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INOVASI PRODUK ROTI DARI LABU KUNING 

(Cucurbita moschata Duch.) DAN ANALISI KADAR KARBOHIDRAT 

TOTAL DENGAN METODE LUFF SCHOORL 

 

 

ABSTRAK 

 

Telah dilakukan inovasi produk roti dari labu kuning (Cucurbita moschata Duch.) 

dan analisis kadar karbohidrat total dengan metode luff schoorl. Pada penelitian ini 

telah dibuat inovasi produk roti dengan penambahan tepung labu kuning sebesar 

25, 50, dan 75%. Pengujian sampel meliputi uji hedonik dan uji kadar karbohidrat 

dengan metode luff schoorl. Uji hedonik dilakukan pada aspek rasa, warna, aroma, 

dan tekstur. Prinsip dari metode luff schoorl adalah iodometri karena menggunakan 

ion iodida sebagai dasar penetapan kadar gula. Hasil penelitian uji hedonik 

menunjukan bahwa sampel dengan penambahan tepung labu kuning 25%, 

merupakan sampel yang paling disukai oleh panelis. Pada analisis kadar karbohidrat 

dilakukan terhadap roti kontrol dan sampel F1 (penambahan tepung labu kuning 

25%) dengan kadar karbohidrat 49,59% dan 59,85%. Hal ini menunjukan bahwa 

adanya pengaruh penambahan tepung labu kuning terhadap kadar karbohidrat pada 

roti. 

 

Kata kunci : Roti, labu kuning, karbohidrat, luff schoorl 

  



 

INNOVATION OF BREAD PRODUCTS FROM PUMPKIN 

(Cucurbita moschata Duch.) AND ANALYSIS OF TOTAL 

CARBOHYDRATE USING LUFF SCHOORL METHOD 

 

 

ABSTRACT 

 

Innovation of bread products from pumpkin (Cucurbita moschata Duch.) and the 

analysis of total carbohydrate using luff schoorl method had been done. This 

research was conducted by innovation of bread products by adding 25, 50 and 75% 

pumpkin flour. The sample examination included hedonic test and carbohydrate test 

by luff schoorl method. The hedonic test was performed on the taste, color, aroma, 

and texture aspects. The principle of the luff schoorl method is iodometry to be used 

as a basis for determining iodide ion content. The Hedonic test results showed that 

the sample with  25% pumpkin flour was most favored by the panelists. In the 

analysis of carbohydrate levels performed on control and sample F1 (added 

pumpkin flour 25%) with carbohydrate levels of 49.59% and 59.85%. This result 

showed the effect of adding pumpkin flour to carbohydrate content in bread. 

 

Keywords : Bread, pumpkin, carbohydrates, luff schoorl 
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