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Abstract 
Protein helps the body to grow and maintain tissue and replace damaged cells. If the intake of protein in 

toddlers is insufficient during their growth period, the growth and development of toddlers can be delayed 

and nutritional problems related to stunting can arise. And the level of protein adequacy affects the occurrence 

of stunting. One of the highly nutritious and easily accessible local foods that can be used as additional food 

is green beans, soybeans have the best source of vegetable protein, red beans have a protein content of between 

16% and 20%, and are also a source of minerals and vitamins. The objective of the research was to determine 

the protein content in several types of beans (red beans, green beans, fresh soybeans) for handling stunting 

using the kjeldahl method and visible spectrophotometry. The method used in this research used the kjeldahl 

method, a simple way to determine total nitrogen in samples of several types of beans. This research also used 

a spectrophotometric method that can determine specific protein levels, had high accuracy and could measure 

small substances. The protein content obtained in the samples using the Kjeldahl method is Fresh Soybeans 

35,19 gram, Green Beans 33,7 gram and Red Beans 28,6 gram divided by 100 grams of sample. The 

spectrophotometric method is Fresh Soybeans 29,09 gram, Green Beans 17,82gram and Red Beans 13,63 gram 

divided by 100 grams of sample. The protein content in the samples, namely fresh soybeans, green beans and 

red beans can be used in handling stunting because the levels obtained in the three samples can meet daily 

protein. 
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Abstrak 

Protein membantu tubuh untuk proses pertumbuhan dan mempertahankan jaringan serta menggantikan sel-

sel yang rusak. Jika asupan protein balita tidak cukup selama masa pertumbuhannya, tumbuh kembang balita 

dapat terlambat dan masalah gizi terkait stunting dapat muncul. Dan tingkat kecukupan gizi protein 

berpengaruh terjadinya stunting. Salah satu bahan pangan lokal yang bergizi tinggi dan mudah diakses yang 

dapat digunakan sebagai makanan tambahan adalah kacang hijau, kacang kedelai memiliki sumber protein 

nabati terbaik, kacang merah kandungan protein antara 16% dan 20%, dan juga merupakan sumber mineral 

dan vitamin. Penelitian ini bertujuan dalam menentukan kadar protein pada beberapa jenis kacang (kacang 

merah, hijau, kedelai segar ) untuk penanganan stunting dengan metode kjeldahl dan spekfotometri visible. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini menggunakan metode kjeldahl cara sederhana untuk 

menetapkan nitrogen total pada sampel beberapa jenis kacang. Penelitian ini juga menggunakan metode 

spektrofotometri yang dapat menentukan kadar protein yang spesifik, mempunyai ketelitian tinggi dan dapat 

mengukur zat yang kecil. Kadar protein yang didapat  pada sampel pada metode kjeldahl yaitu kacang kedelai 

segar 35,19 gram,kacang hijau 33,7 gram dan kacang merah 28,68 gram per 100 gram sampel. Metode 
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spektrofotometri yaitu kacang kedelai segar 29,09 gram, kacang hijau 17,82 gram dan kacang merah 13,61 

gram per 100 gram sampel. Kadar protein pada sampel yaitu kacang kedelai segar, kacang hijau dan kacang 

merah dapat digunakan dalam penanganan stunting karena kadar yang didapat pada  ketiga sampel tersebut 

dapat mencukupi protein sehari-hari. 
 
Kata Kunci: Kadar Protein, Kacang-kacangan, Spektrofotometri Visible, Metode Kjeldahl. 
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Pendahuluan 

Makanan sehat memerlukan nutrisi untuk tubuh dan harus memenuhi kriteria yaitu higienis, bergizi 

dan mencukupi, tetapi tidak harus mahal. Karbohidrat, lemak, protein  dan vitamin adalah nutrisi yang dapat 

memenuhi kebutuhan tubuh. Sementara itu, makanan yang memenuhi sesuai dengan umur dan keadaan 

tubuh seseorang menandakan bahwa seseorang mengonsumsi makanan yang cukup [1]. Pola hidup sehat 

yaitu dengan cara diet dan olahraga yang seimbang, nutrisi yang sudah terpenuhi disesuaikan dengan 

kebutuhan tubuh melalui mengonsumsi makanan sehari-hari. Sumber gizi yang seimbang dalam bahan 

makanan dikelompokkan menjadi tiga, yaitu sumber energi, sumber zat pembangun, dan sumber zat 

pengatur [2]. 

Suplemen memiliki kandungan atau beberapa bahan seperti vitamin, mineral dan protein (asam amino) 

atau bahan yang berasal dari tumbuhan maupun hewani yang memiliki kandungan gizi serta efek fisiologis 

dalam jumlah yang terkonsentrasi [3]. Konsumsi makanan dan penggunaan zat-zat gizi tubuh dapat 

memengaruhi status gizi. Tubuh mencapai status gizi ideal seperti pertumbuhan fisik, perkembangan otak, 

kemampuan kerja dan kesehatan pada tingkat yang tinggi jika zat-zat gizi diperoleh cukup dan digunakan 

secara efisien. Kurang gizi dapat menyebabkan pertumbuhan badan yang lambat, terutama perkembangan 

otak, dan dapat juga menyebabkan  penurunan atau rendahnya daya tahan tubuh terhadap penyakit infeksi 

[4]. Stunting adalah masalah yang disebabkan oleh gizi kronis karena  kurangnya asupan gizi selama waktu 

yang sangat lama. Pada pola makan, masalah stunting dipengaruhi oleh kurangnya kesadaran orang tua 

tentang mendapatkan pengetahuan terhadap makanan yang jumlah dan kualitas nutrisi, serta kurang 

beragam [5]. 

Ada dua jenis senyawa yaitu metabolit primer dan metabolit sekunder pada tumbuhan. Kandungan 

yang digunakan oleh tumbuhan sebagai penghasil energi seperti karbohidrat, lemak dan protein disebut 

sebagai senyawa metabolit primer, sedangkan senyawa kimia yang melindungi tumbuhan dari gangguan 

penyakit dan serangan hama disebut sebagai metabolit sekunder. Senyawa ini digolongkan dalam senyawa 

yaitu terpenoid, steroid, flavonoid dan alkaloid [6]. Protein terbagi menjadi dua kategori yaitu, protein hewani 

dan protein nabati. Protein hewani seperti daging, ikan, telur, ayam dan lain-lain. Protein nabati seperti 

kacang-kacangan, tempe, tahu dan lain-lain [7]. 

Kebutuhan protein Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 75 Tahun 2013 

Tentang Angka Kecukupan Gizi. Kebutuhan protein untuk perorang perhari digolongkan oleh umur, pada 

bayi dan anak dari umur 0 – 5 bulan, umur 6-11 bulan, umur 1-3 tahun dan umur 4-6 tahun protein yang 

dianjurkan 9 g, 15 g, 20 g dan 25 g [8]. Protein membantu tubuh untuk proses pertumbuhan dan 

mempertahankan jaringan serta menggantikan sel-sel yang rusak. Jika asupan protein balita tidak cukup 
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selama masa pertumbuhannya, tumbuh kembang balita dapat terlambat dan masalah gizi terkait stunting 

dapat muncul. Dan  tingkat kecukupan gizi protein berpengaruh terjadinya stunting [9]. 

Stunting yaitu gagal nya pertumbuhan yang dialami oleh anak di bawah lima tahun yang disebabkan 

oleh kekurangan gizi saat janin di dalam kandungan hingga bayi lahir. Kondisi seperti ini terlihat ketika anak 

berusia dua tahun, anak stunting cenderung memiliki panjang atau tinggi badan yang lebih pendek daripada 

orang yang seusianya. Gangguan pada pertumbuhan anak stunting yang dipengaruhi oleh faktor langsung 

seperti asupan gizi makanan dan status kesehatan, seperti kekurangan protein dan asupan energi [10]. 

Kacang-kacangan mempunyai keunggulan pada bidang ilmu gizi dan banyak dimanfaatkan dalam 

kehidupan manusia, antara lain sebagai sumber protein nabati dan asam-asam amino esensial, sumber 

minyak kedelai, serat dan mineral. Dibandingkan serealia, kacang-kacangan mengandung protein dua kali 

lebih besar dan setengah dari protein daging. Kadar protein pada kacang-kacangan berada kisaran dari 18-

32%, sedangkan kadar minyak mencapai 40-50% [11]. Salah satu bahan pangan lokal yang bergizi tinggi dan 

mudah diakses yang dapat digunakan sebagai makanan tambahan adalah kacang hijau [12]. Selain kacang 

hijau, kacang kedelai memiliki sumber protein nabati terbaik. Kandungan protein nya sekitar 40% dan 

susunan asam amino proteinnya hampir mendekati protein hewan. Dan ada juga kacang merah yang 

memiliki kandungan protein antara 16% dan 20%, dan juga merupakan sumber mineral dan vitamin [13]. 

Ada banyak metode yang dapat digunakan untuk melakukan metode penentuan kadar protein, seperti 

metode dumas yang termodifikasi, metode kjehdal, dan metode spektofotometri Uv-Vis [14]. Metode Kjehdal 

adalah cara sedehana untuk menetapkan nitrogen total pada asam amino, protein, dan senyawa lain yang 

mengandung nitrogen [15]. Kelebihan metode kjeldahl  menggunakan metode yang sederhana, menggunakan 

sampel dan pereaksi yang sedikit, kemudian memerlukan waktu analisa yang singkat [16]. Spektrofotometri 

adalah suatu teknik analisis yang didasarkan pada pengukuran serapan sinar monokromatis oleh lajur larutan 

berwarna pada panjang gelombang tertentu [17]. Kelebihan Spektrofotometer UV-Vis dapat menganalisis zat 

yang spesifik terhadap apa yg diukur, ketelitian tinggi dan mengukur zat yang paling kecil [18]. 

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti tertarik akan melakukan penelitian tentang penentuan kadar 

protein pada beberapa jenis kacang (kacang merah, hijau, kedelai segar ) untuk penanganan stunting dengan 

metode kjeldahl dan spektrofotometri visible. 

 

Metode Penelitian 

Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah spektrofotometer UV-Vis, timbangan analitik, 

seperangkat alat destruksi, seperangkat alat destilasi, seperangkat alat titrasi, dan alat-alat gelas kimia lainnya. 

Bahan yang digunakan adalah kacang merah, kacang hijau, kacang kedelai segar. Bovine Serum 

Albumin (BSA), CuSO4.5H20, kalium natrium tartrat, KI, NaOH, HCl pekat, kalium sulfat (K2SO4), H3BO3, 

H2SO4 pekat, indikator metilen red + bromatimol blue, SeO3 dan aquadest. 

 

Persiapan Reagen 

Persiapan reagen dalam penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahapan. Katalis campuran dibuat 

dengan mencampurkan 17,37 g K₂SO₄, 0,27 g CuSO₄, dan 0,36 g SeO₃ hingga diperoleh campuran yang 

homogen [19]. Larutan HCl 0,02 N disiapkan dengan memipet 1,6583 mL HCl pekat, kemudian diencerkan 

menggunakan akuades hingga mencapai volume akhir 1000 mL. Larutan H₃BO₃ 2% dibuat dengan 

menimbang 2 g asam borat dan melarutkannya dalam akuades secukupnya hingga volume 100 mL. Larutan 

NaOH 30% disiapkan dengan menimbang 30 g NaOH, kemudian melarutkannya dalam akuades bebas CO₂ 

hingga volume 100 mL. Selanjutnya, larutan NaOH 0,2 N dibuat dengan menimbang 8 g NaOH dan 

melarutkannya dalam akuades bebas CO₂ hingga volume akhir 1000 mL. Indikator merah metil disiapkan 

dengan memanaskan 25 mg merah metil P bersama 0,95 mL larutan natrium hidroksida 0,05 N dan 5 mL 

etanol 95% P hingga larut sempurna, kemudian ditambahkan etanol 50% P secukupnya hingga mencapai 

volume 250 mL [20]. 

 

Pengumpulan Sampel 

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang merah, kacang hijau, dan kacang kedelai 

segar. Kacang-kacangan yang diperoleh dari beberapa kabupaten di Sumatera Utara. Kacang kedelai segar 

dan kacang hijau diperoleh dari Kabupaten Deli Serdang dan kacang merah diperoleh dari Kabupaten Karo. 
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Cara pengambilan sampel dilakukan secara purposive sampling tanpa membandingkan dengan tumbuhan 

yang sama dari daerah lain, dengan alasan bahwa tumbuhan yang termasuk kedalam satu species adalah 

seragam karena memiliki sifat genetik yang sama, sehingga kandungan kimianya pun sama. 

 

Pengolahan Sampel 

Kacang yang diperoleh dibersihkan dan dicuci kemudian kacang direbus lalu dihaluskan. 

 

Uji Kuantitatif Menggunakan Metode Kjeldahl 

Tahap Destruksi 

Sampel diambil kemudian dihaluskan secara seksama, lalu ditimbang sebanyak 1 gram dimasukkan ke 

dalam labu Kjeldahl, untuk mempermudah destruksi sampel ditambahkan 2 gram katalis campuran dan 25 

ml H2SO4 pekat sambil diaduk perlahan hingga larutan homogen. Kemudian larutan tersebut dipanaskan 

hingga mendidih dan terjadi perubahan warna menjadi hijau jernih [19]. 

Tahap destilasi  

Larutan hasil destruksi yang telah dingin diencerkan dengan 100 ml aquades di dalam labu ukur 100 

ml dan dipipet 5 ml ke labu destilasi. Untuk mempermudah pemisahan amoniak dari larutan sampel maka 

ditambahkan NaOH 30% hingga larutan basa. Ditambahkan beberapa batu didih. Larutan didestilasi dan 

destilat ditampung dengan erlenmeyer yang berisi 10 ml larutan asam borat 2% dan beberapa tetes indikator 

campuran (metilen red + bromotimol blue). Destilasi selama kurang lebih 5-10 menit [19]. 

Tahap titrasi  

Hasil destilat dititrasi dengan larutan baku asam klorida 0,02 N, titik titrasi tercapai jika terjadinya 

perubahan warna biru menjadi jingga. Blanko dibuat seperti perlakuan pada sampel [19]. 

Perhitungan Kadar  

Dilakukan untuk penentuan kadar pada sampel kacang merah, kacang hijau, dan kacang kedelai segar 

yang kemudian diberi kode secara berurutan yaitu  KM, KH dan KD. Hasil yang didapat dari volume titrasi 

dilanjutkan dengan perhitungan menggunakan rumus:  

(%)N =
(V1 −  V2)xN HCl x 0.014 fk x fp x 100 

 Sampel 
  

Keterangan : 

V1 : Volume HCl Sampel 

V2 : Volume HCl blanko 

fk : Faktor Konversi Protein 

fp : Faktor Pengenceran (20)  

Gunakan konversi pada tabel 3.1 untuk menetukan kadar protein dari sampel. Apabila sampel yang 

dianalisis tidak tercakup dalam tabel, gunakan faktor konversi 6.25 [21]. 

Tabel 1 Faktor Konversi Untuk Mengkonversi Persen Nitrogen Menjadi Protein 

Jenis Pangan X (% N dalam Protein) Faktor Konversi F 

(100/X) 

Campuran 16.00 6.25 

Daging 16.00 6.25 

Maizena 16.00 6.25 

Roti,gandum,macaroni,bakmi 16.00 6.25 

Susu dan produk susu  15.66 6.38 

Tepung 17.54 5.70 

Telur 14.97 6.68 

Gelatin  18.02 5.55 

Kedelai 17.51 5.71 

Beras  16.81 5.95 

Kacang tanah  18.32 5.46 

 

Uji Kuantitatif Menggunakan Metode Spektrofotometri 

Pembuatan larutan pereaksi Biuret  

Larutkan 3 gram CuSO4.5H2O dan 9 gram Na.K.Tartarat dalam 50 ml larutan NaOH 0.2 N. Tambahkan 

5 gram KI kemudian encerkan sampai 100 ml dengan menggunakan larutan NaOH 0.2 N [21]. 



Journal of Pharmaceutical and Sciences 2025; 8(4), (e1085)- https://doi.org/10.36490/journal-jps.com.v8i4.1085 

 2980 
Electronic ISSN : 2656-3088   

Homepage: https://www.journal-jps.com  

 

Penentuan panjang gelombang maksimum  

Dilakukan mengunakan larutan BSA dengan konsentrasi 2000 ppm [21]. 

 

Pembuatan kurva baku standar  

Dibuat larutan Bovine Serum Albumin dalam aquadest dengan konsentrasi 20.000 ppm. Masukkan ke 

dalam labu tentukur 0 (blanko), 0.6, 0.8, 1, 1.2 dan 1.4 ml larutan standar. Dengan konsentrasi 1200 ppm 

sampai 2800 ppm. Kemudian Larutkan dengan aquadest kurang dari 4 ml. Tambahkan 6 ml pereaksi Biuret 

ke dalam masing-masing ke labu tentukur. Tambahkan aquadest sampai 10 ml. Kemudian pindahkan ke 

tabung reaksi. Vortek (pengaduk khusus) masing-masing tabung reaksi. Simpan tabung reaksi pada suhu 

37°C selama 10 menit atau pada suhu kamar (30°C) selama 30 menit sampai terbentuk warna ungu sempurna. 

Ukur absorbansinya pada panjang gelombang maksimum [21]. 

 

Penentuan Kadar Protein dalam Sampel  

Sampel ditimbang 5 g kemudian dihancurkan dengan menggunakan waring blender dengan 

penambahan aquadest secukupnya. Hancuran yang diperoleh kemudian disentrifuse. Hasil didekantansi, 

kemudian diambil supernatan masukkan ke labu tentukur. Tambahkan aquadest sampai 50 ml. Pipet dengan 

tepat 0.1 s.d 1.0 ml sampel dimasukkan ke dalam labu tentukur. Larutkan dengan aquadest kurang dari 4 ml. 

Tambahkan 6 ml pereaksi Biuret ke dalam masing-masing labu tentukur. Tambahkan aquadest sampai 10 ml. 

Kemudian pindahkan ke tabung reaksi. Vortek (pengaduk khusus) masing-masing tabung reaksi. Simpan 

tabung reaksi pada suhu 37°C selama 10 menit atau pada suhu kamar (30°C) selama 30 menit sampai 

terbentuk warna ungu sempurna. Ukur absorbansinya pada panjang gelombang maksimum [21]. 

 

Perhitungan Kadar Protein Dengan Spektrofotometri 

Dilakukan untuk penetapan kadar pada sampel kacang merah, kacang hijau, dan kacang kedelai segar 

yang kemudian diberi kode secara berurutan yaitu A, B, dan C. Serapan sampel disubstitusikan pada 

persamaan regresi yang diperoleh dari kurva kalibrasi sehingga diperoleh konsentrasi protein. Kemudian 

dilanjutkan perhitungan kadar yang menggunakan rumus. 

 

kadar =
(konsentrasi x vol labu x FP) 

Berat Sampel
 

 

Analisa Data Secara Statistik  

Menurut Sudjana untuk menghitung Standar Deviasi (SD) digunakan rumus sebagai berikut: 

    SD = √
∑(xi−x̅)2

n−1
  

Keterangan: 

SD : Standar Deviasi 

x̅ : Kandungan rata-rata sampel 

x  : Kandungan sampel 

n : Jumlah sampel 

 

Kandungan dapat dihitung dengan persamaan garis regresi dan untuk menentukan data diterima atau 

ditolak digunakan rumus: 

thitung =  
|x −  x̅|

|𝑆𝐷/√𝑛|
 

 

Dengan dasar penolakan apabila thitung ≥ ttabel dan untuk mencari kandungan sebenarnya dengan taraf 

kepercayaan 99% ( α=0,01) dengan derajat kebebasan dk = n-1 digunakan rumus:  

 

μ=x̅± (ttabel x 
𝑠𝑑

√𝑛
) 

Metode Pengolahan data  

Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk deskriptif serta dan hasilnya disajikan dalam bentuk tabel. 

 

 

 

 



Journal of Pharmaceutical and Sciences 2025; 8(4), (e1085)- https://doi.org/10.36490/journal-jps.com.v8i4.1085 

 2981 
Electronic ISSN : 2656-3088   

Homepage: https://www.journal-jps.com  

 

Hasil Dan Pembahasan 

Hasil identifikasi sampel  

Penelitian Identifikasi tanaman telah dilakukan di Laboratorium Herbarium Medanese (MEDA) 

Universitas Sumatera Utara. Hasil identifikasi tanaman menunjukkan bahwa tanaman yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kacang merah (Phaseolus vulgaril L.), kacang kedelai segar (Glycine max L. Merr.) dan 

kacang hijau (Phaseolus radiatus Roxb. Non L) . Tanaman yang digunakan pada penelitian ini termasuk kedalam 

famili Fabaceae.  

 

Hasil Pengolahan Sampel  

Pada penelitian kacang diperoleh dari beberapa daerah yaitu Kacang-kacangan yang diperoleh dari 

beberapa kabupaten di Sumatera Utara. Kacang kedelai segar dan kacang hijau diperoleh dari Kabupaten Deli 

Serdang dan kacang merah diperoleh dari Kabupaten Karo.Pada metode spektrofotometri visible setiap 

kacang yang diperoleh dibersihkan dan dicuci kemudian kacang direbus lalu ditimbang sebanyak 5 g dan 

dihaluskan. Pada metode kjeldahl setiap kacang yang diperoleh dibersihkan dan dicuci kemudian kacang 

ditimbang sebanyak 1g lalu dihaluskan. 

 

Penentuan Kadar Protein Pada Sampel Kacang merah, Kacang kedelai Dan Kacang hijau Metode Kjeldahl 

Pada penelitian ini menggunakan metode kjeldahl. Metode kjeldahl menggunakan 3 tahap yaitu 

dekstruksi, destilasi, dan titrasi. Pada destruksi, ditimbang sampel sebanyak 1 g kemudian dimasukkan ke 

dalam labu kjeldahl lalu tambahkan 2 gram katalis campuran dan 25 ml H2SO4 pekat. Fungsi H2SO4 untuk 

mengikat  unsur nitrogen dan juga penguraian pada unsur-unsur yang lain [19]. Penambahan H2SO4 dan 

katalisator campuran bertujuan untuk menaikkan titik didih asam dan mempercepat destruksi. Larutan 

diaduk secara perlahan hingga homogen. Kemudian larutan tersebut dipanaskan hingga mendidih dan terjadi 

perubahan warna menjadi hijau jernih. Pada saat destruksi, akan terjadi kerusakan pada protein dan nitrogen 

yang terlepas dikonversi menjadi amonium sulfat [21]. Hasil destruksi yang telah dingin diencerkan di dalam 

labu ukur 100 ml. Setelah itu dilakukan proses destilasi dengan cara dipipet 5 ml ke labu destilasi. Untuk 

mempermudah pemisahan amoniak dari larutan sampel maka ditambahkan NaOH 30% hingga larutan basa. 

Ditambahkan beberapa batu didih yang berfungsi untuk meratakan panas didalam labu destilasi. Tujuan dari 

proses destilasi untuk pemisahan zat yang dianalisis dengan amonium sulfat dipecah menjadi amonia (NH3) 

dengan menggunakan NaOH 30% disaat destilasi  amonia menguap dan ditangkap oleh asam borat (H3BO3) 

kemudian membentuk reaksi NH4H2BO3 [21]. Hasil destilat yang ditampung dalam erlemeyer berisi 10 ml 

asam borat 2% yang sudah ditambahkan beberapa indikator campuran yaitu metilen red dan bromotimol blue. 

Selanjutnya dilakukan proses titrasi, di mana senyawa NH₄H₂BO₃ dititrasi menggunakan larutan HCl 0,02 N 

sehingga asam borat (H₃BO₃) terbentuk kembali, disertai dengan pembentukan senyawa amonium klorida 

(NH₄Cl). Adapun reaksi nya: 

 

2NH4H2BO3 + 2 HCl → 2 NH4CL + 2 H3BO3 

 

Titrasi ditandai dengan terjadinya perubahan warna hijau muda jernih menjadi warna jingga. 

Kemudian tahap titrasi harus diperhatikan titik akhir titrasi karena jika berlebihan akan memengaruhi 

perhitungan total kadar pada protein [22]. Titrasi dilakukan sebanyak 6 kali pengulangan. Hasil dari volume 

HCl 0.02 N yang digunakan untuk penentuan kadar protein dalam sampel Kacang merah (KM), Kacang 

kedelai segar (KD) dan Kacang hijau (KH) dapat dilihat pada Tabel 1. 

Berdasarkan hasil volume titrasi yang diperoleh dilakukan perhitungan dengan metode uji t. Uji t 

menggunakan pengujian untuk mengetahui  ada atau tidaknya perbedaan yang signifikan dari sampel. Uji t 

dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu menentukan tingkat keprcayaan 99% yang ada pada t tabel.  Lalu 

menentukan daerah  kritis  (dk) = n-1, selanjutnya menentukan nilai t hitung. Sebelum nilai t hitung  dilakukan 

maka terlebih dahulu menentukan nilai Standar Deviasi (SD). Nilai standar deviasi (SD) yaitu nilai statistik  

bermanfaat untuk  menetukan sebaran data sampel, apabila nilai (SD) semakin kecil dan mendekati nol 

menandakan bahwa nilai yang digunakan semakin baik [23]. Hasil perhitungan kadar protein pada sampel  

dapat dilihat pada tabel 2. 
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Tabel 1 Volume Titrasi Pada Sampel Metode Kjeldahl 

No Pengulangan KD KH KM 

1 1 14.1 12.4 10.7 

2 2 14.1 12.4 10.6 

3 3 14.2 12.4 10.6 

4 4 14.2 12.5 10.6 

5 5 14.1 12.5 10.7 

6 6 14.1 12.5 10.6 

 

Tabel 2. Hasil Perhitungan kadar protein pada sampel  

No Sampel Kadar rata-rata (mg/g) Rentang Kadar (mg/g) 

1. KD 351,9 351,9 ± 2,2132 

2. KH 337,7 337,7 ± 2,5244 

3. KM 286,8 286,8 ± ± 2,5244 

 

Berdasarkan dari tabel diatas bahwa hasil perhitungan kadar protein yang tertinggi ada pada sampel 

KD (kacang kedelai segar), KH (kacang hijau) lalu KM (kacang merah). Menurut Judiono dan Yuliati (2019), 

Kacang kedelai mempunyai kandungan tertinggi daripada kacang hijau, yang akan memenuhi kebutuhan 

sehari-hari. Kacang hijau mempunyai kadar protein yang terbanyak kedua setelah kacang kedelai. Kacang 

hijau juga digunakan sebagai sumber protein karena dibutuhkan untuk setiap anak pada masa pertumbuhan 

[11]. 

 

Penentuan Kadar Protein Dalam Sampel Kacang merah, Kacang kedelai Dan Kacang hijau Metode 

Spektrofotometri Visible 

 

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Bovine Serum Albumin 

Penentuan kadar protein pada sampel  perlu mengukur panjang gelombang  maksimum terlebih dahulu 

dengan menggunakan baku pembanding yaitu bovine serum albumin (BSA). Kemudian menentukan panjang 

gelombang maksimum pada rentang 400-800 nm. Dan konsentrasi yang memberikan kesalahan paling sedikit 

dengan serapan {±0,4343} adalah 2000 mcg/ml. Untuk dapat konsentrasi tersebut  larutan dibuat berdasarkan 

penelitian terlebih dahulu tentang penetapan kadar nanas dan keripik nanas  pada 1000 ppm-5000 ppm  

dengan melakukan orientasi  larutan [19]. Sehingga konsentrasi yang diperoleh 2000 ppm dengan absorbansi 

0,478 dapat dilihat pada tabel 3 dan gambar 1. 

Tabel 3 Hasil Pengukuran Panjang Gelombang Maksimum 

Nm absorbansi 

545.32 0,478 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 2.  Panjang Gelombang Maksimum 
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Penentuan Kurva Kalibrasi Bovine Serum Albumin 

Penentuan kurva kalibrasi didapat konsentrasi 1200-2800 ppm dan kurva kalibrasi pada penelitian ini 

yaitu 1200 ppm, 1600 ppm, 2000 ppm, 2400 ppm dan 2800 ppm. Kemudian absorbansi yang didapat 0,276, 

0,359, 0,474, 0,588 dan 0,635. Dapat dilihat pada Tabel 4 Gambar 2. 

Tabel 4. Hasil Pengukuran Absorbansi Pada Penentuan Kurva Kalibrasi 

No Konsentrasi Abs 545 

0 0 0,000 

1 1200 0,276 

2 1600 0,359 

3 2000 0,474 

4 2400 0,558 

5 2800 0,635 

 

Gambar 2. Hasil pengukuran kurva kalibrasi bovine serum albumin 

 

Berdasarkan Tabel 4 gambar 2 bahwa antara konsentrasi dan absorbansi memiliki hubungan yang 

linear. Persamaan regresi yang didapat pada kurva kalibrasi yaitu Y=0,0002 X +0,0005 dengan nilai koefisien 

korelasi (r) sebesar 0,999 yang menunjukkan bahwa adanya korelasi hubungan linier yang baik diantara x dan 

y. koefisien korelasi mendekati 1 dan memenuhi penerimaan koefisien korelasi yaitu > 0,997 [24]. Koefisien 

korelasi( r ) yang diperoleh adalah 0,999 maka kurva yang didapat yaitu sangat baik [25].  

 

Penentuan Kadar Protein dalam Sampel Kacang merah, Kacang kedelai Dan Kacang hijau Metode 

Spektrofotometri Visible 

Tabel 5. Data serapan sampel Kacang merah, Kacang kedelai dan Kacang hijau 

No Pengulangan KD KH KM 

1 1 0,582 0,357 0, 136 

2 2 0,582 0,356 0,137 

3 3 0,582 0,356 0,137 

4 4 0,582 0,357 0,138 

5 5 0,583 0,358 0,137 

6 6 0,583 0,358 0,136 

 

Sampel ditimbang 5,0 gram lalu direbus kemudian tambahkan aquadest secukupnya kedalam blender 

lalu hancurkan dengan menggunakan waring blender. Setelah halus kemudian sentrifuse selama 10 menit 

dengan kecepatan 3000 rpm lalu hasil supernatannya disatukan kemudian disentrifuse kembali dengan waktu 

yang sama yaitu 10 menit dan kecepatan yang sama yaitu 3000 rpm. Hasil dari supernatan disatukan dan 

dicukupkan sampai 10 ml labu ukur. Sampel kacang merah (KM) dipipet sebanyak  0,1ml. kacang hijau (KH) 

ab
so

rb
an
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dan kacang kedelai segar (KD) dipipet sebanyak 0,2 ml  lalu masukkan sampel kedalam labu ukur 10 ml 

tambahkan aquadest sedikit dan 6 ml pereaksi biuret dan cukupkan dengan aquadest hingga 10 ml. Hasil 

larutan dihomogenkan dengan menggunakan vortex lalu diinkubasi selama 30 menit kemudian sampel 

diukur adsorbansi pada panjang gelombang maksimum dan dilakukan 6 kali pengulangan. Hasil serapan 

kadar protein pada sampel diihat pada Tabel 5. 

Tabel 6. Hasil Perhitungan Kadar Protein Sampel 

No  Sampel  Kadar rata-rata (mg/g) Rentang kadar (mg/g) 

1 KD 290,91 290,91 ± 0,4265 mg/g 

2 KH 178,25 178,25 ± 0,7358 mg/g 

3 KM 136,1 136,1± 1,0082 mg/g 

 

Berdasarkan pada tabel diatas dapat dilihat bahwa kadar protein yang tinggi ada pada sampel KD, KH 

dan KM. Kemudian kadar protein yang diperoleh per gram pada metode kjeldahl dilakukan perhitungan 

berdasarkan berat per 100 gram, pada sampel kacang kedelai segar kadar protein 351,9 mg/g dikali berat per 

100 gram sehingga diperoleh kadar protein per 100 gram 35,19 g. Kadar protein pada sampel kacang hijau per 

100 gram pada sampel kacang hijau kadar protein 337,7 mg/g dikali berat per 100 gram sehingga diperoleh 

kadar protein per 100 gram 33,77 g. Kadar protein pada sampel kacang merah per 100 gram pada sampel 

kacang merah kadar protein 286,8 mg/g dikali berat per 100 gram sehingga diperoleh kadar protein per 100 

gram 28,68 g. Kemudian berdasarkan kadar protein yang diperoleh per gram pada spektrofotometri visible 

dilakukan perhitungan berdasarkan berat per 100 gram, pada sampel kacang kedelai segar 290,91 mg/g dikali 

berat per 100 gram sehingga diperoleh kadar 29,09 g. Kadar protein pada sampel kacang hijau per 100 gram 

pada sampel kacang hijau kadar protein 178,25mg/g dikali berat per 100 gram sehingga diperoleh kadar 

protein per 100 gram 17,82 g. Kadar protein pada sampel kacang merah per 100 gram pada sampel kacang 

merah kadar protein 136,1 mg/g dikali berat per 100 gram sehingga diperoleh kadar protein per 100 gram 

13,61 g.  

Tabel 7. Kadar Protein Sampel berat per 100 gram  

No Sampel Metode Kjeldahl (g) Metode spektrofotometri Visible (g) 

1. KD 35,19 29,09 

2. KH  33,77 17,82  

3. KM 28,68 13,61  

 

Berdasarkan hasil dari tabel diatas kadar protein yang diperoleh metode kjeldahl lebih tinggi 

dibandingkan metode spektrofotometri visible.  Dikarenakan metode kjeldahl menganalisis kadar nitrogen 

yang ada didalam makanan oleh karena itu menentukan protein dari jumlah N total [19]. Proses dari 

penyusunan senyawa nitrogen dari tanaman yang menyerap unsur hara didalam tanah dalam bentuk kation 

dan anion [17]. Spektrofotometri visible mendapatkan hasil lebih rendah dikarenakan metode 

spektorofotometri visible spesifik hanya mengukur protein. Spektrofotometer UV-Vis dapat menganalisis zat 

yang spesifik terhadap apa yg diukur [26]. 

Tabel 8. Kadar Protein Sampel Memenuhi AKG sesuai umur pada bayi dan balita 

 

Berdasarkan hasil dari tabel 8 bahwa kadar protein sesuai umur pada bayi dan balita memenuhi AKG 

(Angka Kecukupan Gizi) . Jika mengonsumsi kacang-kacangan dengan protein lainnya. Dari hasil penelitian 

No Sampel Kandungan protein 

Berat/100 g 

Kebutuhan Kacang yang harus dikonsumsi sesuai umur (g/100g) 

Metode 

kjeldahl 

Metode Spektro 

fotometrivisible 

Metode kjeldahl Metode Spektro fotometrivisible 

0-5 

bln 

6-11 

bln 

1-3 

thn 

4-6 

thn 

0-5 

bln 

6-11 

bln 

1-3 thn 4-6 thn 

1 KD 35,19 29,09 25,5 42,6 56,8 71 30,9 51,5 68,7 85,9 

2 KH 33,77 17,82 26,6 44,4 59,2 74 50,5 84,1 112,2 104,2 

3 KM 28,68 13,61 31,3 52,3 69,7 87,1 66,1 110,2 146,9 183,6 
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ini diperoleh  kadar protein metode spektrofotometri visible pada kacang kedelai segar 29,09 gram, kacang 

hijau 17,82 gram dan kacang merah  13,61 gram per 100 gram sampel, dan kadar protein metode kjeldahl pada 

kacang kedelai segar 35,19 gram,kacang hijau 33,7 gram dan kacang merah  28,68 gram per 100 gram sampel. 

Di dalam PERMENKES 2019 dikatakan protein yang dibutuhkan bayi dari balita sesuai dengan umur 0 – 5 

bulan, umur 6-11 bulan, umur 1-3 tahun dan umur 4-6 tahun protein yang dianjurkan 9 g, 15 g, 20 g dan 25 g. 

Terdapat pada tabel 8 bahwa kebutuhan kadar kacang yang harus dikonsumsi memenuhi anjuran dari 

PERMENKES 2019. 

Pada tabel 2 dan pada tabel 6 bahwa kadar protein sangat mencukupi untuk sehari-hari. Hasil sesuai 

dengan kadar protein yang terkandung pada kacang kedelai segar 30,2 gram, kacang merah 22,1 gram dan 

kacang hijau 22,9 gram per 100 gram sampel [27]. Kadar protein terpenuhi maka stunting sudah bisa dicegah 

karena protein merupakan zat mikro yang sangat penting dalam mencegah stunting. Protein bekerja dalam 

proses pertumbuhan dan memelihara jaringan tubuh serta sel-sel yang rusak diganti, apabila protein tidak 

tercukupi maka terjadinya stunting karena protein berpengaruh terhadap terjadinya stunting. Dan jika kadar 

protein berkurang juga bisa terjadi stunting [28]. 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pengukuran kadar protein menggunakan metode spektrofotometri visible dan 

Kjeldahl, didapatkan kadar protein pada tiga jenis kacang yang berbeda. Pada metode spektrofotometri 

visible, kacang kedelai segar mengandung 29,09 gram protein, kacang hijau 17,82 gram, dan kacang merah 

13,61 gram per 100 gram sampel. Sedangkan pada metode Kjeldahl, kadar protein kacang kedelai segar 

mencapai 35,19 gram, kacang hijau 33,7 gram, dan kacang merah 28,68 gram per 100 gram sampel. Hasil 

tersebut menunjukkan bahwa kacang kedelai segar memiliki kadar protein tertinggi, diikuti oleh kacang hijau 

dan kacang merah.  

Kadar protein pada ketiga sampel tersebut cukup signifikan dan dapat dimanfaatkan dalam 

penanganan stunting, karena kandungan protein yang ada pada kacang kedelai segar, kacang hijau, dan 

kacang merah dapat mencukupi kebutuhan protein harian. Dengan demikian, ketiga jenis kacang ini dapat 

menjadi alternatif sumber protein yang baik untuk mendukung pemenuhan angka kecukupan gizi, 

khususnya untuk kelompok yang rentan terhadap masalah gizi, seperti anak-anak yang mengalami stunting. 
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