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ABSTRAK 

 

ANALISIS LEMAK BABI PADA HAM YANG BEREDAR DI PASAR 

BARU BEKASI MENGGUNAKAN SPEKTROFOTOMETER FTIR-ATR 

(FOURIER TRANSFORM INFRARED)-(ATTENUATED TOTAL 

REFLECTANCE) YANG DIKOMBINASI DENGAN PCA (PRINCIPAL 

COMPONENT ANALYSIS) 

 

 

Novita Kusumadewi 

1504015273 

 

Ham merupakan produk olahan makanan yang digemari masyarakat, sehingga 

pemalsuan produk sangat meresahkan khususnya di kalangan umat muslim. Tujuan 

penelitian ini untuk menganalisis kandungan lemak babi pada ham yang beredar di 

Pasar Baru Bekasi menggunakan spektrofotometer FTIR-ATR (Fourier Transform 

Infrared) - (Attenuated Total Reflectance) untuk menganalisis lemak dengan 

karakteristik gugus fungsi atau sidik jari dan dikombinasi dengan PCA (Principal 

Component Analysis) untuk dilihat pengelompokkan lemak babi dan lemak ayam. 

Hasil pengujian menggunakan spektrofotometer FTIR didapatkan bahwa hasil 

spektrum dari sampel 2 dan sampel 3 menunjukkan puncak yang lebih tinggi 

dengan bilangan gelombang 3315-3289 cm-1 dan 1116-1097 cm-1, pada sampel 1 

menunjukkan puncak yang lebih rendah dengan bilangan gelombang 3268 cm-1 dan 

1086 cm-1 jika dibandingkan dengan lemak ayam pada bilangan gelombang 3281 

cm-1. Hasil PCA menunjukkan bahwa sampel 1 termasuk ke dalam kelompok lemak 

ayam, sampel 3 termasuk ke dalam kelompok lemak babi, dan sampel 2 tidak 

termasuk ke dalam kuadran manapun. Hal ini menunjukkan bahwa kemungkinan 

sampel 2 berasal dari ham dengan daging yang berbeda. 

 

Kata Kunci: Ham, Ayam, Babi, Spektrofotometer, FTIR, PCA. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara mayoritas penduduknya pemeluk agama Islam, 

sehingga pemalsuan produk makanan sangat meresahkan khususnya di kalangan 

umat Islam (Sari & Guntarti, 2018). Salah satu syarat produk dikatakan halal adalah 

tidak mengandung babi atau turunannya. Allah SWT berfirman dalam Al-Qur’an 

Surah Al-Baqarah: 173, tentang larangan penggunaan turunan 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. Al-Baqarah: 173). Dalam ayat tersebut dikatakan dengan jelas 

bahwa daging babi tidak boleh dikonsumsi oleh seseorang yang beragama Islam. 

Babi merupakan salah satu hewan yang banyak diproduksi dan dikonsumsi. 

Babi atau turunannya merujuk pada benda atau senyawa apapun yang dihasilkan 

dari babi seperti daging babi (pork), lemak babi (lard), serta gelatin yang dihasilkan 

dari tulang atau kulit babi. Turunan babi sering digunakan sebagai bahan campuran 

dalam makanan untuk tujuan mendapatkan keuntungan yang besar dimana hal itu 

dilakukan karena turunan babi relatif lebih murah dibandingkan dengan produk 

yang berasal dari sapi atau domba (A. Rohman & Che Man, 2012). Tidak hanya 

dikonsumsi sebagai daging, produk turunan babi juga banyak dimanfaatkan oleh 

industri pangan, salah satunya adalah lemak babi (lard). Lemak babi sering 

dimanfaatkan masyarakat untuk menambah cita rasa produk olahan makanan serta 

harganya yang relatif murah di pasaran, sehingga banyak pedagang yang 

memanfaatkan daging babi untuk dicampurkan ke dalam produk makanan halal 

(Taufik et al., 2018). 

Terdapat beberapa metode analisis yang telah dikembangkan untuk analisis 

turunan babi, seperti GCMS (Gas Chromatography Mass Spectrometry), PCR 

(Polymerase Chain Reaction) (Hermanto et al., 2008), Spektroskopi FTIR (Fourier 

Transform Infrared), GC (Gas Chromatography), DSC (Differential Scanning 
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Calorimetry), EN (Electronic Nose), dan ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent 

Assay) (A. Rohman et al., 2011). Beberapa produk lemak yang telah dianalisis 

dengan menggunakan FTIR (Fourier Transform Infrared), antara lain sosis 

(Vacawati et al., 2013), bakso (Buana & Fajriati, 2019); (Islami et al., 2019), lipstik 

cair (Syakri, 2020), dan es krim (Sholikhah, 2018). 

Karakterisasi profil spektra dengan spektroskopi infra merah merupakan salah 

satu metode yang dapat digunakan dalam analisis kandungan turunan babi dalam 

pangan. Metode ini dapat dikembangkan dalam menganalisa kehalalan produk 

pangan yang mengandung lemak hewani khususnya lemak babi yaitu dengan 

melihat pola spektrum yang selanjutnya dapat dianalisa dengan menggunakan alat 

Fourier Transform Infrared Spectrofotometry (FTIR) (Hermanto et al., 2008). 

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 (Vlachos et al., 2006). Spektroskopi FTIR juga memiliki tingkat efisiensi 

yang tinggi dan ramah terhadap lingkungan, terutama dalam penggunaan pelarut 

dan bahan-bahan lainnya yang tidak berlebih (Buana & Fajriati, 2019). Oleh karena 

itu, metode ini baik digunakan untuk menganalisis kehalalan suatu produk dengan 

cara melihat adanya lemak babi dalam suatu produk makanan (Sulistyani & Huda, 

2017). 

Salah satu teknik untuk menganalisis hasil menggunakan FTIR yaitu dengan 

teknik kalibrasi multivariat. Kalibrasi multivariat merupakan suatu bentuk analisis 

kemometrik yang digunakan ketika spektra IR tumpang tindih atau banyak (Abdul 

Rohman, 2014). Kemometrik ini sangat cocok untuk prosedur pemisahan dan 

deteksi dalam analisis senyawa kimia. Beberapa cara untuk menganalisa data dari 

metode kemometrik, yaitu Principal Component Analysis (PCA), Partial Least 

Squares (PLS) dan Cluster Analysis (CA). Teknik kalibrasi multivariat yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Principal Component Analysis (PCA). 

Teknik PCA digunakan untuk menghilangkan korelasi tanpa mengurangi jumlah 

variabel asal. PCA merupakan teknik yang mampu menyederhanakan suatu data 

dengan cara mentransformasi data secara linier sehingga membentuk sistem 

koordinat baru dengan varians maksimum (Miller & Miller, 2010). 
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Penelitian yang dilakukan oleh Vacawati et al., (2013) dengan menggunakan 

FTIR diketahui bahwa lemak babi dan lemak ayam memiliki pola spektrum yang 

mirip, hal ini dikarenakan umumnya kedua spektrum tersebut merupakan spektrum 

yang khas pada edible oil. Selain itu, lemak babi memiliki puncak gelombang yang 

relatif lebih tinggi dibandingkan dengan lemak ayam di beberapa bilangan 

gelombang tertentu yang menunjukkan adanya gugus fungsi C-H vibrasi ulur dari 

ikatan rangkap cis, dan adanya gugus karbonil (C=O). Hal ini disebabkan karena 

adanya kandungan asam lemak tak jenuh yang mempengaruhi tingginya nilai 

absorbansi. Hasil penelitian yang dikemukakan oleh Hermanto et al., (2008) 

menunjukkan bahwa puncak gelombang lemak babi lebih tinggi dibandingkan 

dengan puncak gelombang yang dimiliki oleh lemak ayam dan sapi. Hal tersebut 

disebabkan karena terdapat ikatan rangkap karbon (cis C=C), gugus karbonil 

(C=O), dan ikatan C-H vibrasi ulur yang mengidentifikasi adanya asam lemak tak 

jenuh. Adapun spektrum yang didapat, menunjukkan adanya tumpang tindih antara 

dua daerah bilangan gelombang, dimana tumpah tindih atau overlapping tersebut 

dapat mengindikasikan adanya lemak babi pada produk makanan. 

Berdasarkan literatur, belum ada penelitian ilmiah yang menganalisis lemak 

babi pada ham yang dideteksi dengan menggunakan FTIR. Oleh karena itu, 

penelitian ini dilakukan untuk menganalisis lemak babi pada ham yang beredar di 

Pasar Baru Bekasi menggunakan FTIR-ATR yang dikombinasi dengan PCA 

sehingga dapat mengetahui produk makanan yang dikonsumsi halal atau tidak halal. 

B. Permasalahan Penelitian 

1. Apakah ham yang beredar di Pasar Baru Bekasi ada yang mengandung lemak 

babi? 

2. Apakah metode FTIR-ATR (Fourier Transform Infrared)-(Attenuated Total 

Reflectance) yang dikombinasikan dengan PCA (Principal Component 

Analysis) dapat membedakan lemak babi dan ayam pada ham? 

C. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis lemak babi pada ham yang beredar 

di Pasar Baru Bekasi terhadap metode FTIR-ATR (Fourier Transform Infrared)-

(Attenuated Total Reflectance) yang dikombinasi dengan PCA (Principal 

Component Analysis). 
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D. Manfaat Penelitian 

Diharapkan dapat memberikan informasi mengenai adanya lemak babi pada 

ham dengan menggunakan metode FTIR-ATR (Fourier Transform Infrared)- 

(Attenuated Total Reflectance) yang dikombinasi dengan PCA (Principal 

Component Analysis) serta informasi mengenai kehalalan produk ham yang beredar 

di Pasar Baru Bekasi menggunakan instrumen FTIR-ATR (Fourier Transform 

Infrared)-(Attenuated Total Reflectance) yang dikombinasi dengan PCA (Principal 

Component Analysis) sehingga dapat digunakan untuk penelitian selanjutnya. 
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