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ABSTRAK

I1zzah, Iflahatul. 2020. Karakterisasi Sifat Fisikokimia Lemak Babi dan Lemak
Ayam Hasil Isolasi Menggunakan Varasi Pelarut. Skripsi. Jurusan
Kimia Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana
Malik Ibrahim Malang. Pembimbing I: Diana Candra Dewi, M.Si.
Pembimbing Il: Erna Herawati, M. Pd. Konsultan: Vina Nurul Istighfarini,
M.Si.

Kata Kunci : Lemak Babi, Lemak Ayam, Maserasi, GC-MS

Babi merupakan salah satu hewan penghasil daging dan lemak.
Berkembangnya teknologi lemak babi kini telah marak digunakan sebagai
campuran pada makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik
dan kimia dari hasil isolasi lemak babi dan lemak ayam dengan variasi pelarut
serta mengetahui hasil identifikasi komposisi asam lemak dari lemak babi dan
lemak ayam menggunakan gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS).
Metode yang digunakan pada isolasi lemak babi dan lemak ayam adalah metode
ekstraksi maserasi dengan variasi pelarut n-heksana, petroleum eter, serta
kloroform yang dilanjutkan analisis sifat fisikokimia yang meliputi berat jenis,
indeks bias, bilangan iodin, bilangan penyabunan, dan bilangan asam lemak
bebas. Analisis lebih lanjut dilakukan dengan instrumentasi gass chromatography
mass spectrometry (GC-MS).

Berdasarkan hasil penelitian dapat diperoleh kesimpulan bahwa hasil
analisis dari variasi pelarut, uji sifat fisikokimia lemak babi dan lemak ayam
dilihat dari sisi angka tidak jauh berbeda, sedangkan jika dibandingkan hasil uji
dari lemak babi dan lemak ayam memiliki perbedaan. Hasil GC-MS menunjukkan
pada lemak babi didapatkan 4 senyawa asam lemak diantaranya asam palmitat,
asam linoleat, asam oleat, dan asam stearat. Sedangkan pada lemak ayam
didapatkan asam lemak diantaranya asam palmitoleat, asam palmitat, asam
linoleat, asam oleat, dan asam stearat.

Xiv



ABSTRACT

Izzah, Iflahatul. 2020. Characterization Physicochemical Properties of Lard
and Chicken Fat from Isolation Result Using Solvents Variety. Thesis.
Department of Chemistry. Science and Technology Faculty Islamic State
University of Maulana Malik Ibrahim Malang. Supervisor I: Diana Candra
Dewi, M.Si. Supervisor Il: Erna Herawati, M. Pd. Consultant: Vina Nurul
Istighfarini, M.Si.

Keyword: Lard, Chicken fat, Maseration, GC-MS

Pigs are one of the animals that produce meat and fat. The development of
lard technology has been used widely today as a mixture of food. This study aims
to determine the physical and chemical characteristics of the isolation result of
lard and chicken fat with solvents variation and to understand the identification
result of the fatty acid composition of lard and chicken fat using gas
chromatography-mass spectrometry (GC-MS). This study employs a maceration
extraction method with solvent variations of n-hexane, petroleum ether, and
chloroform that are followed by the character of physicochemical analysis, which
includes specific gravity, refractive index, iodine numbers, saponification number,
and fatty acids free number. Further analysis will be conducted by the
instrumentation of Gass Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS).

Based on the results of the study, it can be concluded that the analysis
results of the variation of solvents, the physicochemical test of lard and chicken
fat in terms of numbers are not much different, whereas the test results of lard and
chicken fat have a difference. GC-MS results showed that in lard there were 6
fatty acid compounds including capric acid, myristic acid, palmitoleic acid,
palmitic acid, linoleic acid, oleic acid, and stearic acid. Whereas in chicken fat,
there were fatty acids including palmitoleic acid, palmitic acid, linoleic acid, oleic
acid, and stearic acid.

XV
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Babi merupakan suatu komoditas hewan penghasil daging dan lemak.
Lemak babi merupakan suatu komponen yang sering digunakan pada produk
makanan. Salah satu bagian babi yang sering digunakan selain daging, terdapat
bagian lain yag juga digunakan sebagai campuran dalam makanan yakni lemak
babi. Lemak babi bisa didapatkan dari proses randering suatu jaringan adiposa.
Lemak babi dapat difungsikan sebagai agen pengondisian kulit, emulsifier, dan
surfaktan (Sudjadi, 2018). Sistem biokimia yang terjadi pada babi hanya
mengeluarkan 2% dari kandungan asam uratnya, sedangkan 98% tersimpan pada
tubuhnya (Hilda, 2014). Secara ekonomi, dengan keberadaannya yang murah dan
mudah didapatkan penggunaan komponen babi memberikan nilai keuntungan
yang tinggi. Lemak tersebut akan sulit untuk dikenali ketika menjadi suatu produk
makanan (BPOM, 2007).

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok untuk kelangsungan hidup
manusia. Kualitas suatu makanan dapat mempengaruhi perilaku manusia
sehingga, dalam pemenuhan kebutuhan kualitas dan kuantitas pada pangan perlu
mendapat perhatian. Selain adanya faktor kesehatan, dalam islam makanan yang
baik untuk dimakan tidaklah mengandung “lard” beserta turunannya. Isu terbaru
saat ini adalah mengenai kehalalan pangan yang telah menjadi polemik di
masyarakat, semakin marak adanya campuran babi dalam sektor makanan

(Rohman, 2008). Seperti halnya, pada babi yang memiliki kemiripan dengan ayam



sehingga banyak digunakan sebagai campuran pada bahan makanan. Oleh karena

itu, dalam Al-Qur’an surat Al-Maidah (3:5) yang berbunyi :
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“Diharamkan atas kamu bangkai, darah, daging babi yang disembelih atas nama
selain Allah SWT, yang tercekik, yang dipukul, yang jatuh, yang ditanduk, dan
yang diterkam binatang buas, kecuali yang sempat kamu menyembelihnya, dan
yang disembelih atas berhala-berhala. Dan (diharamkan juga) mengundi nasib
dengan anak panah, itu adalah kefasikan. Pada hari ini orang-orang yang kafir
telah berputus asa untuk (mengalahkan) agama kamu, sebab itu janganlah kamu
takut kepada mereka dan takutlah kepadaku. Pada hari ini telah ku sempurnakan
untuk agama kamu, dan telah ku cukupkan kepada kamu nikmat ku, dan telah ku
ridhoi islam menjadi agama bagi kamu. Maka barang siapa terpaksa karena
kelaparan dan tanpa sengaja berbuat dosa, maka sesungguhnya Allah Maha
Pengampun lagi Maha Penyayang ” (QS. Al-Ma’idah: 3: 5).

Pada ayat ini Allah SWT menjelaskan bahwa diharamkan kepada manusia
khususnya umat muslim untuk memakan bangkai darah yaitu binatang yang mati
tanpa adanya penyembelihan yang sah, darah yang mengalir, daging babi yakni
seluruh tubuhnya termasuk lemak dan kulitnya. Demikian juga daging hewan
apapun yang disembelih atas nama selain Allah SWT dalam rangka ibadah atau
menolak mudharat yang diduga dapat tercapai dengan menyembelihnya, dan
diharamkan juga bagi binatang yang mati karena tercekik disengaja maupun tidak.
Demikian juga yang dipukul, yang jatuh, yang ditanduk, dan yang diterkam

binatang buas, kecuali jika binatang-binatang halal yang mengalami apa yang



disebut di atas belum sepenuhnya mati sehingga sempat kamu menyembelihnya,
dan diharamkan juga bagimu apa yang disembelih atas berhala-berhala, apa pun
berhala itu. Dan diharamkan juga mengundi nasib dengan anak panah, yang
demikian itu adalah kefasikan, yakni perbuatan yang mengantar pelakunya keluar
dari koridor agama (Shihab, 2001).

Lemak babi memiliki berbagai kandungan kolesterol serta lemak jenuh yang
lebih rendah (Taufik, 2018). Oleh karenanya, pada penelitian ini menggunakan
lemak babi pada bagian dinding perut, sebagaimana pada penelitian Aminullah
(2018) bahwa kandungan kualitas yang paling tinggi pada lemak babi terdapat
pada bagian perut. Selain itu kandungan total lipid pada lemak babi lebih tinggi
dibandingkan lemak ayam. Kandungan asam lemak bebas pada lemak babi
memiliki persentase sebesar 5-30%. Lemak babi didapatkan dari bagian tubuh
yang memiliki jaringan lemak yang tinggi (Setiawan, 2010). Salah satu bagian
dinding perut pada babi memiliki kualitas lemak yang paling tinggi (Hermanto,
2008). Pada babi memiliki simpanan lemak yang menyerupai asupan makanan,
sehingga ketidakjenuhan lemak babi ditentukan pada jumlah dan komposisis asam
lemak yang didapatkan dari minyak dalam makanan yang dikonsumsi (Fauzia,
2018). Zhao, et al (2017) menyatakan bahwa kualitas serta rasa yang khas pada
minyak babi menjadikannya lebih banyak disukai oleh konsumen. Sehingga,
dimungkinkan adanya manipulasi lemak hewani pada makanan. Hasil identifikasi
fisika kimia lemak babi hasil ekstraksi menggunakan metode maserasi dengan
pelarut n-heksana dengan variasi konsentrasi perbandingan sampel dan pelarut
20%:10g, 30%:20g, 40%:30g, dan 50%:40g sehingga diperoleh rata-rata berat

jenis sebesar 0,8212 pada indek bias sebesar 1,503; titik leleh sebesar 42,684;



bilangan iodium sebesar 46,453 serta bilangan penyabunan didapatkan sebesar
228,437 (Taufik, 2018).

Ayam memiliki tiga bagian lemak diantaranya pada bagian dada, paha, dan
pantat ayam. Perbedaan nutrisi, strain, tingkat energi serta asam amino pada
ransum yang dapat mempengaruhi lemak pada unggas (Andika, 2014).
Kandungan lemak pada unggas memiliki nilai yang lebih sedikit dibandingkan
lemak pada ruminansia (Setyawan, 2017). Pada penelitian ini digunakan sampel
lemak abdomen ayam merupakan suatu lemak yang terdapat dalam rongga perut
(Hidayat, 2015). Lemak abdomen memiliki jumlah yang cukup besar yang mana,
pada ayam lemak abdomen akan meningkat dengan pemberian ransum protein
yang rendah dan ransum berenergi tinggi sehingga, energi yang berlebih akan
disimpan berupa lemak dari jaringan-jaringan (Andika, 2014). Selain itu, Rohman
(2012) menyatakan bahwa lemak ayam memiliki kemiripan fisik dengan lemak
babi.

Lemak dalam tubuh ayam dihasilkan dari proses sintesis lemak dalam hati dan
pakan yang digunakan (Hero, 2005). Lemak abdomen memiliki fungsi sebagai
penahan dingin waktu suhu lingkungan menurun, sebagai cadangan energi dalam
menjamin homeostatis kalori, dan sebagai bantalan terhadap benturan. Tumpukan
lemak dalam tubuh ayam merupakan hasil dari proses metabolisme yang masuk
ke dalam tubuh ayam (Oktaviana, 2010). Lemak ayam memiliki kandungan asam
linoleat yang tinggi dengan tingkat antara 17,9% dan 22,8% serta asam lemak
omega-6 (Aminullah, 2018). Dalam penelitian Hermanto (2008) memberikan
informasi terhadap hasil fisikokimia lemak ayam menggunakan metode ekstraksi

lemak padat (metode oven) dengan pelarut n-heksana didapatkan berat jenis



sebesar 0,8769 g/mL; indeks bias senilai 1,461; titik leleh sebesar 34,5; bilangan
iodin sebesar 62,81 dan bilangan penyabunan sebesar 259,77.

Proses isolasi lemak babi dan lemak ayam dilakukan menggunakan metode
maserasi. Metode ekstraksi maserasi merupakan salah satu metode sederhana
yang dapat digunakan untuk menganalisis lemak (Taufik, 2018). Metode ini
dilakukan dengan beberapa kali pengocokan pada suhu ruang (Susanty, 2016).
Penggunaan peralatan yang sederhana sehingga metode maserasi banyak
digunakan (Puspitasari, 2017). Pada ekstraksi maserasi ini dapat digunakan untuk
suatu analit yang tahan terhadap pemanasan maupun analit yang tidak tahan
pemanasan (Leba, 2017). Selain itu Koirewa (2012) menyatakan bahwa metode
maserasi dalam proses pengekstraksiannya memberikan konsentrasi yang tinggi.
Pelarut yang dipilih dalam proses isolasi diantaranya petroleum eter, n-heksana
dan kloroform yang mana ketiga pelarut tersebut merupakan pelarut nonpolar.
Pada penelitian Buana (2019) menginformasikan bahwa dengan esktraksi soxhlet
pelarut petroleum eter menghasilkan rendemen sebesar 16,78% dan pelarut n-
heksana menghasilkan rendemen sebesar 14, 28%. Penelitian Sahriwati (2015)
menginformasikan bahwa hasil isolasi menggunakan metode soxhlet dengan
pelarut kloroform menghasilkan rendemen sebesar 13, 26%.

Selanjutnya  komposisi senyawa asam lemak dapat dianalisis
menggunakan gass chromatography-mass spectrometry (GC-MS). GC-MS
merupakan suatu gabungan mikroanalitik yang mana gass chromatography
sebagai pemisahannya sedangkan mass spectrometry sebagai identifikasi (Lestari,
2019). Selain itu, GC-MS dapat digunakan untuk mendeteksi senyawa yang

mudah menguap (Darmapatni, 2016). Lemak hewani tersusun atas beberapa



komposisi asam lemak Hermanto (2008) melakukan penelitian terhadap lemak
babi menggunakan pelarut n-heksana serta karakterisasi GC-MS menyatakan
bahwa komposisi asam lemak ayam meliputi 0,74% asam miristat, 7,01% asam
palmitoleat, 27,24% asam palmitat, 16,36% asam linoleat, 38,35% asam oleat,
15,56% asam stearat, 0,87% asam arakidonat, dan 0,41% asam eikosenat.
Sedangkan komposisi asam lemak pada babi meliputi 0,01% asam kapilarat,
0,04% asam kaprat, 0,1% asam laurat, 1,07% asam miristat dan 0,3% asam arakat.
Pada penelitian yang telah dilakukan dengan adanya perbedaan pelarut akan
menghasilkan hasil ekstraksi yang berbeda-beda. Dengan demikian, berdasarkan
latar belakang di atas maka dilakukan penelitian ini dengan judul "Karakterisasi

Sifat Fisikokimia dari Lemak Babi dan Ayam Hasil Isolasi Variasi Pelarut *.

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian tersebut meliputi :

1. Bagaimana sifat fisik dan kimia hasil isolasi dari lemak babi dan ayam
dengan variasi pelarut ?

2. Bagaimana hasil identifikasi komposisi asam lemak dari lemak babi dan

ayam menggunakan gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS)?

1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini sebagaimana berikut :
1. Untuk mengetahui sifat fisik dan kimia dari hasil isolasi lemak babi dan

lemak ayam dengan variasi pelarut.



2. Untuk mengetahui hasil identifikasi komposisi asam lemak dari lemak babi
dan lemak ayam menggunakan gas chromatography-mass spectrometry (GC-

MS).

1.4 Batasan Masalah

Adapun batasan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

=

Sampel yang digunakan adalah lemak babi pada bagian perut yang dibeli dari
salah satu rumah potong hewan (RPH) di daerah Malang, dan lemak ayam
yang dibeli dari salah satu rumah potong unggas (RPU) di daerah Malang.

2. Penelitian pada lemak ayam dan lemak babi dilakukan menggunakan metode
ekstraksi maserasi dengan variasi pelarut n-hekasana, kloroform, dan
petroleum eter.

3. Uji sifat fisik hasil isolasi lemak babi dan ayam meliputi: indeks bias, dan
berat jenis.

4. Uji sifat kimia hasil isolasi pada lemak babi dan lemak ayam meliputi :

bilangan iodin, bilangan penyabunan, bilangan asam lemak.

1.5 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Dapat mengetahui sifat fisika dan kimia hasil isolasi lemak babi dan lemak
ayam dengan variasi pelarut.

2. Dapat mengetahui hasil identifikasi komposisi asam lemak dari lemak babi
dan lemak ayam menggunakan gass chromatography-mass spectrometry

(GC-MS).



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Lemak

Lemak atau minyak merupakan salah satu golongan lipid yang tersusun
atas gliserol dan tiga asam lemak (triasilgliserol). Lipid merupakan senyawa
organik yang tidak larut air, dan larut dalam perlarut organik. Kelarutan lemak
bergantung pada struktur kimia yang dimiliki, semakin panjag rantai karbon suatu
lemak maka tingkat kelarutannya akan semakin kecil (Atma, 2018). Lemak
tersusun dari berbagai unsur yang meliputi unsur karbon (C), oksigen (O),
hidrogen (H), fosfor (P) serta nitrogen (N) (Asti, 2013). Sumber lemak dalam
makanan yang paling melimpah adalah kacang-kacangan, mentega dan margarin,
minyak nabati, dan biji-bijian. Sedangkan sumber lemak yang lain dapat diperoleh
dari susu, telur, dan produk hewani (Mao, et al. 2015).

Berdasarkan ketidakjenuhannya lemak dibagi menjadi lemak jenuh dan
lemak tidak jenuh.Lemak jenuh merupakan lemak yang tidak memiliki ikatan
rangkap, sedangkan lemak tidak jenuh merupakan lemak yang memiliki ikatan
rangkap. Semakin tinggi ketidakjenuhan suatu lemak maka semakin Kkecil
ketidaklarutannya. Asam lemak tidak jenuh dibagi menjadi 2 jenis vyaitu
monounsaturated fatty acid (MUFA) dan poly unsaturated fatty acid (PUFA)
(Atma, 2018). Berdasarkan ikatan kimianya lemak dibedakan menjadi lemak
murni dan zat zat yang mempunyai lemak. Lemak murni adalah lemak yang
semata hanya terdiri dari asam lemak dan gliserol. Dengan adanya enzim-enzim,
lemak akan terpecah menjadi asam lemak dan gliserol. Sedangkan zat-zat yang

mempunyai lemak tidak hanya tersusun atas asam lemak dan gliserol namun, juga
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mengandung zat lain seperti glikogen, fosfor dan sebagainya (Kumalaningsih,
2016).

Lemak hewani merupakan salah satu jenis lemak yang berasal dari hewan.
Lemak hewani dapat didapatkan dari binatang, ikan, telur dan susu (Adriani,
2016). Lemak hewani memiliki kandungan asam lemak meliputi asam palmitat,
asam stearat, asam plamitoleat, dan asam oleat (Fessenden, 1982). Selain itu,
Lemak hewani terdiri dari asam lemak 85% yang mengandung lebih kecil dari 6%
bahan yang tidak tersabunkan dan 1% bahan yang tidak larut (Zulfan, 2018).
Selain itu, (Djalil, 2002) menyatakan pada lemak hewani memiliki kaya akan
asam palmitat, asam stearat, asam olet dan asam lemak lainnya.

Lemak memiliki peranan yang vital dalam makhluk hidup. Pada proses
pengolahan makanan lemak sebagai media penghantar panas yang baik. Bukan
hanya itu, lemak juga berperan untuk melembutkan tekstur suatu produk, sebagai
flavor untuk meningkatakan rasa pada suatu produk pangan (Atma, 2018). Di
Negara maju, banyak minyak untuk kebutuhan konsumsi berasal dari lemak

hewani terutama dari timbunan cadangan energi pada babi (Adriani, 2016).

2.1.1 Lemak Babi

A 5

Gambar 2. 1 Wujud fisik babi
dikutip dari (https://www.cnbcindonesia.com/news/20191227165006-4-

126131/teror-flu-babi-amit-amit-ri-senasib-seperti-china)


https://www.cnbcindonesia.com/news/20191227165006-4-126131/teror-flu-babi-amit-amit-ri-senasib-seperti-china
https://www.cnbcindonesia.com/news/20191227165006-4-126131/teror-flu-babi-amit-amit-ri-senasib-seperti-china
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Babi merupakan salah satu jenis hewan ungulata yang memiliki hidung leper
yang berasal dari Eurasia. Dalam bahasa arab babi dikenal sebagai khinzir. Babi
merupakan salah satu hewan omnivora yang mengkonsumsi tumbuh-tumbuhan
maupun daging. Selain itu, babi merupakan salah satu hewan penghasil daging
dan lemak yang cukup diminati oleh masyarakat. Lemak babi merupakan suatu
komponen yang marak digunakan pada produk makanan maupun kosmetik. Babi
memiliki simpanan lemak yang menyerupai asupan makanan sehingga derajat
ketidakjenuhan pada lemak babi ditentukan oleh jumlah dan komposisi asam
lemak yang diperoleh dari minyak dalam makanan yang telah dikonsumsi
(O’Brien, 2009).

Dalam Al-Qur’an surat An-Nahl ayat 115 dijelaskan bahwa Allah melarang
kepada manusia untuk tidak memakan makanan yang haram diantaranya makanan
yang berupa bangkai, darah, daging babi (mengandung lard). Sebagaimana ayat

dibawah ini :

z
<

S5k A 31058 Vg £ 0 B sl a8 Do 1 0 et S b g sl 5 1K 22 )
)

“ Allah hanya mengharamkan atas kamu bangkai, darah, daging babi, dan apa
yang disembelih dengan menyebut nama selain Allah. Tetapi barang siapa yang

terpaksa sedang ia tidak menginginkan dan tidak (pula) melampaui batas,
sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang.” (OS. An-Nahl:

115: 15).
Berdasarkan ayat di atas bahwa Alian mengharamkan kepada manusia
untuk memakan bangkai, yakni binatang yang disembelih dengan cara yang tidak

sah. Juga diharamkan adalah darah dengan demikian Allah mengharamkan kepada

hamba-hamabanya untuk mengkonsumsi daging babi yakni seluruh tubuh babi,
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baik tulang, lemak, dan kulitnya. Selain itu, binatang yang disembelih dengan

menyebut nama selain Allah (Shihab, 2001).
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“ Abu Muhammad berkata : tidak halal memakan sesuatu apapun dari babi, baik
daging, lemak, kulit, urat, tulang rawan, usus, otak, tulang, kepala, organ tubuh
lainnya, susu dan rambutnya, baik jantan maupun betina kecil maupun besar.
Begitu juga tidak halal mengambil menfaat rambut babi baik untuk manik-manik
atau selainnya . “

Lemak babi (lard) diperoleh dari jaringan lemak di bawah kulit. Kualitas
lemak babi tergantung pada bagian mana yang diambil (Tull, 1983). Lard (lemak
babi) merupakan lemak yang dihasilkan dari jaringan lemak segar, bersih, dan
sehat dari babi dalam keadaan sehat pada saat disembelih (Wiley, 2016). Lemak
babi memiliki kualitas paling tinggi pada bagian dinding perut (Aminullah, 2018).
Menurut Wiley (2016) Lemak kualitas terbaik (nilai asam < 0,8 kelembaban <
0,1%) dibuat dari jaringan yang dipilih yang telah dicuci dan didinginkan segera
setelah disembelih.

Berdasarkan komposisi asam lemak dan triasilgliserolnya, karaktersitik
lemak babi biasanya tampak sebagai lemak padat putih (Gunstone, 2013). Lemak
babi memiliki warna putih murni, tekstur granular, dan konsistensi yang kuat
(Whiteley, 2012). Menurut Wijaya (2009) Lemak babi memiliki konsistensi

semipadat dan lembut pada suhu 27°C, meleleh sempurna pada suhu 42°C.

Struktur lemak babi mengandung persentase tinggi trigliserida tak jenuh tunggal
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dan tidak jenuh. Trigliserida ini sebagian besar dalam pengaturan simetris, yang
menyebabkan lemak babi mengkristal dalam bentuk (8, Sebagaimana sifat fisika

lemak babi pada Tabel 2.1 (O’Brien, 2009).

Tabel 2. 1 Sifat fisik dan kimia lemak babi

Sifat Fisika Keterangan
Densitas 0,917
Titik Leleh 36°C-42°C
Kelarutan Tidak larut dalam air, sedikit larut dalam alkohol,

larut dalam kloroform, benzena, eter, karbon
disulfida, dan petroleum eter

Bilangan Saponifikasi 195-203

Menurut Wiley (2016) lemak babi (Lard) terdiri dari 4-8% trisaturated,
32-40% disaturated-monounsaturated, 45-50% monosaturated-disaturaturated,
dan 3-10% trigliserida triunsaturated. Lard mengandung konsentrasi rendah asam
arakidonat (0,4-0,9%). Asam lemak khas ini, bersama dengan kolesterol yang
terjadi dalam konsentrasi yang relatif tinggi. Tingkat ketidakjenuhan lemak babi
tergantung pada jumlah dan komposisi asam lemak minyak. Hal ini dikarenakan
babi yang memiliki sifat monogastrik, dan lemak yang disimpannya sangat mirip
dengan asupan makanan (O’Brien, 2009).

Bagi banyak generasi, dengan sifatnya yang plasitisitas pada suhu kamar
lemak babi adalah lemak pilihan untuk menyiapkan adonan karena memiliki
dimungkinkannya untuk mengental (O’Brien, 2009). Lemak babi yang diolah
mengandung refined lard, lard stearin, atau hydrogenated lard. Dalam makanan

lemak babi digunakan sebagai emulsifier, sedangkan pada bidang farmasetika
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dengan kemampuannya yang mampu melarutkan obat-obat nonpolar lemak babi

dapat digunakan sebagai media penghantar obat seperti estradiol.

2.1.2 Lemak Ayam

Gambar 2. 2 Wujud fisik ayamdlku':;p :d;r:im(hffﬁvsé-);ﬁé.f;é;pangan.com/chicken-
broiler/)

Ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak diminati
oleh konsumen. Ayam telah menjadi spesies unggas paling populer di dunia
dalam hal jumlah dan kepentingan ekonomi (Hailu, 2013). Ayam merupakan
salah satu sub-sektor yang paling cepat berkembang dalam industri peternakan.
Oleh karena itu produksi ayam memiliki potensi besar dalam memenuhi protein
maupun lemak hewani (Yucel, 2018). Kandungan lemak ayam menyebar dibagian
bawah kulit, sehingga dalam daging kandungan lemak sangat sedikit. Oleh karena
itu, pada daging unggas kandungan lemak lebih rendah dibandingkan pada
ruminansia seperti sapi, kambing dan kerbau (Setyawan, 2017).

Ayam memiliki kandungan sumber mineral dan vitamin yang baik
dibandingkan daging merah. Selain itu, ayam juga mengandung lebih banyak
kalsium, magnesium, fosfor, dan natrium (Yucel, 2018). Daging ayam yang hitam

lebih kaya adalah riboflavin, tetapi daging yang lebih ringan lebih banyak


https://karya-pangan.com/chicken-broiler/
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mengandung niacin (B3). Lemak ayam memiliki proporsi asam lemak tak jenuh
yang lebih tinggi daripada daging merah. Seperti daging lainnya, daging unggas
juga merupakan sumber vitamin B dan mineral yang baik (Desai, 2000).

Lemak pada ayam lebih bervariasi dari ras, usia dan nutrisi. Bertambahnya
umur dan meningkatnya energi akan meningkatkan kandungan lemak pada ayam
(Resnawati, 2004). Ayam betina memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi
dibandingkan dengan ayam jantan. Ayam ras memiliki kandungan 15,06% lemak
sedangkan pada ayam kampung mengandung 12% lemak (Setyawan, 2017).
Meskipun beberapa lemak terdapat pada otot dan banyak di kulit, lemak perut
merupakan salah satu deposit lemak yang paling bervariasi dan karenanya
menjadi ukuran utama dari kegemukan ayam (Damerow, 2017). Ayam broiler
memiliki sifat perlemakan yang tinggi (Estancia, 2012). Di dalam tubuh,
trigliserida diuraikan menjadi asam lemak dan gliserol sedangkan fosfolipida
diuraikan menjadi asam lemak, gliserol, dan fosfat. Asam lemak tak jenuh ganda
pada ayam adalah asam oleat dan linoleat (Murtidjo, 2003).

Lemak ayam mengandung sekitar 20 % lemak jenuh serta banyak kalori
(Damerow, 2017). Sedangkan (Windiani, 2014) menyatakan bahwa ayam broiler
memiliki kandungan gizi pada lemak yang lebih tinggi daripada ayam kampung
yakni sebesar 15 gram/100 gram sedangkan ayam kampung sebesar 9 gram/100
gram bahan. Kandungan protein yang sama besar sekitar 37 gram/ 100 gram
bahan. Akan tetapi, energi yang dihasilkan ayam broiler lebih tinggi sekitar 295
kcal sedangkan pada ayam kampung sekitar 246 kcal. Berdasarkan kualitas mutu
dibandingkan hewan ternak lainnya daging ayam memiliki nilai gizi yang lebih

tinggi. Kandungan protein yang lebih tinggi, pada daging ayam juga memiliki



16

kadar lemak yang cukup tinggi dibandingkan hewan ternak lainnya (Surisdiarto,

1990).

2.2 Isolasi Lemak Menggunakan Ekstraksi Maserasi

Ekstraksi maserasi merupakan salah satu jenis ekstraksi padat cair (Leba,
2017).Selain itu ektraksi maserasi merupakan suatu metode ekstraksi yang
dilakukan secara dingin. Metode maserasi digunakan untuk penyarian terhadap
simplisia yang mengandung zat aktif mudah larut dalam cairan penyari, tidak
mengandung benzoin, tiraks, lilin serta zat yang mudah mengembang dalam
cairan penyari (Najib, 2018).

Proses ekstraksi maserasi dilakukan dengan merendam sampel pada suhu
kamar menggunakan pelarut yang sesuai sehingga dapat melarutkan analit dalam
sampel. Proses ekstraksi maserasi dilakukan berulang kali sehingga analit dapat
terekstrak secara sempurna. Indikasi terhadap suatu analit yang terekstrak secara
sempurna yakni pelarut yang digunakan tidak berwarna (Leba, 2017).

Kelebihan ekstraksi maserasi adalah cara dan alat yang digunakan sangat
sederhana, selain itu pada ekstraksi maserasi dapat digunakan pada analit yang
tahan maupun tidak terhadap panas (Leba, 2017). Selain itu, penggunaan ekstraksi
maserasi dapat meminimalisir kerusakan terhadap senyawa. Menurut Koirewa
(2012) ekstraksi maserasi sangat menguntungkan hal ini karena mudah dilakukan
dan murah. Selain itu pada proses maserasi pemilihan pelarut dapat memberikan
efektivitas yang tinggi serta memperhatikan kelarutan pada senyawa bahan alam

yang ada pada pelarut tersebut.
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2.3 ldentifikasi Uji Fisika Pada Lemak Babi dan Lemak Ayam
2.3.1 Indeks Bias

Indeks bias merupakan suatu perbandingan rasio pada kelajuan cahaya di
ruang hampa terhadap kelajuan cahaya di dalam bahan. Secara fisis indeks bias
adalah suatu kemampuan perambatan cahaya dalam suatu zat yang didasarkan
pada molekul-molekul penyusun zat tersebut (Parmitasari, 2013). Lemak ayam
memiliki indeks bias sebesar 1,452 — 1,460 (Sikorski, 2011). Pada penelitian
Hermanto (2008) menginformasikan bahwa indeks bias lemak ayam yang
didapatkan sebesar 1,461 sedangkan Taufik (2018) menginformasikan indeks bias
lemak babi sebesar 1,503. Pengukuran indeks bias suatu cahaya melewati satu
medium ke medium lain. Dimana, i merupakan sudut datang dalam ruang hampa

dan r sebagai sudut bias sebagaimana pada Gambar 2.3 (Britannica, 2020).

Refractive index normal

Gambar 2. 3 Diagrafﬁ /‘pér.nbiasan cahaya (Britannica, 2020)

Indeks bias biasanya diukur menggunakan alat yang dinamakan
refraktometer. Refraktometer ditemukan pada awal abad 20 oleh Dr. Ernst Abbe
seorang ilmuwan German, sebagaimana pada Gambar 2.4 (Sembiring, 2019).

Refraktometer berfungsi untuk mengukur indeks bias, dimana prinsip kerja yang
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digunakan yakni memanfaatkan adanya refraksi cahaya. Refraktometer
merupakan alat yang digunakan untuk mengukur indeks bias suatu cairan, padatan
dalam cairan atau serbuk berdasarkan indeks bias antara 1,300 sampai 1,700
dengan prosentase padatan 0%-95% (Novestiana, 2015). Cara kerja refraktometer
didasarkan pada hukum snellius bahwa * sudut kritis . Suatu cahaya direfleksikan
dari kaca yang akan melewati prisma P1l. Permukaan kaca yang kasar sebagai
sumber cahaya tak terhingga sedangkan suatu cahaya melewati lapisan cairan dari
seluruh arah. Indeks bias dapat dihitung melalui rumus sebagaimana berikut :

(Taufik, 2018)

(== N ST L = Y AN (2.1)
Keterangan :
N : Indeks Bias

C : Kecepatan Cahaya

V : Kecepatan Cahaya dalam zat

2.3.2 Berat Jenis

Berat jenis merupakan suatu perbandingan berat suatu volume minyak atau
lemak pada suhu 25°C dengan berat air pada volume suhu yang sama (Rahman,
2018). Lemak ayam memiliki berat jenis sebesar 0,914-0,924 (Sikorski, 2011),
selain itu pada penelitian Taufik (2018) mengatakan bahwa berat jenis lemak babi
sebesar 0,8212 sedangkan Hermanto (2008) mengatakan bahwa berat jenis lemak
ayam sebesar 0,8769. Lemak memiliki berat jenis yang lebih rendah dari air, oleh
karena itu ketika bercampur cairan lemak akan mengapung di atas (Andriani,

2016). Berat jenis pada suatu minyak dipengaruhi oleh kejenuhan komponen asam
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lemaknya, semakin kecil berat molekul komponen asam lemak maka akan
semakin kecil berat jenisnya (Rahmani, 2008). Berat jenis dapat dihitung melalui :

(Rahman, 2018).

Wi3i-wi
wi-wi

Berat Jenis =

Keterangan :
W1 = bobot piknometer kosong
W?2 = bobot piknometer dan air

W3 = bobot piknometer dan minyak

2.4 Uji Sifat Kimia pada Lemak Babi dan Lemak Ayam
2.4.1 Bilangan lodin

Bilangan iodin merupakan pengukuran secara kuantitatif pada minyak atau
lemak yang menyatakan banyaknya asam lemak tidak jenuh baik dalam bentuk
bebas ataupun ester (Sikorski, 2011). Pada penelitian Hermanto (2008)
mengatakan bahwa bilangan iodin yang didapatkan pada lemak ayam sebesar
62,81 sedangkan Taufik (2018) menginformasikan bahwa bilangan iodin pada
lemak babi yang didapatkan sebesar 46,453. Bilangan iodin difungsikan untuk
mengetahui kemurnian pada minyak atau lemak. Selain itu bilangan iodin
memiliki kemampuan untuk mendeteksi pemalsuan atau sifat dari bahan pemalsu
Jika digabungkan dengan bilangan penyabunan.

Bilangan iodin pada lemak binatang tidak terlalu tinggi yakni 90
(Rahman, 2018). Minyak babi memiliki bilangan iodin lebih rendah daripada

minyak zaitun (Aurand, 2017). Bilangan iodin dapat dihitung melalui rumus :

(Taufik, 2018)



(VBlanko-VSampel| —NX 12,6 gr /mol

Bilangan lodin=——""—————"—"". ... ... ...t (2.3)

Beratfampel

2.4.2 Bilangan Penyabunan

Bilangan penyabunan merupakan sejumlah milligram KOH yang
diperlukan untuk menyabunkan satu gram minyak atau lemak. Lemak babi
memiliki bilangan penyabunan sebesar 193-202 (Wiley, 2016) sedangkan pada
lemak ayam memiliki bilangan penyabunan sebesar 193-198 (Sikorski, 2011).
Penelitian Taufik (2018) menyatakan bahwa bilangan penyabunan pada lemak
babi sebesar 228, 437 sedangkan Hermanto (2008) menginformasikan bahwa
bilangan penyabunan pada lemak ayam yang didapatkan sebesar 259,77. Prinsip
bilangan penyabunan ditentukan oleh komplitnya penyabunan minyak ataupun
lemak berdasarkan jumlah kalium hidroksida (KOH) yang digunakan pada proses
titrasi  (Barutu, 2018). Semakin pendek rantai asam lemak maka akan semakin

besar nilai bilangan penyabunannya (Rahmani, 2008).

CH,COOH CH,OH

CHOCOR + 3KOH—33RCOOK + CHOH

CH,OCOR CH,OH
Gambar 2. 4 Reaksi Penyabunan

Bilangan penyabunan dapat ditetapkan dengan mengurangkan jumlah
miliquivalen larutan alkali beralkohol yang dipergunakan dikalikan dengan berat
molekul dari larutan alkali tersebut dibagi dengan berat sampel dalam gram.
Sehingga bilangan penyabunan dapat dihitung menggunakan persamaan sebagai

berikut : (Simanullang, 2015)



(th—ts) X NHCL X 56,1

berat sampel (gram)

Bilangan penyabunan =

Keterangan :
tb : Volume titrasi blanko
ts : Volume KOH yang diperlukan

N HCI : Normalitas HCI

2.4.3 Bilangan Asam Lemak Bebas

Bilangan asam lemak bebas (indeks keasaman) merupakan banyaknya
kalium hidroksida (KOH) yang dibutuhkan untuk menetralkan suatu asam basa
dalam 1 gram minyak, lemak atau senyawa organik serupa dengan komposisi
yang kompleks. Fungsi adanya penentuan bilangan asam lemak ialah untuk
mengetahui kemurnian serta kualitas lemak yang diuji (Rohman, 2018). Asam
lemak bebas dinyatakan dalam % asam lemak yang dianggap dominan pada
sampel yang akan dianalisis (Raharjo, 2018). Semakin tinggi bilangan asam lemak
bebas, kualitas suatu minyak akan semakin rendah (Susila, 2008). Adanya asam
lemak bebas cenderung menunjukkan terjadinya ketengikan hidrolitik, namun
masih dimungkinkan oksidasi lemak menghasilkan asam-asam organik lainnya

(Raharjo, 2018). Kadar asam lemak bebas dapat diukur melalui : (Fauzia, 2018)

volume x BM x normalitas NaOH
ALE =

Berat Sampel (2.5)

2.5 ldentifikasi Komponen Asam Lemak Menggunakan gass chromatography
- mass spectroscophy (GC-MYS)

Esterifikasi merupakan reaksi tahap pembuatan ester, dengan reaksi

langsung antara asam karboksilat dan alkohol yang menjadi ester (Belinda, 2011).



22

Proses esterifikasi bertujuan untuk mengubah asam lemak menjadi ester (Aziz,
2011). Reaksi esterifikasi yang terjadi tidak hanya mengkonversi asam lemak
bebas menjadi metil ester akan tetapi mengubahnya menjadi trigliserida meskipun
dengan kecepatan reaksi yang lebih rendah dibandingkan dengan katalis basa
(Freedman, 1984). Laju esterifikasi bergantung terhadap faktor stearik dari asam
karboksilat dan alkoholnya (Belinda, 2011). Faktor yang mempengaruhi
esterifikasi adanya stearik dapat menyebabkan penurunan laju pembentukan ester
sehingga rendemen ester yang dihasilkan dapat berkurang. Reaktifitas alkohol
semakin besar maka reaksi asam karboksilat aau alkohol akan semakin mudah
berlangsung (Fessenden, 1982).

Gass Chromatography-Mass  Spectroscopy (GC-MS) merupakan
kombinasi gabungan antara gass chromatography (GC) yang dihubungkan dengan
mass spectroscopy (MS). Gass chromatography merupakan suatu metode yang
dapat digunakan untuk memisahkan dan mendeteksi senyawa-senyawa yang
mudah menguap dalam suatu campuran (Rollando, 2019). Mass-spectroscopy
(MS) adalah pengionan senyawa kimia untuk menghasilkan molekul bermuatan
atau fragmen. Prinsip kerja dasar gass chromatography mass spectroscopy (GC-
MS) adalah fasa diam yang digunakan berupa cairan sedangkan fasa gerak pada
kromatografi gas harus bersifat inert yang tidak dapat bereaksi dengan fasa diam.
Interaksi yang terjadi adalah suatu partisi antara fasa cair dan fasa gerak akan
mendistribusi suatu senyawa yang akan dipisahkan dan membentuk kseimbangan
dengan fasa gerak (Julianto, 2016). Pada dasarnya instrument GC terdiri atas
tangki gas pembawa, injektor, dan detektor. Mekanisme pada gass

chromatography mass spectroscopy (GC-MS) yakni tangki gas pembawa akan
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melakukan laju aliran atau kontrol tekanan dari gas yang mengalir melalui
injektor, kolom, dan detektor gas pembawa. Biasanya gas pembawa yang
digunakan diantaranya hidrogen, helium, atau nitrogen (Niessen, 2001). Sampel
diinjeksikan terhadap injektor kemudian diuapkan. Sampel yang berbentuk uap
dibawa oleh gas pembawa bertekanan tinggi kedalam kolom dan terjadi proses
pemisahan. Komponen yang telah terpisahkan meninggalkan kolom secara
selektif berdasarkan koefisien distribusi yang dialirkan pada detektor dan direkam
oleh rekorder (Julianto, 2016). Dalam sistem gass chromatography mass
spectrometry (GC-MS), pengenalan sampel dilakukan dari kolom kromatografi
kapiler terbuka, baik secara langsung atau melalui kopling split terbuka (Niessen,
2001). lonisasi analit umumnya dilakukan oleh ionisasi electron, setelah produksi
ion ini dipisahkan sesuai dengan rasio m / z mereka di mass analyzer. Deteksi ion
sebagian besar dilakukan dengan cara pengali electron (Niessen, 2001) sehingga
dihasilkan kromatogram yakni puncak yang menyatakan jumlah komponen
senyawa (Julianto, 2016).

Akhir-akhir ini Gass chromatography-mass spectroscophy (GC-MS) telah
banyak digunakan untuk analisis komposisi asam lemak penyusun lemak babi
(Sudjadi, 2018). Pada kromatografi gas juga memiliki beberapa kelebihan
diantaranya analisis dapat dilakukan dengan cepat, memiliki sensitivitas yang
tinggi, mampu mendeteksi konstituen renik, memiliki batas deteksi sampai 10
g/L (Soebagio, 2005). Hasil analisis GC-MS komposisi asam lemak jenuh yang
paling banyak pada lemak babi adalah asam palmitat, selain itu asam lemak tak
jenuh dengan jumlah terbesar dalam lemak babi yaitu asam oleat (Sudjadi, 2018).

Komposisi asam lemak pada lemak babi memiliki 27,56 % asam lemak jenuh dan
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72,44 % asam lemak tidak jenuh (Rosita, 2014). Pada penelitian Hermanto (2008)
tentang profil dan karakterisasi lemak hewani (Ayam, Sapi, dan Babi) metode
oven dengan pelarut n-heksana menggunakan GC-MS yang menghasilkan

kromatogram sebagaimana Gambar 2.5 dan 2.6.

Chromatogram
2.038.400

=M

330

min

Gambar 2. 5 Kromatogram lemak babi hasil pemisahan GCMS QP 2010, kolom
RTxI-MS (Hermanto, 2008)

Chromatogram

20.000.000

10.0 20.0

Gambar 2. 6 Kromatogram lemak ayam hasil pemisahan GCMS QP 2010, kolom
RTxI-MS (Hermanto, 2008)

Berdasarkan Kromatogram di atas didapatkan komposisi asam lemak pada lemak

babi dan lemak ayam pada Tabel 2.2.
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Tabel 2. 2 Komposisi asam lemak pada ayam dan babi (Hermanto, 2008)
Presentasi Asam Lemak (%)

Asam Lemak Lemak Babi Lemak Ayam
Asam Kaprilat 0,01 -
Asam Kaprat 0,04 -
Asam Laurat 0,1 -
Asam Miristat 1,07 0,74
Asam Palmitoleat 1,78 7,01
Asam Palmitat 7,01 27,24
Asam Margarat 0,5 -
Asam Linoleat 24,94 16,36
Asam Oleat 40,74 38,35
Asam Stearat 13,95 5,56
Asam Arakidonat 0,43 0,87
Asam Eikosenat - 0,41
Asam Arakat 0,3 -

Asam lemak merupakan salah satu sebagian besar dari penyusun lipid.
Lebih dari 100 asam lemak diketahui terdapat di alam, akan tetapi yang berperan
dalam nutrisi dalam bentuk lemak (fat) (Abun, 2009). Menurut Adriani (2016)
asam lemak merupakan salah satu asam organik yang terdiri atas hidrokarbon
lurus yang memiliki gugus karboksil dan metil. Lemak hewani biasanya terdapat
asam lemak yang terdiri dari lebih 10 karbon. Dalam suatu lemak yang memiliki
rantai panjang dan jenuh akan semakin padat lemak tersebut. Sebagian Asam
lemak jenis asam arakidonat terdapat pada lemak hewani dengan jumlah berkisar
0,5 - 15 % (Abun, 2009). Komposisi asam lemak pada lemak hewani sangat
bervariasi yang dipengaruhi oleh makanan, lokasi lemak pada hewan, dan jenis
hewan (Djalil, 2002). Komposisi asam lemak dapat mempengaruhi kualitas suatu
minyak lemak (Rahmani, 2008).

Dalam tubuh babi biasanya terdapat kaya akan palmitat (26%), asam oleat
(44%), asam linoleat (11%) dan asam palmitoleat yang lebih rendah (5%).

Perbedaan dalam komposisi asam lemak dari lemak dan lemak babi
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mencerminkan fakta bahwa sementara lemak berasal dari hewan liar, di mana
lipid makanan mengalami biohidrogenasi rumen, babi bersifat monogastrik dan
lemaknya lebih mirip dengan asupan makanan (Gunstone, 2013). Minyak babi
memiliki kandungan komposisi asam lemak yang terdiri dari 30% asam palmitat,
15% asam stearat, 45% asam oleat, dan 5% asam linoleat (Fessenden, 1982).

Menurut O’Brien (2009) lemak babi (lard) memiliki komposisi asam
lemak diantaranya 0,1 % asam kaprat, 0,1% asam laurat, 1,5% asam miristat,
0,1% pentadecanoic (15:0), 26% asam palmitat, 3,3% asam palmitoleat, 0,4 asam
margarat, 0,2% asam margaroleic, 13,5% asam stearat, 43,9% asam oleat, 9,5%
asam linoleat, 0,4% asam linoleat, 0,2 asam arakidat, 0,7% asam gadoleic, dan
0,1% asam eikosadenoic.

Komposisi asam lemak pada ayam terdapat asam lemak jenuh sebesar
34,92 % dan tidak jenuh sebesar 65,08 % (Rosita, 2014). Pada penelitian Hilda
(2014) komposisi asam lemak pada ayam diantaranya asam laurat 0,1%, asam
miristat 0,62%, asam palmitoleat 6,98%, asam palmitat 27,02%, asam linoleat
15,45%, asam oleat 35,29%, asam stearat 5,35%, asam arakidonat 0,50%, asam
eikosenat 0,1%, dan asam arakat 0,1%. Pada penelitiannya Sardjono (1999)
komposisi asam lemak yang dihasilkan diantaranya 0,88% asam miristat, 20,73%
asam palmitat, 3,90% asam palmitoleat, 10,34% asam stearat, 39,53% asam oleat,
14,08% asam linoleat, 2,66% asam alfa-linoleat, 0,31% asam nonadekanoat, dan

0,32% asam arakidat.

2.6 Rotary Evaporator
Rotary evaporator merupakan salah satu alat yang digunakan untuk

menghilangkan pelarut secara efisien dan perlahan-lahan untuk mendapatkan
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suatu ekstrak. Selain itu, rotary evaporator dengan sistem vakumnya dapat
menurunkan tekanan di sekitar cairan sampel sehingga akan menurunkan titik
didih dari komponen dalam larutan. Alat ini biasanya digunakan untuk
memisahkan pelarut yang telah diturunkan titik didihnya dengan komponen yang
berwujud padat pada suhu dan tekanan kamar (Panantya, 2013).

Prinsip kerja dari rotary evaporator didasarkan pada nilai titik didih
pelarut dengan adanya tekanan yang dapat menyebabkan uap dari pelarut dapat
terkumpul di atas, sehingga setelah pelarut diuapkan akan di peroleh suatu
ekstrak. Metode ini digunakan untuk memekatkan sampel hasil isolasi
menggunakan metode maserasi (maserat) (Moektiwardoyo, 2018).

Kelebihan penggunaan rotary evaporator antara lain penguapan terhadap
pelarut dilakukan dibawah titik didih sehingga terhindar dari resiko kerusakan
terhadap sampel. Hal tersebut biasanya kombinasi yang kompleks antara pelarut
dan zat terlarutnya. Selain itu, rotary evaporator juga relatif mudah digunakan

karena tidak memerlukan metode lanjutan yang lebih rumit (Panantya, 2013).
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METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini akan dilakukan pada bulan 03 Agustus sampai 03 September
2020 di laboratorium kimia fisika edukasi dan laboratorium organik Universitas

Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini diantaranya seperangkat alat
gelas, piknometer, refraktometer, timbangan, spatula, pisau/cutter, seperangkat
alat rotary evaporator, shaker dan seperangkat alat gass chromatography mass

spectrometry (GC-MS).

3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi lemak babi, lemak
ayam, petroleoum eter, n-heksana, kloroform, alkohol, Na2SO. anhidrat, aquades,
asam asetat glasial, iodium bromida, etanol, Na»;S>03 0,1N, larutan kanji, larutan

KI115%, indikator PP 1%, KOH 0,5N, dan HCI 0,5 N.

3.3 Rancangan Penelitian

Sampel lemak babi didapatkan dari salah satu pedagang di daerah pasar
besar kota Malang dan lemak ayam didapatkan dari salah satu penjual di pasar
Dinoyo. Lemak babi diambil pada bagian dinding perut sedangkan lemak ayam

diambil pada bagian dada. Selanjutnya, dilakukan proses preparasi sampel yakni

28
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ekstrak lemak babi dan ayam menggunakan metode ekstraksi maserasi dengan
variasi pelarut (n-heksana, kloroform, petroleoum eter). Selanjutnya, hasil ekstrak
lemak babi dan lemak ayam diuji sifat fisiknya yang meliputi: uji indeks bias
menggunakan alat refraktometer untuk mengetahui indeks bias pada sampel, uji
berat jenis menggunakan piknometer untuk mengetahui berat jenis dari sampel.
Uji kimia pada ekstrak lemak babi dan lemak ayam yakni meliputi; Bilangan
iodium, bilangan penyabunan, serta bilangan asam lemak. Penelitian ini
dilakukan triplo pada uji sifat fisik dan sifat kimia di masing-masing sampel.
Proses identifikasi senyawa dilakukan menggunakan instrumen Gas

Chromatography- Mass Spectrometry (GC-MS).

3.4 Tahapan Penelitian

Tahapan penelitian terbagi atas tahapan, diantaranya :

1. Preparasi sampel menggunakan metode ekstraksi maserasi.

2. Proses penguapan terhadap sisa pelarut dilakukan menggunakan Rotary
evaporator.

3. Uji sifat fisik lemak babi dan lemak ayam meliputi: indeks bias, dan berat
jenis.

4. Uji sifat kimia lemak babi dan lemak ayam meliputi: bilangan iodin, bilangan
penyabunan, dan bilangan asam lemak.

5. Identifikasi komposisi asam lemak menggunakan gass chromatography mass
spectrometry (GC-MS).

6. Analisis data.
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3.5 Cara kerja
3.5.1 Preparasi Sampel

Dua ratus gram jaringan adiposa (babi dan ayam) dipotong kecil-kecil,
dimasukkan kedalam beaker glass. Ditambahkan sebanyak 400 mL pelarut
dengan variasi (n-heksana, petroleoum eter, dan kloroform). Sampel
dihomogenkan menggunakan shaker selama 24 jam. Selanjutnya, ekstrak disaring
menggunakan kertas saring sedangkan filtrat yang dihasilkan dilakukan
pemekatan menggunakan rotary evaporator untuk menghilangkan sisa pelarut
dengan suhu 40°C. Diulangi langkah di atas pada sampel selanjutnya dan pada

tiap-tiap pelarut (Sa’adah, 2015).

3.5.2 Uji Sifat Fisik Lemak Babi dan Lemak Ayam
3.5.2.1 Uji Indeks Bias

Diteteskan ekstrak lemak (babi, ayam) yang akan diuji pada tempat sampel
refraktometer. Ditutup rapat dan dibiarkan cahaya melewati larutan dan digeser
tanda batas tersebut dengan memutar knop pengatur, sehingga memotong titik
perpotongan dua garis diagonal yang saling berpotongan terlihat pada layar.
Diamati dan dibaca skala indeks bias yang ditunjukkan oleh jarum layar melalui
mikroskop. Masing-masing sampel dilakukan triplo dan diambil rata-rata untuk
menentukan indeks bias dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut :

(Taufik, 2018).

Keterangan : N = indeks bias
C = kecepatan cahaya di udara

V = kecepatan cahaya dalam zat
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3.5.2.2 Uji Berat Jenis

Dimasukkan sampel (ekstrak lemak babi dan ayam) ke dalam piknometer
25 mL sampai garis batas kemudian ditimbang. Dihitung berat piknometer kosong
dan aquades pada suhu 25°C . Dilakukan triplo pada masing-masing sampel dan

diambil nilai rata-rata (Taufik, 2018)

L= T
L= ]

Wi

Berat JENIS = (3.2)

Keterangan : W1= berat kosong piknometer

W2= berat piknometer + aquades

W3= berat piknometer + sampel (ekstrak lemak babi, ayam )

3.5.3 Uji Sifat Kimia Lemak Babi dan Lemak Ayam
3.5.3.1 Bilangan lodin

Ditimbang ekstrak lemak (babi, ayam) sebanyak 0,5 gram dimasukkan
dalam erlenmayer. Ditambahkan 10 ml kloroform, dan 25 ml pereaksi hunus.
Disimpan pada tempat gelap selama 30 menit, selanjutnya ditambahkan 10 ml
larutan KI 15%. Ditambahkan aquades sebanyak 50 mL yang telah didihkan
kemudian ditambahkan 2 tetes indikator kanji dan dititrasi menggunakan

Na>S20z. Dilakukan triplo pada masing-masing sampel (Taufik, 2018).

(v blanko—wv gampel) — N x 12,6

Bilangan iodin =

Berat Sampel

3.5.3.2 Bilangan Penyabunan
Ditimbang sebanyak 5 gram sampel lemak (babi, ayam) yang sudah
diekstrak, dimasukkan dalam erlenmayer 250 ml. Kemudian ditambahkan KOH

0,5 N alkoholik sebanyak 50 ml. Sesudah ditutup dengan pendingin selanjutnya
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dididihkan sampai minyak tersabunkan secara sempurna ditandai dengan tidak

terlihat butir-butir lemak dalam larutan. Setelah didinginkan ditambahkan 3 tetes

indikator PP dan dititrasi menggunakan HCI 0,5 N. titik akhir titrasi ditandai

dengan tepat hilangnya warna merah muda. Dilakukan triplo pada masing-masing

sampel (Taufik, 2018). Adapun perhitungan bilangan penyabunan sebagai berikut
(b —a)mlLx N HCl x 56

Bilangan Penyabunan = - e (3.4)
gramnt sampe;d

Keterangan : a = volume HCI
b = volume KOH

N = normalitas HCI

3.5.3.3 Bilangan Asam Lemak Bebas

Ditimbang 5 gram sampel lemak (babi, ayam) yang sudah diekstrak
dimasukkan dalam erlenmayer 250 ml. Ditambahkan sebanyak 50 mL etanol
hangat 95% sebagai pelarut minyak dan 3 tetes indikator PP. Kemudian dititrasi
menggunakan KOH 0,1 N. Dilakukan triplo pada masing-masing sampel (Fauzia,

2018).

. mlL KOH xN KOH x 56,1 gr minyak
Bilangan Asam = = e ... (3.5)

Barat minyak

3.5.4 Ildentifikasi Komponen Menggunakan GC-MS

Ekstrak lemak (babi dan ayam) dianalisis menggunakan Gas
Chromatography-Mass Spectrometry (GCMS) dengan menginjeksikan sampel
sebanyak 1 pl. dan pengaturan alat GC-MS sebagai berikut :

Kolom : Rtx 5 (Shimadzu)



Ukuran kolom
Suhu kolom oven
Suhu injector

Gas pembawa

Kecepatan gas pembawa

Suhu kolom

m/z

3.5 Analisis Data

:30m x 0,25mm x 0,25 m

1 70°C

: 300°C

: helium

: 10 mL/menit
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: suhu awal 70°C hingga suhu 300°C.

: 28 sampai 600

Analisis data menggunakan data deskriptif yakni berdasarkan tabel. Tabel

hasil analisis GC-MS komposisi asam lemak yang diperoleh. Didapatkan 2 tabel

komposisi asam lemak pada ekstrak lemak babi dan lemak ayam dengan tiga

variasi pelarut. Bandingkan komposisi asam lemak dari kedua tabel pada masing-

masing ekstrak lemak babi dan lemak ayam, dan buat kesimpulan mengenai hasil

komposisi asam lemak yang didapatkan.

Tabel 3. 1 Data hasil analisis GC-MS ekstrak lemak babi/ lemak ayam

No | Senyawa | Waktu Retensi | Luas Area m/z | Perkiraan Senyawa
(Puncak) (min)

1 I

2 I

3 n

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG
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Tabel 3. 2 Hasil uji fisika (berat jenis, densitas)

Rata-Rata

Tabel 3. 3 Hasil uji kimia (bilangan penyabunan, bilangan iodin, bilangan asam
lemak bebas)

Rata-Rata

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisika dan kimia dari hasil
isolasi lemak babi dan lemak ayam menggunakan perbedaan pelarut. Hasil yang
diperoleh akan dibandingkan satu satu sama lain sehingga pada tiap sampel dan
variasi diharapkan memiliki perbedaan. Metode ekstraksi maserasi digunakan
untuk mengekstrak sampel pada penelitian ini, sedangkan untuk identifikasi

komposisi asam lemak menggunakan instrumentasi GC-MS.

4.1 Ekstraksi Lemak Ayam dan Lemak Babi Menggunakan Metode Maserasi

Sampel yang digunakan pada penelitian ini berupa lemak dari babi dan
ayam. Sampel babi didapatkan dari salah satu pedagang di daerah Pasar Besar
kota Malang, sedangkan sampel lemak ayam didapatkan dari salah satu penjual
ayam di daerah Dinoyo Kota Malang. Proses pengambilan sampel lemak babi
diambil dari bagian perut, hal ini dikarenakan babi memiliki kandungan kualitas
terbaik pada bagian perut sedangkan lemak ayam diambil pada bagian acak hal ini
dikarenakan kandungan lemak pada unggas relatif lebih sedikit.

Pembuatan ekstrak dimulai dengan membersihkan sisa kotoran yang ada
pada sampel. Kemudian, sampel dipotong kecil-kecil untuk memperluas
permukaan serta memaksimalkan proses ekstraksi. Sampel lemak yang telah
dipotong di ditimbang dan dimasukkan dalam wadah tertutup. Penggunaan wadah
tertutup difungsikan karena pelarut yang digunakan bersifat volatil sehingga tidak
mudah menguap saat proses ekstraksi berlangsung. Ditambahkan pelarut organik

dengan perbandingan (b/v) antara lemak hewani dan pelarut organik (200 gr:400
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mL). Penggunaan pelarut organik karena lemak mudah larut dalam pelarut
organik non polar (Suparno, 2018). Proses ekstraksi dilakukan menggunakan
shaker dengan kecepatan 120rpm selama 24 jam, proses ini terjadi pemisahan
suatu senyawa terhadap pelarut yang menghasilkan energi gerak sehingga proses
ekstraksi akan lebih maksimal. Proses shaker dilakukan pada suhu ruang yang
difungsikan untuk menjaga agar tidak merusak kandungan senyawa yang ada pada
sampel. Setelah 24 jam, ekstrak sampel disaring menggunakan kertas saring dan
dilakukan pemekatan menggunakan rotary evaporator dengan suhu 40°C yang
berfungsi untuk menjaga senyawa yang ada pada sampel serta menghilangkan sisa
pelarut. Setelah proses ekstraksi, didapatkan rendemen lemak ayam pada pelarut
kloroform sebesar 16,43205%, pelarut N-heksana sebesar 11,4053% dan pelarut
petroleum eter sebesar 9,5095%. Sedangkan pada ekstraksi lemak babi didapatkan
rendemen pada pelarut n-heksana sebesar 72,1194%, petroleum eter 37,2936%
dan pada pelarut kloroform sebesar 80,2267%. Sebagaimana yang ditampilkan

pada Tabel 4.1.

Tabel 4. 1 Hasil rendemen ekstraksi lemak ayam dan lemak babi variasi pelarut

Jenis Lemak Kloroform Petroleum Eter N-heksana
Lemak Ayam 16,43205% 9,5095 % 11,4053%
Lemak Babi 80,2267% 37,2936% 72,1194%

Berdasarkan Tabel 4.1 hasil rendemen ekstraksi antara lemak ayam dan
lemak babi dari ketiga pelarut bahwa pada pelarut kloroform menghasilkan
rendemen lebih besar dibandingkan n-heksana dan petroleum eter. Hal ini
dikarenakan adanya faktor kelarutan sebagaimana prinsip pada ekstraksi yakni
like dissolve like. Sehingga dimungkinkan golongan lipid yang ikut terekstrak

lebih banyak yakni memiliki kepolaran yang semipolar. Maknanya dengan sifat
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kloroform yang semipolar lemak akan lebih cenderung terekstrak dalam pelarut
kloroform dibandingkan pelarut n-heksana maupun petroleum eter. Selain itu,
pada sampel jaringan adiposa yang basah juga mengandung air sehingga molekul
air dapat terekstrak menggunakan jaringan basah. Pada bagian lemak, lemak
ayam memiliki rendemen yang lebih besar dibandingkan lemak babi, hal ini
dikarenakan adanya perbedaan kandungan trigliserida di setiap hewan relatif
berbeda. Di samping itu, bagian yang digunakan di setiap hewannya juga tidak

sama (Hermanto, 2008).

4.2 Hasil Uji Fisika Lemak Babi dan Ayam

4.2.1 Uji Indeks Bias
Uji indeks bias bertujuan untuk mengetahui kerapatan dari minyak yang

didapatkan. Indeks bias berkaitan erat dengan kerapatan semakin rapat maka suatu
lemak akan semakin murni. Pengujian indeks bias dilakukan menggunakan
refraktometer kemudian diambil nilai rata-rata. Berdasarkan hasil penelitian
tersebut bahwa rata-rata indeks bias yang didapatkan berturut-turut pada lemak
ayam pelarut kloroform 1,462 m/s; petroleum eter 1,4613 m/s; n-heksana 1,4606
m/s sedangkan pada lemak babi pelarut n-heksana 1,465 m/s; kloroform 1,467

m/s; dan petroleum eter 1,466 m/s sebagaimana yang ditampilkan pada Tabel 4.2.

Tabel 4. 2 Hasil uji indeks bias dari lemak ayam dan lemak babi variasi pelarut

Jenis Lemak Kloroform Petroleum Eter N-heksana
Lemak Ayam 1,462 m/s 1,4613 m/s 1,4606 m/s
Lemak Babi 1, 467 m/s 1, 466 m/s 1,465 m/s

Hasil analisis sebagaimana dilihat dari Tabel 4.2 nilai indeks bias pada
lemak ayam dan lemak babi tidak memiliki tren nilai indeks bias lemak ayam dan

lemak babi tidak jauh berbeda akan tetapi pada lemak babi memiliki nilai yang
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lebih tinggi. Hal ini dimungkinkan panjang rantai pada lemak babi lebih tinggi
dibandingkan lemak ayam. Indeks bias suatu minyak ataupun lemak dengan
semakin panjangnya rantai atom karbon akan semakin meningkat (Fajriati, 2010).
Hal ini juga berhubungan dengan berat jenis yang dihasilkan dimana semakin
tinggi nilai indeks bias maka nilai berat jenisnya akan semakin besar (Ims, 2020).
Sedangkan jika dilihat dari ketiga pelarut tersebut dibandingkan, pada pelarut
kloroform memiliki nilai indeks bias yang lebih tinggi. Maknanya pada pelarut
kloroform menghasilkan kerapatan yang lebih besar. Hal ini bisa dimungkinkan
adanya pengaruh kepolaran pelarut dan dimungkinkan banyak senyawa yang
semipolar lebih banyak terekstrak pada pelarut kloroform sehingga pada pelarut
kloroform dihasilkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan pelarut petroleum eter

dan n-heksana.

4.2.3 Uji Berat Jenis
Uji berat jenis bertujuan untuk mengetahui nilai massa jenis dari masing-
masing sampel. Pengujian berat jenis dilakukan triplo pada sampel kemudian
diambil nilai rata-rata. Dari hasil penelitian berat jenis pada sampel jaringan
adiposa lemak ayam didapatkan nilai berat jenis berturut-turut pada pelarut N-
heksana 0,8268 g/ml; petroleum eter 0,8293 g/ml; dan kloroform 0,8295 g/ml.
Sedangkan pada lemak babi berturut-turut petroleum eter 0,8900 g/ml; N-heksana
0,8870 g/ml; kloroform 0,8928 g/ml sebagaimana ditampilkan pada Tabel 4.3.
Tabel 4. 3 Hasil uji berat jenis dari lemak ayam dan lemak babi variasi pelarut
Jenis Lemak Kloroform Petroleum Eter N-heksana

Lemak Ayam 0,8295 g/mi 0,8293 g/ml 0,8268 g/ml
Lemak Babi 0,8928 g/mi 0,8900 g/ml 0,8870 g/ml
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Berdasarkan tabel 4.3 hasil uji berat jenis dari lemak babi lebih tinggi
dibandingkan dengan lemak ayam. Hal ini dimungkinkan pada lemak babi
senyawa berantai panjang yang terekstrak lebih banyak dibandingkan lemak
ayam. Jika dilihat dari perbedaan ketiga pelarut, berdasarkan sisi angka ketiganya
memiliki nilai yang tidak berbeda jauh. Namun, pada pelarut kloroform memiliki
nilai yang lebih tinggi dibandingkan pelarut petroleum eter dan n-heksana. Hal ini
dimungkinkan pada proses ekstraksi senyawa-senyawa semipolar banyak yang

ikut terekstrak sehingga pada pelarut kloroform memiliki nilai yang lebih tinggi.

4.3 Hasil Uji Kimia Babi dan Ayam

4.3.1 Bilangan lodin
Pengujian bilangan iodin bertujuan untuk menyatakan derajat

ketidakjenuhan dalam suatu minyak. Pengujian ini dilakukan menggunakan
metode iodometri dengan cara hunus. Ekstrak sampel ditambahkan pereaksi
iodium bromida yang berfungsi untuk mempercepat reaksi dilakukan
penyimpanan di tempat gelap selama 30 menit hal ini dilakukan untuk
memaksimalkan proses reaksi sehingga iodin diikat oleh minyak pada ikatan
rangkapnya (Dewi, 2012). Ditambahkan larutan KI yang berfungsi untuk
membebaskan iod, ditambahkan aquades panas dan dititrasi menggunakan
natrium thiosulfat berfungsi sebagai titran. Ditambahkan indikator kanji berfungsi
sebagai penanda titik akhir titrasi (TAT). Reaksi yang berlangsung ditunjukkan

pada Gambar 4.1.
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0

H,C-0-C-CH;(CH,)sCH=CH(CH,),COOH
0

HC-0O-C--CH;(CH,)sCH=CH(CH,),COOH + IBr + 2KI
O

H,C-0-C-CH,(CH,),,COOH

Todium Kalium
Asam Palmitoleat Bromida lodida

I4 +  Amilum +2NaS,03 —— 2Nal’ + Amilum  + Na,S,0q

Biru Natrium Tanpa
Thiosulfat Warna

Gambar 4. 1 Reaksi titrasi bilangan iodin dengan NaS2O3 (Murphy, 2014;
Nielsen, 2014; Turbino, 2013)

Hasil penelitian didapatkan nilai bilangan iodin berturut-turut yakni, pada
lemak ayam pelarut N-Heksana 73,836 mg KOH/gr; petroleum eter 74,088 mg
KOH/gr; kloroform 75,428 KOH/gr sedangkan pada lemak babi pelarut N-
heksana 72,763 mg KOH/gr; petroleum eter 73,296 mg KOH/gr; kloroform 74,41
mg KOH/gr sebagaimana ditampilkan pada Tabel 4.4.

Tabel 4. 4 Hasil uji bilangan iodin dari lemak ayam dan lemak babi variasi pelarut
Jenis Lemak Kloroform Petroleum Eter N-heksana

Lemak Ayam 75,428 mg KOH/gr 74,088 mg KOH/gr 73,836 mg KOH/gr
Lemak Babi 74,41 mg KOH/gr 73,296 mg KOH/gr 72,763 mg KOH/gr

Bilangan iodin berkaitan dengan ketidakjenuhan rantai pada asam lemak
(Faradilla, et al., 2020). Berdasarkan Tabel 4.4 bahwa hasil uji bilangan iodin
menggunakan pelarut kloroform memiliki hasil yang paling tinggi dibandingkan

pelarut n-heksana dan petroleum eter. Hal ini dimungkinkan senyawa yang
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berikatan rangkap lebih banyak terekstrak pada pelarut kloroform. Hasil analisis
sebagaimana pada tabel 4.4 bilangan iodin lemak ayam lebih tinggi dibandingkan
lemak babi. Sebagaimana dari hasil karakterisasi menggunakan GC-MS pada
lemak ayam menghasilkan asam lemak yang berikatan ganda lebih banyak
dibandingkan lemak babi. Maknanya pada lemak ayam memiliki ikatan rangkap

yang lebih banyak dibandingkan lemak babi.

4.3.2 Bilangan Penyabunan

Uji bilangan penyabunan dilakukan dengan metode titrasi asam basa.
Pengujian ini bertujuan untuk menentukan berat molekul minyak. Ekstrak sampel
ditambahkan KOH alkoholik berfungsi membantu proses penyabunan yang dapat
menetralkan asam lemak bebas serta asam lemak yang berbentuk gliserida
(Pomeranz, 2002) kemudian minyak dididihkan sampai tersabunkan yang ditandai
dengan larutan berubah menjadi keruh. KOH yang berlebih dilakukan titrasi
menggunakan HCI yang berfungsi sebagai titran. Ditambahkan indikator PP yang
berfungsi untuk menentukan titik akhir titrasi (TAT). Reaksi yang berlangsung

ditunjukkan pada Gambar 4.2.

i I

CH,-O-C-R, R,-C-O-K
c”) CH,-OH 5
— + “

CH-O-C-R,  + 3KOH CH-OH R,-C-O-K
R 0
CH,-O-C-R, CH,-OH |

R;-C-O-K

Trigliserida Digliserida K-Asam lemak
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HCI + KOH — KCl + H,0

C CH
©/ N\ | \|/
(0]
\C/ /\ﬁ—om
| i
Indikator PP HC1 .
(nMelrr:llhOJr ambu) B Indikator PP

Tak Berwarna
Gambar 4. 2 Reaksi titrasi penyabunan dengan HCI (Nielsen, 2014)

Dari pengujian kadar bilangan penyabunan didapatkan berturut-turut nilai
bilangan penyabunan pada lemak ayam pelarut n-heksana sebesar 195,543
KOH/gr; petroleum eter 196,687 KOH/gr; kloroform 197,069 KOH/gr sedangkan
lemak babi pada pelarut n-heksana sebesar 258,467 KOH/gr; petroleum eter
259,027 KOHY/gr; kloroform 265,067 KOH/gr sebagaimana ditampilkan pada

Tabel 4.5.

Tabel 4. 5 Hasil uji bilangan penyabunan dari lemak ayam dan lemak babi variasi

pelarut
Jenis Lemak Kloroform Petroleum Eter N-heksana
Lemak Ayam 197,069 KOH/gr 196,687 KOH/gr 195,543 KOH/gr
Lemak Babi 265,067 KOH/gr 259,027 KOH/gr 258,467 KOH/gr

Bilangan penyabunan menunjukkan indeks rata-rata berat molekul yang

bergantung pada panjang rantai pada asam lemak (Faradilla, et al., 2020). Dari
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hasil Tabel 4.5 bisa dilihat bahwa pada lemak babi memiliki bilangan penyabunan
yang lebih tinggi dibandingkan pada lemak ayam. Hal ini dimungkinkan pada
lemak ayam memiliki rantai asam lemak yang lebih panjang dibandingkan lemak
babi, sebagaimana hasil analisis GC-MS pada lemak ayam menghasilkan ekstrak
asam lemak yang lebih banyak dibandingkan lemak babi. Proses penyabunan
dapat dipengaruhi adanya perbedaan komposisi asam lemak antara lemak babi dan
lemak ayam, semakin pendek ikatan rantai maka nilai saponifikasinya akan
semakin tinggi (Baiao, 2005). Sedangkan pada ketiga pelarut dari Tabel 4.5 jika
dibandingkan dari sisi nilai pada pelarut kloroform memiliki nilai yang lebih
tinggi dibandingkan pelarut petroleum eter dan n-heksana. Hal ini bisa
diakibatkan senyawa yang terekstrak lebih banyak yang semipolar sehingga pada

kloroform bilangan penyabunannya lebih besar.

4.3.3 Bilangan Asam Lemak Bebas
Pengujian bilangan asam lemak bebas bertujuan untuk mengetahui kualitas

minyak, semakin banyak kadar total ALB maka semakin buruk kualitas minyak
tersebut. Pengujian ini dilakukan dengan metode titrasi alkalimetri, yang
memanfaatkan reaksi antara asam dan basa. Ekstrak minyak ditambahkan dengan
etanol 95% berfungsi untuk melarutkan lemak yang terdapat pada ekstrak,
kemudian ditetesi dengan indikator PP. Penggunaan indikator PP ini bertujuan
untuk menentukan titik akhir titrasi (TAT). Tercapainya titik akhir titrasi ditandai
dengan terjadinya perubahan warna (Ratnasari, 2016). Semua asam lemak pada
sampel telah habis bereaksi dengan KOH, akan tetapi penambahan KOH terus

dilakukan sehingga terjadi kelebihan KOH. Kelebihan KOH akan bereaksi dengan
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indikator PP dan terjadilah perubahan warna menjadi merah muda. Reaksi yang

berlangsung ditampilkan pada Gambar 4.3.

CH,— OOCR, 0 CH; — OH

CH —OOCR, + H-OH =—= H-0-C—-R; + CH-—OOCR,

CH;— OOCR; CH;— OOCR;
Trigliserida Air Asam Lemak Bebas Digliserida

O
|

0
I

+ -
KOH + H-OH —»K'+OH + H-O-C-R; > H-OH + KO™-C-R,

Kalium Ion-ion
hidroksida kalium Asam K-Asam
dalam air hidroksida lemak bebas lemak

20 Qo
N8

C CH +2H,0
~ \ A 2

ﬁ }C’— OK
0) )
Indikator PP KOH. Indikator PP
(Tak Berwarna) Berlebih berwarna merah jambu Air

Gambar 4. 3 Reaksi titrasi asam lemak bebas dengan KOH (Clifford, 2018;
Rohman, 2007)
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Hasil yang didapatkan dari pengujian kadar asam lemak bebas berturut-
turut pada lemak ayam N-heksana 0,5685 KOH/gr; petroleum eter 0,5909
KOH/gr; kloroform 0,6208 KOH/gr, sedangkan lemak babi pada pelarut n-
heksana 0,4413 KOH/gr; petroleum eter 0,5611 KOH/gr; kloroform 0,591
KOH/gr sebagaimana yang ditampilkan pada Tabel 4.6.

Tabel 4. 6 Hasil uji bilangan asam lemak bebas dari lemak ayam dan lemak babi
variasi pelarut

Jenis Lemak Kloroform Petroleum Eter N-heksana
Lemak Ayam 0,6208 KOH/gr 0,5909 KOH/gr 0, 5685 KOH/gr
Lemak Babi 0,591 KOH/gr 0,5611 KOH/gr 0, 4413 KOH/gr

Keberadaan asam lemak menunjukkan adanya reaksi hidrolisis yang
menyebabkan terurainya lemak menjadi asam lemak bebas dan gliserol (Faradilla,
dkk., 2020). Berdasarkan hasil analisis data sebagaimana pada Tabel 4.6
perbandingan dari ketiga pelarut (petroleum eter, n-heksana, kloroform)
menunjukkan pada pelarut kloroform menghasilkan asam lemak bebas yang lebih
tinggi dibandingkan pelarut petroleum eter dan N-heksana. Hal ini dimungkinkan
adanya faktor kepolaran dimana pada pelarut kloroform memiliki sifat semipolar,
sehingga dimungkinkan banyak senyawa air yang ikut terhidrolisis dan asam
lemak bebasnya menjadi lebih tinggi. Nilai asam lemak bebas lemak ayam dan
lemak babi dibandingkan hasil berdasarkan analisis Tabel 4.6, jika dilihat dari sisi
angka lemak ayam memiliki kadar asam lemak bebas yang lebih tinggi. Hal ini
dimungkinkan pada lemak ayam mengalami oksidasi sehingga bilangan asam

lemak bebasnya menjadi tinggi.
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45 Hasil Penelitian Menggunakan Gass Chromatography-Mass

Spectrometry (GC-MS)

Hasil senyawa asam lemak yang didapatkan pada setiap sampel dipilah
berdasarkan senyawa asam lemak yang terdapat pada masing-masing ekstrak
minyak lemak babi dan lemak ayam. Proses pemilahan ini bertujuan untuk
mencari dan memberi informasi mengenai senyawa asam lemak yang terdapat
pada sampel. Data senyawa asam lemak yang telah dibandingkan ditampilkan
pada Tabel 4.7, dimana dari ketiga pelarut terdapat 6 senyawa asam lemak yang
sama antara pelarut kloroform, n-heksana, dan petroleum eter, perbedaan hanya

terdapat pada persen area dimana persen area menunjukkan kelimpahan suatu

senyawa.
Tabel 4. 7 Persen relatif asam lemak pada lemak babi
Persentase asam lemak pada lemak babi (%)

Asam Lemak Petroleum Eter  N-Heksana Kloroform

Asam Palmitat C16:0 0,69 11,87 9,37

Asam Linoleat C18:2 16,25 16,87 13,83

Asam Oleat C18:1 41,15 41,37 29,19

Asam Stearat C18:0 6,68 6,15 4,69

Senyawa asam lemak yang ditemukan dari ekstrak lemak babi secara
umum diantaranya asam palmitat, asam linoleat, asam oleat dan asam stearat.
Penelitian sebelumnya Hermanto (2008) menyebutkan bahwa senyawa asam
lemak yang ditemukan pada lemak babi adalah asam kaprat, asam laurat, asam
miristat, asam palmitoleat, asam palmitat, asam linoleat, asam oleat dan asam
stearat. Diantara senyawa asam lemak yang didapatkan pada lemak babi, senyawa
asam linoleat muncul dengan pada waktu retensi 37,282-37,306. Hal ini ditandai

dengan spektra ms yang menghasilkan ion fragmen pada m/z 41, 55, 67, 81, 95,
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109, 121, 135, 150, 164, 294  dengan rumus  struktur
CH3(CH2)4(CH=CHCH2)2(CH2)sCOOH. Berikut merupakan spektra ms dari asam

linoleat beserta dugaan pola elusidasinya:

121 13 . =
III o |]E5‘ 3 263

g0 110 140 170 200 3 410 40 40

Geimbar 4. 4 Spektra ms asam Imoleat péda Iémak babi

+ [ C;Hjl m/z=41
o
. + +
C‘ -C(0)OCH; [CITHSI] } [ CsH, ] m/z=67=base peak
,-/ ‘-H“‘x
HzCO Ci7Hz4 m/z= 235 \ P
m/z=294 ¢ | cams ] m/7=55

+

[ C;H, :] m/z=96

.

| ot ]+ m/z=81
Gambar 4. 5 Pola elusidasi asam linoleat pada lemak babi
Hasil analisis GC-MS lemak babi dari ketiga pelarut berdasarkan luas
persen relatif bahwa pada pelarut N-heksana memiliki persen relatif yang lebih
besar yakni pada asam lemak jenuh sebesar 58,24% dan lemak jenuh pada
34,89%. Lemak babi yang kaya asam lemak palmitat, pada analisis ini didapatkan
asam palmitat berturut-turut 0,69% (petroleum eter), 11, 87% (N-heksana), 9,37%
(kloroform). Sedangkan asam lemak yang didapatkan dari lemak ayam

sebagaimana ditampilkan pada Tabel 4.8.
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Tabel 4. 8 Persen relatif asam lemak pada lemak ayam
Persentase asam lemak pada lemak ayam (%)

Asam lemak Petroleumeter  N-heksana Kloroform
Asam Palmitoleat C 16:1 4,50 4,76 3,86
Asam Palmitat C 16:0 17,56 17,84 17,57
Asam Linoleat C 18:2 13,46 17,84 13,41
Asam Oleat C 18:1 34,78 11,73 31,71
Asam Stearat C 18:0 2,32 34,98 3,13

Berdasarkan Tabel 4.8 terdapat 5 senyawa asam lemak yang didapatkan dari
lemak ayam diantaranya asam palmitoleat, asam palmitat, asam linoleat, asam
oleat, dan asam stearat. Dari ketiga pelarut berdasarkan persen relatifnya asam
oleat memiliki persentase yang paling besar berturut-turut 34,78% (petroleum
eter), 31,71% (kloroform), 34,98% (N-heksana). Dari kedua sampel yang
dianalisis menggunakan GC-MS didapatkan perbedaan yakni pada lemak babi
tidak ditemukan asam palmitoleat, sedangkan pada lemak ayam ditemukan asam
palmitoleat dengan persen relatif berturut-turut sebesar4,50% (petroleum eter),

4,76% (N-heksana), 3,86% (kloroform).

4.6 Hasil Penelitian dalam Perspektif Islam
Hasil penelitian ini membahas tentang karakteristik secara kimia maupun

fisika lemak babi dan lemak ayam. Babi dan ayam merupakan hewan ciptaan
Allah  SWT untuk memenuhi kebutuhan manusia di bumi. Penelitian ini
diharapkan mampu membantu masyarakat membedakan secara kimia dan fisika
dalam mengkonsumsi olahan makanan maupun minuman khususnya bagi umat
islam. Berdasarkan fenomena yang terjadi di masyarakat, Kkita sebagai umat
muslim dituntut untuk mengkonsumsi makanan yang halal sebagaimana dalam

surat An-Nahl ayat 114 (16):
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(V1 6) 85 360 A8 0T i St 1Ry U Sl 18555 GG
“Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezeki yang telah diberikan Allah
SWT kepadamu, dan syukurilah nikmat Allah SWT jika kamu hanya menyembah
kepada-Nya ”.

Berdasarkan ayat diatas kata “makanlah” dapat diartikan bahwa sebagai
rasa syukur kepada Allah SWT kita makan makanan yang baik. Dalam hal ini
makanan yang baik diartikan sebagai makanan yang dianjurkan oleh Allah SWT,
makanan yang lezat, enak sehingga bisa memberikan manfaat bagi tubuh atau
kesehatan dari rezeki yang telah Allah berikan sehingga kita dapat mensyukuri
nikmat Allah SWT. Syukur memiliki 3 unsur diantaranya, kesadaran apa yang kita
peroleh bersumber dari Allah, ucapan dari lidah dengan mengucap terima kasih
kepada Allah, pelaksanaan yang dilakukan oleh anggota tubuh dengan jalan
melakukan kegiatan melalui dengan nikmat sesuai tujuan yang diberikan Allah
kepada kita untuk kegiatan positif dan mensyukuri nikmat Allah. Memanfaatkan

semua nikmat sesuai tuntunan Allah, jika kita benar-benar hanya menyembah

kepada-Nya sebagai perwujudan iman kepada-Nya.

Fenomena-fenomena yang terdapat dimasyarakat merupakan salah satu
bagian dari perintah Allah SWT kepada manusia untuk dapat menyadari serta
berfikir atas kekuasaan dan kebesaran Allah SWT. Sebagaimana dalam surat Al-

Imran ayat 190-191 (3), yang berbunyi :

. a0 K Y oo sw e P K1 N o s -

GG a1 533% 0 (Vae) DoV LY cdV el D oty 23V wsasd gls i &)

“ <417 e C 7 “ .1 4 “% C Lot Vg S % om o 2 “c. o4 s Zosthg
e g Gl Dbp s Eals B Dol gt sle 7 O3S st g 13548
(vay),

“ Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan pergantian malam dan
siang terdapat tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi orang yang berakal. (yaitu)
orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri, duduk atau dalam keadaan
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berbaring, dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi (seraya

berkata), “Ya Tuhan kami, tidaklah engkau menciptakan semua ini sia-Sia;
Mahasuci engkau, lindfungilah kami dari azab neraka” (QS. Al-lmran (3): 190-
191).

Berdasarkan ayat diatas, dapat diketahui bahwa dalam penciptaan langit
dan bumi terdapat tanda-tanda kebesaran Allah bagi orang-orang yang memahami
apa arti substansi persoalan. Dengan kegiatan berfikir, renungan, dan kekaguman
serta dapat mengambil manfaat kauniyah atas ciptaan-nya dapat melahirkan
berbagai temuan, fenomena alam raya semua ini terjadi atas keagungan ilmu
Allah SWT. Dalam al-qur’an serta sains mengakui bahwa bumi dan langit dulu
menyatu, kemudian terpisah dalam peristiwa dentuman (big bang). Adanya
penyebaran alam semesta menjadi planet-planet yang teratur dan tidak saling
bertabrakan salah satu proses luar biasa yang menunjukkan kemahakuasaan Allah.
Kata ulul albab merujuk pada orang-orang yang menyadari atas kemahakuasaan
Allah dalam proses penciptaan langit dan bumi serta memahami sesuatu menurut
substansinya. seorang ulul albab merupakan orang-orang yang mampu mengingat
Allah dalm keadaan berdiri, duduk ataupun berbaring. berfikir tentang objek
penciptaan dan pengaturan alam raya agar dapat memanfaatkan dan tidak menyia-
nyiakan apa yang telah diciptakan. Sehingga, dalam hal ini bisa meningkatkan
rasa syukur, ketakwaan serta keimanan manusia kepada Allah SWT. Di alam ini
semua yang diciptakan oleh Allah SWT tidak ada yang sia-sia. Seperti halnya
babi, sebagaimana dalam Al-qur’an sudah dinashkan hukumnya haram namun
masih dapat diambil manfaatnya yakni dijadikan sebagai bahan penelitian untuk

membedakan karakteristiknya dengan hewan lain seperti ayam.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kesimpulan bahwa sifat fisik dan
kimia antara lemak babi dan lemak ayam jika dibandingkan keduanya memiliki
perbedaan, sedangkan hasil dari variasi pelarut pada lemak ayam dan lemak babi
jika dilihat dari sisi angka keduanya memiliki perbedaan yang tidak jauh berbeda.

Hasil analisis menggunakan GCMS pada lemak babi didapatkan senyawa
asam lemak diantaranya asam palmitat, asam linoleat, asam oleat, dan asam
stearat. Sedangkan pada lemak ayam didapatkan asam lemak diantaranya asam
palmitoleat, asam palmitat, asam linoleat, asam oleat, dan asam stearat. Hasil
variasi pelarut didapatkan persen relatif yang berbeda-beda pada masing-masing

pelarut.

5.2 Saran
Penelitian ini perlu dilakukan analisis lebih lanjut dengan karakterisasi

menggunakan FTIR second derivative untuk mengetahui perbedaan serapan

antara lemak babi dan lemak ayam.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Rancangan Penelitian

Pengambilan
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Analisis Data
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Lampiran 2. Diagram alir

1. Preparasi Sampel

(Lemak Babi,

Sampel

Ayam)

Ditimbang sampel sebanyak 200 gram

Dipotong kecil-kecil

Dimasukkan potongan lemak ke dalam botol bertutup
Ditambahkan sebanyak 400 mL pelarut

Dishacker selama 24 jam

Disaring ekstrak yang didapatkan menggunakan kertas saring
Dilakukan pemekatan pada filtrat yang didapatkan
menggunakan Rotary evaporator dengan suhu 40 °C.

Diulangi langkah di atas pada sampel selanjutnya

Hasil

2. Uji Indeks Bias

Ekstrak Lemak
(Babi, Ayam)

Hasil

3. Uji Berat Jenis

— Diteteskan ekstrak lemak pada tempat sampel refraktometer
— Ditutup rapat refraktometer

—Diamati dan dibaca skala indeks bias pada mikroskop
—Dilakukan triplo pada masing-masing sampel

(Babi, Ayam)

Ekstrak Lemak

— Ditimbang piknometer kosong

—Dimasukkan sampel kedalam piknometer

—Ditimbang piknometer yang sudah terisi ekstak sampel
—Ditimbang piknometer kosong dan aquades
—Dilakukan triplo pada masing-masing sampel ekstrak

Hasil
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4. Bilangan Penyabunan

Ekstrak Lemak

— Ditimbang sebanyak 5 gram ekstrak lemak
—Dimasukkan dalam erlenmayer 250 ml
— Ditambahkan 50 mL KOH 0,5N alkoholik

— Didihkan sampai minyak tersabunkan

— Didinginkan

— Ditambahkan 3 tetes indikator PP 1%

— Dititrasi menggunakan HCI 0,5N

— Dilakukan triplo pada masing-masing sampel

Hasil

5. Bilangan lodin

Ekstrak Lemak
(Babi, Ayam)

— Ditimbang sampel sebanyak 0,5 gram

— Dimasukkan dalam erlenmayer 250 ml

— Ditambahkan 10 mL kloroform

— Ditambahkan 25 mL pereaksi hunus

— Disimpan dalam tempat gelap selama 30 menit

- Ditambahkan sebanyak 10 mL larutan KI 15%

- Ditambahkan 50 mL aquades yang telah dididihkan
— Ditambahkan indikator kanji

— Dititrasi menggunkan Na»S,03

— Dilakukan triplo pada masing-masing sampel

Hasil

6. Bilangan Asam Lemak Bebas

Ekstrak Lemak
(Babi dan Ayam)

— Ditimbang sampel sebanyak 5 gram

— Dimasukkan dalam erlenmayer 250 ml

— Ditambahkan 50 mL etanol 95%

— Ditambahkan 3 tetes indikator PP

— Dititrasi menggunakan KOH 0,1 N

— Dilakukan ulangan diatas 3X pada masing-masing sampel




7. Analisis menggunakan GC-MS
GC-MS

Kolom : Rtx 5 (Shimadzu)

Ukuran kolom : 30m x 0,25mm x 0,25 m

Suhu kolom oven : 70°C

Suhu injector : 300°C

Gas pembawa : helium

Kecepatan gas pembawa : 10 mL/menit

Suhu kolom : suhu awal 70°C hingga suhu 300°C
m/z : 28 sampai 600

Hasil
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Lampiran 3. Perhitungan
1. Membuat Pereaksi Hanus

Untuk membuat pereaksi hanus dibutuhkan iodin-bromida yang dilarutkan
dalam asam asetat glasial. Dengan melarutkan iodin-bromida sebanyak 20 mL
dalam 1000 mL asam asetat glasial. Dalam penelitian ini dibutuhkan pereaksi

Hanus sebanyak 100 mL, maka:

20 mi x

1000 mL 100 ml

_ 2000 _
1000

X

2mL

Jadi diperlukan 2 mL larutan iodin-bromida yg diencerkan dalam 100 mL asam
asetat glasial.
2.  Membuatlarutan KI 15%
Ditimbang KI sebanyak 15 gr dan dilarutkan dalam 100 mL aquades.
3. NaxS:03

- Membuat Na;S;030,5 M

_ grf24g8186

05= -
0.25 L

0,125 = —=

248,186
31,02325 =gr

- Membuat KIO30,5 M

grimr
M=——-
vol

J214.016
05= grisl=lie
! 0,25 L
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gr = 26,752
- Standarisasi Na2S203
Dipipet 50 ml kalium iodat dimasukkan dalam erlenmeyer 250 ml dan
ditambahkan dengan 4 gram KI lalu dititrasi dengan Na>S.03.Kemudian
dihitung molaritas Na»S;0s.
4. HCIOSM

- Membuat HCI 0,5 M

4,562 = gr

- MembuatNaOH 0,5 M

0,125 =%
|:.

1,25=¢gr
- StandarisasikOH
Dipipet 50 ml NaOH dalam erlenmeyer 250 mi lalu dititrasi dengan
KOH.Kemudian dihitung molaritas KOH.
5. KOHO0,1M

- Membuat KOH 0,1 M

_ grimr
Toow

M



6.

01= gri56.11

0.25 L

-4
0,025 = P

56,11

1,40275 = gr

Membuat Co2H>04.o0H,0 0,1 M

3,15=gr

StandarisasikKOH
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Dipipet 50 ml dimasukkan C2H204.2H.0 dalam erlenmeyer 250 ml lalu

dititrasi dengan KOH. Kemudian dihitung molaritas KOH.
Perhitungan molaritas Na;S203
ViMi = VoM

50 ml x 0,1 =46 ml x M»

M>=0,1

Perhitungan molaritas HCI
V1M1= V2M>

50x0,5=49 ml x M,

M, =0,51

Perhitungan molaritas KOH
V]_Ml = V2M2

20 ml x 0,1 = 200 ml x M2



M, =0,01
Berat Jenis

Berat jenis lemak babi pelarut kloroform
Berat Piknometer : 23,111 gr

| [asaa77-23a11) 0,893464 gr/ml
25 mi
(45,4533-23,111)

Z et

Lo T

= 0,893688 gr/ml

(454000-23411) _ ( 891556 gr/ml

A
L

Berat Jenis Lemak Babi pelarut Petroleum eter
Berat Piknometer : 23,111 gr

- EEEEAN = 08912 gr/ml
| @savsa-:m) _ o oggg o imd

25 ml

(45,3897-23,111) 3
. =R — 0,8911 gr/ml
& TILL

Berat Jenis Lemak Babi pelarut n-heksana
i (45,2236—23,1026) E G,SS4B g?‘fﬂ‘!i‘

25 ml

- .:45.:5%-331935} = 0,8874 gr/ml

25 ml

(45,3277-23,1026) 0.8890%
- =0, —

ag y
L3 ML

Indeks Bias

Indeks Bias babi pelarut n-Hexane
- 1,465

- 1,465

- 1,465

Indeks Bias babi Pelarut Kloroform
- 1,466

- 1,466

- 1,466

Indeks Bias babi pelarut PE

- 1,467

- 1,467

- 1.467

Bilangan Asam Lemak Bebas

M KOH = 0,01

Bilangan asam lemak babi pelarut kloroform

5.5 x 0,01 x56,11
S ——— 06172

5.0 x 0,01 x 56,11
S ——— 05611
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=

_ 5,3.::0,0;. x 56,11 — [],59-’-1-?
Bilangan asam lemak babi pelarut n-heksana

4x 0,01 x 55611

- = 0,4488
_ 3Ex u,u; x56.11 _ 0,4264
| 4x u,u15x 5611 _ 0,4488

Bilangan asam lemak bebas lemak babi pelarut petroleum eter
5x 0,01 & 56,11

S— 0,5611
_ B=x I},I}lsx 5611 _ 0,5611
_ 5=x u,m: 5611 _ 0,5611

Bilangan penyabunan
Lemak Babi Pelarut kloroform
Blanko: 56,4

(56,4—10,6)x 0,51 x 56,11
- - = 2597442
5.0458 1

(56,4—10,6)x 0,51 x 56,11
- - = 257,76
50845 1

(56,4—10,5)x 0,51 x 56,11
- - = 257,8988
50930 il

Lemak Babi pelarut Petroleum Eter
(56,4-10,7) % 0,51 x 56,11

) = 260,5402
50194

_ (564-10.8)x051 56,11 _ 257,3806
50699

_ (564-10.8)x 0,51 x56,11 _ 259,1595
5.0351

Lemak Babi pelarut n-heksana
(56,4-9,%)x 0,51 x 56,11

b = 263,4478
5.0509
(564-9,8)x 0,51 x 56,11
- oy = 265,9255
_ (584-9.8)x 051 x56.11 265,8301
5.0164

Bilangan lodin
Lemak babi Pelarut kloroform

Blanko: 48

) (42-17.8)x01x 12,6 = 72,47
0,5233

| (48-17.8)x01x126 _ 73,03
0.5210

| ls-17.9)x0ax12.6 _ 72,79

0,5210
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2. Lemak babi pelarut n-heksana
) (48-17.1)x 01 x 12,6 — 74,44
0,5230
. (e-1Tx0dx 126 _ 7461
0,5235
o (48-17.2)x 012126 _ 74,18
0,5231
3. Lemak babi pelarut Petroleum Eter
_ '\L.S—‘l?.E:'_r 01 x 12,6 — ?3143
0,5233
(48-17.5)x 012126 _
) 0,5258 = 173,08
o (48-17.80x01x 126 _ 73,38
0,5254
A. Rendemen
115,7235
_ T = 46,29%
1. Lemak Babi pelarut Kloroform : 250
47,225
. = 18,89%
2. Lemak Babi pelarut N-heksana : 250
39,4065
_ e~ —1576%
3. Lemak Babi pelarut Petroleum eter: 250
32,8641
—— =16,43%
4. Lemak Ayam pelarut Kloroform: 200
19,019
—— =11,41%
5. Lemak Ayam Pelarut N-heksana: 200
22,8107
—— =051%
6. Lemak Ayam Pelarut Petroleum eter: 200
B. Berat Jenis
1. Berat jenis lemak ayam pelarut N-Heksana
Berat Piknometer : 23,1610 gr
(43,9167-23,1610)
- . = 0,8262 gr
) (L.E.E"'EE:'E:—‘i?.‘lEull}} = 0,52?0 gr
(43,9478 —23,1610) _
— = 0,8274 gr
2. Berat jenis lemak ayam pelarut petroleum eter

Berat Piknometer : 23,2093 gr

(43,9500-23,2093)

] = 0,8296 gr
25 mi

| (43,9458-23.2093) _ 0,6294 gr
25 ml

. (439353-23,209) _ 8290 gr

25 mi
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Berat jenis lemak ayam pelarut kloroform

Berat Piknometer : 23,2237 gr
(43,5647-23,2237)

- " = 0,8296 gr
(43,9677-23,2237)

- o = 0,8297 gr
(43,9513-23,2237) _

- p— =0,8291 gr

Indeks Bias Lemak Ayam Pelarut Petroleum Eter
- 1,461

- 1,462

- 1,461

Indeks Bias Lemak Ayam Pelarut Kloroform

- 1,462

- 1,462

- 1,462

Indeks Bias Lemak Ayam Pelarut n-heksana

- 1,460

- 1,461

- 1,461

Asam Lemak Bebas Lemak Ayam Pelarut Petroleum Eter

_ E.EII}.I}ileEu.‘li 4 31594?
_ E.ZII}.I}il.rEEu.‘ll = 0,5835
_ 5.31’&.&%156.11 =G1594?

[

Asam Lemak Bebas Lemak Ayam Pelarut N-heksana
5.0 x 0,01 x 56,11

T Fa——— 0,5611
& s.le}.u_ixae.n — 05835
500,01 %5611 _ 0,5611

o

Asam Lemak Bebas Lemak Ayam Pelarut Kloroform

_ 5.5 20,01 x 56,11 _ 0,61?2

=

_ E.Eu.rl:-.l:-; x 56,11 - G,EEGE

_ 552001 x 56,11 — 0,6172

5

Bilangan penyabunan lemak ayam pelarut petroleum eter
} (5?—22,3}x50,51 x56.11 _ 195,734
} (5?—22,5}x50,51x 5611 _ 196,878

(57-22,5)x 051 x 56,11

5

=197,451
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Bilangan penyabunan lemak ayam pelarut kloroform
(57-22,6)x 0,51 x 56,11

: = 196,878
(57— 22,7) a;u,slx 561l 196,306
) (5?—22,4}x5u,51 x56.11 _ 198,023

Lemak Ayam Pelarut N-Heksana 195,543

(57-22,8)x 0,51 x 56,11

: = 195,734
) .‘5?—22,9}1;,51;‘; 56,11 _ 195,162
(57-22,8)x 0,51 x 56,11 _ 195,734

5

Bilangan iodin lemak Ayam Pelarut Petroleum Eter

(47— 176 Jx01x12.6
-1 = 74088
5
(47-17,58)x 0,1x 12,6
- |l =7434
0.5
(47 17,7 x 01 x12.6
- I 5 =73,836

Lemak Ayam Pelarut N-Heksana

(47 — 178) x 1x 12,6
= = 74,088
0,5
(47 —17.8)x 0.1 x 12,6
= = 73,584
0.5
(47 —17, 7 x 01 x12.6
- — = 73,836

Lemak Ayam Pelarut Kloroform

(47 -17. 7 x01x 12,6
i = 73,836
0.5
(47 —176)x 0,1x12,6
- = 74,088
0.5
(47 —17, 0 x01x12.6
- o = 73,836
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Lampiran 4. Persen relatif kemurnian (%)

1.

Persen area pada lemak babi pelarut Kloroform

6.148547 x 10°
. L — 0,
® 65.609000x 105 100% = 9,37 %
5,074011 x 108
e e a e 04 = 0,
® 5609000 x 105 100% = 13,83 %
19,15284% x 10°
P —— L — 0,
¢ E:E.E:D'muux‘luﬁxiﬂﬂ"ﬁ 29,19%
3.080276 x 10° _ g
—_—— 0r — oy
¢ £5,609000 x 108 x 100% 4,69 44
Persen area pada lemak babi pelarut n-heksana
o 10EITEXI0T L
59,620515 x 108 0= o
15,120165 x 108
o 0L — o
® 520815 210t 100% = 16,87 %
37,079408 x 108
B rr L — 0
4 s%zusmxluﬁxmﬂ Yo = 41,37 %
5.507611 x 10°
P . L — o
® Soez0s15x105 100% = 6,14 %

Persen area pada lemak babi pelarut petroleum eter

4696283 x 10°
—— x 100% = 6,68 ¢
70,296591 & 108 % - %

0,483214 x10°

m x 100% = 0,59%

11,421950 x 105
o ———— +100% = 16,25%
70,296591 x 106 . - 5

28,930084 x 10°

m x 100% = 4‘1,'].5%.‘

Persen area pada lemak ayam pelarut kloroform

2,269386 x 106

“7esees c1oe 100% =386 %
X 100% = 17,56 %
. %x 100% = 13,41 %
. %x 100% = 31,71 %
e 100% = 3,13 %

Persen area pada iemak ayam pelarut N-heksana

3,982771 x 10%
—x 100% =476 0
£3,700559 x 106 i 76 %

14,933857 x 10°

o —————x 100% = 17,8495
£3,700559 x 106 !
3,815536 x 105

o ————— y100% =11,73%
£3,700555 x 108 !
29,279546 x 10°

o ———— x 100% =34987°
23,700559 x 106 % 8%

1,898729 x 10°
e 853,700559 x 108

x 100% = 2,27%
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Persen area pada lemak ayam pelarut petroleum eter

2,893307 x 10%
——  x 100% = 4,50%
£4,289331 x 108

11,291308 x 10°

e 100% = 17,56%
o 64289331 x10°

8654154 x 105

o ——— x100% =13,46°9
£4,289331 x 106 % 46 %
22,362056 x 105

o ——————x 100% = 34,73¢
£4,285331 x 108 i 78%

1.48502 x 10%
¢ ————x100% =2,3270
£4,289331 x 106 % ! %
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Lampiran 5. Fragmentasi asam lemak

1. Asam Palmitoleat

L SIUUL AT, UL L v oup 1 s 1

100 T

7
2} I P L N TE It T 185 199 213
f T T

255

20 40 60 80 100 120 140 160 180 200 220

" 240

260 280 300 320 340 360 380

panataan ulamg Mo Laffery

WWLO/ [H-.C/GKC’/"CH: ]*

2. Asam Palmitat

H

miz 74

-

01 5 19 48 171185 190 n

7239 270

3. Asam Oleat

" 100 120 140 160 180 200 220

240 260 280 300 320 340 360 380

penatzsn ulsne Mo Laffery
(LY
Lo CH, T+
} A F [H‘c/ ~ P ]
H

m'z T4

m'z 43

100

69

87

v,

i f g 1B 180 m 264
T

T T LI 100 L0 LA N A M O L B B |

00 5 80 10 40 170 200 280 20 29 320 350 30 40 40 470
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o) o)
CH,(CHy)--CH=CH-(CHy) ~C —— | CH,(CHy)--CH=CH-(CHy) ~C

m/z=296 OCHs R0 OCHs
1 -C(0)OCH;
+ +
[ S| = oA [eemrca-cacn |
nrz=41 L n m/z=69 C:Hy m/z=235
s
m/z=41 CsH*s +
[ /\/] (base peak)
w/z= 55 C,Hy
CH(CH) - CH=CH(CHD: 11 , CI)H
?3 ﬁ -CH;(CH,)~CH=CH(CHy),-CH=CH, l
'q H,CZ “SOCH:
w/z=296 HaC
m/z=74
Qc:/ St
2

4. Asam Stearat

143
101 435 120 % 157 195 199 255 208

{1 e e

140 170 200 230 260 200 320 350 380 410 440 470

mz=74

fhase peak)

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



Lampiran 6. Lembar identifikasi bahaya dan resiko penelitian

LEMBAR IDENTIFIKASI BAHAYA DAN PENILAIAN RESIKO
KEGIATAN PENELITIAN MAHASISWA

JURUSAN KIMIA

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
UIN MAULANA MALIK IBRAHIM

MALANG

IDENTIFIKASI BAHAYA DAN PENILAIAN RESIKO

PENELITIAN

Jumlah halaman : 3

JUDUL PENELITIAN : Karakterisasi Fisikokimia Lemak Babi dan Lemak Ayam Hasil Isolasi Menggunakan Variasi Pelarut

Memiliki sifat karsinogenik, mudah terbakar,
bahaya pada lingkungan. Kontak dengan kulit
dapat menyebabkan iritasi pada kulit. Kontak
dengan mata menyebabkan terjadinya iritasi dan
kebutaan. Jika terhirup dapat menyebabkan
gejala iritasi saluran pernapasan, pusing dan
sakit kepala.
Kloroform

Memiliki bahaya
menyebabkan iritasi

karsinogenik, dapat

yang banyak dan lepaskan pakaian yang terkontaminasi. Kontak
dengan mata: bilas dengan air yang banyak dengan kelopak mata
terbuka lebar. Hubungi dokter mata. Terhirup: hirup udara segar,
berikan napas buatan, berikan masker oksigen jika diperlukan,
secepatnya hubungi dokter. Tertelan: berikan korban air minum
yang banyak

Kloroform

Kontak dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan
pakaian yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan
air yang banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi

No TahapanKerjaPenelitian Potensi Bahaya Upaya Pengendalian ReSilk_gvel Pelu E!}?akya;
(R) ang | (RxP)
(P)
e N-Heksana e N-Heksana
Jika kontak dengan kulit dapat menyebabkan Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik. Kontak
iritasi pada kulit atau bahaya efek tetap yang dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan pakaian
sangat serius. Kontak dengan mata menyebabkan yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan air yang
terjadinya iritasi dan kebutaan. terhirup banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi dokter
menyebabkan gejala iritasi saluran pernapasan, mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan, berikan
pusing dan sakit kepala. Setelah tertelan dapat masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi dokter.
mengakibatkan mual, muntah, kerusakan pada Tertelan: berikan korban air minum yang banyak
liver, ginjal, dan jantung karena sifatnya yang | e Petroleum Eter
toksik Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik, jauhkan dari
1. Ekstraksi Meserasi e Petroleum eter, sumber nyala dan panas. Kontak dengan kulit: cuci dengan air 2 6
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dokter mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan,
berikan masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi
dokter.  Tertelan: berikan  korban air minum yang
banyak.Menggunakan APD yang lengkap

Uji Bilangan lodin

Kloroform (CHCIs)

Memiliki bahaya karsinogen

lodium bromida

Mudah terbakar

Kalium lodida

Berbahaya jika tertelan. jika kontak dengan
kulit dapat menyebabkan iritasi. Kontak dengan
mata ~ menyebabkan gangguan mata. Jika
terhirup dapat menyebabkan asma atau kesulitan
bernapasdan iritasi pernapasan.

Aquades

Na2S203

Kontak mata : dapat menyebabkan iritasi mata
ataupun gangguan mata. Jika terhirup dapat
menyebabkan gangguan saluran pernafasan.
Kontak kulit : dapat menyebabkan iritasi kulit.

Kloroform

Kontak dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan
pakaian yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan
air yang banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi
dokter mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan,
berikan masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi
dokter. Tertelan: berikan korban air minum yang
banyak.Menggunakan APD yang lengkap

lodium Bromida

Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik, jauhkan dari
sumber nyala dan panas. Kontak dengan kulit: cuci dengan air
yang banyak dan lepaskan pakaian yang terkontaminasi. Kontak
dengan mata: bilas dengan air yang banyak dengan kelopak
mata terbuka lebar. Hubungi dokter mata. Terhirup: hirup udara
segar, berikan napas buatan, berikan masker oksigen jika
diperlukan, secepatnya hubungi dokter. Tertelan: berikan korban
air minum yang banyak.Menggunakan APD yang lengkap
Kalium lodida

Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik. Kontak
dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan pakaian
yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan air yang
banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi dokter
mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan, berikan
masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi dokter.
Tertelan: berikan korban air minum yang banyak.Menggunakan
APD yang lengkap

Na2S203

Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik. Kontak
dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan pakaian
yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan air yang
banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi dokter
mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan, berikan
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e Fenolftalein 1%
Bersifat Karsinogenik, dapat menyebabkan iritasi

basuh mata dengan air mengalir selama minimal 15 menit.
Kontak kulit: Segera basuh kulit dengan banyak air. Kontak

74
masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi dokter.
Tertelan: berikan korban air minum yang banyak.Menggunakan
APD yang lengkap

25
e KOH o KOH =
Bersifat Korosif dan irritant. Kontak kulit dapat Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik. Kontak E
menyebabkan iritasi hingga luka bakar. Kontak dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan pakaian <
mata dapat menyebabkan iritasi hingga yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan air yang ]
kerusakan pada mata. Memiliki toksisitas akut banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi dokter )
sehingga berbahaya jika tertelan. mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan, berikan —
e HCI masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi dokter. |
Bersifat korosif terhadapmata, kulit, dan selaput Tertelan: berikan korban air minum yang banyak.Menggunakan -
lendir. Paparan inhalasi akut (jangka pendek) APD yang lengkap <
dapat menyebabkan mata, hidung, daniritasi | ¢ HCI [
saluran pernapasan dan peradangan dan edema Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik. Kontak (7))

paru pada manusia. Paparan oral akut dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan pakaian
mungkinmenyebabkan korosi pada selaput yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan air yang E
R lendir, esofagus, dan kontak lambung dan kulit banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi dokter —

Uji Bilangan Penyabunan dapat menghasilkanluka bakar parah, ulserasi, mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan, berikan L 6

dan jaringan parut pada manusia. masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi dokter. <
e Fenolftalein 1% Tertelan: berikan korban air minum yang banyak.Menggunakan (e
Memiliki bahaya karsinogenik, dapat APD yang lengkap m
menyebabkan iritasi kulit ¢ Fenolftalein —
Kontak dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan !
pakaian yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan —
air yang banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi -
dokter mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan, <
berikan masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi E

dokter.  Tertelan: berikan korban air minum yang
banyak.Menggunakan APD yang lengkap §
<
e Alkohol e Alkohol |

Uji Asam Lemak Bebas Dapat menyebabkan iritasi Kontak mata: Periksa dan lepaskan semua lensa kontak. Segera 2 6

=
G
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kulit

e KOH 0,IN
Bersifat Korosif dan irritant. Kontak kulit dapat
menyebabkan iritasi hingga luka bakar. Kontak
mata dapat menyebabkan iritasi hingga
kerusakan pada mata. Memiliki toksisitas akut
sehingga berbahaya jika tertelan.

Kulit : Cuci dengan sabun desinfektan dan tutupi kulit yang
terkontaminasi dengan krim anti-bakteri. Cari medis perhatian.
Inhalasi: segera keluar cari udara segar. Jika tidak bernafas,
berikan pernapasan buatan. Jika sulit bernafas, berikan oksigen.
Fenolftalein

Kontak dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan
pakaian yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan
air yang banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi
dokter mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan,
berikan masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi
dokter.  Tertelan: berikan korban air minum yang
banyak.Menggunakan APD yang lengkap

KOH

Tutup rapat di dalam tempat yang berventilasi baik. Kontak
dengan kulit: cuci dengan air yang banyak dan lepaskan pakaian
yang terkontaminasi. Kontak dengan mata: bilas dengan air yang
banyak dengan kelopak mata terbuka lebar. Hubungi dokter
mata. Terhirup: hirup udara segar, berikan napas buatan, berikan
masker oksigen jika diperlukan, secepatnya hubungi dokter.
Tertelan: berikan korban air minum yang banyak.Menggunakan
APD yang lengkap

KETERANGAN

RESIKO — merupakan suatu nilai yang ditetapkan untuk menentukan suatu tingkatan dampak/akibat

Berdasarkan keparahan yang disebabkan oleh kecelakaan kerja

Leve : Tidak ada cedera, kerugian biaya rendah, kerusakan peralatan ringan Level- : Hampir tidak pernah terjadi

-1 il

Leve : Cederaringan (hanya membutuhkan P3K), peralatan rusak ringan Level- : Frekuensi kejadian jarang terjadi waktu tahtinan
-2 2

Leve : Menyebabkan cidera yang memerlukan perawatan medis kerumah sakit, peralatan rusak sedang Level- Frekuensi kejadian sedang dalam waktu bulanan
I-3 3

Leve : Menyebabkan cidera yang menyebabkan cacatnya anggota tubuh permanen, peralatan rusak Level-

tingkat frekuensi
Terhadap kejadian kecelakaan kerja

Hampir 100 % terjadi kejadian tersebut

PELUANG — merupakan suatu nilai yang ditetapkan untuk menentukan
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-4 berat 4
Leve : Menyebabkan korban jiwa (kematian), peralatan rusak berat Level- : 100 % kejadian pasti terjadi
I-5 5
TINGKAT BAHAY A — merupakan hasil perkalian dari Resiko (R) dan Peluang (P) sebagai tetapan tingkat bahaya dari suatu pekerjaauang dilakukan
SKOR 1-4 Rendah Masih dapatdi toleransi ~
5-10 Sedang Dikendalikan sampai batas toleransi 5
11-25  Tinggi Pemantauan intensifdan pengendalian ]
2
Ll
L
April 2019 Disusun oleh : Telah diperiksa oleh : Telah'disetujui oleh :
Pembimbing | Pembimbing 11 K Jurusan
Tanggal n
Tanda
Tangan W/ _{yﬁ\% .
Nama Iflahatul 1zzah Diana Candra Dewi, M.Si Erna Herawati, M.Pd Elok KaQﬁahHayati, M.Si
s
NIM/NIP 16630094 NIP. 19770720 200312 2 001 NIDT. 19760723 20180201 2 222 NIP. 197d#20 200604 2 002
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Lampiran 7.

Hasil karakterisasi GC-MS

C:¥GCMSsolution¥Data¥Project 1¥Rtx 5 MS 2019¥Nanda Sampel L Ayam PE.QGD

@mﬁma@kmm\-m

11/24/2020

Sanyple Information
Analyzed by - Admin
Sample Name : Nanda Sampel L AyamPE
Sanple ID :
Data File - C:\GCMSsoluti ject]'Rtx 5 MS da Sampel L Ayam PE.QGD
Method File Hecol i 'Rtx 5 MS disel baru.qgm
Tuning File : C:\GCMSsolution\SystemTune1'juni 30 2020.qgt
Chromatogram Nanda S: PE C:\GCMSsolution'DataiProject I'Rtx 5 MS 2019'Nanda S:
4,662,493
T e
¥ 2 o -
n ~TIC*1.00
. . it d. -
l(;,O 2(;,0 36 (] 40I 0 5(;,0 6{;,0 70.0
min
Peak Report TIC
Peals? R Time ITime FTime Area  Area% Height
1 33.366 33275 33508 2893307 450 781965
2 33.818 33658 34067 11291308 17.56 2627061
S 37.226 37.033 37275 8654194 13.46 1537293
4 37.376 37275 37550 22362056 348 4425182
5 37.758 37683 37858 1489028 2.32 404491
6 40916 40833 41.067 1556218 242 308625
v, 42137 42.000 42192 2486214 3.87 547545
8 42.227 42192 42375 1256859 1.96 254554
9 43.980 43.808 44.125 3429389 533 498698
10 45.066 44950 45125 1390084 2.16 308848
11 45174 45.125 45308 1363204 2.2 242482
12 61.183 60950 61617 3011684 4.68 309056
13 67.428 67.175 67.633 3105786 48 231023
64289331 100.00 12476823
1o
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C:¥GCMSsolution¥Data¥Project1¥Rtx 5 MS 2019¥Nanda Sampel L Ayam Klorofom.QGD
gagg;ubxﬁﬁa(mpmthﬁkA-LEM

Sanyple hformation
Analyzed by - Admin
Sample Name : Nanda Sampel L Ayam Klorofom
Sanple ID =
Data File : C\GEM i ject]'Rtx 5 MS Sampel L Ayam Klorofom QGD
Method File - C:\GCMSsoluti ject]'Rtx 5 MS 1odisel qgm
Tuning File : C:\GCMSsolution\SystemTune1'juni 30 2020.qgt
Chromato; Nanda L Klorofom C:\GCMSsolution'DataProject I'Rtx 5 MS 2019'Nanda L. Klorofom
3,950,716
i o = 5
E | ik &
100 200 00 200 500 00
Peak Report TIC
Pealc? R Time ITime FTime Area  Area% Height
1 29.404 29225 29517 251130 043 59989
2 33.358 33200 33.500 2269386 386 505452
3 33.809 33592 34133 10326433 17.57 2482418
4 37222 37075 37267 7883360 1341 1664726
5 37.357 37267 37642 18642464 3171 3905315
6 37.747 37642 38217 1837343 313 418875
) 40.586 40517 40.708 256274 044 42362
8 40.905 40.800 41075 1417644 241 227862
9 41.183 41075 41200 204504 035 23537
10 43985 43.825 44167 2951741 5.02 392199
11 44.191 44.167 44308 608064 103 85712
12 44367 44350 44550 459449 078 90343
13 56.208 56.067 56342 237156 040 26257
14 56.399 56342 56467 230976 039 43103
15 56.662 56.533 56.775 761473 130 109382
16 60.860 60.700 61.000 617187 105 70075
17 61.205 61.000 61408 3855981 656 370179
18 61.660 61508 61850 420274 071 41549
19 67.482 67200 67.742 4583523 7.80 312169
20 68.138 67983 68367 974297 1.66 78800
58788659 100.00 10950304
11
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C:¥GCMSsolution¥Data¥Project1¥Rtx 5 MS 2019¥Nanda Sampel L Ayam n Hexane.QGD
@m&mm@km&m
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11/24/2020

Sanyple Information
Analyzed by - Admin
Sample Name : Nanda Sampel L Ayamn Hexane
Sanple ID =
Data File h 'Rix 5 MS da Sampel L Ayam n Hexane. QGD
Method File re) 1 'Rix 5 MS 2019'Biodisel baru.qgm
Tuning File : C:\GCMSsolution\SystemTune1'juni 30 2020.qgt
Chronmtogram Nanda 1 Hexane C:\GCMSsolution'DataProject I'Rtx 5 MS 2019 Nanda L. n Hexane.
5.545,930
%
= e -
i L . H Te | TIC*100
0 1 v
T T T u T u T T T T T T
10.0 20.0 30.0 40.0 500 60.0 70.0
min
Peak Report TIC
Peal# R Time ITime FTime Area  Area% Height
1 17.624 17550 17733 485497 058 134233
2 29.400 29233 29467 471360 056 123741
3 33.381 33192 33483 3982771 476 927539
4 33.834 33692 34025 14933857 17.84 3391933
5 37.245 36975 37292 9815536 11.73 1791108
6 37.397 37292 41858 29279546 3498 5491023
i 37.770 37683 37858 1898729 227 515636
8 40.599 40517 40.667 546000 065 100125
9 40917 40.800 41075 2478509 296 428810
10 41.150 41.075 41208 408870 049 55897
11 43.997 43833 44167 4930710 5.89 719580
12 44.208 44.167 44292 693978 083 114212
13 44.349 44292 44492 1001774 120 137448
14 56.669 56.517 56.825 789987 094 123241
15 60.877 60.725 61.025 809916 097 90453
16 61.241 61025 61442 4657175 556 459740
17 67.522 67208 67775 5352623 639 358618
18 68.158 67958 68367 1163721 139 89998
83700559 100.00 15053335
1o
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C:¥GCMSsolution¥Data¥Project1¥Rtx 5 MS 2019¥Nanda Sampel L Babi PE.qgd 11/24/2020
@w&mm@km&m
Sanyple Information
Analyzed by
Sample Name
Sanple ID
Data File Rex 5MS da Sampel L Babi PE.qzd
Method File GO 1 'Rix 5 MS 2019'Biodisel baru.qgm
Tuning File : C:\GCMSsolution\SystemTune1'juni 30 2020.qgt
Chromatogram Nanda L Babi PE C:'\GCMSsolution'Data'Project]'Rtx 5 MS 2019'Nanda L Babi PE.
5,695,830
i
o S =
O | 2
T g T T T T T T T T T T
10.0 20.0 30.0 40.0 500 60.0 70.0
min
Peak Report TIC
Peal# R Time ITime FTime Area  Area% Height
1 29.436 29333 29533 448099 064 112751
2 33.300 33217 33325 220888 031 58035
3 33.389 33325 33492 483214 0.69 11171
4 33.847 33717 34008 9574412 13.62 2384281
5 35.847 35733 35975 292603 042 46572
6 37.281 37.117 37325 11421950 16.25 2162109
i 37.431 37325 37683 28930084 4115 5629447
8 37.82 37683 37942 4696283 668 1179534
9 40.945 40.850 41117 1459385 208 231362
10 44.024 43.892 4117 1736879 247 258980
11 44125 44.117 44200 289818 041 87595
12 44.400 44283 44525 676129 096 103904
13 56.765 56.608 56.858 430438 061 64009
14 60.892 60817 61.100 294169 042 18517
15 61.321 61.100 61525 3993171 5.68 391181
16 61.810 61617 62.100 1266332 180 116711
17 67.663 67358 68.050 2938091 418 197483
18 68.360 68.167 68.542 1144646 163 98626
70296591 100.00 13252268

RY OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



81

C:¥GCMSsolution¥Data¥Project1¥Rtx 5 MS 2019¥Nanda Sampel L Babi Klorofrom.qgd 11/24/2020
@u&m Organik FMIPA - UGM
Sanple Information
Analyzed by - Admin
Sample Name : Nanda Sampel L Babi Kloroform
Sanple ID :
Data File GCMSsoluti jectIRtx 5 MS da Sampel L Babi Klorofrom qgd
Method File O\ i ject]'Rtx 5 MS 1odisel baru.qgm
Tuning File : C:\GCMSsolution!System Tune1'juni 30 2020.qgt
Chronnatogram Nanda L Babi Kloroform C:'\GCMSsolution\Data Project]'Rtx 5 MS 2019 Nanda L Babi Klorofromqgd
4,120,678
B “
J & Jf A |-TIC*1.00
n o S 54, g
T T T T 7 T i T T T T T
10.0 200 30.0 40.0 500 60.0 70.0
min
Peak Report TIC
Peals# RTime ITime FTime Area  Area% Height
1 29.441 29367 29533 281520 043 75444
24 33.386 33342 33483 314401 048 74322
3; 33.839 33725 34017 6148647 937 1498176
4 37.282 37.133 37333 9074011 1383 1805074
5 37422 37333 317117 19152849 2.19 4032115
6 37.820 37717 37975 3080276 469 774733
g/ 39.042 38.700 39075 206542 031 13980
8 40.965 40858 41167 2115201 32 340193
9 42292 42258 42542 234979 036 20797
10 44.043 43875 44325 4715499 719 617979
11 44414 44325 44583 1181351 180 175572
12 56.352 56217 56467 281327 043 42634
13 56.773 56.642 56.858 600872 092 104152
14 60.942 60.883 61.167 228382 035 15405
15 61.385 61.167 61.700 6472359 987 608486
16 61.874 61.700 62.042 1030304 157 121483
17 67.782 67450 68.150 7584784 11.56 443343
18 68.450 68.150 68.742 2905696 443 204325

65609000  100.00 10968213
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C:¥GCMSsolution¥Data¥Project 1¥Rtx 5 MS 2019¥Nanda Sampel L Babi Hexane.qgd

Sanple Information
Analyzed by - Admin
Sample Name : Nanda Sampel L Babi Hexane
Sanple ID :
Data File \GCMSsolutis 'Rtx 5 MS da Sampel L Babi Hexane.qgd
Method File O\ i ject]'Rtx 5 MS 1odisel baru.qgm
Tuning File : C:\GCMSsolution!System Tune1'juni 30 2020.qgt
Chromto;  Nanda L Babi Hexane C:'\GCMSsolution'DataProject] Rtx 5 MS 2019\ Nanda L Babi Hexane |
7,308,594
a o &
T T T T y T T
10.0 200 30.0 500
Peak Report TIC
Peals# RTime ITime FTime Area  Area% Height
1 29.434 29342 29.525 515479 058 129248
24 33.292 33242 33350 271531 030 52141
3; 33.389 33350 33533 481079 054 116410
4 33.860 33717 34008 10633746 11.87 2616511
5 35856 35767 35975 252496 028 45076
6 37.306 36992 37350 15120165 16.87 2598562
g/ 37453 37350 37.700 37079408 4137 7226525
8 37.836 37.700 38.000 5507611 615 1315745
9 40.957 40875 41192 2056837 230 283364
10 41432 41292 41517 255330 028 41817
11 44.033 43875 44192 2685462 3.00 371964
12 44,415 44267 4517 888342 099 125730
13 56.343 56258 56458 252293 028 37730
14 56.750 56.592 56.867 604795 067 TATTT
15 61.362 61.150 61.675 4768478 532 491894
16 61.872 61.675 61992 917426 102 103079
17 65.983 65.867 66217 236005 026 18309
18 67.713 67417 68.000 4794123 535 333310
19 68.415 68.117 68.608 2299909 257 173722
89620515 100.00 16155914
1
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian

Preparasi sampel
Proses

Proses penguapan Proses pengukuran
menggunakan rotary indeks bias

83
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