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ABSTRAK 

KARAKTERISASI ASAM LEMAK SAPI DAN ASAM LEMAK BABI 

SECARA VOLTAMETRI SIKLIK 

Oleh: 

Ariffah Nuur Uswatun Hasanah 

NIM. 11630037 

Karakterisasi asam lemak sapi dan asam lemak babi telah dilakukan secara 

kualitatif menggunakan metode voltametri siklik dan elektroda Pt. Penelitian ini 

bertujuan untuk menentukan perbedaan karakteristik asam lemak babi dan asam 

lemak sapi serta menentukan perbedaan nilai potensial antara asam lemak babi dan 

asam lemak sapi berdasarkan voltamogram yang dihasilkan. Asam lemak sapi dan 

asam lemak babi diperoleh dengan cara ekstraksi soxhlet. Karakterisasi voltametri 

siklik dilakukan pada rentang potensial -1 sampai +2 V. Proses dilanjutkan dengan 

pengukuran campuran asam lemak sapi dan asam lemak babi pada perbandingan 

konsentrasi asam lemak sapi : asam lemak babi = 2 : 1. 

Hasil penelitian menunjukkan perbedaan karakterisasi asam lemak sapi dan 

asam lemak babi berdasarkan spektra FTIR. Perbedaan terletak pada bilangan 

gelombang 3010 cm
-1

 yaitu vibrasi ulur ikatan  rangkap C=C cis. Selain itu, sampel

asam lemak babi menghasilkan dua puncak dengan absorbansi maksimum pada 

bilangan gelombang 1165 dan 1111 cm
-1 

yang saling tumpang tindih.

Analisis kualitatif menggunakan voltametri siklik menghasilkan voltamogram 

yang menunjukkan bahwa asam lemak sapi dan asam lemak babi memiliki puncak 

oksidasi yang berbeda. Data ini menunjukkan karakterisasi khas antara asam lemak 

sapi dengan asam lemak babi. Puncak karakteristik asam lemak sapi terdapat pada 

puncak anoda dengan nilai potensial +1,50 - +1,55 V dan +0,75 - +0,77 V. Sementara 

itu, asam lemak babi memiliki puncak karakteristik pada puncak anoda dengan nilai 

potensial +0,85 - +0,9 V. Campuran antara asam lemak sapi dan asam lemak babi (2 : 

1) memiliki puncak karakteristik pada puncak anoda dengan nilai potensial sekitar

+1,5 V.

Kata kunci: voltametri siklik, asam lemak sapi, asam lemak babi
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan primer manusia yang sifat dan mutunya harus 

selalu terjaga. Salah satu parameter mutu dan sifat makanan yang harus diperhatikan 

oleh produsen dan konsumen makanan adalah sifat halal makanan tersebut. Sifat ini 

merupakan syarat mutlak bagi konsumen yang beragama Islam.  

Pemerintah Indonesia sebagai pemerintah negara muslim terbesar telah 

menjadikan hal ini sebagai tanggung jawab negara. Salah satu wujud tanggung jawab 

tersebut adalah penerbitan  SK bersama (LPPOM MUI, Depag, dan BPOM Depkes) 

berupa pelaksanaan Sistem Jaminan Halal dalam bentuk Sertifikasi Halal bagi setiap 

produsen produk pangan. Namun, hal tersebut tidak menutup kemungkinan beberapa 

produk tidak halal masih dapat disebar di tengah masyarakat. Hal ini disebabkan 

belum tersedia metode yang efektif dalam menganalisis substansi produk pangan 

yang terjamin halal (Apriyantono,2001). 

Akibatnya, isu makanan tidak halal masih sering marak di tengah masyarakat, 

khususnya makanan yang mengandung babi. Oleh karena itu, penelitian mengenai 

metode analisis kandungan babi dalam produk makanan harus dikembangkan 

sehingga lebih akurat dan efisien. Salah satu kandungan babi yang sering digunakan 

dalam produk makanan adalah lemak babi yang sering dicampur dengan lemak sapi 
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Lemak babi memiliki kandungan asam lemak yang hampir sama dengan asam 

lemak sapi. Perbedaan hanya terlihat pada struktur komposisi C16:1, C18:3, C20:1 

(De Man, 1999). Perbedaan ini hanya komposisi yang kecil sehingga diperlukan 

metode yang sangat akurat dalam mendeteksi perbedaan tersebut. 

Metode yang sering digunakan untuk mengidentifikasi asam lemak babi 

adalah metode instrumen menggunakan HPLC, FT-IR, dan GCMS. Akan tetapi, 

metode ini cukup mahal dan tidak praktis sehingga menyulitkan proses analisis. Oleh 

karena itu, upaya menemukan metode yang praktis masih terus dilakukan. Salah 

satunya mengembangkan metode voltametri siklik. 

Voltametri siklik merupakan teknik yang digunakan untuk mendapatkan 

informasi tentang reaksi elektrokimia dengan scan potensial melawan densitas arus 

(Riyanto, 2013). Metode voltametri siklik lebih murah dan praktis serta tidak 

memerlukan reagen kimia berbahaya untuk tahap pengujiannya. Selain itu, metode ini 

dapat mengukur tingkat kejenuhan asam lemak berdasarkan puncak anoda (puncak 

teroksidasi) karena semakin jenuh suatu asam lemak maka kualitasnya kurang baik. 

Metode ini sering digunakan untuk analisis makanan, tapi belum untuk analisis 

kehalalan pangan. 

Penelitian mengenai analisis asam lemak babi dan asam lemak sapi 

menggunakan metode voltametri siklik ini diharapkan dapat menjadi alternatif praktis 

dalam membedakan antara asam lemak babi dan asam lemak sapi. Analisis metode 

voltametri siklik menggunakan satu set alat voltametri siklik dan elektroda Pt. 
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B. Batasan Masalah

Agar penelitian ini tidak meluas dalam pembahasannya, maka penelitian ini 

dibatasi sesuai  batasan masalah berikut: 

1. Sampel asam lemak babi dan asam lemak sapi yang digunakan berasal dari

ekstraksi asam lemak spesies sapi ternak (Bos taurus) dan spesies babi ternak (Sus

scrofa).

2. Asam lemak babi dan asam lemak sapi diekstraksi menggunakan metode

ekstraksi soxhlet.

3. Analisis nilai potensial asam lemak sapi dan asam lemak babi dianalisis

menggunakan voltametri siklik dengan penambahan elektrolit NaOH sehingga

terjadi reaksi saponifikasi. Elektroda yang digunakan adalah elektroda Pt.

4. Perbedaan karakteristik khas antara nilai potensial yang dihasilkan asam lemak

sapi dan asam lemak babi dianalisis menggunakan voltametri siklik pada rentang

potensial -1 hingga 2 volt.

C. Rumusan Masalah

Berdasar uraian di atas, rumusan masalah penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana karakteristik asam lemak babi dan asam lemak sapi menggunakan

instrumen FTIR dan voltametri siklik?

2. Berapa perbedaan nilai potensial hasil voltametri silik antara asam lemak babi dan

asam lemak sapi?
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D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Menentukan perbedaan karakteristik asam lemak babi dan asam lemak sapi

menggunakan instrumen FTIR dan voltametri siklik.

2. Menentukan perbedaan nilai potensial antara asam lemak babi dan asam lemak

sapi berdasarkan voltamogram yang dihasilkan.

E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memberikan beberapa manfaat, antara lain: 

1. Menghasilkan metode alternatif yang dapat digunakan untuk analisis asam lemak

babi dan asam lemak sapi.

2. Memberikan dorongan bagi para peneliti untuk melakukan studi lanjut mengenai

metode voltametri siklik dalam menguji asam lemak babi pada bahan pangan.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang dilakukan, dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Perbedaan asam lemak sapi dan asam lemak babi menggunakan FTIR terletak

pada bilangan gelombang 3010 cm
-1

 yang menunjukkan vibrasi ulur dari ikatan

rangkap C=C cis serta pada bilangan gelombang 1165 dan 1111 cm
-1 

yang

menunjukkan
 
tumpang tindih dari dua pita serapan dengan absorbansi maksimum

pada asam lemak babi. Adapun dengan voltametri siklik, menghasilkan profil

voltamogram yang menunjukkan bahwa asam lemak sapi dan asam lemak babi

memiliki puncak anoda yang berbeda.

2. Puncak karakteristik asam lemak sapi terdapat pada puncak anoda dengan nilai

potensial +1,50 sampai +1,55 V dan +0,75 sampai +0,77 V, sedangkan asam

lemak babi terdapat puncak karakteristik pada puncak anoda dengan nilai

potensial +0,85 sampai +0,9 V. Campuran asam lemak sapi dan asam lemak babi

dengan perbandingan konsentrasi 2 : 1 memiliki puncak karakteristik pada puncak

anoda dengan nilai potensial sekitar +1,5 V.
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B. Saran

Dengan berbagai keterbatasan dalam penelitian yang telah dilakukan, maka

untuk pengembangan lebih lanjut disarankan untuk kelanjutan penelitian berikut: 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan sebagai aplikasi metode voltametri siklik ini

terhadap bahan makanan yang diduga mengandung asam lemak babi.

2. Perlu kajian lebih lanjut dengan uji GCMS untuk mengetahui senyawa dalam asam

lemak yang mengalami oksidasi dengan puncak oksidasi tertinggi.
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Gambar Hasil Penelitian 

Asam Lemak Sapi Murni Asam Lemak Babi Murni 

Saponifikasi Asam Lemak Babi Saponifikasi Asam Lemak Sapi 
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Lampiran 2. Gambar Hasil Penelitian 

 

Larutan hasil saponifikasi asam lemak sapi dan asam lemak babi 

 

 

Larutan hasil saponifikasi campuran asam lemak sapi dan asam lemak babi dengan 

perbandingan 2 : 1   



50 

 

 

Lampiran 3. Spektra FTIR Asam Lemak Sapi 

a. Spektra FTIR Asam Lemak Sapi menggunakan Metode Ekstraksi 

Soxhlet 

 

b. Spektra FTIR Asam Lemak Sapi menggunakan Metode Ekstraksi 

Refluks 
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Lampiran 4. Spektra FTIR Asam Lemak Babi 

a. Spektra FTIR Asam Lemak Sapi menggunakan Metode Ekstraksi 

Soxhlet 

 

b. Spektra FTIR Asam Lemak Sapi menggunakan Metode Ekstraksi 

Refuks 
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Lampiran 5. Spektra FTIR Asam Lemak Sapi dan Asam Lemak Babi (Hermanto, 

2008). 
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Lampiran 6. Voltamogram Aquabides dan NaOH 

 

Voltamogram Aquabides Dari Potensial -2 sampai +2 V 

 

 

Voltamogram NaOH Dari Potensial -2 sampai +2 V 
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