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ABSTRAK

Pengaruh Cara Pemasakan Biji Keluwih (drtecarpus cammunis) terhadap
Kadar Protein sebagai Salah Satu Alternatif Sumber Belajar Kimia di
SMA/MA pada Sub Materi Pokok Protein

Oleh:
Eka Taberi Santosa
NIM. 02441269

Proses pemasakan dapat membuat cita rasa makanan menjadi lebih enak dan
daya simpannya menjadi lebih lama. Tetapi tanpa disadari proses pemasakan
tersebut dapat menurunkan nilai gizi bahan makanan, terutama protein yang tidak
stabil terhadap panas. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
perbedaan kadar protein dalam biji keluwih (Artocarpus communis) rebus, kukus,
dangwm&mﬂumﬂkmgmahmpmmm@pmﬁﬁmsemaimw
belajar kimia di SMA/MA.

Populasi dalam penelitian ini adalah biji buah keluwih yang diambil dari
dusun Mangiran DK. XIX, Bantul. Sedangkan sampel penelitian ini adalah biji
keluwih tua dari buah yang berbentuk bulat dan lonjong. Teknik pengambilan
sampel dilakukan secara purpossive sampling, yaitu dengan mengambil biji
keluwih dael 1 buah keluwih tuza yang berbentuk bulat dan lonjong.

Analisis kualitatif dilakukan dengan metode Biuret dan Xantoprotein di
mana keduanya menunjukkan hasil positif. Analisis kuantitatif dilakukan dengan
metode Semi Mikro Kjeldahl. Hasil perhitungan kadar protein biji keluwih
mentah (kontrol), rebus, kukus, dan goreng dari buah bulat berturut-turut adalah
6,2180%; 6,0321%; 6,4561%; dan 7,3205%, Sedangkan untuk biji keluwih
mentah (kontrol), rebus, kukus, dan goreng dari buah lonjong berturut-turut
adalah 6.0989%; 5,9368%; 6,3472%; dan 7,4335%. Selain itu dilakukan
penentuan kadar air dari semua sampel bij keluwib dengan metode
Thermogravimetri sebagai data pendukung dan pembanding.

Hasil analisis dengan ANAVA-AB pada taraf signifikansi 5% diperoleh
keluwih dari berbagai pemasakan. Sedangkan antara biji keluwih buah bulat dan
lonjong serta interaksi dengan cara pemasakannya tidak menunjukkan perbedaan
yang signifikan teriadap kadar protein, Proses penelitian yang berupa metode
ilmiah dan produk penelitian yang berupa fakta, konsep, dan prinsip, setelah
dilakukan pengkajian melalui langkah-langkah identifikasi yang meliputi:
strukturisasi, identifikasi, seleksi dan modifikasi, serta alternatif pemanfaatannya
sebagai sumber belajar, menunjukkan bahwa hasil penelitian tersebut dapat
dijadikan sebagai salah satu alternatif sumber belajar kimia di SMA/MA,
khususnya pada sub materi pokok protein.

Kata kunci: Artocarpus communis, cara pemasakan, protein
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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Dalam rangka mempertahankan kelangsungan hidup serta menjaga kondisi
fisiknya, manusia perlu mengkonsumsi zat gizi yang diperlukan oleh tubuh.
Kebutuhan zat gizi tersebut dapat terpenuhi dari sumber makanan, baik yang
berasal dari hewan (hewani) maupun tumbuhan (nabati). Sumber makanan yang
berasal dari hewan misalnya: daging, ikan, telur, kerang, udang, dan lain-lain,
sedangkan sumber makanan yang berasal dari tumbuhan misalnya: serealia,
kacang-kacangan, sayur-sayuran, buah-buahan, biji-bijian, dan lain-lain. Kedua
sumber makanan tersebut mempunyai kandungan gizi dengan kadar yang
berbeda-beda.

Keluwih merupakan salah satu sumber makanan dari tumbuhan yang telah
lama dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia, terutama masyarakat pedesaan.
Buah keluwih muda dimanfaatkan sebagai bahan pembuat aneka sayur, sementara
buah keluwih yang tua diambil bijinya sebagai'bahan pangan atau benih. Tetapi
karena kurangnya informasi tentang keluwih dan kalah tenar dengan sukun dan
nangka yang merupakan kerabat dekatnya, maka selama ini keluwih belum
dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat, terutama bijinya.

Selain karena kalah tenar dengan sukun dan nangka, harga buah keluwih
relatif lebih murah. Di kalangan masyarakat sendiri seringkali muncul persepsi

bahwa bahan pangan yang lebih murah dan kurang terkenal tidak memiliki nilai



gizi yang tinggi. Mereka lebih memilih bahan makanan yang telah dikenal luas,
walaupun nilai gizinya belum diketahui secara pasti.

Selama ini baru empat jenis tanaman yang dianggap sebagai pendamping
padi/beras sebagai makanan pokok, yaitu: jagung, ubi kayu, ubi jalar, dan
kentang.' Adapun buah keluwih yang dapat diambil bijinya sebagai bahan pangan
belum dilirik sama sekali, padahal kandungan gizi biji keluwih tidak kalah dengan
keempat komoditi pendamping itu.

Berikut ini kandungan gizi biji keluwih yang dibandingkan dengan keempat
komoditi pendamping padi/beras serta sukun dan biji nangka sebagai kerabat
dekatnya per 100 g bahan yang dapat dimakan.

Tabel 1. Komposisi Gizi Biji Keluwih dan Bahan Pangan Lainnya’

Jenis Bahan Pangan | Energi Protein Lemak |Karbohidrat
(Kal) (2) (g) _(@®
Biji keluwih 247 9.8 5.9 52.7
Sukun tua 108 1,3 0,3 282
Biji nangka 165 4.2 0,1 36,7
Beras 360 6.8 0,7 78,9
Jagung kuning muda 129 4,1 1,3 30,3
Ubi kayu 146 1,2 0,3 34,7
Ubi jalar 123 1,8 0,7 279
Kentang 83 2,0 0,1 19,1

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa biji keluwih mempunyai peluang besar
sebagai bahan pangan alternatif, walaupun baru terbatas sebagai makanan ringan.
Dibandingkan dengan bahan pangan lainnya, kandungan biji keluwih tidaklah
kalah. Bahkan, kandungan gizi biji keluwih, melebihi kandungan keempat jenis

bahan pangan pendamping padi/beras tersebut.

! Syah Angkasa dan Nazaruddin, Swkun dan Keluwih, (Jakarta: PT Penebar Swadaya,
1994), him. 4
? Ibid, him. 5



Biji keluwih mengandung protein 20%, melampaui kandungan protein
sayuran pada umumnya. Protein biji keluwih ini mengandung asam-asam amino
esensial yang berimbang, Protein biji keluwih terdiri atas protein serat dan protein
konjugasi sebesar 32% dan protein globuler 68% yang terbagi dalam bentuk
albumin 9%, globulin 19%, prolamin 17%, dan glutelin 23%. Di antara protein
tersebut hanya prolamin yang paling s-ukar untuk dicerna. Kandungan metionin
sangat baik yaitu 7,51 g dalam setiap 100 g protein biji keluwih. Dengan
demikian biji keluwih sangat baik untuk dikonsumsi sebagai tambahan pangan
dalam mendukung nutrisi, khususnya di daerah pedesaan.

Hingga kini, keluwih dianggap sebagai tanaman monokultur. Beberapa
pakar tanaman kelompok nangka-nangkaan ada yang berpendapat bahwa
sebenarnya tanaman keluwih memiliki variabilitas yang besar. Perbedaannya
tidak menyolok, sehingga terlepas dari pengamatan orang awam. Indikator yang
mungkin dapat digunakan untuk membedakan kultivar tersebut antara lain yaitu
bentuk dan ragam daun serta buahnya. Di lapangan, terdapat keluwih yang
berdaun sempit dan kaku, berdaun lebar dan relatif kaku. Selain itu, buah keluwih
ada yang sejak awal berbentuk bulat, namun ada pula yang lonjong. Buah yang
bulat cenderung berukuran kecil, sedangkan buah yang awalnya berbentuk
lonjong nantinya akan tumbuh lebih besar.! Oleh karena itu, kultivar keluwih
perlu diteliti untuk mendapatkan kepastian yang dapat dipertanggungjawabkan

secara ilmiah.

3 Setijo Pitojo, Seri Budi Daya Keluwih, (Yogyakarta: Penerbit Kanisius, 2005), him. 18-19
4 Ibid, him. 25



Pada umumnya biji keluwih dikonsumsi setelah proses pemasakan seperti
direbus, dikukus, digoreng, dan disangrai. Proses pemasakan tersebut membuat
cita rasa makanan menjadi lebih enak dan daya simpannya menjadi lebih lama.
Makanan yang digoreng rasanya lebih gurih dan mengandung kalori lebih banyak.
Selain itu kuman penyakit tertentu akan mati oleh pemasakan sempurna, sehingga
kita terhindar dari penyakit setelah mengkonsumsinya. Tetapi tanpa disadari
proses pemasakan dapat menjadikan perubahan fisik dan kimia, sehingga
menurunkan nilai gizi bahan makanan.

Pemanasan dalam pemasakan dapat menyebabkan terjadinya denaturasi,
koagulasi, dan perubahan jumiah serta distribusi kelompok sulfhidril. Di samping
itu pemanasan yang berlebihan dapat menurunkan tingkat kecernaan protein. Pada
rantai polipeptida akan terbentuk ikatan-ikatan baru, sehingga ikatan peptida
protein tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim proteolitik. Oleh karena itu
diperlukan pengetahuan tentang seberapa besar perubahan yang terjadi pada bahan
pangan, khususnya protein akibat proses pemasakan.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui pengaruh cara pemasakan biji keluwih terhadap kadar proteinnya,
dengan harapan proses dan hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai salah
satu alternatif sumber belajar Kimia di SMA/MA berdasarkan Kurikulum Tingkat

Satuan Pendidikan kelas XII semester Il pada Sub Materi Pokok Protein,



B. Identifikasi Masalah
Masalah-masalah yang dapat diidentifikasi dalam penelitian ini, antara lain:

1. Keluwih mempunyai kultivar yang dapat dibedakan berdasarkan bentuk dan
ragam daun serta buahnya. Berdasarkan bentuk daunnya terdapat keluwih yang
berdaun sempit dan kaku, berdaun lebar dan relatif kaku, sedangkan dari segi
bentuk buahnya ada yang berbentuk bulat dan ada yang berbentuk lonjong.

2. Kandungan gizi buah keluwih muda terdiri dari karbohidrat, protein, lemak,
Ca, P, Fe, vitamin A, vitamin B, dan vitamin C. Sedangkan kandungan gizi
pada biji keluwih terdiri dari karbohidrat, protein, lemak, serat, abu, vitamin A,
niasin, asam pantotenat, riboflavin, tiamin, vitamin C, dan berbagai macam
mineral.

3. Biji keluwih mempunyai ciri-ciri yang berbeda tergantung dari tingkat ketuaan
buah keluwih, yaitu buah keluwih muda, buah keluwih tua, dan buah keluwih
matang.

4. Kandungan protein dapat berubah oleh beberapa faktor, yaitu panas, pH, bahan
kimia, mekanik, dan sebagainya.

5. Cara pemasakan biji keluwih dapat dilakukan dengan cara pemanasan.

6. Uji kualitatif protein dapat dilakukan dengan reaksi Millon, Biuret,
Xantoprotein, Ninhidrin, dan Hopkin’s-Cole.

7. Uji kuantitatif protein dapat dilakukan dengan metode Kjeldahl, Lowry, Biuret,

Spektrofotometer, Turbidimetri, Pengecatan, dan dengan titrasi Formol.



C. Batasan Masalah

Untuk menghindari hal-hal yang dapat memperluas permasalahan, maka

perlu diberi batasan-batasan sebagai berikut:

1,

d.

8.

¥

Yang dimaksud pengaruh di sini adalah perbedaan kadar protein.

Buah keluwih diambil dari dusun Mangiran DK.XIX Sapuangin, desa
Trimurti, kecamatan Srandakan, kabupaten Bantul.

Biji keluwih yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji keluwih tua dari
buah yang berbentuk bulat dan berbentuk lonjong,

Kandungan gizi yang diteliti adalah protein, yang kadamya dinyatakan dalam
bentuk % b/b, artinya banyaknya gram protein dalam 100 gram sampel.

Faktor yang mempengaruhi kandungan protein dalam penelitian adalah faktor
panas dalam pemasakan,

Cara pemasakan biji keluwih meliputi perebusan, pengukusan, dan
penggorengan.

Pengambilan sampel dilakukan secara purpossive sampling.

Analisis kualitatif dilakukan dengan metode Biuret dan Xantoprotein.

Analisis kuantitatif protein menggunakan metode Semi Mikro Kjeldahl.

10. Pemanfaatan proses dan hasil penelitian sebagai sumber belajar kimia di

SMA/MA pada Sub Materi Pokok Protein hanya ditinjau secara teoritik.



D. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:
1. Berapakah kadar protein biji keluwih rebus, kukus, dan goreng dari 2 bentuk
buah keluwih?
2. Apakah ada perbedaan kadar protein biji keluwih rebus, kukus, dan goreng dari
2 bentuk buah keluwih?
3. Bagaimana bentuk alternatif pemanfaatan hasil penelitian ini sebagai sumber

belajar kimia di SMA/MA?

E. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk:
1. Mengetahui kadar protein biji keluwih rebus, kukus, dan goreng dari 2 bentuk
buah keluwih.
2. Mengetahui perbedaan kadar protein biji keluwih rebus, kukus, dan goreng dari
dari 2 bentuk buah keluwih.
3, Mengetahui bagaimana alternatif pemanfaatan hasil penelitian ini sebagai

sumber belajar kimia di SMA/MA.

F. Kegunaan Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi:
1. Siswa
Sebagai sumber belajar kimia serta menambah motivasi belajar siswa dalam

melakukan penelitian.



2. Lembaga
Menambah khasanah pengetahuan dan informasi kepada mahasiswa yang akan
melakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh cara pemasakan biji
keluwih terhadap kadar proteinnya.
3. Penulis
Menambah wawﬁsan keilmuan tentang protein, khususnya mengenai sifat-
sifatnya.
4, Masyarakat
a. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai cara pemasakan biji
keluwih yang dapat mempertahankan atau meminimalkan kerusakan zat gizi.
b. Memberikan informasi tentang kadar protein biji keluwih, baik dari buah
yang berbentuk bulat maupun yang berbentuk lonjong, sehingga dapat
dijadikan pertimbangan dalam mengkonsumsi biji keluwih.

¢. Memberikan informasi bahwa biji keluwih dapat dijadikan makanan camilan.
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BABY

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai benkut:

[

Kadar protein biji keluwih rebus, kukus, dan lonjong dari buah dari buah yang
berbentuk bulat berturut-turut adalah 6,0321%; 6,4561%, dan 7,3205%,
sedangkan kadar protein biji keluwih rebus, kukus, dan goreng dari buah yang
berbentuk lonjong berturut-turut adalah 5,9368%; 6,3472%; dan 7,4338%.

Terdapat perbedaan yang signifikan antara kadar protein biji keluwih rebus,

kukus, dan goreng.

. Tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara kadar protein biji keluwih dari

buah yang berbentuk bulat dan lonjong.

_ Tidak ada interaksi antara cara pemasakan biji keluwih dengan bentuk buahnya

terhadap kadar protein.

. Proses dan hasil penelitian dapat dijadikan sebagai alternatif sumber belajar

kimia di SMA kelas X11 semester 2 pada Sub Materi Pokok Protein.

B. Saran

Berdasarkan informasi dari hasil penelitian yang telah dilakukan, maka

saran yang dapat dikemukakan adalah sebagai berikut:

1

Hendaknya masyarakat mengetahui kadar pfotein dalam biji keluwih.



[
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Hendaknya masyarakat mengetahui cara pemasakan yang dapat meminimalkan
kerusakan zat gizi.

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut mengenai kadar protein biji keluwih
dengan perlakuan yang berbeda.

Penelitian ini perlu diujicobakan pada proses belajar-mengajar kimia di
SMA/MA pada Sub Materi Pokok Protein supaya siswa lebih mudah

memahaini konsep-konsep tentang Protein.
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