BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Merebaknya peredaran formalin sebagai bahan pengawet makanan
mengakibatkan munculnya kepanikan di tengah masyarakat. Apalagi scjumlah
komoditi yang diawetkan dengan bahan yang biasa digunakan untuk
mengawetkan jenazah itu adalah bahan kebutuhan pokok termasuk di
dalamnya adalah ikan.

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak
dikonsumsi masyarakat, mudah didapat, dan harganya murah. Namun ikan
cepat mengalami proses pembusukan: Salah satu cara untuk menghindari agar
ikan tidak mudah busuk adalah dengan pengawetan,

Teknik pengawetan yang telah dikembangkan saat ini adalah
pengawetan dengan asap cair hasil pendinginan dan pencairan asap dari
tempurung, kelapa yang'dibakar sebagai bahan pengawet makanan, terutama
ikan. Teknik, pengolahan ini telah-banyak dilakukan dan‘dikembangkan di
Sidoarjo, jawa timur. Bahan pengawet ini bisa méngawetkan ikan sampai 25
hari. Metode pengawetan ini lebih efektif dan lebih mudah untuk dilakukan.
Pengolahan ikan yang menghasilkan ikan asap mempunyai ciri tersendiri. Ikan
yang diasap dengan asap cair berasal dari berbagai jenis, baik ikan tawar

maupun ikan laut, salah satunya adalah ikan bandeng.



Ikan bandeng mengandung protein yang tersusun dari beberapa
macam asam amino. Protein dalam ikan. dapat mengalami kerusakan yang
disebabkan oleh beberapa hal seperti perubahan suhu, pH atau karena
terjadinya reaksi dengan senyawa lain. Protein ikan yang direndam dalam asap
cair tempurung kelapa akan mengalami reaksi dengan senyawa yang
terkandung dalam asap cair. Terjadinya reaksi selama perendaman ikan
tersebut tentunya berpengaruh terhadap kadar protein yang ada dalam ikan,
oleh karena itu perlu diadakan suatu penelitian yang bertujuan untuk
mengetahui sejauh mana pengaruh perendaman ikan bandeng dalam asap cair
tempurung kelapa terhadap kadar proteinnya. Hasil penelitian ini diharapkan
dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar kimia di SMA pada kurikulum
yang berlaku yaitu Kurikulum Berbasis Kompetensi Kelas XII Semester II
pada Materi Pokok Protein.

Sebagai  kurikulum  yang menekankan kepada pencapaian
kompetensi, KBK memiliki implikasi tertentu-terhadap proses pembelajaran
yang harus dilakukan oleh guru dan siswa. Konsep baru tentang mengajar
menyatakan” bahwa "'mengajar -adalah ‘membina‘“siswa bagaimana belajar,
bagaimana berfikir. dan bagaimana meneliti.' Berdasarkan pengertian tersebut
guru berada 'di ‘tengah antara siswa dan sumber belajar, guru tidak hanya
memberikan sumber belajar berupa buku atau teks yang lain tetapi juga
membawanya pada sumber belajar yang lebih luas.* Mengajar dalam konteks

KBK, tidak diartikan sebagai proses penyampaian ilmu pengetahuan kepada
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siswa, yang menempatkan siswa sebagai obyek belajar. Belajar bukanlah
hanya sekedar menumpuk pengetahuan, akan tetapi merupakan proses
perubahan tingkah laku melalui pengalaman belajar. Melalui pengalaman
itulah diharapkan terjadinya pengembangan berbagai aspek yang terdapat
dalam individu seperti aspek minat, bakat, kemampuan, potensi, dan lain
sebagainya.’

Implikasi ini sangat penting artinya, sebab akan mempengaruhi
berbagai tindakan guru dalam pengelolaan pembelajaran, baik dalam
pengembangan strategi pembelajaran, termasuk dalam menggunakan metode
pembelajaran maupun dalam penggunaan berbagai sumber belajar. Dalam
penggunaan sumber belajar, guru dituntut untuk terampil menggunakan dan
memanfaatkan berbagai sumber belajar sesuai dengan pengembangan

kompetensi yang diharapkan.

B. Identifikasi Masalah
Identifikasi masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
I. Bagaimana proses. pengawetan 'ikan' bandeng .dengan menggunakan asap
cair tempurung kelapa?
2. Apakah lama perendaman ikan bandeng dalam asap cair tempurung kelapa
berpengaruh terhadap kadar proteinnya?
3. Apakah Konsentrasi asap cair tempurung kelapa berpengaruh terhadap

kadar protein ikan yang diawetkan dengan pengasapan.
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Bagaimana cara untuk mengetahui ada dan tidaknya pengaruh lama
perendaman ikan bandeng dalam asap cair tempurung kelapa terhadap

kadar proteinnya?

C. Batasan Masalah

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
Ikan yang digunakan adalah ikan bandeng
Metode pengasapan yang dipakai adalah perendaman ikan dalam asap cair
Asap cair adalah campuran larutan dari dispersi asap kayu dalam air yang
dibuat dengan mengkondensasikan asap hasil pirolisis kayu.
Asap cair yang digunakan adalah asap cair tempurung kelapa
Konsentrasi asap cair yang digunakan adalah 20 % (v/v)
Variasi waktu perendaman adalah 0, 30, 60, 90, 120, dan 150 menit.
Analisis kualitatif'protein dilakukan dcngfm reaksi _biurct dan ninhidrin.
Analisis kuantitatif protein menggunakan metode Kjeldahl

Kadar protein dinyatakan dalam bentuk persen berat/berat.

. Pemanfaatan proses dan hasil penelitian sebagai sumber belajar kimia di

SMA pada meteri pokok protein ditinjau hanya secara teoritis.
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D. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:
1. Berapa kadar protein ikan bandeng pada masing-masing lama perendaman
dalam asap cair tempurung kelapa ?
2. Adakah pengaruh lama perendaman ikan bandeng dalam asap cair
tempurung kelapa terhadap kadar proteinnya ?
3. Bagaimana bentuk alternatif pemanfaatan hasil penelitian ini sebagai

sumber belajar kimia di SMA ?

. Tujuan Penclitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengatahui:
1. Kadar protein ikan bandeng setelah perendaman dalam asap cair tempurung
kelapa pada variasi waktu perendaman.
2. Ada tidaknya pengaruh lama perendaman ikan bandeng dalam asap cair
tempurung kelapa terhadap kadar proteinnya.
3. Alternatif pemanfaatan hasil pen¢litian ini sebagai sumber belajar kimia di

SMA:



F. Kegunaan Peneclitian

L

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi:
Siswa
Sebagai sumber belajar kimia serta menambah motivasi belajar siswa.
Lembaga
Menambah khasanah pengetahuan dan informasi kepada mahasiswa yang
akan melakukan penelitian lebih lanjut mengenai kadar protein dalam ikan
asap cair tempurung kelapa.
Masyarakat
a. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang alternatif
pengawetan ikan secara mudah dan murah.
b. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pengaruh
perendaman ikan bandeng dalam asap cair tempurung terhadap kadar

proteinnya.






BAB V

PENUTUP

1

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan

sebagai berikut:

.

Kadar protein ikan bandeng yang direndam dalam asap cair tempurung
kelapa selama 0, 30, 60, 90, 120 dan 150 menit berturut-turut adalah 21,
48 ; 20,87 ; 20,47 ;20,08 ; 19,47 ; dan 19,04 %.

Ada pengaruh lama perendaman ikan bandeng dalam asap cair tempurung
kelapa terhadap kadar proteinnya. Semakin lama waktu perendaman kadar
protein ikan bandeng semakin menurun.

Hasil-penelitian_ini dapat dijadikan_sebagai salah satu alternatif sumber

belajar kimia di SMA pada.nateri pokok protein.

B. Saran

I

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kadar protein yang
direndam dalamgasap cair tempurung kelapa dengansmetode yang berbeda
Periu dilakukan penelitian™ lebih lanjut mengénai faktor lain yang
berpengaruh--terhadap /kadar ‘protein yang direndam dalam asap cair
tempurung kelapa seperti konsentrasi asap cair tempurung kelapa dan lain

sebagainya. .
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