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ABSTRAK

ANALISIS LEMAK BAKSO TIKUS DALAM BAKSO SAPI
DI SLEMAN MENGGUNAKAN SPEKTROSKOPI
INFRAMERAH (FOURIER TRANSFORM INFRARED)

Oleh:
Nisrina Nabila Rosyidi
15630028

Dosen pembimbing: Khamidinal

Telah dilakukan penelitian tentang analisis lemak bakso tikus dalam
bakso sapi di Sleman menggunakan spektroskopi inframerah (Fourier Transform
Infrared). Tikus yang digunakan jenis tikus rumah (Rattus rattus). Penelitian ini
bertujuan untuk mengidentifikasi karakteristik spektra lemak bakso kontrol dan
bakso sampel yang dijual di Kabupaten Sleman menggunakan spektroskopi
inframerah (FTIR). Selain itu, bertujuan untuk mengetahui pengelompokan
lemak bakso menggunakan analisis komponen utama (Principal Componen
Analysis/PCA) dan analisis klaster (Cluster Analysis).

Pembuatan bakso kontrol dilakukan dengan tiga variasi konsentrasi
daging tikus. Konsentrasi 0% disebut bakso sapi, 50% disebut bakso sapi-tikus,
dan 100% disebut bakso tikus. Metode pengambilan lemak dilakukan dengan
ekstraksi Soxhlet menggunakan pelarut n-heksana sebanyak 200 mL pada suhu
< 70°C. Lemak vyang dihasilkan selanjutnya dianalisis menggunakan
spektroskopi FTIR. Teknik analisis data dilakukan dengan membandingkan
spektra lemak bakso tikus dengan bakso sampel dan lemak dikelompokkan
dengan PCA dan analisis klaster menggunakan software Minitab pada bilangan
gelombang 4000-400 cm'™.,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa masing-masing lemak bakso kontrol
memiliki serapan khas. Spektra lemak bakso 3 dan bakso 5 memiliki jumlah
serapan khas lemak bakso tikus paling banyak. Hal tersebut didukung dengan
analisis klaster yang menunjukkan bahwa lemak bakso 3 dan bakso 5 lebih
memiliki kemiripan terhadap lemak bakso tikus dibandingkan lemak bakso sapi.
Akan tetapi, hasil pengelompokan menggunakan PCA tidak memberikan
pemisahan yang baik antara lemak bakso tikus dengan lemak bakso sapi.

Kata kunci: Tikus, Sapi, Spektroskopi FTIR, PCA, Analisis Klaster
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ABSTRACT

THE ANALYSIS OF RAT MEATBALL FAT INSIDE OF BEEF MEATBALLS
IN SLEMAN USING SPECTROSCOPY
INFRARED (FOURIER TRANSFORM INFRARED)

By:
Nisrina Nabila Rosyidi
15630028

Advisor: Khadiminal

There has been a research about the analysis of rat meatball fat inside
the beef meatballs in Sleman using spectroscopy infrared (Fourier Transform
Infrared). The type of the rat which used in these research is the type of
the domestic rat (Rattus rattus). The purpose of this research is to identify
the characteristic of spectra the control meatballs and the sample meatballs which
bought in Sleman regency using spectroscopy infrared (FTIR). Besides that,
the purpose also knows the class of meatball fat using Principal Component
Analysis (PCA) and Cluster Analysis.

The control meatball was making by three variation concentration of rat
meat. Concentration of rat meat 0% is called beef meatball, 50% concentration is
called beef-rat meatball, and 100% concentration is called rat meatball. Fat-
taking method was extracted using Soxhlet and n-heksana solvent at the rate of
200 ml in the temperature of <70°C. The fat which the retained will be analyzed
using FTIR spectroscopy. The data-analysis technique was done with comparing
rat meatball fat spectra with sample meatballs and fat classified with PCA and
Cluster Analysis using Minitab Software in the wavenumber of 4000-400 cm™.

The result of this research shows that every control meatballs fat
has special absorption. The spectra of meatball 3 fat and meatball 5 fat has
the maximum sum of rat meatball fat absorption. This result was supported by
the Cluster Analysis which show that meatball 3 fat and meatball 5 fat has
the similarity in terms of rat meatball fat rather than beef meatball fat. In the other
hand, this class using PCA did not show good separation of rat meatball fat and
beef meatball fat.

Keywords: Rat, Beef, FTIR Spectroscopy, PCA, Cluster Analysis
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok bagi seluruh makhluk hidup
tak terkecuali manusia. Saat ini keberagaman pangan berkembang pesat sejalan
dengan bermunculannya berbagai macam jenis produk olahan, baik dari segi variasi
bahan baku, cara pengolahannya, rasa hingga tampilan yang disajikan. Dampak
positif yang ditimbulkan dari hal tersebut adalah semakin meningkatnya pilihan
makanan untuk memuaskan rasa dahaga dan lapar sejalan dengan meningkatnya
penghasilan masyarakat melalui keuntungan yang didapatkan melalui penjualan.
Secara tidak langsung akan membuka peluang usaha baru, sedangkan salah satu
dampak negatif yang berdampak besar dari segi kesehatan yaitu banyak masyarakat
yang mengalami berbagai macam masalah kesehatan dikarenakan pemilihan
makanan yang kurang layak untuk dikonsumsi.

Indonesia merupakan salah satu negara dengan mayoritas penduduknya
beragama Islam. Sebagai seorang muslim kriteria produk olahan pangan yang layak
dikonsumsi sesuai pada firman Allah SWT dalam surat al Bagarah ayat 168

sebagai berikut:
S04 2l oA sy g Sabalia N L e 15 uingil
SRS FE-R S

Artinya: Wahai manusia! makanlah dari (makanan) yang halal dan thoyib yang

terdapat di bumi dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan.



Sesungguh, setan itu musuh yang nyata bagimu. Berdasarkan ayat tersebut
dapat diketahui bahwa makanan layak untuk dikonsumsi adalah makanan
yang hukumnya halal dan thoyib. Kata halal sendiri mempunyai arti dibenarkan
atau lawan dari kata haram yang berarti dilarang, sedangkan kata thoyib
memiliki arti bermutu dan tidak membahayakan kesehatan. Dengan demikian,
makanan halal dan thoyib adalah makanan yang sesuai dengan tuntutan agama
Islam, bermutu, dan tidak menganggu kesehatan bila memakannya (Rofi’i, 2010).
Bakso merupakan salah satu produk olahan pangan yang terkenal
dan diminati di Indonesia. Hampir seluruh masyarakat dari setiap kalangan
pernah mengkonsumsi produk olahan ini, bahkan tidak sedikit yang menyukainya.
Guna memenuhi kebutuhan pasar yang cukup tinggi, pedagang bakso saat ini sangat
mudah ditemukan, tak terkecuali Kabupaten Sleman. Kabupaten yang memiliki
17 kecamatan dengan menjual olahan pangan ini di setiap penjuru kecamatannya.
Bakso yang beredar di pasaran biasanya berbahan dasar daging sapi.
Dari sisi lain, harga daging sapi yang semakin naik membuat keuntungan yang
didapatkan semakin menurun. Hal tersebut memicu pedagang untuk menekan biaya
produksi agar menaikan keuntungan tanpa meningkatkan harga jual bakso.
Bagi beberapa pedagang cara menekan biaya produksi dengan menambahkan
daging yang lebih murah dari daging sapi ke dalam adonan bakso. Salah satunya
adalah daging tikus yang tak ternilai harganya. Penelitian yang telah dilakukan
Rahmania dkk. (2014) dan Guntarti & Prativi (2017) menyebutkan bahwa terdapat

cemaran daging tikus dalam beberapa bakso yang beredar di Yogyakarta.



Tikus merupakan hewan yang sangat mudah berkembang biak
sehingga mudah ditemukan dimana saja. Tikus mampu hidup dan berkembang biak
di lingkungan kotor sehingga dapat menyebabkan penyakit. Salah satu penyakit
yang dihasilkan dari tikus adalah penyakit pes. Penyakit pes disebabkan bakteri
Pasteurella pestis dibawa oleh hewan parasit yang hidup di rambut tikus
yaitu pinjal. Pinjal memerlukan darah untuk bertahan hidup sehingga memungkin-
kan untuk berpindah ke tubuh manusia, akibatnya manusia yang memakannya
akan terinfeksi penyakit pes (Al-Magassari, 2014).

Agama Islam melarang untuk mengkosumsi tikus sebab termasuk
dalam hewan haram. Hal tersebut dikarenakan tikus merupakan salah satu hewan
yang diperbolehkan untuk dibunuh, seperti dalam hadist riwayat Bukhari: 3314
dan Muslim: 67 berikut ini: “ada lima macam binatang yang fasiq (berbahaya,
jahat, dan menganggu) yang boleh dibunuh baik di dalam atau di luar tanah harom
(sedang ihram ataupun tidak) yaitu: ular, burung gagak, tikus, anjing galak,
dan elang”.

Pemeriksaan adanya kandungan daging tikus dalam bakso sapi memerlukan
metode dan instrumen yang dapat mendukung dalam mendeteksi adanya
kandungan lemak dari daging tikus di dalamnya. Ada beberapa metode
yang dapat digunakan untuk pengambilan lemak dalam suatu olahan pangan,
diantaranya Folch, Bligh & Dyer, Soxhlet (Pebriana dkk., 2017), dan pengovenan.
Keempat metode tersebut, metode dengan Soxhlet (soxhletasi) lebih unggul,
walaupun pengambilan lemak dengan metode pengovenan memang lebih

sederhana. Namun, hasil yang diperoleh lebih banyak dengan waktu yang sama.



Selain itu, metode soxhletasi hanya menggunakan satu pelarut sehingga limbah
yang dihasilkan lebih sedikit dan lebih sederhana dibandingkan dengan metode
Folch dan Bligh & Dyer. Salah satu pelarut yang sering digunakan dalam metode
ini adalah n-heksana. Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Any Guntarti
dan Seshilia R. Prativi (2017), pelarut n-heksana sangat cocok karena n-heksana
memiliki sifat kepolaran yang sama dengan lemak yaitu nonpolar.

Instrumen yang dapat digunakan untuk menganalisis adanya kandungan
dalam suatu sampel antara lain Enzim Linked Immunosorbent Assay (ELISA)
(Asensio dkk., 2008), Polymerase Chains Reaction (PCR) (Kesmen dkk., 2013),
spektroskopi Raman (Boyaci dkk., 2014), spektroskopi Inframerah dekat
atau Near-infrared Spectroscopy (NIR) (Citrasari AP, 2015), spektroskopi
inframerah modern atau lebih dikenal dengan Fourier Transform Infrared (FTIR),
dan masih banyak lagi. Menurut Rohman dkk. (2011a), spektroskopi FTIR dapat
digunakan dalam analisis kualititatif minyak dan lemak. Selain itu, proses analisis
pada instrumen ini terhitung cepat, murah, dapat digunakan untuk menganalisis
lemak pada produk makanan yang telah diolah, dan menghasilkan spektra khas
di setiap jenis lemak yang dianalisis.

Beberapa penelitian tentang analisis lemak bakso tikus pernah dilakukan
sebelumnya. Penelitian tersebut dilakukan oleh Rahmania dkk. (2014),
Purnamasari (2016), Pebriana dkk. (2017), serta Guntarti dan Prativi (2017).
Keempatnya menggunakan metode soxhletasi dan FTIR yang dikombinasikan

analisis kemometrika multivariant Partial Least Square (PLS) dan Principal



Component Analysis (PCA). Analisis kemometrika multivariant pada penelitian
sebelumnya menggunakan software bernama Horison MB™.

Mengacu penelitian sebelumnya, penelitian ini menggunakan metode
soxhletasi dan instrumen spektroskopi FTIR yang didukung analisis multivariant.
Kebaharuan dari penelitian ini adalah penggunaan software Minitab untuk PCA
dan ditambah pengelompokan menggunakan analisis klaster (Cluster Analysis).
Sejauh penelusuran pustaka, belum ada penelitian yang menggunakan analisis
klaster sebagai pengelompokan lemak dalam olahan pangan. Analisis Klaster
dapat memberikan pemisahan yang baik pada 2 kelompok dan membentuk suatu
kelompok dengan hubungan terdekat secara lebih rinci dibandingkan PCA
(Rohman, 2014). Oleh sebab itu, analisis klaster bertujuan untuk mendukung
dan mengkonfirmasi hasil FTIR. Metode tersebut dirasa mampu digunakan
untuk menganalisis lemak bakso yang dijual di Kabupaten Sleman Yogyakarta
terhadap lemak bakso tikus. Hal tersebut, bertujuan untuk menjamin bahwa

makanan yang dikonsumsi masyarakat halal dan thoyib.

B. Batasan Masalah
Batasan masalah untuk menghindari ketidakteraturan dalam penelitian
sebagai berikut:
1. Sampel kontrol dibuat dalam tiga variasi konsentrasi daging tikus, yaitu: 0%,
50%, dan 100%.

2. Tikus yang digunakan adalah tikus rumah.



3. Lima bakso sampel diambil dari pedagang bakso di Kabupaten Sleman
diantaranya Kecamatan Minggir, Kecamatan Depok Utara dan Selatan,
Kecamatan Sleman, dan Kecamatan Tempel.

4. Metode yang digunakan adalah ekstraksi padat cair menggunakan Soxhlet
dengan pelarut n-heksana.

5. Bagian yang diambil dan dianalisis dalam bakso adalah lemak.

C. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka diperoleh rumusan masalah
sebagai berikut:
1. Bagaimana karakteristik spektra lemak bakso sapi, bakso sapi-tikus, dan bakso
tikus menggunakan spektroskopi inframerah (FTIR)?
2. Bagaimana karakteristik spektra lima lemak bakso sampel yang dijual
di Kabupaten Sleman?
3. Bagaimana pengelompokan lemak bakso menggunakan analisis komponen
utama (Principal Componen Analysis)?
4. Bagaimana pengelompokan lemak bakso menggunakan analisis klaster (Cluster
Analysis)?
D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian yang dilakukan
bertujuan untuk:
1. Mengidentifikasi karakteristik spektra lemak bakso sapi, bakso sapi-tikus,

dan bakso tikus menggunakan spektroskopi inframerah (FTIR).



2. Mengidentifikasi karakteristik spektra lima lemak bakso sampel yang dijual
di Kabupaten Sleman.

3. Mengetahui pengelompokan lemak bakso menggunakan analisis komponen
utama (Principal Componen Analysis).

4. Mengetahui pengelompokan lemak menggunakan analisis klaster (Cluster
Analysis).

E. Manfaat Penelitian

1. Bagi Mahasiswa

a. Menambah pengetahuan dan wawasan mengenai metode ekstraksi
menggunakan Soxhlet dan analisis lemak dalam bakso menggunakan
spektroskopi inframerah.

b. Menambah pengetahuan dan wawasan mengenai pengelompokan
menggunakan analisis komponen utama (PCA) dan analisis klaster.

2. Bagi Akademik

Manfaat dari hasil penelitian ini diharapkan mampu menjadi referensi bagi peneliti
selanjutnya untuk mengembangkan metode analisis lemak dalam bahan makanan.
3. Bagi Masyarakat

Manfaat dari hasil yang diperoleh melalui penelitian ini diharapkan mampu
mengurangi kekhawatiran masyarakat terutama pembaca terhadap penjualan bakso

di Kabupaten Sleman terkait isu daging tikus di dalamnya.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa:
Karakteristik spektra lemak bakso sapi, bakso sapi-tikus, dan bakso tikus
menggunakan spektroskopi inframerah (FTIR) menunjukkan adanya serapan
khas masing-masing lemak.

Karakteristik spektra lima lemak bakso sampel yang dijual di Kabupaten
Sleman menggunakan metode perbandingan spekra dengan bakso tikus
menunjukkan spektra lemak bakso 3 dan bakso 5 paling banyak terdapat
serapan khas dari lemak bakso tikus.

. Pengelompokan lemak bakso menggunakan analisis komponen utama
(Principal Componen Analysis) dengan Minitab tidak memberikan pemisahan
yang baik antara lemak bakso tikus dengan lemak bakso sapi.

. Pengelompokan lemak bakso menggunakan analisis klaster (Cluster Analysis)
menunjukkan hasil yang sejalan dengan metode perbandingan letak serapan.
Lemak bakso 3 dan bakso 5 memiliki kemiripan terhadap lemak bakso tikus

dibandingkan lemak bakso sapi.

. Saran

Diharapkan penelitian selanjutnya menggunakan spektra kontrol dari lemak

daging tikus maupun sapi langsung tanpa diolah menjadi bakso. Selain itu,

diperlukan analisis lanjutan bakso 3 dan bakso 5 menggunakan instrumen Gas

Chromatography Mass Spectrofotometry (GCMS), dan menggunakan tambahan

lemak hewan lainnya sebagai pembanding.
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