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ABSTRAK

ANALISIS KANDUNGAN KARBOHIDRAT JUS MANGGA SEGAR
MERK A DAN OLAHAN SENDIRI

BETTA YOGA WIDYATARI
2443014013

Buah merupakan sumber serat dan vitamin yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Buah dapat dikonsumsi langsung maupun dalam bentuk olahan
jus. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kandungan karbohidrat serta
perbandingan hasil kandungan karbohidrat pada jus mangga merk A yang
dijual dipasaran dan jus mangga yang diolah sendiri. Penelitian ini
menggunakan sampel jus mangga segar merk A yang dijual di pasaran dan
pembanding berupa olahan sendiri dengan menggunakan metode Luff
Schoorl. Pembanding dan sampel dihidrolisis dengan larutan asam pekat,
kemudian di titrasi dengan larutan Natrium thiosulfat 0,1 N. Data diuji
dengan uji statistik Independent Sample T Test. Penelitian yang dilakukan
meliputi pemilihan metode hidrolisis, pemilihan suhu dan waktu hidrolisis,
dan pengujian kandungan karbohidrat. Hasil penelitian menunjukkan
penggunaan metode alat refluks dan pemanasan sederhana memiliki hasil
yang tidak berbeda bermakna. Suhu dan waktu hidrolisis paling baik adalah
pada suhu 67°C-70°C, serta kandungan karbohidrat pada sampel memiliki
kadar yang lebih besar dengan perolehan sebesar 23,01%=1,79, sedangkan
pada pembanding kandungan karbohidrat yang diperoleh sebesar
11,44%+1,03.

Kata kunci: buah mangga, jus, karbohidrat, hidrolisis, luff schoorl



ABSTRACT

ANALYSIS OF CARBOHYDRATE CONTENT IN BRAND A FRESH
AND OWN PROCESSED MANGO JUICES

BETTA YOGA WIDYATARI
2443014013

Fruit is a source of fiber and vitamins that are consumed by many people.
Fruit can be consumed directly or in the form of processed juices. This
study aims to determine the carbohydrate content as well as the comparison
of the carbohydrate content in market-brand A mango juice and self-
processed mango juice. This study uses a sample of fresh brand A mango
juice which is sold in the market and compared in the form of its own
preparation using the Luff Schoorl method. Comparator and sample were
hydrolyzed with concentrated acid solution, then titrated with 0.1 N Sodium
thiosulfate solution. Data was tested by Independent Sample T Test
statistical test. Research conducted includes the choice of hydrolysis
method, the choice of temperature and time of hydrolysis, and testing of
carbohydrate content. The results showed the use of simple reflux and
heating methods had no significant difference. The best hydrolysis
temperature and time is at 67°C-70°C, and the carbohydrate content in the
sample has greater levels with the acquisition of 23.01%+1.79, while the
comparison of the carbohydrate content obtained is 11.44%=1.03.

Keywords: mango fruit, juice, carbohydrate, hydrolysis, luff schoorl
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