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INTISARI
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Protein merupakan polimer dari asam amino yang berlainan disambungkan
dengan ikatan peptida. Keong sawah adalah sejenis siput air yang mudah dijumpai di
perairan tawar asia tropis. Pada awalnya daging keong sawah dimanfaatkan sebagai
pakan ternak, namun telah banyak studi yang menyatakan daging keong sawah
mengandung zat gizi yang cukup banyak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menganalisis kandungan protein dalam daging keong sawah secara spektrofotometri
UV-VIS.

Langkah pertama pada penelitian ini dilakuakan dengan uji kualitatif pada
sampel dengan menggunakan biuret, prinsipnya Cu membentuk senyawa kompleks
dengan peptide sehingga dapat membentuk warna sehingga selanjutnya dapat
ditetapkan kadarnya dengan spektrofotometer visibel. Untuk menetapkan kadar
protein dalam sampel adalah dengan mencari panjang gelombang maksimum dan
operating time. Panjang gelombang yang didapat yaitu 548 nm dan operating time
24-28 menit. Penetapan kadar protein dalam daging keong sawah. Kondisi analisa
tersebut digunakan untuk pembacaan kurva kalibrasi dan penetapan kadar sampel.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa daging keong sawah mengandung
protein. Kadar protein secara spektrofotometri UV-VIS yang diperoleh pada sampel
daging keong sawah mentah adalah (5,4887 ± 0.0655)%b/b, rebus (4,1506 ±
0.0931)%b/b, dan goreng sebesar (19,7775 ± 0.5265)% b/b.

Kata kunci: Protein, keong sawah, biuret, spektrofotometri UV-VIS
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pangan dan gizi dianggap sebagai kebutuhan dan modal dasar serta dapat

dijadikan indikasi atas keberhasilan pangan. Usaha-usaha yang dapat dilakukan

untuk mencari variasi bahan pangan dapat dilakukan dengan mencari sumber bahan

pangan baru atau bahan pangan yang sudah ada dikembangkan menjadi bahan

pangan yang beraneka ragam dengan harga terjangkau (Putri, 2010).

Protein merupakan kelompok nutrien yang sangat penting. Protein dalam

tubuh berfungsi sebagai sumber energi, membentuk antibodi (bahan-bahan kekebalan

tubuh), sintesis hormon, pertumbuhan dan pemeliharaan. Protein merupakan

senyawa makro molekul yang terdiri atas sejumlah asam amino yang dihubungkan

oleh ikatan peptida (Almatsier, 2004). Protein mudah sekali mengalami perubahan

bentuk fisik maupun aktivitas biologis. Banyak faktor yang menyebabkan perubahan

sifat alamiah protein misalnya: panas, asam, basa, pelarut organik, pH, garam logam

beratmaupunsinarradiasiradioaktif (Winarno, 1984).

Protein terdapat baik dalam produk hewan maupun produk tumbuhan dalam

jumlah yang berarti. Di negara yang maju, orang memperoleh sebagian besar

proteinnya dari produk hewan. Di bagian-bagian lain dunia, bagian utama protein

makanan diperoleh dari produk tumbuhan. Banyak protein tumbuhan tidak

mengandung satu atau lebih asam amino esensial (deMan, 1997).
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Protein hewani lebih mudah didapatkan dari berbagai hewan yang ada. Salah

satu hewan yang mengandung banyak protein terdapat dalam keong memiliki

kandungan gizi sangat tinggi karena daging keong mengandung protein. Daging

keong dapat diolah menjadi bahan makanan dengan teknik pengolahan yang tepat

sebagaimana pengolahan daging bekicot yang sudah lazim dikonsumsi. Misalnya,

daging keong bias dibuat menjadi keripik, kerupuk, sate, tepung, pupuk, dan

campuran pakan ternak. Daging keong tidak haram karena keong hidup pada satu

alam, hewan yang tidak bertulang belakang ini hidup di satu alam dianggap halal.

Kandungan gizi keong sawah antara lain protein 51,8%, lemak 13,61%, serat 6,09%,

kadar abu 24% (Listiana, 2012).

Penetapan protein dapat dilakukan dengan berbagai cara diantaranya adalah

metode gunning, metode lowry, metode biuret dan spektrofotometri UV-Vis.

Analisis kadar protein pada penelitian ini menggunakan metode biuret lalu dibaca

absorbansinya dengan spektrofotometer UV-VIS. Biuret merupakan salah satu

metode penetapan kadar protein. Metode ini lebih baik jika dibandingkan dengan

metode kjedahl/gunning karena hanya protein atau senyawa peptida yang bereaksi

dengan biuret (Sudarmadjiet al., 2003). Protein mengandung ikatan peptide yang

akan membentuk kompleks dengan larutan basa Cu2+ sehingga dapat menghasilkan

warna ungu. Warna yang dihasilkan kemudian diukur intensitas warnanya dengan

spektrofotometer UV-Vis pada gelombang maksimum. Keuntungan menggunakan

metode spektrofotometri UV-Vis adalah metode ini memiliki kecermatan yang lebih

besar dalam pengukuran kuantitatif (Day & Underwood, 2002).
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B. Perumusan Masalah

Berdasarkan uraian dari latar belakang tersebut, permasalahan yang timbul

dalam penelitian ini adalah:

Pertama, apakah dalam daging keong sawah mengandung protein?

Kedua, berapakah kadar protein yang terkandung dalam daging keong sawah

(Pilaampullacea) mentah, rebus, dan goring secara spektrofotometri UV-Vis?

Ketiga, adakah perbedaan signifikan antara kadar protein pada daging keong

sawah mentah, rebus, dan goreng secara spektrofotometri UV-Vis?

C. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

Pertama, untuk mengetahui apakah dalam daging keong sawah mengandung

protein.

Kedua, untuk mengetahui kadar protein dalam daging keong sawah mentah,

rebus, dan goreng secara spektrofotometri UV-Vis

Ketiga, untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan signifikan antara kadar

protein pada daging keong sawah mentah, rebus, dan goreng secara spektrofotometri

UV-Vis.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat

tentang berapa besar kandungan protein dalam daging keong sawah sehingga dapat

digunakan sebagai alternatif sumber protein hewani.
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