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ABSTRAK

IDENTIFIKASI CEMARAN DAGING BABI PADA SOSIS DI PASAR
KRAMAT JATI JAKARTA TIMUR MENGGUNAKAN SDS-PAGE

Mif Tahul Janah
1004015162

Produk pangan merupakan hal penting bagi kehidupan sehari-hari, diantaranya
Produk Olahan hewani. Kekhawatiran Mengenai bahan dasar yang digunakan
pada sosis adanya Kandungan daging babi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengidentifikasi ada tidaknya cemaran daging babi dalam produk sosis kemasan.
Diawali dengan mengukur kadar protein sampel menggunakan Spektrofotometer
Uv-vis dengan metode Bradford. Pita protein yang terbentuk dilihat dengan
menggunakan metode SDS-PAGE (Sodium Dodecyl Sulfate Polyacrylamide Gel
Electrophoresis). Dari hasil penelitian diperoleh panjang gelombang maksimum
595,00 nm, diperoleh linieritas dengan nilai (r) 0,9997. Dari hasil elektroforesis
didapat pita protein pada marker protein terdapat 7 pita protein, pada daging sapi
segar terdapat 8 pita protein dengan BM 20,0770 KDa, 28,1838 KDa, 20,8977
KDa, 11,2564 KDa, 10,8193 KDa, 7,4045 KDa, 7,1154 KDa, pada daging babi
segar terdapat 7 pita protein dengan BM 7,2577 KDa — 35,8096 KDa, sampel A,
B, C dan D memiliki BM 7,4045 KDa-38,0189 KDa.

Kata Kunci: Sosis, Sapi dan Babi, Pita protein, Spektrofotometer Uv-vis, SDS-
PAGE
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk pangan merupakan hal penting bagi kehidupan sehari-hari, mengingat
bahwa produk pangan merupakan hal penting bagi manusia, untuk menjaga
kesehatan dan kebugaran tubuh sehingga makanan yang dimakan pun harus
aman, sehat, halal dan bermutu gizi yang baik. Islam merupakan agama yang
dianut lebih dari 20% penduduk dunia, dan pasar konsumen Muslim dunia
mencapai nilai 2.7 Trilliun USD (Imam dan basuki, 2012). Indonesia dengan
populasi penduduk Muslim terbesar di dunia merupakan pasar potensial yang
besar bagi berbagai produsen barang dan jasa. Meskipun masing-masing
konsumen Muslim memiliki kadar kepatuhan terhadap syariah yang berbeda-beda
tergantung tingkat religiusitas mereka, secara umum konsumen Muslim akan
memiliki sikap yang positif terhadap produk-produk yang menggunakan
pendekatan halal dalam proses pemasaran mereka (Aliman dan Othman, 2007).

Sebagai negeri mayoritas Muslim, menyediakan produk halal menjadi sebuah
kewajiban, namun hingga kini kesadaran perusahaan untuk mensertifikasi halal
masih kurang. Data BPS tahun 2014 menunjukkan Industri Pangan Indonesia
tercatat 3.220.563 perusahaan. Menurut LPPOM MUI sampai tahun 2014 tercatat
ada 961 perusahaan yang telah memperoleh seritifikat halal MUI. Dari data MUI
hanya 171.907 produk yang bersertifikat halal. Produk yang masih minim
disertifikasi halal adalah produk farmasi (obat-obatan) dan untuk produk
kosmetika sudah mulai meningkat. Sedangkan produk pangan (Makanan dan
Minuman) adalah produk yang paling besar disertifikasi halal (Lukmanul, 2015).
Khususnya di negara Indonesia yang sebagian besar umat muslim yang sangat
mementingkan standar mutu kehalalan baik makanan dan minuman yang beredar
di pasaran seperti produk olahan daging.

Kebutuhan konsumen akan produk olahan daging yang terus bertambah
menuntut penyediaannya yang semakin banyak pula. Hal ini dipicu dengan
pentingnya kebutuhan gizi yang berasal dari hewani, oleh karena itu syarat

kehalalan produk olahan daging perlu diperhatikan yaitu tidak mengandung unsur-
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unsur yang diharamkan syariat Islam, dan semua bahan produk olahan yang
berasal dari hewan disembelih dengan syariat Islam (UU JPH 2014).

Sosis merupakan salah satu produk olahan daging yang banyak dikonsumsi
oleh masyarakat masa kini, dikarenakan mudah didapat dan mudah disajikan.
Sosis adalah makanan yang dibuat dari daging yang telah dicincang kemudian
dihaluskan dan diberi bumbu-bumbu, dimasukkan ke dalam pembungkus yang
berbentuk bulat panjang yang berupa usus hewan atau pembungkus buatan,
dengan atau tanpa dimasak, dengan atau tanpa diasap (Hadiwiyoto, 1983). Pada
produk olahan sosis yang murah masih banyak menimbulkan pertanyaan oleh
masyarakat mengenai bahan dasar yang digunakan pada produk olahan sosis.
Semakin banyaknya kebutuhan sosis oleh masyarakat, kini bahan baku sosis
bervariasi seperti terbuat dari sayuran, daging, ikan, ayam, dan babi, dikarenakan
harga daging sapi yang mahal banyak masyarakat yang menggunakan daging
babi yang lebih murah sebagai bahan campuran pada pembuatan sosis yang dijual
dengan label halal.

Ada beberapa metode analisa untuk pendeteksian produk olahan daging
deteksian kehalalan produk olahan daging adalah PCR (Polymerase Chain
Reaction), HPLC (High Pressure Liquid Chromatography), SEM (Scanning
Electron Microscopy), FTIR Spectroscopy (Fourier Transform Infrared) (Jaswir
2010). Metode ini memerlukan ketrampilan khusus, pengalaman dan penyiapan
sampel yang sensitif dan sulit (Hermanto, et al., 2013). Beberapa metode tersebut
memerlukan waktu dan biaya yang banyak sehingga menyulitkan proses analisis.
Oleh karena itu perlu adanya suatu tekhnik analisis yang cepat dan akurat
terhadap analisis daging babi di dalam produk sosis yaitu metode SDS-PAGE.

SDS-PAGE (Sodium Dodecyl Sulfate Polyacrylamide Gel Electrophoresis)
adalah merupakan metode yang digunakan untuk memisahkan protein
berdasarkan ukuran berat molekulnya, sedangkan SDS adalah detergen yang
mempunyai muatan negatif yang sangat besar sehingga SDS akan mengikat
muatan positif dari protein kearah elektroda positif (Susanto, Edy 2010). Metode
ini telah terbukti mampu mendeteksi protein dalam konsentrasi kecil sehingga
diharapkan metode ini dapat digunakan untuk mendeteksi perbedaan protein
daging sapi dan daging babi.

2
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Pada penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Sandra Hermanto
tahun 2009 pada sosis babi ditemukan pita protein sebanyak sembilan buah. Pita
terbanyak terbentuk pada kisaran BM 31-66,2 kDa. Ditemukan pula kesamaan
pita yang terbentuk pada babi mentah (kontrol) maupun sosis babi yakni pada BM
sekitar 40,5 kDa dan 53,4 kDa. Hal ini menunjukkan bahwa protein pada BM
tersebut muncul pada daging babi dalam keadaan mentah maupun telah
mengalami proses pengolahan walaupun dengan intensitas berbeda. Terdapat 3
buah pita protein yang menjadi pita pembeda pada ekstrak daging sapi mentah
yang tidak dimiliki daging babi mentah yaitu pada BM 89,2 kDa, 36,4 kDa, dan
25,3 kDa.

B. Permasalahan Penelitian

Banyaknya perusahaan industri pangan di Indonesia, salah satunya industri
pengolahan daging khususnya pengolahan daging menjadi sosis. Bersaingnya
harga antar produsen di pasaran dengan menjual produk olahan sosis yang murah
tidak sebanding dengan harga daging yang terus melonjak naik sehingga menjadi
pertanyaaan, apakah produk olahan sosis yang beredar dipasaran mengandung
daging babi?

Dikarenakan penduduk Indonesia mayoritas muslim, untuk membedakan
daging yang digunakan sebagai bahan baku sosis menggunakan metode SDS-PGE
yang relatif lebih mudah, dan cepat.

C. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan :

1. Untuk mendapatkan perbedaan profil pita protein daging sapi dan babi
mentah.

2. Untuk mendapatkan perbedaan profil pita protein daging sapi dan babi pada
SOsis.

3. Mendeteksi adanya cemaran jenis daging lain pada produk olahan sosis yang
dijual di beberapa pedagang produk olahan daging (sosis) di pasar Kramat

Jati, Jakarta Timur.
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D. Manfaat Penelitian

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan metode alternatif dan
lebih sederhana untuk mengidentifikasi cemaran jenis daging lain pada produk
olahan sosis yang dijual di pasar Kramat Jati, Jakarta Timur. Serta memberikan

metode analisis produk sosis dengan menggunakan metode SDS-PAGE.

4
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