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ABSTRAK

ANALISIS CEMARAN BABI DALAM KALDU RAMEN
MENGGUNAKAN METODE SPEKTROSKOPI FOURIER TRANSFORM
INFRARED (FTIR) DAN KEMOMETRIKA

Oleh:
Pitria Ningsih
19106030010

Dosen Pembimbing: Khamidinal, S.Si., M.Si.

Telah dilakukan penelitian tentang analisis cemaran babi dalam kaldu ramen
menggunakan metode spektroskopi Fourier Trasnform Infrared (FTIR) dan
kemometrika. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi adanya cemaran
lemak babi dalam kaldu ramen menggunakan metode FTIR yang dikombinasikan
dengan kemometrika dan mengetahui adanya cemaran lemak babi dalam kaldu
ramen yang dijual di Kabupaten Sleman.

Kaldu ramen standar dibuat dengan tiga variasi konsentrasi daging dan
tulang. Kaldu ramen standar terdiri dari 100% daging dan tulang ayam, 50% daging
dan tulang ayam dan babi, dan 100% daging dan tulang babi. Pemisahan lemak
dilakukan menggunakan metode ekstraksi cair-cair dengan pelarut n-heksana lalu
dilanjutkan destilasi menggunakan roatry evaporator untuk memisahkan lemak dari
pelarut. Lemak yang dihasilkan kemudian dianalisis menggunakan spektroskopi
FTIR. Teknik analisis data dilakukan dengan membandingkan spektra lemak kaldu
ramen standar dengan lemak kaldu ramen sampel menggunakan analisis komponen
utama dan analisis klaster. Analisis data dilakukan menggunakan software Minitab
19 pada 3 bilangan gelombang yang menjadi serapan khas.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa masing-masing lemak kaldu ramen
standar memiliki serapan khas di bilangan gelombang 3008, 1373, dan 1118 cm™.
Salah satu dari 3 lemak kaldu ramen sampel terindikasi memiliki tingkat kemiripan
yang tinggi dengan lemak kaldu ramen campuran. Hal ini diperkuat dengan adanya
hasil dari pengelompokkan analisis komponen utama dan analisis klaster yang
terbukti dapat memisahkan lemak kaldu ramen standar dan lemak kaldu ramen
sampel dengan baik.

Kata kunci: Ayam, Babi, Kaldu Ramen, Spektroskopi FTIR, Kemometrika
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Dewasa ini, perkembangan dunia usaha mengalami peningkatan dan
perubahan yang sangat signfikan. Salah satu sektor yang mengalami transformasi
besar adalah produk pangan, baik lokal maupun impor. Marketing dan Insights
Manager Fonterra Food Services Indonesia mengungkapkan, pertumbuhan
industri penyedia makanan dan minuman (food service) di Indonesia sangat pesat.
Salah satu makanan yang sedang fenomenal dan disukai masyarakat Indonesia yaitu
ramen. Ramen merupakan mie yang berasal dari Cina namun sedang popular
sebagai makanan khas Jepang. Penyajian ramen di Jepang umumnya menggunakan
rebusan tulang babi sebagai bahan dasar kaldu ramen. Akan tetapi, apabila budaya
olahan masakan ini turut diadaptasi di Indonesia tentunya akan menjadi
kekhawatiran bagi konsumen terlebih umat Islam (Angriyani & Suparto, 2020).

Umumnya, restoran ramen di Indonesia melakukan penyesuaian dengan
bahan dasar kaldu ramen yang awalnya berasal dari rebusan tulang babi diganti
menjadi rebusan tulang sapi atau ayam. Tujuannya untuk menyesuaikan dengan
budaya dan norma yang berlaku (Razaga & Haryanti, 2023). Akan tetapi, tidak
jarang campuran babi tetap digunakan dalam pemalsuan bahan dasar makanan,
terutama makanan siap saji karena lebih mudah untuk dipalsukan dan tidak
menimbulkan perbedaan yang signifikan. Hal ini dikarenakan babi atau turunannya
seperti daging babi (pork), lemak babi (lard), tulang babi, dan gelatin biasanya

memiliki harga yang lebih murah dibandingkan produk yang berasal dari sapi.



Alasan utama lainnya yaitu karena cita rasa yang khas dari kaldu ramen umumnya
tercipta dari rebusan tulang babi (Susilo, 2007).

Cemaran babi dalam produk makanan juga pernah disinggung oleh Suparto
dan Angriyani, (2020) dalam penelitiannya menyatakan bahwa tidak semua
restoran menyajikan produk halal. Pernyataan ini didukung juga dengan adanya
penelitian Winarsih dkk, (2017) yang menemukan adanya fragmen DNA cytb babi
dalam salah satu mie instan impor yang beredar di Indonesia. Kejadian serupa juga
terjadi pada Juni 2017, diumumkannya terdapat cemaran babi pada 7 dari 10 produk
mie instan asal Korea atau biasa disebut samyang. Samyang adalah salah satu nama
perusahaan yang memproduksi mie instan atau ramyeon (ramen) (Angriyani &
Suparto, 2020). Hal ini tentunya menjadi permasalahan yang cukup serius,
khususnya bagi umat muslim dikarenakan Indonesia merupakan negara dengan
penduduk muslim terbesar di dunia. Populasi penduduk muslim di Indonesia di
perkirakan sebesar 87,2% dari total penduduk atau sekitar 209,1 juta jiwa
(Databoks.Katadata, 2016). Keadaan inilah yang menjadi alasan utama makanan
halal merupakan suatu prioritas mutlak.

Akibat adanya beberapa permasalahan tersebut, dapat dinyatakan bahwa
masih maraknya makanan tidak halal yang beredar di tengah masyarakat.
Khususnya makanan yang diimpor maupun berasal dari budaya luar, terutama
ramen yang bahan dasarnya dapat diproduksi secara langsung oleh restoran
tersebut. Oleh karena, itu perlu diadakan penelitian dan pengembangan mengenai
metode analisa kandungan babi dalam produk ramen untuk mendapatkan hasil yang

akurat dan efisien. Hal ini dikarenakan permasalahan di atas bertolak belakang



dengan Undang-Undang Nomor 33 Tahun 2014 tentang Jaminan Produk Halal,
dimana produk yang beredar di Indonesia harus telah berlabel halal. Aturan
tersebut selaras dengan syariat Islam yang mana Allah SWT telah memerintahkan
kepada umat muslim untuk mengonsumsi makanan yang halal dan thayib,
sebagaimana tercantum dalam Al-Qur’an surah al-Bagarah ayat 168, sebagai
berikut:
Artinya: “Wahai manusial Makanlah dari (makanan) yang halal dan thoyib yang
terdapat di bumi dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan.
Sesungguhnya, setan itu musuh nyata bagimu” (Q.S. al-Bagarah: 168).

Pemeriksaan adanya kandungan lemak babi dalam produk pangan olahan
dapat dideteksi berdasarkan DNA menggunakan metode dan instrumen yang
mendukung dalam mendeteksi adanya kandungan lemak babi. Terdapat beberapa
metode yang digunakan untuk meneliti adanya kandungan lemak babi dalam suatu
sampel, diantaranya vyaitu Enzim Linked Immonusorbent Assay (ELISA),
Polymerase Chains Reaction (PCR), spektroskopi Raman, spektroskopi inframerah
dekat atau Near-Infrared Spectroscopy (NIR), spektroskopi UV, gold nanoparticle,
GC, dan GC-MS. Akan tetapi, metode penelitian-penelitian tersebut memiliki
kekurangan yaitu membutuhkan biaya yang mahal dan waktu yang lama, serta
hanya dapat menganalisis fragmen DNA tertentu dibanding menganalisisnya
sebagai keseluruhan materi (Hermanto dkk., 2008).

Salah satu metode lain yang dapat digunakan untuk mendeteksi adanya
kandungan lemak babi dalam produk pangan olahan yaitu Fourier Transform

Infrared (FTIR). Spektroskopi FTIR merupakan metode yang paling efektif serta



dapat mendeteksi kandungan lemak secara kualitatif dan kuantitatif (Rohman &
Windarsih, 2020a). Metode ini dapat memberikan hasil analisis spektra yang akurat,
cepat, dan murah, serta bebas pada preparasi sampel. Metode ini juga hanya
menggunakan reagen kimia dan pelarut dalam jumlah yang sedikit sehingga sangat
ramah lingkungan. Analisis menggunakan FTIR juga digunakan dalam analisis
lemak sapi dan lemak babi dalam daging bakso (Buana & Fajriati, 2018).

Analisis menggunakan spektroskopi FTIR juga pernah digunakan dalam
penelitian Kurniawati, dkk (2014) untuk menganalisisi lemak babi dalam kaldu
bakso. Pemisahan lemak dalam kaldu bakso dipisahkan menggunakan ekstraksi
cair-cair dengan pelarut n-heksana, lalu dianalisis menggunakan spektroskopi
FTIR. Analisis FTIR dalam penelitian ini dikombinasikan dengan kemometrika
berupa teknik partial least Square (PLS) dan analisis komponen utama (PCA).
Kedua metode ini sering digunakan untuk otentikasi halal, karena dinilai mudah,
cepat, dan tidak merusak sampel. Namun, belum terdapat data analisis FTIR dan
kemometrika yang digunakan untuk menganalisis lemak babi dalam kaldu ramen.

Berdasarkan beberapa uraian di atas, maka Penyusun tertarik untuk
menganalisis cemaran lemak babi pada kaldu ramen yang beredar di sekitar
Kabupaten Sleman dengan keterbaharuan pada jenis sampel dan teknik analisis data
yang berbeda. Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah kaldu ramen,
sedangkan teknik kemometrika yang digunakan adalah analisis komponen utama
dan analisis klaster. Varian kaldu ramen yang dianalisis yaitu kaldu ayam
dikarenakan kaldu ramen yang beredar di Indonesia sebagian besar berasal dari

tulang ayam dibanding tulang sapi. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan



metode yang mudah, cepat, dan efisien untuk membantu umat muslim dalam
menjamin produk makanan yang dikonsumsi adalah halal dan thoyib. Dengan
demikian, perlu adanya pengawasan lebih lanjut mengenai kehalalan suatu produk

karena tidak semua produk yang beredar di Indonesia telah terjamin kehalalannya.

B. Batasan Masalah
Batasan masalah untuk menghindari ketidakteraturan dalam penelitian ini
yaitu sebagai berikut:
1. Sampel yang digunakan hanya kaldu ramen varian ayam yang dijual di
Kabupaten Sleman.
2. Analisis pada sampel difokuskan pada lemak babi dalam kaldu ramen.
3. Analisis lemak babi menggunakan spektroskopi FTIR.
4. Teknik kemometrika yang digunakan adalah analisis komponen utama
(Principal Component Analysis atau PCA) dan analisis klaster (Cluster

Analysis atau CA).

C. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka diperoleh rumusan masalah
sebagai berikut:
1. Bagaimana profil spektra dari lemak kaldu ramen ayam, lemak kaldu ramen
babi, dan lemak kaldu ramen campuran menggunakan spektroskopi FTIR?
2. Apakah spektroskopi FTIR yang dikombinasikan dengan kemometrika dapat
menganalisis cemaran lemak babi dalam kaldu ramen yang dijual di Kabupaten

Sleman?



D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian ini memiliki tujuan
sebagai berikut:

1. Mengidentifikasi profil spektra dari lemak kaldu ramen ayam, lemak kaldu
ramen babi, dan lemak kaldu ramen campuran menggunakan spektroskopi
FTIR.

2. Mengetahui hasil analisis cemaran lemak babi dalam kaldu ramen yang dijual
di Kabupaten Sleman menggunakan spektroskopi FTIR yang dikombinasikan

dengan kemometrika.

E. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu:
1. Memberikan informasi secara ilmiah mengenai kandungan lemak babi dalam
kaldu ramen.
2. Memberikan metode yang cepat, mudah, reliabel dalam menganalisis lemak

babi dalam kaldu ramen.



BAB 5

KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan

bahwa:

1. Analisis pada ketiga lemak kaldu ramen standar menyatakan bahwa lemak
kaldu ramen ayam, kaldu ramen babi, dan kaldu ramen campuran dapat
dianalisis menggunakan spektroskopi inframerah (FTIR) dan menunjukkan
adanya serapan khas dari masing-masing lemak di bilangan gelombang 3008,
1373, dan 1118 cm™. Serapan di bilangan gelombang 3008 cm™ menandakan
adanya gugus -CH=CH cis dengan lemak kaldu ramen babi menunjukkan
puncak serapan yang lebih runcing dan tajam daripada kedua lemak lainnya.
Serapan di bilangan gelombang 1373 dan 1118 cm™ masing-masing
menunjukkan adanya gugus -CH (CHz3) dan -CO. Lemak kaldu ramen ayam
memiliki serapan yang lebih besar dan lebar daripada lemak kaldu ramen babi
dengan puncak serapan yang lebih runcing dan tajam. Hal ini menunjukkan
lemak babi memiliki lemak tidak jenuh yang lebih tinggi dibandingkan lemak
ayam.

2. Hasil perbandingan analisis spektroskopi FTIR antara lemak kaldu ramen
standar dan lemak kaldu ramen sampel memperlihatkan bahwa serapan khas
pada lemak kaldu ramen standar tidak dapat memberikan perbedaan yang
spesifik pada ketiga lemak kaldu ramen sampel. Hasil analisis komponen

utama (PCA) dan analisis klaster (CA) membuktikan bahwa antara lemak
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kaldu ramen standar dan kaldu ramen sampel dapat dipisahkan dengan baik.
Hal ini tentunya memberikan hasil yang sangat baik dalam mengkonfirmasi
hasil analisis FTIR. Hasil analisis dari PCA dan CA juga menunjukkan bahwa
1 dari 3 lemak kaldu ramen sampel yang dijual di sekitar Kabupaten Sleman
dinyatakan memiliki kemiripan dengan lemak kaldu ramen campuran, yakni

kaldu ramen sampel 3.

B. SARAN
Penelitian selanjutnya diharapkan dapat melakukan analisis lanjutan terhadap
kaldu ramen sampel 3 menggunakan instrumen Liquid Chromatography Mass
Spectrofotometry (LC-MS) dan menggunakan tambahan spektra standar dari lemak

sapi sebagai uji pembanding.
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