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ABSTRAK 

ANALISIS GELATIN BABI PADA PERMEN GUMMY MENGGUNAKAN 

SPEKTROFOTOMETER FTIR-ATR (FOURIER TRANSFORM INFRARED) 

DAN PCA (PRINCIPAL COMPONENT ANALYSIS) 

 

Ayuni Dwita Septiana 

1504015059 

Gelatin adalah suatu zat yang diperoleh dari suatu hidrolisa parsial kolagen yang 

berasal dari jaringan ikat, tulang hewan dan kulit hewan vertebrata, terutama babi 

dan sapi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah gelatin yang terdapat 

pada produk permen gummy di pasaran merupakan gelatin halal yang tidak 

mengandung gelatin babi. Penelitan dilakukan menggunakan spektrofotometer 

FTIR (Fourier Transform Infrared) yang dikombinasi dengan PCA (Principal 

Component Analysis). Serapan spektrum gelatin babi yaitu 3246.5 (Amida A), 

1639.2 (Amida I), 1420.1 dan 1364.2 (Amida II), 1105.2 dan 924.4 (Amida III), 

sedangkan pada gelatin sapi yaitu 3261.4 (Amida A), 1638.2 (Amida I), 1420.1 

dan 1362.3 (AmidaII), 1105.2 dan 924.4 (AmidaIII). Hasil score plot 

menunjukkan bahwa gelatin babi dan sapi terdapat pada kuadran yang berbeda. 

Sampel 3 dan 4 berada pada kuadran 3 yang menunjukkan bahwa sampel tersebut 

memiliki kesamaan dengan gelatin sapi. Sedangkan sampel 1 dan sampel 2 berada 

pada kuadran tersendiri yang menunjukkan bahwa sampel tersebut merupakan 

bukan termasuk ke dalam gelatin babi maupun gelatin sapi. Keempat sampel yang 

diperoleh dari pasar baru Bekasi tidak mengandung gelatin babi. 

Kata Kunci : Gelatin, FTIR-ATR, PCA. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia adalah negara dengan mayoritas penduduk muslim sebanyak 

207,2 juta jiwa dengan presentasi sebesar 85% dari total penduduk 237 juta jiwa. 

Dalam ajaran agama islam terdapat makanan halal dan makanan haram begitupun 

dengan minuman. Selain faktor keamanan pangan, faktor kehalalan suatu produk 

pangan juga harus menjadi perhatian masyarakat muslim (Citrasari, 2015). 

Sebagian besar barang non halal atau haram yang ada di pasaran adalah daging 

babi dan turunannya seperti daging babi, lemak babi, gelatin dan produk berbasis 

babi. Selain itu, juga ditemukan daging mati, darah, dan daging yang disembelih 

tanpa menyebut nama Allah (Mursyidi, 2013). Allah SWT berfirman dalam Al-

Qur’an Surat Al-Baqarah: 173, tentang larangan penggunaan unsur 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) 

Babi atau turunannya yang dihasilkan dari babi seperti daging babi, lemak 

babi, serta gelatin yang dihasilkan dari tulang atau kulit babi. Turunan babi 

biasanya lebih murah dibandingkan produk yang berasal dari sapi atau lembu. 

Oleh karena itu, turunan babi sering digunakan sebagai bahan pemalsu dalam 

makanan. Daging babi sering dicampur dengan daging sapi untuk mendapatkan 

keuntungan yang besar, sementara lemak babi dicampur ke dalam minyak yang 

harganya lebih tinggi seperti minyak ikan cod (A Rohman & Che Man, 2008). 

Pada tahun 2007, produksi gelatin di dunia berasal dari kulit babi (44%), kulit sapi 

(28%), campuran tulang babi dan sapi (27%), dan dari sumber lain (1%). 

Pembuatan gelatin yang berasal dari babi dan sapi lebih banyak diminati karena 

gelatin yang dihasilkan memberikan kualitas yang lebih baik (Shyni et al., 2014) 

Gelatin adalah salah satu biopolimer yang paling umum yang diperoleh dari 

hidrolisis parsial jaringan kolagen hewan. Gelatin mempunyai sifat yang unik 

sehingga banyak digunakan di bidang farmasi, makanan dan kosmetik (Zilhadia et 
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al., 2018). Gelatin memiliki sifat sebagai gelling agent, thickening agent, 

emulsifier, dan zat penstabil. Oleh karena itu gelatin digunakan dalam produk 

makanan seperti permen gummy, marshmallow, es krim, dan daging olahan. 

Gelatin juga digunakan dalam bidang farmasi sebagai bahan untuk membuat 

kapsul keras dan kapsul lunak, tablet, salep untuk mukosa membran mulut dan 

suplemen gummy (Nhari et al., 2012). 

Permen gummy adalah permen yang berstruktur lunak, yang di proses 

dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti pektin, karagen, ragi, agar, 

gum, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga 

menghasilkan produk yang kenyal. Harus dicetak dan diproses aging terlebih 

dahulu sebelum dikemas  (SNI, 2008). Permen gummy termasuk permen lunak 

yang memliki tekstur kenyal/elastis. Permen gummy ialah permen yang teksturnya 

lebih lembut atau kenyal dan dimakan dengan cara mengunyah terlebih dahulu. 

Permen ini terbuat dari campuran kristal-kristal sukrosa, sirup glukosa, air, dan 

penambahan bahan pembentuk gel (gelling agent) yang dapat membentuk gel 

lunak dan meleleh pada saat dikunyah di mulut serta bahan tambahan seperti 

flavor dan zat warna (Sandra et al., 2015). Banyak kajian yang telah dilakukan 

mengenai sifat, aplikasi, dan struktur gelatin, mengingat luasnya penggunaan 

gelatin. Namun gelatin dari sumber yang berbeda bisa jadi sangat mirip ditinjau 

dari sifat fisika dan kimianya. Hal ini menyebabkan sulit membedakan gelatin 

halal dan gelatin haram (Nemati et al., 2004)). Berbagai macam-macam metode 

analisa yang telah dilakukan untuk membedakan gelatin babi dan gelatin sapi 

diantaranya dengan menggunakan realtime-PCR, Liquid Chromathography Mass 

spectrometry (LCMS), Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA), teknik 

presipitasi kimia, sensor emas termodifikasi NiO nanopartikel dan FTIR (Zilhadia 

et al., 2018) 

Spektrum gelatin babi dan gelatin sapi memiliki pola absorban yang mirip. 

Ada 4 spektrum yang dimiliki oleh gelatin babi dan gelatin sapi, yaitu 3600-2900 

cm
-1 

(Amida A), 1656-1644 cm
-1

(Amida I), 1560-1335 cm
-1 

(Amida II), dan 1240-

750 cm
-1 

(Amida III) (Hashim et al., 2010). Salah satu metode analisis cemaran 

turunan babi dalam pangan melalui karakterisasi spektra dengan spektroskopi 

infra merah. Fourier Transform Infrared (FTIR) adalah metode analisis yang 
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cepat dan akurat yang dapat menganalisis tanpa merusak sampel dan hanya 

dibutuhkan preparasi sampel yang sederhana (Vlachos et al., 2006). Metode yang 

dipilih merupakan kombinasi FTIR dangan principal component analysis (PCA). 

FTIR  merupakan metode yang handal, cepat, murah dan pengerjaannya relatif 

sederhana. Namun, analisis gugus fungsi yang dihasilkan oleh FTIR sulit untuk 

mendeferensiasi gelatin babi dan sapi karena banyaknya kesamaan gugus fungsi 

yang dimiliki (A Rohman & Che Man, 2012). Dari puncak-puncak spektrum 

FTIR, PCA dapat menyederhanakan hasil dari tampilan spektrum FTIR sehingga 

menjadi tampilan score plot dalam kuadran yang berbeda-beda antara gelatin sapi 

dan gelatin babi sehingga memudahkan dalam hal membedakan kedua gelatin 

tersebut. Penggunaan FTIR sekarang sudah ada yang dilakukan dengan 

penggabungan metode statistik yang digunakan untuk menyederhankan data 

serapan spektrum hingga menjadi tampilan score plot (Zuraida, 2019) 

B. Permasalahan penelitian  

1. Apakah produk permen gummy yang beredar di pasaran halal dan tidak 

mengandung gelatin babi ?  

2. Apakah metode analisa Fourier Transform Infrared (FTIR) ATR yang 

dikombinasi dengan Principal component Analysis (PCA) dapat mendeteksi 

gelatin babi pada permen gummy ? 

C. Tujuan penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya produk permen 

gummy yang berada dipasaran mengandung gelatin babi dengan menggunakan 

metode FTIR ATR (Fourier Transform Infrared) yang di kombinasi dengan 

Principal component Analysis (PCA) 

D. Manfaat penelitian  

Hasil penelitin ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 

kehalalan produk permen gummy dengan analisa spektrofotometer FTIR ATR 

(Fourier Transform Infrared) yang dikombinasi dengan Principal component 

Analysis (PCA). 
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