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ABSTRAK

PENGARUH PENGOLAHAN TERHADAP KADAR PROTEIN KEDELAI
(Glycine max (L)) MENGGUNAKAN METODE KJELDAHL
(SEBAGAI SUMBER BELAJAR KIMIA DI SMA
PADA MATERI POKOK PROTEIN)

Oleh:
Sofri Suyanti
NIM. 01440617

Telah dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh pengolahan
terhadap kadar protein kedelai. Populasi penelitian ini adalah kacang kedelai yang
dibeli di pasar Demangan Yogyakarta. Teknik pengambilan sampel dilakukan
secara purpossive sampling dengan mengambil biji kedelai yang kondisinya baik.

Pengolahan yang diberikan adalah perlakuan pemanasan antara lain
perebusan, pengukusan, dan penyangraian. Analisis dilakukan secara kualitatif
dan kuantitatif. Analisis kualitatif’ dilakukan dengan metode Biuret dan Millon.
Analisis kuantitatif dilakukan dengan metode mikro Kjeldahl.

Hasil perhitungan kadar protein kedelai pada tiap-tiap pengolahan adalah:
sangrai 31,08 %; rebus 14,82 %; dan kukus 14,40 %. Hasil analisis dengan
Anava-A diperoleh F hitung sebesar 10596,57. Harga ini kemudian
dikonsultasikan dengan F tabel (dbs lawan dbp) pada taraf signifikasi 5% yaitu
4,07 sehingga diperoleh F hitung > F tabel. Berdasarkan hasil tersebut dapat
disimpulkan bahwa ada pengaruh pengolahan kedelai terhadap kadar protein.
Proses dan produk penelitian ini dapat dijadikan sumber belajar kimia di SMA
kelas XII pada Materi Pokok Protein karena memenuhi syarat sebagai sumber
belajar.

Kata kunci: Protein, Kedelai, Metode Kjeldahl
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang dapat dikonsumsi
dalam berbagai macam kondisi, baik segar atau olahan tergantung dari alasan
konsumen. Berbagai perlakuan yang diberikan kepada makanan mempunyai
tujuan antara lain untuk memperpanjang umur simpan, mendapat sifat fisik
atau kemis yang diinginkan, mempermudah preparasi sebelum dikonsumsi, dan
menyiapkan kondisi bahan makanan sebelum mengalami proses pengolahan
selanjutnya. Pengolahan tersebut juga dapat menimbulkan berbagai akibat
merugikan dan kerusakan zat gizi.

Secara umum, sifat-sifat bahan makanan dapat berubah seiring dcngan
perubahan kondisinya sebagai akibat perlakuan yang diberikan. Sifat fisil
bahan makanan misalnya kekerasan dalam kondisi segar akan berkurang bila
bahan makanzan tersebut direbus, dikukus, maupun dipanggang, demikian pula
dengan sifat kimianya, misalnya kadar protein dalam bahan makanan dapat
berubah karena adanya pengolahan yang diberikar..

Kedelai banyak digunakan sebagai bahan makanan karena selain kadar
proteinnya yang tinggi, kedelai juga mempunyai komposisi kimiawi cukup
lengkap untuk memenuhi kebutuhan gizi bagi manusia dan variasi
pemanfaatannya cukup banyak. Hal ini menjadikan kedelai sebagai salah satu
bahan makanan yang sering mengalami perlakuan atau pengolahan sebelum

dikonsumsi.



Pengolahan yang sering dilakukan untuk kedelai antara lain pemberian
panas yang berupa perebusan, pengukusan atau penyanyrraian, sebelum diolah
lebih lanjut maupun dikonsumsi secara langsung. Misalnya pada pembuatan
tempe, tahu, kecap, tauco, dan kue, kedelai selalu diberi perlakuan pernanasan
terlebih dahulu sebelum diolah lebih lanjut dengan tujuan tertentu, seperti
untuk menghilagkan bau langu, mengawetkan, melembutkan teksturnya, atau
untuk mempes mudah proses pengolahan selanjutnya.

Protein cenderung mengalami perubahan yang dinyatakan sebagai
denaturasi, karena protein peka terhadap panas, tekanan tinggi, alkohol, alkali,
asam, dan pereaksi-pereaksi tertentu. Denaturasi protein merupakan perubahan
sifat setelah mengalami perlakuan tertentu meskipun sangat ringan dan belum
mengalami pemecahan ikatan peptida (Suhardi. 1988: 55)

Melihat hal tersebut, maka penelitian ini bermaksud mengungkap
perubahan kadar protein p:.da kedelai setelah mengalami proses pengolahan
yang berupa perebusan, pengukusan, dan penyangraian. Analisis kadar protein
terhadap kedelai ini diharapkan menjadi objek penelitian yang bermanfaat bagi
sumber belajar kimia di SMA (Sekolah Menengah Atas) dalam Kurikulum
Berbasis Kompetensi pada Materi Pokok Protein.

Kurikulum berbasis kompetensi memberikan kewenangan kepada sekolah
untuk mengembangkan silabus sendiri. Selaras dengan kewenangan ini terbuka
kesempatan luas bagi guru untuk mendesain bahan ajar sesuai dengan garis-
garis besar isi kurikulum yang telah ditentukan. Pemilihan sumber belajar yang

tepat akan membantu berhasilnya suatu: program pengajaran.



Pemanfaatan proses dan hasil penelitian sebagai sumber belajar

dimaksudkan agar siswa mendapatkan pengaliman langsung yang dekat

dengan kehidupan sehari-hari.

B. Batasan Masalah

Untu”. menghindari hal-hal yang dapat memperluas permasalahan maka

perlu diberi batasan-batasan sebagai berikut:

1.

Dalam penelitian ini bahan yang digunakan zdalah kacang kedelai kuning
yang selanjutnya hanya disebut sebagai kedelai

Kedelai yang akan diteliti direndam selama 12 jam

Proses pengolahan kedelai meliputi perebusan, pengukusan, dan
penyangraian

Pengambilan sampel dilakukan secara purpossive sampling

Kadar protein dinyatakan dalam persen yaitu banyaknya gram protein tiap
100 gram kedelai

Analisis kualitatif dilakukan dengun metode Biuret dan Millon

Analisis kuantitatif protein menggunakan metode Kjeldahl

Pemanfaatan proses dan produk penelitian sebagai sumber belajar Kimia

di SMA pada Materi Pok.k Protein hanya ditinjau secara teoritis.



C. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui :

. Adakah pengaruh proses pengolahan kedelai terhadap kadar protein?

Apakah hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai sumber balajar

kimia di SMA?

D. Tujuan Penelitian

Atas dasar rumusan masalah diatas, tujuan yang hendak dicapai dalam

penelitian ini adalah untuk mengetahui :

1.

Ada tidaknya pengaruh pengolahan terhadap kadar protein kedelai

2. Bagaimana proses dan produk penelitian dapat digunakan sebagai sumber

belajar kimia di SMA

E. Kegunaan Penelitian

1.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi :

Siswa

Sebagai sumber belajar kimia yang dekat dengan kehidupan nyata sehari-
hari

Lembaga

Menambah khasanah pengetahuan dan informasi kepada mahasiswa yang
akan melakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh proses

pengolahan terhadap sifat kimiawi suatu bahan



3. Guru
Sebagai bahan informasi tentang sumber belajar yang bisa dikembangkan
menjadi bahan ajar kimia di SMA

4. Masyarakat
Memberi informasi kepada masyarakat tentang cara pengolahan kedelai

yang paling tepat untuk meminimaiisir kerusakan zat gizi



BABYV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, maka

dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

1.

Ada pengaruh pengolahan kedelai terhadap kadar protein

2. Hasil penelitian ini dapat dipertimbangkan sebagai sumber belajar kimia di
sma kelas xii pada materi pokok protein dalam kurikulum berbasis
Kompetensi.

B. Saran

Berdasarkan hasil penclitian yang membuktikan adanya pengaruh

pengolahan kedelai terhadap kadar protein ini, maka saran yang dapat

disampaikan adalah:

1.

Kedelai merupakan bahan makanan yang kandungan gizinya lengkap dan
variasi pemanfaatannya cukup banyak sehingga dapat dijadikan sebagai
alternatif lain untuk memenuhi kebutuhan gizi dalam tubuh.

Didalam mengolah bahan makanan sumber protein perlu dipertimbangkan
cara pengolahan yang tepat guna meminimalisir perubahan zat gizi
Perlunya diadakan penelitian lebih lanjut tentang kadar zat gizi selain
protein yang terdapat dalam kedelai.

Perlunya diadakan penelitian lebih lanjut tentang analisis kadar protein

dengan metode lain.
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Lampiran 1

Rumus: %N

% Protein

dengan,
N HCI

gram bahan

factor perkalian

Perhitungan Kadar Protein

ral HCl x N HCI x 14,008 x %

g bahan x 1000

=0,02N
=0,5g
=5,75

= % N x taktor perkalian

Berikut tabel hasil perhitungan kadar protein berdasarkan rumus di atas:

Tabel 8. Hasil Perhitungan Kadar Protein pada Kedelai Mentah

Sampel Kedelai V HCI (ml) Kadar (% b/b) Rerata (%)
X11 97,5 31,42
X2 - 984 31.69 . 3149
Xis 973 3135 |

Tabel 9. Hasil Perhitungan Kadar Protein pada Kedelai Sangrai

- | Sampel Kedelai V HCI (mi) Kadar (% b/b) | Rerata (%)
Xe; 96,8 31,18
Xog 96,2 30,98 31,08
X 96,5 31,08

Tabel 10. Hasil Perhitunge n Kadar Protein pada Kedelai Rebus

Sampel Kedelai V HCI (ml) Kadar (% b/b) Rerata (%)
X34 45,7 14,72
X3, 46,4 14,94 14,82
X3 45,9 14,80

Tabel 11. Hasil Perhitungan Kadar Protcin pada Kedelai Kukus

| Sampel Kedelai V HCI (ml) Kadar (% b/b) Rerata (%)
Xai 45,5 14,65 B
X4z 44 .4 14,30 14,40
X43 442 14,25
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Lampiran 2

ANALISIS DATA

A. Uji F (ANAVA-A)

Anava A digunakan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan yang

signifikan dari kadar protein dalam kedelai yang diteliti.

1. Data Dasar Statistik

Tabel 12. Data Dasar Statistik

Pengamatan X, X, X; B X, X
1 31,42 31,18 14,72 14,65 91,97

2 31,69 30,98 14,94 14,30 91,91

3 31,35 31,08 14,80 14,25 91,48
X 94,46 93,24 44,26 43,2 275,36

22(2 2974,29 2897,92 658,92 622,17 7155,3 |
X 31,48 31,08 14,82 14,4 91,78
|

2. Perhitungan Anava A

a = 4
N =g
Naj = 3
EXai = 275,36
Xt = 27536
EX7% = 71533

a. Jumlah Kuadrat Total

JKr = X7

_ (ZX)’
N

7153,3 - (275,36)°

12

7153,3 - 6318,59
834,71

70



b. Jumlah Kuadrat Antar Kelompok

JKa= ¥ (EXp) - (EXp)

NAj N
= EX)’ + EXp) + (EX)® +EXe) - EX)
A _ ‘ N
= (94,46)" +(93,24)* + (44,46)* + (43,2)* - (275,36)*
3 12

2974,23 + 2897,89 + 658,89 + 622,08 — 6318,59
7153,09 - 6318,59
834,5 -

¢. Jumlah Kuadrat Dalam Kelompok

JKp = JKr-JKa
= 843,71 - 834,5
= (0,21
dbp = a-1=4-1=3
dbp = N-a=12-4=8

d. Rerata Jumlah Kuadrat Antar Kelompok

RIKa = JKa = 834,5 = 278,16
dba 3
e. Rerata Jumlah Kuadarat Dalam Kelompok

RIKp=JKp = 021 = 0,02625
dtp 8
f. HargaF,
Fo = RIK) = _278,16 = 10596,57

RIKp 0,02625

. Pengujian Hipotesis

F, hasil perhitungan dibandingkan dengan Fianet (dba lawan dbp) pada taraf
signifikasi 5 %. Harga Fss, @: 8 adalah 4,07 sehingga F, > Fypy maka Ho
ditolak yang berarti bahwa terdapat minimal 1 pasang kelompok yang
kadar proteinnya berbeda secara signifikan. Untuk mengetahui pasangan

kelompok mana yang berbeda dilakukan uji t.
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B. Uji t antar pasangan kelompok

Untuk mengetahui pasanéan kelompok mana yang berbeda, dilakukan

uji t antar pasangan dengan rumus sebagai berikut:

1.

to = T(]-iz

v 2RIJKp/n

Kelompok X, lawan X,

to= 3148-3108 =_04 = 3,03
2 (0,02625) 0,132
3

t0975(2) *= 4 3 sehingga -t o975 = - 4,3 <t =3,03 <t 9750 = 4,3
maka Hy diterima yang berarti bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan

antara kelompok X; dengan X,

Kelompok X, lawan X,

to = 31.48-1482 = 126,21
0,132 '
tog7se) = 4,3 sehingga - togrs2) = - 4,3 <to = 126,21 > t g 9750) = 4,3

maka Hp ditolak yang berarti bahwa ada perbedaan yang signifikan antara
kelompok X; dengan X,

Kelompok X; lawan X,

to = 3148-144 = 129,39
0,132
tosrs@ = 4,3 sehingga - togrse) = - 4,3 <t9=129,39 >t 9750 = 4,3

maka Ho ditolak yang berarti bahwa ada perbedaan yang signifikan antara
kelompok X; dengan X,

Kelompok X3 lawan X;
to = 31.08— 14.82 = 123,18
0,132

to9rs2) = 4,3 sehingga -toorse) = -4.3<trp=123,18>t 0975(2) = 4,3
maka Hy ditolak yang berarti bahwa ada perbedaan yang signifikan antara
kelompok X, dengan X3
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5. Kelompok X3 lawan X4

to = _31.08-— 144 = 126,36
0,132
too7s2) = 4,3 sehingga - tgo750) = - 4,3 <to=126,36 >t g 9752) = 4,3

maka Hj ditolak yang ‘berarti bahwa ada perbedaan yang signifikan antara
kelompok X, dengan Xj, '
6. Kelompok X3 lawan X4

to = 14,82 — 144 = 042
0,132

togrs = 4.3 sehingga - togrs) = - 4,3 <tp=0,42 <t 9750 = 4.3
maka Hj diterima yang berarti bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan
antara kelompok X3 dengan X4

73



Lampiran 3

PROGRAM TAHUNAN
Mata Pelajaran : Kimia
Kelas : XII
Tahun Ajaran : 2006/2007
No Materi Pokok alokasl, Wakiu Keterangan
(jam)
1. [ Sifat Koligatif Larutan 10
2. | Reaksi Redoks dan Elekirokimia 12
3 Unsur, kegunaan dan bahayanya 20
" | serta terdapatnya di alam
4. | Keradioaktifan 10
5. | Senyawa karbon 20
6. | Benzena dan turunannya 15
7. | Makromoekul 20 -

Alokasi waktu ;

Kalender Pendidikan : 240 jam (6 jam @ 40 minggu)

GBPP KBK

Mengetahui,

Kepala Sekolah

NIP.

: 240 jam

Yogyakarta.

Guru Bidang Studi

NIP.
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Lampiran 4
ISI KURIKULUM BERBASIS KOMPETENSI

. SEKOLAH MENENGAH ATAS
MATA PELAJARAN KIMIA
MATERI POKOK : PROTEIN

Standar Kompetensi :

Indikator Pencapaian Hasil Materi
Kompetensi Standar
Belajar Pokok
Mendeskripsikan o Menuliskan rumus struktur dan Protein
struktur, tata tata nama protein
nama,klasifikasi dan o Mengklasifikasikan protein
kegunaan protein o Mengamati dan menguraikan sifat

fisis dan sifat kimia protein

|0 Menyebutkan keberadaannya di
alam

o Menguraikan fungsi dan peran
protein di alam

© Membedakan protein alam dan
buatan

Sumber : Tim Kurikulum Berbasis Kompetensi, standar kompetensi Kimia SMA
dan MA (Jakarta : Depdiknas, 2003) hal : 37
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Lampiran §

SATUAN PELAJARAN

Materi Pelajaran  : Kimia

Materi Pokok : Protein

Kelas/Semester : XII72

Alokasi Waktu : 4 x 45 menit (4 jam pelajaran)

1. Standar Kompetensi

Mendeskripsikan struktur, tata nama, klasifikasi, sifat dan kegunaan

makromolekul

2. Kompetensi Dasar

Mendeskripsikan struktur, tata nama, klasifikasi, sifat dan kegunaan protein

3. Indikator

Setelah mengikuti k:giatan pembelajaran melalui pengalaman belajar yang

dilakukan dihar.pkan siswa :

I

2
3.
4

Menjelaskan tentang struktur protein

Menjelaskan sifat protein

Menjelaskan penggolongan protein, dan fungsi protein bagi tubuh
Menjelaskan asam amino esensial dan asam amino non esensial serta
contoh-contohnya

Merancang dan melakukan percobaan untuk mengidentifikasi protein

dalam makanan.

4. Strategi Pembelajaran

1.

AT i

Penjelasan tentang konsep protein meliputi struktur protein, klasifikasi
protein, sifat-sifat protein dan fungsi protein bagi tubuh

Latihan penulisan struktur protein

Melakukan penilaian untuk kegiatan kelompok

Mempresentasikan hasil kaji pustaka secara kelompok

Melakukan penilaian terhadap presentasi

Penjelasan perencanaan percobaan analisa protein
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7. Melakukan persiapan alat dan bahan percobaan analisa protein
8. Melakukan percobaan analisa protein secara berkelompok
9. Menerapkan metode diskusi dan Tanya jawab terhadap eksperimen
10. Melakukan penilaian kegiatan kelompok
11. Mempre sentasik an hasil percobaan
12, Melakukan penilaian presentasi hasil percobaan ,
13. Melakukan penilaién kemampuan Tanya jawab
14. Melakukan penilaian sikap siswa terhadap tugas yang dikerjakan
15. Membuat kesimpulan bersama
S. Sumber Bahan/Alat _
Michael, Purba, 2004. KIMIA 3B untuk SMA X1, Erlangga, Jakaita.
6. Penilaian
1. Penilajan kegiatan kelompok
2. Penilaian presentasi
3. Penilaian kemampuan tanya jawab
4

. Penilaian sikap siswa
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Lampiran 6

RENCANA PELAJARAN

Materi Pelajaran
Materi Pokok
Kelas/Semester
Alokasi Waktu

1. Standar Kompctensi

: Kimia
: Protein
: XI12

: 4 x 45 menit (4 jam pelajaran)

Mendeskripsikan struktur, tata nama, klasifikasi, sifat dan kegunaan

makromolekul

2. Kompetensi Dasar

Mendeskripsikan struktur, tata nama, klasifikasi, sifat dan kegunaan protein
3. Indikator

Menjelaskan tentang struktur dan sifat protein
4. Materi Pokok

Protcin

S. Kegiatan Pembelajaran

Waktu Y
No. Kegiatan ang Metode
(menit) | Berperan
1. | Membuka pelajaran 5 Guru Ceramah
2. | Penjelasan singkat 15 Guru Ceramah
3. | Latihan penulisan struktur protein 20
| N4 Siswa Latthan
beserta sifat-sifatnya
4. | Presentasi, Tanya jawab 30 Siswa Ceramah
5. | Penyimpulan bersama 10 Guru Ceramah
6. | Menutup pelajaran 5 Guru Ceramah
7. | Evaluasi:
- proses 10 Siswa Tes
- penugasan Siswa Tugas
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6. Sumber Bahan
- Buku teks materi terkait
- Lembar kerja siswa (LKS)
7. Penilaian
Prosedur: tertulis dan uraian singkat

Alat penilaian: Daftar pertanyaan dari LKS
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Lampiran 7

LEMBAR KERJA SISWA
Materi Pelajaran : Kimia
Materi Pokok : Protein
Kelas : XIT,
STANDAR KOMPETENSI

Mendeskripsikan ~ struktur, tata nama, klasifikasi, sifat dan kegunaan
makromolekul

KOMPETENSI DASAR

Mendeskripsikan struktur, tata nama, klasifikasi, sifat dan kegunaan protein

DASAR TEORI
Dalam kehidupan kita, protein memegang peranan yang penting. Proses
kimia dalam tubuh dapat berlangsung dengan baik karena adanya enzim, yang
merupakan suatu protein yang berfungsi sebagai biokatalis. Disamping itu,
hemoglobin dalam butir-butir darah merah atau eritrosit yang berfungsi sebagai
pengangkut oksigen dari paru-paru ke seluruh bagian tubuh adalah salah satu jenis
protein.
Protein mempunyai molekul besar dengan bobot molekul bervariasi autara
5000 sampai jutaar. Detigan cara hidrolisis oleh asam atau enzim, protein akan
menghasilkan asa n-asam amino.
a. Asam amino
Asam amino merupakan turunan asam karboksilat dimana satu atom H dari
alkil diganti dengan gugus amino (-NH,). Contoh:

H
|

1. H-C-COOH = glisin (asam 2 amino asetat)

I
NH,
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H
l

2. CH3-C~COOH = alanin (asam 2 amino propanoat)

|
NH, _
Asam amino mempunyai sifat-sifat antara lain sebagai berikut:

1. Kecuali glisin, semua asam amino bersifat optis aktif
2. Bersifat amfoter (asam maupun basa).
H

|
R-C _,_> asam

@ —i» basa

3. Memiliki on zwitter, yaitu memiliki ion ganda (ion + dan ion -)
R R
| |

H-C-NH, 2 H-C-EHLHD

cI:OOH

Asam amino digolongkan menjadi dua, sebagai berikut:

a. Asam amino essensial, yaitu asam amino yang tidak dapat disintesis dalam
tubuh. Contoh: isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenil alaﬁin, treonin,
triptofan, valin, dan histidin.

b. Asam amino non essensial, yaitu asam amino yang dapat disintesis dalam
tubuh. Contoh: glisin, tirosin, dan asam glutamat.

b. Protein dan Sifat-sifatnya
Protein terbentuk melalui reaksi polimerisasi kondensasi dari asam-asam amino
melalui ikatan peptida. Contoh:

o H 0] 0]
| | |
Cin—C-:_ OH + _I-_I_,LNCIHCOOH +...— (-NH-CH;-C-NH-CH-C-)n + (n-1)H,0
|
NH, CH; CH;,
glisin alanin
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I

Ikatan —C —NH- disebut ikatan peptida, bila mengandung banyak ikatan

peptida disebut polipeptida.

Protein mempunyai sifat-sifat sebagai berikut:

1.
2.

3.
4.

Protein ada yang larut dalam air dan larut dalam pelarut lemak

Protein peka terhadap panas, tekanan tinggi, alkohol, alkali, asam, dan
pereaksi-pereaksi tertentu.

Memiliki massa rumus yang sangat besar

Protein dapat diendapkan dengan cara menambahkan zat-zat tertentu.

Adanya protein dapat diidenti fikasi dengan reaksi-reaksi berikut:

l.

Tes Biuret

Protein ditambah dengan NaOH dan ditambah dengan beberapa tetes
CuSO;. Reaksi ini positif, bila terbentuk warna ungu (menunjukkan adanya
ikatan peptida).

Tes Xanthoproteik

Protein ditambahkan HNO; pekat, kemudian dipanaskan. Reaksi ini positif,
bila terbentuk endapan kuning (adanya gugus fenil pada asam amino).

Tes terhadap Belerang

Protein ditambah NaOH dan beberapa tetes Pb(CH3;COO0),. Reaksi ini
positif, bila terbentuk endapan hitam atau coklat dari PbS, (adanya unsur
belerang dalam asam amino).

Reaksi Millon

Protein dipanaskan dengan merkuri nitrat (Hg2CNOs); dan merkuro nitrat
(Hg2aCNO3),. Reaksi positif bila terbentuk endapan merah (menunjukkan

adanya gugus fenol yang mengandung tirosin).
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KEGIATAN
1). Uji kualitatif protein dalam kedelai
a. Alat dan bahan

1. Tabung reaksi 4 buah
Pipettetes 2 buah
Penangas air
Kompor listrik
Reagen Biuret
Reagen Millon
Kedelai
b. Langkah-langkah:

- kedelai dihaluskan, dan ditimbang masing-masing 1 gram.

S-S Bl

- Kedelai dimasukkan kedalam tabung reaksi.

- Pada reaksi biuret ditambahkan beberapa tetes reagen biuret, kemudian
diamati perubahan warnanya

- Pada reaksi millon ditambahkan beberapa tetes reagen millon,kemudian
diamati perubahan warna yang terjadi.

¢. Data pengamatan

No. Uji Hasil pengamatan
1. [Bauret | o
2.TMitloE ISLAMIC UNIVERSILY- '
d. Pertanyaan

1. Tuliskan reaksi yang terjadi pada uji Biuret
2. Tuliskan reaksi yang terjadi pada uji Millon
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2). Uji kuantitatif protein pada kedelai

a. Alat
- Almari asam - Labu Kjeldahl berukuran 50 ml
- Alat destilasi - Biuret 100 ml
- Labu ukur - Neraca analitik
- Pipet volume - Pipet tetes
- Gelas ukur - Spatula
- Pemanas - Statif dan klem
b. Bahan
- Kedelai - Larutan H,SO4 pekat
- Larutan HCI pekat - Indikator BCG-MR
- Padatan Zn - Asam borat 4 %
- Na,SO4:HgO (20:1) - NaOH-Na;S,0;
- Akuades

¢. Langkah-langkah

1. Sebanyak 0,5 g kedelai dimasukkan kedalam labu Kjeldahl 50 ml

2. Ditambah 2 ml H,SO; pekat dan 0,5 gram campuran Na;SO4:HgO (20:1)
untuk katalisator.

3. Dipanaskan di ruang asap sampai larutan berwarna jernih dan
dilanjutkan pendidihan 30 menit lagi.

4. Setelah dingin labu Kjeldahl dicucui dengan akuades lalu dididihkan lagi
selama 30 menit kemudian didinginkan lagi.

5. Setelah dingin ditambah 10 ml akuades dan 10 m] larutan NaOH-
Na,S,0; dan ditambah beberapa butiran Zink.

6. Kemudian dilakukan destilasi, destilat ditampung dalam Erlenmeyer
yang t-lah diiti dengan 5 ml larutan asam borat 4% dan diberj indikator
BCG-MR.

7. Selanjutnya dititrasi dengan larutan standar HCI 0,02 N.
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8. Kadar protein dihitung dengan rumus:

%N = mlHCIx N HCl x 14,008 x %
g bahan x 1000

% Protein = % N x faktor perkalian.

d. Data pengamatan
Kadar protein dalam sampel = ...... %
e. Pertanyaan
Jelaskan fungsi penambahan bahan berikut:
a. H,SO4 pekat
b. Na;SO4:HgO
c. asam borat 4%
d. larutan BCG-MR
e. HC10,02N
SOAL-SOAL LATIHAN
A. Kerjakan dengan tepat!
1. Apa yang dimaksud dengan asam amino?
2. Sebutkan sifat-sifat asam amino
3. Apa yang dimaksud dengan zwitter ion?
4. Tunjukkan dengan reaksi bahwa asam amino bersifat amfoter!
5. Reaksi-reaksi apa saja yang digunakan dalam uji kualitatif protein?

Jelaskan!
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Tabel nilai-nilai t

Sumber : Metode Statistika, DR,

[ db Taraf signifikan
50% 10% 5% 2% 1%
] 1,000 6,311 12,706 31,821 63,657
2 0,816 2,920 4,303 6,965 9,925
3 0,765 2,353 3,182 4,541 5,841
4 0,741 2,132 2,776 3,747 4,641
5 0,727 2,015 2,571 3,365 4,032
6 0718 | 1,945 2,447 3.143 3,707
7 0,711 | 1,895 2,365 2,998 3,499
8 0,706 1,860 2,306 2,896 3,355
9 0,703 ] 1,833 2,262 2,821 3,250
10 0,700 J 1,812 2,228 2,764 3,169
11 0,697 \ 1,796 2,201 2,718 3,106
12 0,695 | 1,732 2.179 2.681 3,055
13 0,694 1,771 1160 2,650 3,012
14 0,692 | 1,761 2.145 2.624 2,977
15 0,691 1,753 2,131 2,602 2,947
|
16 0,690 ! 1,746 2,120 | 2.583 2.921
17 0,689 | 70 2,110 | 2,567 2,898
|18 0,688 . 1,734 2.101 l‘ 2,552 2,878
19 | 0,688 | 1,729 2,093 2,539 2,861
20 0,687 ( 1,725 2,086 | 2,528 2,845
21 0,686 J 1,721 2,080 ( 2,518 2,831
22 0,686 1,717 2.074 ! 2,508 2,819
23 0,685 ' 1,714 2,069 { 2,500 2,807
24 0,685 1,711 2,064 2,492 2,797
25 0,684 1,708 2,060 [ 2,485 2,787
26 0,684 1,706 2,056 ) 2,479 2,779
27 0,684 1,703 2,052 2,473 2,771
28 0,683 1,701 2,048 2,467 2,763
29 0,683 1,699 | 2,045 2,462 2,756
30 0.683 1,697 ’ 2,042 2.457 2,750
40 0,681 1,684 | 2,021 } 2,423 2,704
60 0,679 1,671 ' 2,000 [ 2,390 2,660
120 0,677 1,658 1,980 | 2,358 2617
~ 0,674 1,645 ( 1,960 | 2,326 ] 2,576

— — —_ i
Sudjana, M.A.M.Sc. Ta rsito, Bandung, 1982
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DEPARTEMEN AGAMA RI
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNAN KALIJAGA

FAKULTAS TARBIYAH

YOGYAKARTA
1 JIn. Marsda Adisucipto, Telp.:513056 Yogyakarta; e-mail : ty-suka@yogya.wasantara. net.id |

Nomor : UIN.02/KJ/PP.009/538/06 Yogyakarta, 14 Pebruari 2006
Lamp
Hal : Penunjukan Pembimbing Skripsi

Kepada:

Yth. Bpk. Khamidinal, M.Si
Dosen Fakul:as Tarbiyah ULN

Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Berdasarkan hasil Rapat Pimpinan Fakultas Tarbiyah UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta
dengan para Ketua Jurusan pada tanggal : Pebruari_2006 perihal pengajuan proposal
Skripsi Mahasiswa program SKS Tahun Akademik 2005/2006 setelah proposal tersebut

dapat disetujui Fakultas, maka Bapak/Ibu telah ditetapkan sebagai Pembimbing Skripsi
Saudara:

Nama . Sofri Suyanti
NIM : 0144 0617
Jurusan . Tadris MIPA

Program Studi : Pendidikan Kimia

Dengan Judul : PENGARUH PENGOLAHAN TERHADAP KADAR PROTEIN
KEDELE =~ MENGGUNAKAN METODE KJELDAHL
(SEBAGAI SUMBER BELAJAR KIMIA DI SMA PADA
POKOK BAHASAN PROTEIN)

Demikian agar menjadi maklum dan dapat Bapak/Ibu laksanakan sebaik-baiknya.

Wassalamu’alaikum Wr. Wb.

. N a.n. Dekan
LEMEN PN Ketua Jurusan
PO Tadris

=i \

s s> NIP. 150219153

/ o
RN R ) |
£5 ! sy .ftJ
ki g l_‘?.‘:_.’._’.' 3/ ——
00y DRra i Meizer Said Nahdi, M.Si.

Tembusan,;
1. Bina Riset Skripsi
2. Mahasiswa yang bersangkutan



DEPARTEMEN AGAMA RI
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNANKALIJAGA
FAKULTAS TARBIYAH
JOGJAKARTA

L JI. Marsda Adl Sucipto, Telp 513056 Jogjakarta, email: Ty oo von g G nedid _]

BUKTI SEMINAR PROPOSAL

Nama Mahasiswa  : Softi Suyanti

NIM : 01440617
Jurusan : Tadris Kimia
Semester ke X

Tahun Akademik : 2006/2007
Telah mengikuti proposal seminar Riset tanggal: 29 April 2006

Judul Skripsi ;: PENGARUH PENGOLAHAN TERHADAP KADAR
PROTEIN KEDELAI MENGGUNAKAN METODE
KJELDAHL (SEBAGAI SUMBER BELAJAR KIMIA DI SMA
PADA MATERI POKOK PROTEIN)

Selanjutnya, kepada mahasiswa tersebut supaya berkonsultasi kepada
pembimbingnya berdasarkan hasil-hasi seminar untuk penyempurnaan
proposalnya itu,

*ET nidinal, M.Si
UK. 150301492



SURAT KETERANGAN

Menerangkan bahwa nama di bawah ini adalah mahasiswa UIN Sunan

Kalijaga Jogjakarta :
Nama : Softri Suyanti
NIM : 01440617
Fakultas : Tarbiyah
Jurusan : Tadris Pendidikan Kimia
Bidang penelitian : Uji Kadar Protein dalam Kedelai
Instrumen yang dipakai : Satu set alat Kjeldahl

dinyatakan bebas terhadap pertanggungjawaban alat-alat dan bahan-bahan kimia
Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan & Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian UGM.

Surat keterangan ini diberikan guna keperluan sebagai syarat

Munaqosyah/Ujian Skripsi.

Jogjakarta, 18 mei 2006
Mengetahui,

e B xL@boran
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Curriculum Vitae

Data Pribadi

Nama : Sofri Suyanti

Tempat/Tanggal Lahir : 23 Nopember 1983

Alamat : JI. Timoho Gendeng GK IV/972 YK
Orang Tua

Nama Ayah : Muslich

Nama Ibu : Kamsijati

Alamat : Tipar RT 02/IV No. 25 Rawalo Banyumas
Pendidikan

1. Madrasah Ibtidaiyah Ma’arif Tipar Lulus Tahun 1995
2. Madrasah Tsanawiyah Ma’arif 1 Rawalo Lulus Tahun 1998
3. SMUN 1 Jatilawang Lulus Tahun 2001

4. Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga Yogyakarta Lulus Tahun 2006

Pengalaman Organisasi
1. KOPMA UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta Tahun 2001
2. PMII Tarbiyah Tahun 2002 '
Yogyakarta, 25 Mei 2006
Penyusun

i h/:f}" If! "I It
Lf 1' L A~
Sofri Suyanti





