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								    				    Hasil dan Pembahasan Uji Lemak  Uji Uji noda noda lema lemak. k. Uji Uji noda noda lemak lemak dila dilaku kuka kan n untu untuk k meng mengeta etahu huii ada ada



tidaknya kandungan lemak disuatu bahan. Dari percobaan uji noda lemak terhadap tepung kedelai yang ditetesi dengan eter, tepung kedelai meninggalkan noda pada kertas minyak yang terlihat warna transparan. Hal ini menunjukan bahwa tepung kedela kedelaii mengan mengandun dung g lemak lemak karena karena suatu suatu bahan bahan mempun mempunya yaii kandun kandungan gan asam lemak tertentu dan berbeda untuk untuk setiap bahan (Poedjiadi, 1994).



Uji Protein Uji Biuret. Gumpalan tepung kedelai yang ditambahakan basa kuat dan



CuSO4 akan terbentuk cincin warna ungu. Jika protein dimasak dengan asam atau  basa kuat, asam amino unit pembangunannya pembangunannya dibebaskan dari ikatan kovalen menjadi asam amino bebas (Lehninger, 1982). Penambahan basa kuat (NaOH) akan akan meny menyeb ebab abka kan n



lepa lepasn sny ya



ikat ikatan an pept peptid idaa



yang ang



diin diindi dika kasi sika kan n



deng dengan an



terbentuknya cincin ungu sehingga dapat dikatakan bahwa larutan peptida tersebut mempunyai ikatan peptida. Karena peptida apabila bereaksi dengan CuSO 4 dan alkali akan menghasilkan senyawa komplek berwarna ungu (Wirahadikusumah, 1989). Uji Milon. Gumpalan tepung kedelai yang ditambahkan larutan HgSO 4



1% dan dipana dipanaska skan n akan akan terben terbentuk tuk endapa endapan n putih putih dan setelah setelah diding didingink inkan an ditambahkan ditambahkan larutan NaNO3 yang yang kemudi kemudian an dipana dipanaska skan n lagi lagi akan akan terben terbentuk  tuk  endapa endapan n merah. merah. Apabil Apabilaa pereak pereaksi si ini ditamb ditambahk ahkan an pada pada larutan larutan protei protein, n, akan akan menghasilkan endapan putih yang dapat berubah menjadi merah oleh pemanasan. Pada dasarnya reaksi ini positif untuk fenol-fenol, karena terbentuknya senyaawa merkuri dengan gugus hidroksi fenil yang berwarna. Protein yang mengandung tiroksin akan memberikan hasil positif (Poedjiadi, 1994). Uji Hopski Hopskin-C n-Cole ole..



Gump Gumpal alan an tepu tepung ng kede kedela laii



yang ang



dita ditamb mbah ahka kan n



formad formadehi ehid d encer encer dan H 2SO4 pekat serta dilakukan dilakukan penggojokan penggojokan akan timbul timbul cincin cincin ungu. ungu. Laruta Larutan n protei protein n yang yang mengan mengandun dung g triptof triptofan an dapat dapat direak direaksik sikan an dengan pereaksi hopskin-cole yang mengandung asam glioksilat. Pada dasarnya



 reaksi hopskin-cole memberi hasil positif khas untuk gugus indol dalam protein (Poedjiadi, 1994). Uji Xantho Protein. Gumpalan tepung kedelai yang ditambah asam nitrat



dan dipanaskan terbentuk warna kuning. Setelah didinginkan dan dilakukan  penambahan NH4 warna kuning akan menjadi lebih terang karena adanya gumpalan. Warna kuning menjadi lebih terang karena adanya penambahan NH4. Reaksi yang terjadi ialah nitrasi pada inti benzena yang terdapat pada molekul  protein, jadi reaksi ini positif untuk protein yang mengandung tiroksin fenilalanin dan triptofan (Poedjiadi, 1994).



Uji Pati (Karbohidrat) Uji Iod. Pada uji hasil hidrolisis amilum, amilum yang di uji tiap 3 menit



dengan menggunakan uji yod akan menunjukkan warna yang berbeda- beda. Pada 3 m,enit pertama di uji dengan yod mempunyai warna biru kehitaman. Pada 3 menit kedua terjadi warna biru tua, pada 3 menit ketiga terjadi warna bitu terang. Pada saat ini amilum belum terhidrolisis artinya masih berupa amilum. Pada 3 menit keempat warna menjadi biru keunguan, pada tahap ini amilum sudah terhidrolisis menjadi amilodextrin. Pad 3 menit kelima warna menjadi biru kemerahan, pada tahap ini amilum terhidrolisis menjadi eritrodextrin. Pada 3 menit keenam warna sudah mulai seperti iod dan menunjukkan amilum sudah terhidrolisis menjadi akrodextrin, maltosa atau glukosa (Linder, 1992).



Uji Enzimatik. Uji Aktivitas Urease. Pada saat praktikum digunakan dua larutan yang



 berbeda untuk dilakukan pengujian yaitu larutan ureum dan larutan air suling (aquades). Masing-masing tabung setelah ditambah fenol merah dan Na2CO3 2%, larutan akan berwarna merah muda. Setelah ditambahkan asam asetat 2% maka larutan berubah menjadi kuning. Kemudian larutan dipanaskan pada suhu 60 0C dan ditaburi tepung kedelai. Terjadi perbedaan hasil antara larutan aqua dan larutan ureum. Pada lautan aquades tidak terjadi perubahan warna yaitu tetap kuning yang disebabkan oleh tidak adanya substrat yang akan dihidrolisis oleh



 enzim urese yang ada pada tepung kedelai sehingga di dalam larutan tersebut tidak terjadi reaksi enzimatis sehingga tidak terjadi perubahan. Pada warna larutan ureum terjadi perubahan warna yaitu menjadi warna pink (merah muda). Warna merah muda ini disebabkan oleh hasil hidrolisis urea dalam ureum oleh enzim urease yang ada pada tepung kedelai. Hasil hidrolisis tersebut akan menghasilkan  NH3 yang bersifat basa. Dalam kondisi basa indikator fenol red menunjukkan warna merah muda (Lehninger, 1982).
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