BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Latar belakang penelitisn ini adalah

1. Sebagai bentuk pelalsanaan tugas biologi dari guru maple biologi, demi memperoleh nilai yang tuntas KKM.

2. Untuk membuktikan adanya kandungan Protein, Lemak, Glukosa, dan Amilum pada Nutrien tertentu.

B. Tujuan

Untuk membuktikan adanya kandungan protein, lemak, amilum, dan glukosa.

C. Manfaat

· Mengetahui cara untuk membuktikan adanya kandungan protein, lemak, amilum, dan glukosa pada Nutrien tertentu.

· Menambah pengetahuan tentang kandungan-kandungan yang terdapat di dalam bahan makanan.

D. Waktu dan Tempat

Hari, tanggal : Rabu, 20 Januari 2010

Bertempat di Lab. Biologi SMA N 1 Kedungwuni.

E. Metode

Dalam praktik yang kami lakukan, kami menggunakan metode eksperimen atau dengan penelitian langsung.

BAB II
ISI

A. Landasan Teori

Zat makanan terdiri dari karbohidrat, lemak, protein, mineral, dan vitamin. Karbohidrat adalah bahan makanan yang banyak menghasilkan energy yang mempunyai fungsi dalam penyediaan bahan pembentuk protein dan lemak serta menjaga keseimbangan asam dan basa. Protein  merupakan bagian penting di dalam plasma sel, protein juga tersedia sebagai cadangan makanan. Lemak merupakan senyawa majemuk. Lemak merupakan sumber energi  yanh menyediakan kalori terbanyak bagi tubuh dibanding karbohidrat dan protein. Asam amino terdiri dari asam amino esnsial dan nonesial. Lemak terdiri dari asam lemak, gliserol, dan sterol.

Menurut kegunaannya, zat makanan digolongkan sebagai penghasil energy (lemak dan karbohidrat), dan sebagai pembangun (protein), serta pengatur (vitamin, mineral, dan air). Lemak, karbohidrat, dan protein merupakan nutrisi terpenting bagi manusia.

B. Hasil Pengamatan

· Alat

1. Tabung reaksi

2. Rak tabung reaksi

3. Pipet

4. Lampu spirtus

5. Penjepit tabung reaksi

6. Gelas piala (breaker glass)

7. Pelat tetes, pensil warna, kertas samur.

· Bahan
1. Putih telur dari telur rebus

2. Larutan amilum

3. Larutan glukosa

4. Minyak goreng

5. Larutan Biuret, yodium, benedict,

6. Tempe, tahu, jeruk, apel, nasi, pisang, dan kuning telur.

· Cara kerja

a. Tes untuk Protein
1. Sediakan 4 buah tabung reaksi dan berilah nomor 1, 2, 3, dan 4.

2. Ke dalam tabung nomor 1 masukkan 10 tetes larutan glukosa

3. Ke dalam tabung nomor 2 masukkan 10 tetes larutan amilum

4. Ke dalam tabung nomor 3 masukkan 3 irisan putih telur dari telur rebus

5. Ke dalam tabung nomor 4 masukkan 10 tetes lemak (minyak goreng)

6. Kemudian tambahkan 4 tetesan larutan biuret ke dalam masing-masing tabung reaksi.

7. Tabung reaksi manakah yang menunjukkan perubahan warna? Apa warna perubahannya? Apakah tabung-tabung lain juga menunjukkan adanyaperubahan warna?

8. Macam nutrient (zat makanan) apakah yang ditunjukkan diidentifikasi dengan menggunakan larutan beuret?

b. Tes untuk Amilum
1. Cucilah semua tabung reaksi yangtelah digunakan untuk percobaan pada bagian 1.

2. Siapkan lagi bahan makanan dengan cara seperti yang telah kamu kerjakan pada percobaan bagian 1.

3. Kemudian masukkan pada masing-masing  tabung reaksi tersebut 4 atau 5 tetes larutan yodium.

4. Tabung reaksi manakah yang menunjukkan perubahan warna? Apa warna perubahannya? Apakah tabung-tabung lain juga menunjukkan adanyaperubahan warna?

5. Macam nutrient (zat makanan) apakah yang ditunjukkan diidentifikasi dengan menggunakan larutan beuret

c. Tes untuk Glukosa
1. Cucilah semua tabung reaksi yangtelah digunakan untuk percobaan pada bagian 1.

2. Siapkan lagi bahan makanan dengan cara seperti yang telah kamu kerjakan pada percobaan bagian 1.

3. Kemudian masukkan pada masing-masing  tabung reaksi tersebut 10 tetes larutan benedict.

4. Tempatkan ke empat tabung reaksi tersebut ke dalam air panas pada gelas piala.

5. Amatilah, Tabung reaksi manakah yang menunjukkan perubahan warna? Apa warna perubahannya? Apakah tabung-tabung lain juga menunjukkan adanyaperubahan warna?

6. Macam nutrient (zat makanan) apakah yang ditunjukkan diidentifikasi dengan menggunakan larutan Benedict dan pemanasan tersebut?

d. Tes untuk Lemak
1. Sediakan selembar kertas samur (warna coklat)

2. Gosokkan sejumlah kecil dari masing-masing bahan makanan pada kertas samur tersebut

3. Tandai masing-masing nutrient pada lembaran kertas dan biarkan sampai kering.

4. Terawangkan kertas tadi pada arah sinar matahari dating dan amatilah pada bagian yang mengandung nutrient.

5. Macam nutrient apakah yang terletak pada bagian tempat lembaran kertas tersebut yang tampak berkas minyak?

C. Tabel Hasil Pengamatan

a. Tes untuk Protein dengan dicampur dengan larutan Biuret A dan B.
	No.
	Bahan Makanan
	Perubahan Warna

	1.
	Glukosa
	Biru bening

	2.
	Amilum
	Biru keruh

	3.
	Telur
	Ungu

	4.
	Minyak goreng
	Minyak tidak tercampur dengan Biuret A dan B


b. Tes untuk Amilum dengan dicampur larutan lugol.
	No.
	Bahan Makanan
	Perubahan Warna

	1.
	Glukosa
	Kuning bening

	2.
	Amilum
	Ungu

	3.
	Telur
	Kuning keruh

	4.
	Minyak goreng
	Kuning + minyak tidak menyatu


c. Tes untuk Glukosa dengan dicampur larutan Fehling A dan B.
	No.
	Bahan Makanan
	Perubahan Warna

	1.
	Glukosa
	Biru bening

	2.
	Amilum
	Biru Keruh

	3.
	Telur
	Ungu muda

	4.
	Minyak goreng
	Biru


d. Tes untuk lemak dengan cara dikeringkan di atas kertas samur
	No.
	Bahan Makanan
	Perubahan Warna

	1.
	Pisang
	Sedikit

	2.
	Jeruk
	Tidak ada

	3.
	Apel
	Sedikit

	4.
	Tempe
	Tidak ada

	5.
	Tahu
	sedikit

	6.
	Nasi
	Tidak ada

	7.
	Telur
	berbekas

	8.
	Minyak goreng
	Sangat berbekas


e. Tes untuk Protein
	No.
	Bahan Makanan
	Perubahan Warna

	1.
	Pisang
	Hijau

	2.
	Jeruk
	Hijau

	3.
	Apel
	Orange

	4.
	Tempe
	Ungu

	5.
	Tahu
	Ungu

	6.
	Nasi
	Biru

	7.
	Telur
	Ungu


f. Tes untuk Amilum
	No.
	Bahan Makanan
	Perubahan Warna

	1.
	Pisang
	Tetap

	2.
	Jeruk
	Tetap

	3.
	Apel
	Tetap

	4.
	Tempe
	Tetap

	5.
	Tahu
	Tetap

	6.
	Nasi
	Kehitaman

	7.
	Telur
	Tetap


g. Tes untuk Glukosa
	No.
	Bahan Makanan
	Sebelum
	Sesudah

	1.
	Pisang
	Kuning
	Hitam

	2.
	Jeruk
	Hijau
	Coklat tua

	3.
	Apel
	Kuning
	Coklat tua

	4.
	Tempe
	Ungu
	Coklat kehitaman

	5.
	Tahu
	Ungu
	Coklat susu

	6.
	Nasi
	Biru
	Ungu

	7.
	Telur
	Ungu
	Ungu keruh


h. Table pengamatan
	No.
	Bahan Makanan
	Perubahan Warna Setelah dibubuhi
	Noda pada Kertas
	Kandungan

	
	
	Benedict (F A+B)
	Lugol
	Biuret
	
	Glukosa
	Amilum
	Protein
	Lemak

	1.
	Glukosa
	Coklat
	Kuning bening
	Biru bening
	Putih
	V
	
	
	

	2.
	Amilum
	Biru
	Hitam muda
	Biru keruh
	Putih
	
	V
	
	

	3.
	Telur
	Ungu
	Kuning keruh
	Ungu
	Putih bening
	
	
	V
	

	4.
	Minyak goreng
	Biru
	Kuning + tdk menyatu
	Biru + tdk menyatu
	transparan
	
	
	
	V

	5.
	Pisang
	Hitam
	Hitam
	Hijau
	Sedikit
	
	
	V
	

	6.
	Jeruk
	Coklat
	Coklat tua
	Hijau
	Tidak
	
	V
	
	

	7.
	Apel
	Coklat
	Coklat tua
	Orange
	Sedikit
	
	V
	
	

	8.
	Tempe
	Coklat kehitaman
	Coklat kehitaman
	Ungu
	Tidak ada
	
	
	V
	

	9.
	Tahu
	Coklat susu
	-
	Ungu
	Sedikit
	
	
	V
	

	10.
	Nasi
	Ungu
	Hitam
	Biru
	Tidak ada
	V
	
	
	

	11.
	Telur
	Ungu
	orange
	ungu
	berbekas
	
	
	V
	V


i. Pertanyaan 

Apakah fungsi dari:

a. Larutan lugol

Jawab : Untuk menguji kandungan Amilum 

b. Larutan Fehling

Jawab : Untuk menguji kandungan Glukosa

c. Larutan biuret

Jawab : Untuk menguji kandungan Protein

d. Larutan Benedict

Jawab : Untuk menguji kandungan Glukosa

D. Pembahasan
Bahan makanan mengandung zat gizi tertentu, misalnya karbohidrat atau protein. Suatu bahan makanan juga dapat mengandung kedua jenis zat tersebut. Sekaligus kandungan karbohidrat dalam bahan makanan dapat diuji dengan reagon lugol, sedangkan kandungan protein dapat diuji dengan larutan biuret. Dan untuk menguji glukosa dapat menggunakan Fehling A dan B atau Benedict A dan B. 

Dari table di atas terdapat bahan makanan yang mengalami perubahan warna setelah diberi larutan masing-masing untuk mengetahui zat yang terkandung. Pada percobaan bila terdapat bahan sample makanan yang berubah warna menjadi biru kehitaman atau ungu dapat dipastikan mengandung zat berdasarkan larutan yang dicampurkan.

Misal; tempe, tahu, telur setelah dicampur dengan larutan biuret A dan B berubah menjadi warna ungu. Hal tersebut mempuktikan bahwa nutrient tersebut mengandung protein.

Sedangkan, untuk menguji amilum nasi dideteksi dengan larutan lugol. Kemudian nasi berubah menjadi ungu kehitaman. Hal ini menunjukkan bahwa nasi mengandung amilum / karbohidrat tinggi. Dan seterusnya.


Berdasarkan data hasil pengamatan :

a. Makanan apa yang mengandung karbohidrat?

Jawab
: Nasi

b. Makanan apa yang banyak mengandung protein?

Jawab
: Tempe, tahu, nasi, kuning telur

c. Makanan apa yang mengandung lemak?

Jawab
: Pisang, tahu, kuning telur

d. Adakah makanan yang mengandung karbohidrat, protein, dan lemak? Jelaskan!

Jawab
: Ada, karena pada saat percobaan menunjukkan perubahan warna yang pekat.

· Jika mengandung karbohidrat, makanan berubah menjadi hitam keungu-unguan.

· Jika mengandung protein, makan berubah menjadi ungu/biru.

· Jika mengandung lemak, maka makanan yang sudah dikeringkan di atas kertas samur akan transparan atau basah minyak.

BAB III
PENUTUP
A. Kesimpulan

Setiap bahan makanan mengandung zat-zat yang sangat dibutuhkan oleh tubuh kita agar tetap sehat. Dengan mengetahui zat-zat yang dibutuhkan oleh tubuh, kita bisa menyeimbangkan menu makanan kita agar dapat menjaga kesehatan tubuh. Selain itu, mengetahui zat yang terkandung dalam bahan makanan, juga sangat penting agar kita tidak salah cara mengolahnya.

Seperti ; Pisang mengandung lemak, Tahu dan Tempe mengandung protein. Dan seterusnya.

B. Saran 

1. Siswa diharapkan lebih teliti lagi, supaya hasil yang didapat dari praktikum itu lebih akurat.

2. Siswa diharapkan mampu membedakan warna-warna.

3. Sekolah menyediakan alat dan bahan yang lebih banyak.

C. Daftar Pustaka

Buku BIOLOGI untuk kelas XI terbitan Erlangga.
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