air 

sekitar 15%−20%. Masyarakat di pedesaan biasa membuat sale pisang sebagai 

cara mengawetkan buah pisang dan bukan untuk diperdagangkan tetapi untuk 

dikonumsi sendiri. Oleh karena itu, proses pembuatannya sangat sederhana 

dan tanpa penambahan zat-zat kimia tertentu. 

Cara membuatnya sangat mudah, pisang yang sudah matang dikupas 

kulitnya lalu diiris memanjang menjadi 2 −3 bagian. Irisan pisang lalu dijemur 

di bawah terik matahari selama 1 atau 2 hari sampai warnanya berubah 

menjadi kuning kecoklatan dan telah mengeluarkan ‘madu’ sehingga rasanya 

manis. Jika sedang mendung/hujan, masyarakat yang sudah sedikit maju 

biasanya menggunakan alat pengering (oven) untuk mengawetkan buah 

pisangnya, meskipun hasilnya akan berbeda dengan yang dijemur. Masyarakat 

biasanya menggunakan oven sederhana yang memiliki suhu minimum 100o C 

dan lama pengeringan berkisar 1−2 jam. 
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Faktor pengeringan sangat berpengaruh untuk mendapatkan sale pisang 

dengan kualitas yang baik. Ciri sale pisang dengan kualitas baik yaitu: sale 

berwarna kuning kecoklatan, cita rasa dan aroma yang asli, tahan disimpan 

selama 6 bulan, tidak ditumbuhi jamur, kadar air 15−20%, kandungan sulfat 

maksimal 2000 ppm. 

4.  Uji Molisch 

Ikatan glikosida pada karbohidrat oleh asam sulfat akan dihidrolisis 

menjadi monosakarida dan selanjutnya monosakarida mengalami dehidrasi 

oleh asam sulfat menjadi furfural dengan α-naftol akan berkondensasi 

membentuk senyawa kompleks yang berwarna. 

5. Uji Fehling 

Perekasi Fehling terdiri atas dua larutan yaitu Fehling A (larutan CuSO4 

dalam air) dan Fehling B (larutan garam KNatartrat dan NaOH dalam air). 

Keduanya disimpan terpisah dan dicampur menjelang digunakan.  

Dalam pereaksi ini ion Cu2+ direduksi menjadi ion Cu+ yang dalam 

suasana basa akan diendapkan sebagai Cu2O. 

6. Uji Benedict 

Gula reduksi dengan larutan Benedict (campuran garam kuprisulfat, 

natrium sulfat, natrium karbonat) akan terjadi reaksi reduksi oksidasi dan 

dihasilkan endapan berwarna merah dari kuprioksida. 

7. Uji Barfoed  

Pereaksi ini terdiri dari kupri asetat dan asam asetat yang akan bereaksi 

dengan monosakarida sehingga dihasilkan endapan merah kuprooksida. 

8. Titrasi 

 Titrasi adalah proses pengukuran volume titran yang dibutuhkan untuk 

mencapai titik ekivalen. Titik ekivalen yaitu mol zat yang dititrasi sama 

dengan mol zat yang menitrasi. Titran adalah suatu larutan standar yang 

ditambahkan dari dalam sebuah buret untuk bereaksi dengan analitnya. 

Larutan standar yaitu larutan yang konsentrasinya ditetapkan dengan akurat. 
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9. Titrasi Luff Schoorl 

Metode Luff Schoorl sering juga disebut metode oksidasai kupri. Dalam 

metode ini prinsip kerjanya adalah titrasi iodium bebas dalam larutan, dengan 

Na2S2O3 dan natrium sitrat bereaksi membentuk CuO yang berada dalam 

suasana basa Na2CO3 seperti reaksi berikut ini ; 

CuSO4 (aq)   +    Na2CO3 (aq)         CuCO3 (aq)   +   Na2SO4 (aq) 

CuCO3 (aq)        CuO (aq)   +   CO2  (aq) 

Kemudian CuO ini bereaksi dengan monosakarida untuk membebtuk 

endapan Cu2O. Endapan Cu2O bereaksi dengan asam kuat menjadi CuSO4 

direaksikan dengan KI menjadi CuI2. karena CuI2 ≈  I2, maka I2 bebas ini 

kemudian bereaksi dengan Na2S2O3 sampai warna berubah menjadi kuning 

pucat. Pada saat warna telah menjadi kuning pucat, segera ditambahkan 

amilum sehingga terbentuk kompleks iod-amilum yang berwarna biru tua. 

Reaksi yang terjadi sebagai berikut : 

R-COH (aq)  +    CuO (aq)     Cu2O (s)    +    R-COOH 
H2SO4 (aq)   +    Cu2O (aq)      CuSO4 (aq)   +    H2O (aq) 
CuSO4 (aq)   +   2 KI (aq)       CuI2 (aq)    +    K2SO4 (aq) 
2 CuI2 (aq)                             Cu2I2 (aq)   +   I2 (aq) 
I2 (aq)      +   Na2S2O3 (aq)       Na2S2O6 (aq)  +   I2 (aq) 
I2 (aq)      +   amilum              warna biru tua 
I2 dititrasi dengan Na2S2O3 sampai warna biru hilang. 

Untuk penentuan kadar gula reduksi ditentukan dengan perhitungan 

selisih dari titrasi blanko dengan titrasi sampel yang kemudian hasil dikorelasi 

dengan tabel Luff Schoorl. 

 

G. Alat Dan Bahan 

1. Alat  

a. Timbangan analitis 

b. Blender/mortir 

c. Mikro buret 

d. Labu ukur 

e. Erlenmeyer 

f. Gelas kimia 

h. Kompor/penangas air 

i. Kertas saring 

j. Pendingin balik 

k. Tabung reaksi 

l. Pipet ukur 1 mL dan 10  mL 

m. Pipet tetes 
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g. Gelas ukur n. Botol 

 
2. Bahan  

a. Sale pisang yang sudah jadi  

b. Kristal CuSO4.5H2O 

c. Kristal Na2CO3.12H2O 

d. Kristal KI 

e. Larutan H2SO4 pekat 

f. Kristal Na2S2O3  

g. Kristal KIO3 

h. Larutan Benedict 

i. Larutan Barfoed 

j. Aquades 

k. Amylum 1 % 

l. Fehling 

m. alpha-naftol 

 

H. Cara Kerja 

1. Pemilihan Sampel 

Untuk keperluan penelitian ini, sampel yang diambil adalah sale pisang 

yang telah dibuat melalui proses pengeringan dengan dijemur di bawah 

terik matahari selama 3 hari (24 jam). Pembuatan sampel sale pisang yang 

digunakan dapat dilakukan oleh siswa sendiri dirumah masing-masing atau 

secara berkelompok.  

2. Cara Membuat Larutan Sampel 

Sale pisang yang sudah jadi ditimbang sebanyak 10 gram untuk dibuat 

larutan sampel. 10 gram sale dihaluskan menggunakan mortir porselen dan 

di larutkan dalam 25 mL aquades kemudian disaring filtrat yang diperoleh 

dijernihkan dengan Pb-asetat sedikit demi sedikit sampai tidak 

menimbulkan pengeruhan lagi. Filtrat dipisahkan dengan disaring lalu 

diencerkan 50 mL dan ditambahkan NaCO3 untuk menghilagkan 

kelebihan Pb. Setelah disarig, filtrat diencerkan hingga 100 mL untuk 

kemudian dilakukan analisis kualitatif dan diambil sebanyak 10 mL untuk 

analisis kuantitatif (titrasi Luff Schoorl). Untuk menjaga ketelitian dan 

kevalidan data, penelitian dilakukan dengan 3 kali pengulangan.  
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3. Analisis Kualitatif 

a. Uji Molisch 

Diambil sebanyak 1 mL filtrat sale pisang yang telah dibuat 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Kemudian ditetesi dengan α-

naftol secara perlahan-lahan. Setelah itu lalu di tambahkan larutan 

H2SO4 pekat melalui dinding tabung sampai terbentu cincin ungu. 

b. Uji Benedict 

Diambil 5 mL pereaksi Benedict dimasukkan ke dalam tabung reaksi 

ditambahkan 8 tetes larutan sampel, kemudian tabung reaksi diletakkan 

dalam air mendidih selama 5 menit sampai timbul endapan berwarna 

hijau, kuning atau merah orange. 

c. Uji Barfoed 

Diambil 5 mL pereaksi Barfoed dimasukkan ke dalam tabung reaksi 

ditambahkan 1 mL larutan sampel, kemudian tabung reaksi 

ditempatkan dalam air mendidih selama 1 menit sampai timbul 

endapan berwarna merah orange.  

d. Uji Fehling 

Dicampurkan 1 mL Fehling A dengan 1 mL Fehling B dimasukkan ke 

dalam tabung reaksi yang sudah terdapat 2 tetes larutan sampel. Lalu 

dipanaskan selama 3 – 4 menit. Diamati endapan yang terjadi. 

4. Analisis Kuantitatif (Penentuan Kadar Gula Reduksi) 

 10 mL filtrat dipipet ke dalam labu erlenmeyer 250 mL, ditambahkan 

batu didih dan 10 mL larutan Luff Schoorl. 

 Erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik dan dididihkan, 

diusahakan mendidih dalam waktu 2 menit, pendidihan dipertahankan 

selama 10 menit. 

 Segera didinginkan, setelah dingin ditambahkan 1 mL KI 20% dan 25 

mL H2SO4 25,6 % (penambahan secara hati-hati) dan ditutup dengan 

plastik hitam dan didiamkan dulu selaÿÿ ± 15 menit. Setelah itu, 

larutan dititir dengan larutan thiosulfat 0,1 N secara pelan-pelan dan 

hati-hati. Setelah warna berubah menjadi kuning pucat, segera 
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ditambahkan indikator pati. Titrasi dihentikan tepat saat warna biru 

hilang. 

Penetapan blanko dilakukan dengan menggunakan 10 mL aquades dan 10 

mL Luff Schoorl. Pengerjaan dilakukan seperti di atas. 

 

I. DATA PENGAMATAN 

1. Analisis Kualitatif 

Tes Uji Perubahan yang Terjadi 
1. Molisch  
2. Barfoed   
3. Benedict  
4. Fehling  

 

2. Analisis Kuantitatif 

Volume Na2S2O3 yang dibutuhkan Titrasi ke - 
Sampel  Blanko 

1 
2 
3 

  

Rata-rata   
 

 

J. PERHITUNGAN  

Untuk menghitung kadar gula reduksinya, digunakan rumus sebagai berikut: 

Kadar Gula Reduksi =  %100×
××

mgsampel
fNfPanmgkesetara  

mg kesetaraan   = (volume blanko-volume sampel) yang  

     dikorelasikan    dengan      tabel  Luff 

Schoorl 

fP                            = faktor pengenceran yaitu bagian dari    

     keseluruhan.  

     Suatu sampel yang diambil dari suatu labu  

     volumetri 

© 2008 Perpustakaan Digital UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta



 108

fN = 
N

yasesungguhnOSNanormalitas
1,0

322  

mg sampel = massa sampel sebelum dianalisis  

K. EVALUASI  

1. Gula reduksi golongan monosakarida adalah ............., ..........ÿÿ. dan ............ 

2. Beberapa golongan karbohidrat dapat mereduksi ion logam karena ............ 

3. Gula reduksi bersifat ................ terhadap test uji Molisch. 

4. Gula reduksi bersifat ................ terhadap test uji Fehling. 

5. Tuliskan reaksi yang terjadi saat titrasi Luff Schoorl! 

 

L. KUNCI EVALUASI 

1. Glukosa, fruktosa dan galaktosa 

2. Karena adanya gugus aldehida atau keton bebas dalam molekul karbohidrat 

3. Positif 

4. Positif 

5. Reaksi yang terjadi : 

R-COH (aq)  +    CuO (aq)     Cu2O (s)    +    R-COOH 
H2SO4 (aq)   +    CuO (aq)      CuSO4 (aq)   +    H2O (aq) 
CuSO4 (aq)   +   2 KI (aq)       CuI2 (aq)    +    K2SO4 (aq) 
2 CuI2 (aq)                              Cu2I2 (aq)   +   I2 (aq) 
I2 (aq)      +   Na2S2O3 (aq)       Na2S2O6 (aq)  +   I2 (aq) 
I2 (aq)      +   amilum              warna biru tua 
I2 dititrasi dengan Na2S2O3 sampai warna biru hilang. 
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Lampiran 8 

Tabel Luff Schoorl 

mL 0,1 N Thiosulfat (mL 
Thiosulfat blanko − mL 

Thiosulfat sample) 

Glukosa, Fruktosa, Gula invert mg C6H12O6  

 
1 

 
2,4 

∆ 
2,4 

2 4,8 2,4 
3 7,2 2,5 
4 9,7 2,5 
5 12,2 2,5 
6 14,7 2,5 
7 17,2 2,6 
8 19,8 2,6 
9 22,4 2,6 
10 25,0 2,6 
11 27,6 2,7 
12 30,3 2,7 
13 33,0 2,7 
14 25,7 2,8 
15 38,5 2,8 
16 38,5 2,9 
17 44,2 2,9 
18 47,1 2,9 
19 50,0 3,0 
20 53,0 3,0 
21 56,0 3,1 
22 59,1 3,1 
23 62,2 - 
24 - - 
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Lampiran 9 

Harga r Tabel 

Signifikan Ranges for Duncan’s Multiple Range Test (continued) 

r.0,5 (ρ,ƒ) 

ρ 
ƒ 2 3 4 5 6 7 8 ….. 
1 
2 
3 
4 
5 
 

6 
7 
8 
9 
10 

 
11 
12 
13 
14 
15 

 
16 
17 
18 
19 
20 

 
30 
40 
60 
100 

18,0 
6,09 
4,50 
3,93 
3,64 

 
3,46 
3,35 
3,26 
3,20 
3,15 

 
3,11 
3,08 
3,06 
3,03 
3,01 

 
3,00 
2,98 
2,97 
2,96 
2,95 

 
2,89 
2,86 
2,83 
2,80 

18,0 
6,09 
4,50 
4,01 
3,74 

 
3,58 
3,47 
3,39 
3,34 
3,30 

 
3,27 
3,23 
3,21 
3,18 
3,16 

 
3,15 
3,13 
3,12 
3,11 
3,10 

 
3,04 
3,01 
2,98 
2,95 

18,0 
6,09 
4,50 
4,02 
3,79 

 
3,64 
3,54 
3,47 
3,41 
3,37 

 
3,35 
3,33 
3,30 
3,27 
3,25 

 
3,23 
3,22 
3,21 
3,19 
3,18 

 
3,12 
3,10 
3,08 
3,05 

 

18,0 
6,09 
4,50 
4,02 
3,83 

 
3,68 
3,58 
3,52 
3,47 
3,43 

 
3,39 
3,36 
3,35 
3,33 
3,31 

 
3,30 
3,28 
3,27 
3,26 
3,25 

 
3,20 
3,17 
3,14 
3,12 

18,0 
6,09 
4,50 
4,02 
3,83 

 
3,68 
3,60 
3,55 
3,50 
3,46 

 
3,34 
3,40 
3,38 
3,37 
3,36 

 
3,34 
3,33 
3,32 
3,31 
3,30 

 
3,25 
3,22 
3,20 
3,18 

18,0 
6,09 
4,50 
4,02 
3,83 

 
3,68 
3,61 
3,56 
3,52 
3,47 

 
3,44 
3,42 
3,41 
3,39 
3,38 

 
3,37 
3,36 
3,35 
3,35 
3,34 

 
3,29 
3,27 
3,24 
3,22 

18,0 
6,09 
4,50 
4,02 
3,83 
 
3,68 
3,61 
3,56 
3,52 
3,47 
 
3,45 
3,44 
3,42 
3,41 
3,40 
 
3,39 
3,38 
3,37 
3,37 
3,36 
 
3,32 
3,30 
3,28 
3,26 
 
 

 ƒ = degrees of fredom 
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Lampiran 10 
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