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CAPAIAN PEMBELAJARAN

Pada akhir Fase F, peserta didik diharapkan memahami konsep asam dan basa
berdasarkan teori Arrhenius, Brgnsted-Lowry, dan Lewis, serta mampu menganalisis
sifat larutan, reaksi netralisasi, pH, indikator, dan konsentrasi ion. Pembelajaran
dikaitkan dengan kehidupan sehari-hari, seperti pengolahan makanan tradisional
(empal gentong, docang) untuk memahami pengaruh pH terhadap rasa, ketahanan, dan
keamanan pangan. Peserta didik juga diajak memahami pentingnya prinsip kimia dalam
menjaga higienitas dan gizi tanpa mengabaikan nilai budaya. Pembelajaran ini
mendorong pemahaman konseptual kimia, minat belajar, berpikir kritis, dan kepedulian
terhadap pelestarian budaya serta inovasi pangan. Selain itu, proses belajar
memperkuat nilai-nilai Profil Pelajar Pancasila, menjadikan peserta didik tidak hanya
kompeten secara akademik, tetapi juga peduli terhadap isu sosial dan budaya.

TUJUAN PEMBELAJARAN

1.Peserta didik dapat menjelaskan teori Arrhenius, Bronsted Lowry, dan Lewis tentang
asam dan basa dan mengaitkannya dengan sifat bahan makanan dalam empal gentong,
seperti santan dan rempah-rempah yang memengaruhi rasa dan keawetan.

2.Peserta didik dapat mengidentifikasi dan menggunakan indikator asam-basa untuk
menentukan tingkat keasaman bahan dalam empal gentong, docang dan makanan
lainnya dan hubungannya dengan keamanan pangan.

3.Peserta didik dapat membedakan asam dan basa kuat serta lemah berdasarkan
tingkat ionisasi dalam larutan, serta memahami dampaknya pada kualitas dan daya
simpan makanan tradisional.

4.Peserta didik dapat menganalisis hasil pengujian pH dan penggunaan indikator dalam
konteks pengolahan empal gentong, untuk memastikan produk aman dan bernutrisi.

5.Peserta didik dapat mengaitkan konsep kekuatan asam dan basa dengan isu sosial
ilmiah terkait keamanan dan inovasi makanan tradisional, termasuk kesadaran
penggunaan bahan tambahan yang aman.

6.Peserta didik dapat mengembangkan keterampilan berpikir kritis dan ilmiah dengan
menganalisis masalah nyata dalam pengolahan makanan tradisional serta membuat
keputusan yang bertanggung jawab berdasarkan data kimia.

KIMIA ASAM BASA
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Pikiran yang terbuka dan hati yang
semangat akan membawamu pada
banyak pengetahuan baru. Terus
belajar, karena setiap hal yang kamu
pelajari hari ini bisa mengubah dunia
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Apa itu pembelajaran
berpendekatan SSI?
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Gamabar 1. Cuka Gambar 3. Lambung Gambar 3. Empal gentong
(Sumber: Yoline.co.id)  (Sumber: klikdokter.com) (Sumber: cookpad.com)

Pada gambar pertama, Penggunaan cuka sebagai bahan pengawet makanan yang
bersifat asam (melepaskan ion H*) untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme.
Sedangkan sabun dan deterjen mengandung basa (ion OH") yang membantu
membersihkan kotoran.

Pada gambar kedua, Reaksi ini terjadi dalam lambung manusia, di mana asam lambung
(HCl) berperan sebagai donor proton, membantu pencernaan makanan. Sedangkan
molekul air bertindak sebagai penerima proton.

Pada gambar ketiga, Saat memasak empal gentong, ion logam seperti Fe** (besi(IlI))
dapat bertindak sebagai asam Lewis dengan menerima pasangan elektron dari ligan
dalam rempah-rempah yang bertindak sebagai basa Lewis, membentuk kompleks
koordinasi yang mempengaruhi warna dan rasa makanan.

Dengan memahami ketiga teori ini, kita dapat melihat bagaimana sifat asam dan basa
berperan dalam berbagai proses kimia yang terjadi di sekitar kita, mulai dari masakan,
pencernaan, hingga bahan pembersih, serta implikasinya terhadap kesehatan dan
keamanan pangan.

Untuk memahami konsep asam dan basa dari
berbagai sudut pandang ilmiah, perhatikan
video berikut yang menjelaskan tiga teori
utama dalam kimia, yaitu teori Arrhenius,
Brgnsted-Lowry, dan Lewis.
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1. Teori Asam Basa Arrhenius

Konsep asam basa Arrhenius meninjau konsep larutan dalam pelarut air. Ini
membawa kita pada definisi asam sebagai zat yang menghasilkan ion hidrogen, H+
ketika dilarutkan dalam air. Definisi asam yang lebih baik adalah zat yang melepaskan
ion hidrogen ketika larut dalam air.

2. Teori Asam Basa Bronsted Lowry

Menurut konsep ini, asam adalah donor proton (H+), sedangkan basa adalah akseptor
proton (H+). Konsep Brgnsted-Lowry tidak memerlukan larutan asam dan basa
dalam air. Meskipun demikian, konsep asam basa Arrhenius tidak bertentangan
dengan konsep asam basa Brgnsted-Lowry.

3. Teori Asam Basa Lewis

Dalam teorinya, Lewis mengatakan bahwa asam adalah spesi yang menerima
pasangan elektron bebas untuk membentuk ikatan kovalen koordinasi sedangkan
basa adalah spesi yang memberikan pasangan elektron bebas agar ikatan kovalen
koordinasi terbentuk.

Tabel 1. Perbandingan antara teori asam basa Arrhenius, Bronsted-Lowry dan Lewis

| No | Perbedaan Arrhenius Bronsted Lowry | Lewis
|
ik Menghasilkan Aksepior
' Definisi Asam 2 Donor proton pasangan
H+ dalam air
elektron
' Donor
2. Definisi Basa Menghasﬂkaln Akseptor Proton pasangan
OH- dalam air
elektron
I
; ) Pembentukan
3 Penetralan Pen1b:§tukan Pcrp::tdalimn ikatan kovalen
— I | J akiin | koordinasi
| 4. Reaksi H*+OH =H:0 | HA+B+=BH'+A | A+B=A-B |
s aitandat Reaksi
5. Batasan e a;::r R perpindahan Lebih umum
| proton

Teori asam basa lewis lebih luas dibandingkan
Arrhenius dan Bronsted Lowry, karena, Teori lewis
dapat menjelaskan reaksi asam basa yang
berlangsung dalam pelarut air, pelarut bukan air,
dan tanpa pelarut sama sekali.
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Gambar Empal Gentong
Sumber : pergikuliner.com

Empal gentong adalah makanan tradisional khas Cirebon yang terkenal dengan kuah
santannya yang gurih dan bumbu rempah-rempah yang kuat. Beberapa bahan penyusunnya
seperti santan, cabai, kunyit, dan bawang memiliki sifat kimia tertentu, ada yang bersifat asam,
ada juga yang bersifat basa. Namun, bagaimana sebenarnya ilmuwan menjelaskan sifat asam
dan basa dari bahan-bahan tersebut?

Dalam ilmu kimia, terdapat tiga teori utama untuk menjelaskan konsep asam dan basa, yaitu:
Teori Arrhenius, yang menyatakan bahwa asam menghasilkan ion H® dan basa menghasilkan
ion OH™ dalam larutan. Teori Brgnsted-Lowry, yang memandang asam sebagai donor proton
dan basa sebagai akseptor proton. Teori Lewis, yang menjelaskan asam sebagai penerima
pasangan elektron, dan basa sebagai pemberi pasangan elektron.

Ketika bahan-bahan masakan seperti empal gentong dimasak, terjadi berbagai reaksi kimia,
termasuk interaksi antara zat-zat asam dan basa. Interaksi ini tidak hanya memengaruhi rasa
dan warna makanan, tapi juga berdampak pada pH makanan, ketahanan terhadap
mikroorganisme, bahkan bisa memengaruhi kesehatan saluran pencernaan jika dikonsumsi
berlebihan. Di sisi lain, jika tidak dijaga dengan baik, penggunaan bahan-bahan kimia
tambahan atau teknik pengawetan tertentu bisa berisiko bagi kesehatan dan lingkungan.

Berikut video proses pembuatan empal
gentong
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