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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Penduduk Indonesia merupakan negara yang mayoritas 

penduduknya beragama Islam dengan persentase 85,2 % penduduk muslin 

yang membutuhkan jaminan halal pada produk pangan. Makanan 

merupakan kebutuhan dasar yang perlu dijamin kehalalannya, sehingga 

perlu adanya pengkajian lebih lanjut mengenai produk pangan halal 

(Hasanah, 2015). Titik kritis kehalalan pada bakso daging adalah kehalalan 

daging sapi dan proses penggilingan daging (PRATIWI & SANTOSA, 

2019) karena daging sapi bisa saja berasal dari rumah potong hewan (RPH) 

yang belum bersertifikasi kehalalannya atau belum menerapkan 

penyembelihan hewan sesuai syariat Islam. 

Berjalannya waktu dengan meningkatnya kesadaran masyarakat 

terkait produk halal, kehalalan menjadi sesuatu yang harus diperhatikan 

dalam produk makanan (Syafrida, 2016). Pangan halal yang salah satunya 

tidak mengandung babi atau turunannya, bahan campuran dalam produk ini 

relatif lebih murah mendapatkan keuntungan. Hal tersebut juga yang 

mendorong Lembaga Pengkajian Pangan, Obat-obatan, dan Kosmetika 

Majelis Ulama Indonesia (LPPOM MUI) untuk menyusun Sistem 

Sertifikasi Halal dan Sistem Jaminan Halal yang digunakan untuk menjamin 

hak-hak konsumen ((Wardani & Sari, 2015). 

Pembuatan produk bakso tidak hanya bertumpu pada pembuatan produk 

yang bergizi tetapi juga dapat diterima oleh masyarakat dari segi rasa, 

aroma, tekstur dan warnanya. Bahan baku pembuatan bakso dapat berasal 

dari berbagai daging antara lain, sapi, ayam, dan ikan, serta ditambahkan 

bahan pengikat seperti tapioka. Harga ekonomis pada bakso menjadi salah 

satu alasan terindikasinya penggunaan campuran daging babi dalam 

pengolahannya. Lora Buana dan Fajriati. 2019 melakukan penelitian 

mengenai cemaran daging babi pada produk pangan di daerah Yogyakarta, 



 
 

2 
 

namun berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tidak didapatkan 

cemara lemak babi tersebut. Makanan olahan daging sapi yaitu bakso sapi 

menjadi salah satu makanan yang cukup digemari oleh masyarakat, hal ini 

dikarenakan produk olahan ini sangat mudah ditemui di pasar tradisional 

maupun di supermarket karena salah satu produk olahan yang mengandung 

protein tinggi (Sepriadi & Lestari, 2022).  

Salah satu instrumen yang dapat digunakan untuk melihat apakah 

terdapat cemaran lemak babi dalam penelitian ini adalah spektroskopi 

inframerah atau FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy). 

Instrumen FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy) merupakan 

instrumen yang dapat memprediksi gugus fungsi dari senyawa yang terdapat 

dalam suatu produk, sehingga instrumen ini dapat digunakan untuk 

identifikasi gugus fungsi dari asam lemak babi pada kehalalan dari produk. 

FTIR telah terbukti menjadi teknik yang sangat barguna untuk menentukan 

berbagai pemalsuan produk makanan seperti lemak babi dalam kue dan 

cokelat, lemak babi dalam campuran lemak hewani (Hermanto et al., 2015). 

Metode FTIR dapat memberikan data analisa lemak dari babi yang 

bercampur dengan lemak-lemak binatang lain secara konsisten, bahkan 

dengan kandungan yang sangat rendah karena memiliki kekhasan vibrasi 

ulur C-H pada lemak babi yang berbeda dengan lemak hewani lainnya. 

Analisa menggunakan metode FTIR ini melibatkan basis data yang luas 

dengan analisa data menggunakan software yang telah disesuaikan. Asam 

lemak jenuh seperti asam linoleat lebih banyak terdapat pada lemak babi. 

Daging sapi mengandung asam lemak tak jenuh seperti stearat dan palmitat 

serta asam lemak tak jenuh seperti oleat (Ongole, 2022). Kandungan asam 

lemak jenuh seperti asam palmitat dan asam okta-dekanoat dalam lemak 

sapi lebih tinggi dibandingkan dengan lemak babi. Sementara itu, 

kandungan asam lemak tak jenuh termasuk asam oleat, linoleat dan asam 

linolenat pada lemak babi lebih tinggi dibandingkan pada lemak sapi 

(Yunita Prabawati & Fajriati, 2018). 
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Pada penelitian sebelumnya hasil karakterisasi menggunakan 

pembanding spektra FTIR dari standar lemak babi, tidak diperoleh cemaran 

lemak babi dalam sampel bakso (Lora Buana & Fajriati, 2019). Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh (Rina, 2016), bakso yang beredar di 

masyarakat Indonesia masih banyak yang belum terjamin kehalalannya. 

Terdapat beberapa penelitian terdahulu yang telah melakukan penelitian 

terkait kehalalan produksi bakso. Belum ada penelitian terkait bagaimana 

cemaran lemak babi pada bakso sapi di wilayah Magelang. Berdasarkan 

latar belakan tersebut, maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

mengenai karakterisasi lemak babi dalam bakso daging sapi pada sampel 

yang didapatkan diantaranya Pasar Japunan, Salaman, daging sapi Muntilan 

dan Rejowinangun. Pemilihan lokasi di pasar tersebut karena di sana cukup 

banyak penjual bakso yang membuat dan menjual bakso langsung di pasar. 

B. Rumusan Masalah  

1. Berapa rendemen yang dihasilkan dari lemak babi, bakso, dan daging 

sapi? 

2. Apakah pola spektra asam lemak babi memiliki pola spektra yang sama 

dengan asam lemak sapi? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapa rendemen yang 

dihasilkan dari lemak babi, bakso, dan daging sapi. 

2. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah pola spektra asam 

lemak babi memiliki pola spektra yang sama dengan asam lemak sapi.  

A. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis  

Hasil penelitian ini diterapkan dapat menjadi acuan dalam 

perkembangan ilmu kesehatan dalam mengidentifikasi kandungan 

lemak babi dalam produk pangan olahan sebagai identifikasi kehalalan 

produk pangan. 
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2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Konsumen 

Kepuasan konsumen dengan memastikan keamanan bakso sapi. 

b. Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan terkait cemaran lemak babi pada olahan 

bakso sapi. 

c. Bagi Pihak Eksternal 

Menjadikan referensi bagi pihak yang berkepentingan dengan 

masalah yang diteliti dan untuk penelitian selanjutnya. 

D. Ruang Lingkup Penelitian 

1. Lingkup Masalah 

Permasalahan dalam penelitian ini yaitu cemaran lemak babi ke dalam 

bakso berbahan daging sapi. 

2. Lingkup Tempat dan Waktu 

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia dan Instrumen, 

Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Magelang. 

Pelaksanaan waktu penelitian dimulai bulan Juli 2024 - September. 

E. Target Luaran 

Target luaran pada penelitian ini dengan publikasi Jurnal Farmasi Higea 

Sinta 4, https://www.jurnalfarmasihigea.org/index.php/higea.  
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F. Keaslian Penelitian 

Tabel 1. 1 Keaslian Penelitian 

Peneliti Judul Hasil Perbedaan 

(Lora 

Buana & 

Fajriati, 

2019) 

Karakterisasi 

Lemak Sapi dan 

Lemak Babi 

Dalam Bakso 

Menggunakan 

FTIR 

Spektrofotometer 

Hasil tidak ada 

cemaran lemak 

babi dalam 

sampel bakso. 

- Metode 

ekstraksi 

sentrifus 

- Pelarut 

petroleum 

eter 

 

(Ardilla et 

al., 2018) 

Analisis Lemak 

Babi Pada Produk 

Pangan Olahan 

Menggunakan 

Spektroskopi UV-

Vis 

Analisis lemak 

babi dapat 

menggunakan 

spektroskopi 

UV-Vis, bahwa 

konsentrasi 

pelarut 

berbanding 

lurus dengan 

konsentrasi 

lemak babi 

yang 

dihasilkan. 

- Metode 

ekstraksi 

maserasi 

- Pelarut 

Na2S2O3, 

aquades 

(Islami et 

al., 2020) 

Analisis Lemak 

Babi Pada Bakso 

Menggunakan 

Spektrofotometer 

Fourier 

Transform 

Infrared (FTIR). 

Tidak ada 

pemalsuan 

daging babi 

pada sampel 

tersebut. 

- Metode 

ekstraksi 

sentrifus, 

destilasi 

- Pelarut 

kloroform 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Teori Umum 

1. Bakso Sapi 

Bakso merupakan produk olahan daging yang telah dihaluskan 

terlebih dahulu dan dicampur dengan bumbu, tepung dan kemudian 

dibentuk seperti bola-bola kecil lalu direbus dalam air panas. Bakso 

mempunyai kandungan protein, mineral dan vitamin yang tinggi (SRI, 

2024). Bakso merupakan salah satu olahan produk daging sapi, 

konsumsi bakso oleh masyarakat Indonesia cukup tinggi dan sebagian 

besar konsumen menyukai bakso. Bagi umat Islam, konsumsi daging 

olahan harus memperhatikan unsur halal.  

Bakso merupakan salah satu produk olahan daging yang banyak 

digemari oleh masyarakat Indonesia. Daging sapi merupakan sumber 

protein hewani yang di mana pembangunan di Indonesia khususnya 

subsektor peternakan memiliki tujuan yaitu untuk memenuhi kebutuhan 

masyarakat terhadap protein hewani terutama pada permintaan daging 

segar dan berkualitas tinggi. Daging sapi mengantung 74% air, 19% 

protein, substansi non protein yang larut sebanyak 3,5% dan lemak 

2,5%. Setiap 100 gram daging maupun memenuhi kebutuhan gizi satu 

orang dewasa setiap harinya sekitar 10% kalori, 50% protein, dan 35% 

zat besi (Fe) (Agustina et al., 2019). 

Bahan baku pembuatan bakso sebagian besar terdiri dari bahan 

utama dan bahan tambahan. Bahan utama berupa daging sapi, bahan 

tambahan terdiri dari bahan pengisi, bahan pengikat, bumbu-bumbu dan 

bahan makanan lain yang diperbolehkan. Penambahan bahan pengisi 

alternatif pada bakso telah menjadi perhatian umum dalam industri 

makanan, terutama karena dorongan untuk meningkatkan nilai gizi dan 

mengurangi biaya produksi. Bahan pengisi tradisional seperti tepung 

tapioka telah digunakan secara luas, tetapi dengan
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meningkatnya kesadaran akan kesehatan dan permintaan akan variasi 

rasa serta tekstur,  para produsen mulai mengeksplorasi penggunaan 

bahan alternatif. Selain faktor ekonomi dan keberlanjutan, aspek 

kesehatan juga menjadi pendorong utama dalam penambahan bahan 

pengisi alternatif pada bakso. Banyak konsumen modern yang lebih 

sadar akan pentingnya diet sehat dan seimbang, serta mencari produk 

dengan kandungan serat tinggi, protein nabati, dan rendah lemak 

(Wahyuni, 2021). 

Setiap produk akhir sebelum didistribusikan ke pasaran harus 

melalui uji mutu, salah satunya adalah dengan uji organoleptik. 

Organoleptik merupakan suatu metode yang digunakan untuk menguji 

kualitas suatu bahan atau produk menggunakan panca indra manusia. 

Jadi, dalam hal ini aspek yang diuji dapat berupa warna, rasa, bau dan 

tekstur. Organoleptik merupakan salah satu komponen yang sangat 

penting dalam menganalisis kualitas dan mutu produk (Arziyah et al., 

2022). 

Faktor-faktor yang mempengaruhi sikap konsumen dalam 

mengonsumsi bakso sapi adalah warna bakso, kesegaran, tekstur, 

kekenyalan, aroma, kebersihan, rasa dan harga dari bakso sapi tersebut 

(Sepriadi & Lestari, 2022). Menurut hasil penelitian (Mi Thah & Setyo 

Yuwono, 2014), tingkat kekenyalan bakso mempengaruhi preferensi 

konsumen, dari hasil survei pada konsumen, 98% responden menyukai 

bakso kenyal biasa dan hanya 2% responden yang tidak menyukai bakso 

kenyal. Warna merupakan faktor penting bagi kebanyakan makanan 

baik yang diproses maupun yang tidak diproses (Amalia et al., 2024). 

 Kekenyalan bakso merupakan kemampuan suatu produk pangan 

kembali ke produk asal sebelum pecah akibat daya tekan (Amalia et al., 

2024). Penelitian (Rachmawati, 2016), menunjukkan bahwa konsumen 

lebih mementingkan faktor rasa, dibandingkan dengan memperhatikan 

cara penyajian dan tekstur bahan bakso. Tekstur bakso mempunyai 

peranan penting pada daya terima makanan. Penilaian terhadap tekstur 
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antara lain dengan cara menilai kehalusan dan kekenyalan terhadap 

produk yang dihaluskan. 

2. Lemak Babi 

Daging babi adalah seluruh bagian tubuh babi yang terdiri dari 

otot, serat, otot rangka, otot inti, jantung, tenggorokan dan lambung. 

Kecuali telinga, lidah, urat, hidung, dan sebagian tulang (Soeparno, 

2015). Daging babi mengandung suplemen seperti gula, protein, nutrisi 

dan mineral, serta memiliki manfaat karena mengandung banyak 

thiamin yang dibutuhkan tubuh untuk memproses karbohidrat dan 

mendukung kerja sistem sensorik (Aman et al., 2014). Sifat fisika lemak 

babi dapat dilakukan dengan cara sederhana namun, mudah diterapkan 

sebagai penelitian awal dalam mempelajari sifat fisika dari lemak babi 

yang terkandung dalam produk olahan. Sifat fisika yang diamati 

meliputi berat jenis, indeks bias, titik leleh, bilangan iodium dan 

bilangan penyabunan (Ardilla et al., 2018).  

Lemak babi merupakan bahan baku yang sering dimanfaatkan 

masyarakat untuk menambah cita rasa produk olahan makanan serta 

harganya yang relatif murah di pasaran, sehingga banyak pedagang yang 

memanfaatkan daging babi untuk dicampurkan ke dalam produk 

makanan halal (Ardilla et al., 2018). Lemak babi memiliki kandungan 

lemak jenuh dan kolestrol yang lebih rendah daripada mentega. Lemak 

babi mengandung 3770 kJ energi per 100 gram. Titik didihnya antara 

86-113℃ tergantung pada letak lemak tersebut pada tubuh babi. Titik 

asapnya 121-218℃, nilai iodinnya 71,97%, memiliki pH sekitar 3,4 ; 

nilai saponifikasi 255,90 ; titik lelehnya 36,8 dan bobot jenisnya 0,812 

g/ml (Hilda, 2014). Penelitian yang dilakukan oleh (Permana, 2014) 

menunjukkan bahwa lemak babi mengandung lebih banyak asam lemak 

tak jenuh seperti linoleat dan linolenat dibandingkan dengan lemak sapi. 

Adapun ciri-ciri dari asam lemak tak jenuh yaitu memiliki ikatan 

rangkap pada karbonnya. 
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3. Metode Ekstraksi 

a. Metode Sokhletasi 

Metode ekstraksi sokhlet merupakan metode analisis 

kandungan lemak secara langsung dengan cara mengekstrak lemak 

atau minyak dari bahan pangan dengan pelarut organik non-polar, 

seperti heksana, petroleum eter dan dietil eter dengan menggunakan 

alat khusus yaitu ekstraktor sokhlet. Pada perkembangannya metode 

ini tidak hanya terbatas untuk ekstraksi lemak atau minyak 

(Aminullah, 2018). Proses pemisahan suatu komponen yang 

terdapat dalam zat padat yang dilakukan secara terus menerus 

menggunakan pelarut yang relatif sedikit dikenal sebagai metode 

sokhletasi. Dalam metode ekstraksi ini, alat sokhlet digunakan untuk 

menempatkan pelarut dan sampel secara terpisah. 

  Nama-nama peralatan yang digunakan dalam sokhletasi yaitu: 

1) Kondensor: berfungsi sebagai pendingin. 

2) Timbal: berfungsi sebagai wadah untuk menyimpan sampel. 

3) Pipa F: berfungsi sebagai saluran bagi uap pelarut yang 

dipanaskan pada labu alas bulat ke kondensor. 

4) Sifon: berfungsi sebagai perhitungan siklus, jika larutan pada 

sifon penuh dan jatuh ke dalam labu alas bulat maka dihitung 

sebagai satu siklus. 

5) Labu alas bulat: berfungsi sebagai tempat penyimpanan 

pelarut. 

6) Pemanas: berfungsi untuk memanaskan pelarut. 

Keuntungan dari metode ini pelarut yang digunakan lebih 

sedikit, waktu ekstraksi lebih singkat, sampel dapat 

terekstraksi secara sempurna karena dilakukan secara 

berulang-ulang. Kerugian metode ini yaitu dapat berisiko 

merusak senyawa kimia dalam sampel, karena proses 

ekstraksi berjalan dengan pemanasan. 
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b. Metode Sentrifus 

Prinsip kerja sentrifus adalah penerapan gaya sentrifugal 

dengan cara pemusingan (sentrifugasi) untuk memisahkan partikel 

berdasarkan densitas atau bobot jenisnya (Hidayah, N., Al-Baarri, A. 

N., & Budiarti, 2014). Menurut (Setyadi et al., 2021) prinsip kerja 

sentrifus menggunakan prinsip rotasi atau perputaran tabung yang 

berisi larutan agar dapat dipisahkan berdasarkan massa jenisnya. 

Sentrifus adalah peralatan untuk memisahkan suatu senyawa 

berdasarkan massa jenisnya melalui proses pengendapan partikel 

dengan memanfaatkan gaya sentifugal. 

Gaya sentrifus adalah perpindahan massa untuk mengikuti 

jalur melengkung untuk menjauhi dari pusat atau sumbu. Dalam 

prosesnya, alat ini menggunakan prinsip rotasi atau perputaran 

tabung yang berisi larutan sehingga dapat dipisahkan berdasarkan 

massa jenisnya. Larutan akan terbagi menjadi dua fase, partikel yang 

lebih padat bermigrasi menjauhi sumbu sentrifus disebut pellet atau 

organel yang mengendap. Sedangkan larutan yang tersisa dan 

terpisah dari cairan endapan disebut cairan supernatant, untuk 

memisahkan larutan, sentrifus memiliki rotor sebagai tempat untuk 

meletakkan larutan. Rotor tersebut akan berputar dengan kecepatan 

tinggi sehingga mengakibatkan larutan akan terpisah menjadi dua 

fase. Semakin cepat putaran yang dilakukan maka semakin banyak 

organel yang mengendap didapatkan, begitu sebaliknya (Setyadi et 

al., 2021).  

Sentrifus merupakan proses pemisahan partikel padat dari 

cairan dengan menggunakan prinsip gravitasi dan sentrifus di mana 

densitas partikel padat harus lebih besar daripada densitas cairan 

agar partikel padat dapat dipisahkan dari partikel cairnya. Semakin 

besar densitas maka akan semakin besar pula gaya gravitasi yang 

diberikan maka cenderung menarik ke bawah (Istianah et al., 2018).  
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Menurut (Panjaitan et al., 2021), fungsi atau prinsip kerja 

alat sentrifus adalah pada pemisahan molekular dari sel atau organel 

sub selular. Pemisahan tersebut berdasarkan konsep bahwa partikel 

yang tersuspensi di sebuah wadah akan mengendap ke dasar wadah 

karena adanya gaya gravitasi. Pengaturan laju pengendapan tersebut 

dapat dilakukan dengan cara menempatkan wadah yang berisi 

suspensi partikel ke mesin tepatnya pada bagian rotor yang 

kemudian akan berputar dengan kecepatan tertentu. Hal tersebut 

tergantung pada ukuran dan bobot jenis dari suspensi. Prinsip kerja 

alat tersebut adalah dengan memanfaatkan gaya sentrifus sehingga 

bahan tersebut dapat terpisah. Alat ini akan berhenti beroprasi ketika 

katup atau pintu sentrifus terbuka saat bekerja. 

  Cara menggunakan alat sentrifus: 

1) Persiapkan larutan yang akan dimurnikan atau dipisahkan. 

2) Sambungkan sentifus pada aliran arus listrik. 

3) Nyalakan sentrifus. 

4) Buka penutup sentrifus dengan tekan tombol open. 

5) Buka penutup sentrifus, masukkan larutan ke dalam gelas 

tabung sentrifus. Larutan yang dimasukkan pada setiap 

tabung harus sama ukurannya. 

6) Masukkan tiap tabung ke dalam lubang sentrifus untuk 

meletakkan gelas tabung berisi larutan yang akan 

dimurnikan, diletakkan berlawanan, tabung secara harus 

bersilang. 

7) Tutup kembali penutup sentrifus. 

8) Setting atau atur waktu yang diperlukan dan tentukan pula 

kecepatan rotasi putaran (rpm) yang diinginkan. 

9) Tekan tombol on untuk memulai memurnikan larutan. 
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10) Setelah pemurnian selesai, tekan tombol open dan ambil 

semua larutan dalam tabung yang telah dimurnikan dengan 

cara mengambilnya secara berseling berlawanan. 

c. Metode Destilasi 

Destilasi atau penyulingan adalah suatu metode pemisahan 

bahan kimia berdasarkan perbedaan kecepatan atau kemudahan 

menguap (volatilitas) bahan. Dalam penyulingan, campuran zat 

dididihkan sehingga menguap dan uap tersebut kemudian 

didinginkan kembali ke dalam bentuk cairan. Zat yang memiliki titik 

didih lebih rendah akan menguap lebih dulu. Destilasi atau 

penyulingan merupakan proses pemurnian suatu campuran yang 

biasanya berupa cairan berdasarkan perbedaan titik didihnya. 

Destilasi merupakan proses pemisahan fisik yang tidak memerlukan 

reaksi kimia. Secara komersial, destilasi memiliki sejumlah fungsi, 

misalnya untuk memisahkan minyak mentah menjadi fraksi-fraksi 

yang lebih ringan yang digunakan sebagai bahan bakar dalam 

transportasi, pembangkit listrik, maupun dalam proses pemanasan 

sehari-hari. Air disuling untuk menghilangkan kotoran, seperti 

kandungan garam laut. Udara disuling untuk memisahkan 

komponen-komponen penyusunnya, terutama oksigen, nitrogen dan 

argon untuk keperluan industri maupun laboratorium. 

Pada destilasi sederhana dasar pemisahannya adalah 

perbedaan titik didih yang jauh atau dengan salah satu komponen 

bersifat volatil. Jika, campuran dipanaskan maka komponen yang 

titik didihnya lebih rendah akan menguap lebih dulu. Selain 

perbedaan titik didih dan kevolatilan yaitu terdapat kecenderungan 

sebuah substansi untuk menjadi gas. Destilasi tersebut dilakukan 

pada tekanan atmosfer. Metode destilasi sederhana digunakan untuk 

memisahkan campuran air dan alkohol. Destilasi fraksionasi adalah 

memisahkan komponen-komponen cair, dua atau lebih dari suatu 

larutan berdasarkan perbedaan titik didihnya. Destilasi ini 
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digunakan untuk campuran dengan perbedaan titik didih kurang dari 

20℃ dan bekerja pada tekanan atmosfer atau dengan tekanan 

rendah. 

Perbedaan destilasi fraksionasi dan destilasi sederhana 

adalah adanya kolom fraksionasi. Pada kolom tersebut terjadi 

pemanasan secara bertahap dengan suhu yang berbeda-beda pada 

setiap platnya. Pemanasan yang berbeda-beda bertujuan untuk 

pemurnian destilat yang lebih dari plat dibawahnya. Semakin ke 

atas, semakin tidak volatil cairannya. Destilasi uap digunakan pada 

campuran senyawa-senyawa yang memiliki titik didih mencapai 

200℃ atau lebih. Destilasi uap dapat menguapkan senyawa-

senyawa tersebut dengan suhu mendekati 100℃ dalam tekanan 

atmosfer dengan menggunakan uap atau air mendidih. Sifat yang 

fundamental dari destilasi uap adalah dapat mendestilasi campuran 

senyawa di bawah titik didih dari masing-masing senyawa 

campurannya. Selain itu, destilasi uap digunakan untuk campuran 

yang tidak larut dalam air disemua temperatur, tetapi dapat 

didestilasi dengan air. Metode dari destilasi uap adalah untuk 

mengekstrak beberapa produk alam seperti minyak eukaliptus dari 

eukaliptus, minyak sitrus dari lemon atau jeruk dan untuk ekstraksi 

minyak parfum dari tumbuhan. Campuran dipanaskan melalui uap 

air yang dialirkan ke dalam campuran dan mungkin ditambah 

dengan pemanasan. Uap dari campuran akan naik ke atas menuju ke 

kondensor kemudian masuk ke labu destilat. 

Prinsip kerja dari destilasi yaitu perubahan fase cairan 

menjadi uap dan uap tersebut didinginkan kembali menjadi cairan. 

Destilasi sebagai suatu proses pemurnian untuk senyawa padat yaitu 

suatu proses yang didahului dengan penguapan senyawa cair dengan 

memanaskannya, kemudian mengembunkan uap yang terbentuk 

yang akan ditampung dalam wadah yang terpisah untuk mendapat 

destilat atau senyawa cair yang murni. Dasar pemisahan pada 
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destilasi adalah perbedaan titik didih cairan pada tekanan tertentu. 

Pemisahan destilasi melibatkan penguapan differensial dari suatu 

campuran cairan diikuti dengan penampungan yang menguap 

dengan cara pendinginan dan pengembunan.  

  Komponen: 

1) Tabung reaktor: berfungsi sebagai wadah atau tempat 

pemanasan bahan baku (oli bekas). Tabung reaktor 

berbentuk silinder yang mempunyai tutup yang direkatkan 

dengan menggunakan baut sehingga dapat dibuka dan 

ditutup. 

2) Kondensor (pendingin): kondensor berfungsi untuk 

mengubah seluruh gas menjadi fase cair. Air disirkulasikan 

ke dalam tabung kondensor sebagai media pendingin. 

3) Pipa penyalur:  pipa penyalur yang dibuat berbentuk spiral 

ini berfungsi untuk menggabungkan dan menyalurkan gas 

dari tabung reaktor ke kondensor. 

4) Burner: berfungsi sebagai media pemanasan untuk 

mengasapkan bahan baku di dalam tangki pemanas yang bisa 

berupa kompor gas atau kompor minyak ataupun tungku 

menggunakan batu. 

Keuntungan dan kekurangan menggunakan alat destilasi yaitu 

dapat memisahkan zat dengan perbedaan titik didih yang tinggi 

dan produk yang dihasilkan murni. Sedangkan kekurangannya, 

berlaku hanya untuk zat dengan fase cair dan gas, dapat 

memisahkan zat yang memiliki perbedaan titik didih yang besar, 

biaya penggunaan alat ini relatif mahal (Hoffman, 2020). 

4. Instrumen FTIR 

Metode FTIR (Spectroscopy Fourier Transform Infra Red) 

merupakan salah satu metode instrumentasi yang prosedurnya lebih 

sederhana, teknik analisis cepat, tepat dan ramah lingkungan yang 
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memiliki potensi untuk membedakan spektrum antara dua sampel. 

Keuntungan teknik spektroskopi FTIR berpotensi sebagai metode 

analisis yang cepat karena dapat dilakukan secara langsung pada sampel 

tanpa adanya tahapan pemisahan terlebih dahulu.  

FTIR merupakan instrumen yang dapat menganalisis dan 

memprediksi unsur atau senyawa yang terdapat dalam suatu produk. 

Dengan demikian, metode ini baik digunakan untuk menganalisis 

kehalalan suatu produk dengan cara melihat adanya kandungan lemak 

babi dalam suatu produk makanan (Sulistyani & Huda, 2017). Namun 

demikian, salah satu kekurangan dari spektrofotometri ini adalah adanya 

gugus CO2 dan air di udara yang dapat terbaca pada spektrum sehingga 

dapat terjadi kemungkinan kesalahan pada spektrum FTIR ini (Hasanah, 

2015). Beberapa metode yang telah digunakan untuk identifikasi daging 

babi atau lemak babi dalam makanan antara lain UPLC dengan marker 

myoglobin, polymerase, chain reaction dan nanobiophrobe (Mubayinah 

et al., 2016). Kelemahan metode tersebut memerlukan banyak tenaga 

dan waktu sehingga diperlukan teknik analisis yang cepat dan mudah.  

GC-MS adalah teknik kimia analisis yang merupakan 

penggabungan dari pemisahan fisik menggunakan kromatografi gas dan 

deteksi massa molekul dengan spektrometri massa. Keunggulan dari 

teknik ini adalah spesifitas dan sensitivitas pengukuran yang dihasilkan 

sangat tinggi dibandingkan teknik kimia analis lainnya. Penggunaan 

kromatografi gas yang dipadukan dengan spektroskopi massa. Salah 

satu kegunaannya adalah untuk memisahkan senyawa-senyawa dari 

suatu sampel. Metode penggunaan alat FTIR dengan kemampuannya 

dalam mengkarakterisasi gugus fungsi gelatin yang berasal dari ayam 

maupun babi. Sedangkan untuk GC-MS mampu membedakan profil 

asam lemak dari bahan tersebut (Chadijah et al., 2019). 
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 Sumber: (Yunita Prabawati & Fajriati, 2018). 

B. Kerangka Teori 

 Pada penelitian ini digunakan lemak babi yang tercemar pada 

bakso sapi dengan pembaharuan daging sapi. Berdasarkan studi literatur 

yang diperoleh dari penelitian (Lora Buana & Fajriati, 2019) terdapat salah 

satu metode yang dapat dikembangkan dalam analisis cemaran turunan babi 

dalam pangan melalui karakterisasi profil spektra dengan IR. Penelitian ini 

menguji kandungan lemak sapi dan babi dari sampel bakso melalui 

karakterisasi spektra FTIR. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 2. 1 Perbedaan Spektra Asam Lemak Babi dan Asam Lemak Sapi 

 

Gambar 2. 1 Kerangka Teori 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental 

terhadap sampel bakso sapi dan daging sapi dari berbagai pasar Salaman, 

Japunan, Muntilan dan Rejowinangun. Standar lemak babi diperoleh dari 

Yogyakarta. Penelitian dilakukan di laboratorium Kimia Farmasi dan 

Laboratorium Instrumen Program Studi Farmasi, Fakultas Ilmu Kesehatan, 

Universitas Muhammadiyah Magelang.  
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B. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Permasalahan 

Bakso yang beredar di pasaran 

Bakso Sapi  Diduga mengandung 

cemaran lemak babi 

Standar; lemak 

babi, sampel; 

bakso, daging 

sapi, pelarut; 

heksana 

Mengetahui ada atau tidaknya 

suatu kandungan cemaran 

lemak babi dalam bakso sapi 

Analisis kualitatif eksperimental 

menggunakan metode ekstraksi sokletasi, 

destilasi, sentrifus dan diuji dengan 

instrumen FTIR 

 

Gambar 3. 1 Kerangka Konsep Penelitian 
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C. Definisi Operasional Penelitian 

 

Tabel 3.  1 Definisi Operasional 

Variabel Definisi 

Operasional 

Hasil Alat 

Ukur 

Skala 

Ukur 

Analisis 

cemaran 

lemak babi 

pada 

sampel 

bakso sapi 

dan daging 

sapi. 

Mengetahui ada 

atau tidaknya 

cemaran lemak 

babi yang 

terkandung 

dengan 

menggunakan 

metode FTIR.  

Menganalisis 

nilai spektrum 

pada FTIR. 

Penggaris. Nominal. 

 

D. Populasi dan Sampel 

Populasi yang digunakan dalam penelitian ini merupakan bakso 

yang beredar di pasar wilayah Magelang. Pengambilan sampel dalam 

penelitian ini dilakukan dengan teknik sampling purposive yaitu teknik 

penentuan sampel dengan pertimbangan tertentu, salah satunya dengan 

melihat bakso yang paling laris di kalangan masyarakat. Sampel dalam 

penelitian ini adalah sampel bakso sapi yang beredar di pasar Salaman, 

Japunan, Rejowinangun dan Muntilan.  

E. Waktu dan Tempat 

Pembelian sampel dilakukan di pasar sekitar Magelang dan analisis 

dilakukan di Laboratorium kimia Farmasi dan Instrumen, Program Studi 

Sarjana Farmasi Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Muhammadiyah 

Magelang. Penelitian ini sudah dilaksanakan sesuai waktu yang ditentukan 

yaitu pada bulan Juli-September 2024.  
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F. Alat dan Metode Pengumpulan Data 

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu dengan seperangkat 

alat sokhlet, alat destilasi, gelas kimia, pisau, talenan, erlenmeyer, plastik, 

timbangan analitik dan instrumen yang digunakan yaitu spektrofotometer 

fourier transform infrared spectroscopy (FTIR). Bahan yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu standar lemak babi dari Yogyakarta, sampel bakso 

sapi berasal dari pasar Japunan dan Salaman, daging sapi berasal dari pasar 

Rejowinangun dan Muntilan, serta pelarut heksana.  

 

Rendemen (%) = 
Berat sampel yang didapat

Berat sampel awal
 X 100% 

G. Jalannya Penelitian 

Pengujian dilakukan dengan preparasi sampel dan standar kemudian 

diekstraksi menggunakan metode sokletasi dengan pelarut heksana 

diperoleh filtrat sampel lalu dipisahkan dengan metode pemisahan destilasi 

dan sentrifus. Ekstrak pemisahan didapatkan untuk preparasi sampel dan 

diuji menggunakan metode FTIR. 
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Gambar 3. 2 Jalannya Penelitian 
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H. Metode Pengolahan dan Analisis Data 

1. Ekstraksi  

Potong kecil-kecil lemak babi, bakso sapi, daging sapi dan 

pisahkan di tempat yang berbeda, timbang masing-masing 20gram 

lemak babi, bakso sapi dan 100gram daging sapi. Potongan standar dan 

sampel yang sudah ditimbang kemudian masing-masing sampel 

dimasukkan bergantian ke dalam selongsong alat soklet dengan suhu 

yang tidak terlalu panas antara 70-80℃ dengan pelarut heksana, 

ekstraksi dilakukan masing-masing 120 menit pastikan 6 siklus. Hasil 

sokletasi kemudian di destilasi untuk memperoleh ekstrak lemak yang 

dibutuhkan untuk sampel uji bakso daging sapi dan lemak babi. 

Pemisahan asam lemak menggunakan metode sentrifus dengan ekstrak 

daging sapi selama 10-15 menit.  

2. Penetapan Peak Picking 

Pengukuran sampel pada menu acquire sampai muncul 

spectrum, pengukuran peak picking dilakukan dengan cara interactive, 

dari menu evaluate atau dari toolbar pilih peak picking pilih spectra 

yang akan diolah kemudian pilih interactive untuk menentukan 

kebutuhan peak picking, tarik garis yang muncul dan tarik sesuai peak 

picking yang diperlukan. Klik store untuk menyimpan perubahan, jika 

dilakukan single peak picking dengan cara klik kanan lalu klik single 

peak pick, cursor, kemudian akan aktif untuk peak picking lalu klik pada 

peak. 

3. Analisis FTIR 

Pilih menu acquire, klik measurement, pilih setup 

(measurement), muncul display setup measurement parameters, pilih 

setting dengan klik load, pilih advance settings, masukkan nilai 4 cm-1, 

sample and background scan time (harus sama) dan save data from, 

result spectrum serta chechlist single channel dan background pada data 

block to be saved kemudian klik save and exit, tahap pengukuran 

kembali pada basic parameters, klik background single channel, 
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sebelum scanning ada tahap cleaning sensor kristal ATR dengan tisu 

basah etanol, 1 gram sampel di scan melalui sensor kristal ATR, 

kemudian setting scanning time dan klik sample single channel. 

4. Elusidasi Struktur  

Elusidasi struktur senyawa dilakukan dengan 

mengkarakterisasi dan membandingkan spektra IR yang diperoleh dari 

analisis isolat bakso, daging sapi dan lemak babi. Karakterisasi 

melibatkan perbedaan puncak-puncak pada spektra tiap sampel dengan 

standar lemak babi yang didefinisikan sebagai gugus fungsi masing-

masing senyawa pada sampel dengan menggunakan alat 

spektrofotometer IR merk bruker alpha II.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil data yang diperoleh bahwa sampel bakso daging 

sapi yang diuji dengan metode FTIR diduga sampel dari berbagai pasar di 

wilayah Magelang tidak diduga mengandung cemaran lemak babi, tetapi 

daging sapi dari pasar Muntilan memiliki asam linoleat yang terdapat pada 

lemak babi. Asam lemak tak jenuh, seperti asam linoleat, lebih banyak 

terdapat pada lemak babi. Daging sapi mengandung asam lemak jenuh 

seperti stearat dan palmitat serta asam lemak tak jenuh seperti oleat. 

Kandungan asam lemak jenuh (seperti asam palmitat dan asam okta-

dekanoat) dalam lemak sapi lebih tinggi dibandingkan dengan lemak babi. 

Sementara itu, kandungan asam lemak tak jenuh (termasuk asam oleat, 

linoleat, dan asam linolenat) pada lemak babi lebih tinggi dibandingkan 

pada lemak sapi. Rendemen yang dihasilkan pada sampel baik karena 

terdapat 15%. Rendemen pada daging sapi kurang baik karena 

menghasilkan 3% dan kurang dari 10%. 

B. Saran 

Perlu dilakukan pengujian cemaran babi dengan sampel bakso yang 

lebih banyak karena banyaknya bakso keliling dan luasnya wilayah 

Magelang untuk mendapatkan hasil yang lebih akurat menggunakan analisis 

kuantitatif dengan instrumen yang lebih akurat seperti GC-MS sehingga 

berat molekul dapat di teliti. 
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