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ABSTRAK

Wulandari, Nanda. 2020. Karakterisasi Sifat Fisik dan Kimia lemak Sapi dan
Lemak Babi Hasil Ekstraksi Menggunakan Variasi Pelarut.
Skripsi. Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi Universitas
Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang. Pembimbing I: Diana
Candra Dewi, M. Si; Pembimbing Il: Mubasyiroh S.S., M. Pd. |
Kata kunci: babi, sapi, sifat fisik lemak, sifat kimia lemak, ekstraksi maserasi,
GC-MS

Sapi merupakan bahan pokok yang biasanya dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia. Namun karena harga sapi yang relatif mahal biasanya sapi digantikan
dengan babi. Salah satu metode yang cepat dan praktis dalam membedakan sapi
dan babi yaitu dengan melihat karakterisasi sifat fisik dan kimia lemak babi dan
sapi. Untuk mendapatkan lemak babi dan lemak sapi, penelitian ini menggunakan
ekstraksi maserasi dengan menggunakan pelarut n-heksan, petroleum eter dan
kloroform. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pelarut mana yang baik
dalam menghasilkan perbedaan lemak babi dan lemak sapi secara sifat fisik dan
kimia.

Tahapan dari penelitian ini adalah dengan mengekstraksi lemak babi
dengan metode maserasi. Kemudian dilakukan uji sifat fisik dan kimia yang
meliputi uji berat jenis dan indeks bias. Serta dilakukan uji sifat kimia yang
meliputi bilangan iodin, bilangan penyabunan dan asam lemak bebas. Lalu untuk
mengetahui perbedaan jenis asam lemak yang terdapat dalam lemak, dilakukan
karakterisasi dengan GC-MS.

Berat jenis dan indeks bias lemak babi maupu lemak sapi yang diekstrak
dengan pelarut kloroform, n-heksana dan petroleum eter tidak memiliki perbedaan
dalam sisi angka. Bilangan iodin lemak babi lemak babi lebih besar daripada
lemak sapi sekitar 28,67-28,86 (mg Na,S,03/g), bilangan penyabunan lemak babi
lebih besar sekitar 26,98-24,57 (mg KOH/qg) daripada lemak sapi, sedangkan asam
lemak bebas lemak babi memiliki nilai yang lebih kecil daripada lemak sapi yaitu
sekitar 0,0580-0,1663 (mg KOH/g). Hasil uji GC-MS menunjukkan bahwa luas
area (%) golongan asam lemak tak jenuh seperti C16:1; C18:2; dan C18:1 dari
lemak babi lebih banyak daripada lemak sapi sedangkan luas area (%) dari asam
lemak jenuh seperti C14:0; C16:0 dan C18:0 dari lemak sapi lebih banyak
daripada lemak babi.

xii



ABSTRACT

Wulandari, Nanda. 2020. Karakterisasi Sifat Fisik dan Kimia lemak Sapi dan
Lemak Babi Hasil Ekstraksi Menggunakan Variasi Pelarut.
Skripsi. Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi Universitas
Islam Negeri Maulana Malik lbrahim Malang. Supervisor I. Diana
Candra Dewi, M. Si; Supervisor I1: Mubasyiroh S.S., M. Pd. |
Keywords: lard, tallow, physical and chemical characterization, maseration, GC-
MS

Cows are a staple ingredient that is usually consumed by Indonesians.
However, due to the relatively high price of cow, cow are usually replaced with
pigs. One of the fast and practical methods to distinguish cows and pigs is by
looking at the physical and chemical characteristics of lard and tallow. To obtain
lard and beef fat, this study used maceration extraction using n-hexane, petroleum
ether and chloroform as solvent. This study aims to determine which solvent is
good for producing differences in lard and beef fat in physical and chemical
properties.

The stage of this research is to extract lard by maceration method. Then
the physical and chemical properties test were carried out which included density
and refractive index tests. The chemical properties test was also carried out
including the iodine number, saponification number and free fatty acids. Then to
determine the differences in the types of fatty acids contained in fat,
characterization was carried out using GC-MS.

The Specific gravity and refractive index of lard and beef fat extracted
with chloroform, n-hexane and petroleum ether solvents did not differ in terms of
numbers. The iodine number of lard lard is greater than beef fat around 28.67-
28.86 (mg Na,S;03 / g), the number of lard lard is greater around 26.98-24.57 (mg
KOH / g) than beef fat, while the free fatty acids of lard have a smaller value than
beef fat, which is around 0.0580-0.1663 (mg KOH / g). The GC-MS test results
showed that the area (%) of unsaturated fatty acids such as C16: 1; C18: 2; and
C18: 1 from lard more than beef fat while the area (%) of saturated fatty acids
such as C14: 0; C16: 0 and C18: 0 from beef fat more than lard.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Agama Islam telah mengatur suatu peraturan dalam hal menyantap
makanan atau minuman yang dinamakan konsep kehalalan. Sebagai salah satu
negara dengan penduduk muslim terbanyak di dunia, Indonesia telah mewujudkan
tanggung jawab dalam konsep kehalalan dengan penerbitan SK bersama LPPOM,
MUI, Depag, dan BPOM Depkes dalam UU No. 33 tahun 2014 yang berisi
tentang pelaksanaan Sistem Jaminan Halal dalam bentuk Sertifikasi Halal bagi
setiap produsen produk pangan. Namun upaya tersebut tidak serta merta
diindahkan oleh beberapa produsen, peredaran produk yang tidak halal masih
berkeliaran di tengah masyarakat Indonesia (Apriyantono, 2001). Prinsip halal
dalam Islam yaitu tidak boleh memakan atau meminum semua bahan pangan yang
mengandung babi ataupun senyawa turunannya. Salah satu komponen produk
babi yang biasa dijumpai dalam produk pangan adalah lemak atau minyak babi
yang digunakan sebagai pengganti lemak atau minyak sapi. Padahal pada
dasarnya seberapapun daging babi yang terkandung dalam makanan tetaplah
haram (Mursyidi, 2013). Babi merupakan salah satu hewan yang tidak boleh
dikonsumsi dalam syari’at islam. Seperti yang telah dijelaskan dalam QS. Al-
Ma’idah (5) : 3
& A Oallay sl sty s daad Kl tiaa

Artinya :
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”Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, (daging
hewan) yang disembelih atas nama selain Allah..” (QS Al-Maidah: 3).

Lemak babi merupakan bahan dasar makanan yang biasa digunakan
sebagai sebagai pelengkap masakan seperti layaknya lemak sapi atau kambing,
atau sebagai mentega. Kandungan lemak jenuh dan kolesterol pada lemak babi
lebih rendah daripada mentega (Hilda, 2014). Lemak pada babi umumnya
dicampurkan ke dalam bahan pangan seperti pada pembuatan gelatin, mentega,
roti, biskuit dan manisan. Bagian lain dari babi berupa kulit, tulang, serat dan
jaringan dimanfaatkan untuk pembuatan gelatin (Al-Baghdadi, 2002).

Menurut Rahma (2016) menyatakan bahwa daging sapi dan daging babi
memiliki kemiripan pada warna, tekstur, dan seratnya sehingga daging babi
biasanya digunakan sebagai pengganti daging sapi oleh beberapa pedagang
curang. Salah satu metode untuk menganalisis perbedaan dari sapi dan babi dapat
dilihat dari kandungan asam lemak dari masing-masing sampel. Kandungan asam
lemak tersebut memberikan informasi kandungan asam lemak jenuh dan tak jenuh
yang terdapat dalam sampel sehingga dapat dilihat perbedaannya. Menurut De
Man (1999) perbedaan sapi dan babi dapat dilihat dari struktur C16:1; C18:3; dan
C20:1.

Identifikasi kandungan asam lemak pada sapi dan babi yang dilakukan
Hermanto (2008) memberikan informasi bahwa kandungan asam lemak jenuh dari
lemak sapi yang diekstraksi dengan pelarut n-heksana metode maserasi lebih
banyak daripada sampel lemak babi dengan persentase kandungan pada sapi
sebesar 68% dan pada sampel babi sebesar 21%. Selain itu, kandungan asam

lemak tak jenuh dari babi lebih besar yaitu sebesar 25% sedangkan pada sapi
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hanya mengandung lemak tak jenuh sebesar 1,2%. Hasil penelitian Prabawati dan
Fajriati (2018) menunjukkan bahwa hasil analisa terhadap lemak babi yang
diekstraksi dengan pelarut n-heksana dengan metode soxhlet menghasilkan
kandungan asam lemak jenuh (asam palmitat dan asam okta-dekanoat) pada
lemak sapi lebih banyak vyaitu sebesar 57,66% daripada asam lemak jenuh pada
lemak babi yang hanya sebesar 31,05%. Sebagai pendukung data asam lemak
tersebut, dilakukan uji sifat fisik dan kimia dari lemak babi dan sapi. Pada
penelitian Taufik (2018) sifat fisik yang diuji dari lemak babi adalah berat jenis
dengan nilai 0,815 gr/ml; indeks bias sebesar 1,505; titik leleh sebesar 42,700.
Sedangkan sifat kimia yang diuji adalah bilangan iodin sebesar 46,460; dan
bilangan penyabunan sebesar 228,440. Sifat uji fisik dan kimia tersebut dapat
menggambarkan perbedaan asam lemak jenuh dan tak jenuh yang terdapat pada
sampel lemak babi dan lemak sapi.

Untuk memperoleh lemak babi agar dapat diolah secara lanjut, pada
penelitian ini menggunakan metode ektraksi maserasi. Koirewoa (2012)
menyebutkan bahwa cara ekstraksi maserasi sangat menguntungkan dalam isolasi
senyawa bahan alam karena selain murah dan mudah dilakukan. Metode maserasi
memberikan konsentrasi yang tinggi dalam proses pengekstraksiannya. Pada
Soetjipto (2018) konsentrasi minyak kemiri yang dihasilkan melalui ekstaksi
maserasi adalah sebesar 32%, dibandingkan dengan minyak kemiri yang
dihasilkan melalui ekstraksi soxhlet yaitu sebesar 34%, konsentrasi tersebut
memiliki selisih yang kecil mengingat metode maserasi tidak membutuhkan alat
yang banyak. Sedangkan pada Buana (2019) proses ekstraksi soxhlet untuk

mengekstrak lemak babi hanya dapat menampung 20 gram jaringan lemak selama
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5 jam, hal ini tidak efektif karena membutuhkan waktu yang lama dengan sampel
yang sedikit. Selain itu, maserasi merupakan proses ektraksi secara dingin dengan
tidak merusak suatu senyawa dan memungkinkan banyak senyawa terekstraksi
(Henny, 2017).

Pelarut yang dipilih untuk proses ekstraksi ini adalah n-heksana, petroleum
eter dan kloroform yang merupakan pelarut non polar yang dimana ditujukan
secara khusus untuk ekstraksi minyak atau lemak. Sifat ketiga pelarut tersebut
adalah nonpolar, sama dengan sifat lemak yang merupakan senyawa nonpolar
Sahriawati dan Ahmad Daud (2016) melaporkan ekstraksi minyak ikan dengan
metode maserasi menggunakan jenis pelarut nonpolar yaitu n-heksan, dietil eter,
kloroform dan benzen. Hasil analisis ragam dari perlakuan jenis pelarut
menunjukkan bahwa kadar minyak ikan hasil ekstraksi pada jenis pelarut n-
heksana, dietil eter dan kloroform menghasilkan kadar lemak yang tinggi secara
berturut-turut yaitu sebesar 18,10%; 18,29%; dan 18,03%. Adapun Buana (2019)
melakukan penelitian mengenai ekstraksi metode soxhlet lemak babi dengan
menggunakan variasi pelarut n-heksana dan petroleum eter kemudian rendemen
yang dihasilkan pada pelarut petroleum eter yaitu sebesar 16,78% dengan
randemen pada pelarut n-heksana sebesar 14,28%. Selain itu, Prabawati dan
Fajriati (2018) melaporkan bahwa randemen dari lemak sapi yang diekstraksi
dengan menggunakan pelarut n-heksana metode ekstraksi soxhlet adalah sebesar
73,54%; sedangkan rendemen dari lemak babi adalah sebesar 37,27%. Sejauh ini,
masih belum berkembang penelitian mengenai pengaruh jenis pelarut dalam
metode maserasi terhadap randemen dan sifat fisik kimia yang dihasilkan pada

sampel lemak babi dan sapi.
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Penelitian terdahulu yang telah dilakukan oleh Ghozaly (2018)
menyatakan bahwa ekstraksi maserasi lemak babi dengan pelarut n-heksana yang
tercampur pada produk tuna olahan terhadap sifat fisik dan kimia yaitu berat jenis,
bilangan iodin, bilangan asam, dan total mikroba memberikan pengaruh pada nilai
dari berat jenis dengan variasi waktu maserasi dan memberikan pengaruh nilai
bilangan iodin pada variasi konsentrasi pelarut. Hermanto (2008) menjelaskan
bahwa ekstraksi maserasi lemak babi dengan menggunakan n-heksana
memberikan pengaruh pada nilai titik leleh, bilangan penyabunan dan bilangan
iodin namun tidak memberikan pengaruh terhadap nilai berat jenis dan nilai
indeks bias.

Komposisi asam lemak yang terkandung pada sampel dianalisa dengan
menggunakan GC-MS. Metode analisa GC-MS memiliki keakuratan yang tinggi
karena dapat menentukan komponen makro dan mikro secara cepat dengan hasil
kromatogram yang sempit (Mondello, dkk., 2014). Hasil penelitian Prabawati dan
Fajriati (2018) menunjukkan bahwa hasil analisa GC-MS terhadap lemak babi
yang diekstrak dengan menggunakan pelarut n-heksana menghasilkan kandungan
asam lemak jenuh jenis asam palmitat, asam okta-dekanoat dan metil cis-9-oleat.
Sedangkan menurut Buana (2019) lemak babi yang diekstrak dengan
menggunakan pelarut petroleum eter dan dianalisa menggunakan instrumentasi
FTIR menghasilkan asam lemak jenis asam linoleat dan asam linolenat lebih
banyak yang ditandai dengan adanya bilangan gelombang 3010-3000 cm™ yang
merupakan vibrasi ulur dari pita serapan C=CH cis. Kemudian Elnovreny (2016)

melaporkan bahwa ektraksi lemak pada otak sapi dengan menggunakan pelarut
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kloroform dan dianalisa dengan GC-MS menghasilkan beberapa jenis asam lemak
yaitu asam elaidat, asam stearat, asam palmitat, dan asam nervoat.

Hasil ektraksi dari lemak babi dan lemak sapi dengan menggunakan
variasi pelarut yang terdiri dari n-heksana, petroleum eter dan kloroform
selanjutnya dianalisa dengan menggunakan GC-MS untuk mengetahui komposisi
asam lemak pada masing-masing sampel. Penelitian mengenai lemak babi yang
berjudul “Karakterisasi Sifat Fisik dan Kimia Pada Lemak Babi Hasil Ekstraksi
Dengan Menggunakan Variasi Pelarut” diharapkan dapat menjadi alternatif
praktis dalam memilih pelarut untuk membedakan lemak sapi dan lemak babi
secara fisik dan kimia yang didukung dengan data yang didapat pada analisa

menggunakan GC-MS.

1.2 Rumusan Masalah

1. Bagaimana perbedaan sifat fisika pada lemak babi dan lemak sapi hasil
ekstraksi dengan menggunakan variasi pelarut?

2. Bagaimana perbedaan sifat kimia pada lemak babi dan lemak sapi hasil
ekstraksi dengan menggunakan variasi pelarut?

3. Bagaimana perbedaan komponen asam lemak pada lemak babi dan lemak

sapi menggunakan instrumen GC-MS?

1.3 Tujuan Penelitian
1. Mempelajari perbedaan komponen sifat fisika pada lemak babi dan lemak

sapi hasil ekstraksi dengan menggunakan variasi pelarut.
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Mempelajari perbedaan sifat kimia pada lemak babi dan lemak sapi hasil
ekstraksi dengan menggunakan variasi pelarut.
Mempelajari perbedaan komponen asam lemak pada daging babi dan

kambing dengan menggunakan instrumen GC-MS.

Batasan Masalah

Sampel yang digunakan adalah daging dan lemak babi kemudian daging sapi
dan lemak sapi yang diambil dari rumah potong hewan Malang.

Bagian lemak babi dan lemak sapi yang digunakan adalah yang berasal dari
bagian dinding perut.

Metode yang digunakan metode ekstraksi maserasi.

Variasi pelarut yang digunakan adalah n-heksan, petroleum eter dan
kloroform.

Uji sifat fisik meliputi berat jenis, indeks bias dan titik leleh.

Uji sifat kimia meliputi uji bilangan iodium, bilangan penyabunan dan uiji
FFA.

Identifikasi asam lemak yang digunakan GC-MS.

1.5 Manfaat Penelitian

1.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah baru
mengenai perbedaan sifat fisik dan kimia pada lemak babi dan sapi.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah baru

mengenai profil asam lemak dari lemak babi dan sapi.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tinjauan umum keharaman babi
2.1.1 Babi dalam perspektif Islam

Kata haram berasal dari kata kerja dalam bahasa Arab yaitu (»'~) saruma,
yakrumu, hurman, haraman Yyang berarti dilarang. Jika ditinjau menurut
istilahnya, kata haram juga berarti sesuatu yang dikeji olen Syarak dan harus
ditinggalkan secara Syarak dan merupakan sesuatu yang mengikat. Konsep haram
ini mencakupi seluruh aspek kehidupan manusia, salah satunya diterapkan dalam
konsep menyantap makanan. Allah SWT mengharamkan sesuatu makanan agar
manusia dapat menghindari bahan makanan yang mudhorotnya lebih banyak
daripada manfaatnya. Hal ini bertujuan supaya manusia mendapatkan kesucian
dan kebaikan hati, akal, ruh, dan jasad manusia karena baik dan buruknya perkara
ditentukan dengan makanan yang masuk dalam tubuh manusia yang kemudian
akan berubah menjadi darah dan daging (Buang, 2016).

Jenis keharaman umumnya dibagi menjadi 2 jenis yaitu (Zulkifli, 2018):

1. Haram a’ini yang dilihat dari sifat bendanya seperti daging babi dan

bangkai. Ada tiga jenis haram kerena sifat tersebut, yaitu:

- Bersifat hewani yaitu haramnya suatu makanan yang berasal dari
hewan itu sendiri seperti daging babi, anjing, ulat, buaya, darah
hewan, nanah dan lain-lain.

- Bersifat nabati (tumbuh-tumbuhan), yaitu haramnya suatu

makanan yang berasal daripada tumbuh-tumbuhan seperti
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kecubung, ganja, buah, serta daun beracun. Minuman buah aren,
candu, morfin, air tapai yang telah berubah menjadi tuak yang
berasal daripada ubi, anggur yang menjadi tuak dan jenis-jenis
lainnya yang dimakan serta banyak kerugiannya.

Benda yang berasal dari perut bumi, dan apabila dimakan, orang
tersebut akan mati atau membahayakan dirinya, seperti timah, gas

bumi, minyak disel, petrol, minyak tanah, dan lain-lainnya.

2. Haram sababi yaitu dilihat sebab didapatkannya atau dari hasil usaha

yang tidak dihalalkan olah syarak. Terdapat beberapa jenis makanan

haram jika ditinjau dari haram sababi, yaitu:

Makanan haram yang diperolehi daripada usaha dengan cara yang
zalim, seperti mencuri, rasuah, menipu, merompak dan lain-lain.
Makanan haram yang diperolehi dari hasil berjudi, undian
berhadiah, pertaruhan, menang togel dan lain-lain.

Hasil haram karena menjual makanan dan minuman haram seperti
menjual daging babi, menjual minuman memabukkan, dan lain-
lain.

Hasil haram dari perbuatan riba, yaitu dengan cara menggandakan
uang.

Hasil memakan harta anak yatim dengan cara yang tidak benar.

Jika ditinjau dari jenis keharaman tersebut, daging babi tentu masuk dalam

jenis haram a’ini. Peraturan menyantap makanan dalam Islam telah disebutkan

bahwa setiap bahan pangan yang mengandung babi adalah haram. Berapapun

kandungan babi yang terdapat dalam suatu bahan pangan tetaplah haram. Namun,
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hanya sebagian umat Muslim yang mengerti mengapa babi diharamkan.
Sebenarnya jika ditinjau dari segi fisik, daging babi tidak layak dikonsumsi. Ini
merupakan gambaran umum mengapa babi diharamkan dan sebenarnya sesuatu
yang diharamkan tersebut lebih memiliki banyak kejelekan daripada manfaatnya
(Hilda, 2014).

Terdapat beberapa ayat al-Qur’an yang berisi larangan untuk
mengkonsumsi daging babi. Arifin (2014) menyatakan salah satu ayat al-Qur’an
yang membahas tentang larangan mengkonsumsi daging babi adalah Q.S al-

Bagarah ayat 173.

SRal a3 bl A s Jof Tas 35401 2235 23015 Bzl 2851 =35 G3)

——

2173 Baxl G2 2l Sl ade 23IVEE I5E Goaz

“Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging babi
dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi
barangsiapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang dia tidak
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa
baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang” (QS Al-
Bagarah: 173).

Kemudian disebutkan pula dalam surat al-Araf ayat 157 bahwa naluri
manusia bisa merasakan barang yang baik karena sebagian besar makanan-
makanan babi itu berasal dari bahan yang kotor-kotor dan najis. Dalam ayat ini,

makna “kotor” dimaksudkan pada binatang babi karena asal makanannya yang
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kotor. Berikut adalah larangan mengonsumsi babi dalam surah Al-Arar ayat 157

(Al-Qardhawi, 1993):
il ale R0 5 gl 4l Osds

“Dan menghalalkan bagi mereka segala yang baik (thoyyib) dan mengharamkan
bagi mereka segala yang buruk (khobits)” (QS Al A’raf: 157).
Dalam Mu’idi (2017) disebutkan pula bahwa dalam surah an-Nahl ayat
115 telah ditegaskan bahwa daging babi adalah haram dan disandingkan dengan
haramnya daging bangkai, darah dan sesuatu yang disembelih bukan dengan nama
Allah SWT. Berikut merupakan surah an-Nahl ayat 115:
G632 V58 5 Shlal bl d i el Ly i siadl sals a5 Ll aile 558 W)
Ha0) Ok
“Sesungguhnya Allah Hanya mengharamkan atasmu (memakan) bangkai, darah,
daging babi dan apa yang disembelih dengan menyebut nama selain Allah; tetapi
barangsiapa yang terpaksa memakannya dengan tidak menganiaya dan tidak
pula melampaui batas, Maka Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha
Penyayang” (QS An-Nahl: 115).
Pada Surah Al-An’am ayat 145 yang berbunyi:
Y Al 3T gal Gl Ladas ol pella Aad ¥ o (0 e 31 43 18 skt 3 aad  3as 438
Gy 3160 Oal SRl 5 ol Shatall 52 (1 Y5 e S5 D5k 2
Artinya:
“Katakanlah: Tiadalah aku peroleh dalam wahyu yang diwahyukan kepadaku,
sesuatu yang diharamkan bagi orang yang hendak memakannya, kecuali kalau
makanan itu bangkai, atau darah yang mengalir atau daging babi karena

sesungguhnya semua itu kotor atau binatang yang disembelih atas nama selain
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Allah. Barangsiapa yang dalam keadaan terpaksa, sedang dia tidak
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka sesungguhnya
Tuhanmu Maha Pengampun lagi Maha Penyayang."

Serta disebutkan pula dalam Hadits:

H T F T W e S g by N N YRR -
sy gt g oly). kg S5 05 Gk 30 Bag Gl 2x) 2 Oy 06 8 A 0,25 0T STh g 52

(32
Artinya:
“Sesungguhnya Allah mengharamkan khamar dan uang hasil perjualannya,
mengharamkan bangkai dan uang hasil penjualannya, mengharamkan babi dan

uang hasil penjualannya. (Riwayat Abu daud dari Abu Hurairah) .

3 L4 =% L4 iy 2 = -1

A sah i ll s (g Al atle Al L gl (s e a0 gl Al s y el 28 Op il o

» £ nr : :

P A I T et i P 0 i R T i 1 B e | B R Bt vl | el (I R Rt
£ bl 2 smd U il ) guny L Tt -[[_a—-—-=-~ 3 Ht g lallg jandl adla Sl gl ) g
= ay Byas o opt sl E T T P Co Ry I IR A g I R PR X
"____._.:-,—.\.'._,_;....J'._,_la_-.((,a_';:._;a.-;;I}_‘_,_-E":_,._ _1_:___:7._.:|_._'___;__3'_'_‘._' __;_r_".&T_;_"_:_...Jl

I N e N T LTS I Th S e
2oghed ader o fa el o i _,-:._'.-.\."'_;" |__,._.___ 2l ._,_'_‘:I‘J'_.J_,_'

Artinya:

“Dari Jabir bin Abdillah Radhiyallahu ‘anhuma, sesungguhnya ia mendengar
Rasulullah bersabda pada tahun Fathu (Makkah), dan ia berada di Makkah,
“Sesungguhnya Allah dan Rasul-Nya mengharamkan jual-beli khamr (minuman
keras, segala sesuatu yang memabukkan), bangkai, babi, dan berhala,” lalu
dikatakan (kepada beliau), ”Wahai, Rasulullah. Bagaimana menurutmu tentang
lemak bangkai? (Karena) sesungguhnya lemak bangkai (dapat digunakan) untuk
melapisi (mengecat) perahu, menyamak kulit, dan digunakan orang-orang untuk

lampu-lampu pelita (mereka)?” Maka Rasulullah Shallallahu ‘alaihi wa sallam
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bersabda, ’Tidak, (jual- beli) itu adalah haram,” kemudian Rasulullah
Shallallahu ‘alaihi wa sallam bersabda ketika itu,”Semoga Allah memerangi
Yahudi! Sesungguhnya Allah, tatkala mengharamkan atas mereka lemak bangkai,
mereka mencairkannya, kemudian menjualnya, lalu memakan harganya.”

Dalam situasi normal, babi diharamkan dan dilarang untuk dikonsumsi.
Namun perintah keharaman babi tersebut bukan berarti memberikan hak kepada
manusia untuk memusnahkan babi-babi yang ada di dunia. Jika hal itu dilakukan,
akan ada keterputusan rantai sistematis seluruh realitas jagad raya, khususnya
rantai flora, fauna, dan manusia itu sendiri. Seluruh ketentuan hukum dalam
ajaran Islam bisa dikatakan hanya berlaku dalam situasi normal seperti yang
tercermin dalam doktrin hukum darurat bagi keberlakuan suatu ketentuan hukum

(Muladno dan Zainal, 2004).

2.1.2 Babi dan kesehatan

Babi adalah binatang yang paling jorok dan kotor, suka memakan bangkai
dan kotorannya sendiri dan kotoran manusia pun dimakannya. Sangat suka berada
pada tempat yang kotor, tidak suka berada di tempat yang bersih dan kering. Babi
hewan pemalas dan tidak suka bekerja (mencari pakan), tidak tahan terhadap sinar
matahari, tidak gesit, tapi makannya rakus (lebih suka makan dan tidur), bahkan
paling rakus diantara hewan jinak lainnya. Jika tambah umur, jadi makin malas
dan lemah (tidak berhasrat menerkam dan membela diri). Suka dengan sejenis dan
tidak pencemburu (Nura, 2007). Bahkan pada saat ini, ilmu kedokteran
menyatakan bahwa menyantap babi berbahaya di berbagai daerah tidak terkecuali

daerah tersebut panas atau dingin. Pernyataan ini disampaikan berdasarkan
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penyelidikan ilmiah, bahwa makan daging babi itu merupakan salah satu sebab
timbulnya cacing pita yang sangat berbahaya dan memakan daging babi dapat
melemahkan perasaan cemburu terhadap hal-hal yang terlarang (Al-Qardhawi,
1993).

Jika ditinjau dari analisis kimia, darah dari hewan babi memiliki
kandungan uric acid (asam urat) yang tinggi, senyawa ini jika masuk ke dalam
tubuh manusia dapat membahayakan kesehatan manusia. Pada dasarnya, senyawa
uric acid ini dalam tubuh manusia dikeluarkan sebagai kotoran yang akan
diproses dalam dalam darah oleh ginjal dan dibuang melalui air seni. Maka dari
itu, tidak heran jika Islam sangat menghargai metode prosedur khusus dalam
penyembelihan hewan. Seseorang penyembelih, selagi menyebut nama dari Yang
Maha Kuasa, membuat irisan memotong urat nadi leher hewan, sembari
membiarkan urat-urat dan organ-organ lainnya utuh. Hal ini menyebabkan
kematian hewan karena kehabisan darah dari tubuh, bukannya karena cedera pada
organ vitalnya. Jika organ-organ, misalnya jantung, hati, atau otak dirusak, hewan
tersebut dapat mati seketika dan darahnya akan menggumpal dalam urat-uratnya
dan akhirnya mencemari daging. Hal tersebut mengakibatkan daging hewan akan
tercemar oleh uric acid, sehingga menjadikannya beracun. llmu kedokteran
mengetahui bahwa ada resiko besar atas banyak macam penyakit (Hilda, 2014).

Daging babi jika ditinjau dari segi ilmiah, merupakan daging yang berbau
pesing. Hal ini dikarenakan praeputium babi sering bocor sehingga merembes ke
dagingnya. Hewan babi juga merupakan hewan yang sangat rakus, bahkan jika
lapar kotoran pun juga dimakan. Babi diketahui sebagai inang dari banyak macam

parasit dan penyakit berbahaya. Daging babi juga mengandung cacing berbahaya
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seperti cacing Taenia sollum, Tricinia spiralis, Schistosoma japonicas, Fasciolepsis
Buski, cacing Ascaris, cacing Anklestoma, dan kuman-kuman yang ada pada babi
dapat menyebabkan berbagai penyakit, diantaranya adalah TBC, Cacar (Small
pox), gatal-gatal (scabies), dan kuman Rusiformas N. Dalam berbagai
argumentasi, sebagian orang berpendapat jika peralatan modern sudah jauh lebih
maju dan bisa menanggulangi cacing-cacing ini sehingga tidak berbahaya lagi,
karena panas tinggi yang dihasilkan oleh alat tersebut. Namun pengetahuan ini
masih memerlukan kajian yang lebih mendalam. Sangat penting untuk
diperhatikan bahwa sistem biochemistry babi mengeluarkan hanya 2% dari
seluruh kandungan uric acidnya, sedangkan 98% sisanya tersimpan dalam

tubuhnya (Hilda, 2014).

2.2 Lemak babi

Hewan babi adalah hewan yang telah dikembangkan potensi ternaknya
sejak dahulu dengan tujuan untuk memenuhi kebutuhan daging bagi umat
manusia (Sumardani, 2016). Komposisi kimia dari daging babi meliputi kadar air
sebesar 60-70%, lemak sebesar 6-11%, dan protein sebesar 20-28% (\Veerman,

2013). Nama lain dari lemak babi adalah lard atau pork tallow (Wijaya, 2009).

Gmba" . 1 Lemak babi

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG
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Klasifikasi ilmiah dari babi menurut Sihombing (1997) adalah sebagai
berikut:
Kingdom : Animalia

Phylum : Chordata

Klass : Mamalia (menyusui)

Ordo : Artiodactyla (berkuku genap)
Famili : Suidae (non ruminansi)
Genus : Sus

Spesies : Sus scrofa

Sus vittatus

Sus celebensis

Lemak babi memiliki konsistensi lembut dan semipadat pada suhu 27°C,
tetapi meleleh sempurna pada 42°C (Rohman, 2018). Minyak babi adalah suatu
lemak yang diambil dari jaringan lemak hewan babi (Winarno, 1997). Kualitas
lemak terbaik pada babi adalah pada bagian dinding perutnya. Lemak babi
memiliki nilai asam tidak lebih dari dari 0,8. Selain didapat dari dinding perut,
lemak babi juga bisa didapat dari punggung babi. Lemak tersebut bisa didapat dari
proses penguapan dan memiliki kadar asam maksimal sebesar 1,0 (Belitz dan
Grosch, 1987). Titik leleh lemak babi adalah sekitar 36°C-42°C. Sifat fisik lemak

babi dapat dilihat pada tabel berikut (O’brien,2009):

Tabel 2. 1 Sifat fisik lemak babi
Sifat Fisik Deskripsi
Densitas 0,917
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Titik Leleh 36 C-42°C
Tidak larut dalam air, sedikit larut
dalam alcohol larut dalam benzena,

Kelarutan kloroform, eter, karbon disulfida, dan
petroleum eter
Bilangan saponifikasi 195-203

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Vivikananda (2014), lemak
hewan pada babi lebih banyak dari lemak daging hewan lainnya. Hal ini
menyebabkan lemak babi lebih sulit untuk dicerna dibandingkan dengan lemak
pada hewan lain. Menurut Tharayyarah (2013), lemak yang terkandung dalam
daging babi merupakan lemak jenuh dengan kandungan kolestrol yang lebih
tinggi dibandingkan lemak daging hewan lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh
Hilda (2014) menyatakan bahwa lemak babi yang diekstraksi dengan metode
maserasi dengan pelarut n-heksana dan dianalisa dengan instrumen Gas
Chromatography-Mass Spectrometry mengandung asam lemak dengan jenis
asam kaprat, asam laurat, asam miristat, asam palmitoleat, asam palmitat, asam
margarat, asam linoleat, asam oleat, asam stearat, asam arakhidonat dan asam
arakat. Kandungan asam lemak yang paling tinggi ada pada asam lemak jenuh
jenis oleat sebesar 41,12%. Adapun penelitian yang dilakukan oleh Buana (2019)
melaporkan bahwa kandungan asam lemak tak jenuh pada lemak babi lebih
banyak daripada lemak sapi, asam lemak yang dimaksud adalah asam linoleat dan
asam linoleat. Lemak babi tersebut didapat dengan metode ektraksi soxhlet
dengan pelarut petroleum eter dan dianalisa dengan menggunakan instrumen
Fourier Tranform Infrared Spectroscopy (FTIR) dengan perbedaan yang jelas
terdapat pada daerah bilangan gelombang 3010-3000 cm™ yang merupakan

vibrasi ulur dari pita serapan C=CH cis.
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Selain itu, penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Hermanto (2008)
menyatakan bahwa hasil analisa kandungan asam lemak yang terkandung dalam
lemak babi yang diekstrak dengan metode maserasi dengan instrumen Gas-
Chromatography-Mass Spectrofotometry menghasilkan kadar asam lemak jenuh
yang lebih tinggi daripada asam lemak jenuhnya, asam lemak yang dimaksud
adalah asam kaprilat, asam kaprat, asam laurat, asam miristat, asam palmitoleat,
asam palmitat, asam margarat, asam linoleat, asam oleat, asam stearat, asam
arakhidonat, dan asam arakat. Kandungan asam lemak tak jenuh terbesar terdapat
pada asam oleat yaitu sebesar 40,74%. Kemudian pada Prabawati dan Imelda
(2018) menunjukkan bahwa asam lemak yang terkandung pada lemak babi adalah
metil butirat, metil tetradekanoat, metil palmitat, metil palmitoleat, metil
heptadekanoat, metil oktanodekanoat, metil cis-9-oleat, metil linoleat, metil cis-
11-eikosenat dan metil linoleat dengan kandungan paling tinggi pada asam lemak
metil cis-9-oleat dengan persentase sebesar 35,99%. Lemak babi tersebut
diekstraksi dengan menggunakan metode ekstraksi soxhlet dengan pelarut n-
heksana. Sifat fisik dan kimia dari lemak babi akan disajikan pada tabel 2.2

(Hermanto, 2008):

Tabel 2. 2 Sifat fisik dan kimia lemak babi

Sifat Fisik dan Kimia Lemak babi
Berat Jenis 0,8940 (g/mL)
Indeks Bias 1,462
Titik leleh 37°C

Bilangan lodin 72,69

Bilangan Penyabunan 257,70
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2.3 Lemak sapi
Salah satu bahan pangan asal ternak yang sering dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia adalah daging sapi. Komposisi daging sapi terdiri dari 19%
protein, 5% lemak, 70% air, 3,5% zat-zat non protein, dan 2,5% mineral (Forrest
et al., 1992). Lemak sapi mengandung energi sebesar 818 kilokalori, hasil tersebut
didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram lemak sapi, dengan jumlah
yang dapat dimakan sebanyak 100 % (Winarno, 2008). Tallow berwujud padat
pada suhu kamar dan cair pada suhu 64 C. Tallow diklasifikasikan oleh American
Institute of Meat Packers (AIMP) berdasarkan parameter warna, titer (temperatur
solidifikasi dari asam lemak), persen Free Fatty Acid (FFA) dan Moisture
Insolubleand Unsaponifiable (MIU). Kandungan FFA pada bahan baku
mengindikasikan tingkat hidrolisis atau pemutusan rantai trigliserida. Jumlah FFA

dari tallow berkisar antara 0,75-7,0% (Winarno, 2009).

T SN .

Gar-nbar 2.2 Lemak sapi

Taksonomi dari daging sapi menurut Sastroamidjojo (1981) adalah sebagai
berikut:

Phylum : Chordata

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG
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Class : Mamalia
Ordo - Artiodactyla

Sub Ordo  : Ruminansia

Family : Bovidae
Genus : Bos
Species : Bos taurus

Bos sondaicus
Bos indicus
Kandungan utama dari tallow yaitu asam oleat 40-45%, asam palmitat 24-
37%, asam stearat 14-19%, asam miristat 2-8%, asam linoleat 3-4%, dan asam
laurat 0,2% (Djatmiko, 1973). Berdasarkan penelitian Hilda (2014) kandungan
asam lemak pada sapi yaitu asam laurat, asam miristat, asam palmitoleat, asam
palmitat, asam margarat, asam linoleat, asam stearat, dan asam arakat dengan
persentasi asam lemak terbanyak adalah asam stearat sebesar 30,22% yang
merupakan asam lemak jenuh. Adapun penelitian yang dilakukan Prabawati dan
Imelda (2018) menyatakan bahwa lemak sapi mengandung asam lemak jenis metil
butirat, metil tetradekanoat, metil pentanodekanoat, metil cis-10-pentanodekanoat,
metil 9-cis-elaidic, metil palmitat, metil palmitoleat, metil heptadekanoat, metil
oktanodekanoat, metil cis-9-oleat, metil linoleat, metil linolelaidik, metil cis-11-
eikosenat dan metil linoleat dengan persentase kandungan lemak jenuh tertinggi
pada metil cis-10-heptanodekanoat sebesar 36,23 %. Penelitian Hermanto (2008)
menyebutkan bahwa lemak sapi mengandung asam lemak jenis asam miristat,
asam palmitoleat, asam palmitat, asam margarat, asam linoleat, asam oleat, asam

stearate dan asam arakat dengan persentase asam lemak jenuh tertinggi pada asam
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stearate yaitu sebesar 31,26%. Sifat fisik dan kimia dari lemak sapi akan disajikan

pada tabel 2.3 (Hermanto, 2008):

Tabel 2. 3 Sifat fisik dan kimia lemak sapi

Sifat Fisik dan Kimia Lemak Sapi
Berat Jenis 0,8999 (g/mL)
Indeks Bias 1,460
Titik leleh 43,5°C

Bilangan lodin 45,75

Bilangan Penyabunan 237,57

2.4 Kandungan asam lemak pada lemak sapi dan lemak babi

Asam lemak dibedakan menjadi asam lemak jenuh dan tak jenuh.
Titik leleh dari asam lemak jenuh cair lebih tinggi daripada asam lemak tak
jenuh dan digunakan sebagai dasar dalam menentukan sifat fisik lemak dan
minyak. Struktur lemak yang memiliki komponen asam lemak tak jenuh berwujud
cair suhu pada kamar, sedangkan lemak yang tersusun oleh asam lemak jenuh
akan berbentuk padat. Asam lemak tak jenuh yang mengandung satu ikatan
rangkap disebut asam lemak tak jenuh tunggal (Monounsaturated fatty
acid/MUFA). Asam lemak yang mengandung dua atau lebih ikatan rangkap
disebut asam lemak tak jenuh majemuk (Polyunsaturated fatty acid/PUFA)
(Muchtadi et al. 1993). Asam lemak yang terdapat pada jaringan hewan biasanya
memiliki satu sampai enam ikatan rangkap dan umumnya rantai karbonnya
bervariasi antara 14-22 (Rusdiana, 2004).

Berdasarkan Hilda (2014) dalam penelitiannya yang berjudul analisis
kandungan lemak babi dalam produk pangan di Padangsidimpuan secara kualitatif

dengan menggunakan GC-MS telah menganalisis mengenai komposisi asam
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lemak dari lemak sapi dan babi dengan menggunakan pelarut n-heksana.

Perbandingan dari komposisi asam lemak sapi dan lemak babi disajikan pada

tabel 2.4:
Tabel 2. 4 Komposisi asam pada lemak sapi dan babi
Persentase Asam Lemak (%)

Asam Lemak Sapi Babi
Asam Kaprat C10:0 - 0,07
Asam Laurat C12:0 0,37 0,3
Asam Miristat C14:0 4,50 1,20

Asam Palmitoleat C1:1 1,23 1,60
Asam Palmitat C16:0 28,68 7,22
Asam Margarat C17:0 1,58 0,2
Asam Linoleat C18:2 W21 24,88
Asam Oleat C18:1 19,88 41,12
Asam Stearat C18:0 30,22 13,45
Asam Arakidonat - 0,20
Asam Arakat C20:0 0,40 0,3

Kandungan asam lemak tak jenuh dari lemak sapi lebih banyak daripada
lemak babi hal ini menandakan bahwa sampel yang dianalisis merupakan lemak
padat. Sedangkan untuk asam lemak rantai panjang (C16:0, C18:0 dan C20:0),
pada lemak sapi kandungannya jauh lebih besar 28.68 % palmitat dan 30.22 %
stearat, dibandingkan dengan lemak babi. Kandungan asam linoleat (C18:2) untuk
lemak sapi jauh lebih rendah dibandingkan lemak babi, bahkan untuk asam

arakidonat (C20:4) pada sampel lemak sapi tidak terdeteksi (Hilda, 2014).
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2.5 Ekstraksi Maserasi Dengan Variasi Pelarut dan Pemurnian Lemak
Maserasi merupakan pengekstrakan simplisia dengan menggunakan
pelarut dan dilakukan pengadukan pada suhu ruangan (Depkes RI, 2000).
Keuntungan cara ekstraksi dengan metode maserasi adalah cara pengerjaan dan
peralatan yang digunakan sederhana dan mudah di usahakan. Metode maserasi
tergolong sederhana dan cepat tetapi sudah dapat menyari zat aktif simplisia
dengan maksimal. Penelitian yang dilakukan oleh (Wardatun et al., 2017)
menyatakan bahwa maserasi memberikan konsentrasi yang lebih tinggi dalam
mengekstrasi suatu bahan. Keuntungan dari ekstraksi maserasi adalah prosedur
dan peralatan yang digunakan sederhana, metode ekstraksi tidak dipanaskan
sehingga bahan alami tidak menjadi rusak. Secara teknologi maserasi termasuk

ekstraksi dengan prinsip metode pencapaian konsentrasi pada keseimbangan.
Dasar dari maserasi adalah bahan kandungan simplisia dari sel yang rusak,
yang terbentuk pada saat penghalusan akan terlarut dengan ekstraksi bahan
kandungan dari sel yang masih utuh. Setelah selesai waktu maserasi, artinya
keseimbangan antara bahan yang diekstraksi pada bagian dalam sel dengan masuk
kedalam cairan, telah tercapai maka proses difusi segera berakhir. Proses
penyarian dalam maserasi diawali diawali dengan proses pembasahan. Proses ini
dimaksudkan untuk cairan penyari agar dapat masuk ke pori-pori simplisia
(Henny et al., 2017). Pada penyarian dengan cara maserasi, perlu dilakukan
pengadukan. Pengadukan berfungsi agar meratakan konsentrasi larutan di luar
simplisia, sehingga dengan pengadukan tersebut tetap terjaga adanya derajat
perbedaan konsentrasi yang rendah antara larutan di dalam sel dengan larutan di

luar sel. Kemudian hasil penyarian dengan cara maserasi perlu dibiarkan selama
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waktu tertentu. Waktu tersebut diperlukan untuk mengendapkan zat-zat pengotor
yang tidak diperlukan tetapi ikut terlarut dalam pelarut (Pratiwi, 2014).

Penggunaan metode ekstraksi yang berbeda akan memberikan efisiensi pada
jumlah lipid yang berbeda pula (Ramalhosa et al., 2012). Pelarut yang digunakan
pada penelitian ini adalah n-heksana, petroleum eter dan kloroform. Sifat ketiga
pelarut tersebut adalah nonpolar, sama dengan sifat lemak yang merupakan
senyawa nonpolar. Selain itu pelarut ini memiliki titik didih yang hamper mirip,
n-heksana sebesar 69°C, petroleum eter sebesar 60°C (Buana, 2019), sedangkan
kloroform memiliki titik didih sebesar 61,2°C (Hidayat, 2013).

Penelitian yang dilakukan oleh Wulan (2013) mengenai pengaruh jenis
pelarut terhadap kualitas minyak dari hasil ekstraksi dari bekatul beras (Oryza
sativa) dengan menggunakan pelarut n-heksana, petroleum eter, dan kloroform
menghasilkan randemen secara berturut-turut sebesar 14,71%; 12,25%; dan
8,71% dengan menghasilkan kemurnian minyak sebesar 99,52%; 99,86% dan
99,66%. Adapun penelitian yang dilakukan oleh Sahriawati dan Daud (2016)
melaporkan bahwa variasi jenis pelarut n-heksana, dietil eter, kloroform, dan
benzene yang digunakan untuk mengektraksi minyak ikan menghasilkan kadar
lemak secara berturut-turut sebesar 18,10%; 18,29%; 18,03% dan 17,99%.
Ketaren (1985) menambahkan, Kkriteria lain dalam pemilihan pelarut adalah
memilih yang tidak bereaksi dengan sampel dan memiliki harga yang relatif
murah. Meskipun randemen yang dihasilkan oleh pelarut dietil eter lebih banyak
dibandingkan dengan kloroform, harga dari dietil eter lebih mahal daripada

kloroform (Desianti, 2014).
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Ghozaly (2018) telah melaporkan bahwa penggunaan metode ektraksi
maserasi dengan menggunakan pelarut n-heksana dalam analisis lemak babi pada
produk tuna olahan menghasilkan perbandingan konsentrasi pelarut memberikan
pengaruh terhadap nilai bilangan asam dan memberikan pengaruh nilai bobot jenis
pada produk tuna murni. Adapun waktu maserasi memberikan pengaruh pada
analisis nilai bilangan asam, bilangan iodium, dan memberikan pengaruh nilai
pada hasil analisa bobot jenis pada produk tuna murni, sedangkan konsentrasi
pelarut memberikan pengaruh nilai terhadap analisis bobot jenis dan total mikroba
namun memberikan pengaruh nilai pada analisa bilangan asam dan tidak pengaruh
pada bilangan iodium pada produk tuna yang bercampur lemak babi. Penelitian
yang dilakukan oleh Taufik dkk., (2018) melaporkan bahwa hasil uji sifat fisik
dan kimia terhadap berat jenis pada lemak babi menghasilkan jumlah sebesar
0,8215 (g/mL); indeks bias sebesar 1,505; titik leleh sebesar 42,7°C, bilangan
iodium sebesar 42,44;dan bilangan penyabunan sebesar 288,40, dengan
menggunakan ekstraksi dengan menggunakan metode maserasi dengan pelarut n-
heksana. Adapun Ardilla dkk. (2018) menyatakan bahwa ekstraksi dengan
menggunakan metode maserasi dapat mendeteksi lemak babi sebesar 2,2703%,
35,3784 %, 49,6351%, dan 52,5405 % pada produk olahan pangan yang
mengandung babi.

Komposisi asam lemak yang dihasilkan oleh pelarut n-heksana pada
analisa kandungan asam lemak yang dilakukan oleh Hermanto (2008) menyatakan
bahwa asam lemak yang terkandung dalam lemak babi yang diekstrak dengan
metode maserasi menggunakan pelarut n-heksana dengan instrumen Gas-

Chromatography-Mass Spectrofotometry menghasilkan beberapa asam lemak
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yaitu: asam kaprilat, asam kaprat asam laurat, asam miristat, asam palmitoleat,
asam palmitat, asam margarat, asam linoleat, asam oleat, asam stearate, asam
arakhidonat, dan asam arakat. Kandungan asam lemak tak jenuh terbesar terdapat
pada asam oleat yaitu sebesar 40,74%. Kemudian untuk pelarut petroleum eter
pada penelitian yang dilakukan oleh Wariata (2013) melaporkan bahwa komposisi
asam lemak pada cumi-cumi jenis asam lemak yang dihasilkan adalah asam
laurat, asam pentanodekanoat, asam palmitat, asam margarat, asam stearate, asam
arakhidat, asam palmitoleat, asam oleat asam linoleat, dan asam arakhidonat.
Wibawa (2006) dalam penelitiannya mengenai komposisi asam lemak ikan hasil
ekstraksi dengan menggunakan pelarut kloroform menyatakan bahwa jenis asam
lemak yang dihasilkan yaitu asam stearat, asam oleat, asam palmitat, asam
palmitoleat, dan asam miristat

Pemekatan lemak pada penelitian ini menggunakan rotary evaporator
vacum yang menggunakan prinsip destilasi. Prinsip pada alat ini adalah penurunan
tekanan uap pada labu alas bulat sehingga pelarut dapat menguap dibawah titik
didihnya. Kemudian pelarut akan menguap karena adanya pemanasan yang
dibantu dengan penurunan tekanan pada labu alas bulat yang dipercepat dengan
pemutaran. Saat uap pelarut mengenai dinding kondensor maka pelarut akan
mengembun (Azam, 2012). Kelebihan dari rotary evaporator ini adalah dengan
adanya gaya sentrifugal dan gaya fiksional antara dinding labu yang berotasi
dengan cairan sampel akan menghasilkan pembentukan lapisan film yang
merupakan pelarut yang tersebar seluas area labu atau vial. Pelarut yang masih
tersisa akan dihilangkan dengan pengkondisian sampel pada tekanan yang lebih

vakum pada suhu yang lebih tinggi dari sebelumnya (Azizah, 2012).



28

2.6 Karakterisasi sifat fisik dan kimia
2.6.1 Berat jenis

Bobot jenis dinyatakan dalam desimal dengan beberapa angka di belakang
koma sebanyak akurasi yang diperlukan pada penentuannya. Pada umumnya, dua
angka di belakang koma sudah mencukupi (Ansel, 2006). Berat jenis lemak
sangat dipengaruhi oleh kejenuhan komponen asam lemaknya, tetapi akan turun
nilainya dengan makin kecil berat molekul komponen asam lemaknya (Rahmani,
2008). Berat jenis juga menentukan kemurnian sampel yang berdasarkan fraksi
yang dikandung didalamnya. Semakin banyak fraksi yang terkandung maka akan
semakin besar berat jenisnya. Arnita (2011) menjelaskan bahwa berat jenis suatu
senyawa organik dipengaruhi oleh berat molekul, panjang rantai karbon, jumlah
ikatan karbon-karbon dan jumlah ikatan rangkap dalam senyawa tersebut.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Ardilla dkk. (2018) melaporkan
bahwa berat jenis dari lemak babi hasil ekstraksi adalah sebesar 0,8215 gr/ml.
Sedangkan pada Hermanto (2008) berat jenis dari lemak sapi adalah sebesar
0,8999 gr/ml, perbedaan nilai titik didih yang dihasilkan ini dikarenakan

komposisi asam lemak dari masing-masing hasil ekstraksi.

2.6.2 Indeks bias

Ketika seberkas cahaya mengenai permukaan suatu benda, maka cahaya
tersebut ada yang dipantulkan dan ada yang diteruskan. Jika benda tersebut
transparan seperti kaca atau air, maka sebagian cahaya yang diteruskan terlihat

dibelokkan, dikenal dengan pembiasan. Cahaya yang melalui batas antar dua
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medium dengan kerapatan optik yang berbeda, kecepatannya akan berubah.
Perubahan kecepatan cahaya akan menyebabkan cahaya mengalami pembiasan
(Nugroho,2012). Indeks bias merupakan besar derajat penyimpangan cahaya
ketika dilewatkan pada suatu medium. Nilai indeks bias tergantung pada
komponen asam penyusun lemak, kadar asam lemak bebas, proses oksidasi dan
suhu. Nilai indeks bias juga dipengaruhi oleh jumlah rantai karbon C, semakin
panjang rantai karbon C nya maka akan semakin besar pula nilai indeks biasnya.
Menurut Arnita (2011) senyawa organik mempunyai nilai indeks bias sebanding
dengan panjang rantai karbon atau rantai siklis yang menyusunnya dan jumlah
ikatan rangkap yang terdapat pada senyawa tersebut. Selain itu, senyawa organik
yang simetris memiliki indeks bias sedikit lebih tinggi daripada indeks bias
isomernya yang tidak simetris.

Menurut penelitian Hermanto (2008) indeks bias dari lemak sapi adalah
sebesar 1,462 dan nilai indeks bias dari lemak babi adalah sebesar 1,462. Nilai
indeks bias yang diperoleh dari kedua lemak hewan tersebut hamper mirip, hal ini
menandakan bahwa secara teoritis lemak babi dan lemak babi memiliki sedikit

kemiripan selain dari pandangan secara visual.

2.6.3 Bilangan iodin

Bilangan iodin digunakan dalam pengukuran ketidakjenuhan suatu
komponen lemak. Lemak yang tidak jenuh dengan mudah dapat bersatu dengan I,
(dua atom iodin ditambahkan pada setiap ikatan rangkap dalam lemak). Semakin
banyak iodin yang digunakan semakin tinggi derajat ketidakjenuhan. Biasanya

semakin tinggi titik cair semakin rendah kadar asam lemak tidak jenuh dan
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demikian pula derajat ketidakjenuhan dari lemak bersangkutan (Sudarmadiji,
1989).

Penentuan bilangan iodin didasarkan pada titrasi iodometri, dengan
menggunakan natrium tiosulfat 0,1 N sebagai titran dan menggunakan indikator
amilum untuk penentuan titik akhir. Dalam proses analisis ini, iod digunakan

sebagai pereduksi (Nugraheni, 2011).

2.6.4 Bilangan penyabunan

Uji bilangan penyabunan pada lemak bertujuan untuk memberi informasi
mengenai besar kecilnya molekul asam lemak yang terdapat pada sampel.
Semakin panjang rantai C penyusun lemak yang terdapat pada sampel maka nilai
bilangan penyabunannya semakin kecil begitu pula sebaliknya, jika rantai C
semakin pendek maka nilai bilangan penyabunannya akan semakin besar.

Bilangan penyabunan adalah jumlah milligram KOH yang diperlukan untuk
menyabunkan satu gram minyak atau lemak. Apabila sejumlah contoh minyak
atau lemak disabunkan dengan Irutan KOH berlebihan dalam alkohol, maka KOH
akan bereaksi dengan trigliserida, yaitu tiga molekul KOH bereaksi dengan satu
molekul minyak atau lemak. Larutan alkali yang tertinggal ditentukan dengan
titrasi menggunakan asam, sehingga jumlah alkali yang turut bereaksi dapat

diketahui:
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Gambar 2. 3 Reaksi penyabunan

Campuran minyak atau lemak dengan larutan KOH dididihkan pada wadah
yang disambungkan kondensor sampai terjadi penyabunan yang lengkap,
kemudian larutan KOH yang tersisa dapat ditentukan melalui proses titrasi dengan
larutan HCI. Bilangan penyabunan dapat dihitung dengan mengurangkan jumlah
miliekuivalen larutan alkali beralkohol yang di pergunakan, dikalikan dengan
berat molekul dari larutan alkali tersebut, dibagi dengan berat contoh dalam gram

(Ketaren, 1989).

2.6.5 Bilangan asam

Bilangan asam adalah jumlah milligram KOH yang dibutuhkan untuk
menetralkan asam-asam lemak bebas dari satu gram minyak atau lemak. Bilangan
yang menunjukkan jumlah asam lemak bebas yang terkandung dalam minyak atau
lemak yang biasanya dihubungkan dengan proses hidrolisis minyak atau lemak.
Hidrolisis minyak atau lemak oleh air pada ikatan ester trigliserida akan
menghasilkan asam lemak bebas (Rahmani, 2008). Reaksi hidrolisis minyak

adalah sebagai berikut (Rahmani, 2008):
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Gambar 2. 4 Reaksi hidrolisis lemak

Bilangan asam digunakan untuk mengukur jumlah asam lemak bebas yang
terdapat dalam satu gram minyak atau lemak. Prosedurnya dengan melarutkan
sejumlah minyak atau lemak dalam alcohol kemudian diberi indikator
phenolphthalein, kemudian dititrasi dengan larutan KOH sampai terjadi
perubahan warna merah jambu yang tetap. Besarnya bilangan asam tergantung
dari kemurnian dan umur minyak atau lemak. Bilangan Asam = ml KOH x N

KOH x 56,1 (Ketaren,1986).

2.7 Identifikasi komponen asam lemak dengan GC-MS

Asam lemak penyusun digliserida dan trigliserida dapat berupa satu asam
lemak tertentu maupun campuran dari asam-asam lemak yang berbeda. Untuk
menentukan urutan posisi asam lemak yang terikat dengan gliserol sangat sulit.
Oleh karena itu hanya dapat diketahui melalui reaksi pemutusan trigliserida
menjadi asam lemaknya, dan diubah menjadi bentuk metil esternya, kemudian
dihitung persen berat dari masing-masing asam lemak penyusunnya (Rahmani,
2008). Reaksi esterifikasi akan membentuk suatu senyawa ester dan reaksinya

dikatalisis dengan asam seperti asam klorida, asam sulfat dan BF3;-metanol. Faktor
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yang mempengaruhi reaksi esterifikasi adalah halangan sterik dalam alkohol dan
asam karboksilat. Semakin besar reaktifitas alkohol atau asam karboksilat maka
semakin mudah reaksi esterifikasi berlangsung. Adapun mekanisme reaksi

terbentuknya metil ester dengan katalis asam adalah sebagai berikut (Fessenden,

1986):
R
L+
0 OH' ‘0 T §
| Ha80s | | R—OH R——C—OH
R— 0 =—= R—C_ <> R—C! |
S oH OH aor
OR OR ‘OR' OR'
[ Haso, R 1% g | 50, |
R . ==—= R—C_ +—> R—C—OH =——» R—C—O0H
\ S0, \'O‘H+ H,O | * H,S0, |

Gambar 2. 5 Reaksi pembentukan metil ester

Metode analisa dengan GC-MS (Gas Chromatography-Mass Spectpmetry)
merupakan metode analisis kuantitatif dan kualitatif yang cepat untuk
menganalisis komponen lipid volatil, seperti hidrokarbon, metil ester asam lemak
(biodiesel), sterol, dll (Gunstone et al., 1995). Bagian dasar suatu kromatografi
gas adalah tangki gas pembawa, system injeksi sampel, kolom kromatografi,
detektor, oven, dan rekorder (Nielsen, 1998). Gas pembawa merupakan gas yang
inert dan memiliki tingkat kemurnian yang tinggi seperti helium, nitrogen, dan
hidrogen. Penggunaan jenis gas tergantung dari jenis detektor yang digunakan.
Menurut Skoog et al. (1998), sistem gas pembawa biasanya berisi molekul

penyaring air dan zat pengotor lain. Tangki gas pembawa dilengkapi dengan
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regulator aliran dan tekanan. Sampel diinjeksikan dengan menggunakan syringe
ke tempat injeksi (injection port). Oven berfungsi mengontrol temperatur dalam
kolom kromatografi. Kolom kromatografi gas dapat berupa packed column atau
capillary column. Penggunaan awal kromatografi gas banyak menggunakan tipe
packed column, tetapi pada perkembangannya tipe capillary lebih banyak
digunakan. Detektor yang sering digunakan pada kromatografi gas adalah flame
ionization (FID), thermal conductivity (TCD), electron capture (ECD), flame
photometric (FPD), dan photoionzation (PID). Detektor harus peka terhadap
komponen-komponen yang terpisahkan didalam kolom serta mengubah kepekaan
menjadi sinyal. Gas pembawa pada kromatografi gas biasanya mengandung
helium, nitrogen, atau campuran argon dan metana. Helium merupakan salah satu
gas pembawa yang paling umum digunakan. Hal ini karena penggunaan helium
dapat meminimalisir pelebaran pita, sehingga menghasilkan data yang baik.
Kecepatan aliran gas pembawa juga dapat mempengaruhi baik tidaknya hasil
kromatogram yang diperoleh dan kecepatan alir ini berhubungan dengan ukuran
dimeter kolom yang digunakan. Kecepatan alir 50-70 mL/menit digunakan untuk
kolom berdiameter dalam 6 mm, sedangkan kecepatan alir 25-30 mL/menit dan
0,2-2 mL/menit berturut-turut digunakan untuk kolom dengan diameter dalam 3
mm dan kolom kapiler. Kecepatan alir pada setiap gas pembawa memiliki
efisiensi yang berbeda-beda, misalnya gas nitrogen memiliki efisiensi jika
dialirkan dengan kecepatan £10 mL/menit, sedangkan pada gas helium efisiensi
kecepatan alir yang baik adalah 40 mL/menit (Rohman, 2007).

Fasa diam non polar yang biasa digunakan pada kromatografi gas adalah

metal polisiloksan (HP-1 ; DB-1; SE-30; CPSIL-5) dan fenil 5%-metilpolisiloksan
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95% (HP-5; DB-5; SE-52; CPSIL-8). Fasa diam semipolar adalah fenil 50%-
metilpolisiloksan 50% , sedangkan fasa diam polar adalah polietilen glikol. Secara
spesifik jenis fasa diam dan penggunaannya telah dirangkum dalam Tabel 2.5

(Rohman, 2007):

Tabel 2. 5 Jenis fasa diam dan penggunaannya

Fasa diam Polaritas  Golongan sampel Suhu maksimum (°)
Squalen Nonpolar  Hidrokarbon 125
Apiezon L Nonpolar  Hidrokarbon, eter, 300
ester
Metil silikon Nonpolar  Steroid,  pestisida, 300
alkaloid, ester
Dionil ptalat Semipolar Semua jenis 170
Dietilenglikolsuksinat Polar Ester 200
Carbowax 20M Polar Alkohol, amina, 250

aromatik, keton

Detektor dalam GC-MS adalah spektrometer massa yang umumnya
digunakan untuk menentukan massa suatu molekul, menentukan rumus molekul,
mengetahui informasi dan struktur senyawa dengan melihat pola fragmentasinya.
Mekanisme yang terjadi dalam spektrometer massa adalah, ketika uap suatu
senyawa dilewatkan dalam ruang ionisasi spektrometer massa, maka zat ini
ditembak dengan elektron. Elektron ini mempunyai energi yang cukup untuk
melemparkan elektron dalam senyawa sehingga akan memeberikan ion positif,
ion ini disebut dengan ion molekul (M™). lon molekul cenderung tidak stabil dan
terpecah menjadi fragmen-fragmen yang lebih kecil. Fragmen-fragmen ini yang
akan menghasilkan diagram batang (Dachriyanus, 2004).

Hermanto dkk., (2008) juga melakukan analisis terhadap komposisi asam

lemak pada daging sapi dan daging babi dengan menggunakan instrumen GC-MS



36
yang hasil ekstraksinya diesterifikasi terlebih dahulu kemudian dianalisis dengan
menggunakan instrumen GC-MS QP2010 dengan kolom RTx IMS Restech 30 m
x 0,25 mm ID, 0,25 pm, dengan fase diam poly dimethyl xilolane dan suhu
injektor 210, suhu detektor 230 serta laju alir ImL/menit. Jenis dan jumlah asam
lemak vyang terdapat pada data kromatogram diidentifikasikan dengan
membandingkan peak kromatogram contoh dengan peak kromatogram asam
lemak standar yang telah diketahui jenis dan konsentrasinya, berikut adalah

kromatogram dari lemak sapi dan lemak babi:

Chromatogram
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Gambar 2. 6 Kromatogram lemak babi
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Dari gambar tersebut diketahui terdapat 10 puncak tertinggi yang
menandakan terdapat 10 jenis asam lemak utama yang terkandung dalam sampel.
Puncak tertinggi ada pada waktu retensi 19,610, dengan spektrofotometer massa
dapat dilihat dengan jelas struktur dan berat molekulnya. Salah satu contoh dari
spektrum massa dari asam lemak metil linoleat adalah sebagai berikut (Kilo,

2012):



37

=

Intensitas

N 4 60 s 10 120 40 8 180 M 20 M M M
Massa/muatan (m/e)

Gambar 2. 7 Spektrum massa metil linoleat

Puncak yang muncul pada fragmentasi senyawa tersebut adalah m/e 294,

164, 150, 136, 123, 109, 95, 81, 67, 55, 41, dan 27. Kemungkinan pola

fragmentasi yang muncul pada senyawa tersebut adalah sebagai berikut:

Q

0 i N/ ) +
) }E H, ) I |- (CHysC-0—CH, T H,
HyC—(CHyE == —C — (=0 —(CH;);~C—0——CHy ——————= | HyC—(CH,){C=C—C —C=C—C=CH,
H H H H
mie 204 m/e 164
l.cm
. +
H H, * [-cH H H, A o H__
Hy;C—(CHy)sC==C—C —CH,| =&— | HyC—(CH,);{C=C—C —(=C| -s———|H;C—(CH},C=C—C —C=C=CH,
3 2 H 2 H H H H
m/e 123 m/e 136 m/e 150

l.cm

H + - CH, - t'H:
H4C —(CHa)yC =C=CH

! . - CH, R .
—--l H,C—(CHa) C=C ]—-I HyC—(CHy)sC=C I—-l HSC'-[C}-I;l_-(':('I

m/e 109 m'e 95 m/e 81 m/e 67

.c

+ - CH, H * - CH, Ha H +
l H:C—CH] - | HC-C=—CH | -<€——| H;C-C —C==CH
m/e 27 m/e 41 m/e 55

Gambar 2. 8 Fragmentasi asam linoleat

Berikut adalah tabel spektrum massa untuk metil ester berdasarkan waktu
retensi. Selanjutnya dianalisa berdasarkan kromatogram yang dihasilkan(Kilo,

2012):

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG
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Tabel 2. 9 Spektrum massa mestil ester

tR (menit) % Area Berat Molekul Nama Senyawa
16,400 0,27 242/C12H3002 Metil miristat
18,463 0,50 268/C17H3,0, Metil palmitoleat
18,731 18,40 270/C17H340, Metil palmitat
19,493 0,38 296/C19H3602 Metil oleat
20,701 55,25 294/C19H3402 Metil linoleat
20,804 6,58 298/C19H350, Metil stearat
22,554 1,05 326/C,1H4,0; Metil arakidat

Komposisi asam lemak sebagai berikut dihitung dengan membandingkan
luas area asam lemak dengan luas area total. Berikut adalah kandungan asam

lemak yang terdapat pada sampel lemak babi dan sapi:

Gambar 2. 10 Persentase asam lemak pada sapi dan babi

Luas area (%)

Asam lemak Sapi Babi
Asam kaprilat c:0 - 0,01
Asam kaprat c10:0 - 0,04
Asam laurat c12:0 0,34 -

Asam miristat c14:0 4,3 1,07
Asam palmitoleat c16:1 1,40 1,78
Asam palmitat c16:0 29,40 7,01
Asam margarat ¢17:0 1,74 0,5
Asam linoleat ¢18:2 1,17 24,94
Asam oleat ¢18:1 20,53 40,74
Asam stearat ¢18:0 31,26 13,95

Asam arakidonat - 0,43
Asam arakat c20:0 0,33 0,3




BAB Il

METODELOGI

3.1 Waktu dan tempat penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari hingga Maret 2020 di
Laboratorium Kimia Analisis dan Laboratorium Organik Jurusan Kimia Fakultas

Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.2 Alat dan bahan
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah seperangkat alat gelas,
botol laboratorium 1000 mL, seperangkat GC-MS merk Varian Saturn 2200 dan

timbangan analitik.

3.2.2 Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah lemak babi, lemak sapi,
n-heksana, petroleum eter, kloroform, Na,SO, BFs;, KOH, HCI, KCI, Na,S;03 KiI

15%, pereaksi Hanus, indikator kanji, indikator pp, dan metanol.

3.3 Rancangan penelitian
Daging sapi yang digunakan diperoleh dari RPH yang berada di daerah
Mergosono Malang. Bagian lemak yang digunakan adalah lemak bagian dinding

perut. Masing-masing lemak tersebut akan diekstraksi dengan metode maserasi.

37
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enelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan guna meminimalisir
kesalahan. Sifat fisik yang diuji yaitu berat jenis, indeks bias, titik leleh, bilangan
iod dan bilangan penyabunan. Hasil ekstraksi kemudian diesterifikasi dan
selanjutnya sampel diinjeksikan kedalam GC-MS. Kemudian didapat data untuk

menghitung kadar dari asam lemak yang terkandung pada sampel.

3.4 Tahapan penelitian

Tahap-tahap yang dilakukan pada penelitian ini diantaranya:
1. Ekstraksi lemak babi dan lemak sapi.
2. Esterifikasi lemak babi dan lemak sapi hasil ekstraksi.
3. Uji sifat fisika dan kimia pada lemak babi dan lemak sapi hasil ekstraksi.

4. Identifikasi asam lemak babi dan lemak sapi hasil esterifikasi.

3.5 Cara kerja
3.5.1 Ekstraksi lemak

Sebanyak 100 gram jaringan lemak sapi dan babi dipotong kecil kecil dan
dimasukkan ke dalam gelas kimia. Ke dalam jaringan lemak tersebut dimasukkan
pelarut dengan perbandingan lemak dan pelarut sebesar 2:1. Pelarut yang
digunakan yaitu n-heksan, petroleum eter dan kloroform. Kemudian dishaker
selama 3 jam dan dilakukan proses ekstraksi dengan menggunakan variasi pelarut
tersebut selama 24 jam. Proses ekstraksi maserasi lemak babi ini mengacu pada
penelitian Taufik (2018). Ekstraktan kemudian dimasukkan ke dalam rotary

evaporator dengan suhu 40°C untuk memisahkan antara lemak dengan
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pelarutnya. Pemurnian hasil ekstraksi ini mengacu pada penelitian Djarkasi

(2007).

3.5.2 Analisis sifat fisika lemak babi hasil ekstraksi
3.5.2.1 Berat jenis

Lemak babi dimasukkan ke dalam dengan piknometer 10 ml sampai tanda
garis. Piknometer didinginkan pada suhu 25°C selama 15 menit kemudian
ditimbang. Sebagai pembanding dihitung berat piknometer kosong dan berat
aquades pada suhu 25°C, berat kosong piknometer (W1), berat piknometer +
lemak babi (W3), berat piknometer + aquadest (W2) (Taufik, dkk., 2018). Dan
dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Penghitungan berat jenis dengan

menggunakan rumus :

_w3-w1
P ~wawi

Ket:

p = Berat jenis

W1 = berat kosong piknometer
W2 = berat piknometer + aquadest

W3 = berat piknometer + lemak babi

3.5.2.2 Indeks bias

Sampel yang akan diperiksa indeks biasnya diteteskan pada tempat sampel
refraktometer. Kemudian ditutup dengan rapat dan dibiarkan cahaya melewati
larutan dan melalui prisma agar cahaya pada layar dalam alat tersebut terbagi

menjadi dua. Digeser tanda batas tersebut dengan memutar knop pengatur,
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sehingga memotong titik perpotongan dua garis diagonal yang saling berpotongan
terlihat pada layar. Mengamati dan membaca skala indeks bias yang ditunjukan
oleh jarum layar skala melalui mikroskop (Taufik, dkk., 2018). Kemudian

dilakukan tiga kali pengulangan.

3.5.3 Analisis sifat kimia lemak babi hasil ekstraksi
3.5.3.1 Bilangan iodium (AOAC, 2005)

Ditimbang sebanyak 5 gr lemak masukkan ke dalam erlenmeyer.
Ditambahkan 10 ml kloroform ditambahkan 25 ml pereaksi Hanus dan disimpan
ditempat gelap selama 30 menit. Kemudian tambahkan 10 ml larutan Kl 15%.
Dan ditambahkan 50 ml dan aquadest yang telah didihkan. Kemudian
ditambahkan 2 tetes indicator kanji. Kemudian dititrasi dengan Na,S;03 0,1 M,

titrasi ditandai dengan warna biru tepat hilang. Kemudian dilakukan triplo.

(V titrasi blangko—V titrasi sampel)— M tio x 12,6
berat sampel

Bilangan iodium = x =

3.5.3.2 Bilangan penyabunan (SNI 01-3555-1998)

Sampel minyak ditimbang seberat kurang lebih 5 gram dalam erlenmeyer.
Kemudian ditambahkan sebanyak 50 ml KOH 0,5 M alkoholik. Sesudah ditutup
dengan pendingin selanjutnya didihkan sampai minyak tersabunkan secara
sempurna ditandai dengan tidak telihat butir-butir lemak atau minyak dalam
larutan. Setelah didinginkan kemudian dititrasi dengan HCI 0,5 M menggunakan

indikator PP. Tititk akhir titrasi ditandai dengan tepat hilangnya warna merah.
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Perhitungan bilangan penyabunan dapat dihitung menggunakan rumus sebagai

berikut :

(b—a)mlx M HClx 56
gram sampel

x 100%

Bilangan penyabunan=

Keterangan:
a = volume titer

b = volume blanko

3.5.3.3 Bilangan asam lemak bebas (Free Fatty Acid) (AOAC, 2005)
Analisis yang dilakukan yaitu uji kadar asam lemak bebas dengan metode

titrasi asam basa. 10 gram sampel lemak dimasukkan dalam erlenmeyer 250 mi.
kemudian ditambah etanol hangat 95% sebagai pelarut minyak. Dan ditambahkan
indicator pp sebanyak 5 tetes kemudian dititrasi dengan KOH 0,1 M. perhitungan

uji asam lemak bebas dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

ml KOH x M KOH x 56,1
gram sampel

Asam lemak bebas =

3.5.4 Esterifikasi asam lemak

2 gram sampel lemk yang telah diekstrak dimasukkan ke dalam tabung
reaksi dan direaksikan dengan BF3; dalam metanol. Dikocok dan dipanaskan
selama 15 menit. Didiamkan sampai terbentuk 2 lapisan. Lapisan atas dipisahkan
dengan sentrifugasi dan dipurifikasi lebih lanjut dengan menambahkan Na,SO,
anhidrat untuk menghilangkan kadar airnya. Hasil esterifikasi selanjutnya
dimasukkan ke dalam vial untuk dianalisa dengan alat GCMS. Esterifikasi

dilakukan berdasarkan penelitian Hermanto (2008).
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3.5.5 Identifikasi asam lemak dengan GC-MS
Hasil dari asam lemak dari lemak babi dan sapi yang telah diesterifikasi
selanjutnya diinjekkan sebanyak 1pL kedalam instrumen GC-MS. Berdasarkan
penelitian Hutami dkk. (2012) pengaturan instrumentasi GC-MS untuk
menganalisis asam lemak adalah dengan mengatur suhu kolom awal sebesar
130°C selama 4 menit. Kemudian dinaikkan hingga 170°C dengan laju
peningkatan suhu 6,5°C/menit lalu dinaikkan kembali suhunya hingga 215°C
dengan laju peningkatan 2,75°C/menit dan dipertahankan selama 12 menit. Suhu
dinaikkan hingga 230°C dengan laju 40°C/menit dan dipertahankan pada suhu
230°C selama 3 menit. Suhu detector dalah 280°C, energy electron detector MS

sekitar 70 eV dan sumber ion sebesar 250°C.

3.5.6 Perhitungan jumlah asam lemak

Jenis dan jumlah asam lemak yang muncul pada kromatogram
diidentifikasi dengan membandingkan peak kromatogram contoh dengan peak
kromatogram asam lemak standar. Kemudian diketahui komposisi asam lemak
dalam total asam lemak yang ada. Konsentrasi tiap komponennya dihitung dengan

rumus sebagai berikut:

. luas area asam lemak
Konsentrasi asam lemak: X 100%
luas area total—luas pelarut

3.5.7 Membersihkan alat yang terkena najis babi
Alat-alat gelas yang digunakan pada penelitian lemak babi ini dibersihkan

dengan dicuci dengan air bersih dan sabun sebanyak tujuh kali, kemudian dalam



43
salah satu pembersihannya diberi tanah agar alat-alat gelas tersebut dapat suci

sesuai syariat.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan sifat fisik dan kimia
lemak sapi dan lemak babi yang diekstraksi dengan menggunakan variasi pelarut.
Sifat fisik dan kimia yang telah diuji diharapkan memiliki hasil yang berbeda agar
dapat mengetahui pelarut yang dapat mengekstrak lemak babi dan sapi secara
maksimal. Hasil ekstraksi didapatkan melalui ektraksi maserasi selama 24 jam dan

analisa asam lemak dengan menggunakan instrumen GC-MS.

4.1 Ekstraksi lemak babi dan lemak sapi

Proses ekstraksi lemak babi dan lemak sapi dilakukan dengan
menggunakan metode ekstraksi maserasi. Bagian dari hewan yang digunakan
untuk proses ektraksi adalah lemak bagian perut. Pemilihan bagian hewan tersebut
didasarkan pada penelitian (Aminullah, 2018) karena pada bagian lemak perut
mengandung kandungan lemak yang banyak dan paling tinggi kualitasnya
daripada lemak pada bagian tubuh yang lain. Bagian yang digunakan pada proses
ekstraksi pada kedua hewan ini adalah sama sebagai perbandingan. Sampel babi
dan sapi didapatkan dari Pasar Besar Kota Malang dan segera diolah agar menjaga
kualitas serta kesegaran sampel. Preparasi sampel dilakukan dengan memotong
sampel menjadi bagian yang kecil-kecil agar mempermudah proses ekstraksi.
Sampel yang telah terpotong kemudian dimasukkan kedalam gelas kimia dan

diberi pelarut yang berbeda.
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Untuk mendapatkan ekstrak lemak, gelas kimia yang berisi sampel
diletakkan pada shaker selama 24 jam. Penggunaan shaker berfungsi untuk
mempercepat kontak antara sampel dan pelarut sehingga proses penyarian
berjalan maksimal. Kemudian sisa pelarut yang tertinggal dihilangkan dengan
proses rotary evaporator dengan suhu 40°C. Karena suhu tersebut merupakan
suhu dibawah titik didih pelarut sehingga pada suhu 40°C pelarut telah menguap.
Berikut adalah berat lemak babi dan lemak sapi hasil ekstraksi yang diekstraksi

sebanyak 250 gram dengan 500 ml pelarut:

Tabel 4. 1 Berat lemak hasil ekstraksi variasi pelarut

Variasi pelarut

Hasil ekstraksi

Kloroform n-heksana Petroleum eter
Lemak babi 115,7235¢ 47,1075 g 39,4065 g
Lemak sapi 87,6829 g 67,4935 g 37,8707 g

Kandungan utama lipid hewani setelah dilakukan ekstraksi adalah
trigliserida, fosfolipid, kolesterol, dan steroid. Pelarut berfungsi memecah
membran sel pada permukaan partikel-partikel jaringan adiposa sehingga
terbentuk suatu ikatan. lIkatan tersebut menyebabkan terbentuknya ikatan
kompleks yang sulit dipisahkan sehingga trigliserida pada jaringan adiposa dalam
membran terlepas (Moulana, 2012).

Hasil uji menunjukkan bahwa pelarut kioroform memiliki rendemen
paling banyak daripada pelarut lainnya. Perbedaan rendemen hasil ekstraksi
diduga karena adanya perbedaan polaritas pelarut. Tingkat kepolaran fosfolipid
sama dengan kloroform sehingga lipid yang terekstraksi pada lemak sapi dan babi

dengan pelarut kloroform lebih banyak. Struktur fosfolipid mengandung dua jenis
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asam lemak yang membentuk senyawa ester dengan karbon nomor satu dan dua
pada gliserol. Karbon ketiga pada gliserol terikat dengan gugus fosfor yang
memiliki kepolaran tinggi melalui ikatan fosfodiester (Mamuaja, 2017).
Kloroform memiliki konstanta dielektrik yang lebih tinggi daripada pelarut
lainnya yaitu sebesar 4,81 sedangkan petroleum eter memiliki nilai konstanta
dielektrik sebesar 2,29 dan n-heksana sebesar 1,9. Dengan demikian, kloroform
memiliki kepolaran yang hampir sama dengan fosfolipid sehingga rendemen yang
dihasilkan oleh kloroform lebih besar daripada pelarut lainnya. Hal ini sesuai
penelitian Christle (1993) yang menyatakan bahwa pelarut kloroform adalah
pelarut yang baik dalam mengekstrak lemak dari jaringan adiposa karena struktur
kloroform memiliki ikatan hidrogen yang lemah dan dapat mengikat fosfolipid

lebih banyak.

4.2 Uji fisik lemak
4.2.1 Tampilan visual lemak babi dan lemak sapi

Lemak sapi dan lemak babi yang telah melewati proses ekstraksi
dihilangkan sisa pelarutnya dengan rotary evaporator. Didapatkan kandungan
lemak yang telah terpisah dari jaringan adiposa. Berikut adalah tampilan visual

lemak babi dan sapi yang diekstraksi dengan variasi pelarut:
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Gambar 4. 1 Hasil ekstraksi lemak babi variasi pelarut (a) kloroform
(b) n-heksana (c) petroleum eter

e Wl
emak sapi variasi pelarut (a) kloroform (b) n-heksana
(c) petroleum eter

Gambar 4. 2 Hasil ekstraksi |

Adapun visual lemak babi pada penelitian ini adalah berbentuk cair pada
suhu ruang dengan warna agak kekuningan serta berbentuk cair. Pelarut kloroform
memberikan hasil randemen yang berwarna bening cenderung putih karena lemak
babi berwarna lebih pucat daripada lemak sapi dan banyak mengandung asam
lemak tidak jenuh. Sesuai dengan hasil penelitian Apriyanti (2014) hasil ekstraksi

lemak babi dengan metode pemanasan mendapatkan lemak babi dengan warna
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bening cenderung putih dengan bau tidak enak. Pelarut n-heksana dan petroleum
eter memberikan hasil rendemen dengan warna kekuningan, hal ini dikarenakan
kandungan karotenoid pada jaringan adiposa ikut terlarut karena karotenoid dapat
larut pada n —heksana dan petroleum eter.

Hasil ekstraksi lemak sapi dengan variasi pelarut memberikan warna
cokelat pada ketiga hasil ekstraksinya. Hal ini disebabkan adanya pigmen
mioglobin pada sapi dan mengalami oksidasi menjadi metmioglobin yang
menyebabkan warna hasil ektraksi menjadi coklat (Tahuk, 2020). Lemak sapi
yang telah berbentuk cair saat proses ekstraksi, namun berbentuk padat pada suhu
ruang setelah dipisahkan dari pelarutnya.

Lemak babi berbentuk cair pada suhu ruang dikarenakan kandungan asam
lemak tidak jenuh lebih banyak pada sampel. Asam lemak tak jenuh memiliki
ikatan rangkap dua yang dapat memecah molekul hidrogen dan menujukkan
bahwa strukturnya memiliki celah sehingga berbentuk cair pada suhu ruang. Asam
lemak tak jenuh akan lebih mudah mengalami perubahan fisik dan kimia selama
proses pengolahan dibanding asam lemak jenuh. Ikatan rangkap pada asam lemak
tak jenuh lebih mudah teroksidasi sehingga mudah menjadi tengik. Sedangkan
lemak sapi berbentuk padat karena mengandung banyak lemak jenuh dan

berbentuk padat.

4.2.2 Berat jenis
Uji berat jenis dilakukan untuk mengetahui berat samper per satuan volum.

Uji berat jenis dilakukan tiga kali pengulangan tiap masing-masing sampel.
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Kemudian hasil tersebut diambil rata-rata dan dianalisa. Berikut adalah berat jenis

lemak sapi dan lemak babi dengan menggunakan variasi pelarut:

Tabel 4. 2 Berat jenis lemak sapi dan lemak babi

Variasi pelarut

Berat jenis

Kloroform n-heksana Petroleum eter
Lemak babi 0,8929 g/Mi 0,8925 g/mL 0,8870 g/mL
Lemak sapi 0,8965 g/Ml 0,8900 g/mL 0,8875 g/mL

Hasil uji berat jenis terhadap lemak sapi dan lemak babi pada penelitian ini
didapat angka yang sesuai dengan standar Codex (2015) yang menyatakan bahwa
berat jenis lemak babi adalah sebesar 0,8960-0,904 g/mL sedangkan lemak sapi
adalah sebesar 0,8964-0,904 g/mL. Dengan demikian dapat diketahui bahwa
metode uji berat jenis ini telah memenuhi Kkriteria sehingga angka yang didapat
sesuai dengan standar.

Berat jenis lemak babi dan lemak sapi tidak memiliki perbedaan dalam sisi
angka karena mengandung fraksi yang hampir sama. Kedua lemak ini merupakan
lemak hewani yang mengandung komponen trigliserida, fosfolipid, kolesterol dan

steroid sehingga kedua lemak ini sulit dibedakan secara uji fisik.

4.2.3 Indeks bias

Indeks bias menunjukkan parameter kemurnian lemak. Uji indeks bias
dilakukan tiga kali pengulangan tiap masing-masing sampel. Kemudian hasil
tersebut diambil rata-rata dan dianalisa. Berikut adalah indeks bias dari lemak

babi dan lemak sapi dengan menggunakan variasi pelarut:
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Tabel 4. 3 Indeks bias lemak babi dan lemak sapi

Variasi pelarut

Indeks bias

Kloroform n-heksana Petroleum eter
Lemak babi 1,467 m/s 1,466 m/s 1,465 m/s
Lemak sapi 1,472 m/s 1,471 m/s 1,470 m/s

Berdasarkan hasil uji dapat diketahui bahwa metode pengukuran indeks
bias telah memenuhi kriteria sehingga angka yang didapat sesuai dengan standar
Codex (2015) nilai indeks bias lemak babi adalah sebesar 1,448-1,460 m/s
sedangkan untuk lemak sapi memiliki nilai yang sama yaitu 1,448-1,460 m/s.
Angka tersebut tidak memiliki perbedaan karena lemak babi dan lemak sapi
mengandung komponen trigliserida yang hampir mirip sehingga nilai derajat
penyimpangan ketika dilewatkan pada sampel tidak menunjukkan nilai yang

berbeda. Dengan demikian lemak sapi dan lemak babi sulit dibedakan secara fisik.

4.3 Uji kimia lemak
4.3.1 Uji bilangan iodin

Sampel lemak yang diuji dilarutkan dalam pelarut kloroform dan diberi
reagen Hanus yang mengandung iodium monobromida. Adanya IBr akan
mengadisi ikatan rangkap yang terdapat pada metil ester asam lemak.
Penambahan Kl 15% menyebabkan terbentuknya KBr, sehingga jumlah I, yang
dihasilkan setara dengan jumlah iodin yang digunakan untuk mengadisi ikatan
rangkap asam lemak. lodin yang dibebaskan kemudian dititrasi dengan natrium

tiosulfat (Na,SO3). Reaksi yang terjadi adalah:
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CH3/\/\/\/\/\/\/\/\)L + IBr

CHy OH + B

Br, ©* 2KI — KBr + KI + I

12 + Pati + 2Na28203 — 2Nal + Pati + Na28203
Gambar 4. 3 Reaksi pada bilangan iodin (Rahmani, 2008)

Uji bilangan iodin akan berbanding lurus dengan asam lemak tidak jenuh
yang ada pada sampel. Uji bilangan iodin dilakukan sebanyak tiga Kali
pengulangan kemudian hasil tersebut diambil rata-rata. Berikut adalah bilangan

iodin dari lemak babi dan sapi:

Tabel 4. 4 Bilangan iodin lemak babi dan lemak sapi

Variasi pelarut

Bilangan iodin Kloroform n-heksana Petroleum
eter

Lemak babi (mg Na,S,04/g) 74,41 73,39 72,76

Lemak sapi (mg Na,S,03/q) 45,55 44,74 44,09

Bilangan iodin lemak babi lebih besar daripada lemak sapi sekitar 28,67-
28,86 (mg Na,S,03/g). Hal ini membuktikan bahwa keberadaan asam lemak tidak
jenuh pada lemak babi lebih banyak daripada lemak sapi. Secara visual, lemak
babi pada suhu ruang berbentuk cair yang menandakan bahwa pada lemak babi

lebih banyak kandungan asam lemak tidak jenuh sedangkan pada lemak sapi
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berbentuk padat pada suhu ruang karena lemak sapi banyak mengandung asam
lemak jenuh. Sesuai pada penelitian Hermanto (2008) yang menyatakan bahwa
kandungan asam lemak tidak jenuh pada babi banyak pada lemak babi akan
membantu mengikat iod sehingga nilai bilangan iod nya lebih besar daripada

lemak sapi.

4.3.2 Uji bilangan penyabunan

Uji bilangan penyabunan digunakan untuk mengetahui berat molekul
sampel secara kasar. Semakin banyak asam lemak rantai pendek dengan berat
molekul kecil tersabunkan, maka nilai penyabunan sampel akan besar dan begitu
pula sebaliknya. Sampel yang diuji dilarutkan pada larutan alkali yaitu NaOH
yang berfungsi agar trigliserida mengalami hidrolisis menjadi gliserol dan
gliserida atau sabun. Pada penentuan bilangan penyabunan, dilakukan proses
pemanasan yang berguna untuk memutus ikatan gliserida dari trigliseridanya.
KOH akan bereaksi dengan trigliserida kemudian KOH yang tersisa dapat
ditentukan dalam titrasi asam basa dengan asam klorida, sehingga jumlah KOH

yang bereaksi dapat diketahui. Reaksi yang terjadi adalah:

0
I
H,C——0 C—R; R,COOK  H;C—OH
0
H(:: o) cI:I R, +KOH <——= R;COOK ¥ HC—OH
0
I
H,C——O0——C—R; R,COOK  y,c—o0H
trigliserida Sabun gliserol

Gambar 4. 4 Reaksi penyabunan (Rahmani, 2008)
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Uji bilangan penyabunan dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan.
Kemudian pengulangan tersebut diambil rata-rata. Berikut adalah tabel bilangan

iodin lemak babi dan lemak sapi hasil variasi pelarut:

Tabel 4. 5 Bilangan penyabunan lemak babi dan lemak sapi

Variasi pelarut

Bilangan iodin Kloroform n-heksana Petroleum
eter

Lemak babi (mg KOH/g) 265,0678 259,4676 258,4676

Lemak sapi (mg KOH/g) 238,0859 236,1781 233,8888

Adapun nilai dari bilangan penyabunan lemak babi lebih besar sekitar
26,98-24,57 (mg KOH/g) daripada lemak sapi. Hal ini menunjukkan bahwa berat
molekul dari lemak babi lebih kecil dari lemak sapi. Rendahnya angka
penyabunan pada sapi disebabkan oleh adanya asam-asam lemak jenuh yang
berantai panjang yang menjadi asam-asam lemak penyusunnya. Penelitian dari
Hermanto (2008) menyatakan bahwa nilai dari bilangan penyabunan lemak babi
adalah sebesar 257,70 dan nilai penyabunan dari lemak sapi adalah sebesar 237,57
yang diekstrak dengan menggunakan pelarut n-heksana dengan metode ekstraksi

soxhlet.

4.3.3 Bilangan asam lemak bebas
Sampel yang diuji dilarutkan dalam etanol sebagai pelarut lemak sehingga
sampel yang mengandung asam-asam lemak akan bereaksi dengan penitran yang

bersifat basa. Sampel yang mengandung asam lemak jenuh yang besar dapat
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terhidrolisis dengan mudah sehingga memiliki nilai asam lemak bebas yang besar

(Suroso, 2013). Berikut adalah reaksinya:

— OH
CH,— OOCR, (") (‘sz

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

(‘tH;‘ OOCR; CH;—OOCR;
Trigliserida Air Asam Lemak Bebas Digliserida
O

0
[ I

+ -
KOH + H-OH —K'+OH + H-O-C-Ry > H-OH+ KO-C-R,

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

Gambar 4. 5 Reaksi pada bilangan asam lemak bebas

Uji bilangan asam lemak bebas dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan
kemudian diambil rata-rata dan dianalisis. Berikut adalah tabel bilangan asam

lemak lemak babi dan lemak sapi hasil ekstraksi variasi pelarut:

Tabel 4. 6 Bilangan asam lemak bebas lemak babi dan sapi

Variasi pelarut

Bilangan iodin Kloroform n-heksana Petroleum
eter
Lemak babi (mg KOH/g) 0,5910 0,5611 0,4413

Lemak sapi (mg KOH/Q) 0,6438 0,6305 0,6076
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Adapun lemak babi memiliki asam lemak bebas yang lebih kecil daripada

lemak sapi yaitu sekitar 0,0580-0,1663 (mg KOH/g). Hal ini menunjukkan bahwa
lemak babi lebih mudah mengalami hidrolisis karena pada lemak babi
mengandung asam lemak jenuh yang lebih sedikit daripada lemak sapi. Dengan
demikian, kandungan asam lemak jenuh pada babi lebih banyak daripada lemak

sapi.

4.3.4 Hasil uji GC-MS

Komposisi asam lemak penyusun trigliserida sangat berpengaruh pada
sifat fisik dan kimia suatu lemak. Analisa asam lemak dilakukan dengan proses
esterifikasi dengan menambahkan metanol dalam katalis basa yaitu BF3 sehingga
struktur lemak yang akan berperan sebagai substrat pada reaksi esterifikasi ini
diubah menjadi asam lemak berbentuk ester.

Metil ester asam lemak yang memiliki titik didih rendah dan lebih
terdistribusi pada fase gerak akan keluar terlebih dahulu dari kolom sehingga
memiliki waktu retensi yang kecil. Data yang diperoleh adalah kromatogram GC
yang menunjukkan puncak hasil pemisahan yang disertai kelimpahan dari
senyawa (% area). Spektra yang ditunjukkan menunjukkan perbandingan antara
massa fragmen (m/z) dengan kelimpahan relatif kation berdasarkan kestabilannya.
Spektra masing-masing senyawa kemudian dibandingkan dengan spektra massa
yang berada dalam library. Kromatogram yang didapatkan menghasilkan puncak
yang hampir mirip dengan luas % area yang berbeda. Berikut adalah kromatogram

lemak babi dan sapi dengan variasi pelarut:
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Gambar 4. 6 Kromatogram lemak babi variasi pelarut (a) kloroform (b) n-heksana

(c) petroleum eter
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Gambar 4. 7 Kromatogram lemak sapi variasi pelarut (a) kloroform (b) n-heksana
(c) petroleum eter

Senyawa yang muncul pada waktu retensi 33,375-33,392 adalah asam
palmitoleat. Kemudian dibandingkan dengan library dan memiliki kemiripan

dengan asam 9-heksadekanoat yang memiliki nama lain asam palmitoleat dengan
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rumus molekul Ci7H3,0,. Berikut adalah gambar spektra dari asam palmitoleat

dan library beserta fragmentasinya:

100

T T
140 170 . (1] 230 260 200 20 350 R0 410 440 {70

Gambar 4. 8 Spektrum massa asam palmitoleat

Gambar 4. 9 Pola fragmentasi asam palmitoleat

Selanjutnya senyawa yang muncul pada waktu retensi 33,842-33,858
adalah dugaan senyawa asam palmitat. Perkiraan senyawa ini ditandai dengan
munculnya ion fragmen m/z 41, 57, 74, 87, 101, 115, 129, 143, 171, 185, 199 dan
270. Fragmen dengan m/z 270 merupakan ion molekul metil palmitat dengan
rumus molekul CH3(CH;):4COOH. Berikut adalah gambar spektra asam palmitat

beserta library dan fragmentasi nya:
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"110 140 170 200 230 260 200 320 350 380 410 440 470

Gambar 4. 10 Spektrum massa metil palmitat
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Gambar 4. 11 Pola fragmentasi asam palmitat

Senyawa yang muncul pada waktu retensi 37,282-37,306 diduga adalah
senyawa asam linoleat. Hal ini ditandai dengan spektra tersebut menghasilkan ion
fragmen pada m/z 41, 55, 67, 81, 95, 109, 121, 135, 150, 164 dan 294. Fragmen
dengan m/z 294 adalah ion molekul dari metil linoleat dengan rumus struktur
CH3(CHy)4(CH=CHCH),(CH;)sCOOH. Berikut adalah gambar spektra dari asam

linoleat beserta dugaan pola fragmentasinya:
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Gambar 4. 12 Spektrum massa asam linoleat
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Gambar 4. 13 Pola fragmentasi asam linoleat

Berdasarkan kromatogram tersebut dapat diketahui bahwa puncak tertinggi
dari masing-masing kromatogram terdapat pada waktu retensi 37,422-37, 453
yang diduga senyawa tersebut adalah asam oleat. Senyawa tersebut ditandai
dengan adanya puncak dasar m/z= 41. Puncak dengan m/z=74 terbentuk akibat
penataan ulang McLafferty. Fragmen-fragmen lain terbentuk karena fragmentasi
a-cleavage yaitu pemutusan pada atom karbon alfa kemudian dilanjutkan dengan
fragmentasi sesuai deret khas hirokarbon. Berikut adalah spektrum massa asam

oleat:

100

57
2 Hlf 13 3 ”
" N Wl 180 m td

ML LU e ™
2005 80 10 140

LR LR LA L B B I B B A L B L L L B L B B B B e
170200 230 260 290 320 350 380 40 40 470

Gambar 4. 14 Spektrum massa asam oleat
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Gambar 4. 15 Pola fragmentasi asam oleat

Senyawa yang muncul pada waktu retensi 37,317 adalah asam stearat.
Ditandai dengan adanya ion molekuler 270 yang berasal dari C19H3g0,". Perkiraan
senyawa ini ditandai dengan adanya ion fragmen (m/z) 41, 43, 57, 74, 87, 101,
115, 129, 143, 171, 157, 199 dan 298. Berikut adalah kromatogram asam sterat

dan dugaan pola fragmentasinya:

0
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Gambar 4. 16 Kromatogram asam stearat
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Gambar 4. 17 Pola fragmentasi asam stearat

Adapun interpretasi dari kromatogram lemak babi dan lemak sapi adalah

sebagai berikut:

Tabel 4. 7 Luas area (%) asam lemak pada babi

Luas area (%)

St (O Kloroform n-Heksana Petroleum Eter
Asam miristat C14:0 - 0,28 -

Asam palmitoleat C16:1 0,48 0,54 0,48
Asam palmitat C16:0 9,37 11,87 13,62
Asam linoleat C18:2 13,83 16,87 16,25

Asam oleat C18:1 29,19 41,37 41,15
Asam stearat C18:0 4,69 6,15 6,68

Tabel 4. 8 Luas area (%) asam lemak pada sapi

Luas area (%)

Asam Lemak Kloroform n-Heksana Petroleum Eter
Asam miristat C14:0 2,55 1,95 1,75
Asam palmitoleat C16:1 1,14 1,22 1,16
Asam palmitat C16:0 23,19 16,94 17,16
Asam linoleat C18:2 0,56 1,28 0,77
Asam oleat C18:1 13,80 15,06 20,88

Asam stearat C18:0 24,80 17,99 27,67
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Perbedaan mendasar pada lemak babi dan sapi adalah luas area (%) dari
asam lemak jenuh maupun tak jenuh. Adapun luas area (%) asam lemak tak jenuh
pada babi yaitu asam palmitoleat C16:1; asam linoleat C18:2; dan asam oleat
C18:1 pada babi relatif lebih besar. Hal ini menyebabkan babi memiliki berat
molekul yang rendah karena ikatan rangkap menyebabkan berkurangnya atom H,
sehingga berat molekul asam lemak tak jenuh lebih rendah daripada berat molekul
asam lemak jenuh. Hasil uji bilangan penyabunan yang menunjukkan bahwa dari
bilangan penyabunan lemak babi lebih besar sekitar 26,98-24,57 (mg KOH/g)
daripada lemak sapi.

Golongan asam lemak tidak jenuh yaitu C16:1; C18:2; dan C18:1 pada
kromatogram lemak babi memiliki luas area (%) yang lebih besar sekitar 26,31 %
daripada luas area (%) yang ada pada kromatogram lemak sapi. Hasil uji
menunjukkan kesesuaian pada penelitian Hilda (2014) yang menyatakan bahwa
luas area (%) dari asam linoleat C18:2 lemak babi lebih besar sekitar 23,67%
daripada lemak sapi. Banyaknya jumlah asam lemak tidak jenuh yang terdapat
pada babi menyebabkan angka uji bilangan iodin lemak babi lebih besar daripada
lemak sapi sekitar 28,67-28,86 (mg Na,S,03/g).

Asam lemak jenuh pada lemak babi yaitu asam palmitat C16:0; dan asam
stearat C18:0 hanya memiliki luas area (%) yang tidak mencapai angka 10%
sedangkan asam lemak tersebut pada kromatogram lemak sapi memiliki luas area
(%) mencapai 24,80%. Adapun perbedaan ini menyebabkan bilangan asam dari
lemak babi menunjukkan angka yang rendah daripada lemak sapi yaitu sekitar
sekitar 0,0580-0,1663 (mg KOH/g). Oleh karena itu, secara visual lemak babi

berbentuk cair karena banyak mengandung komponen asam lemak jenuh.
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Berdasarkan luas area (%) yang dihasilkan oleh kedua sampel tersebut
menunjukkan bahwa masing-masing pelarut memberikan persentase asam lemak
yang bervariasi. Adapun pelarut kloroform memberikan perbedaan yang nyata
pada uji bilangan iodin, penyabunan, dan asam lemak bebas. Luas area (%) dari
asam lemak jenuh dari lemak sapi relatif lebih besar daripada lemak sapi. Hal ini
sesuai dengan sifat fisik lemak sapi yang berbentuk padat pada suhu ruang karena
banyak mengandung asam lemak jenuh sedangkan lemak babi bersifat cair pada
suhu ruang karena banyak mengandung asam lemak tak jenuh daripada asam

lemak jenuh.

4.3.5 Pemanfaatan penelitian dalam perspektif Islam

Hasil penelitian ini membahas mengenai perbedaan sapi dan babi melalui
profil asam lemak beserta sifat fisik dan kimia. Adanya perbedaan tersebut
diharapkan dapat membantu masyarakat untuk membedakan sapi dan babi secara
sederhana. Pengetahuan mengenai perbedaan sapi dan babi dibutuhkan oleh umat
muslim karena hukum mengkonsumsi babi dalam Islam adalah haram. Memakan
makanan yang haram adalah salah satu godaan syetan agar manusia terjerumus
kepada perbuatan dosa. Oleh karena itu, untuk menghindari godaan syetan
tersebut hendaknya kita sebagai umat muslim mengkonsumsi makanan yang halal
dengan dilandasi iman dan tagwa yang semata-mata hanyalah mengikuti perintah
Allah swit.

Pada Surah Al-An’am ayat 145 yang berbunyi:

B Al T onl Gl e e pella ad Y1) of (0 T 3 3 18 k0 3 ad y 50s A0
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Artinya:
“Katakanlah: Tiadalah aku peroleh dalam wahyu yang diwahyukan kepadaku,
sesuatu yang diharamkan bagi orang yang hendak memakannya, kecuali kalau
makanan itu bangkai, atau darah yang mengalir atau daging babi karena
sesungguhnya semua itu kotor atau binatang yang disembelih atas nama selain
Allah. Barangsiapa yang dalam keadaan terpaksa, sedang dia tidak
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka sesungguhnya
Tuhanmu Maha Pengampun lagi Maha Penyayang."

Ayat tersebut menjelaskan bahwa semua bagian babi dan turunannya
adalah haram. Dalam pandangan sains, babi dan segala turunannya di haramkan
karena sangat tidak layak untuk dikonsumsi. Jika organ-organ yang ada pada
tubuh babi dirusak maka hewan tersebut akan mati seketika dan terjadi
penggumpalan-penggumpalan yang menyebabkan dagingnya tercemar. Hal ini
akan menyebabkan daging babi tercemari uric acid. Selain itu babi juga tercemari
berbagai macam parasit dan sistem biokimia babi mengeluarkan hanya 2% dari
seluruh kandungan uric acidnya, sedangkan 98% sisanya tersimpan dalam
tubuhnya (Hilda, 2014).

Meskipun secara visual babi dan sapi hampir mirip, melalui penelitian ini
dapat dibedakan melalui jenis asam lemaknya. Secara sederhana, dapat dilihat
melalui nilai bilangan iodin dan bilangan penyabunannya. Bilangan penyabunan
lemak babi lebih besar daripada lemak sapi begitu pula dengan nilai iodin. Pada
babi, kandungan asam lemak tak jenuh lebih banyak daripada asam lemak jenuh.
Data FAO (2003) menunjukkan konsumsi asam lemak utamanya asam lemak tak

jenuh dapat menyebabkan risiko penyakit jantung, darah tinggi, diabetes, dan
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kanker. Tingginya konsumsi asam lemak tak jenuh yang ada pada daging seperti
asam laurat, asam miristat dan asam dapat menyebabkan penyakit jantung.
Namun, konsumsi sapi secara berlebihan juga akan menimbulkan penyakit
meskipun sapi hukumnya halal dan baik untuk dikonsumsi.

Penelitian ini adalah sebagai tanggung jawab seorang kaum muslimin
yang diharapkan bermanfaat bagi manusia sesamanya. Seperti yang disebutkan
pada surah Al-Bagoroh ayat 30:

5 06 5 Al ) Dol b com TSRl 308 0 e 0 5 e g ol
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Artinya:
“Ingatlah ketika Tuhanmu berfirman kepada para malaikat, "Sesungguhnya Aku

hendak menjadikan seorang khalifah di muka bumi.” Mereka berkata, "Mengapa
Engkau hendak menjadikan (khalifah) di bumi itu orang yang akan membuat
kerusakan padanya dan menumpahkan darah, padahal kami senantiasa bertasbih
dengan memuji Engkau dan menyucikan Engkau!™ Tuhan berfirman,
"Sesungguhnya Aku mengetahui apa yang tidak kalian ketahui.”

Berdasarkan surah tersebut, Allah swt. menganugerahi manusia dengan
akal pikiran yang sempurna daripada makhluk lainnya. Dan diharapkan manusia
menggunakannya dengan bijak sehingga dapat memilah dan memilih makanan
yang haram dan tidak baik dikonsumsi sehingga tidak terjerumus kepada
perbuatan dosa. Melalui penelitian ini, diharapkan dapat mempermudah kaum

muslimin lainnya karena secara fisik sapi dan babi memiliki kesamaan. Namun

ternyata memiliki perbedaan pada senyawa-senyawa penyusunnya.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1.

Hasil uji berat jenis dan indeks bias antara lemak babi dan sapi yang diekstrak
dengan pelarut kloroform, n-heksana dan petroleum eter sesuai dengan
standar Codex (2015).

Bilangan iodin lemak babi lemak babi lebih besar daripada lemak sapi sekitar
28,67-28,86 (mg Na,S,03/g) yang menunjukkan bahwa asam lemak tak jenuh
pada babi lebih banyak daripada lemak sapi.

Bilangan penyabunan lemak babi lebih besar sekitar 26,98-24,57 (mg
KOHY/qg) daripada lemak sapi yang menunjukkan bahwa berat molekul dari
kandungan asam lemak babi lebih kecil daripada lemak sapi

Asam lemak bebas lemak babi memiliki nilai yang lebih kecil daripada lemak
sapi yaitu sekitar 0,0580-0,1663 (mg KOH/g) yang menunjukkan bahwa asam
lemak tak jenuh pada babi lebih sedikit daripada lemak sapi.

Perbedaan dari lemak babi dan lemak sapi adalah luas area (%) asam lemak
jenuh dan tidak jenuhnya. Lemak babi memiliki luas area (%) asam lemak
tidak jenuh yaitu asam palmitoleat C16:1; asam linoleat C18:2; dan asam
oleat C18:1 pada kromatogram lemak babi memiliki luas area (%) yang lebih
besar sekitar 26,31 % daripada luas area (%) pada lemak babi, sedangkan
asam lemak jenuh pada lemak babi yaitu asam palmitat C16:0; dan asam

stearat C18:0 hanya memiliki luas area (%) yang tidak mencapai angka 10%
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sedangkan asam lemak tersebut pada kromatogram lemak sapi memiliki luas

area (%) mencapai 24,80%.

5.2 Saran
Penelitian selanjutnya lebih baik lagi ditambahkan analisis kemometrik
yang merupakan analisis data kimiawi (mendeteksi gugus fungsional)
menggunakan infrared dan secara matematik yang didukung oleh data FTIR,
karena sampel yang dianalisis adalah minyak maka dikombinasikan dengan

menggunakan PCA (Principal Component Analysis.
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Lampiran 2. Diagram Alir

1. Ekstraksi Lemak Babi
a. Sampel Lemak Babi

Lemak Babi N-Heksana*
-Diambil 700 gr -Dipipet sebanyak 200 mL
-Dimasukkan kedalam labu sampel -Dimasukkan kedalam labu
-Dipanaskan pada suhu 60°C -Dishaker selama 3 jam
-Didiamkan pada suhu ruang selama 24-am

Sampel dalam
pelarut

- Dimasukkan ke dalam tabung rotary evaporator
dengan suhu 40°C

Hasil

*Diulangi langkah yang sama untuk pelarut petroleum eter dan kloroform

b. Sampel Lemak Sapi

Lemak Sapi N-Heksana*
-Diambil 700 gr -Dipipet sebanyak 200 mL
-Dimasukkan kedalam labu sampel -Dimasukkan kedalam labu
-Dipanaskan pada suhu 60°C -Dishaker selama 3 jam
-Didiamkan pada suhu ruang selama 24 jam

Sampel dalam
Pelarut

- Dimasukkan ke dalam tabung rotary evaporator

dengan suhu 40°C

Hasil
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*Diulangi langkah yang sama untuk pelarut petroleum eter dan kloroform
2. Uji Sifat Fisik
a. Berat Jenis

Piknometer 10 mL

-Dibersihkan dengan aseton

-Dikeringkan dengan bantuan alat pengering

-Ditimbang piknometer kosong

-Dimasukkan sampel hingga mencapai bagian atas leher

-Dipasang tutupnya hingga sampel dapat mengisi pipa kapiler
sampai penuh

-Dikeringkan bagian luar piknometer dengan tisu

-Ditimbang piknometer berisi sampel dan dicatat beratnya

Hasil

b. Indeks Bias

Refraktometer

-Ditetesi sampel lemak babi pada tempat sampel

-Ditutup rapat dan dibiarkan cahaya melewati larutan

-Digeser tanda batas sampai memotong titik perpotongan dua garis
diagonal

-Diamati dan dibaca skala indeks bias

Hasil

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



3. Uji Sifat Kimia

a. Bilangan iodin

Lemak hasil ekstraksi

-Ditimbang sebanyak 5 gram

-Dimasukkan dalam Erlenmeyer

-Ditambahkan 10 ml kloroform

-Ditambahkan 25 ml pereaksi Hanus dan
disimpan ditempat gelap 30 menit

-Ditambahkan 10 ml larutan KI115%

-Ditambahkan 50 ml aquades yang dipanaskan

-Ditambahkan 2 tetes indicator pp

-Dititrasi dengan Na2S03 0,1 M sampai warna
biru hilang

Hasil

b. bilangan iodin

Lemak hasil ekstraksi

-Ditimbang sebanyak 5 gram
-Dimasukkan dalam Erlenmeyer
-Ditambahkan 25 ml KOH alkoholik
-Disambungkan dengan kondensor
-Ditambahkan dengan 2 tets indicator pp
-Dititrasi dengan HCL 01 M

Hasil
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c. Asam lemak bebas

Lemak hasil ekstraksi

-Ditimbang sebanyak 10 gram
-Dimasukkan dalam Erlenmeyer
-Ditambahkan 100 ml etanol hangat 95%
-Disambungkan dengan kondensor
-Ditambahkan dengan 2 tets indicator pp
-Dititrasi dengan KOH 01 M

Hasil

4. ldentifikasi Asam Lemak dengan GC-MS

Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GCMYS)

-Diatur kondisi operasi GC-MS Seperti berikut :

-Diinjeksikan sampel sebanyak 1 plmelalui injector

-Dianalisis asam lemak pada sampel

Hasil

menit hingga 180°C, naik
menjadi 10°C / menit hingga

230°C.
Gas pembawa : helium
Kecepatan gas pembawa : 1 mL/menit
Temperatur Injeksi : 2500C (mode splitless).
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Kolom : DB-Wax (Agilent technologies)
Ukuran kolom : 30m x 0,25mm x 0,25um
Suhu kolom : suhu awal 40°C, naik 2,5°C /



PERHITUNGAN

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

Hanus sebanyak 100 mL, maka:
20mL _ X

1000mL 100 mL

2000
X=——=2mL
1000

Jadi diperlukan 2 mL larutan iodin-bromida yg diencerkan dalam
100 mL asam asetat glasial.

2. Membuat larutan Kl 15%
Ditimbang K1 sebanyak 15 gr dan dilarutkan dalam 100 mL aquades.

3 N328203
- Membuat Na,S,05;0,5 M

_gr/mr

M=
14

/248,186
wfy - lE
0,25L

ik oEL" & B

248,186
31,02325 = gr
- Membuat KIO30,5 M

_gr/mr

vol

_ gr/214,016

0,5=
0,25L
gr = 26,752

- Standarisasi Na,S,03
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. HCI05M
- Membuat HCI 0,5 M

_ gr/mr

Ty
_gr/36,5
05= 0,25 L
0,125 =2~
36,5
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4,562 = gr
- Membuat NaOH 0,5 M
_ gr/mr
M= v
0 5 - gr/40
! 0,25L

0125=%Z
40
1,25=gr
- Standarisasi KOH
Dipipet 50 ml NaOH dalam erlenmeyer 250 ml lalu dititrasi

dengan KOH. Kemudian dihitung molaritas KOH.

5. KOHO0,1 M
-  Membuat KOH 0,1 M
_gr/mr
M= v
_gr/56,11
01= 0,25 L

0,025 = 2
56,11

1,40275 =gr
- Membuat C,H,04.,H,0 0,1 M
_gr/mr
=) v
_gr/126
01s 0,25 L

0,025 =-2=
126

3,15 =g¢r
- Standarisasi KOH
Dipipet 50 ml dimasukkan C,H,0,4.,H,0 dalam erlenmeyer 250 ml

lalu dititrasi dengan KOH. Kemudian dihitung molaritas KOH.

6. Perhitungan molaritas Na,S,03
ViM; - VoM,

50 ml x 0,1 =46 ml x M,
M,=0,1

7. Perhitungan molaritas HCI
ViM; = VM,

50mI x0,5=49 ml x M,
M,=0,51



8. Perhitungan molaritas KOH

ViM; - VoM,
20 ml x 0,1 = 200 ml x M,
M,=10,01

9. Perhitungan Sifat Fisik dan Kimia Lemak Babi

A

Berat Jenis
1. Berat Jenis Lemak Babi Pelarut kloroform
Berat Piknometer : 23,111 gr

. (454477-23,111)

- Ulangan | e = 0,893464 gr/mi
- Ulangan |1 : ©32222500 — 0,893688 gr/ml
- Ulangan 111 : ©5222500 = 0,891556 grr/m

2. Berat Jenis Lemak Babi pelarut n-heksana
Berat Piknometer : 23,111 gr

. (45,3911-23,111)

- Ulangan | : —/————==10,8912 gr/ml
25ml
- Ulangan 11 : @320 — 0,8878 gr/ml
. (45,3897-23,111)
- Ulangan Il 1 WA 0,8911 gr/ml

3. Berat Jenis Lemak Babi pelarut Petroleum Eter
Berat Piknometer : 23,1026 gr

. (452236-23,1026)

- Ulangan | : - = (0,8848 gr/ml
- Ulangan Il : (45’285285_213'1026) = 0,8874 gr/ml
- Ulangan I1] ; 453277-231026) _ ) ggg() 9~
25ml ml
Indeks Bias

1. Indeks Bias babi pelarut petroleum eter
- Ulangan | : 1,465
- Ulangan Il : 1,465
- Ulangan Il : 1,465

2. Indeks Bias babi Pelarut n-heksana
- Ulangan | : 1,466
- Ulangan Il : 1,466
- Ulangan Il : 1,466

3. Indeks Bias babi pelarut kloroform
- Ulangan | : 1,467
- Ulangan Il : 1,467
- Ulangan Il : 1.467

Bilangan Asam Lemak Bebas

M KOH = 0,01
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1. Bil Asam Lemak Babi Pelarut kloroform

- Ulangan I :w =0,6172

50x0,01x56,11

- Ulangan Il : =0,5611

53x0,01x56,11

= 0,5947

2. Bil Asam lemak Babi pelarut petroleum eter
4x0,01x56,11

- Ulangan Il :

- Ulangan I : - = 0,4488
- Ulangan Il : 22502222020 = 0,4264
- Ulangan 1] ; 2£201x3611 _ 1488

3. Bil Asam Lemak Babi pelarut n-heksana
5x0,01x56,11

- Ulangan | : = 0,5611
- Ulangan I ; 2229223011 _ 55611
- Ulangan I ; 222222501 _ 5611

D. Bilangan penyabunan
1. Lemak sapi Pelarut petroleum eter

Blanko: 56,4

_ Ulangan |- (56,4—10,6)x 0,51 x 56,11 = 259'7442
5,0458

- Ulangan | ; (56,4—10,6)x 0,51 x 56,11 = 257.76
5,0846

_ Ulangan |- (56,4—10,5)x 0,51 x 56,11 _ 257,8988
5,0930

2. Lemak sapi pelarut n-heksana

_ Ulangan |- (56,4—10,7)x 0,51 x 56,11 e 260,5402
5,0194

- Ulangan || ; S8A=109%051X5000 _ 557 3806

g ' 5,0699 X

_ Ulangan |- (56,4—10,8)x 0,51 x 56,11 _ 259’1595

5,0351

3. Lemak sapi pelarut kloroform
. (56,4—9,9)x 0,51 x 56,11

- Ulangan I : = 263,4478
5,0509

- Ulangan | ; S84=28X051X5611 _ »ap gorp
5,0146

_ Ulangan | ; 8oA=28x 0515611 _ 05 8301
5,0164

E. Bilangan lodin
1. Lemak babi Pelarut petroleum eter

Blanko: 48

- Ulangan I : (48-17.9)x 01x126 _ -9 47
0,5233

- Ulangan | ; 48-178x01x126 _ 73 3

0,5210



2.

3.

(48-17,9)x 0,1 x 12,6

- Ulangan I : = 72,79
0,5210

Lemak babi pelarut kloroform

. Ulangan I : (48-17,1)x0,1x 12,6 = 74 44
0,5230

- Ulangan || ; $8-1Dx01x126 _ 7y oq
0,5235

_ Ulangan | : (48-17,2)x 0,1 x 12,6 = 74,18
0,5231

Lemak babi pelarut n-heksana

- Ulangan | ; (48-17,5)x 0,1 x 12,6 = 73,43
0,5233

_ Ulanganl (48-17,5)x0,1x 12,6 —73,08
0,5258

g Ulanganl (48-17,4)x 0,1 x 12,6 = 73,38
0,5254

10. Perhitungan Sifat Fisik dan Kimia Lemak Sapi
A. Berat Jenis

1. Berat Jenis Lemak Sapi Pelarut Kloroform
- Ulangan | : 822221 _ (893464 gr/mi
- Ulangan Il : 222722 = 0893688 gr/ml
- Ulangan Il : M = 0,891556 gr/ml
2. Berat Jenis Lemak Sapl pelarut n-heksana
(22,3457)
- Ulangan | : = TR 0,8938 gr/ml
- Ulangan Il : 259 = 0,8966 gr/ml
- Ulangan I : (224814) = 0,8992 gr/ml
3. Berat Jenis Lemak Sapl pelarut Petroleum Eter
Berat Piknometer : 23,1026 gr
- Ulangan I : % = 0,8848 gr/ml
- Ulangan Il : £22%9 = 0,8874 gr /ml
- Ulangan I ; (215461) = 0,8890 - gr
B. Indeks Bias
1. Indeks Bias Sapi pelarut petroleum eter
- Ulangan1: 1,470
- Ulangan 11 : 1,470
- Ulangan 111 : 1,470
2. Indeks Bias Sapi Pelarut n heksana

- Ulanganl:1,471
- Ulangan Il : 1,471
- Ulangan 111 : 1,470
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3. Indeks Bias Sapi pelarut kloroform
- Ulangan1: 1,470
- Ulangan Il :1,471
- Ulangan Il : 1.471
C. Bilangan Asam Lemak Bebas
M KOH =0,01

1. Bil Asam Lemak Sapi Pelarut kloroform
58 x0,01x56,11

- Ulangan | : = 0,6483
5,0192
- Ulangan Il ; 2222155000 — 06340
5,0441
- Ulangan I ; 28X201x361L _ ¢ 6491
51 0113511

2. Bil Asam lemak Sapi pelarut n heksana
. 57x0,01x56,11

- & Nlantan | BZAAOLPSGULERE o379
5,0135
- Ulangan Il : BESFGULE e T 0,6270
5,0112
- U|angan 1 : M = 0’6267
5,0132

3. Bil Asam lemak Lemak sapi pelarut petroleum eter
55x0,01x56,11

- Ulangan | : = 0,6057
5,0945
- Ulangan Il A dn ) 0,6155
5,0137
- Ulangan Il e e 3 0,6018
5,0345
D. Bilangan penyabunan
1. Lemak sapi Pelarut kloroform
- Ulangan | ; SE109X 051901 _ 931 5136
- Ulangan | ; 8816920515611 _ 534 859

5

- Ulangan I : (58_16’4)x50'51XS6’11 = 238,0859

2. Lemak sapi pelarut n-heksana

- Ulangan I : (58_16‘8)x50’51XS6’11 = 235,7966

58—-16,7)x 0,51 x 56,11
- Ulangan I : & )x5 -

- Ulangan | ; S218DX0SIXS0L 936 3689

3. Lemak sapi pelarut Petroleum Eter
. (58-17,1)x 0,51 x 56,11

= 236,3689

- Ulangan | : . = 234,0796
- Ulangan I : (58_17’2)x50'51XSG’11 = 233,5073
- Ulangan | ; S8Z1ZDX0S1XS61L _ 53 (796

5
E. Bilangan lodin
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Lemak sapi Pelarut kloroform

Blanko: 42,5
42,5-23,6)x 0,1x 12,6
- Ulangan | : ¢ )x01x126 _ 45 5
0,5233
42,5-23,6)x 0,1x12,6
~ Ulangan | : ¢ X026 _ 45 70
0,5210
42,5-23,7)x0,1x 12,6
- Ulangan I : ¢ JXOLX126 _ 4546
0,5210

Lemak sapi pelarut n-heksana
. (42,5-23,9)x0,1x 12,6

- Ulangan | : = 44,81
0,5230
. (42,5-23,8)x0,1x12,6 -
Ulangan Il : 05335 = 44,63
42,5-239)x0,1x 12,6
- Ulangan | : ¢ JX0AX126 _ 44,80
0,5231
Lemak sapi pelarut petroleum eter
42,5-24,1)x 0,1 x 12,6
- Ulangan | : ¢ 019186 _ 4473
0,5233
42,5-24,2)x 0,1 x 12,6
- Ulangan I : { e = 43,85
0,5258

42,5-24,1)x 0,1 x 12,6
_ Ulangan | : ¢ Y S
0,5254
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LEMBAR IDENTIFIKASI BAHAYA DAN PENILAIAN RESIKO
KEGIATAN PRAKTIKUM MAHASISWA
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JURUSAN KIMIA
FAKULTAS SAINS DAN
TEKNOLOGI

UIN MAULANA MALIK IBRAHIM

MALANG

RESIKO

IDENTIFIKASI BAHAYA DAN PENILAIAN

PENELITIAN

Jumlah halaman : 3

JUDUL PENELITIAN : IDENTIFIKASI PERBANDINGAN KANDUNGAN SENYAWA VOLATILE FLAVOR PADA KALDU DAGING DAN KALDU TULANG KASAR (RAW
BONES) DARI BABI DAN KELINCI MENGGUNAKAN INSTRUMENTASI GAS CHROMATOGRAPHY-MASS SPECTROMETRY (GC-MS)

N | Tahapan Kerja Penelitian Potensi Bahaya Upaya Pengendalian ResikoLevEIeIuang Eg‘ﬁal;a:
° R | () | RxP
. e Menghirup lemak babi dan lemak sapi dapat | ¢ Menggunakan masker
1. | Preparasi Sampel menyebabkan batuk-batuk 1 2 2
e Jika  kontak dengan  kulit  dapat | ¢ Menggunakan APD yang lengkap
menyebabkan iritasi dan mengelupasnya | e Bilas dengan air selama 15 menit bila terkena mata atau kulit.
kulit Bisa menggunakan air dingin
. e Iritasi mata dan kulit. Bila terhirup dapat | e Hirup udara segar bila terhirup
Ekstraksi lemak dengan menyebabkan inhalasi. Bila tertelan, dapat | e Jangan paksakan muntah bila tertelan (kecuali diarahkan). Bila
2. | n-heksana, petroleum q A ] A | 3 2 6
eter. dan kloroform terakumulasi  dalam  tubuh,  hingga | tidak sadarkan diri, jangan memberikan apapun lewat mulut.
' mempengaruhi kesehatan organ dalam Longgarkan pakaian yang ketat.
o Memperkirakan settingan suhu yang bersesuaian dengan sifat
senyawa, mengambil labu alas bulat dengan alat bantu (tissue)
Pemurnian lemak hasil e Rotary evaporator mudah pecah jika tidak | e Berhati-hati dalam menggunakan rotary evaporator
3. | ekstraksi menggunakan berhati-hati 1 2 2
rotary evaporator
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Uji sifat fisik yang
4. | meliputi berat jenis, titik
leleh, dan titik leleh

e Jatuhnya alat-alat yang digunakan

Segera bersihkan tempat
Sisa pecahan gelas dibuang
Gunakan sarung tangan Laboratorium

Uji sifat kimia yang
meiputi bilangan iodin,

Bilangan iodin

e Iritasi ringan mata dan kulit. Bila terhirup
dapat  menyebabkan iritasi  saluran
pernafasan. Bila tertelan, dapat
menyebabkan mual dan diare
Bilangan penyabunan

e Iritasi mata dan kulit. Bila terhirup dapat

Memakai alat bantu untuk mengambil beaker glass dalam
wadah sonikator

Mengenakan APD yang lengkap

Bilas dengan air selama 15 menit bila terkena mata atau kulit.
Bisa menggunakan air dingin

Hirup udara segar bila terhirup

Jangan paksakan muntah bila tertelan (kecuali diarahkan). Bila

5| bilangan penyabunan dan menyebabkan inhalasi. Bila tertelan, dapat | tidak sadarkan diri, jangan memberikan apapun lewat mulut.
asam lemak bebas terakumulasi _ dalam tubuh, hlngga Longgarkan paka|an yang ketat
mempengaruhi kesehatan organ dalam o Memperkirakan settingan suhu yang bersesuaian dengan sifat
Asam lemak bebas senyawa, mengambil glass beaker dengan alat bantu (tissue)
e Iritasi mata dan kulit. Bila terhirup dapat
menyebabkan inhalasi. Bila tertelan, dapat
terakumulasi ~ dalam  tubuh,  hingga
mempengaruhi kesehatan organ dalam
e Jika terhirup hasil isolat dapat menyebabkan | e Terhirup: hirup udara segar, konsultasikan ke dokter bila ada
terjadinya kerusakan paru-paru, iritasi kulit, keluhan. Kontak dengan kulit: cuci dengan air yang cukup,
5 Identifikasi menggunakan iritasi mata, serta menyebabkan rasa kantuk lepaskan pakaian yang terkontaminasi. Kontak dengan mata:

" | GC-MS dan pusing bilas dengan air yang cukup dengan kelopak mata terbuka
lebar, hubungi dokter mata. Tertelan: beri korban air minum
yang cukup, segera hubungi dokter

KETERANGAN
RESIKO - merupakan suatu nilai yang ditetapkan untuk menentukan suatu tingkatan PELUANG - merupakan suatu nilai yang ditetapkan untuk menentukan tingkat
dampak/akibat frekuensi
berdasarkan keparahan yang disebabkan oleh kecelakaan kerja terhadap kejadian kecelakaan kerja
Leve : Tidak ada cedera, kerugian biaya rendah, kerusakan peralatan ringan Leve : Hampir tidak pernah terjadi
I-1 I-1
Leve : Cederaringan (hanya membutuhkan P3K), peralatan rusak ringan Leve : Frekuensi kejadian jarang terjadi waktu tahunan




99

-2 I-2
Leve Menyebabkan cidera yang memerlukan perawatan medis ke rumah sakit, Leve Frekuensi kejadian sedang dalam waktu bulahan
I-3 peralatan rusak sedang I-3
Leve Menyebabkan cidera yang menyebabkan cacatnya anggota tubuh permanen, Leve Hampir 100 % terjadi kejadian tersebut
I-4 peralatan rusak berat I-4
Leve Menyebabkan korban jiwa (kematian), peralatan rusak berat Leve 100 % kejadian pasti terjadi
I-5 I-5

TINGKAT BAHAYA - merupakan hasil perkalian dari Resiko (R) dan Peluang (P) sebagai tetapan tingkat bahaya dari suatu: pekerjaan yang dilakukan

SK 1-4 Masih dapat ditoleransi

R:

5-10 Dikendalikan sampai batas toleransi
11-25 Pemantauan intensif dan pengendalian
disusun oleh: telah diperiksa oleh : telahidisetujui oleh :
Nanda Wulandari Ketua Jurusan

14 Oktober 2019 Oktober 2019 Oktober 2019 14'Oktober 2019
Tanggal
Tanda
Tangan
Nama Nanda Wulandari Diana Candra Dewi,M.Si Mubasyiroh, S.S., M. Pd. | Elok Kamilah Hayati, M.Si
NIM/NIP 16630011 NIP. 19770720 200312 2001 | \IPT-1979 050220180201 2 NIP. 19790620 200604 2 002
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