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UJI KADAR PROTEIN PADA IKAN BADER (Barbonymus gonionotus)
DENGAN PEMBERIAN FILTRAT JERUK NIPIS (Citrus aurantifolia)

Anita Ayu Sulistyowati
Program Studi Diploma Il Analis Kesehatan STIKes ICMe Jombang

*email: anitasulistyowati75@gmail.com

ABSTRAK

Jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) juga dikenal dengan Lime aurantifolia memiliki
kandungan asam sitrat yang tinggi dengan nilai pH yang rendah. Dalam penelitian
sebelumnya menunjukkan bahwa jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) mampu menurunkan
kadar timbal (Pb) dalam ikan bader (Barbonymus gonionotus), namun belum diketahui
bahwa jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) dapat mempengaruhi kadar protein yang terdapat
dalam ikan bader (Barbonymus gonionotus) tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kadar protein ikan bader (Barbonymus gonionotus) yang telah direndam
dalam filtrat jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) yang direndam selama 30 menit. Penelitian ini
dalam bentuk penelitian analisa deskriptif, dengan pendekatan observasi laboratorium.
Uji kadar protein menggunakan metode Kjedahl dengan konsesntrasi filtrat jeruk nipis
(Citrus Aurantifolia) yang berbeda yaitu 0%, 50%, 75% dan konsesntrasi 0% sebagai
kontrol. lkan bader (Barbonymus gonionotus) yang digunakan diambil dari pedagang di
Pasar Legi Jombang. Pada penelitian ini menggunakan teknik pengolahan data Entery
data, Tabulating dan Coding. Hasil dari penelitian ini adalah pada konsentrasi filtrat jeruk
nipis 0% didapatkan kadar protein 10.68%, konsentrasi 50% sebesar 8.50%, dan
konsentrasi 75% sebesar 5.41%, Hal tersebut menunjukkan bahwa perendaman daging
ikan bader (Barbonymus gonionotus) dengan filtrat jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) yang
digunakan untuk menurunkan kadar timbal (Pb) menyebabkan penurunan kadar protein
pada daging ikan tersebut.

Kata Kunci: Ikan Bader, Jeruk Nipis, Protein.
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PROTEIN CONTENT TEST IN BADER FISH (Barbonymus ginionotus) BY
GIVING LIME FILTRAT (Citrus aurantifolia)

Anita Ayu Sulistyowati
Program Studi Diploma Ill Analis Kesehatan STIKes ICMe Jombang

*email: anitasulistyowati75@gmail.com

ABSTRACT

Lime (Citrus Aurantifolia) also known as Lime aurantifolia has a hight content of
citric acid and low pH. In previous research showed that lime (Citrus auranrifolia) can
reduce lead levels (Pb) in bader fish (Barbonymus gonionotus), but it is not known yet if
that lime (Citrus aurantifolia) can effect to the protein level inside the bader fish
(Barbonymus gonionotus). This study aims to determine the protein content of bader fish
(Barbonymus gonionotus) that has been soaked in lime filtrate (Citrus aurantifolia) for 30
minutes. This research is in the form of descriptive anlysis research, with a laboratory
observation apporoach. Protein content test using the Kjedahl method with different
concentrations of lime filtrate (Citrus aurantifolia) namely 0%, 50%, 75% and 0%
concentration as a control. Bader fish (Barbonymus ginionotus) used was taken from
traders in the Jombang Legi Market. In this study using data processing techniques Data
Entry, Tabulating and Coding. The results of this study concluded that the protein content
in bader fish (Barbonymus ginionotus) which was soaked in a concentration of 0% lime
filtrate (Citrus aurantifolia) by 10.68%, 50% concentration of lime filtrat (Citrus aurantifolia)
obtained 8.50% protein content and filtrate concentration lime (Citrus aurantifolia) 75%
obtained protein content of 5.41%. This shows that the immersion of bader fish
(Barbonymus ginionotus) with lime filtrate (Citrus aurantifolia) which is used to reduce
lead leves (Pb) causes a decrease in protein content in the fish meat.

Keywords :Bader fish, Lime, Protein.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia, disamping rasa yang
lezat kandungan dalam makanan juga merupakan faktor penting yang harus
dipertimbangkan untuk di konsumsi. Salah satu makanan yang dapat
menunjang gizi manusia adalah ikan. [kan merupakan sumber pangan yang
memiliki kandungan zat gizi yang tinggi akan protein, lemak, vitamin-vitamin,
mineral, serta kadar air. Kadar protein yang tinggi dapat dijumpai pada ikan
bader (Barbonymus gonionotus). Kandungan ikan bader terdiri dari sumber
protein, lemak, dan kalori, serta sebagai sumber vitamin A dan B1, air,
kalsium, fosfor dan zat besi. Dalam 80 % bahan ikan bader (Barbonymus
gonionotus) dalam olahan terdapat 19 g protein, 13 g lemak, 198 g kalori, 48
mg kalsium, 150 fosfor, 0,4 g zat besi, 150 Sl vitamin A, 0,1 g vitamin B1, dan
66 g air (Bariatik, 2017).

Pada penelitian Petalia dkk tahun 2017 pengaruh berbagai asam jeruk
terhadap perubahan mutu ikan mas naniura selama waktu display didapatkan
hasil jeruk nipis yang memiliki total asam tinggi dan pH rendah menghasilkan
ikan naniura dengan kadar protein rendah yaitu yaitu 12,324% sedangkan
jeruk purut dengan total asam rendah dan nilai pH sedikit lebih tinggi,
menghasilkan naniura dengan kadar protein yang lebih tinggi yaitu 12,853%.
Hal tersebut disebabkan karena jumlah total asam yang tinggi akan
mengakibatkan semakin banyak protein yang terpecah menjadi bentuk yang
lebih sederhana. Penambahan asam akan mempercepat terjadinya
pemecahan protein menjadi gugus peptida yang berantai pendek atau asam

amino yang mudah larut dalam air.



Masyarakat banyak mempercayai bahwa penggunaan perasan jeruk nipis
dapat menghilangkan bau amis yang terdapat pada ikan bader. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan Bariatik tahun 2017, penetapan kadar timbal (Pb)
pada ikan Bader (Barbonymus gonionotus)dengan perendaman filtrat jeruk
nipis konsentrasi 0%, 50%, dan 75%, dapat menurunkan kadar timbal (Pb)
dalam ikan bader. Namun kandungan asam yang tinggi pada jeruk nipis
dapat menyebabkan penurunan kandungan protein pada ikan. Tetapi belum
diketahui konsentrasi filtrat jeruk nipis tersebut menurunkan kadar protein
ikan bader (Barbonymus gonionotus) atau tidak.

Berdasarkan uraian di atas maka peneliti ingin mengetahui apakah
konsentrasi filtrat jeruk nipis tersebut menurunkan kadar protein pada ikan
bader. Sehingga dengan penelitian ini diharapkan masyarakat bisa
menggunakan alternatif penggunaan bahan dapur lain untuk menurunkan
kadar Pb dalam ikan atau menggunakan filtrat jeruk nipis pada konsentrasi
rendah dan waktu perendaman lebih singkat.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah adalah
“Berapakah kadar protein pada ikan bader (Barbonymus gonionotus)
terhadap pemberian filtrat jeruk nipis(Citrus aurantifolia) dengankonsentrasi
0%, 50%, dan 75%?"

1.3 Tujuan Penelitian

Mengetahui kadar protein ikan bader (Barbonymus gonionotus)dengan

pemberian filtrat jeruk nipis (Citrus aurantifolia)pada konsentrasi 0%, 50%,

dan 75%.



1.4 Manfaat Penlitian
1.4.1 Manfaat Teoritis
Diharapkan Karya Tulis limiah ini memberikan sumbangan
pemikiran untuk perkembangan ilmu kesehatan dalam bidang Analisa
Makanan dan Minuman.

1.4.2 Manfaat Praktis

Diharapkan proposal Karya Tulis llmiah ini dijadikan informasi
pada masyarakat agar untuk mengetahui cara pengolahan ikan dengan
jeruk nipis yang benar agar kadar protein dalam ikan tetap terjaga dengan

baik.



BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 lkan Bader (Barbonymus gonionotus)

2.1.1 Defini Ikan Bader (Barbonymus gonionotus)

Ikan Bader merupakan salah satu ikan yang banyak di konsumsi
oleh masyarakat Indonesia dan salah satu ikan asli Indonesia terutama
pulau Jawa, maka nama latinnya adalah Puntius javanicus. Namun,
berubah menjadi Puntius gonionotus, dan terakhir berubah menjadi

Barbonymus gonionotus (Amri dan Khairuman, 2008).

Gambar 2.1 Ikan Bader (Barbonymus gonionotus)

Klasifikasi Ikan Bader (Barbonymus gonionotus)

Kingdom : Animalia

Kelas : Actinopterygii

Subkelas : Neopterygii

Divisi : Teleostei

Sub Divisi : Ostariclopeomorpha (Otocephala)
Superordo : Ostariophys

Ordo : Cypriniformes

Superfamili : Cyprinoidea

Famili : Cyprinidae



Subfamili : Barbinae

Genus : Barbonymus

Spesific Name : Gonionotus

Species : Barbonymus gonionotus

2.1.2 Kandungan Gizi IkanBader (Barbonymus gonionotus)

Ikan Bader (Barbonymus gonionotus) adalah sumber protein,
lemak, dan kalori, serta sebagi sumber vitamin A dan B1, air, kalsium,
fosfor dan zat besi. Dalam 80% bahan ikan Bader (Barbonymus
gonionotus) dalam olahan terdapat 19 g protein, 13 g lemak, 198 g kalori,
48 mg kalsium, 150 fosfor, 0,4 g zat besi, 150 S| vitamin A, 0,1 g vitamin
B1, dan 66 g air (Bariatik, 2017).

2.2 Protein

Protein adalah molekul besar dengan berat molekul 5.000 sampai
puluhan juta.Protein dibentuk oleh berbagai asam amino, yang mengandung
unsur karbon (C), hidrogen (H), oksigen (O) melalui ikatan peptida (Tejasari,
2005).Protein adalah suatu makronutrien memiliki peranan penting dalam
pembentukan biomolekuler. Penentuan ukuran sel, komponen utama air
enzim yaitu biokatalisator berbagai reaksi metabolisme sebagai reaksi
metabolisme dalam tubuh (Cakrawati dan Mustika, 2012). Protein
mempunyai tiga gugus penyusun protein. Tiga gugus protein tersebut, yaitu :

1. Gugus basa, yaitu amine (-NH,)

2. Gugus asam, yaitu (-COOH) atau gugus karboksil

3. Rantai samping, (R=Radikal) pada asam amino

Gugus basa dalam bentuk ionik bermuatan negatif, sedangkan gugus

asam bermuatan positif. Asam amino yang paling sederhana dan tidak



memiliki rantai samping adalah glisin dan alanin (Adriani dan Wijatmadi,
2012).
H
I
R -C-COOH

I
NH

2

Gambar 2.2 Struktur Protein

Berdasarkan jenis sumber protein, protein di golongkan menjadi 2 jenis
yaitu, protein hewani dan nabati.Protein hewani dapat diperoleh dari daging
(sapi, kambing, kerbau, dan ayam), telur (ayam dan bebek), ikan dan
udang.Sedangkan protein nabati dapat diperoleh dari jenis kacang, beras dan
jagung, gandum, buah-buahan dan sayuran (Tejasari, 2005).Kadar protein
yang tergantung dalam ikan sekitar 18-20%.0Oleh karena aktivitas enzim,
reaksi biokimia dan bakterial, molekul protein dapat diuraikan menjadi
senyawa-senyawa lebih sederhana yakni asam amino yang penting bagi
pertumbuhan tubuh. Nilai dan komposisi asam amino protein pada ikan sama
baiknya dengan nilai asam amino pada mamalia lainnya (Muchtadi, 2010).

Protein sangat mudah mengalami perbahan bentuk (denaturasi) yang
disebabkan karena protein sangat peka terharap pengaruh-pengaruh fisik
dan zat kimia.Hal-hal yang dapat menyebabkan denaturasi pada protein
adalah panas, pH, tekanan, aliran listrik, dan adanya bahan kimia.Umumnya
protein larut dalam air dan tidak larut dalam lemak seperti etil eter. Daya larut
protein akan berkurang jika ditambahkan garam, akibatnya protein akan
berpisah sebagai endapan. Hidrolisis protein dapat dilakukan dengan
penambahan larutan asam kuat dan asam lemah (asam asetat serta asam

sitrat) yang dapat mengakibatkan terjadinya denaturasi. Penambahan asam



mengakibatkan penambahan ion H+ sehingga akan menetralkan protein dan
tercapai pH isoelektrik. Pada titik isoelektrik protein bersifat hodrofobik. Tiap
jenis protein mempunyai titik isoelektrik pada pH tertentu. Pada tititk
isoelektrik protein akan berikatan anatara muatan sendiri membentuk lipatan
kedalam sehingga terjadi pengendapan relatif cepat. Denaturasi protein
menyebabkan menurunnya nilai gizi suatu protein.Protein dengan nilai gizi
yang rendah menyebabkan seseorang mengalai KKP (Kurang Kalori
Protein).Dan kekurangan protein tersebut sering ditemukan bersamaan
dengan kekurangan energi yang menyebabkan kondisi yang dinamakan
marasmus (Kunsah, 2017).
2.2.1 Fungsi Protein
Protein memegang peranan penting berbagai proses biologi. Protein
memiliki beberapa fungsi sebagai berikut :
1. Membentuk jaringan baru dala masa pertumbuhan dan
perkembangan tubuh.
2. Memelihara jaringan tubuh, memperbaiki dan mengganti jaringan
yang rusak.
3. Membetuk enzim pencernaan dan metabolisme serta antibodi
dengan menyediakan aam amino yang diperlukan oleh tubuh.
4. Mengatur keseimbangan air dalam intraseluler, ekstraseluler, dan
intravaskuler.
5. Mempertahankan keseimbangan asam basa dalam tubuh (Andraini

dan Wijiatmadi, 2012).



2.3 Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia)
2.3.1 Defisini Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia)
Jeruk nipis (Citrus Aurantifolia)juga dikenal dengan sinonim Lime
aurantifolia.Jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) mempunyai ciri khasrasa
asam, bulat, berwarna hijau kekuningan, permukaannya memiliki kelenjar

yang banyak sekali, jeruk nipis mempunyai pH 2,3-2,4 (Sarwono, 2001).

Gambar 2.3 Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia)

Klasifikasi jeruk nipis (Citrus Aurantifolia)

Kingdom : Plantae

Subdivisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Rutales

Famili : Rutaceae

Genus : Citrus

Spesies : Citrus Aurantifolia (Cristm.) Swingle

Jeruk nipis (Citrus Aurantifolia)masuk jenis tumbuhan perdu.
Pohonnya kecil bercabang lebat tak beraturan. Tajuknya selalu hijau.
Tinggi pohon berkisar antaral,5-5 m. Rantingnya berduri pendek, kaku
dan tajam. Daunnya bergerigi hingga bundar, dan berukuran (4-8) cm x

(2-5) cm. Buahnya berbentuk bulat berdiameter 3,5-5cm, berwarna hijau



2.3.2

kekuningan.Tanaman yang memiliki nama latin Citrus Aurantifolia
memiliki rasa yang sedikit pahit dan asam (Sarwono, 2001).
Kandungan Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia)

Buah jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) memiliki berbagai kandungan
senyawa kimia asam sitrat 7-7%, damar lemak, mineral, vitamin b1, dan
minyak atsiri. Vitamin C sebesar 27mg/100 gram jeruk juga didapatkan
pada kandungan jeruk nipis, calsium sebesar 40mg/100 gram jeruk dan

phosat sebanyak 22mg (enda, 2012 dalam bariatik 2017).

2.4 Asam sitrat

241

Definisi Asam Sitrat

Asam sitrat merupakan asam organik yang secara alami terdapat
pada buah-buahan seperti jeruk, nanas, dan pear.Asam sitrat pertama
kali diekstraksi dan dikristalisasi dari buah jeruk, sehingga asam sitrat
hasil ekstraksi dari buah-buahan ini dikenal sebagai asam sitrat
alami.Didalam asam sitrat tersebar luas sebagai bahan penyusun rasa
dari berbagai macam buah-buahan (citrun, nanas, pear, dan lain-
lain).Asam sitrat ditemukan dibeberapa buah dan sayur, teteapi
ditentukan oleh tingginya konsentrasi yang dicapai hingga 8% pada bobot
kering didalam jeruk lemon dan limau (seperti jeruk nipis dan jeruk
purut).Karena sifat-sifatya yang tidak beracun dapat mengikat logam-
logam berat (besi maupun bukan besi), dan dapat menimbulkan rasa
yang menarik.Asam sitrat merupakan bahan alternatif yang mudah
diperoleh dengan harga yang terjangkau.Asam sitrat (CsHgO;) merupakan

organis yang bersifat polar (Bariatik, 2017).
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Struktur Kimia Asam Sitrat
Rumus kimia asam sitrat adalah CgHg0; atau CH,(COOH)-C buah-
buahan yanimau. BOH(COOH)-CH,)COOH). Struktur asam ini tercermin
pada nama IUPAC-nya, asam2-hidroksi 1,2 3-trikarboksilat, dengan
massa molar 192,12. Kemasan asam sitrat didapatkan dari tiga gugus
karboksil COOH yang dapat melepas proton dalam larutan.Jika hal ini
terjadi, ion dapat dihasilkan adalah ion sitrat (wulandari, 2016).
CH,—CO,H
HO—C——CO,H
CH,—CO,H
Gambar 2.4 Struktur Asam Sitrat
Sifat-sifat Asam Sitrat
Asam sitrat adalah senyawa intermediet yang berasal asam organik
yang mempunyai bentuk kristal atau serbuk berwarna putih. Beberapa
sifat asam sitrat antara lain : murah larut didalam air, spirtus, dan ethanol,
tidak mempunyai bau, mempunyai rasa teramat asam, apabila
memanaskan asam sitrat akan melebur kemudian diurai dan terbakar
menjadi arang. Didalam reaksi pencoklatan terjadinya pencoklatan
dihambat oleh asam sitrat dikarenakan ion tembaga mengkompleks
berperan sebagai katalis. Selain itu, pencoklatan dihambat oleh asam
sitrat menggunakan penurunan pH sehingga menyebabkan inaktif pada
enxim PPO (Wulandari, 2016).
Asam sitrat merupakan asam lemah yang dapat mengakibatkan
terjadinya denaturasi pada protein. Kandungan ion H+ yang terdapat
dalam asam sitrat akan menetralkan protein dan tercapainya pH

isoelektrik. Asam sitrat mempunyai daya koagulasi dan menghasilkan
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endapan protein, sehingga dapat menyebabkan denaturasi pada protein
dengan sifat keelektronegatifannya. Terjadinya denaturasi protein karena
asam asetat tidak dapat terionisasi sempurna dengan sifat
keelektronegatifannya (Simangunsong dkk, 2016).

2.5 Penetapan Kadar Protein

2.5.1 Penetapan Kadar Protein Secara Kualitiatif

Penetapan kadar protein secara kualitatif dapat dilakukan dengan 3

cara, antara lain :

1. Metode Biuret dengan di buat larutan sample 2% dalam aquadest.
Diambil 1ml sample, ditambahkan 1ml NaOH 10%, kemudian
ditambahkan 1ml larutan CuSO, 0,1% kocok. Adanya warna
merabh tipis hingga ungu menandakan terjadinya reaksi positif.

2. Metode Ninhidrin dengan dibuat larutan sample 2% dalam
aquadest, diambil 1ml sample, ditambahkan 1ml pereaksi
ninhidrin, kemudian dipanaskan sampai mendidih. Reaksi postif
yang terjadi akan ditandai dengan perubahan menjadi warna
biru.

3. Metode Xanthoprotein dibuat dengan larutan sample 2% dalam
aquadest. Diambil 1ml sample, ditambahkan 1ml HNO; pekat,
kemudian dipanaskan. Reaksi positif dengan terbentuknya
endapan putih segera menjadi kuning (Rosaini dkk, 2015).

2.5.2 Penetapan Kadar Protein Secara Kuantitatif
Penetapan kadar protein dilakukan menggunakan metode Kjedahl,
dimana metode ini merupakan metode yang mudah sebagai penetapan
nitrogen total pada protein dan senyawa yang memiliki kandungan
nitrogen. Metode Kjedhal baik digunakan untuk pemeriksaan secara

semimikro, sebab hanya membutuhkan sedikit sampel dan reagen yang
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sedikit serta waktu analisis yang pendek.metode Kjedhal juga baik untuk
menetapkan kadar protein yang tidak larut atau protein yang sudah
mengalami koagulasi akibat proses pemanasan maupun proses
pengolahan lain yang biasa di lakukan.

Prinsip kerja metode Kjeldahl adalah mengubah senyawa organik
menjadi anorganik.Kadar protein ditentukan dengan menggunakan
metode Kjeldahl karena pada umumnya metode ini digunakan untuk
analisis protein pada makanan.Penentuan kadar protein dengan metode
ini adalah protein kasar lantaran terikat senyawa N bukan protein
semacam urea, asam nukleat, purin, pirimidin dan sebagainya.

Metode Kjedhal terdiri dari 3 tahap yaitu tahap destruksi, tahap
destilasi dan tahap titrasi. Pengerjaan diawali dengan mendestruksi
sampel, pada saat proses destruksi harus menggunakan labu dengan
leher panjang agar tidak terjadi hilangnya bahan dan menghindari letupan
kuat. Sampel didestruksi menggunakan asam sulfat pekat dengan tujuan
agar senyawa organik seperti C, H, O dalam sampel dapat teroksidasi
menjadi CO, , H,O, O, tanpa diikuti oksidasi nitrogen menjadi N,. Unsur
nitrogen tersebut terikat dengan asam sulfat sebagai amonium sulfat
((NH4).S0O,).Pada proses ini destruksi menambahkan campuran selenium
ditujukan untuk mempercepat proses destruksi tanpa adanya reaksi
dengan sampel. Hasil destruksi ditandai dengan larutan sampel berwarna
jernih atau jernih agak kehijauan.

Pada tahap destilasi, hasil destruksi diencerkan dengan aquadest.
Pengenceran ini perlu dilakukan untuk mengurangi kehebatan reaksi
yang nanti akan terjadi apabila larutan ditambahkan senyawa alkali.
Larutan dijadikan basa dengan menambahkan natrium hidroksida, tujuan

dari penambahan natrium hidroksida untuk memecah senyawa amonium
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sulfat menjadi ammonia (NH;3).Kemudian ditangkap oleh asam klorida

yang berada didalam erlemeyer penampung.Ujung tabung lebih baik

dicelupkan lebih dalam pada enlenmayer penampung agar hubungan

antara asam klorida dengan ammonia (NHs)lebih baik. Destilasi berakhir

apabila ammonia terdestilasi sempurna, ditandai hasil destilasi tidak

bersifat basa lagi dengan mengecek menggunakan kertas lakmus merah

tetap merah (Rosaini dkk, 2015).

2.6 Penelitian Yang Dilakukan Peneliti Lain

Nama Tahun  Judul Persamaan  Perbedaan Hasil
Putri  Petalia, 2017 Pengaruh Pengujian Penggunaan Jenis asam
Elisa  Julianti Berbagai Jenis kadar ikan  naiura jeruk dan
dan Linda Asam  Jeruk protein dan jenis  waktu display
Masniary Lubis Terhadap terhadap jeruk  serta memberikan
Perubahan ikan dengan waktu display pengaruh
Mutu Ikan Mas asam jeruk  yang berbeda
Naiura Selama digunakan nyata
Waktu Display terhadap

karasteristik
kimia (kadar

protein)




BAB 3

KERANGKA KONSEPTUAL

3.1 Kerangka Konseptual

Kerangka konseptual merupakan suatu uraian dan visualisasi hubungan
atau kaitan anatara konsep satu terhadap konsep yang lainnya, atau antara
variabel yang satu dengan variabel yang lainnya dari masalah yang ingin

diteliti (Swarsana, 2012).

Kandungan Daging Ikan
Bader(Barbonymus gonionotus)

_____ R SUNE TSN TR T TR S—" S

Air ' Fosfor ! Kalsiumi Protein i Vitamin i: Lemak & ZatBesi ! Karbohidrat i

Faktor Penurunan Kadar Protein

! |
i - Pemanasan - Tekanan !
i - pH - Aliran Listrik !
| - Bahan kimia !

| Kualitatif | Kuantitatif
Positif / Metode Kjedahl
Negatif

_______________ . ]

Kadar Protein (%)

______________ Vanabel yang tldak dltelltl

: Variabel yang diteliti

Gambar 3.1 Kerangka Konsep Tentang Uji Kadar Protein Pada lkan Bader Dengan
Pemberian Filtrat Jeruk Nipis
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3.2 Penjelasan Kerangka Konseptual

Berdasarkan kerangka konseptual diatas dapat diketahui bahwa ikan
bader mempunyai kandungan gizi yaitu air, fosfor, lemak, karbohidrat,
kalsium, zat besi, vitamin dan protein. Protein merupakan zat gizi yang paling
dibutuhkan oleh tubuh, selain untuk sumber energi, protein berfungsi juga
untukzat membangun tubuh dan zat pengatur didalam tubuh. Untuk
mengetahui kadar protein ikan Bader (Barbonymus gonionotus) dilakukan
pemeriksaan protein dengan metode secara kualitatif dengan metode Biuret
dan kuantitatif dengan metode Kjedahl. Dalam penelitin ini hanya meneliti
“Pengaruh Pemberian filtrat Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) Terhadap Kadar

Protein Pada lkanBader (Barbonymus gonionotus)”.



BAB 4

METODE PENELITIAN

4.1 Waktu Dan Tempat Penelitian
4.1.1 Waktu Penelitian
Peneliti ini mulai melaksanakan dibulan Maret 2018, di awal dari
perencanaan (menyusun proposal) hingga menyusunan laporan akhir.
Adapun pengumpulan data akan dilakukan dibulan Juli 2018.
4.1.2 Tempat Penelitian
Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan diPasar Legi Kota

Jombang dan lokasi penelitian sampel ini akan dilakuan diRuang

Laboratorium Kimia BARISTAND Surabaya. Alasan memilih Ruangan

Laboratorium ini dikarena tempat yang telah memenuhi standart

pemeriksaankadar protein.

4.2 Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian adalah dimungkinkan pengontrolan maksimal
dalam beberapa faktor yang dapat memepengaruhi akurasi suatu
hasil.Desain riset sebagai petunjuk penelitian dalam perencanaan dan
pelaksanaan penelitian untuk mencapai tujuan atau menjawab suatu
pertanyaan (Nursalam, 2008).

Rancangan penelitian yang digunakan oleh peneliti adalah quasy
experiment. Penelitian quasy experiment adalah penelitian yang
mengungkap hubungan sebab dan akibat menggunakan cara melibatkan
kelompok kontrol disamping kelompok eksperimental dan pemilihan kedua
kelompok ini tidak dilakukan secara acak. Peneliti menggunakan penelitian
quasy experiment karena untuk mengetahui kadar protein yang terdapat

dalam ikan Bader yang direndam dalam filtrat jeruk nipis Dimana sebagai

16
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kelompok kontrol yaitu ikan bader yang direndam filtrat jeruk nipis
konsentrasi 0%. Sedangkan sebagai kelompok eksperimental adalah filtrat
jeruk nipis.
4.3 Definisi Operasional Variabel
Variabel adalah sesuatu yang digunakan sebagai ciri, sifat, atau ukuran
yang dimiliki atau didapatkan oleh satuan penelitian tentang sesuatu konsep
pengertian tertentu (Notoatmodjo, 2010).Peneliti kali ini menggunakan
Variabel kadar protein pada ikan Baderpada perendaman filtrat jeruk nipis.
4.3.1 Definisi Operasional Variabel
Definisi operasional variabel adalah variabel yang didefinisikan
variabel secara operasional yang didasarkan kriteria yang diamati,
sehingga dimungkinkan peneliti melakukan observasi dan pengukuran
secara cermat terhadap suatu objek atau fenomena (Bariatik, 2017).
Definisi operasional variable pada peneliti ini disajikan pada table 4.1
Tabel 4.1 Definisi Operasional Penetapan Kadar Protein pada ikan Bader

(Barbonymus gonionotus) dengan perendaman air perasan
jeruk nipis (Citrus Aurantifolia).

Variabel | Definisi Parameter | Alat Ukur Kategori
Operasional
Kadar Kadar protein ikan | Titrimetri - Laboratorium | Rasio
Protein Baderdirendam Metode - Buret
pada dalam filtrat jeruk | Kjedahl - Labu Kjedahl
ikan nipis pada
bader. konsentrasi 0%,
50%, 75% dalam
%.

4.4 Populasi Penelitian, Sampel dan Sampling
4.4.1 Populasi
Populasi merupakan keseluruhan objek penelitian atau objek yang
akan diteliti (Notoatmojo, 2010). Populasi yang diambil dalam penelitia ini
adalah seluruh ikan Bader(Barbonymus gonionotus)segaryang dijual di

pasar Legi Jombang.



4.4.2 Sampling
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Sampling adalah tahap penyeleksian sebagian dari populasi untuk

dapat diwakilkan populasi contoh (Nursalam 2008).Teknik sampling

didalam penelitian ini adalah Non Probability Samplingdengan metode

Total Sampling.

4.4.3 Sampel

Sampel adalah sebagian dari keseluruhan objek yang diteliti dan

dianggap mewakili seluruh populasi (Notoatmodjo, 2010). Sampel yang

digunakan didalam penelitian ini adalah ikan Badersegaryang di jual di

pasar Legi Kota Jombang.

4.5 Instrumen dan Cara Penelitian

45.1 Alat Penelitian dan Bahan Penelitian

Alat :

a.

b.

Alat Penyulingan
Pipet Volume 10 mi
Beaker Glass
Enlenmeyer 250 ml
Gelas ukur 100 ml
Kompor listrik

Labu ukur 100 ml
Labu Kjedahl
Timbangan Analitik

Timer

Bahan :

a.

b.

Asam Borat (H3BO3) 2% 30 ml
Asam Klorida 0,01 N

Air Suling

Campuran selenium 6 gram
Indikator campuran

Larutan Natrium Hidroksida
(NaOH) 30% 60 ml

Natrium Clorida (NaCl) 1,5
gram

Asam Sulfat (H,SO,) p.a 150
ml

Daging ikan bader 2kg

Filtrat jeruk nipis 1 liter
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45.2 Prosedur Penelitian

1. Rumus Pembuatan Filtrat Jeruk Nipis dengan Konsentrasi 0%, 50%,

dan 75%

Rumus pembuatan filtrat jeruk nipis pada konsentrasi 0%, 50% dan

75% dengan pengencer aquadest.

Rumus pengenceran :

Vix N; =Vox N,

Keterangan :

V, : Volume awal

N, . Konsentrasi Awal
V, : Volume Kedua

N, : Konsentrasi Kedua

2. Penetapan Kadar Protein Secara Kuantitatif

A. Pembuatan Filtrat Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia)

1.

2.

Mencuci jeruk nipis,dikupas dan dipisahkan dari isinya.
Memblender jeruk nipis dan memisahkan supernatan laludiambil
filtrat jeruk nipisnya.

Membuat konsentrasi 0% dengan cara 0 ml filtrat jeruk nipis
ditambah dengan 200 ml aquadest.

Membuat konsentrasi 50% dengan cara 100 ml filtrat jeruk nipis
ditambah dengan 100 ml aquadest.

Membuat konsentrasi 75% dengan cara 150 ml filtrat jeruk nipis

ditambah dengan 50 ml aquadest.
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B. Perendaman lkan Bader (Barbonymus gonionotus) Menggunakan

Filtrat Jeruk Nipis

1.

7.

Filtrat jeruk nipis yang digunakan sebanyak 200 ml pada
konsentrasi yang berbeda.

Memotong ikan bader kecil-kecil pada daging bagian perut dan
dipisahkan terlebih dahulu dari tulangnya.

Menimbang ikan bader pada masing —masing konsentrasi
sebanyak 500 gram.

Merendam 500 gram daging ikan bader pada konsentrasi filtrat
jeruk nipis 0%

Merendam 500 gram daging ikan bader pada konsentrasi filtrat
jeruk nipis 50%

Merendam 500 gram daging ikan bader pada konsentrasi filtrat
jeruk nipis 75%

Mendiamkan lalu menyaring

C. Pembuatan Reagen

1.

Campuran Selenium

Mencampur 2,5 gram SeO,, 100 gram K,SO,; dan 20 gram
CuS0,.5H,0.

Indikator Campuran

Menyiapkan larutan bromocresol green 0,1 % dan metil merah
0,1% dalam alkohol 95% secara terpisah. Mencampur 10 ml

bromocresol green dengan 2 ml metil merah.

3. Asam Borat (H3BO3) 2%

Melarutkan 10 gram asam borat dalam 200 ml air suling.Setelah

dingi memindahkan kedalam botol tertutup.
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4. Asam Clorida 0,01 N
Memipet 0,9 ml HCI pekat lalu menambahkan dengan akuadest ke
dalam labu ukur 1000ml sampai tanda batas.

5. Natrium Hidroksida (NaOH) 30%
Melarutkan 150 gram NaOH kedalam 350 ml air suling,
menyimpan dalam botol tertutup.

6. Standarisasi Larutan HCI 0,01 N
Mengambil 0,1 gram Natrium Tetraborat (Na,B;0O;) secara triplo
kemudian ditambahkan 10 ml akuadest. Lalu mentitrasi dengan
larutan HCI 0,1 N dengan menggunakan indikator MM sampai

terjadi perubahan warna dari kuning ke jingga.

Hassa 1000
N HCl = x - - 2 ek
Mr Na,B,0, Vol titrasi

Keterangan :
Mr = 381, 37
D. Prosedur Penetapan Kadar Protein

1. Memasukkan 0,5 gram masing-masing daging ikan yang sudah di
rendam dengan beberapa konsentrasi air perasan jeruk nipis ke
dalam labu kjedahl 100 ml.

2. Menambahkan 3 gram campuran silenium dan 25 ml H,SO,4 pekat

3. Melakukan pemanasan pada masing-masing labu dengan suhu
490°C selama 120 menit sampai warna larutan menjadi jernih, lalu
didinginkan.

4. Mengencerkan dan dimasukkan ddalam labu ukur 100 ml,

menghimpitkan dengan air suling hingga tanda batas.
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5. Memipet 5 ml larutan dan memasukkan kedalam alat penyuling,
menambahkan kurang lebih 5 ml NaOH 30 % dan beberapa tetes
indikator pp.

6. Menyuling selama 10 menit, untuk penampung digunakan 10 ml
asam borat 2% yang dicampur dengan indikator conway.

7. Diujung pendingin dibilas dengan aquadest

8. Dititrasi menggunakan asam klorida 0,01 N.

9. Mencatat banyaknya larutan HCI yang digunakan dalam mentitrasi
kelebihan asam sulfat.

10.Mengerjakan penetapan blanko.

E. Perhitungan

Rumus Perhitungan Kadar Protein :

Kadar Protein (%) = (V1 -V2) x 0’114 XfkXFp X 100%
Keterangan :
w : Bobot sampel
V1 . Volume HCI 0,01 N yang dipergunakan untuk titrasi
sampel
V2 : Volume HCI yang dipergunakan untuk titrasi blanko
N : Normalitas HCL
f.k : Faktor konversi untuk protein 6,25

f.p : Faktor pengenceran
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4.6 Teknik Pengolahan dan Analisa Data
4.6.1 Pengolahan Data
Data yang dikumpulkan dilakukan pengolahan menggunakan
tahapan Entery data, tabulating, coding.
a. Tabulating
Tabulasi yaitu tabel data yang dibuat sesuai dengan tujuan
penelitian (Notoatmojo, 2010).Didalam penelitian ini data disajikan
dalam bentuk tabel yang menggambarkan hasil pemeriksaan protein

ikan Bader pada perendaman filtrat jeruk nipis.

b. Coding

Coding merupakan kegiatan diubahnya data yang berasaldari
kalimat atau huruf menjadi angka tau bilangan (Notoatmojo, 2010).

Didalam penelitian ini, peneliti menggunakan kode sebagai berikut :

1. Data Umum

Ikan Bader yang direndam filtrate jeruk nipis

2. Data Khusus

Kadar Protein

4.6.2 Analisa Data
Analisa data adalah bagian penting yang digunakan sehingga
dicapainyatujuan pokok penelitian (Nursalam, 2008). Data yang
digunakan untuk penelitian ini adalah analisa data deskriptif dengan
menghitung kadar protein dalam ikan Baderpada perendaman filtrat jeruk

nipis.



24

4.7 Kerangka Kerja (Frame Work)
Kerangka kerja adalahberbagai langkah yang dilakukan dalam meneliti

dengan berbentuk kerangka sampai analis data (Hidayat, 2010).

Penentuan Masalah

v

Penyusunan Proposal

v

Populasi
Ikan Bader (Barbonymus gonionotus)segardari
pedagang berbeda yang dijual dipasar Legi
Jombang

v

Sampling
Total Sampling

v

Sampel
Ikan Bader (Barbonymus gonionotus)hidup dari
pedagang berbeda yang dijual di pasar Legi

v

Desain Penelitian
Deskriptif

v

Pengumpulan Data

v

Penetapan Kadar Protein
Menggunakan Metode Kjedahl

v

Pengolahan dan Analisa Data

v

Kesimpulan dan Saran

A

Penyusunan Laporan Akhir

Gambar 4.2 Kerangka Penetapan Kadar Protein Pada ikan Bader
PadaPerendaman Filtrat Jeruk Nipis



BAB 5

HASIL DAN PEMBAHASAN

5.1 Hasil Penelitian
5.1.1 Waktu Dan Tempat Penelitian
5.1.1.1 Waktu
Pengambilan sampel diambil pada pada tanggal 25 Juli 2018 jam
04.30 pagi dan dilakukan pengujian protein selama 1 hari.

5.1.1.2 Tempat

Pengambilan sampel yang digunakan untuk menelitian didapat
dipenjual ikan Pasar Legi Jombang dan pengujian dilakukan di
Laboratorium Kimia Balai Riset dan Standardisasi Industri Surabaya.

5.1.2 Hasil Penelitian

Protein adalah molekul besar dengan berat molekul 5.000
sampai puluhan juta. Protein dibentuk oleh berbagai asam amino, yang
mengandung unsur karbon (C), hidrogen (H), oksigen (O) melalui ikatan
peptida (Tejasari, 2005). Protein adalah suatu makronutrien memiliki
peranan penting dalam pembentukan biomolekuler. Penentuan ukuran
sel, komponen utama air enzim vyaitu biokatalisator sebagai reaksi
metabolisme sebagai reaksi metabolisme dalam tubuh (Cakrawati dan
Mustika, 2012).

Tabel 5.1 Analisa data kadar protein pada ikan bader
(Barbonymus gonionotus) yang direndam dengan filtrat jeruk nipis (Citrus

aurantifolia) konsentrasi 0%, 50%, dan 75%.
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No Konsentrasi Filtrat Rata-rata Kadar
Jeruk Nipis Protein(%)
1 Konsentrasi 0% 10,68
Konsentrasi 50% 8,50
Konsentrasi 75% 541

Tabel 5.1 memperlihatkan bahwa kadar protein ikan
baderdirendam dalam setiap perbedaan konsentrasi filtrat jeruk nipis yaitu
0% 50%, dan 75% mengalami penurunan. Dan kadar protein tertinggi
terdapat pada konsentrasi terendah yaitu konsentrasi 0%.

5.2 Pembahasan

Didalam penelitian ini menggunakan adalah ikan baderyang diambil
dari penjual ikan di pasar Legi Jombang. Daging ikan baderkemudian diambil
pada bagian daging yang telah dipisahkan dari tulangnya sebanyak 500
gram, kemudian direndam dengan filtrat jeruk nipis pada konsentrasi 0% 50%
dan 75% selama 30 menit. Pemilihan konsentrasi filtrat jeruk nipisdiambil dari
pemeriksaan yang dilakukan oleh Bariatik (2017) menggunakan filtrat jeruk
nipis sebagai penurun kadar Timbal (Pb) dalam daging ikan bader). Tujuan
peneliti melakukan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kadar protein yang
terdapat didalam daging ikan bader setelah direndam dalam filtrat jeruk nipis
sebagai penurun kandungan Timbal (Pb) dalam daging tersebut. Daging lkan
bader yang telah direndam dalam filtrat jeruk nipis dilakukan uji kadar protein
dengan metode Kjedahl. Prinsip kerja dari metode Kjedahl adalah dengan
mengubah senyawa organik menjadi senyawa anorganik. Uji kadar protein
dengan menggunakan metode Kjedahl meliputi 3 proses tahapan yaitu tahap
destruksi, destilasi dan titrasi. Tahap destruksi akan mengubah protein

menjadi CO,, H,O dan Nitrogen (N). Nitrogen akan diikat oleh asam sulfat
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(H2SO,) pekat menjadi amonium sulfat. Amonium Sulfat akan dipecah
menjadi amonia (NH3) dalam tahap destilasi, kemudian amonia (NH;) dititrasi
dengan asam klorida. Penentuan kadar protein menggunakan banyaknya
asam klorida yang digunakan. (Rosaini dkk, 2015).
Reaksi yang terdapat disetiap proses, yaitu :
1. Ditahap Destruksi
Protein + H,SO, ——> (NH,),SO, + CO, + H,0
2. Ditahap Destilasi
(NH4).SO4+ NaOH —> NH;OH + Na,SO,
NH,OH ——> NH, + OH
3. Ditahap Titrasi
NH; e HCI
Dari hasil penelitian ini pada konsentrasi filtrat jeruk nipis0% terdapat
kandungkan protein dalam ikan bader sebesar 10.68%, pada konsentrasi
filtrat jeruk nipis 50% terdapat kandungan protein dalam ikan bader sebesar
8.50% dan dikonsentrasi filtrat jeruk nipis 75% terdapat kandungan protein
dalam ikan badersebesar 5.41%. Berdasarkan hasil yang didapat
dipenelitian ini, kadar protein ikan bader (Barbonymus gonionotus)
mengalami penurunan disetiap konsentrasi filtrat jeruk nipis (Citrus
aurantifolia). Konsentrasi filtrat jeruk nipis (Citrus aurantifolia) semakin tinggi
maka kadar protein yang dihasilkan semakin rendah, hal tersebut
dikarenakan semakin pekat filtrat jeruk nipis (Citrus aurantifolia) akan
menghasilkan semakin banyak asam sitrat dengan konsentrasi asamnya
lebih tinggi dan pH lebih rendah. Asam Sitrat tersebutakan menyebabkan
denaturasi pada protein, sehingga protein dalam daging ikan akan
mengalami pemecahan menjadi bentuk yang lebih sederhana yang mudah

larut dalam air. Pemecahan protein dapat disebabkan oleh beberapa faktor
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yaitu panas, pH, tekanan, aliran listrik dan adanya bahan kimia (Kunsah,
2017). Hal tersebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Petalia,
dkk (2017) yaitu penambahan filtrat jeruk nipis (Citrus aurantifolia) akan
menghasilkan asam sitrat dengan konsentrasi asam yang tinggi dan pH yang
rendah sehingga akan terjadi proses denaturasi protein pada daging ikan.
Proses denaturasi akan mengakibatkan semakin banyak protein yang
terpecah menjadi bentuk yang lebih sederhana yang mudah larut dalam air
sehingga akan menghasilkan kadar protein yang rendah pada daging ikan
bader (Barbonymus gonionotus). Penambahan filtrat jeruk nipis (Citrus
aurantifolia) dalam proses menghilangkan kandungan Timbal (Pb) dalam
daging ikan bader yang tercemar dalam logam berat memberikan pengaruh
penurunan kadar protein didalamnya. Penggunaan konsentrasi filtrat jeruk
nipis (Citrus aurantifolia) sebaiknya menggunakan konsentrasi 0-50% agar
kandungan Timbal (Pb) dalam ikan bader (Barbonymus gonionotus) yang
tercemar limbah Timbal (Pb) menurun dan kadar protein dalam ikan tidak

banyak berkurang.



BAB 6

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian peneliti dapat menyimpulkan bahwa kadar protein

ikan bader (Barbonymus gonionotus) dengan pemberian filtrat jeruk nipis

(Citrus aurantifolia)pada konsentrasi 0% sebesar 10.68%, sedangkan

konsentrasi 50% sebesar 8.50% dan pada konsentrasi 75 % sebesar 5.41%.

6.2 Saran

6.2.1

6.2.2

Bagi Tenaga Kesehatan

Diharapkan dapat memberikan penyuluhan kepada masyarakat
tentang pemberian filtrat jeruk nipis (Citrus aurantifolia) pada konsentrasi
0-50% pada proses pengolahan ikan bader (Barbonymus gonionotus)
agar kandungan Pb dalam ikan bader (Barbonymus gonionotus) hilang
dan tidak menurunkan kadar protein dalam ikan bader (Barbonymus
gonionotus).

Bagi Peneliti Selanjutnya

Peneliti mengharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi referensi
oleh peneliti selanjutnya untuk menelitian lebih lanjut tentang faktor lain
penyebab penurunan kadar protein pada ikan bader (Barbonymus
gonionotus) pada proses pengolahan ikan bader (Barbonymus

gonionotus) tersebut.
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Perhitungan Kadar Protein

V1—-V2)x0014xf.k Xf.
Kadar Protein (%) = ( ) f f-p X 10095
w

1. Kadar Protein Konsentrasi Filtrat Jeruk Nipis 0%

(3,74 — 0,52) % 0,010265 % 0,014 x 6,25 x 100/

Kadar Protein (simplo) = 05444 » 100%

3,22 % 0,010265 = 0,014 x 6,25 » 20
Kadar Protein (simplo) = 05444 = 100%

Kadar Protein (simplo) = 10,6251%
Kadar Protein (duplo) = 10,7475%
Rata-rata = 10,68%

2. Kadar Protein Konsentrasi Filtrat Jeruk Nipis 50%
(3.2 —0,52) % 0,010265 % 0,014 x 6,25 x 100/

Kadar Protein (simplo) = 05670 x 1008
o (3,74 — 0,52) x 0,010265 x 0,014 x 6,25 x 100/,

Kodar Protein (simplo) = 05679 = 1009
o 3,22 % 0,010265 % 0,014 x 6,25 x 100/

Kadar Protein (simplo) = 05670 ® 1000

Kadar Protein (simplo) = 8,5241%
Kadar Protein (Duplo) = 8,5241%
Rata-rata = 8,50%



3. Kadar Protein Konsentrasi Filtrat Jeruk Nipis 75%

(2.2 - 0,52) x 0,010265 x 0,014 x 6,25 x 100/,

Kadar Protein (simplo) = 05588 » 10004
2,68 % 0,010265 % 0,014 x 6,25 x 100/
Kadar Protein (simplo) = 05568 = 10096

Kadar Protein (simplo) = 5,4026 %
Kadar Protein (duplo) = 5,4269 %

Rata-rata = 5,41%
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DOKUMENTASI

- Pengupasan jeruk nipis dari - Perendaman daging ikan bader
kulitnya. dalam konsentrasi filtrat jeruk nipis
0%, 50% dan 75 % selama 30

menit.

- Pemblenderan jeruk nipis yang telah - Penimbangan daging ikan bader
dipisahka dari isinya. sebanyak 0,5 gram untuk proses uji
kadar protein metode Kjedahl.

- Pemisahan daging ikan bader dari - Penimbangan indikator silenium
tulangnya. sebanyak 3 gram.



- Penambahan Asam Sulfat (H,SO,) - Pemanasan dengan suhu 490°C
pekat 25 ml. selama 120 menit.

- Mengencran dan memasukkan - Pengambilan 5ml larutan yang telah
hasil pemanasan pada labu ukur di encerkan kedalam enlenmeyer
100 ml. untuk di lakukan proses Destilasi.

- Proses Destilasi ' - Hasil Destilasi



- Proses Titrasi - Hasil Titrasi



