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ABSTRAK 

 

ANALISIS LEMAK SOSIS DI SLEMAN DENGAN SPEKTROSKOPI 

FTIR (FOURIER TRANSFORM INFRARED) 

 

Oleh: 

Ahmad Hanif Az’har 

15630003 

 

Dosen Pembimbing: Khamidinal, M.Si. 

 

Telah dilakukan penelitian tentang analisis lemak sosis di Sleman dengan 

spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infrared). Sosis sampel yang dianalisis 

adalah sosis sapi. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi pola FTIR sosis 

sapi dan sosis babi dan juga untuk mengidentifikasi adanya cemaran daging babi 

pada produk sosis yang dijual di Sleman. 

Sosis standar dibuat dengan variasi perbandingan konsentrasi daging sapi 

dan babi yang digunakan. Sebanyak tiga sosis standar terdiri dari 100% daging 

sapi, 100% daging babi, dan masing-masing 50% daging sapi dan babi. Ekstraksi 

lemak menggunakan metode Soxhlet dengan pelarut n-heksana dan dilanjutkan 

destilasi sederhana untuk memisahkan lemak dengan pelarut. Lemak yang 

dihasilkan selanjutnya dianalisis menggunakan spektroskopi FTIR. Kebenaran 

hasil FTIR dapat diketahui dengan menambahkan metode pembanding yang telah 

tervalidasi yaitu halal test kit.  

Hasil analisa FTIR menunjukkan perbedaan spektra sosis sapi dan babi 

pada daerah bilangan gelombang 3400 cm-1, 1600 cm-1, 1200 cm-1, 1160 cm-1, 

dan 1100 cm-1 dengan masing masing intensitas yang berbeda. Hasil uji halal test 

kit menunjukkan keseluruhan sosis sampel negatif mengandung komponen babi.  

Kata Kunci : Lemak sapi, lemak babi, FTIR, Halal Test Kit 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Kehalalan produk pangan menjadi masalah yang sangat penting  

diera globalisasi ini di mana terjadi persebaran dan peredaran produk pangan yang 

seluas luasnya baik produk lokal maupun impor (Hermanto dan Meutia, 2009). 

Menurut Mursyidi (2013) sebagai seorang muslim kehalalan suatu produk pangan 

penting dijadikan pertimbangan dalam mengkonsumsi produk pangan. 

Pengetahuan akan status bahan dasar produk dan proses produksi menjadi penting 

karena kewajiban syariah islam menyatakan bahwa orang muslim harus 

mengkonsumsi makanan halal dan sehat. Sebagaimana firman Allah SWT dalam 

Al-Qur’an surat Al-Baqarah ayat 173: 

مَ وَلحَۡمَ ٱلۡخِ  مَ عَليَۡڪُمُ ٱلۡمَيۡتةََ وَٱلدَّ ِ إنَِّمَا حَرَّ ََ نزِيرِ وَمَآ أهُِلَّ بهِۦِ لغَِيۡرِ ٱللَّّ ُرَُّ  ۡۡ ِِ ٱ يۡرَ  َمََ

حِيم   باَغ ٍ۬ وَلََ عَاد ٍ۬ َلَََٓ إثِۡمَ عَليَۡهِ  ُرُ ٌ۬ ٍ۬  ٌَّ۬ ََ  َ  )٣٧١البقرة :  إ ََِّّ ٱللَّّ

Artinya: “Sesungguhnya Dia hanya mengharamkan atasmu bangkai, darah, daging 

babi, dan (daging) hewan yang disembelih dengan (menyebut nama) selain Allah. 

Tetapi barangsiapa terpaksa (memakannya), bukan karena menginginkannya dan 

tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa baginya. Sungguh, Allah Maha 

Pengampun lagi Maha Penyayang” (Al-Baqarah: 173) (Al-Barudi, 2011).  

Salah satu konsep pangan halal yang dijelaskan pada ayat di atas adalah 

segala macam produk pangan yang tidak mengandung daging babi dan turunannya, 

termasuk lemak babi (lard).  Kehadiran  komponen  berbahan  babi  dalam  produk
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 pangan meskipun sedikit jumlahnya akan menyebabkan produk pangan tersebut 

haram untuk dikonsumsi umat muslim (Hilda, 2014).  

Menurut Nakyinsige et al., (2012), isu keaslian makanan yang paling umum 

terjadi pada konsumen muslim adalah penentuan produk daging dari spesies  

yang halal tidak bercampur dengan daging lain yang tidak halal. Hal ini mulai 

menjadi polemik saat produsen makanan mencampurkan daging dengan kemiripan 

sifat namun dengan harga yang lebih murah, seperti daging babi (pork)  

yang dicampurkan dengan daging sapi. Berbagai turunan dari babi seperti kolagen,  

jeroan, dan lemak (lard) dimungkinkan dicampur pada produk makanan untuk 

memberikan keuntungan yang lebih bagi produsen (Ballin, 2010). Beberapa istilah 

babi  dalam  makanan  anatara  lain  pork  (daging babi), swine (daging babi untuk 

seluruh spesies babi), pig (babi muda dengan berat kurang dari 50 kg), hog (babi 

dewasa dengan berat melebihi  50 kg), boar (babi liar atau babi hutan), lard (lemak 

babi), bacon (daging babi asap), ham (daging babi bagian paha), dan sow milk  

(susu babi).   

Witjaksono et al., (2017)  menyatakan bahwa keaslian makanan menjadi 

perhatian utama antara industri makanan dan konsumen. Industri makanan berhak 

menjual produk pangan dengan harga yang normal sesuai dengan bahan  

yang digunakan namun tetap berkewajiban menjaga kualitas dan bahan yang aman. 

Di sisi lain, bagi konsumen transparansi komposisi produk pangan menjadi 

kebutuhan yang penting karena terdapat kepercayaan agama mengenai larangan 

memakan makanan tertentu dan beberapa orang memiliki masalah alergi dengan 

jenis makanan tertentu. Gaya hidup, budaya, dan masalah kesehatan menjadi 
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pertimbangan lain bagi konsumen dalam pemilihan konsumsi makanan 

(Nakyinsige et al., 2012). 

Susanto (2011) menyatakan bahwa produk daging olahan seperti sosis 

digemari untuk dikonsumsi  oleh masyarakat berbagai kalangan karena tidak 

memerlukan proses lama untuk memasaknya. Dengan adanya sosis siap makan 

konsumen semakin terbantu untuk memenuhi kebutuhan energi harian di tengah 

kesibukannya yang semakin tinggi di era globalisasi. Sosis dibuat dari daging 

hewan ternak yang telah dicincang dan diberi bumbu, dikemas dalam selongsong 

berbentuk bulat panjang yang simetris. 

Menurut Apriyantono et al., (2007), sosis merupakan salah satu produk 

olahan daging yang rawan kehalalannya karena seringkali melibatkan komponen 

babi dalam produksinya. Xu et al., (2012) menjelaskan bahwa pada umumnya 

daging halal yang digunakan dalam sosis adalah sapi, ayam, atau ikan namun 

beberapa produsen makanan memilih mengganti atau mencampur daging halal 

tersebut dengan babi karena faktor ekonomis dan mudah untuk didapatkan. 

Pencampuran daging babi pada sosis sapi  dapat dilakukan untuk menurunkan biaya 

produksi dikarenakan selisih harga daging sapi dan babi cukup tinggi. Harga daging 

sapi dimuat dari laman Pusat Informasi Harga Pangan Strategis Nasional (PIHPS) 

bulan Juli 2019 mencapai Rp 115.000/Kg sedangkan daging babi rata-rata seharga 

Rp 78.000/Kg. Pencampuran daging babi pada produk olahan daging sapi relatif 

susah dibedakan karena daging sapi dan babi memiliki kemiripan sifat fisik. 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Che Man dan Mirghani, 

(2001) menunjukkan bahwa spektroskopi FTIR dapat digunakan untuk penentuan 
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kualitatif dan kuantitatif lemak babi (lard) dalam campuran lemak hewan lain. 

Jaswir et al., (2003) menyatakan bahwa penggunaan metode spektroskopi FTIR 

sebagai pendeteksi lemak babi dapat memberikan hasil analisa asam lemak dari 

babi yang bercampur dengan lemak hewan lain secara cepat dan tepat walaupun 

dalam kandungan yang sangat rendah. Spektroskopi FTIR dapat digunakan untuk 

identifikasi lemak yang telah bercampur dikarenakan kemampuannya 

menampilkan serapan di daerah fingerprint di mana masing masing lemak hewani 

memiliki nilai serapan yang berbeda-beda sebagai ciri khas tersendiri yang tidak 

akan sama dengan komponen lain (Witjaksono et al., 2017). Oleh karena itu pada 

penelitian ini digunakan metode spektroskopi FTIR untuk analisis lemak dalam 

sosis yang dijual di Kabupaten Sleman sehingga dapat diidentifikasi lemak hewani 

yang terkandung dalam sosis tersebut. Sebagai pembanding digunakan metode 

halal test kit sehingga diharapkan dapat membantu kebenaran hasil pada penelitian 

ini. 

 

B. Batasan Masalah 

1) Sampel yang digunakan hanya sosis yang dijual di Sleman. 

2) Analisis pada sampel difokuskan pada kandungan lemak babi dan lemak sapi. 

3) Identifkasi lemak babi dan lemak sapi menggunakan Spektroskopi FTIR. 

 

C. Rumusan Masalah 

1) Bagaimanakah perbedaan pola spektra FTIR sosis babi dan sosis sapi ? 
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2) Apakah produk sosis yang dijual di Sleman ada yang tercemar dengan daging 

babi ? 

 

D. Tujuan Penelitian 

1) Mengidentifikasi perbedaan pola spektra FTIR sosis babi dan sosis sapi. 

2) Mengidentifikasi adanya cemaran daging babi pada produk sosis yang dijual  

di Sleman.  

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Mengetahui kehalalan sosis yang dijual di Sleman. 

2. Mengetahui metode yang tepat, cepat, dan mudah untuk mengidentifikasi 

kandungan lemak babi dalam produk pangan daging olahan sebagai identifikasi 

kehalalan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Pola spektra FTIR lemak sosis babi dan lemak sosis sapi menunjukkan 

karakteristik senyawa ester atau tepatnya trigliserida. Perbedaan serapan terjadi 

pada daerah bilangan gelombang 3400 cm-1, 1600 cm-1, 1200 cm-1, 1160 cm-1, 

dan 1100 cm-1 dengan masing masing intensitas yang berbeda. 

2.  Produk sosis yang dijual di Sleman tidak terindikasi mengandung cemaran 

daging babi menurut analisis dengan FTIR dan halal test kit. 

 

B. Saran 

Penelitian selanjutnya diharapkan melakukan analisis dengan metode dan 

instrumen yang berbeda, seperti GCMS (Gas Chromatography Mass Spectrometry) 

dan PCR (Polymerase Chain Reaction) agar diperoleh hasil yang lebih baik. 

Penggunaan analisis kemometrik disarankan sebagai metode analisa data sehingga 

akan mendukung untuk identifikasi kehalalan suatu produk pangan.
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