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ABSTRAK

IDENTIFIKASI LEMAK SAPI DAN LEMAK BABI PADA MENTEGA
DENGAN METODE SPEKTROSKOPI FOURIER TRANSFORM
INFRARED (FTIR) DAN KEMOMETRI

Oleh:

Maulidana Nazilaturrahamniyyah
18106030044

Dosen Pembimbing: Khamidinal, M. Si.

Telah dilakukan penelitian mengenai identifikasi lemak sapi dan lemak babi
pada mentega dengan metode spektroskopi Forier Transform Infrared (FTIR) dan
kemometri. Tujuan penelitian ini untuk mengidentifikasi kandungan lemak
mentega yang dijual di pasaran dengan melihat karateristik spektra lemak mentega
yang dibandingkan dengan spektra lemak sapi dan lemak babi standar. Tujuan
lainnya yaitu mengetahui pengelompokkan lemak mentega dengan analisis
Principal Component Analysis (PCA) dan analisis Kluster.

Lemak sapi standar dan lemak babi standar di ekstaksi dengan metode
rendering pada suhu 90°C, sedangkan 3 lemak mentega di ekstraksi menggunakan
metode rendering dengan variasi suhu 70°C, 80°C, 90°C. Hasil lemak yang telah
berhasil diekstraksi kemudian dianalisis menggunakan spektroskopi FTIR. Teknik
analisis data yang digunakan yaitu membandingkan spektra lemak mentega dengan
spektra lemak sapi dan lemak babi standar. Serta mengelompokkan lemak dengan
PCA dan analisis kluster menggunakan aplikasi Minitab pada bilangan gelombang
4000-650 cm™™,

Hasil penelitian menujukkan bahwa masing-masing lemak mentega
menghasilkan rendemen yang stabil untuk mentega 2 dan 3, sedangkan mentega 1
cenderung tidak stabil. Lemak mentega memiliki kemiripan spektra dengan spektra
khas lemak sapi dan lemak babi pada bilangan gelombang 964 cm™* dan 3008 cm™.
Hasil analisis PCA menunjukkan sampel mentega berada dikuadran yang berbeda
dengan lemak babi dan lebih dekat dengan lemak sapi. Hal ini diperkuat dengan
analisis Kluster dimana lemak mentega memiliki similarity (kesamaan) dengan
lemak babi yang rendah.

Kata Kunci: Mentega, Sapi, Babi, Spektroskopi FTIR, PCA, Analisis Kluster
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah
Era globalisasi memberikan dampak pada beberapa aspek kehidupan dan

memungkinkan suatu negara saling bergantung serta saling menguntungkan. Salah
satunya yaitu pada sektor pangan. Banyak produk pangan yang mulai bersaing di
pasar internasioal untuk di impor keluar negeri. Hal ini menjadikan kehalalan
sebagai tantangan bagi pelaku industri pangan dalam menembus pasar global
(Yulia, 2015). Produk pangan yang tidak memiliki sertifikat halal jika dipasarkan
di negara Indonesia tentunya perlu dipertanyakan kehalalannya, khususnya pada
produk yang rentang terkontaminasi sesuatu bahan haram, karena menurut data
Kementrian Agama Republik Indonesia, Indonesia merupakan negara mayoritas
penduduk muslim dengan jumlah mencapai 231.000.000 dari total penduduk yang

ada di Indonesia (Kemenag, 2022).

Kehalalan produk pangan dalam islam sudah diatur didalam Al-Quran

pada QS. Al Bagarah ayat 173 berikut:

adle &) 38 ge V34 e Shalnl pad ey el ey 5 3ial Ay 2405 35 aile 255 1)

S5 e 3
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“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, Maha Penyayang” (Al-Baqgarah:173).

Kehalalan pangan dalam Islam sangat penting, maka perlu diperhatikan
faktor-faktor yang menyebabkan suatu produk pangan perlu diuji kehalalannya.
Salah faktor yang menyebabkan makanan menjadi tidak halal jika ditinjau dari QS
Al Bagarah ayat 173 yaitu produk pangan yang mengandung daging babi maupun
produk turunannya, hal ini juga tersirat dalam keputusan fatwa MUI September

1994 (Majelis Ulama Indonesia, 2000).

Identifikasi pemalsuan daging babi pada produk pangan dalam produk
olahan biasanya dideteksi berdasarkan DNA nya. Hal ini membutuhkan banyak
biaya yang mahal, sehingga dibutukan metode yang cepat, murah dan pengerjaan
yang relative mudah (Ardilla, et al., 2018). Salah satu parameter senyawa yang
dapat dianalisa untuk mendeteksi pemalsuan produk pangan adalah lemak dan
minyak hewan. Perbedaan antara lemak satu dengan yang lainnya terdapat pada
komponen asam lemak penyusunnya, urutan asam lemak, dan tingkat kejenuhan
dari asam lemak (Rohman, et al, 2012). Beberapa metode analisa kimia yang
tersedia untuk mendeteksi kandungan lemak hewani dalam makanan adalah GC,
GC-MS, Spektroskopi UV, FTIR, PCR-elektroforesis dan gold nanoparticle

(Ardilla, et al., 2018).

17
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Lemak babi dapat digunakan untuk bahan makanan atau sebagai makanan
yang mirip dengan mentega (Ardilla, et al., 2018). Mentega dikenal sebagai salah
satu produk susu paling mahal dan popular. Studi terbaru melaporkan bahwa lemak
babi sengaja ditambahkan kedalam mentega (Taylan, et al., 2020). Hal tersebut
dapat terjadi karena mentega merupakan produk emulsi yang menggabungkan air
dalam minyak yang mana untuk dapat bercampur dengan baik dan merata
diperlukan pengemulsi, bahan pengemulsi ini salah satunya menggunakan lemak
hewani dari senyawa turunan lemak dalam bentuk monogliserida atau digliserida
(Amen, Jumiono, & Fulazzaky, 2020). Sedangkan lemak babi merupakan salah satu
minyak termurah yang dapat meminimalkan biaya produksi dan umum tersedia
pada industri makanan, serta lemak babi secara efektif mudah dicampurkan dengan
minyak nabati lain untuk menghasilkan produk pangan seperti mentega, margarin
dan makanan lain yang berbasis minyak (Che Man & Rohman, 2010). Tentunya hal

tersebut menyebabkan keresahan oleh umat muslim (Taylan, et al., 2020).

Salah satu metode untuk mengidentifikasi pemalsuan dapat dilakukan
dengan mengidentifikasi lemak menggunakan Fourier Transform Infrared (FTIR).
Fourier Transform Infrared merupakan 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
(Buana & Fajriati, 2018). Selain itu diperlukan metode tambahan seperti kemometri
untuk mengkalsifikasikan sifat suatu bahan atau zat berdasarkan kesamaan yang

dimiliki dari sampel mentega dan lemak sapi dan lemak babi.

18



19

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh peneliti sebelumnya (Taylan,

et al., 2020) melakukan deteksi lemak babi dalam mentega menggunakan

spektroskopi raman yang dikombinasikan dengan kemometri, penelitian tersebut

berhasil membedakan lemak mentega secara efektif dari lemak babi dan sampel

yang dipalsukan. Beranjak dari penelitian sebelumya, peneliti tertarik untuk

melakukan penelitian identifikasi lemak sapi dan lemak babi pada produk pangan

mentega menggunakan metode Fourier Transform Infrared (FTIR) dan dipadukan

dengan kemometri.

B. Batasan Masalah
Batasan masalah pada penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1.

Lemak sapi dan lemak babi standar yang digunakan berasal dari daging
sapi dan babi di Yogyakarta.

Sampel mentega yang digunakan ~merupakan produk yang
didistribusikan di Yogyakarta.

Metode yang digunakan adalah spektroskopi FTIR dan analisis data
kemometri berupa Principle Component Analysis (PCA) dan analisis

kluster.

C. Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu:

1.

Bagaimana lemak pada produk pangan mentega dapat diidentifikasi
menggunakan metode FTIR?

Bagaimana hasil identifikasi lemak sapi dan lemak babi pada produk
mentega dengan metode FTIR dan kemometri yang ada dipasaran?
Bagaimana pengaruh variasi suhu rendering terhadap identifikasi dan

hasil rendemen sampel mentega?

D. Tujuan penelitian

Berdasarkan rumusan masalah penelitian ini memiliki tujuan sebagai

berikut:
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Mengetahui hasil analisis lemak dari mentega menggunakan metode
FTIR.

Mengidentifikasi kandungan lemak mentega yang ada dipasaran
dengan metode FTIR dan kemometri pada produk mentega dipasaran.
Mengetahui pengaruh variasi suhu rendering terhadap identifikasi dan

hasil rendemen sampel mentega.

E. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu:

1.

Memberikan informasi terkait kandungan lemak sapi dan lemak babi
pada produk pangan mentega.

Menghasilkan metode alternatif yang dapat digunakan untuk
identifikasi lemak sapi dan lemak babi pada mentega.

Memberikan informasi terkait pengaruh suhu rendering terhadap

rendemen lemak mentega.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa:

1. Produk pangan mentega dapat diidentifikasi dengan metode spektroskopi FTIR dan
mengekstraksi lemak mentega menggunakan metode rendering didalam oven dengan
memvariasikan suhu sebesar 70°C, 80°C, 90°C. Menghasilkan spektra khas pada tiap
sampel lemak mentega yang kemudian dibandingkan dengan spektra lemak sapi dan
babi standar.

2. Hasil FTIR dari ketiga spektra lemak sampel mentega, lemak sampel mentega 1 dengan
variasi suhu menunjukkan serapan khas mirip lemak babi pada serapan bilangan
gelombang 3008 cm?®. Sedangkan lemak mentega 2 dan 3 dengan variasi suhu
menunjukkan serapan khas yang mirip dengan serapan lemak sapi pada bilangan
gelombang 964 cm™. Dilanjutkan dengan kemometri PCA yang menujukkan bahwa
semua lemak mentega berada pada kuadran yang berbeda dengan lemak babi dan lebih
dekat dengan lemak sapi, sehingga PCA menunjukkan pemisahan antar sampel lemak
dengan baik. Analisis kluster sebagai lanjutan dari analisis PCA menunjukkan bahwa
antar mentega memiliki kemiripan yang tinggi sedangkan antar mentega dengan lemak
babi memiliki kemiripan yang rendah. Sehingga ketiga sampel mentega tidak memiliki
kemiripan sifat fisika-kimia dengan lemak babi.

3. Pengaruh variasi suhu rendering terhadap hasil rendemen menunjukkan lemak mentega
1 cenderung tidak stabil sedangkan mentega 2 dan 3 lebih stabil karena mengandung

lemak trans.
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B. Saran
Penelitian selanjutnya diharapkan melakukan identifikasi dengan metode
ekstraksi yang berbeda seperti menggunakan pelarut dan instrumen yang berbeda
seperti menggunakan Gas Chromatography Mass Spectrometry) atau GCMS. Selain
itu perlunya ditambah variasi sampel lemak mentega yang dicampur lemak sapi atau

lemak babi sebagai sampel kontrol campuran.
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