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ABSTRAK

Percobaan ini bertujuan untuk mendapatkan informasi bobot/volume yang tepat
dari sampel yang didestruksi dan didestilasi dalam penentuan kadar protein dengan
menggunakan alat destruksi dan destilasi yang spesifik (Digestion System Merk
Gerhard dan Distilation Merk Buchi). Dalam percobaan dilakukan analisis protein dari
susu bubuk sebagai standar (kadar protein kasar 31%) dengan proses destruksi dan
destilasi. Sampel yang akan didestruksi ditimbang yaitu masing-masing 0,2; 0,5; 0,8;
1,1; dan 1,4 g kemudian didestilasi. Destilasi dilakukan dengan pengambilan destilat
yang bervariasi yaitu mulai dari 5, 10, 15, 20, dan 25 mL, setiap perubahan yang
terjadi dicatat sehingga diperoleh kadar proteinnya. Dari hasil tersebut di atas yang
dapat digunakan dalam analisis protein yaitu yang diperoleh kadar mendekati standar
(protein kasar 31%), yaitu ukuran destilasi protein antara 0,2—0,8 g dengan destilat
antara 0,5—15 mL.

KATA KUNCI:  analisis protein, destruksi, destilasi

yang terlepas dari hasil destruksi, lalu
kelebihan nitrogen dititrasi dengan asam
Chlorida 0,1 N. Proses destruksi dan destilasi
dalam penentuan kadar protein suatu bahan
merupakan salah satu factor kritis. Oleh karena
itu, penulis mencoba melakukan destruksi dan
destilasi dengan bobot sampel dan volume
destilasi yang berbeda.

BAHAN DAN TATA CARA

Dalam percobaan dilakukan analisis
protein dengan proses destruksi dan destilasi.
Sampel yang akan didestruksi ditimbang yaitu
masing-masing 0,2; 0,5; 0,8; 1,1; dan 1,4 g
kemudian didestilasi. Destilasi dilakukan
dengan pengambilan destilat yang bervariasi
yaitu mulai dari 5, 10, 15, 20, dan 25 mL, setiap
perubahan yang terjadi dicatat sehingga
diperoleh analisis seperti pada Tabel 2.

Percobaan dilakukan di laboratorium
Nutrisi Balai Riset Perikanan Budidaya Air
Payau, Maros dengan menggunakan bahan alat
dan cara kerja sebagai berikut:

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah susu bubuk
(standar), Asam Sulfat, Selenium Mix, batu
didih, Boric acid, Natrium Hidroksida, dan Asam
Chlorida 0,1 N.

PENDAHULUAN

Berbagai usaha dilakukan untuk mencari
metode alternatif yang lebih cepat, murah
dengan ketelitian tinggi untuk menentukan
kandungan gizi suatu zat, karena metode yang
ada sering kali tidak sesuai dengan kondisi
laboratorium dan bahan yang akan dianalisis.
Analisis protein dalam bahan pakan dilakukan
oleh beberapa laboratorium dengan hasil yang
sering berbeda. Agar ikan yang dibudidayakan
tidak mengalami kekurangan protein, maka
pakan yang diberikan harus mengandung
protein yang cukup sesuai kebutuhan ikan
untuk tumbuh normal. Agar kandungan protein
pakan tepat sesuai dengan yang diharapkan,
maka salah satu faktor yang perlu diper-
timbangkan dan sangat menentukan adalah
cara analisis protein yang tepat pada bahan
maupun pakan itu sendiri. Untuk mengetahui
kandungan protein dari suatu bahan ataupun
pakan, maka perlu proses dekstruksi dan
destilasi. Destruksi berfungsi pemecahan
protein dalam senyawa organik, senyawa
organik dicernakan dengan asam sulfat pekat
di mana nitrogen akan terkonversi menjadi
amonium sulfat. Dalam reaksi dengan alkali,
amoniak dibebaskan melalui destilasi uap
(Ibnu, 2000). Sedangkan fungsi destilasi
adalah untuk mengetahui berapa nitrogen
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Tabel 1. Daftar konversi dari kadar nitrogen menjadi protein

Sumber:  Lovell (1981)

Nama bahan Nilai konversi

Biji-bijian, ragi, makanan ternak, buah-buahan 6,25

Beras 5,95

Roti, gandum, makroni, dan mie 5,7

Kacang tanah 5,46

Kedelai 5,75

Susu bubuk 6,38

Alat yang digunakan adalah Degester Ap-
paratus dan Destilasi Unit. (Digestion System
Merk Gerhard dan Distilation Merk Buchi).

Cara Kerja

Kandungan protein dianalisis dengan
menimbang sebanyak 0,5 gram contoh (susu
bubuk), kemudian dimasukkan kedalam tabung
destruksi. Ditambahkan 2 gram Selenium mix,
10 mL Asam Sulfat pekat dan batu didih.
Selanjutnya dipanaskan pada alat destruksi
pada suhu 450°C sampai larutan jernih. Setelah
itu didinginkan dan diencerkan dengan 100
mL air suling sampai garis tera (destilat), lalu
dikocok, kemudian hasil destilat diambil 10 mL.
Pada alat destilasi dipasang H

3
BO

3
 4% 10 mL

dan 2 tetes penunjuk BCG (Bromocresol
Green), tambahkan 50 mL larutan NaOH 40%.
Panaskan dan tunggu sampai destilat berwarna
biru, kemudian titrasi dengan larutan Asam
Chlorida 0,1 N.

Perhitungan

Keterangan:

N = normalitet HCl standar

V = volume HCl (mL)

fp = faktor pengenceran (100 mL)

F konversi dapat dilihat pada Tabel 1.

HASIL DAN BAHASAN

Dari hasil analisis diperoleh data yang
cukup bervariasi sehingga tidak mutlak bahwa
bobot sampel dan volume destilat yang rendah
akan menghasilkan persentase yang sesuai
oleh standar begitupun sebaliknya.

Nilai gizi utama per 100 g susu bubuk
kandungan protein 31,0 g sebagai standar.
Sedangkan dari hasil analisis protein yang
disajikan pada Tabel 2, ternyata bobot sampel
pada dentruksi 0,2 g dan 0,5 g dan destilat 5,
10, dan 15 mL hasilnya mendekati standar.
Begitu pun dari hasil pengambilan destilan
(pengenceran) sampel antara 5, 10, dan 15 mL
menunjukkan hasil yang sama dengan kan-
dungan protein yang tertera pada standar.

Hal ini kemungkinan disebabkan pada
penimbangan 0,8; 1,1; dan 1,4 g tidak ter-
destruksi sempurna, sampel terlalu banyak
sedangkan penambahan larutan asam sulfat

100% x
1000 x (g) Contoh

fp x 14,007 x (NxV)HCl
  N total Kadar 

Kadar protein kasar = total N x F konversi

Alat destruksiAlat destilasi
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pekat dan selenium mix sebagai penghancur
protein sama dengan penimbangan sampel
yang 0,2 dan 0,5 g. Begitu pun pada hasil
destilan (pengenceran) dimana destilan yang
20 dan 25 mL hasil protein sangat bervariasi
(24%—35%) ini disebabkan pada proses
destilasi kandungan protein terjadi bagi yang
rendah (24% protein) diakibatkan kandungan
nitrogen belum tersuling sempurna, sedang-
kan pada kandungan protein tinggi (35%)
nitrogen bertambah karena pada penambahan
larutan NaOH yang tidak seimbang.

KESIMPULAN

Hasil analisis protein dari sampel pada
proses destruksi dan destilasi diperoleh data
yang bervariasi. Bobot sampel dan volume
destilat yang rendah tidak selalu menghasilkan
persentase standar demikian pula sebaliknya
pada yang tinggi.

Tabel 2. Hasil analisis protein susu bubuk pada proses destruksi dan destilasi
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5 10 15 20 25

0,2 30,99 30,99 31,3 28,58  27,99

0,5 30,79 31,16 30,81 27,17  27,53

0,8 29,49 30,06 30,08 32,12 24,73

1,1 29,26 28,09 25,07 35,16 26,44

1,4 28,52 27,96 25,15 26,17 26,52

Bobot 
sampel (g)

Dest ilan (mL)


