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ABSTRAK 

ANALISIS SPEKTROSKOPI FTIR TERHADAP LEMAK AYAM, LEMAK 

BABI, DAN LEMAK TIKUS SEBAGAI METODE AUTENTIKASI HALAL  

 

 

Oleh: 

Yusi Rosadi 

16630001 

 

Pembimbing: 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si. 

Analisis spektroskopi FTIR terhadap lemak ayam, lemak babi, dan lemak 

tikus sebagai metode autentifikasi halal telah dilakukan. Ekstraksi lemak 

menggunakan metode Soxhlet dengan pelarut n-heksana dan dilanjutkan destilasi 

sederhana untuk memisahkan lemak dengan pelarut. Suhu ekstraksi yang 

dipelajari sebesar 60ºC, 65ºC, dan 70ºC serta volume pelarut yang dibelajari 

sebanyak 200 mL, 250 mL, 300 mL, 350 mL. Sampel lemak dibuat dengan variasi 

perbandingan konsentrasi lemak ayam 100% yang dicampurkan dengan lemak 

babi 1%, 10%, dan 20%, serta lemak tikus 1%, 10%, dan 20% . Hasil campuran 

lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus dengan kadar yang berbeda-beda 

kemudian dianaisis dengan instrumen FTIR untuk mengidentifikasi profil spektra 

dari lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus. 

Hasil analisis FTIR dari lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus 

didapatkan hasil pada serapan khas lemak ayam teramati pada panjang gelombang 

1743 cm
-1

, 1373 cm
-1

, 1234 cm
-1

, dan 1118 cm
-1

. Peningkatan konsentrasi 

campuran lemak babi dan lemak tikus menunjukkan serapan yang makin 

meningkat pada bilangan gelombang 3371 cm
-1

 dan 3332 cm
-1

, bilangan 

gelombang
 
2337 cm

-1
, dan gelombang 1743 cm

-1
. Pencampuran lemak babi dan 

lemak tikus dalam lemak ayam dapat dibedakan dengan hasil yang konsisten 

menggunakan spektoskopi inframerah. 

Kata kunci: Spektroskopi FTIR, Ekstraksi, N-heksana, Lemak ayam, Lemak 

babi, Lemak tikus 
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  ABSTRACT 

ANALYSIS FTIR SPECTROSCOPY OF CHICKEN FAT, PIG FAT, AND 

RAT FAT AS A METHOD AUTENTICATION HALAL 

 

 

  By:   

  Yusi Rosadi 

  16630001 

 

Supervisor: 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si. 

FTIR spectroscopic analysis of chicken fat, lard and rat fat as a halal 

authentication method was carried out. Fat extraction used the Soxhlet method 

with n-hexane solvent and continued with simple distillation to separate the fat 

from the solvent. The extraction temperatures studied were 60°C, 65°C, and 70°C 

and the volume of solvents studied was 200 mL, 250 mL, 300 mL, 350 mL. Fat 

samples were made by varying the ratio of 100% chicken fat concentration mixed 

with 1%, 10%, and 20% lard, and 1%, 10%, and 20% rat fat. The results of the 

mixture of chicken fat, lard, and rat fat with different levels were analyzed using 

FTIR instruments to identify the spectral profile of chicken fat, lard, and rat fat. 

FTIR analysis results from chicken fat, lard, and rat fat showed that the 

typical uptake of chicken fat was observed at wavelengths of 1743 cm-1, 1373 

cm-1, 1234 cm-1, and 1118 cm-1. Increasing the concentration of the mixture of 

lard and rat fat showed an increasing absorption at wave numbers 3371 cm-1 and 

3332 cm-1, wave numbers 2337 cm-1, and wave numbers 1743 cm-1. The mixing 

of lard and rat fat in chicken fat can be distinguished by consistent results using 

infrared spectoscopy. 

Keywords: FTIR Spectroscopy, Extraction, N-hexane, Chicken fat, Lard, Rat fat 
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 BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia adalah negara yang mayoritas penduduknya beragama Islam. 

Kegiatan mengkonsumsi suatu bahan pangan bagi seorang muslim tidak hanya 

sekedar memenuhi rasa lapar tetapi makanan tersebut harus bersifat halal. Allah 

SWT berfirman dalam Al-Qur’an Surat Al-Baqarah: 173, tentang bahan makanan 

yang diharamkan oleh Alloh yaitu bangkai, darah, hewan yang disembelin dengan 

nama selain Allah, dan babi. Lemak babi meskipun persentasenya kecil dalam 

bahan pangan akan membawa makanan tersebut menjadi haram untuk 

dikonsumsi. Al-Qur’an Surat Al-Maidah: 3, menjelaskan bahwa hewan yang 

dihalalkan akan berubah statusnya menjadi haram apabila hewan tersebut mati 

karena tercekik, terbentur, dan diterkam oleh binatang buas. 

Hewan yang haram untuk dikonsumsi selain babi adalah tikus. Hal ini 

dikarenakan tikus merupakan salah satu hewan yang diperbolehkan untuk 

dibunuh. Hadis riwayat Bukhari: 3314 dan Muslim menjelaskan “ada lima 

binatang yang fasiq (berbahaya, jahat, dan mengganggu) yang boleh dibunuh 

baik dalam atau diluar tanah harom (sedangkan ihram ataupun tidak) yaitu: ular, 

burung gagak, anjing galak, dan elang”.  

Tikus merupakan hewan yang mudah berkembang biak sehingga mudah 

dijumpai dimana saja. Karateristik daging tikus berwarna merah dan memiliki 

serat yang banyak. Biasanya tikus sering berkembang biak di lingkungan yang 

1 



2 

 

 
 

kotor yang dapat menyebabkan penyakit, seperti halnya penyakit pes 

(Al-Maqassary, 2014).  

Berdasarkan peraturan Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 18 

Tahun 2012 tentang pangan dimana untuk mencapai keamanan pangan yang 

maksimal, maka diperlukan pencegahan dari kemungkinan cemaran biologis, 

kimia, dan tidak bertentangan dengan agama. Kehalalan suatu produk makanan 

harus sesuai dengan syariat Islam yaitu tidak mengandung unsur dan bahan yang 

haram atau dilarang dikonsumsi oleh umat Islam, baik yang menyangkut bahan 

baku pangan termasuk pangan segar dan bahan tambahan pangan (Zulham, 2018). 

Salah satu peluang ditemukannya campuran lemak babi maupun lemak tikus 

adalah pada bakso ayam, karena adanya kecendrungan pedagang yang mencari 

keuntungan. Bakso adalah salah satu makanan yang sangat digemari masyarakat 

karena citra rasa bahan dari produk hewani. Salah satu contoh adanya kecurangan 

yang sering dilakukan oleh pedagang, misalnya pada surat kabar jawapos.com 

pada tanggal 28 Mei tahun 2017  melaporkan adanya kasus bakso oplosan 60 kg 

daging ayam dan 46 kg daging babi di bogor tepatnya di salah satu ruko 

dikawasan Citeureup. Selain itu, pada surat kabar kompas.com pada tanggal 15 

November tahun 2017 melaporkan adanya temuan bakso yang mengandung tikus 

di kalimantan utara. Hal ini dapat terjadi dikarenakan harga daging babi maupun 

daging tikus yang jauh lebih murah dibandingkan dengan harga daging sapi 

maupun daging ayam. 

Beberapa peneliti sebelumnya telah melaporkan identifikasi lemak sapi 

dalam bakso sapi, lemak babi dalam bakso babi dan lemak tikus dari bakso tikus. 
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Hermanto (2008) melaporkan bahwa identifikasi asam lemak pada sapi dan asam 

lemak babi terdapat perbedaan serapan pada daerah 3010, 1110-1095, dan 975-

965 cm
-1 

menggunakan instrument FTIR. Buana (2018) melaporkan bahwa hasil 

karakterisasi dengan FTIR menunjukkan adanya perbedaan pada spektra lemak 

sapi dan lemak babi pada 3000-3010 cm
-1

, 1172 cm
-1

 dan 1103
 
cm

-1
, dan 960-975 

cm
-1 

yang diakibatkan dari asam lemak trans pada sampel lemak sapi lebih besar 

daripada lemak babi. Namun, tidak demikian dengan lemak ayam sejauh 

penelusuran pustaka tidak banyak yang melaporkan identifikasi lemak ayam dan 

membandingkannya dengan lemak babi maupun lemak tikus.  

Banyaknya kecurangan yang sering dilakukan oleh pedagang membuat 

sebagian masyarakat khawatir. Dimana hal ini sudah sering dilaporkan pada surat 

kabar mengenai banyaknya temuan bakso oplosan daging babi maupun daging 

tikus dalam pembuatan bakso. Untuk mengetahui kehalalan produk makanan yang 

mengandung lemak hewani khususnya lemak ayam, maka dapat diuji komposisi 

lemaknya apakah tercampur dengan lemak yang diharamkan atau tidak seperti 

lemak babi dan lemak tikus. Selain itu, komposisi asam lemak dari beberapa 

lemak hewan berbeda-beda, baik jenis maupun kandungannya. Perbedaan ini 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain umur dan jenis spesies, jenis pakan, 

posisi atau letak jaringan lemak, dan cara pengolahan daging tersebut  

(Hasanah, 2015). Dalam pangan dapat dibedakan kepadatan dari lemak dan 

minyak. Pada suhu kamar (23ºC) lemak akan bersifat padat, sedangkan minyak 

pada suhu 23ºC bersifat cair. Lemak padat umumnya mengandung asam lemak 

jenuh tinggi, sedangkan minyak cair tingkat ketidak jenuhannya tinggi berarti 
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banyak mengandung asam lemak berikatan rangkap sehingga cenderung mudah 

teroksidasi (Suhardjo, 1992).  

Pengujian komposisi lemak dapat dilakukan dengan menggunakan sampel 

standar dari lemak ayam, babi, dan tikus. Sampel lemak  diambil secara langsung 

dari hewan tersebut, kemudian lemak babi maupun lemak tikus yang sudah 

diambil dicampurkan dengan lemak ayam untuk mengetahui  kemampuan metode 

dalam analisis kandungan lemak sebelum dan sesudah dicampurkan. Adapun hasil 

analisis yang berbeda disebabkan karena kandungan asam lemak pada lemak 

ayam, lemak babi, dan lemak tikus mengandung kadar asam lemak yang berbeda. 

Menurut Ketaren (1986) menyatakan bahwa asam lemak dapat dibedakan menjadi 

beberapa golongan yaitu berdasarkan ikatan rangkapnya terdiri dari asam lemak 

jenuh dan asam lemak tak jenuh, berdasarkan tingkat pengeringan, berdasarkan 

sumbernya, dan berdasarkan kegunaannya. Asam lemak jenuh (saturated fatty 

acid) disusun oleh rantai atom karbon penyususn yang berikatan tunggal  atau 

mengikat dua atom hidrogen, sedangkan asam lemak tidak jenuh (unsaturated 

fatty acid) mengandung satu atau lebih atom karbon yang berikatan ganda, 

sehingga hanya mengikat satu atom hidrogen. Asam lemak tak jenuh dapat 

dikelompokkan berdasarkan jumlah ikatan gandanya, yaitu asam lemak tak jenuh 

tunggal (mono-unsaturated fatty acid atau MUFA) dan asam lemak tak jenuh 

jamak (poli-unsaturated fatty acid atau PUFA). Pemilihan sampel dari lemak 

standar adalah untuk meminimalisirkan faktor koreksi atau tambahan bahan lain 

jika diambil dari sampel bakso. Hal ini dikhawatirkan dapat mengurangi 

sensitivitas metode dalam menentukan campuran lemak yang seringkali terjadi 
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dalam sampel bakso karena sudah banyak bercampur dengan bahan tambahan lain 

seperti tepung, garam, STPP (sodium tri poli phosfat), karagen, dan natrium 

benzoat. 

Secara umum, beberapa metode analisis yang telah dikembangkan untuk 

analisis turunan babi dalam produk makanan adalah metode spektroskopi FTIR 

(Fourier Transform Infra Red), DSC (Differential Scanning Calorimetry), 

Pembau Elektronik (electronic nose, EN), Kromatografi Gas, Metode yang 

mendasarkan pada DNA, ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent Assay), 

Spektroskopi UV-Vis, dan GC-MS (Gas Chomatography Mass Spectromtery) 

(Rohman dkk, 2011). 

Salah satu metode yang relatif sederhana, diantara metode tersebut di atas 

adalah metode FTIR (Fourier Transform Infra Red) karena murah dan cukup 

akurat dalam analisis lemak. Spektroskopi FTIR  merupakan salah satu teknik 

analitik yang sangat baik dalam proses identifikasi struktur molekul suatu 

senyawa dan menghasilkan spektra yang khas baik pada daerah serapan utama 

(1500cm-1 s.d 4000cm-1) maupun daerah sidik jari (400cm-1 s.d 1500cm-1). 

Spektroskopi FTIR bersifat ramah terhadap lingkungan, terutama dalam 

menggunakan pelarut dan bahan-bahan lainnya yang berlebih. Metode ini dapat 

menganalisis tanpa merusak sampel dan hanya dibutuhkan preparasi sampel 

(Vlachos dkk, 2006).  

Untuk  mendapatkan sampel lemak dari ayam, babi, dan tikus menggunakan 

ekstraksi padat cair. Ekstraksi merupakan metode pemisahan satu atau beberapa 

bahan dari suatu padatan atau cairan dengan bantuan pelarut (Bernasconi dkk, 
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1995). Sedangkan menurut Yazid (2005) menyatakan bahwa ekstraksi padat cair 

adalah proses ekstraksi suatu konstituen yang dapat larut (solute) pada suatu 

campuran solid dengan menggunakan pelarut. 

Dalam ekstraksi padat cair sampel lemak, pelarut yang sering digunakan 

adalah pelarut n-heksana. Penggunaan n-heksana sebagai pelarut telah banyak 

dilakukan oleh beberapa peneliti sebelumnya. Prabawati (2018) melaporkan 

bahwa pelarut n-heksana digunakan dalam proses ekstraksi padat cair untuk 

analisis lemak sapi dan lemak babi. Hermanto (2018) juga menggunakan pelarut 

n-heksana dalam proses ekstraksi padat cair. Pelarut n-heksana bersifat inert dan 

nonpolar. Pelarut n-heksana juga relatif  lebih murah, lebih selektif untuk lemak 

nonpolar, dan kurang berbahaya terhadap resiko kebakaran (Sudarmadji, 2007). 

Pada penelitian ini, pelarut yang digunakan dalam memisahkan lemak ayam, 

lemak tikus dan lemak babi menggunakan ekstraksi padat cair adalah pelarut  

n-heksana. Beberapa parameter yang berpengaruh terhadap hasil ekstraksi juga 

akan dipelajari antara lain variasi suhu ekstraksi dan variasi volume pelarut 

ekstraksi dalam ekstraksi padat cair. Tujuan dipelajarinya parameter tersebut 

adalah untuk mendapatkan kondisi optimum dalam ekstraksi, sehingga didapatkan 

rendemen lemak ayam, lemak babi dan lemak tikus dengan maksimal. 

Kebaharuan penelitian ini terletak kajian karakterisasi pada sampel lemak ayam 

yang tercampur dengan lemak babi dan lemak tikus dalam beberapa komposisi 

campuran lemak. Penelitian ini juga membandingkan profil pita serapan FTIR 

pada sampel lemak dengan komposisi campuran untuk didapatkan pola serapan 

yang khas. 
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Hasil ekstraksi padat cair menggunakan pelarut n-heksana berupa lemak 

ayam, lemak tikus dan lemak babi yang selanjutnya dianalisis menggunakan 

instrument FTIR Spektroskopi. Spektra FTIR yang didapatkan kemudian 

diinterpretasikan untuk mengetahui pola serapan bagi masing-masing lemak pada 

lemak ayam, lemak tikus, lemak babi, dan campuran antara ketiganya. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Suhu ekstraksi padat cair yang di pelajari 60ºC, 65ºC, dan 70ºC. 

2. Volume pelarut n-heksana pada ekstraksi padat cair yang di variasikan 

sebanyak 200 mL, 250 mL, 300 mL, 350 mL. 

3. Komposisi lemak lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus dalam 

campuran adalah 100% untuk lemak ayam dan 1%, 10%, dan 20% untuk 

lemak babi serta 1%, 10%, dan 20% untuk lemak tikus. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat dibuat rumusan masalah 

sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh suhu dan volume pelarut terhadap rendemen lemak 

ayam, lemak babi, dan lemak tikus dalam ekstraksi padat cair 

menggunakan pelarut n-heksana? 

2. Bagaimana karakterisasi lemak ayam yang tercampur dengan lemak babi 

dan lemak tikus dalam campuran adalah 100% untuk lemak ayam dan 1%, 

10%, dan 20% untuk lemak babi serta 1%, 10%, dan 20% untuk lemak 

tikus? 
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D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan penelitian ini adalah 

sebagai berikut : 

1. Mengkaji pengaruh suhu dan volume pelarut terhadap rendemen lemak 

ayam, lemak babi, dan lemak tikus dalam ekstraksi padat cair 

menggunakan pelarut n-heksana. 

2. Mengkaji karakterisasi lemak ayam yang tercampur dengan lemak babi 

dan lemak tikus dalam campuran adalah 100% untuk lemak ayam dan 1%, 

10%, dan 20% untuk lemak babi serta 1%, 10%, dan 20% untuk lemak 

tikus. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi tentang analisis kandungan lemak ayam, lemak 

babi dan lemak tikus. 

2. Bagi Mahasiswa 

Menambah pengetahuan baru dan wawasan di bidang pangan yaitu 

mengenai kandungan lemak ayam, lemak babi dan lemak tikus serta campuran 

ketiganya menggunakan FTIR spektroskopi. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat dismpilkan 

sebagai berikut: 

1. Pengaruh suhu dan volume pelarut terhadap rendemen lemak ayam, 

lemak babi, dan lemak tikus menggunakan ekstraksi padat cair adalah: 

a. Ekstraksi padat cair sampel lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus, 

pada suhu 70
o
C menghasilkan rendemen yang paling tinggi 

dibandingkan dengan suhu 60
o
C dan 65

o
C. 

b. Ekstraksi padat cair sampel lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus, 

yang menggunakan volume 300 mL menghasilkan rendemen yang 

paling tinggi dibandingkan dengan volume 200 mL, 250 mL, 350 mL. 

2. Hasil analisis FTIR dari lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus 

didapatkan hasil sebagai berikut: 

a. Serapan khas lemak ayam teramati pada panjang gelombang 1743 cm
-1

, 

1373 cm
-1

, 1234 cm
-1

, dan 1118 cm
-1

. Dimana pada lemak babi dan 

lemak tikus terdapat serapan yang kecil dan lemah. 

b. Peningkatan konsentrasi campuran lemak babi dan lemak tikus 

menunjukkan serapan yang makin meningkat pada bilangan gelombang 

3371 cm
-1

 dan 3332 cm
-1

, bilangan gelombang
 

2337 cm
-1

, dan 

gelombang 1743 cm
-1

. 
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c. Pencampuran lemak babi dan lemak tikus dalam lemak ayam dapat 

dibedakan dengan hasil yang konsisten menggunakan spektoskopi 

inframerah. 

B. Saran 

Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengidentifikasi 

perbedaan antara lemak ayam, lemak babi, dan lemak babi 

menggunakan GCMS (Gas Chromatography Mass Spectrofotometry) 

atau FTIR yang dikombinasikan dengan Kemometri sebagai 

pembandingan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Gambar lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus variasi suhu 

     

Lemak Ayam 

   

Lemak Babi 

 

Lemak Tikus 

71 



72 

 

 
 

Lampiran 2. Gambar lemak ayam, lemak babi, dan lemak tikus variasi volume 

pelarut. 

      

Lemak Ayam 

      

Lemak Babi 

     

Lemak Tikus 
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Lampiran 3. Gambar spektra FTIR standar lemak ayam, lemak babi, dan lemak 

tikus. 

a. Spektra standar lemak ayam 

    

b. Spektra standar lemak babi 
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c. Spektra atandar lemak tikus 

   

Lampiran 4. Gambar spektra FTIR campuran lemak ayam dengan lemak babi  

a. Spektra lemak ayam 99% dan lemak babi 1% 
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b. Spektra lemak ayam 90% dan lemak babi 10% 

    

 

c. Spektra lemak ayam 80% dan lemak babi 20% 
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Lampiran 5. Gambar spektra FTIR campuran lemak ayam dengan lemak tikus 

a. Spektra lemak ayam 99% dan lemak tikus 1% 

 

b. Spektra lemak ayam 90% dan lemak tikus 10% 
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c. Spektra lemak ayam 80% dan lemak tikus 20% 
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Lampiran 6. Perhitungan Hasil Rendemen Lemak Ayam, Lemak Babi, dan 

Lemak Tikus 

 

Untuk mengetahui kadar lemak dengan menggunakan rumus 

 

               % Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

Keterangan:  
a = berat labu + minyak (gram)  

b = berat labu kosong (gram)  

c = berat sampel bakso (gram) 

 

A. Variasi Suhu 

1. Lemak Ayam 

a. Lemak Ayam Suhu 60
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 5,38 % 

 

b. Lemak Ayam Suhu 65
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 15, 38% 

 

c. Lemak Ayam Suhu 70
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 22,93 % 
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2. Lemak Babi 

a. Lemak Babi Suhu 60
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 3,80 % 

 

b. Lemak Babi Suhu 65
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 4,05 % 

 

c. Lemak Babi Suhu 70
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                  

       
 x 100% 

 

%= 5,82 % 

 

3. Lemak Tikus 

a. Lemak Tikus Suhu 60
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 0,06% 
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b. Lemak Tikus Suhu 65
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 0,09% 

 

c. Lemak Tikus Suhu 70
o
C 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                 

       
 x 100% 

 

%= 0,12% 

 

B. Variasi Volume Pelarut 

1. Lemak Ayam 

a. Lemak Ayam Volume 200 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                  

       
 x 100% 

 

%= 24,53 % 

 

b. Lemak Ayam Volume 250 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                  

       
 x 100% 

 

%= 36,07% 

 

c. Lemak Ayam Volume 300 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 
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% = 
                 

       
 x 100% 

 

%= 61,57 % 

 

d. Lemak Ayam Volume 350 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                  

       
 x 100% 

 

%= 31,5% 

 

2. Lemak Babi 

a. Lemak Babi Volume 200 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

       
 x 100% 

 

%= 3,46 % 

 

b. Lemak Babi Volume 250 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                   

      
 x 100% 

 

%= 5,33 % 

 

c. Lemak Babi Volume 300 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                  

       
 x 100% 

 

%=6,22 % 
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d. Lemak Babi Volume 350 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                  

       
 x 100% 

 

%= 3,64 % 

 

3. Lemak Tikus 

a. Lemak Tikus Volume 200 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                 

       
 x 100% 

 

%= 0,12% 

 

 

b. Lemak Tikus Volume 250 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                  

       
 x 100% 

 

%= 0.24 % 

 

c. Lemak Tikus Volume 300 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                 

       
 x 100% 

 

%=1,51% 
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d. Lemak Tikus Volume 350 mL 

 

% Lemak sampel = 
       

 
 x 100% 

 

% = 
                 

      
 x 100% 

 

%= 0,66 % 
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