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ABSTRAK

Ujang. 2012. Analisis Kandungan Gizi Tempe dari Bahan Baku Biji Buah Karet
(Hevea Brasiliensis Mull. Arg) dan Pengajarannya di SMA Negeri 2 Mesuji Raya
Kabupaten Ogan Komering Ilir. Skripsi, Program Studi Pendidikan Biologi, Program
Sarjana (S1), Fakultas Keguruan dan [lmu Pendidikan Universitas Muhammadiyah
Palembang. Pembimbing: (I) Drs. Suyud Abadi, M.Si., (II) Drs. Nizkon, M.Si.,

Kata Kunci: pemberian ragi tempe, Biji Karet (Hevea Brasiliensis Mull. Arg)

Masalah dalam penelitian ini: (1) Apakah dengan menggunakan ragi tempe yang
berbeda-beda dapat memberikan hasil tempe biji karet yang baik? (2) Kandungan gizi
apa sajakah yang terdapat pada tempe berbahan baku biji karet? (3) Apakah dengan
menggunakan metode demonstrasi dapat meningkatkan prestasi belajar siswa kelas
X.1 dengan materi pokok daur ulang limbah?.Tujuan penelitian ini: (1) Untuk
mengetahui kandungan gizi apa sajakah yang terdapat pada tempe berbahan baku biji
karet. (2) Untuk mengetahui konsentrasi optimal yang dapat menghasilkan gizi yang
baik dalam tempe biji karet. (3) Untuk mengetahui prestasi belajar siswa dengan
metode demonstrasi siswa kelas X.1 materi pokok daur ulang limbah. Ruang Lingkup
penelitian: Biji karet yang di gunakan adalah biji karet yang baru lepas dari
cangkangnya, Ragi yang digunakan adalah ragi tempe, Metode penelitian ini
menggunakan metode eksperimen dengan RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 5
perlakuan dan 4 ulangan, Metode pengajarannya menggunakan metode demonstrasi.
Kesimpulan penelitian ini (1) Hasil analisis kandungan gizi tempe dari bahan baku
biji karet Hevea brasiliensis Mull. Arg bahwa kandungan Protein tertinggi (12.45%),
kadar karbohidrat tertinggi (10.975%) pada perlakuan Ps. (2) Dengan menggunakan
metode demonstrasi pada proses mengajar siswa kelas X semester 2 SMA Negeri 2
Mesuji Raya dapat meningkatkan prestasi belajar siswa yang dapat dilihat dari nalai
uji T menunjukkan bahwa t hitung (15,126) >t tabel (1,6849).
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tempe merupakan makanan sederhana yang banyak digemari masyarakat di
Indonesia, karena tempe memiliki kandungan gizi yang tinggi dan sering dijadikan
masyarakat sebagai lauk-pauk dalam keseharian masyarakat. Tempe disukai oleh
masyarakat Indonesia baik itu masyarakat menengah kebawah maupun masyarakat
menengah keatas. Selain harganya cukup murah tetapi kandungan gizinya cukup
tinggi sehingga bisa memenuhi kebutuhan protein (Sabar, 2008).

Kedelai sebagai bahan baku tempe yang umum digunakan saat ini harga naik
dengan dramastis hampir mencapai 100 %, ini didapat dari wawancara kepada salah
satu pedagang di pasar kemuning kota baru Pontianak yang mengatakan bahwa pada
mulanya harga kedelai berkisar Rp 4.500 kini mencapai Rp 7.000 perkilo, naiknya
harga kedelai dikarenakan kebutuhan terhadap kedelai yang tinggi tetapi tidak disertai
produksi kedelai yang besar pula. Dengan naiknya harga kedelai menjadikan harga
tempe juga naik. Kini tempe bukanlah makanan yang “murah meriah” tapi telah
menjadi makanan yang setara harganya dengan lauk pauk lainnya seperti ikan. Hal ini
mengakibatkan daya beli masyarakat menurun, apa lagi disertai dengan kenaikan
kebutuhan lainnya (Sabar, 2008)..

Untuk memenuhi kebutuhan akan bahan baku pembuatan tempe maka

diperlukan alternatif yang dapat memecahkan permasalah tersebut yaitu terpenuhinya



bahan baku pembuatan tempe dengan harga murah dengan memperhatikan
kandungan gizi terutama protein yang tinggi. Salah satu tanaman alternatif yang dapat
mengatasi permasalahan tersebut adalah tanaman Karet (Hevea brasiliensis Mull. Arg)
Karet mampu memproduksi biji kaya protein serta memiliki ongkos produksi yang
murah. Hal tersebut karena ketersedian biji tanaman karet tersedia banyak di
Indonesia, dimana indonesia merupakan negara dengan tanaman karet terluas didunia
(Andoko. 2005) selama ini biji karet hanya dimanfaatkan sebagai bibit tanaman saja,
selebihnya dibiarkan terbuang tanpa pemanfaatan.

Untuk memenuhi bahan baku pembuatan tempe diperlukan alternatif yang
dapat memecahkan permasalahan tersebut yaitu terpenuhinya bahan baku pembuatan
tempe dengan bahan baku yang murah dengan memperhatikan kandungan gizi
terutama pada protein yang tinggi. Salah satu tanaman yang bisa di buat alternatif
yang dapat mengatasi permasalahan tersebut adalah tanaman karet (Hevea
brasiliensis Mull. Arg).

Hasil kebun karet yang selama ini kurang dimanfaatkan hingga nyaris
terbuang-buang begitu saja adalah biji karet. Kebanyakan perkebunan biji karet
hanya dibiarkan begitu saja jatuh dari pohonnya dan paling-paling hanya jadi mainan
anak-anak. Padehal bila dimanfaatkan akan cukup menguntungkan sebab jumlahnya
melimpah ruah (Tim Penulis PS, 2011:32)

Dilihat dari komposisi kimianya, ternyata kandungan protein biji karet
terhitung tinggi. Dari analisis di ketahui kadar proteinnya sebesar 27%, lemak 32,3%,
air 3,6%, abu 2,4%, thiamin 450pg, asam niktinat 2,5 pg, karoten dan tokoferol 250

ug, dan sianida sebanyak 330mg dari setiap 100g bahan. Selain kandungan




proteinnya cukup tiggi, pola asam amino biji karet juga sangat baik. Semua asam
amino esensial yang dibutuhkan tubuh terkandung didalamnya (Farid, 1992).

Ragi tempe merupakan bibit yang dipergunakan untuk pembuatan tempe.
Oleh karena itu sering pula disebut sebagai starter tempe. Ragi tempe mengandung
jamur Rhizopus sp. yang dikenal pula sebagai jamur tempe. Secara tradisional, jamur
untuk starter pembuatan tempe biasanya diambil dari daun pisang bekas pembungkus
tempe pada waktu pembuatan, atau daun aru atau jati yang dikenal dengan sebutan
“usar”. Namun demikian, penggunaan daun pisang atau usar ini sangat terbatas dan
hanya untuk produksi kecil-kecilan. Untuk produksi yang lebih besar, starter tempe
dibuat dengan memperbanyak jamur tempe (Rhizopus sp.) pada media tertentu.
Selanjutnya, spora yang dihasilkannya diawetkan dalam keadaam kering bersama
medium tempat tumbuh jamur tempe tersebut. Dengan teknik seperti ini kualitas
tempe yang diproduksi akan terjamin, karena dosis penggunaan starter dapat diatur
(Rochintaniawati, 2000).

Hasil tempe biji karet pada semua perlakuan yang dicobakan, kadar
sianidanya sudah tidak membahayakan kesehatan lagi. Oleh karena itu untuk
memperoleh perlakuan pada pembuatan tempe yang baik di tinjau dari segi
kandungan zat gizi ternyata kandungan protein dan nitrogen amino yang optimum
adalah pada lama perendaman 1 hari dan konsentrasi laru 0,4%. Untuk rmemperoleh
perlakuan pada pembuatan tempe yang baik di tinjau dari segi uji organoleptik atau
daya terimanya, ternyata panelis lebih menyukai rupa dan bau tempe yang dibuat

dengan lama perendaman 1 hari dan konsenrasi laru 0,4 persen juga (Furoida, 1985).



Berdasarkan uraian diatas maka peneliti untuk mengadakan penelitian dengan
judul “Analisi Kandungan Gizi Tempe Dari Bahan Baku Biji Karet Hevea
brasiliensis MulLArg Dan Pengajarannya di SMA Negeri 2 Mesuji Raya

Kabupaten Ogan Komering Ilir Dalam Mata Pelajaran Ekosistem”

B. Rumusan Masalah

1. Apakah dengan menggunakan ragi tempe yang berbeda-beda dapat memberikan
hasil tempe biji karet yang baik?

2. Kandungan gizi apa sajakah yang terdapat pada tempe berbahab baku biji karet?

3. Apakah dengan menggunakan metode Demonstrasi dapat meningkatkan prestasi
belajar siswa kelas X.1 Standar Kompetensi 4. Menganalisis hubungan antara
komposisi ekosistem, perubahan materi dan energy serta peranan manusia dalam
keseimbangan ekosistem. Kompetensi Dasar 4.4: membuat produk daur ulang

limbah.

C. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui kandungan gizi apasajakah yang terdapat pada tempe
berbahan baku biji karet.

2. Untuk mengetahui konsentrasi optimal yang dapat menghasilkan gizi yang baik
dalam tempe biji karet.

3. Untuk mengetahui prestasi belajar siswa dengan metode demonstrasi siswa kelas

X.1 Standar Kompetensi 4: Menganalisis hubungan antara komposisi ekosistem,



perubahan materi dan energy serta peranan manusia dalam keseimbangan
ekosistem. Kompetensi Dasar 4.4: Membuat produk daur ulang limbah.
Kegunaan Penilitian

Untuk memberikan informasi kepada masyarakat bahwa tempe biji karet bisa
dijadikan alternative dalam pembuatan tempe.

Untuk memberiran informasi tentang kandungan gizi tempe dari biji karet.

Ruang Lingkup Penelitian dan Keterbatasan Penelitian

Biji karet yang di gunakan adalah biji karet yang baru lepas dari cangkangnya.
Ragi yang digunakan adalah ragi tempe.

Metode penelitian ini menggunakan metode RAL (Rancangan Acak Lengkap)
Metode pengajarannya menggunakan metode demonstrasi.

Analisis penelitiannya adalah:

a. Analisis protein

b. Analisis karbohidrat

¢. Analisis racun sianida

Definis Istilah
Konsentra adalah hasil dari pemekatan fraksi protein biji karet yang kadar
sebenarnya sudah tinggi menjadi lebih tinggi. (Tim Penulis PS, 2011:33).

Sianida adalah zat beracun yang terdapat di dalam biji karet.



BAB Il

KAJIAN PUSTAKA

A. Tempe

Sekilas Tentang Tempe, Tempe adalah makanan yang pada umumnya dibuat
dari kacang kedelai yang difermentasikan, yaitu dengan menumbuhkan kapang
Rhizopus oryzae pada kedelai matang yang telah dilepaskan kulitnya (Godman,
2000).

Kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis senyawa-senyawa
kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh manusia. Tempe
kaya akan serat, kalsium, vitamin B dan zat besi. Berbagai macam kandungan dalam
tempe mempunyai nilai obat, seperti antibiotik untuk menyembuhkan infeksi dan
antioksidan pencegah penyakit degeneratif (Godman, 2000).

Secara umum, tempe berwarna putih karena pertumbuhan miselia jamur yang
menghubungkan biji-biji kedelai sehingga terbentuk tekstur yang kompak. Degradasi
komponen-komponen kedelai pada fermentasi pembuatan tempe membuat tempe

memiliki rasa khas. Berbeda dengan tahu, tempe terasa agak masam.

Gambar 2.1: Contoh tempe kedelai
Sumber: Anonim, 2010



Tempe merupakan sumber protein nabati yang mempunyai nilai gizi yang
tinggi (Muchtadi.1989). Tempe dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat dengan

konsumsi rata-rata sehari/orang 4,4 g sampai 20,0 g (Muchtadi, 1989).

B. Ragi Tempe

Ragi tempe merupakan bibit yang dipergunakan untuk pembuatan tempe.
Oleh karena itu sering pula disebut sebagai starrer tempe. Ragi tempe mengandung
jamur Rhizopus sp. yang dikenal pula sebagai jamur tempe. Secara tradisional, jamur
untuk starter pembuatan tempe biasanya diambil dari daun pisang bekas pembungkus
tempe pada waktu pembuatan, atau daun aru atau jati yang dikenal dengan sebutan
“usar”. Namun demikian, penggunaan daun pisang atau usar ini sangat terbatas dan
hanya untuk produksi kecil-kecilan. Untuk produksi yang lebih besar, starter tempe
dibuat dengan memperbanyak jamur tempe (Rhizopus sp.) pada media tertentu.
Selanjutnya, spora yang dihasilkannya diawetkan dalam keadaam kering bersama
medium tempat tumbuh jamur tempe tersebut. Dengan teknik seperti ini kualitas
tempe yang diproduksi akan terjamin, karena dosis penggunaan starter dapat diatur

( Rochintaniawati, 2009).

Gambar 2.2: Ragi Tempe
Sumber: Anonim, 2010



Tabel 2.1 : Perbandingan Nilai Gizi biji karet, kedelai, kacang hijau, kacang tanah,

dan kecipir
No. Biji Protein(%o) Lemak (%) Karbohidrat(%) Air(%o)
1. karet 27 32.3 15.9 9.1
2 Kedelai 34.9 14.1 348 8.0
3 Kacang Hijau 222 1,2 62,9 10.0
4, Kacang tanah 25,3 428 21,.1 4,0
5. Kecipir 32.8 17.0 36.5 10.0

Sumber: Balai Informasi Pertanian-Ciawi, 1985 (dalam http:/nippontori. multiply.
com/journal/item/34) dan (Giok L T, Samsudin, Husaini and Tarwotjo,
1967).

C. Fermentasi

Fermentasi adalah salah satu bagian dari bioteknologi yang menggunakan
mikroorganisme sebagai pemeran utama dalam suatu proses. Industri fermentasi di
nagara-negara maju sudah berkembang sedemikian pesatnya termasuk dalam produk
hasil-hasil pemecahan atau metabolit primer oleh mikroba (asam, asam amino,
protein sel tunggal), enzim dan sebagainya. Untuk mengembangkan industri
fermentasi tersebut diperlukan pengetahuan dasar bioteknologi yang kuat, yang
merupakan gabungan dari ilmu biokimia dan mikrobiologi, terutama fisiologi dan
genetika mikroba, serta ilmu keteknikan dalam fermentasi. (Fardiaz, 1987)

Fermentasi merupakan kegiatan mikrobia pada bahan pangan sehingga
dihasilkan produk yang dikehendaki. Mikrobia yang umumnya terlibat dalam
fermentasi adalah bakteri, khamir dan kapang. Contoh khamir dalam fermentasi

adalah kapang adalah Rhizopus sp pada pembuatan tempe. (Hidayat, 2007)

D. Tanaman Karet
Karet pertama kali dikenal di Eropa, yaitu sejak ditemukannya benua Amerika

oleh Christopher Columbus pada tahun 1476. Orang Eropa yang pertama kali


http://nippontori

menemukan ialah Pietro Martyre d’Anghiera. Penemuan tersebut dituliskan dalam
sebuah buku yang berjudul De Orbe Novo (Edisi 1530). Pada tahun 1730-an, para

ilmuwan mulai tertarik untuk menyelidiki bahan (karet) tersebut.

1. Deskripsi

Tanaman karet memiliki beberapa keunggulan dibandingkan dengan
komoditas lainnya, yaitu: (1) dapat tumbuh pada berbagai kondisi dan jenis lahan,
serta masth mampu dipanen hasilnya meskipun pada tanah yang tidak subur, (2)
mampu membentuk ekologi hutan, yang pada umumnya terdapat pada daerah lahan
kering beriklim basah, sehingga karet cukup baik untuk menanggulangi lahan kritis,
(3) dapat memberikan pendapatan harian bagi petani yang mengusahakannya, dan (4)
memiliki prospek harga yang cukup baik..

Batang : Pohon, tinggi + 15 — 25 m, Tegak, berkayu, bulat, permukaan halus,
batang warna coklat bercak — bercak putih, diameter besar, percabangan monopodial,
hitam keputih - putihan, batang menghasilkan getah yang lebih dikenal dengan nama

lateks.( Steenis2006)

Gambar 2.3: Pohon Karet (Hevea brasiliensis Mull Arg )
(Sumber : Anonim, 2010)
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Buah : buah karet berdiameter 3-5 cm, terbentuk dari penyerukan bunga karet
dan memiliki pembagian ruang yang jelas (3-6 ruang), ruangan berbentuk bola, jika
sudah tua buah karet akan pecah dengan sendirinya menurut ruang — ruangnya dan

setiap pecahan akan rumbuh menjadi individu baru jika jatuh ketempat yang tepat.

Gambar 2.4: Buah Karet yang masih muda.
(Sumber: Anonim, 2010)

Gambar 2.5: Buah yang sudah tua.
(Sumber : Anonim, 2010)

Biji : Garis tengah + 1.98 cm, berbentuk bulat lonjong, keras dan berwarna
coklat bercak — bercak putih,berat perbiji +0.78 g-3.29 ¢

Daun : Daun karet terdiri dari tangkai utama sepanjang 3- 20 ¢cm dan tangkai
anak daun sepanjang 3- 10 cm dengan kelenjat diujungnya, setiap daun terdiri atas
tiga anak daun yang berbentuk elips memanjang dengan ujung runcing, warna hijau

dan menjadi merah atau kuning menjelang rontok.
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Gambar 2.6: Daun Karet.
(Sumber : Anonim, 2010)

Konsentra adalah hasil dari pemekatan fraksi protein biji karet yang kadar
sebenarnya sudah tinggi menjadi lebih tinggi. (PS, 2011:33).

Adanya racun Sianida membuat biji karet berbahaya bila dikonsumsi mentah,
tanpa diolah terlebih dahulu. Melalui proses perendaman selama 24 jam dengan air
yang sering diganti dan perebusan terbuka, maka sianida dapat dihilangkan menguap
(PS, 2011:33).

Semakin banyak jenis makanan yang dapat diperkaya dengan penambahan
konsentrat biji karet, maka semakin banyak orang yang dapat memperoleh manfaat

dari bahan yang sering terbuang percuma di daerah-daerah perkebunan(PS, 2011:33).

E. Biji Karet
F. Makanan dari Biji Karet
1. Kecap Biji karet

Untuk itu diperlukan suatu pengoptimalan pengolahan biji karet sebagai bahan
baku pembuatan makanan sehingga mampu memberikan kreasi baru dalam
pengolahan biji karet, salah satunya dengan memproduksi kecap biji karet, dan

diharapkan dapat mampu bersaing dengan produk lain yang menggunakan bahan-
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bahan lainnya, Kecap biji karet mampu menjadi daya tarik tersendiri khususnya bagi
masyarakat Lampung untuk mengkonsumsi produk biji karet selain menjadi
alternatife bahan baku juga di optimalkan sebagai produk khas lampung yang
memiliki rasa khas tersendiri. Usaha ini dapat dimulai dalam skala home industri
ataupun dalam skala pabrik, hal ini dikarenakan bahan bakunya yang murah dan

mudah didapat. (Hemanto, 2010).

2. Biji buah karet pengganti kacang tanah

Warga Rimba Asam, Betung Banyuasin, mempunyai cara sendiri dalam
membuat gado-gado. Mereka tidak memerlukan kacang tanah sebagai bahan atau
bumbu dasar gado-gado, mereka mencari biji buah karet yang sudah jatuh ke tanah
yang akan diproses dengan cara sederhana yaitu sale (pengasapan) dalam beberapa
minggu, kemudian biji buah karet dipisahkan dari tempurungnya dan siap
dikonsumsi. Bisa juga biji yang baru diambil langsung direbus hingga mendidih dan
matang, kemudian dipisahkan biji buah karet dengan tempurung kulit biji, lalu
dijemur hingga benar-benar kering, selanjutnya digoreng sangrai (tanpa minyak
goreng), kemudian biji buah karet sudah siap dikonsumsi langsung maupun diolah
menjadi bumbu atau makanan lainnya. Biji buah karet yang telah diolah melalui
proses tersebut dapat digunakan sebagai pengganti kacang tanah yang menyerupai

dan mampu diolah selayaknya kacang tanah (Riansah, 2012).
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G. Metode Pengajaran
a. Metode Demonstrasi
Metode pembelajaran demontrasi merupakan metode pembelajaran yang
sangat efektif untuk menolong siswa mencari jawaban atas pertanyaan-pertanyaan
seperti: Bagaimana cara mengaturnya? Bagaimana proses bekerjanya? Bagaimana
proses mengerjakannya. Demonstrasi sebagai metode pembelajaran adalah bilamana
seorang guru atau seorang demonstrator (orang luar yang sengaja diminta) atau
seorang siswa memperlihatkan kepada seluruh kelas sesuatau proses. Misalnya
bekerjanya suatu alat pencuci otomatis, cara membuat kue, dan sebagainya (Admin
2011).
b. Kelebihan Metode Demonstrasi :
a) Perhatian siswa dapat lebih dipusatkan.
b) Proses belajar siswa lebih terarah pada materi yang sedang dipelajari.
c) Pengalaman dan kesan sebagai hasil pembelajaran lebih melekat dalam diri
siswa.
c. Kelemahan metode Demonstrasi :
a) Siswa kadang kala sukar melihat dengan jelas benda yang diperagakan.
b) Tidak semua benda dapat didemonstrasikan.
c) Sukar dimengerti jika didemonstrasikan oleh pengajar yang kurang

menguasai apa yang didemonstrasikan.



BAB II1

METODE PENELITIAN

A. Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan, sehingga membentuk 20 perlakuan. Adapun

perlakuan dan ulangan sebagai berikut.

Tabel 3.1 Perlakuan dan Ulangan Penelitian tentang Analisis Kandungan Gizi
Tempe Dari Biji Buah Karet (Hevea brasiliensis Mull. Arg).

Perlakuan S Rata-rata
1 2 3 4
R1 R1.1 R1.2 R1.3 R1.4
R2 R2.1 R2.2 R2.3 R24
R3 R3.1 R3.2 R3.3 R34
R4 R4.1 R4.2 R4.3 R4 .4
RS R5.1 R5.2 R5.3 R5.5
Total
Rata-rata
Keterangan:

R1: Pemberian Ragi 3 gram dan 3 kilogram biji karet.
R2: Pemberian Ragi 4 gram dan 3 kilogram biji karet.
R3: Pemberian Ragi 5 gram dan 3 kilogram biji karet.
R4: Pemberian Ragi 6 gram dan 3 kilogram biji karet.

RS: Pemberian Ragi 7 gram dan 3 kilogram biji karet.

14
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Hal ini merujuk pada penelitian sebelumnya di mana pemberian ragi tempe
yaitu sebesar 6 gram(Anonim, 2008). Sehingga peneliti tertarik untuk memberikan
perlakuan yang berbeda-beda yaitu pemberian ragi tempe sebanyak 4 gram, 5 gram, 6

gram, 7 gram dan 8 gram.

B. Populasi dan Sampel
a. Biji yang digunakan sebanyak 75 kg
b. Ragi tempe yang digunakan sebanyak 125 gram

c. Siswa dalam penelitian ini sebanyak 35 siswa dalam kls X1

C. Instrumen Penelitian

Alat dan Bahan

1. Alat
a) Panci
b) Tampa besar
c) Pisau
d) Kompor Gas
e) Plastik
f) Pengaduk
g) Plastik ukuran Ya.

2. Bahan
a) Biji Karet sebanyak 75 kg
b) Ragi tempe sebanyak 125 gram

c) Mempersiapkan air
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Pengumpulan Data

Pengumpulan Data Penelitian

Cara Kerja:

Disiapkan biji karet sebanyak 3 kilogram

Biji karet dicuci bersih untuk menghilangkan kotoran pada kulit biji.

Selanjutnya biji karet di buang kulitnya dengan cara memecahkannya

Setelah terpisah dari kulitnya, daging biji di buang bakal daunnya agar tidak
memabukkan saat dimakan , lalu di rendam selama 2 x 24 jam karena biji karet
mengandung sianida sebanyak 330 mg dari setiap 100 g bahan

Setelah direndam kemudian di rebus selama 3 jam

Biarkan hingga dingin , setelah dingin air rebusan di buang lalu biji direndam
lagi selama 36 jam dengan air baru. Biji karet lalu di cuci dan di kukus + 30
menit

Setelah dikukus selama 30 menit, air yang tersisa didalam panci/dandang
dibuang, kemudian biji karet dipindahkan ketempat yang lebih lebar (tampah)
dan diratakan tipis-tipis. Selanjutnya, biji karet dibiarkan dingin sampai
permukaan keping karet kering dan air yang menetes habis

Setelah dingin, taburkan ragi tempe ( Rhizopus oryzae) sebanyak 3 gram, 4 gram,
5 ggram, 6 gram dan 7 gram sambil diaduk — aduk sampai rata. Penambahan ragi
bertujuan guna mempercepat/merangsang pertumbuhan jamur. Tahap peragian
(fermentasi) adalah tahap penentu keberhasilan dalam membuat tempe
Selanjutnya tempe dikemas sesuai dengan selera, dapat menggunakan plastik

ataupun daun pisang. Bila menggunakan daun, daun yang biasanya digunakan
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untuk pembungkus adalah daun pisang atau daun jati. Ada yang berpendapat
bahwa rasa tempe yang dibungkus plastik menjadi "aneh" dan tempe lebih
mudah busuk (dibandingkan dengan tempe yang dibungkus daun).

Plastik atau daun pisang yang telah berisi biji karet dilubangi dengan
menggunakan jarum yang terbuat dari kayu ukuran kecil kira-kira 7 lubang untuk
setiap sisi atas dan sisi bawah.

Tempe disimpan di tempat yang tidak tertutup (pada suhu kamar) untuk
menghindari pembusukkan pada tempe karena suhu yang terlalu panas, usahakan
ditempat yang terjadi sirkulasi udara.

Tempe didiamkan kurang lebih selama 36 jam.

Setelah 36 jam, tempe siap di olah menjadi makanan yang lezat dan bergizi
tinggi

Setelah tempe siap maka di lanjutkan dengan uji kandungan kimia berupa uji
protein, karbohidrat dan uji sianida yang dilakukan di laboratorium BLK.

Setelah di uji kandungannya maka di dapat data kandungan protein, karbohidrat

dan sianida pada tempe biji karet.

Uji Kimia

Uji kimia yang dilakukan adalah uji Sianida, protein, dan karbohidrat.

1). Analisis Sianida

Untuk cara kerja analisis sianida pada biji karet pada penelitian ini mengacu

pada Depkes (2004:95), sebagai berikut;

a.

Pembuatan kurva kalibrasi.
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Dari larutan standar sianida dibuat blanko dan satu seri larutan standar yang
terdiri dari 0,5 sampai 30 ug CN dalam 50 ml larutan NaOH. Semua pengenceran
dilakukan dengan larutan 0,25 N NaOH. Seri standar dikerjakan seperti pada
pengajaran contoh (b) dibawah. Buatlah kurva kalibrasi absorbs standar versus
konsentrasi dalam microgram.

b. Perlakuan Sampel

Diambil sejumlah sampel air dan diencerkan menjadi 50 ml dengan larutan
0,25 N NaOH.

Masukkan kedalam labu ukur 100 ml. tambahkan 15 ml larutan buffer
phosphate dan dicampur baik-baik. Tambahkan 2 ml larutan kloramiun T dan
dicampur. Tambahkan 5 ml larutan asam barbiturat piridin dan dicampur.
Ditambahkan aquades sampai tanda dan dicampur. Diamkan 8 menit supaya
terbentuk warna yang sempurna. Baca absorbansinya dengan spektrofotometer pada
panjang gelombang 578 nm.

c. Penghitungan

Carilah banyaknya mg sianida dalam contoh melalui kurva kalibrasi.
Mg1CN=%

Dimana: A = Mg sianida dalam contoh dari pengukuran melalui kurva
kalibrasi.

B = Volume contoh

2). Analisis Protein
Untuk cara kerja kandungan protein tempe biji karet dalam penelitian ini

mengacu pada cara kerja Sudarmaji, dkk. (1996: 67), yaitu sebagai berikut:

.
¥ v, -
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mengambil sampe tempe biji karet, kemudian menimbang sampel tempe biji karet
sebanyak 0,5 gram dan masukkan sampel tadi ke labu kjeldahl, setelah itu campurkan
sampel tersebut dengan bahan selen sebanyak 2 ml kemudian larutan H,SO,4 pekat 20
ml dan panaskan hingga berubah warna. Selanjutnya jika telah dingin, pindahkan
larutan tersebut kedalam labu kjeldahl ukuran 100 ml, kemudian encerkan larutan
tersebut dengan aquades hingga sampai pada garis batas labu kjedhal 100 ml.

Setelah dicampur dengan merata kemudian sampel diambil sebanyak 10 ml,
kemudian masukkan lagi kedalam labu kjeldahl 500 ml dengan ditambah 20 ml
NaOH 30% tambah batu didih kemudian suling larutan larutan tersebut,
penampangnya siapkan Erlenmeyer 500 ml masukkan 1 ml metal merah dan 1 ml
bromocesol dan terakhir masukkan asam borat 2%. Kemudian lakukan penyulingan +
15 menit setelah selesai bilas ujung pendingin dengan air suling, setelah dilakukan
penyulingan maka larutan penampung setelah diitar dengan HCL 0,01 N sampai

bewarna merah. Kemudian catat volume titrasi lalu kerjakan blanko.

__ (titrasi—blanko)xHCL x 14 x fp x 100%)

Kadar Protein (%) =
berat sampel
Keterangan:
Titrasi - Sampel
Blanko : Tanda sampel/hanya aquades
NHCL : Normalitas/konsentrasi larutan HCL yang digunakan
Fp : Faktor pengencer

3) Analisis Karbohidrat
Untuk analisis karbohidrat pata tempe biji karet dalam penelitian ini mengacu
pada cara kerja Husin ( 2004: 46). Yaitu sebagai berikut: timbang sampel sebanyak

0,5 gram yang sudah dihaluskan lalu masukkan kedalam Erlenmeyer 500 ml, setelah
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itu tambahkan 200 ml larutan HCL 3% kemudian didihkan selama 2 jam dengan
menggunakan alat pendingin tekaak atau kondensor setelah dingin kemudian
netralkan dengan larutan NaOH 30% kemudian larutan phenol pentalin dan sedikit
CH3COOH sebanyak 3% agar suasana larutan menjadi sedikit asam dengan
menggunakan kertas lakmus, kemudian campuran tersebut dipindahkan isinya
kedalam labu ukur 500 ml sampai batasnya, selanjutnya campuran tersebut diambil
menggunakan pipet sebanyak 10 ml. larutan tersebut kemudian masukkan kedalam
Erlenmeyer 500 ml, tambahkan 25 ml larutan luff dan beberapan butir batu didih
serta 15 ml air suling.

Selanjutnya panaskan campuran tersebut dengan nyala api yang tetap,
kemudian dinginkan, setelah dingin tambahkan 15 ml KI (Kalium lodida) 20 ml, 25
ml larutan H,SO4; 25% secara perlahan-lahan, kemudian titrasi secepatnya dengan
larutan tio 0,01 N (Normalitas) dan larutan kanji 0,5% selanjutnya kerjakan blanko,
dengan rumus sebagai berikut:

ML tio 0,1 N = (titrasi blanko-titrasi contoh) x NalS203 ( Natrium Tio Sulfat) x 10

W x FP x 100%)

Kadar glukosa (%) = ™

Kadar karbohidrat 0,9 x kadar glukosa

Keterangan :
W = Glukosa yang terkandung untuk ml vang dipergunakan dalam mg dalam dafiar
Wt = Bobot contoh, dalam ml

Fp = Factor pengenceran
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2. Pengumpulan Data Pengajaran

Pengumpulan data pengajaran dilaksanakan dengan mengadakan evaluasi,
yaitu tes awan dan tes akhir, yang bertujuan untuk mengetahui tingkat kemampuan
sebelum dan sesudah proses belajar mengajar. Tes awal dan tes akhir berlangsung 15
menit digunakan untuk memberikan rangsangan bagi siswa untuk mengenal materi
yang diajarkan. Evaluasi pengajaran dilaksanakan dengan cara tertulis yang berupa
tes objektif berbentuk pilihan ganda sebanyak 20 soal dengan menggunakan 5 options
(A-E). Rentaangan angka yang digunakan 0-10.
E. Analisis Data
1. Analisis Data Penelitian

Pengamatan yang dilakukan terhadap kadar protein, karbohidrat dan racun
sianida kemuudian di analisis dengan menggunakan analisis keragaman yang dapat
dilihat pada table 3.3 berikut ini.

Tabel 3.2 Analisis Keragaman Rancangan Acak Lengkap (RAL)

F Tabel
Sumber Derajat Jumlah Jumlah Kuadrat )
K Beb Kuadrat Tengah F fitung
eragaman ebas ua en
= FH 0,05 0.01
(SK) DB JK JKT

Perlakuan t-1 JKP KTP ETBETG wowvie  gosess
Galat t(r-1) ITG KTG s s
Jumlah r.i-1 JKT

Sumber: Munawar (1995:51)

Keterangan:

DB : Berajat Bebas

JKP : Jumlah Kuadrat Perlakuan
JKG : Jumlah Kuadrat Galat
JKT : Jumlah Kuadrat Total

KT : Kuadrat Tengah

KTP  : Kuadrat Tengah Perlakuan
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KTG : Kuadrat Tengah Galat
FH : F hitung

r : Ulangan

t : Perlakuan

Untuk mengetahui apakah perlakuan berpengaruh terhadap perubahan yang
diamati, maka digunakan Uji F yaitu membandingkan F hitung atau atau F table. Jika
F hitung lebih dari F tabel 0,05 maka perlakuan tersebut berbeda nyata (*) dan jika F
hitung lebih kecil dari F table 0,05 maka perlakuan tidak berbeda nyata (tn) demikian

pula jika F hitung lebih besar dari F table 0,01 maka perlakuan sangat berbeda nyata

(**).

2. Analaisis Data Pengajaran

Metode pengajaran yang dipakai adalah metode Demonstrasi  yang
diharapkan dapat memberikan hasil yang baik bagi siswa kelas X semester 2 SMA
Negeri 2 Mesuji Raya tahun ajaran 2011/2012 pada Standar Kompetensi:
Menganalisis hubungan antara komposisi ekosistem, perubahan materi dan energy
serta peranan manusia dalam keseimbangan ekosistem. Kompetensi Dasar 4.4
membuat produk daur ulang limbah.

Dari hasil pengajaran dengan menggunakan metode demonstrasi diperoleh
nilai siswa. Kemudian nilai tersebut dianalisis uji t dengan program SPSS versi 17
hasil uji t tersebut dapat mengetahui peran metode demonstrasi dalam proses

pembelajaran tersebut.



BAB IV

HASIL PENELITIAN

A. Deskripsi Data Hasil Penelitian
1. Hasil Uji Sianida

Berdasarkan hasil uji laboratorium terhadap biji buah karet (Hevea
brasiliensis Mull. Arg). di Laboratorium Balai Besar Kesehatan Palembang diperoleh
data hasil penelitian seperti tertera pada Tabel 4.1 di bawah ini

Tabel 4.1 Hasil Uji Sianida Biji Karet sebelum dibuat Tempe

No Sampel Hasil Pemeriksaan Nilai Normal Mgr/ml
1. Ippm 0 mgr/ml Negatif 0 mgr/ml
100ppm 0 mgr/ml Negatif O mgr/ml
250ppm 0 mgr/ml Negatif 0 mgr/ml

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat dilihat bahwa sampel biji karet yang akan
dijadikan bahan untuk membuat tempe tidak mengandung sianida.
2. Data Kadar Protein

Hasil pengamatan terhadap kadar protein dari masing-masing perlakuan
disajikan dalam bentuk histogram seperti pada Gambar 4.1 dibawah ini. Data masing-
masing perlakuan terhadap kandungan protein dari tempe biji karet (Hevea

brasiliensis Mull. Arg). dapat dilihat pada Lampiran 1.
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Keterangan:
o 13 pl=jumlah ragi 3 gram
g E\i 12 11.03 p2 = jumlah ragi 4 gram
i 10.75 — p3 = jumlah ragi 5 gram
== 11 Eret’ s = i
@ g gl Es‘": p4 = jumlah ragi 6 gram
== 10 =4 oo p5 = jumlah ragi 7 gram
P1 P2 P3 P4 PS5

Gambar 4.1 Histogram Rata-rata Kadar Protein Tempe Biji Karet (Hevea
brasiliensis Mull. Arg).

Berdasarkan Gambar 4.1 diatas bahwa rata-rata kandungan protein tertinggi
pada pelakuan Ps sedang kandungan protein terendah pada perlakuan p; jadi semakin

tinggi kadar ragi tempe yang diberikan maka semakin tinggi kandungan proteinnya.

3. Data Kadar Karbohidrat

Hasil pengamatan terhadap kadar karbohidrat dari masing-masing perlakuan
disajikan dalam bentuk histogram seperti pada Gambar 4.2 dibawah ini. Data masing-
masing perlakuan terhadap kandungan protein dari tempe biji karet (Hevea

brasiliensis Mull. Arg). dapat dilihat pada Lampiran 2.

5 ~ 15

e

g g 10 Keterangan:

£3 pl = jumlah ragi 3 gram

I é 5 p2 = jumlah ragi 4 gram

E g p3 = jumlah ragi 5 gram
0 p4 = jumlah ragi 6 gram

pl p2 p3 p4 p5 p5 = jumlah ragi 7 gram

Gambar 4.2 Histogram Rata-rata Kadar Karbohidrat Tempe Biji Karet
(Hevea brasiliensis Mull. Arg).
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Berdasarkan Gambar 4.2 diatas bahwa rata-rata kandungan karbohidrat
tertinggi pada pelakuan Ps sedangkan kandungan karbohidrat terendah pada
perlakuan P, jadi semakin tinggi kadar ragi tempe yang diberikan maka semakin

tinggi kandungan karbohidratnya.

B. Deskripsi Data Pengajaran

Berdasrkan data hasil evaluasi pengajaran di SMA Negeri 2 Mesuji Raya Kab.
Ogan Komering Ilir tahun ajaran 2011/2012 pada Standar Kompetensi 4:
Menganalisis hubungan antara komposisi ekosistem, perubahan materi dan energy
serta peranan manusia dalam keseimbangan ekosistem. Kompetensi Dasar 4.4:
Membuat produk daur ulang limbah. data hasil evaluasi pengajaran pada tes awal dan
tes akhir selanjutnya dianalisis menggunakan program SPSS versi 17.0. data hasil tes

awal dan tes akhir dapat dilihat pada Lampiran 2.

a. Tes Awal
Data hasil evaluasi pengajaran pada tes awal dengan menggunakan program
SPSS (Statistical Product and Service Solution) versi 17.0 dapat dilihat pada Tabel

4.2 dibawah ini.
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Tabel 4.2 Data Distribusi Frekuensi Nilai Tes Awal Siswa SMA Negeri 2 Mesuji
Raya Tahun Ajaran 2011/2012

Nilai Frekuensi Persentase Persentase Komulatif
30 9 22.5 22.9
35 6 15.0 37.5
40 3 7:5 45.0
45 5 12.5 57.5
50 5 12.5 70.0
55 5 125 82.5
60 7 17.5 100.0
Total 40 100.0

Berdasarkan distribusi Frekuensi tes awal Tabel 4.2 di atas siswa yang
mendapatkan nilai minimum sebesar 30 sebanyak 9 orang dengan rata-rata persentase
22,5 sedangkan siswa yang mendapatkan nilai maksimum sebesar 60 sebanyak 7
orang dengan persentase 17,5. Hasil data distribusi frekuensi tes awal juga disajikan

dalam bentuk histogram yang dapat dilihat pada Gambar 4.3 di bawah ini

Histogram

Maan =44 .25
Std. Dav. =11.183
N =40

Frequency

// AN

T T T T T T
20 30 40 50 60 70
Data_Tes_Awal

Gambar 4.3 Histogram Tes Awal Kelas X Semester 2 SMA Negeri 2 Mesuji
Raya Kabupaten OKI Tahun Ajaran 2011/2012
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Berdasarkan Gambar 4.3 diatas menunjukkan bahwa hasil tes awal siswa yang
mendapatkan nilai minimum sebesar 30 sebanyak 9 orang dengan rata-rata persentase
22,5 sedangkan siswa yang mendapatkan nilai maksimum sebesar 60 sebanyak 7

orang dengan persentase 17.5.

b. Tes Akhir

Data hasil evaluasi pengajaran pada tes akhir dengan menggunakan program
SPSS (Statistical Product and Service Solution) versi 17.0 dapat dilihat pada Tabel

4.3 di bawah ini.

Tabel 4.3 Data Distribusi Frekuensi Nilai Tes Akhir Siswa SMA Negeri 2 Mesuji
Raya Tahun Ajara 2011/2012

Nilai 'Frel;lcnsi - -_E:rsentasc' Persentase Komulatif
- 10 250 - 250

75 9 225 225

80 13 325 32.5

85 4 10.0 10.0

90 2 5.0 5.0

95 B 2 5.0 5.0
~ Total 40 1000 1000

Berdasarkan distribusi Frekuensi tes akhir Tabel 4.3 di atas siswa yang
mendapatkan nilai minimum sebesar 70 sebanyak 10 orang dengan rata-rata
persentase 25,0 sedangkan siswa yang mendapatkan nilai maksimum sebesar 95
sebanyak 2 orang dengan persentase 5,0. Hasil data distribusi frekuensi tes akhir juga

disajikan dalam bentuk histogram dapat dilihat pada Gambar 4.4 di bawah ini.
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Gambar 4.4 Histogram Tes Akhir Kelas X Semester 2 SMA Negeri 2 Mesuji
Raya Kabupaten OKI Tahun Ajaran 2011/2012

Berdasarkan Gambar 4.3 diatas menunjukkan bahwa tes akhir siswa yang
mendapatkan nilai minimum sebesar 70 sebanyak 10 orang dengan rata-rata

persentase 25,0 sedangkan siswa yang mendapatkan nilai maksimum sebesar 90

sebanyak 2 orang dengan persentase 5,0.

C. Analisis Data Penelitian

1. Kadar Protein

Hasil penelitian Analisis Sidik Ragam Uji Kandungan Kimia Gizi Tempe Biji
Karet (Hevea brasiliensis Mull. Arg) dapat dilihat pada Tabel 4.4 di bawah ini.

Tabel 4.4 Data Analisis Sidik Ragam Kandungan Gizi Tempe Biji Karet Hevea
brasiliensis Mull.Arg.

Sumber . F Tabel
DB JK KT Fhitun
Keragaman ¥ 0.05 00l
Perlakuan 5.1=4 36.08 9.02 5612943373 306 4.89
Galat 54-1)=15 24105 1.607 -
Total 4.5-1=19 60,189
Keterangan : = Berpengaruh Sangat Nyata
KK =11,296






