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ABSTRAK 

 

ANALISIS ASAM LEMAK SAPI DAN ASAM LEMAK BABI DALAM 

BAKSO MENGGUNAKAN INSTRUMEN SPEKTROFOTOMETER FTIR 

(FOURIER TRANSFORM INFRARED) 

Oleh: 

Dienda Lora Buana 

NIM. 13630006 

Telah dilakukan penelitian tentang analisis asam lemak sapi dan asam lemak 

babi dalam produk olahan bakso menggunakan instrumen FTIR. Lemak sapi dan 

lemak babi diperoleh dari pasar Bringharjo Yogyakarta. Adapun sampel bakso 

diperoleh dari tiga pedagang bakso sapi dan dua pedagang bakso babi yang ada di 

daerah Yogyakarta. Penelitian ini menggunakan ekstraksi Soxhlet untuk 

mengetahui kondisi optimum preparasi asam lemak dalam penentuan kadarnya. 

Pelarut yang dipelajari adalah n-heksan dan petroleum eter, serta waktu yang 

dipelajari adalah 2 jam, 3 jam, dan 4 jam. Hasil kadar optimum yang diperoleh  

kemudian dianalisis dengan instrumen FTIR untuk mengidentifikasi profil spektra 

dari asam lemak sapi dan asam lemak babi.  

Hasil menunjukkan kadar preparasi asam lemak menggunakan pelarut 

petroleum eter dengan waktu ekstraksi 2 jam relatif lebih optimum. Hasil analisa 

FTIR menunjukkan perbedaan asam lemak sapi dan asam lemak babi terletak 

padadaerah bilangan gelombang 3000 – 3010 cm-1, pada asam lemak babi pita 

serapan relatif lebih tajam dari asam lemak sapi yang merupakan vibrasi ulur dari 

ikatan rangkap –C=CH Cis, pada bilangan gelombang 1172 cm-1 dan 1103 cm-1 

menunjukkan tumpang tindih dari dua peak absorbansi maksimum pada lemak babi, 

pada pita daerah bilangan gelombang 960 - 975 cm-1 sampel lemak babi 

menunjukkan pita serapan yang relatif lebih lemah dari pada lemak sapi, karena 

kandungan asam lemak trans pada sampel lemak sapi jauh lebih besar dibandingkan 

dengan sampel lemak babi. 

Kata Kunci: Ekstraksi Soxhlet, asam lemak sapi, asam lemak babi, n-heksan, 

petroleum eter, dan FTIR.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang mayoritas penduduknya adalah muslim 

dengan jumlah penduduk mencapai 85,2% dari total penduduk yang ada di 

Indonesia. Penduduk muslim tentu membutuhkan jaminan kehalalan suatu produk 

pangan untuk dikonsumsi. Oleh karena itu pemerintah Indonesia mengeluarkan 

undang-undang nomor 33 tahun 2014 tentang Jaminan Produk Halal untuk 

melindungi penduduk muslim Indonesia dari bahan pangan haram. 

Salah satu syarat pangan terjamin kehalalannya adalah tidak mengandung 

babi atau turunannya. Hukum mengonsumsi daging babi dalam syariat islam adalah 

haram. Allah SWT berfirman dalam Al-Qur’an Surat Al-Baqarah: 173, tentang 

larangan penggunaan unsur babi yang terjemahannya sebagai berikut: 

Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, babi, dan 

binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi barang siapa 

dalam keadaan terpaksa, sedang ia tidak menginginkannya dan tidak melampaui 

batas, maka tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah maha pengampun dan 

penyayang. (Q.S. Al-Baqarah:173). 

Babi atau turunannya merujuk pada benda atau senyawa apapun yang 

dihasilkan dari  babi seperti daging babi (pork), lemak babi (lard), serta gelatin yang 

dihasilkan dari tulang atau kulit babi. Turunan babi biasanya lebih murah 

dibandingkan dengan produk yang berasal dari sapi atau lembu. Atas dasar inilah, 

turunan babi sering digunakan sebagai bahan pemalsu dalam sistem makanan 

apapun. Daging babi sering dicampur dengan daging sapi oleh para pedagang nakal 
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dengan tujuan mengeruk keuntungan yang besar, sementara lemak babi 

dicampurkan ke dalam minyak yang harganya lebih tinggi seperti minyak hati ikan 

cod (Rohman dan Che Man, 2008). 

Bakso adalah salah satu makanan yang sangat digemari oleh masyarakat 

karena cita rasanya khas yang terbuat dari daging sapi. Namun, bakso sering 

dilaporkan pada berbagai media karena terindikasi menggunakan campuran daging 

babi dalam pengolahannya. Hal tersebut sering dikaitkan dengan alasan ekonomi 

karena daging babi harganya relatif lebih murah sehingga produsen menambahkan 

daging babi kedalam bakso.  

Akibat adanya informasi tersebut, makanan khususnya bakso tidak halal yang 

mengandung babi masih sering marak di tengah masyarakat. Dengan demikian,  

penelitian mengenai metode analisis kandungan babi dalam produk makanan harus 

dikembangkan untuk mendapatkan hasil yang lebih akurat dan efisien. Salah satu 

metode yang dapat dikembangkan dalam menganalisa kehalalan produk pangan 

yang mengandung lemak hewani khususnya lemak babi adalah dengan melihat 

komposisi asam lemak yang terkandung didalamnya. 

Beberapa metode analisis telah dikembangkan untuk analisis turunan babi 

baik dalam bahan dasar (raw materials) ataupun dalam produk-produknya,  seperti 

metode spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infra Red), kromatografi gas, DSC 

(Differential Scanning Calorimetry), Pembau Elektronik (electronic nose, EN) 

metode-metode yang mendasarkan pada DNA, dan ELISA (Enzyme-Linked 

Immunosorbent Assay) (Rohman dkk, 2011).  
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Spektroskopi infra merah fourier transform (FTIR) merupakan salah satu 

metode analisis yang dapat memberikan hasil analisis yang cepat dan akurat. 

Metode spektroskopi FTIR dapat menganalisis tanpa merusak sampel dan hanya 

dibutuhkan preparasi sampel yang sederhana (Vlachos dkk., 2006). Spektroskopi 

FTIR juga memiliki tingkat efisiensi yang tinggi dan ramah terhadap lingkungan, 

terutama dalam penggunaan pelarut dan bahan-bahan lainnya yang tidak berlebih 

(Pare dan Balanger, 1997). 

Beberapa analisis asam lemak sapi dan asam lemak babi yang telah dilakukan 

oleh beberapa peneliti sebelumnya antara lain adalah Hermanto dkk. (2008) yang 

telah membandingkan lemak hewani (Ayam, Sapi dan Babi) menggunakan analisis 

FTIR dan GCMS. Hasil penelitan menunjukkan bahwa adanya perbedaan pola 

serapan yang khas pada daerah 3010 cm-1, 1110 – 1095 cm-1, dan 975 – 965 cm-1. 

Adapun Vacawati, dkk. (2013) telah membandingkan hasil spektra FTIR antara 

lemak babi dan lemak ayam dimana didapatkan bahwa spektra kedua lemak (Babi 

dan Ayam) terlihat memiliki pola yang mirip, hal ini disebabkan kedua spektra 

tersebut merupakan spektra khas untuk lemak edible oil pada umumnya. Pada 

kedua penelitian yang dilakukan oleh Hermanto, dkk (2008) dan Vacawati, dkk. 

(2013), menunjukkan bahwa sampel lemak babi memiliki puncak yang relatif lebih 

tinggi dibandingkan dengan sampel lemak lainnya pada beberapa panjang 

gelombang tertentu dan pelarut yang digunakan oleh Hermanto dkk. (2008) berupa 

n-heksan. 

Pada penelitian ini, analisis kandungan asam lemak pada sampel bakso sapi 

dan bakso babi telah dilakukan menggunakan metode ekstraksi padat cair dengan 
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variasi pelarut dalam melakukan ekstraksi padat cair. Pelarut yang dipelajari adalah 

n-heksan dan petroleum eter (PE). Penggunaan n-heksan sebagai pelarut telah 

banyak dilakukan oleh beberapa peneliti sebelumnya, tetapi penggunaan petroleum 

eter relatif jarang digunakan. Petroleum eter dipilih sebagai pelarut yang dipelajari 

pengaruhnya karena memiliki sifat yang mirip dengan n-heksan, yaitu bersifat inert 

dan nonpolar. Petroleum eter menjadi alternatif dalam pelarut ekstraksi karena 

merupakan hidrokarbon ringan yang harganya relatif lebih murah, kurang 

berbahaya terhadap resiko kebakaran dan ledakan, serta lebih selektif untuk lemak 

nonpolar. 

Hasil ekstraksi padat cair menggunakan pelarut n-heksan dan petroleum eter 

untuk mendapatkan asam lemak sapi dan asam lemak babi dari sampel bakso 

selanjutnnya dianalisis menggunakan instrumen spektrofotometer FTIR. Spektra 

FTIR yang diperoleh kemudian diinterpretasikan untuk mengetahui pola serapan 

dan profil spektra yang khas bagi masing-masing asam lemak, baik yang berasal 

dari sapi maupun babi.  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas dapat dirumuskan sebagai berikut: 

1. Bagaimana kondisi optimum preparasi asam lemak sapi dan asam lemak babi 

dalam sampel bakso dalam penentuan kadarnya menggunakan ekstraksi 

Soxhlet yang meliputi jenis pelarut ekstraksi dan waktu ekstraksi optimum? 

2. Bagaimana profil spektra dari asam lemak sapi dan asam lemak babi dalam 5 

sampel bakso menggunakan instrumen spektrofotometer FTIR? 
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C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah diatas maka tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui kondisi optimum preparasi asam lemak sapi dan asam lemak babi 

dalam sampel bakso dalam penentuan kadarnya menggunakan ekstraksi 

Soxhlet yang meliputi jenis pelarut ekstraksi dan waktu ekstraksi optimum. 

2. Mengidentifikasi profil spektra dari asam lemak sapi dan asam lemak babi 

dalam 5 sampel bakso menggunakan instrumen Spektrofotometer FTIR. 

D. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Lemak sapi dan lemak babi sebagai standar didapatkan dari pasar Bringharjo 

Yogyakarta. 

2. Sampel bakso berasal dari 5 pedagang bakso yang ada di Yogyakarta yaitu 

Bakso Sapi Karisma Timoho, Bakso Sapi Ambarukmo Timoho, Bakso Sapi 

Unyil Sapen, Bakso Babi Pak Gundul Timoho dan Bakso Babi Jl. Sabo 

Maguwoharjo, Sleman. 

3. Jenis pelarut ekstraksi yang digunakan untuk menentukan kondisi optimum 

adalah n-heksan dan petroleum eter (PE). 

4. Waktu ekstraksi yang dipelajari adalah 120, 240, dan 360 menit. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Mahasiswa 

Menambah pengengetahuan dan wawasan di bidang analisis kandungan asam 

lemak sapi dan asam lemak babi menggunakan instrumen spektrofotometer FTIR. 

2. Bagi Akademik 



6 
 

Sebagai bahan dan referensi bagi mahasiswa yang akan mengembangkan 

metode analisis kandungan asam lemak babi. 

3. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi tentang analisis kandungan asam lemak sapi dan asam 

lemak babi dalam bakso untuk mengetahui kandungan asam lemak yang ada dalam 

bakso tersebut. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat ditarik kesimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Kondisi optimum preparasi asam lemak sapi dan asam lemak babi dalam 

sampel bakso dalam penentuan kadarnya menggunakan ekstraksi Soxhlet, 

antara lain: 

a. Kondisi optimum variasi pelarut dalam ekstraksi Soxhlet sampel lemak 

menunjukkan bahwa dalam memisahkan lemak dari sampel, pelarut 

petroleum eter relatif lebih optimum. Namun berbeda untuk sampel 

Bakso Sapi Unyil dan Bakso Babi Pak Gundul dalam waktu 2 jam, 

sampel Bakso Sapi Karisma, Bakso Sapi Unyil dan Bakso Babi Pak 

Gundul dalam waktu 3 jam, dan sampel Bakso Babi Pak Gundul dalam 

waktu 4 jam menunjukkan hasil kadar optimum menggunakan pelarut 

n-heksan. 

b. Kondisi optimum variasi waktu dalam ekstraksi Soxhlet sampel lemak 

menunjukkan bahwa dalam memisahkan lemak dari sampel, waktu 

ekstraksi 2 jam relatif lebih optimum. Namun berbeda untuk sampel 

Bakso Sapi Karisma ketika menggunakan pelarut n-heksan dan Bakso 

Sapi Unyil ketika menggunakan pelarut petroleum eter menunjukkan 

kondisi optimum pada waktu 3 jam, sedangkan sampel bakso sapi 

karisma ketika menggunakan pelarut petroleum eter, dan Bakso Babi 
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Jl. Sabo ketika menggunakan pelarut n-heksan dan pelarut petroleum 

eter menunjukan kondisi optimum pada waktu 4 jam. 

2. Perbedaan yang cukup menonjol pada asam lemak sapi dan asam lemak babi 

terletak pada daerah bilangan gelombang 3000–3010 cm-1, pada asam lemak 

babi menunjukkan pita serapan yang lebih tajam dari asam lemak sapi yang 

merupakan vibrasi ulur dari ikatan rangkap –C=CH Cis. Pada asam lemak 

babi, bilangan gelombang 1172 cm-1 dan 1103 cm-1 menunjukkan adanya 

tumpang tindih dari dua peak dengan absorbansi maksimum. Titik perbedaan 

yang lain juga muncul pada pita daerah bilangan gelombang 960 - 975 cm-1, 

pada sampel lemak babi menunjukkan pita serapan yang relatif lebih lemah 

dari pada lemak sapi, karena kandungan asam lemak trans pada sampel lemak 

sapi jauh lebih besar dibandingkan dengan sampel lemak babi. 

B. Saran 

1. Perlu kajian lebih lanjut sebagai aplikasi metode variasi pelarut dan variasi 

waktu ekstraksi Soxhlet terhadap bahan makanan lain. 

2. Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengidentifikasi perbedaan antara asam 

lemak sapi dan asam lemak babi dengan uji GCMS atau Polimerazion Chain 

Reaction atau FTIR yang dikombinasikan dengan Kemometrik sebagai 

pembanding dan penguat kesimpulan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Gambar Asam Lemak Standar dan Asam Lemak pada Sampel 

Bakso 

   

Asam Lemak Sapi Standar   Asam Lemak Babi Standar 

 

   

Bakso Karisma pelarut n-heksan  Bakso Karisma Pelarut PE 
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Bakso Ambarukmo Pelarut n-heksan  Bakso Ambarukmo Pelarut PE 

 

   

Bakso Unyil Pelarut n-heksan  Bakso Unyil Pelarut PE 
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Bakso Babi Pak Gundul Pelarut n-heksan Bakso Babi Pak Gundul Pelarut PE 

 

  

Bakso Babi Jl. Sabo Pelarut n-heksan Bakso Babi Jl. Sabo Pelarut PE 
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Lampiran 2. Gambar Spektra FTIR Standar Asam Lemak Sapi dan Standar  

Asam Lemak Babi  

a. Spektra Standar Asam Lemak Sapi  

 

b. Spektra Standar Asam Lemak Babi  
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Lampiran 3. Gambar Spektra FTIR Asam Lemak Bakso Sapi dan Bakso Babi 

a. Asam Lemak Bakso Sapi Karisma 

 

b. Asam Lemak Bakso Sapi Ambarukmo 
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c. Asam Lemak Bakso Sapi Unyil 

 

d. Asam Lemak Bakso Babi Pak Gundul 
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e. Asam Lemak Bakso Babi Jl. Sabo 
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Lampiran 4. Perhitungan Hasil Rendemen Asam Lemak Sapi dan Asam Lemak 

Babi pada Sampel Bakso 

Untuk mengetahui kadar lemak pada bakso dengan menggunakan rumus 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

Keterangan: 

a = berat labu + minyak (gram) 

b = berat labu kosong (gram) 

c = berat sampel bakso (gram) 

A. Bakso Sapi 

1. Bakso Kharisma (Timoho) 

a. Pelarut n-Heksan, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,4578 −  140,4521

20,0313
 𝑥 100 % 

% =  15,0050 % 

b. Pelarut n-Heksan, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,7578 −  140,4406

20,0211
 𝑥 100 % 

% =  16,5715 % 

c. Pelarut n-Heksan, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,3040 −  140,4421

20,0365
 𝑥 100 % 

% =  14,2834 % 
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d. Pelarut petrolium eter, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,5557 −  140,4443

20,0787
 𝑥 100 % 

% =  15,4960 % 

e. Pelarut petrolium eter, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,5533 −  140,4466

20,0539
 𝑥 100 % 

% =  15,4917 % 

f. Pelarut petrolium eter, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,8116 −  140,4437

20,0740
 𝑥 100 % 

% =  16,7774 % 

2. Bakso Ambarukmo (Timoho) 

a. Pelarut n-Heksan, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
140,7102 −  140,4448

20,0221
 𝑥 100 % 

% =  1,3255 % 

b. Pelarut n-Heksan, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
140,6546 −  140,4421

20,1800
 𝑥 100 % 

% =  1,0530 % 
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c. Pelarut n-Heksan, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
140,6795 −  140,4441

20,1949
 𝑥 100 % 

% =  1,1654 % 

d. Pelarut petrolium eter, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
140,9157 −  140,4431

20,0357
 𝑥 100 % 

% =  2,3587 % 

e. Pelarut petrolium eter, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
140,7862 −  140,4424

20,1010
 𝑥 100 % 

% =  1,7103 % 

f. Pelarut petrolium eter, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
140,7750 −  140,4525

20,0290
 𝑥 100 % 

% =  1,6101 % 

3. Bakso Unyil (Sapen) 

a.  Pelarut n-Heksan, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
141,8980 −  141,0683

20,0551
 𝑥 100 % 

% =  4,1371 % 
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b. Pelarut n-Heksan, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
141,7464 −  141,0668

20,0475
 𝑥 100 % 

% =  3, ,3899 % 

c. Pelarut n-Heksan, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
142,7166 −  142,4428

20,0414
 𝑥 100 % 

% =  1,3661 % 

d. Pelarut petrolium eter, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,1878 −  142,4463

20,0326
 𝑥 100 % 

% =  3,7014 % 

e. Pelarut petrolium eter, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,2749 −  142,4478

20,0210
 𝑥 100 % 

% =  4,1311 % 

f. Pelarut petrolium eter, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
143,1507 −  142,4460

20,0176
 𝑥 100 % 

% =  3,5204 % 
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B. Bakso Babi 

1. Bakso Pak Gundul (Baciro) 

a. Pelarut n-Heksan, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,2237 −  137,4080

20,0834
 𝑥 100 % 

% =  4,0615 % 

b. Pelarut n-Heksan, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,1180 −  137,4115

20,0209
 𝑥 100 % 

% =  3,5288 % 

c. Pelarut n-Heksan, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,2272 −  17,4152

20,0327
 𝑥 100 % 

% =  4,0534 % 

d. Pelarut petrolium eter, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
137,7354 −  137,4116

20,0523
 𝑥 100 % 

% =  1,6148 % 

e. Pelarut petrolium eter, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
137,7038 −  137,4105

20,0347
 𝑥 100 % 

% =  1,4640 % 

f. Pelarut petrolium eter, waktu 4 jam 
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% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
137,6490 −  137,4086

20,0793
 𝑥 100 % 

% =  1,1973 % 

2. Bakso Jalan Sabo (Maguwo) 

a. Pelarut n-Heksan, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,3819 −  137,4092

20,0339
 𝑥 100 % 

% =  4,8553 % 

b. Pelarut n-Heksan, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,2844 −  137,4131

20,0825
 𝑥 100 % 

% =  4,3386 % 

c. Pelarut n-Heksan, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,4003 −  137,4149

20,0206
 𝑥 100 % 

% =  4,9219 % 

d. Pelarut petrolium eter, waktu 2 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,8135 −  137,4230

20,0676
 𝑥 100 % 

% =  6,9291 % 
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e. Pelarut petrolium eter, waktu 3 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,6574 −  137,4156

20,0312
 𝑥 100 % 

% =  6,1993 % 

f. Pelarut petrolium eter, waktu 4 jam 

% =  
𝑎 −  𝑏

𝑐
 𝑥 100 % 

% =  
138,9266 −  137,4165

20,0275
 𝑥 100 % 

% =  7,5401 % 
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