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ABSTRAK 

ANALISIS CEMARAN BABI PADA BASO SAPI DI PASAR PATHUK 

DAN BERINGHARJO YOGYAKARTA DENGAN MENGGUNAKAN 

SPEKTROFOTOMETER FOURIER TRANSFORM INFRARED  (FTIR) 

 

Ahmad Farhan 

19106030008 

 

Dosen Pembimbing: Khamidinal, M.Si. 

 Telah dilakukan penelitian tentang Analisis Cemaran Babi Pada Baso Sapi 

Di Pasar Pathuk Dan Beringharjo Yogyakarta Dengan Menggunakan 

Spektrofotometer Fourier Transform Infrared (FTIR), penelitian ini bertujuan 

untuk mengidentifikasi cemaran lemak babi pada sampel baso sapi yang ada di 

pasar Pathuk dan Beringharjo dengan menganalisis pola serapan pada FTIR. 

 Baso standar di buat dengan variasi perbandingan 100% daging sapi, 100% 

daging babi, babi 75:25 sapi, babi 50:50 sapi, dan babi 25:75 sapi. Ekstraksi lemak 

baso standar menggunakan metode Soxhlet dengan pelarut n-heksanaa dan 
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dilanjutkan dengan distilasi yang bertujuan memisahkan lemak dan pelarut. Lemak 

yang dihasilkan dianalisis dengan menggunakan spektroskopi FTIR, kebenaran dari 

FTIR dapat divalidasi dengan menambahkan metode pembanding yaitu pork 

detection test kits. 

 Hasil Analisa FTIR dan hasil uji pork detection test kits, menunjukan tidak 

adanya cemaran babi pada sampel baso yang dianalisis. 

Kata Kunci : Lemak sapi, Lemak babi, FTIR, Pork Detection Test Kits 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

C. Rumusan Masalah 

A. Apakah ditemukan cemaran daging babi pada sampel baso di pasar Pathuk 

dan Beringharjo Yogyakarta ? 

B. Apakah FTIR dapat digunakan untuk menganalisis cemaran daging babi 

pada sampel? 

C. Apakah variasi konsentrasi daging baso standar berpengaruh terhadap 

spektra FTIR 

D. Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara yang mayoritas pemeluk agama islam 

sehingga isu mengenai pemalsuan kehalalan produk makanan menjadi masalah  

yang beredar di masyarakat, seperti adanya bahan baku non-halal dalam produk 

makanan tersebut (Hilda, 2014). Allah SWT berfirman dalam Al-Qur’an Surat Al-

Baqarah: 173, tentang larangan untuk konsumsi babi yang artinya : “Sesungguhnya 

Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, babi, dan binatang yang 

(Ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi barang siapa dalam 

keadaan terpaksa, sedang ia tidak menginginkannya dan tidak melampaui batas, 

maka tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah maha pengampun dan 

penyayang. (Q.S. AlBaqarah :173). Pada ayat tersebut telah dijelaskan  bahwa 

daging babi tidak boleh dikonsumsi oleh seseorang yang beragama Islam. 

 Tingginya  jumlah  penduduk  beragama  Islam, di  Indonesia  pada  

umumnya  dan  Yogyakarta pada        khususnya,        membuat        isu-isu  

pencampuran daging sapi dengan bahan haram menjadi penting untuk dikaji. Hal 

ini juga yang mendorong Lembaga    Pengkajian   Pangan, Obat-obatan,   dan   

Kosmetika Majelis   Ulama Indonesia untuk   menyusun  Sistem  Sertifikasi  Halal  

dan  Sistem  Jaminan Halal  yang  digunakan  untuk  menjamin  hak-hak konsumen 

(Wardani &Sari, 2015) 
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  Adanya kasus pencampuran atau pemalsuan daging babi terhadap 

produk olahan sosis sapi sering terjadi di tengah masyarakat. Produk olahan lain 

seperti baso bercampur daging babi juga banyak ditemukan di tengah masyarakat. 

Sebagai contoh, di Yogyakarta ditemukan baso bercampur daging babi (Yuningsih, 

2010). Hal yang sama juga terjadi di kota Salatiga yang mana diantara 10 sampel 

baso sapi yang dianalisis terdapat 1 sampel yang positif mengandung daging babi 

(Suparman et al., 2014).  

 Terdapat juga kasus pencemaran daging babi melalui penggilingan daging. 

Kasus penggilingan daging yang melakukan penggilingan campur dengan daging 

babi memang sempat ditemukan pada 2019 silam di Pasar Beringharjo. Ada 

penggilingan daging sapi, yang diketahui juga ternyata melakukan penggilingan 

daging babi. Pasar Pathuk dan Beringharjo dipilih karena bahwa rencananya tempat 

penggilingan daging babi menjadi terpusat hanya terdapat di Pasar Pathuk saja. 

Sedangkan di pasar-pasar lain khusus untuk melakukan penggilingan daging-

daging halal seperti sapi, kambing, hingga ayam. (Kumparan, 2022). 

 Pasar Pathuk sendiri dipilih karena sudah sejak lama jadi pusat perdagangan 

daging babi terbesar di Kota Yogyakarta, semua penggilingan daging di Pasar 

Pathuk juga digunakan untuk menggiling daging babi. Selain di Pasar Pathuk, 

sekarang di Beringharjo memang ada (penggilingan babi) tapi sudah terpisah 

dengan daging sapi.(Kumparan, 2022).  Dengan adanya tempat penggilingan 

daging babi tersebut maka peluang suatu produk makanan untuk tercemar daging 

babi khususnya Baso lebih besar dibandingkan dengan pasar yang lainnya. 

 Baso adalah makanan yang menjadi salah satu makanan favorit di Indonesia. 

Pembuatan baso biasanya dibuat dari daging sapi dan bumbu-bumbu sesuai yang 

diperlukan. Pada saat ini harga produksi daging sapi dipasaran relatif mahal 

sehingga para pedagang sering melakukan kecurangan dengan mencampur produk 

daging sapi dengan daging babi untuk meminimalkan harga produksi baso olahan 

(Guantarti, 2017). 

 Salah satu metode yang dapat menganalisis kandungan lemak babi adalah 

dengan menggunakan alat spektrofotometer FTIR. Adapun FTIR merupakan 

instrumen yang dapat menganalisis atau mengidentifikasi senyawa yang terdapat 
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dengan menganalisis interaksi antara radiasi inframerah dan sampel. Dengan 

demikian, metode ini baik digunakan untuk menganalisis kehalalan suatu produk 

dengan cara melihat adanya kandungan lemak babi dalam suatu produk makanan 

(Sulistyani, 2017). 

 

B. Batasan Masalah 

1. Sampel baso yang diambil berasal dari 2 pasar yakni pasar Pathuk dan 

Beringharjo 

2. Menggunakan metode FTIR untuk mengetahui ada tidaknya cemaran Babi 

D. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui ada atau tidaknya cemaran daging babi pada sampel baso 

sapi di pasar Pathuk dan Beringharjo Yogyakarta 

2. Untuk mengetahui apakah FTIR dapat digunakan untuk menganalisis cemaran 

daging babi pada sampel. 

3. Untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi daging terhadap spektra FTIR. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi masyarakat terkait ada atau tidaknya cemaran daging babi 

pada baso di pasar Pathuk dan Beringharjo Yogyakarta. 

2. Memberikan informasi terhadap para Peneliti yang tertarik dalam meneliti suatu 

kehalalan sebuah produk makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

.   
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BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan dapat disimpulkan bahwa :  

1. Baso sapi sampel yang dianalisis tidak mengandung cemaran daging babi, 

Karena  Kelima sampel baso yang dianalisis tidak menunjukkan adanya 

serapan pada daerah  3008-3005 cm-1 yang merupakan serapan ciri khas dari 

lemak babi. Kelima baso sampel yang dianalisis menunjukan adanya 

serapan pada bilangan gelombang sekitar 960 cm-1 yang mengindikasikan 

bahwa kelima baso sampel memiliki kandungan dari lemak sapi. Dan 

diperkuat oleh hasil Pork detection test kits yang yang tidak menunjukan 

adanya keruhan yang berarti negatif adanya kandungan lemak babi. 

2. FTIR dapat digunakan untuk menganalisa cemaran lemak babi dengan 

memunculkan spektra khas dari lemak babi, akan tetapi diperlukan 

instrument lain untuk memvalidasi data untuk lebih akurat. 

3. Variasi konsentrasi daging yang dibuat tidak mempengaruhi peak yang 

muncul artinya FTIR konsisten menunjukan ciri khas asam lemak dari babi 

dan sapi. 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan penulis memberikan saran dengan 

langsung mengambil sampel ke penggilingan daging untuk membuktikan 

penggilingan campur yang telah terjadi dalam latar belakang. 
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