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INTISARI

WIGUNANTI, D., 2013, PENETAPAN KADAR PROTEIN SECARA
SPEKTROFOTOMETRI UV-Vis PADA DAGING BEKICOT MENTAH,
REBUS DAN GORENG, KARYA TULIS ILMIAH, FAKULTAS FARMASI,
UNIVERSITAS SETIA BUDI SURAKARTA.

Bekicot  merupakan sumber protein hewani yang bermutu tinggi karena
mengandung asam-asam amino esensial yang lengkap. Protein merupakan suatu zat
makanan yang sangat penting bagi tubuh, karena zat ini di samping berfungsi sebagai
bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur.
Penelitian ini bertujuan untuk menetapkan kadar protein secara spektrofotometri UV-
Vis dalam daging bekicot mentah, rebus dan goreng.

Pengujian yang dilakukan terhadap penetapan kadar protein dalam daging
bekicot mentah, rebus dan goreng , pengujian kualitatif menggunakan test biuret,
sedangkan pada pengujian kuantitatif meliputi penetapan kadar protein dalam daging
bekicot dengan metode biuret secara spektrofotometri visibel. Pada prinsipnya dalam
larutan basa Cu membentuk kompleks dengan protein yang menghasilkan warna
ungu, kemudian kadar dibaca pada panjang gelombang maksimal.

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditentukan bahwa kadar protein dalam
daging bekicot mentah sebesar (5,02+0,163)%, daging bekicot rebus sebesar
(4,032+0,097)% dan daging bekicot goreng sebesar (9,044+0,249)%. Sampel daging
bekicot mentah dan rebus tidak memiliki perbedaan kadar yang signifikan,
sedangkan daging bekicot goreng memiliki perbedaan kadar yang signifikan.

Kata kunci : Bekicot, Protein, Spektrofotometri
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Protein merupakan zat gizi yang sangat penting, karena yang paling erat

dengan proses kehidupan. Fungsi utama dari protein adalah untuk membentuk

jaringan baru dan mempertahankan jaringan yang telah ada. Protein juga berfungsi

dalam pertumbuhan pemeliharaan jaringan dan mengganti sel-sel yang mati dan

sebagai zat pengatur, yaitu mengatur proses metabolisme dalam bentuk enzim dan

hormon (Diansari, 2010).

Protein merupakan molekul yang sangat besar, sehingga mudah sekali

mengalami perubahan bentuk fisik maupun aktivitas biologis. Banyak faktor yang

menyebabkan perubahan sifat alamiah protein antara lain : panas, asam, basa,

pelarut organik, pH, garam, logam berat, maupun sinar radiasi radioaktif (Winarno,

1984).

Kekurangan protein dalam jangka waktu lama bisa mengganggu berbagai

proses dalam tubuh, menurunkan kekebalan sehingga tubuh menjadi rentan terhadap

berbagai penyakit dan dapat menghambat pertumbuhan pada anak-anak. Kelebihan

protein yang kita konsumsi dalam bentuk lemak dapat menyebabkan obesitas dan

menimbulakan reaksi alergi pada tubuh (Almatsier, 2004).

Bekicot sudah sejak lama dikenal oleh masyarakat Indonesia. Akan tetapi

sementara orang  masih ada yang beranggapan bahwa bekicot merupakan hewan

yang kotor dan menjijikan. Masyarakat juga masih beranggapan bahwa bekicot
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merupakan hama bagi berbagai jenis tanaman dan sangat merugikan para petani

(Pracaya, 1999). Bekicot juga sebagai pakan ternak, merupakan sumber protein

hewani bermutu tinggi yang mengandung asam-asam amino esensial yang lengkap.

Bekicot memberikan manfaat yang luar biasa bagi manusia, antara lain dagingnya

sebagai bahan makanan ternak dan sumber makanan alternatif (Siahaan, 2012).

Daging merupakan bahan pangan yang sangat mudah rusak, sehingga

diperlukan penanganan khusus untuk mempertahankan mutunya. Salah satu caranya

adalah pengolahan panas atau dikenal dengan pemasakan. Ada dua jenis masakan

daging yaitu masakan kering dan masakan basah. Masakan kering (dry heat)

merupakan hidangan yang dimasak tanpa air, sebagai contoh adalah penggorengan.

Masakan basah (moist heat) merupakan hidangan yang dimasak menggunakan air,

contohnya adalah perebusan.

Kemampuan suatu protein untuk dihidrolisis menjadi asam amino oleh enzim

pencernaan (protease) dikenal dengan istilah mutu cerna. Beberapa faktor yang

dapat mempengaruhi mutu cerna protein yaitu pengolahan yang menggunakan

pemanasan. Sedikitnya informasi yang diterima masyarakat mengenai kandungan zat

gizi dan mutu cerna protein pada daging yang telah diolah dengan berbagaimacam

teknik pengolahan seperti digoreng dan direbus menjadi latar belakang

dilaksanakannya penelitian ini (Sumiati, 2008).

Berdasarkan literatur penetapan kadar protein yang telah dilakukan biasanya

dengan metode kjeldahl diantaranya oleh Semunya dan Febrianta terhadap

penambahan tepung bekicot dalam bakso (Semunya dan Febrianta, 2011). Penetapan

kadar protein dengan metode spektrofotometri UV-Vis yang telah dilakukan
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diantaranya pada belalang kayu dan ikan nila merah (Putri, 2010). Alasan pemakaian

metode spektrofotometri UV-Vis karena di dalam sampel larutan tersebut

mengandung suatu protein yang akan mengalami pembentukan kompleks antara

larutan basa Cu2+ dalam reagent biuret dengan ikatan peptida suatu protein.

Spektrofotometri UV-Vis memiliki suatu kelebihan, yakni memungkinkan

kecermatan yang lebih besar dalam pengukuran kuantitatif (Putri, 2010). Maka perlu

dilakukan penetapan kadar protein secara spektrofotometri UV-Vis pada daging

bekicot yang mentah, direbus dan digoreng.

B. Perumusan Masalah

Berdasarkan uraian dari latar belakang tersebut, permasalahan yang timbul

dalam penelitian ini adalah :

1. Apakah perlakuan perebusan dan penggorengan daging bekicot berpengaruh

terhadap perubahan kadar protein dalam daging bekicot mentah?

2. Berapakah kadar protein daging bekicot mentah, rebus dan goreng secara

spektrofotometri UV-Vis?

C. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan perebusan dan penggorengan daging

bekicot terhadap perubahan kadar protein dalam daging bekicot mentah.

2. Untuk menetapkan kadar protein daging bekicot mentah, rebus dan goreng

secara spektrofotometri UV-Vis.
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D. Kegunaan Penelitian

Melalui hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan baru

kepada masyarakat luas tentang besarnya kadar protein yang terdapat dalam daging

bekicot, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber protein hewani.
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