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ABSTRACT 

 

Protein is part of all living cells and is the largest part of the body after water. 

One source of protein is corn flour. This research aims to determine the protein 

content in corn flour sold at MMTC traditional market in Deli Serdang Regency. 

This research was conducted at Integrated Laboratory of Medan Health 

Polytechnic Medan Tuntungan Sub District, Medan City, North Sumatra. In this 

research, the sampling technique used the purposive sampling method. The 

research method used was quantitative analysis using a UV-Vis 

Spectrophotometer. The results of analysis on the UV-Vis Spectrophotometer 

showed results of 42.07 mg/mL in sample I and 26.86 mg/mL in sample II. The 

results of this research showed that the protein content in corn flour that was not 

labeled with BPOM has a low level with a value of 2.686% and corn flour that 

was labeled with BPOM has a high protein content of 4.207%. According to the 

Nutrition Label Reference (ALG) of Food and Drug Supervisory Agency (BPOM) 

No. 34 of 2019, the requirement for corn flour to be used as an additional 

ingredient in processed food is > 2.7%. The conclusion of this research shows 

that sample I meets the requirements to be used as an additional ingredient in 

processed food because the protein content value was 4.207%, while sample II 

did not meet the requirements because the protein content value was below the 

Nutrition Label Reference (ALG) standard. The high protein content in corn flour 

can be influenced by the good texture of corn, where good corn flour has a 

smooth texture and bone white color. 
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ABSTRAK 

 

Protein adalah bagian dari semua sel hidup dan merupakan bagian terbesar tubuh 

sesudah air. Salah satu sumber protein yaitu terdapat pada tepung jagung. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein pada tepung jagung yang 

diperjualbelikan di pasar tradisional MMTC Kabupaten Deli Serdang. Penelitian 

ini dilakukan di Laboratorium Terpadu Politeknik Kesehatan Kemenkes RI 

Medan, Kecamatan Medan Tuntungan, Kota Medan, Sumatera Utara. Pada 

penelitian ini teknik pengambilan sampel menggunakan metode purposive 

sampling, dimana pengambilan sampel menggunakan berbagai kriteria yang 

ditentukan oleh peneliti yaitu dengan 2 kriteria tepung jagung, tepung jagung 

dengan berlabel BPOM dan tepung jagung yang tidak berlabel BPOM. Metode 

penelitian yang dilakukan yaitu analisis kuantitatif menggunakan 

Spektrofotometer UV-Vis. Hasil analisa pada Spektrofotometer UV-Vis 

menunjukkan hasil 42,07 mg/mL pada sampel I dan 26,86 mg/mL pada sampel 

II. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa kadar protein pada tepung jagung 

yang tidak berlabel BPOM memiliki kadar rendah dengan nilai 2,686 % dan pada 

tepung jagung yang berlabel BPOM memiliki kadar protein tinggi sebesar 4,207 

%. Menurut Acuan Label Gizi (ALG) Badan Pengawas Obat dan Makanan 

(BPOM) No. 34 Tahun 2019 syarat tepung jagung yang bisa dijadikan bahan 

tambahan olahan makanan sebesar > 2,7 %. Kesimpulan dari penelitian ini 

menunjukkan bahwa sampel I memenuhi syarat untuk dijadikan sebagai bahan 

tambahan olahan makan karena nilai kadar protein sebesar 4,207% sedangkan 

sampel II tidak memenuhi syarat dikarenakan nilai kadar protein dibawah standar 

Acuan Label GIZI (ALG). Tingginya kadar protein pada tepung jagung dapat 

dipengaruhi dari segi tekstur jagung yang baik, dimana tepung jagung yang baik 

yaitu memiliki tekstur yang halus dan berwarna putih tulang.  

Kata kunci  : Protein, Tepung Jagung, Spektrofotometer UV-Vis 
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