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I. JUDUL



Uji Kecepatan Kerja Enzim II.TUJUAN



1. Membuktikan Membuktikan pengaruh pengaruh konsent konsentrasi rasi enzim terhada terhadap p kecepatan kecepatan reaksi reaksi enzim 2.



Membuktikan pengaruh substrat terhadap kecepatan reaksi enzim



3. Membuktikan Membuktikan pengaruh pengaruh zat antise antiseptic ptic terhadap terhadap kecepatan kecepatan reaksi reaksi enzim enzim III.TANGGAL



Rabu, 15 April 2009



IV. DASAR TEORI TEORI



Enzim Enzim adalah adalah protei protein n yang yang berfun berfungsi gsi sebaga sebagaii katali katalisat sator or untuk untuk reaksi reaksi-rt -rteaks eaksii kimia kimia didalam system biologi. Reaksi-reaksi seperti hidrolisis dan oksidasi berlangsung sangat cepat didala didalam m sel-se sel-sell hidup hidup pada pada pH kira-k kira-kira ira netral netral dan pada suhu suhu tubuh. tubuh. Ini dapat terjad terjadii akibat akibat adanya adanya kerja kerja enzim–e enzim–enzi nzim m disint disintesi esiss didala didalam m sel, sel, tetapi tetapi setela setelah h diekst diekstrsi rsi diluar diluar sel masih masih mempuny mempunyai ai aktivi aktivitas tas.. Enzim Enzim dipenga dipengaruh ruhii pula pula oleh oleh konsent konsentras rasii enzim. enzim. Hasil Hasil juga juga dapat dapat mnghambat kecepatan reaksi enzim. Factor-faktor yang dapat mempengaruh kecepatan reaksi enzim: 1. Penga engaru ruh h suhu uhu Kare Karena na enzi enzim m adal adalah ah suat suatu u prot protei ein, n, maka maka kenai kenaikan kan suhu suhu dapat dapat meny menyeb ebab abkan kan terjadinya proses denaturasi, maka bagian aktif enzim akan terganggu dan dengan demikian konsent konsentras rasii efekti efektiff enzim enzim menjad menjadii berkur berkurang ang dan kecepat kecepatan an reaksi reaksinya nya akan menuru menurun. n. Kenaika Kenaikan n suhu suhu sebelu sebelum m terjad terjadiny inyaa pross pross denatu denaturas rasii dapat dapat menaik menaikkan kan kecepat kecepatan an reaksi reaksi..   Namun Namun kenaik kenaikan an suhu suhu pda saat saat mulai mulai terjad terjadiny inyaa proses proses denatur denaturasi asi akanb akanb mengur mengurangi angi kecepatan reaksi. Tiap enzim mempunyai suhu optimum yang berbeda-beda. 2. pengar garuh pH



 seperti protein pada umumnya, struktur ion enzim tergantung pada pH lingkungannya. Dengan demikian perubahan pH lingjkungan akan berpngaruh trhadap efektifitas bagian aktif enzim daiam membentuk kompleks enzim substrat. 3.



Pengaruh konsentrasi enzim Kecepatan suatu reaksi yang menggunakan enzim tergantuyng pada konsentgrasi enzim tersebut. Pada suatu konsentrasi substrat tertentu, kecepatan reaksi bertambahj dengan  bertambahnya konsentrasi enzim.



4.



Pengaruh konsentrasi substrat Pada knsntrasi substrat rendah, bagian aktif enzim ini hanya menampung substrat sedikit. Bila knsentrasi substrat diperbesar, semakin banyak substrat yung dapat berhubungan dengan enzim pada bagian aktif tersebut. Dengan demikian konsentrasi kompleks substrat makin besar dan hal ini menyebabkan makin besarnya kecepatan reaksi



5.



Pengaruh oksidasi Pengaruh factor-faktor ( enzim dapat dirusak karena pegocokan, penyinaran ultrafiolet,dan sinar X, sinar Beta dan sinar gama )



6.



IV. ALAT DAN BAHAN A.. Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Kecepatan reaksi Enzim Alat dan Bahan Alat



Bahan



1. Tabung Reaksi



1. Susu



2. Pasangan Air



2 .Larutan Rennin 0,5%



3.



Pipet



3. Air Suling



B. Pengaruh Konsentrasi Substrat terhadap kecepatan Reaksi Enzim Alat dan Bahan : Alat 1. Tabung Reaksi



1. Susu



2. Penangas air



2. Larutan rennin 0,2 %



 3. Pipet



3. Aquades.



C.Pengaruh Zat Antiseptik terhadap Kecepatn Reaksi Enzim. Alat dan Bahan Alat 1.



Tabung Reaksi



Bahan 1. Susu



2. Penangas air



2. Larutan toluena



3. Pipet



3. Larutan Chloroform 4. Larutan fenol 5 % 5. Larutan Sublimat 1 % 6. Larutan Rennin 0.2 %



V. CARA KERJA A.



Cara Kerja pengaruh konsentrasi enzim terhadap kecepatan reaksi enzim 1.



Masukkan 150 ml aquades + susu ke dalam tabung reaksi kemudian panaskan pada suhu 37 C.



2.



Isilah 3 buah tabung reaksi dengan larutan Rennin 0,5 % masing-masing 1 ml, 0,5 ml dan 0,25 ml.



3.



Pada tabung ke-2 dan ke-3 tambahkan 0,5 ml dan 0,75 ml air suling sehingga konsentrasi enzim dalam ketiga tabung tersebut berbanding sebagai L; 0,5 : 0,25. Kemudian masukkan ketiga tabung tersebut ke penangas air.



4. Tambahkan pada masing-masing tabung 5 ml susu hangat. 5. B.



Catatlah waktu yang diperlukan untuk penggumpalan susu.



Cara kerja pengaruh konsentrasi substrat terhadap kece patan reaksi enzim 1. Isilah 3 buah tabung reaksi masing-masing 5 ml susu, 4 ml susu + 1 ml air dan 3 ml susu + 2 ml air. 2.



Masukan ketiga tabung pada penangas air pada suhu 37⁰ C.



3. Tambahkan pada masing-masing tabung 1 ml larutan rennin 0.2 %.



 4.



Catatlah waktu yang diperlukan untuk penggumpalan susu.



C. Cara kerja pengaruh zat antiseptic terhadap kecepatan reaksi enzim 1. Isilah 5 buah tabung reaksi masing-masing dengan 5 ml susu. 2. Tambahkan pada masing-masing tabung beberapa tetes toloune, ehloroform, larutan fenol 5%, larutan sublimat 1% dan air. 3.



Masukkan kelima tabung tersebut kedalam pengasair pada suhu 37⁰ C.



4. Pada masing-masing tabung reaksi tambahkan 2 ml larutan rennin 0,2 %. 5. Catatlah kecepatan penggumpalan susu pada keempat tabung reaksi tersebut  bandingkan dengan tabung kelima (control). VI. HASIL PRAKTIKUM A.



 pengaruh konsentrasi enzim terhadap kecepatan reaksi enzim TABEL HASIL PRAKTIKUM Tabung



B.



penambahan



suhu



Waktu  penggumpal an



keterang an



Susu



Enzim papain



air 



I



5 ml



1 ml



-



37⁰ C



3,52 second



+++



II



5 ml



0,5 ml



0,5 ml



37⁰ C



5, 16 second



++



III



5 ml



0,25 ml



0,75 ml



37⁰ C



7,82 second



+



suhu



Waktu  penggumpal an



keterang an



 pengaruh konsentrasi substrat terhadap kecepatan raksi enzim TABEL HASIL PRAKTIKUM Tabung



penambahan Susu



Enzim papain



air 



I



5 ml



1 ml



-



37⁰ C



2,32 second



+++



II



4 ml



1 ml



1 ml



37⁰ C



3,35 second



++



III



3 ml



1 ml



1 ml



37⁰ C



4,35 second



+



 C. pengaruh zat antiseptic terhadap kecepatan reaksi enzim TABEL HASIL PRAKTIKUM Tabung Penambahan susu



antiseptik  



I



5 ml



Larutan toluene



II



5 ml



Larutan chloroform



III



5 ml



Larutan fenol 5%



IV



5 ml



Larutan sublimat 1%



V



5 ml



Larutan nanas



Waktu penggumpalan



keterangan



VII. PEMBAHASAN A. Pengaruh konsentrasi enzim terhadap kecepatan reaksi enzim



Dari hasil pratikum yang telah dilakukan bahwa konsentrasi enzim adalah   berbanding terbalik dengan kecepatan reaksinya. Jadi, apabila konsrentrasi enzimnya tinggi, maka reksi enzimnya juga akan semakin cepat. Ini dibuktikan dengan tiga  perlakuan yang ada. Pada tabung pertama, ketika 1 ml enzim direaksikan dengan 5 ml susu sebagai substratnya tanpa ditambah air pada suhu 37o maka terjadi penggumpalan dalam waktu 3,52 menit (sangat cepat). Pada tabung kedua, ketika 0,5 ml enzim direaksikan dengan 5ml susu dan ditambahkan air sebanyak 0,5 ml pada suhu yang sama maka waktu penggumpalan adalah 5,16 menit (cepat). Sedang pada tabung ketiga, ketika 0,25 ml enzim direaksikan dengan 5 ml susu dengan ditambahkan air sebanyak 0,75 ml   pada suhu yang sama maka waktu penggumpalan adalah 7,06 menit (lambat). Ketiga  perlakuan ini telah membuktikan bahwa jecepatan reksi enzim sangat dipengaruhi oleh konsentrasi enzim itu sendiri pada konsentrasi substrat yang sama dan suhu yang optimum. Kesimpulan



 Dari pembahasan diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa konsentrasi enzim   berbanding terbalik dengan kecepatan reaksinya. Jadi, apabila konsrentrasi enzimnya tinggi, maka reksi enzimnya juga akan semakin cepat begitupun sebaliknya.



B. Pengaruh konsentrasi substrat terhadap kecepatan reaksi enzim



Hasil praktikum menunjukan bahwa konsentrasi enzim yang tepat berdasarkan yang diujikan, bahwa pada dasarnya konsentrasi substrat juga berpengaruh terhadap kecepatan reaksi enzim. Ketika konsentrasi substrat ditambah / tinggi, maka kecepatan kerja enzim juga bertambah dan begitu pula sebaliknya. Namun berbeda dengan  pengaruh penambhan konsentrasi enzim yang ketika terus ditambah maka kecepatannya akan bertambah pula. Pengaruh penambahan konsentrasi substrat pada awalnya adalah   pada saat konsentrasi substrat rendah, bagian aktif enzim hanya sedikit yang dapat   bereaksi dengan substrat. Bila nkonsentrasi substrat diperbesar, maka makin banyak  subsrat yang dapat berhubungan dengan enzim pada bagian enzim tersebut. Dengan demikian konsentrasi kompleks enzim substrat semakin besar dan hal ini menyebabkan makin cepatnya kecepatan reaksi. Tapi pada saat sampai pada titik konsentrasi tertentu yaitu ketika bagian aktif enzim telah dipenuhi oleh substrat atau jenuh dengan substrat maka kecepatannya akan tetap konstan walaupun konsentrasinya terus ditambah. Hal diatas dibuktikan dengan hasil praktikum yaitu pada perlakuan I de3ngan menggunakan susu sebanyak 5 ml sebagai substrat dan 1 ml ekstrak nanas sebagai enzim dan tanpa penambahan air pada suhu 37o maka waktu penggumpalannya adalah 3,32 menit (cepat). Pada perlakuan II dengan susu sebanyak 4 ml dan dan enzim yang sama yaitu 1 ml dan ditambah dengan air maka waktu penggumpalannya adalah 3,35 (sedang). Dan pada perlakuan III dengan susu sebanyak 3 mldengan enzim dan 0suhu yang sama maka waktu penggumpalannya adalah 4,34 (lambat). Kesimpulan



Jadi dapat ditarik kesimpulan bahwa konsentrasi substrat juga berpengaruh terhadap kecepatan reaksi enzim. Ketika konsentrasi substrat ditambah / tinggi, maka



 kecepatan kerja enzim juga bertambah dan begitu pula sebaliknya. Namun pada saatnya, konsentrasi substrat akan mengalami titik jenuh sehingga walaupun konsentrasinya ditambah hal itu tidak akan mempengaruhi kecepatan kerja enzim.



C. Pengaruh zat antiseptic terhadap kecepatan reaksi enzim



Berdasarkan hasil praktikum yang telah dilakukan pada 5 tabung dengan  perlakuan yang berbeda, yaitu dengan Toulena (tabung I), Chlorofom (tabung II), Fenol (tabung III), Sublimat (IV), dan Aquades (tabung V). Substrat yang digunakan pada semua tabung adalah susu sebanyak 5 ml yang kemudian semua juga ditambah dengan 2 ml larutan renin 0,2 % pada suhu yang sama pula yaitu 37 o. Hasil dari kelima perlakuan tersebut adalah waktu penggumpalan yang berbeda setelah dipanaskan, yaitu pada tabung I terjadi setelah 4,30 menit, tabung II terjadi setelah 5,19 menit,pada tabung III terjadi setelah 4,50 menit, tabung IV terjadi setelah 6,49 dan pada tabung V terjadi setelah 5,03 menit. Hasil diatas sebetulnya kurang sesuai dengan teori yang ada karena pada dasaranya seharusnya penggumpalan terjadi berurutan dari tabung I sampai tabung V dengan waktu yang semakin lama. Hal itu disebabkan kurang tepatnya pencatatan waktu yang dilakukan pada saat melakukan praktikum. Yang dapat di tekankan disini adalah   bahwa sebetulnya antiseptik adalah berlaku sebagai inhibitor atau penghambat kerja enzim sehingga terjadinya penggumpalan merup[akan indikator bahwa enzim telah rusak  dan tidak dapat bekerja lagi. Kesimpulan



Kesimpulan yang didapat adalah sebetulnya antiseptik adalah berlaku sebagai inhibitor atau penghambat kerja enzim sehingga terjadinya penggumpalan merup[akan indikator bahwa enzim telah rusak dan tidak dapat bekerja lagi.



 PROTEIN



I. JUDUL Uji Kandungan Protein II. TANGGAL



III. TUJUAN



IV. DASAR TEORI Protein adalah makromolekul peptide yang tersusun dari sejumlah asam amino yang dihubungkan oleh ikatan peptida. Satu melekul protein tersusun atas asam amino tertentu dengan susunan tertentu pula dan bersifat diturunkan. Ada 20 asam amino dengan struktur molekul yang berbeda-beda. Kedua puluh asam amino tersebut adalah : arginin, lisin, histidin, metionin, fenilalanin, leusin, isoleusin, valin,



 threonin, triptofan, alanin, prolin, glutamate, glutamine, sistein, asparagin, asam aspartat, glisin, serin, tirosin. Dari unit pembangun ini organisme yang berbeda dapat membuat produk-produk  yang bervariasi seperti enzim, hormone, lensa protein pada mata, protein susu, putih telur, jarring laba-laba antibiotic, racun jamur dan sebagainya. Dalam kehidupan protein memegang peranan yang sangat penting. Proses kimia dalam tubuh dapat berlangsung dengan baik karena adanya enzim, suatu protein yang berfungsi sebagai   biokatalis. Disamping itu haemoglobin dalam butir-butir darah merah atau eritrosit yang  berfungsi sebagai pengangkut oksigen dari paru-paru ke seluruh bagian tubuh, adalah salah satu  jenis protein. Demikian pula zat-zat yang berperan untuk melawan baktei penyakit atau yang disebut antigen, juga suatu protein. Kita memperoleh protein dari makanan yang berasal dari hewan maupun tumbuhan. Protein yang berasal dari hewan disebut protein hewani, sedangkan yang berasal dari tumbuhan disebut protein nabati. Beberapa makanan sumber protein adalah daging,telur, susu, ikan, beras, kacang kedelai, gandum, jagung dan buah-buahan. Tumbuhan membentuk protein dari



,



O



dan senyawa nitrogen. Hewan yang makan



tumbuhan menggubah protein nabati menjadi protein hawani. Disamping untuk pembentukan sel-sel tubuh, protein juga dapat digunakan sebagai sumber energy apabila tubuh kita kekurangan karbohidrat dan lemak. Komposisi rata-rata unsur kimia yang terdapat dalam protein adalah sebagai berikut : karbon 50%, hydrogen 7%, oksigen 23%, nitrogen 16%, belerang 0 – 3%, dan fosfor 0 – 3%. Reaksi-reaksi khas protein Biuret test Reaksi ini merupakan test umum yang baik untuk protein. Warna yang di bentuk   berasal dari Cu²⁺ dengan gugus CO dan NH ikatan peptide dalam larutan alkalis.  Ninhibrid test Semua asam amino bereaksi dengan ninhibrid. Warna yang terbentuk diduga 2 molekul ninhibrid bereaksi dengan



setelah asam amino tersebut dioksidasi.



 Xanthoprotein Test Asam amino yang mempunyai cincin benzene ( tirosin, fenilalanin dan triptofan ) akan mengalami nitrasi pada inti benzene karena



membentuk senyawa nitro



sehingga terbentuk warna kuning, dan dalam lingkungan alkalis akan terionisasi dengan  bebas sehingga warna menjadi lebih kuningtua atau jingga. V. ALAT DAN BAHAN A. Biuret Test Alat



Bahan



1. Tabung reaksi



1. Susu segar  



2. Penangas air



2. Putih telur   3. NaOH 10 % 4.



B.



 Ninhidrin Test Alat



Bahan



1. Tabung reaksi



1. Susu segar  



2. Penangas air



2. Putih telur   3. Ninhibrid 0,1 %



C. Xanthoprotein Alat



Bahan



 1. Tabung reaksi



1. Susu segar  



2. Penangas air



2. NaOH 5% 3.



VI. CARA KERJA A. Biuret Test 1.



Campurkan 2 ml susu segar 2% dengan 2 ml NaOH 10% dalam tabung reaksi, kemudian dikocok.



2.



Selanjutnya tambahkan beberapa tetes



, maksimum 10 tetes, kocok kembali



hingga terbentuk warna biru lembayung. (dipanaskan). 3. Ulangi test ini pada putih telur. 4. Bila menggunakan putih telur, tidak menggunakan penangas air  B. Ninhidrin Test 1. Campurkan 2 ml susu segar 2% dengan 5 tetes ninhidrin 0,1% dalam tabung reaksi, kemudian dikocok. 2. Letakkan dalam penangas air mendidih selama 10 menit. Perhatikan warna biru pada atau ungu yang terbentuk. 3. Ulangi test ini pada putih telur. 4. Bila menggunakan putih telur, tidak diletakkan pada penangas air. C. Xanthoprotein Test 1.



Campurkan 2 ml susu segar 2% dengan 1 ml



pekat ke dalam tabung reaksi.



Perhatikan terbentuknya warna putih. 2.



Letakkan dalam penangas air mendidih sampai terbentuk warna kuning.



 3. Dinginkan dibawah kran, tambahkan larutan alkali NaOH 5% 1 ml. Perhatikan warna kuning atau jingga yang terbentuk. 4. Ulangi test ini pada putih telur. 5. Bila menggunakan putih telur, tidak diletakkan pada penangas air.



VII. HASIL PRAKTIKUM A. Biuret Test TABEL HASIL PRAKTIKUM Bahan uji



Susu



Pemanasan



Tidak 



Perubahan warna



Jumlah  peptidanya



Sebelum



Sesudah



Putih keruh



Biru lembayung



++



Putih bening



Biru lembayung



+



dipanaskan Putih telur



Tidak   dipanaskan



B. Ninhidrin Test TABEL HASIL PRAKTIKUM



Bahan uji



Nihidrin



Perubahan warna



keterangan



Sebelum



Sesudah



Susu segar



5 tetes



Putih



Biru keunguan



Mengandung protein



Putih telur



5 tetes



Putih kekuningan



Ungu



Mengandung protein



 C. Xanthoprotein Test TABEL HASIL PRAKTIKUM



Bahan uji



Penambahan pekat



pemanasan



hasil



 NaOH 5%



Susu segar



1 ml



1 ml



Ya



Kuning muda



Putih telur



1ml



1 ml



tidak



Kuning tua



VIII. PEMBAHASAN 1.



Biuret Test



Dari hasil pratikum yang telah dilakukan reaksi-reaksi asam dan basa, asam amino juga dapat beraksi dengan senyawa lain. Melalui suatu proses tertentu, sejumlah besar  molekul asam amino dapat membentuk suatu senyawa yang memiliki ikatan peptida. Suatu peptida yang mempunyai dua buah ikatan peptida atau lebih dapat bereaksi dengan ion Cu2+ dalam suasana basa dan membentuk senyawa kompleks yang berwarna  biru ungu. 2. Ninhidrin Test Hasil uji protein yang telah dilakukan menunjukkan bahwa terdapat kandungan protein yang tinggi pada susu dan putih telur. Hal ini ditunjukkan dengan adanya indikator   perubahan warna yang ada yaitu pada susu yang semula berwarna putih setelah diberi   perlakuan dengan penambahan nihridin sebagai bahan uji sebanyak 10 tetes maka warnanya menjadi biru keunguan. Begitu pula yang terjadi pada putih telur yang semula berwarna putih kekuningan setelah diberi perlakuan dengan penambahan nihridin sebanyak 10 tetes maka warnanya berubah menjadi ungu. Dalam hal ini maka



 nihridin sebenarnya berfungsi sebagai oksidator lunak dan selanjutnya nihridin bereaksi dengan hidrindatin dan amonia yang membentuk hasil reaksi berwarna biru. Gugus amino pada asam amino dapat bula bereaksi dengan dansilklorida. Reaksi ini menghasilkan derivat dansil asam amino.oleh karena senyawa ini berflourensi, reaksi tersebut dapat



digunakan



untuk



mengetahui adanya asam amino



walaupun



konsentrasinya sangat kecil.. 3.



Xanthoprotein Test



Uji kandungan dengan menggunakan reagent xanthoprotein menunjukkan adanya struktur asam amino berupa cincin benzena. Hal ini terjadi pada uji dengan menggunakan susu dan putih telur yang kemudian diberi perlakuan dengan   penambahan



pekat dan NaOH 5% sebanyak masing-masing 1 ml. Pada susu



diberi perlakuan dengan dipanaskan sehingga warnanya berubah menjadi kuning muda, sedang pada putih telur yang tidak dipanaskan warnanya menjadi kuning tua. Larutan



pekat yang ditambahkan dalam larutan protein akan membentuk endapan



 putih yang dapat berubah menjadi kuning apabila dipanaskan. Reaksi yang terjadi adalah nitrasi pada inti benzena yang terdapat dalam molekul protein. Jadi reaksi ini positif  untuk protein yang mengandung tirosin, fenilalanin dan triptofan. Asam amino ini  bersifat esensial karena sumbernya tidak dapat diproduksi dalam tubuh dan perubahan indikator warna yang ada menunjukkan bahwa putih telur kandungan proteinnya lebih tinggi daripada susu. Kesimpulan



Dari hasil uji protein yang telah dilakukan menunjukkan bahwa terdapat kandungan   protein yang tinggi pada susu dan putih telur. nihridin sebenarnya berfungsi sebagai oksidator lunak dan selanjutnya nihridin bereaksi dengan hidrindatin dan amonia yang membentuk hasil reaksi berwarna biru. dan Uji kandungan dengan menggunakan reagent xanthoprotein menunjukkan adanya struktur asam amino berupa cincin benzena. Reaksi yang terjadi adalah nitrasi pada inti



   benzena yang terdapat dalam molekul protein. reaksi ini positif untuk protein yang mengandung tirosin, fenilalanin dan triptofan.
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