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ABSTRAK 

 

Makanan halal adalah makanan yang mematuhi pedoman yang ditetapkan oleh hukum 

Islam dan tidak mengandung bahan atau komponen apa pun yang dilarang oleh hukum 

Islam untuk dikonsumsi. Permasalahan makanan halal saat ini adalah ditemukannya 

campuran bahan terlarang berupa daging babi pada produk daging olahan. Beberapa 

penelitian deteksi babi pada produk makanan telah dilakukan dan hasilnya masih ada 

beberapa penjual yang sengaja mencampurkan babi pada produk yang dijual. Salah satu 

cara yang dapat dilakukan untuk mendeteksi adanya babi adalah dengan metode PCR 

(Polymerase Chain Reaction) yang mampu mendeteksi keberadaan DNA. Pada penelitian 

menggunakan lima macam primer spesifik babi untuk mengetahui primer mana yang paling 

sensitif dalam mendeteksi DNA babi. Primer spesifik babi yang digunakan, yaitu ND5, 

Cytochrome B(1), Cytochrome B(2), PPA8, dan Pork. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui sensitivitas primer dalam mendeteksi DNA babi (Sus scrofa) menggunakan 

lima primer spesifik babi yang berbeda. Penelitian ini merupakan penelitian eksplorasi 

yaitu melakukan percobaan di laboratorium untuk menguji kemampuan suatu metode uji 

sensitivitas primer dalam mendeteksi DNA babi pada makanan yang telah diolah. Hasil uji 

primer menujukkan bahwa dari kelima primer yang digunakan, hanya ada tiga primer yang 

memiliki kemmpuan sensitivitas yang baik, yaitu primer PPA8, Pork, dan Cytochrome 

B(2). Sensitivitas primer dapat dilihat dari munculnya pita DNA pada tiap primer dari hasil 

elektroforesis yang dapat dilihat menggunakan Uv transilluminator. Dengan begitu, ketiga 

primer tersebut cocok jika digunakan untuk deteksi babi pada produk daging olahan 

lainnya. 

 

Kata Kunci : Sensitivitas, makanan halal, kornet babi, bakso sapi, primer spesifik babi,  

metode PCR, DNA Babi. 
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SENSITIVITY TEST OF FIVE SPECIFIC PRIMERS OF PIG (Sus scrofa) DNA 

ON PROCESSED MEAT PRODUCTS 

 

Aisyah Izmi Hamida Salsabila, Didik Wahyudi, Ahmad Barizi 

 

Biology Study Program, Faculty of Science and Technology, Maulana Malik Ibrahim 

State Islamic University Malang 

 

ABSTRACT 

 

Halal food is food that complies with the guidelines set by Islamic law and does not contain 

any ingredients or components that are prohibited by Islamic law for consumption. The 

current problem with halal food is the discovery of a mixture of prohibited ingredients in 

the form of pork in processed meat products. Several studies on the detection of pork in 

food products have been carried out and the results are that there are still some sellers who 

deliberately mix pork in the products they sell. One way that can be used to detect the 

presence of pigs is the PCR (Polymerase Chain Reaction) method which is able to detect 

the presence of DNA. The research used five types of pig-specific primers to find out which 

primer was the most sensitive in detecting pig DNA. The pork specific primers used were 

ND5, Cytochrome B(1), Cytochrome B(2), PPA8, and Pork. The aim of this study was to 

determine the sensitivity of primers in detecting pig (Sus scrofa) DNA using five different 

pig-specific primers. This research is an exploratory research, namely conducting 

experiments in the laboratory to test the ability of a primary sensitivity test method to detect 

pork DNA in processed food. The primer test results showed that of the five primers used, 

only three had good sensitivity, namely the PPA8, Pork, and Cytochrome B(2) primers. 

Primer sensitivity can be seen from the appearance of DNA bands on each primer from the 

electrophoresis results which can be seen using a UV transilluminator. In this way, the third 

primer is suitable if used to detect pork in other processed meat products. 

 

Keywords: Sensitivity, halal food, corned beef, beef meatballs, pork specific primers, PCR 

method, pork DNA. 
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للخنازيرختبار الحساسية لخمسة بادئات محددة من الحمض النووي ا  

(Sus scrofa) على منتجات اللحوم المصنعة 

 . 

 عائشة عزمي حميدة سلسبيلا، ديديك وحيودي، أحمد بارزي 

 

مالانج برنامج دراسة الأحياء، كلية العلوم والتكنولوجيا، جامعة مولانا مالك إبراهيم الإسلامية الحكومية   

 

 خلاصة

 

الطعام الحلال هو الطعام الذي يتوافق مع المبادئ التوجيهية التي حددتها الشريعة الإسلامية ولا يحتوي على أي 

مكونات أو مكونات تحظر الشريعة الإسلامية استهلاكها. المشكلة الحالية مع الطعام الحلال هي اكتشاف خليط من 

في منتجات اللحوم المصنعة. تم إجراء العديد من الدراسات حول الكشف   المكونات المحظورة على شكل لحم خنزير

الذين يتعمدون خلط لحم الخنزير عن لحم الخنزير في المنتجات الغذائية وكانت النتائج أنه لا يزال هناك بعض البائعين 

هي طريقةفي المنتجات التي يبيعونها. إحدى الطرق التي يمكن استخدامها للكشف عن وجود الخنازير   PCR   تفاعل(

. استخدم البحث خمسة أنواع من البادئات الخاصة  البوليميراز المتسلسل( القادرة على اكتشاف وجود الحمض النووي

بالخنازير لمعرفة أي البادئات كانت الأكثر حساسية في اكتشاف الحمض النووي للخنازير. كانت البادئات المحددة لحم  

ND5 الخنزير المستخدمة هي و،  Cytochrome B(1) و ،Cytochrome B(2) و ،PPA8 و ،Pork.   كان الهدف

باستخدام  (Sus scrofa) من هذه الدراسة هو تحديد حساسية البادئات في الكشف عن الحمض النووي للخنزير

خمسة بادئات مختلفة خاصة بالخنازير. هذا البحث هو بحث استكشافي، وهو إجراء تجارب مخبرية لاختبار قدرة  

طريقة اختبار الحساسية الأولية على اكتشاف الحمض النووي لحم الخنزير في الأغذية المصنعة. أظهرت نتائج 

 PPA8 الاختبار التمهيدي أنه من بين البادئات الخمسة المستخدمة، كانت ثلاثة فقط لديها حساسية جيدة، وهي البادئات

من خلال ظهور شرائط الحمض النووي على كل يمكن رؤية حساسية التمهيدي  .Cytochrome B(2)و Porkو

باستخدام جهاز نقل الأشعة فوق البنفسجية. وبهذه الطريقة،  تمهيدي من نتائج الرحلان الكهربائي والتي يمكن رؤيتها 

 .يكون التمهيدي الثالث مناسبًا إذا تم استخدامه للكشف عن لحم الخنزير في منتجات اللحوم المصنعة الأخرى

 

مفتاحية: الحساسية، الطعام الحلال، لحم البقر المحفوظ، كرات لحم البقر، البادئات الخاصة بلحم الخنزير، الكلمات ال

 .لحم الخنزير PCR ،DNA طريقة
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Makanan halal mengikuti prinsip-prinsip yang digariskan dalam hukum Islam 

yaitu halalan thayyiban yang berarti halal dan baik. Meskipun semua makanan halal 

dijamin baik, penting untuk dicatat bahwa tidak semua makanan yang baik pasti 

halal. Oleh karena itu, untuk menjauhkan diri dari mengonsumsi makanan yang 

haram, umat Islam harus secara konsisten mengonsumsi makanan yang halal 

(Nashirun, 2020). Yusuf Qardlawi (1972) menyatakan dalam kata pengantar 

karyanya al-Halal wa al-Haram fi al-Islam bahwa konsep halal dan haram memiliki 

arti yang sangat penting bagi umat Islam. Konsep ini berfungsi sebagai pembeda 

yang jelas antara apa yang secara moral diperbolehkan dan apa yang dilarang dan 

juga mewakili perbedaan antara mencapai surga atau menghadapi neraka. 

Masalah makanan halal telah dibagi ulama menjadi dua hal yaitu dari segi 

dzatnya dan cara memperolehnya. Sebagaimana yang telah dijelaskan dalam surat 

Al- Baqarah ayat 168 sebagai berikut : 

 

ا وَلََ   لاا طَي ِبا
ضِ حَلََٰ رَأ ا فيِ ٱلۡأ َٰٓأيَُّهَا ٱلنَّاسُ كُلوُاْ مِمَّ بِين  يََٰ نِِۚ إِنَّهُۥ لكَُمأ عَدُو ّٞ مُّ

طََٰ تِ ٱلشَّيأ  تتََّبعِوُاْ خُطُوََٰ

 [168]البقرة: 

Artinya: ‘‘Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 

terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. Sungguh, 

setan itu musuh yang nyata bagimu” (Al- Baqarah : 168). 

 

Imam Jalaluddin Suyuti (2013) dalam tafsirnya, Jalalain, memaknai kata  ا  طَي بِا

dengan kata Mustaladzan yang berarti makanan yang bisa dinikmati atau enak, 

kemudian makna ini dijelaskan lebih lanjut oleh Dr. Mustafa dieb Al bugha, ا  طَي بِا



 

2 

 

 
 

mempunyai dua makna, pertama yang dimaksud Thayyib adalah halal, sedangkan 

makna yang kedua adalah makanan tersebut tidak ditolak oleh akal sehat atau secara 

alamiah seorang manusia tertarik untuk memakan makanan tersebut. Imam Ali As- 

Shabuni (1997) dalam tafsirnya, Shofwatut Tafasir, menjelaskan bahwa ayat ini 

bersifat umum atau tidak hanya ditujukan kepada umat muslim dan maksud dari 

ayat tersebut menurut Imam Ali As-Shabuni adalah hendaknya kalian memakan 

makanan yang halal dan baik karena hal itu tidak akan membahayakan kesehatan 

jasmani ataupun rohani.  

Syekh Sayyid Thantawi (1997) dalam Tafsir AlWasith menjelaskan bahwa halal 

adalah sesuatu yang diperbolehkan oleh Allah untuk memakannya dan 

meminumnya. Beliau juga menukil pendapat Al Imam Ar Razi bahwa asal kata 

halal adalah Al hullu berarti pemutus atau pembatal suatu ikatan. Dan Ar-Razi 

melanjutkan perkataanya “Ketahuilah bahwa makanan dan minuman haram itu bisa 

disebabkan karena dzatnya itu sendiri seperti bangkai, darah, dan daging babi, dan 

bisa juga makanan itu menjadi haram karena sifat yang melekat pada makanan atau 

minuman tersebut, seperti makanan dan minumannya orang lain ketika belum 

mendapat ijin untuk mencicipi dan meneguknya, maka menurut beliau  halal adalah 

yang terbebas dari dua unsur ini (haram karena dzat atau haram karena  sifat yang 

melekat)”. Namun yang menjadi permasalahan saat ini adalah susahnya 

mengetahui kehalalan dzat suatu makanan yang sudah dalam bentuk makanan 

olahan (Andriyani et al., 2019). 

Sejumlah makanan olahan dengan bahan dasar daging sapi ditemukan tercampur       

dengan daging babi (Riris et al., 2019). Produk tersebut terdiri atas bakso (Fidia et 

al., 2012), sosis (Vallery, 2017), dan abon (Putri, 2022). Pencampuran daging babi 
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pada berbagai produk pangan olahan adalah salah satu permasalahan utama dan 

penting dalam industri pangan (Kesmen et al., 2007). Munculnya masalah tersebut 

akan mempengaruhi keamanan (halal), kualitas, dan kesehatan pangan yang  

berpotensi menurunkan nilai produk (Jimyeong et al., 2017). The United States 

Pharmacopeial Convention (USP) mencatat ada 2000 kasus pemalsuan produk 

makanan yang terjadi sejak tahun 1980- 2012 di negara atau wilayah dengan harga 

sapi yang tinggi, seperti Jepang, China, Korea. Produk dengan label daging sapi 

yang dipalsukan dengan daging babi seringkali dilakukan hanya untuk memperoleh 

keuntungan lebih besar (Moore et al., 2012). 

Berbagai teknik alternatif telah dirancang untuk mengidentifikasi keberadaan 

kontaminasi babi dalam produk daging olahan. Berbagai teknik telah dirancang 

untuk deteksi kontaminasi babi, sebagian besar di antaranya menggunakan protein 

atau DNA. Analisis protein mencakup teknik seperti immunoassay, elektroforesis, 

dan kromatografi (Assensio et al., 2008). Namun demikian, pendekatan ini 

memiliki kekurangan karena protein mengalami kehilangan fungsi biologisnya 

pada saat kematian hewan. Selain itu, protein dapat mengalami denaturasi ketika 

terpapar pada suhu dan tekanan yang tinggi. Hal ini mengakibatkan berkurangnya 

karakteristik protein selama proses pengolahan daging yang intensif dan menambah 

kompleksitas proses analisis (Soares et al., 2010). Oleh karena itu, diperlukan 

pendekatan alternatif untuk memeriksa bahan makanan, selain hanya 

mengandalkan analisis protein dalam rangka mengembangkan metode yang andal 

dan efisien untuk mengesahkan status halal suatu produk (Puspitasari dkk, 2019). 

Salah satu teknik yang dapat digunakan adalah Polymerase Chain Reaction (PCR). 

Metode Polymerase Chain Reaction (PCR) adalah teknologi yang digunakan untuk 
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produksi dan amplifikasi DNA (Pherson dan Moller, 2006). 

Metode PCR adalah metode yang paling sering digunakan dalam deteksi 

kontaminan babi (Iskandar, 2023) dan terbagi menjadi beberapa variasi, seperti 

PCR-RFLP (Yuny dkk, 2012), Real Time-PCR (Kay dan Athiefah, 2023), PCR 

konvensional (Faralinda, 2017), dan Multipleks-PCR (Marlinda, 2021). Metode 

PCR memiliki beberapa kelebihan dan kekurangan dalam penggunaannya. 

Kelebihan metode PCR, antara lain akurat, memiliki sensitivitas tinggi, waktu 

analisis cepat, dan sampel yang dibutuhkan sedikit. Sedangkan untuk kekurangan 

metode ini adalah persiapan sampel yang membutuhkan harga yang cukup mahal 

dan menggunaan mesin pengatur suhu (Mayang dkk, 2022). 

Keberhasilan proses PCR hanya ditentukan oleh primer yang digunakan. Oleh 

karena itu, ada kriteria tertentu yang harus dipenuhi untuk mendapatkan desain 

primer terbaik  (Sasmitha dkk, 2018). Primer merupakan molekul lignukleotida 

beruntai tunggal kurang lebih 30 basa yang berperan penting dalam proses PCR 

(Sasmito dkk, 2014). Penelitian ini menggunakan lima primer spesifik babi dengan 

suhu annealing yang bervariasi, yaitu ND5 (55̊ C), Cytochrome B(1) (50̊ C), 

Cytochrome B(2) (58̊ C), PPA8 (50̊ C), dan Pork (55̊ C). Penggunaan beberapa 

primer daging babi dimaksudkan untuk mengetahui primer yang paling sensitif 

dalam menemukan kontaminan DNA babi  pada produk olahan daging  yang diuji 

yaitu kornet babi dan bakso sapi. 

Metode PCR dapat digunakan untuk mengidentifikasi DNA pada gen target 

tertentu karena kemampuannya untuk menghasilkan DNA dalam jumlah besar 

yang berpotensi mencapai jutaan. Penggunaan DNA sebagai alat identifikasi 

merupakan metode yang cocok untuk mendeteksi keberadaan kandungan babi 
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dalam jumlah kecil pada produk daging olahan (Norrakiah et al., 2015).  

Dalam penelitian Jafar dkk (2017) deteksi status halal dilakukan dengan 

menggunakan mtDNA. Para peneliti mengembangkan uji reaksi rantai polimerase 

dupleks (PCR) yang menargetkan 149 bp daging babi dan 271 bp daging sapi. 

Pengujian ini menggunakan empat set primer spesifik untuk mtDNA babi dan sapi 

untuk secara simultan mendeteksi keberadaan DNA babi dan sapi dalam kapsul 

obat yang berasal dari gelatin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 24 sampel 

gelatin yang dianalisis, hampir 50% ditemukan mengandung DNA babi yang 

mengindikasikan adanya gelatin babi murni atau campuran daging sapi dan babi. 

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk melakukan deteksi lebih lanjut  

dengan menggunakan lima primer spesifik babi untuk megetahui sensitivitas primer 

dalam menghasilkan pita DNA pada sampel kornet dan bakso sapi.  

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini adalah bagaimana sensitivitas lima primer 

spesifik babi dalam mendeteksi DNA babi pada produk daging olahan? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sensitivitas lima primer spesifik 

babi  dalam mendeteksi DNA babi pada produk daging olahan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah agar dapat memberikan informasi tentang 

sensitivitas primer spesifik babi  dalam mendeteksi DNA babi pada produk daging 

olahan. 

1.5 Batasan Masalah 

Batasan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut : 
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1. Sampel produk daging olahan yang digunakan adalah kornet babi dan bakso 

sapi. 

2. Metode molekuler yang digunakan untuk mengetahui sensitivitas primer babi 

adalah Polymerase Chain Reaction (PCR) dengan menggunakan primer spesifik 

babi, yaitu ND5, Cytochrome B(1), Cytochrome B(2), Pork, dan PPA8. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Pangan 

2.1.1 Kehalalan Pangan 

Pangan berupa makanan dan minuman yang dikonsumsi dalam islam yang  

dipersyaratkan dengan dua hal, yaitu halal dan thayyib. Pentingnya makanan halal 

telah dijelaskan pada beberapa ayat Al- Qur’an, seperti dalam penggalan Qs. Al-A’raf  

ayat 157 yang berbunyi : 

 

لَ ٱلَّتيِ كَانَ  لََٰ غَأ رَهمُأ وَٱلۡأ هُمأ إِصأ َٰٓئثَِ وَيَضَعُ عَنأ خَبََٰ هِمُ ٱلأ مُ عَلَيأ تِ وَيحَُر ِ هِمأِۚ وَيحُِلُّ لَهُمُ ٱلطَّي ِبََٰ تأ عَلَيأ

رُوهُ وَنَصَرُوهُ وَٱتَّبعَوُاْ ٱلنُّورَ ٱلَّذِيَٰٓ أنُزِلَ مَعَ  لِحُونَ   فٱَلَّذِينَ ءَامَنوُاْ بهِۦِ وَعَزَّ مُفأ ئِكَ همُُ ٱلأ
َٰٓ هَُۥٰٓ أوُْلََٰ

 [157]الۡعراف: 
Artinya : “Dan Dia menghalalkan bagi mereka hal-hal yang baik dan 

mengharamkan bagi mereka keburukan membebaskan beban-beban serta 

belenggu-belenggu yang ada pada mereka. Adapun orang-orang yang beriman 

kepadanya, memuliakannya, menolongnya, dan mengikuti cahaya terang yang 

diturunkan bersamanya (Al-Qur’an), mereka itulah orang-orang beruntung” (Qs. 

Al-A’raf  : 157). 
 

Imam Baghawi (1997) dalam tafsirnya, Al Baghawi, menyebutkan bahwa 

sesuatu yang diharamkan adalah bangkai, darah, dan daging babi, serta zina dan 

yang lainya. Ibnu Katsir (1999) dalam tafsirnya menukil riwayat dari Abdullah bin 

Abbas bahwa kata Khabaits adalah seperti daging babi dan riba serta makanan yang 

pernah mereka anggap halal (pada zaman jahiliyah), padahal hal tersebut telah di 

haramkan oleh Allah. Sebagian ulama juga menegaskan bahwa segala sesuatu yang 

dihalalkan oleh Allah, maka itu adalah baik karena membawa kemanfaatan bagi 

tubuh dan agama. Namun sebaliknya, jika Allah mengharamkan sesuatu maka itu 
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memang kotor (menjijikkan) dan membawa kemudharatan bagi tubuh dan agama. 

Syekh Sayyid Thantawi (1997) dalam tafsirnya, Al-Wasith, juga menjelaskan bahwa 

ketaatan seseorang dalam mematuhi rambu-rambu halal dan haram cenderung akan 

membawa pada kesuksesan dan kebahagiaan. 

Selain ayat diatas, Allah juga menyerukan kembali kepada manusia, khususnya  

orang-orang mukmin untuk memakan makanan halal. Sebagaimana dalam Qs. Al 

Baqarah ayat 172 yang berbunyi : 

 

بدُُ  ِ إِن كنُتمُأ إيَِّاهُ تعَأ كُرُواْ لِِلَّّ كمُأ وَٱشأ
نََٰ تِ مَا رَزَقأ َٰٓأيَُّهَا ٱلَّذِينَ ءَامَنوُاْ كلُوُاْ مِن طَي بََِٰ  [ 172ونَ ]البقرة: يََٰ

Artinya : “Wahai orang-orang yang beriman! Makanlah dari rezeki yang baik 

yang Kami berikan kepada kamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika kamu hanya 

menyembah kepada-Nya” (Qs. Al Baqarah : 172). 

 

Dalam tafsir Baghawi (Imam Baghawi, 1997) kata  ِت  memiliki arti makanan طَي بََِٰ

halal, selanjutnya Imam Baghawi (1997) juga menukil hadits “sesungghnya Allah 

itu baik dan tidak menerima sesuatu selain yang baik. Sedangkan pada penafsiran 

yang lain, yakni pada tafsir Al-Wasith  (Thantawi, 1997) kalimat  كُمأ نََٰ تِ مَا رَزَقأ  مِن طَي بََِٰ

memiliki arti makanan yang bisa dinikmati yang berasal dari rezeki yang Allah 

berikan. 

Ibnu Katsir (1999) dalam tafsirnya menjelaskan bahwa Allah memerintahkan 

secara khusus kepada hamba- hambaNya yang mukmin untuk memakan makanan 

yang baik yang  telah Allah karuniakan kepada mereka agar bersyukur atas karunia 

tersebut dan mencukupkan diri untuk memakan makanan halal merupakan suatu 

bukti bahwa mereka adalah mukmin yang taat,  serta agar orang mukmin 

meyakini bahwa makanan halal adalah sebab diterimanya ibadah dan terkabulnya  

doa. 
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Makanan adalah barang yang dimaksudkan untuk dimakan atau diminum oleh 

manusia serta bahan yang digunakan dalam produksi makanan. Beberapa kriteria 

makanan yang halal adalah sebagai berikut (Apriyantono, 2005) : 

1. Bukan terdiri dari atau mengandung bagian atau benda dari binatang yang 

dilarang oleh ajaran Islam untu memakannya atau yang tidak disembelih  

menurut ajaran islam. 

2. Tidak mengandung sesuatu yang digolongkan sebagai najis menurut ajaran 

Islam. 

3. Tidak mengandung bahan penolong dan atau bahan tambahan yang diharamkan 

menurut ajaran Islam. 

4. Pada proses menyimpan dan menghidangkan tidak bersentuhan atau berdekatan 

dengan makanan yang tidak memenuhi persyaratan atau benda yang 

dihukumkan sebagai najis menurut ajaran Islam. 

Makanan halal adalah makanan yang diperbolehkan untuk dikonsumsi dan tidak 

ada larangan. Makanan halal juga dapat dicirikan sebagai makanan yang bebas dari 

risiko duniawi dan ukhrawi (Girindra, 2005). Makanan halal dapat didefinisikan 

sebagai makanan yang memiliki rasa yang enak, standar kebersihan yang sempurna, 

dan nilai gizi yang optimal. Setiap Muslim diwajibkan untuk mengkonsumsi 

makanan halal. Peraturan tentang makanan yang diperbolehkan (halal) dan dilarang 

(haram) berasal dari Allah SWT dan Al-Quran serta Hadits memuat ketentuan 

tersebut (Hermiza, 2013). 

Produk halal adalah produk makanan yang mematuhi pedoman yang ditetapkan 

oleh hukum Islam dan tidak mengandung bahan atau komponen apa pun yang 

dilarang oleh hukum Islam untuk dikonsumsi (Zulham, 2018). Produk halal tidak 
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hanya mencakup bahan baku yang digunakan, tetapi juga berbagai faktor lain 

termasuk keamanan pangan, kualitas, peralatan pengolahan, alat bantu pengolahan, 

pengemasan, transportasi, penyimpanan, dan distribusi (Widyaningrum, 2019). 

Produk halal menghasilkan makanan halal yang terbagi menjadi beberapa 

kategori, seperti halal secara zat, halal secara memperolehnya, halal secara 

pengolahnnya, dan halal secara penyajiannya. Mengkonsumsi makanan halal akan 

memberikan dampak positif sebagai berikut: (Eliza dan Ummi, 2023) 

1. Segi kesehatan dan kebersihan 

Makanan halal  diamanatkan oleh Islam harus memenuhi standar sanitasi yang 

ketat, memastikan makanan tersebut bebas dari kontaminasi, dan diproses dengan 

tingkat kebersihan tertinggi. Dengan memilih makanan halal, umat Muslim dapat 

melindungi kesehatan mereka dan meminimalkan kemungkinan terkena penyakit 

atau infeksi yang mungkin timbul akibat mengonsumsi makanan yang tidak sehat 

atau tidak bersih. 

2. Kesadaran diri dan kesalehan 

Terlibat dalam konsumsi makanan halal menanamkan rasa kesadaran dalam diri 

umat Muslim mengenai pilihan makanan mereka dan mendorong mereka untuk 

merenungkan dengan cermat asal-usul makanan mereka. Hal ini dapat 

meningkatkan kesadaran diri seseorang akan pentingnya menjunjung tinggi 

integritas pribadi dan mematuhi hukum-hukum Allah. Dengan memilih makanan 

halal, seseorang dapat secara bersamaan memperdalam hubungan mereka dengan 

Allah dan memupuk lebih banyak kesalehan dalam kehidupan sehari-hari. 

3. Hubungan sosial 

Mematuhi peraturan makanan halal dapat mempengaruhi hubungan sosial 

individu Muslim dengan komunitas Muslim lainnya. Makanan halal 

memungkinkan individu untuk berbagi makanan dan hidangan dengan teman, 
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keluarga, dan anggota komunitas Muslim tanpa perlu mengkhawatirkan status 

kehalalannya. Hal ini memperkuat ikatan sosial dan menumbuhkan solidaritas 

dalam komunitas Muslim. 

4. Penguatan identitas 

Memilih makanan halal berfungsi untuk memperkuat identitas Muslim dan 

membedakannya dari kelompok budaya atau agama lain. Terlibat dalam kegiatan 

ini dapat meningkatkan hubungan spiritual setiap Muslim dengan agama mereka, 

menumbuhkan pemahaman, dan kekaguman yang lebih dalam terhadap prinsip-

prinsip Islam, serta memperkuat rasa identitas Muslim. 

5. Keteladanan 

Dengan mengikuti aturan-aturan makanan halal, setiap individu Muslim dapat 

menjadi panutan bagi orang lain, terutama generasi muda. Hal ini mendorong 

pelestarian kualitas, kejujuran, dan kesadaran dalam memilih makanan. Dengan 

mewujudkan perilaku yang patut dicontoh, individu Muslim memiliki kemampuan 

untuk memberikan pengaruh kepada orang lain, mendorong kepatuhan terhadap 

peraturan makanan halal, dan ketaatan terhadap prinsip-prinsip Islam yang benar. 

Dari argumen yang disebutkan di atas, dapat disimpulkan bahwa memilih 

makanan halal dari sudut pandang Islam tidak hanya memberikan efek yang baik 

bagi kesehatan dan kebersihan seseorang, tetapi juga pada dimensi spiritual, sosial, 

dan identitas pribadi individu Muslim. Hal ini memfasilitasi pembentukan gaya 

hidup yang sesuai dengan prinsip-prinsip Islam dan meningkatkan hubungan 

dengan Allah dan masyarakat Muslim. (Eliza dan Ummi, 2023). 

2.1.2 Keamanan Pangan 

Makanan adalah kebutuhan dasar yang paling penting bagi manusia dan 

memastikan pemenuhannya juga merupakan salah satu komponen hak asasi 
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manusia. Undang-Undang Dasar 1945, dalam Pasal 27 ayat (2), menjamin hak asasi 

manusia untuk mencari nafkah, termasuk hak untuk mengkonsumsi makanan yang 

aman. Memastikan keamanan pangan merupakan jaminan penting yang harus 

dimiliki konsumen untuk melindungi diri mereka sendiri dari mengkonsumsi 

pangan yang berbahaya. Hal ini sejalan dengan arahan Undang-Undang Nomor 8 

Tahun 1999 tentang Perlindungan Konsumen (UU Perlindungan Konsumen) Pasal 

4. Kondisi ini menekankan pentingnya penanganan hal-hal yang berkaitan dengan 

pangan untuk menjamin keamanan pangan yang dikonsumsi oleh masyarakat. 

Memastikan keamanan pangan merupakan prasyarat penting untuk setiap produk 

pangan (Tri, 2020). 

Makanan mengacu pada zat dan minuman yang dapat dikonsumsi yang 

menyediakan energi yang diperlukan untuk pergerakan tubuh. Jika tubuh 

mengalami kekurangan energi, maka akan bermanifestasi sebagai kelemahan dan 

kerentanan yang tinggi terhadap kelelahan. Selain itu, makanan dan minuman 

memiliki peran penting dalam mendorong pertumbuhan dan perkembangan tubuh, 

serta dalam memelihara dan memperbaiki sel-sel yang rusak atau menua. Makanan 

dan minuman juga berperan penting dalam mengatur metabolisme tubuh, 

menyeimbangkan cairan tubuh, dan memperkuat pertahanan tubuh terhadap 

penyakit. Makanan dan minuman yang sehat adalah makanan dan minuman yang 

bersih, bergizi, dan seimbang, yang terdiri dari karbohidrat, protein, lemak, vitamin, 

mineral, dan air. Makanan dan minuman tersebut tidak mengandung komponen 

yang dapat membahayakan kesehatan tubuh (Nugraheni et al., 2018). 

Undang-Undang Nomor 36 Tahun 2009 tentang Kesehatan (UU Kesehatan) 

telah menetapkan peraturan di Bagian Keenam Belas Pasal 109 untuk memastikan 
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bahwa makanan dan minuman yang diproduksi dan diedarkan kepada masyarakat 

aman untuk dikonsumsi. Mengkonsumsi makanan yang tidak layak konsumsi 

secara terus menerus membuat tubuh rentan terhadap masalah kesehatan. Pada 

anak-anak terjadinya gangguan ini dapat mengganggu pertumbuhan dan 

perkembangan anak, termasuk proliferasi sel-sel otak yang dapat berdampak pada 

tingkat kecerdasan. Pada akhirnya anak akan mengalami kesulitan dalam bersaing 

dengan anak seusianya (Nugraheni, 2018). 

Memastikan keamanan pangan merupakan aspek penting dalam mengelola 

sistem pangan. Tujuan utama dari Peraturan Pemerintah No. 86 Tahun 2019 tentang 

keamanan pangan adalah untuk memastikan bahwa negara melindungi 

kesejahteraan dan keamanan fisik warganya dengan menerapkan langkah-langkah 

untuk menjamin konsumsi pangan yang bebas dari bahaya kesehatan. Untuk 

menjamin keamanan pangan di masyarakat, sangat penting untuk membangun 

sistem keamanan pangan yang mencakup seluruh rantai makanan yang dimulai dari 

tahap produksi hingga ke titik konsumsi oleh konsumen. Untuk menjamin 

keamanan pangan, semua kegiatan dan proses produksi di dalam negeri serta barang 

impor harus mematuhi peraturan keamanan pangan yang ditetapkan (Tri, 2020). 

2.2 Babi  

2.2.1 Produk Olahan Daging Babi 

Babi biasanya dikembangbiakkan dan dibesarkan di peternakan khusus untuk 

tujuan produksi daging. Masyarakat mengonsumsi daging babi sebagai salah satu 

produk hewani. Daging babi adalah makanan kaya nutrisi yang mengandung 

karbohidrat, protein, vitamin, dan mineral. Daging babi sangat kaya akan tiamin 

(vitamin B1) yang memainkan peran penting dalam pencernaan karbohidrat dan 
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mendukung berfungsinya sistem saraf (Hartawan, 2000). 

Daging babi merupakan bahan baku non-halal yang biasa digunakan oleh 

produsen di beberapa industri. Babi lebih disukai oleh produsen karena 

pertumbuhannya yang cepat, hasil produksi yang tinggi, dan efektivitas biaya 

dibandingkan dengan hewan non-peternakan. Menurut Majelis Ulama Indonesia 

(MUI), daging babi dianggap haram untuk dikonsumsi dan termasuk hewan yang 

dikategorikan sebagai haram mugorad (sangat kotor). Barang atau peralatan apa 

pun yang digunakan dalam pemrosesan atau penanganan daging babi menjadi 

terkontaminasi dan dianggap kotor. Makanan halal dilarang bersentuhan dengan 

peralatan yang telah tercemar daging babi. Oleh karena itu, sangat penting untuk 

memprioritaskan pembersihan peralatan atau benda apa pun yang telah 

terkontaminasi daging babi (Ilzamha dan Dita, 2021). 

Sejumlah besar produk makanan berbahan dasar daging, terutama produk olahan 

daging sapi, mengandung campuran daging babi. Tujuan pencampuran daging babi 

adalah untuk menurunkan biaya produksi, sehingga lebih hemat dibandingkan 

dengan menggunakan bahan daging sapi asli. Untuk mengganti daging sapi dengan 

daging babi sebagai bahan utama atau pelengkap, produsen perlu memberi tahu 

konsumen tentang perubahan ini, meskipun tidak semua produsen melakukannya. 

Oleh karena itu, sangat penting untuk melakukan deteksi kontaminasi daging babi 

pada makanan untuk melindungi konsumen (Riris et al., 2019). 

2.2.1.1 Bakso 

Bakso merupakan salah satu produk olahan daging  yang cukup terkenal. Bakso 

merupakan bahan pangan yang mengandung  protein hewani, mineral, dan zat gizi 

yang tinggi (Montolalu et al., 2017). Khasiat bakso dipengaruhi oleh komposisi 
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bahan yang tepat, serta daging yang digunakan harus berkualitas  dan segar (Ulupi 

& Fatriana, 2012). Selain itu, bakso juga merupakan olahan daging, dimana 

dagingnya dihaluskan, dicampur dengan bumbu, dibuat menjadi bola-bola kecil 

dari tepung dan dimasak dalam air mendidih (Montolalu et al., 2017). 

Daging merupakan sumber protein dan berperan sebagai pengemulsi pada 

bakso. Protein utama yang berperan sebagai pengemulsi adalah miosin yang dapat 

larut dalam garam. Adapun cara membuat bakso yang paling umum biasanya  

dengan cara menyuwir dan menghaluskan daging terlebih dahulu, kemudian 

mencampurkannya dengan bumbu dan tepung, membentuknya menjadi bola-bola 

kecil, dan memasaknya dalam air mendidih (Montolalu et al., 2017).. 

 

 

Gambar 2.1. Bakso Daging 

(Sumber : Sofi dan Rita, 2022) 

 

Penggunaan daging babi dalam pembuatan bakso mulai marak seiring dengan 

melambungnya harga daging sapi di pasaran (Balia dkk, 2014). Kasus pencemaran 

babi pada bakso pernah ditemukan oleh Fidia dkk (2012) yang melakukan 

penelitian di pusat kota Salatiga untuk mendeteksi kontaminasi daging babi pada 

bakso. Metode PCR menggunakan primer deteksi babi P14 yang mempunyai fokus 

deteksi pada salah satu wilayah dari ke-13 lokus PRE-1 yang terdapat pada genom 

babi. Tiga belas bakso dipilih sebagai sampel untuk pengujian molekuler. Hasil 
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yang terkumpul diamati pada hasil elektroforesis gel agarosa 1,2% yang 

menunjukkan adanya pita DNA yang berbeda berukuran 227 bp basa pada sampel 

bakso nomor 13. 

2.2.1.2 Kornet 

Nama "kornet" berasal dari penggunaan garam kasar. Corn artinya biji-bijian, 

atau butiran garam (Leith, 1989). Pada dasarnya kornet dibuat untuk mengeringkan 

dan mengawetkan daging. Proses pengeringan daging kornet awalnya bertujuan 

untuk pengawetan, namun seiring kemajuan teknologi, rasa dan warna menjadi   

lebih penting daripada pengawetan. Bahan utama kornet adalah protein hewani, 

termasuk mioglobin. Kehadiran mioglobin dalam daging bereaksi dengan garam 

pengerasan yang terdiri dari natrium nitrat (NaNO3) atau natrium nitrit (NaNO2) 

membentuk pigmen heme miglobin dalam darah, menghasilkan molekul stabil yang 

disebut nitrosamiochromogen dan nitrosochemochromogen (Sherly dan Anna, 

2016). 

 Daging kornet yang tersedia secara komersial biasanya dibuat dari sumber 

protein yang mencakup mioglobin, seperti daging sapi, kambing, babi, dan tuna. 

Hal tersebut didasari karena produk kornet harus dibuat dari daging yang masih 

merah (Sherly dan Anna, 2016). Kornet yang tersedia untuk dibeli biasanya 

dikemas dalam kaleng atau plastik sebagai produk yang diawetkan tanpa melalui 

proses pembekuan (Gambar 2.4). Kornet biasanya diolah menjadi kornet goreng 

dengan cara mencampurkannya dengan telur ayam (Sofi dan Rita, 2022). Terkait 

kasus pencemaran pada kornet belum ditemukan adanya campuran babi pada bahan 

yang digunakan. 
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Gambar 2.2 Kornet Daging Sapi  

(Sumber : Sofi dan Rita, 2022) 

 

2.2.2 Produk Turunan Babi 

Babi merupakan hewan yang memiliki banyak keunggulan, terutama pada 

bagian tubuhnya (Gambar 2.3). Keunggulan babi dapat dilihat dari pemanfaatannya 

di tiap bagian tubuhnya. Adapun beberapa manfaat bagian tubuh pada produk 

makanan, antara lain (Ilzamha dan Dita, 2021) : 

1. Daging babi banyak digunakan untuk membuat nugget babi,  sosis babi 

(Sumardani, Putri, Budaarsa, dan Puger, 2019). 

2. Kulit babi dapat digunakan sebagai bahan membuat rambak (Sucipto, Zahrok, 

dan Hendrawan, 2018).  

3. Tulang babi dapat diambil ekstraknya yang mengandung kolagen (gelatin). 

Gelatin digunakan sebagai bahan pembentuk gel (selai dan jelly), bahan 

penstabil (es krim, yogurt, dan keju), dan bahan pengemulsi (margarine) Selain 

gelatin, pada tulang juga terdapat kalsium yang digunakan pada produksi pasta 

gigi dan minuman suplemen (Fauziah, Rantina, Andela, Prasiska, dan Anggara, 

2020). 

4. Lemak babi digunakan sebagai minyak yang banyak digunakan dalam olahan 

makanan (Rohman dan Che Man, 2012). 

Kegunaan lain dari bagian tubuh babi adalah adanya enzim protease yang 

digunakan dalam produksi keju (Halil Yanardağ, Zornoza, Faz Cano, Büyükkılıç 
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Yanardağ, & Mermut, 2020), dan penggunaan tripsin untuk pengobatan (Silatno et 

al., 2021) 

 

 

Gambar 2.3 Bagian Tubuh Babi dan Pemanfaatannya 

(Sumber : www.ihatec.com) 

 

2.3 DNA (Deoxyribonucleid Acid) 

DNA (asam deoksiribonukleat)  adalah materi keturunan yang ada pada semua 

organisme hidup. Molekul ini memiliki struktur yang panjang dalam bentuk heliks 

ganda yang terdiri dari rantai polimer yang tidak bercabang. Molekul ini tersusun 

dari empat jenis monomer, khususnya nukleotida. Nukleotida terdiri dari tiga 

konstituen: gugus fosfat, molekul gula pentosa, dan basa nitrogen. Dua konstituen 

awal terdapat pada semua nukleotida dengan konfigurasi yang identik, sedangkan 

konstituen terakhir menunjukkan konfigurasi yang berbeda di antara nukleotida. 

Basa nitrogen DNA terdiri dari Guanin dan Adenin, yang termasuk dalam 

kelompok purin, serta Sitosin dan Timin, yang termasuk dalam kelompok pirimidin. 

DNA individu dapat dibedakan satu sama lain karena urutan basa nitrogen yang 

unik yang menyusun DNA mereka (Novianasari, 2018).. 
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DNA merupakan bagian terkecil dari makhluk hidup yang mempengaruhi sifat 

fenotip setiap individu yang sudah dijelaskan dalam Al- Qur’an surat Yunus ayat 

61 yang artinya berbunyi : 

 

لوُاْ  نٖ وَمَا تتَأ كُمأ شُهُودًا إذِأ  وَمَا تكَُونُ فيِ شَأأ مَلوُنَ مِنأ عَمَلٍ إلََِّ كُنَّا عَلَيأ ءَانٖ وَلََ تعَأ هُ مِن قرُأ  مِنأ

ضِ  رَأ ةٖ فيِ ٱلۡأ قاَلِ ذرََّ ثأ ب ِكَ مِن م ِ زُبُ عَن رَّ  [ 61]يونس:  .……تفُِيضُونَ فِيهِِۚ وَمَا يعَأ
Artinya : “Dan tidakkah engkau (Muhammad) berada dalam suatu urusan, dan 

tidak membaca suatu ayat Al-Qur'an serta tidak pula kamu melakukan suatu 

pekerjaan, melainkan Kami menjadi saksi atasmu ketika kamu melakukannya. 

Tidak lengah sedikit pun dari pengetahuan Tuhanmu biarpun sebesar zarrah, baik 

di bumi ataupun di langit” (Yunus : 61). 

 

Dari ayat diatas disebutkan kata  ة قاَلِ ذَرَّ ثأ  yang berarti seukuran zarrah. Menurut  م ِ

Syekh Sayyid Thantawi (1998) dalam tafsirnya, Al Wasith, maksud dari ayat 

tersebut adalah bahwa segala sesuatu baik yang seukuran zarrah ataupun yang lebih 

kecil dari itu baik di Bumi atau di langit tidak akan luput dari ilmu Nya. Sedangkan 

pada penafsiran yang lain, Imam Jalaluddin Suyuti (2013) dalam tafsirnya, Jalalain, 

menerangkan maksud kata Dzarrah adalah seukuran semut yang paling kecil. Tidak 

jauh berbeda dengan Imam Suyuti, Imam Baghawi (1997) dalam kitabnya, Tafsir 

Baghawi, juga memaknai kata mitsqala dzarrah dengan arti semut kecil yang 

kemerah merahan. Maka kalimat wa maa ash gharu min dzalik setidaknya 

mempunyai arti dan tidak luput pula dari ilmu Allah benda yang lebih kecil dari 

semut kemerah merahan yang paling kecil seperti DNA, atom, dan sebagainya. 

DNA berupa polideoksiribonukleotida yang mengandung banyak 

monodeoksiribonukleotida yang dihubungkan secara kovalen melalui ikatan 

fosfodiester 3'→5'. Ikatan fosfodiester menghubungkan gugus 5'-hidroksil- 

deoksipentosa pada nukleotida dengan gugus 3'-hidroksil-deoksipentosa yang 

berdekatan melalui gugus fosfat. Proses ini menghasilkan yang polar, panjang, tidak 
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bercabang dengan ujung 5' (ujung dengan fosfat bebas) dan ujung 3' (ujung dengan 

hidroksil bebas) dari yang tidak terikat pada nukleotida lain dibuat. Basis yang 

terletak di sepanjang tulang punggung deoksiribosa fosfat yang dihasilkan selalu 

ditulis dalam urutan dari di ujung 5' rantai hingga ujung 3' (Sri, 2016). Berikut ini 

adalah gambar struktur DNA     : 

 

 

Gambar 2.4 Struktur DNA  

(Sumber : Sri, 2016) 

 

Salah satu kegunaan DNA adalah untuk identifikasi metode PCR karena 

memiliki beberapa keunggulan yang memungkinkan metode ini digunakan dalam 

berbagai aplikasi, antara lain (Sri, 2016) :  

1. Stabilitas: DNA sangat stabil dan dapat disimpan dalam jangka waktu lama. 

Waktu tanpa perubahan struktural. 

2. Keterbacaan : DNA dapat dibaca dengan mudah menggunakan teknik seperti 

PCR, sehingga memungkinkan identifikasi spesies dengan cepat dan akurat. 

3. Variabilitas : DNA menunjukkan variasi yang besar antar spesies, sehingga  

DNA dapat digunakan sebagai indikator spesies. 
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4. Hubungan : DNA berkaitan erat dengan karakteristik spesies, sehingga  DNA 

dapat digunakan untuk identifikasi spesies. 

2.4 Metode PCR (Polymerase Chain Reaction) 

Teknik Polymerase Chain Reaction (PCR) telah banyak digunakan untuk 

pengujian berbasis DNA. Teknik PCR sangat sensitif dan dapat mendeteksi 

keberadaan babi dalam daging segar atau produk daging yang telah dicampur 

dengan bahan hewani lainnya. PCR atau reaksi berantai polimerase adalah metode 

yang digunakan untuk mengamplifikasi jumlah DNA yang ditargetkan dalam 

sampel tertentu. Prosedur ini merupakan aplikasi berulang dari panas dan dingin 

pada kombinasi yang terdiri dari DNA target, primer yang dirancang khusus untuk 

mengidentifikasi sekuens DNA tertentu, dan enzim DNA polimerase (Muladno et 

al., 1999).  

Metode PCR dapat digunakan untuk mendeteksi sejumlah kecil DNA dari jenis 

daging tertentu dalam sampel yang dicurigai. Sebelum munculnya teknik seperti 

PCR, identifikasi spesies daging sering dilakukan melalui prosedur fisik atau 

kimiawi, yang tidak selalu dapat diandalkan dan membutuhkan lebih banyak waktu. 

Selain itu, dengan meningkatnya kompleksitas rantai pasokan makanan global, ada 

kemungkinan produk daging terkontaminasi atau dipalsukan. Produsen mungkin 

dengan sengaja mencampur daging babi dan daging sapi untuk mengurangi biaya, 

sementara dalam kasus lain, kontaminasi yang tidak disengaja dapat terjadi selama 

proses produksi (Purwanto, 2006). 

Penggunaan metode PCR memiliki beberapa kelebihan dan kekurangan. 

Kelebihan penggunaan metode PCR antara lain (Ismaun et al., 2021): 

1. Spesifisitas : Mempunyai kemampuan yang spesifik dalam mendeteksi 
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rangkaian DNA tertentu. 

2. Sensitivitas : Mampu mendeteksi DNA dalam jumlah yang sangat kecil. 

3. Kecepatan : Rangkaian teknik yang cepat sehingga memungkinkan hasil yang 

cepat. 

4. Akurat : Mempunyai kemampuan memperkuat urutan DNA dengan ketelitian 

yang tinggi. 

5. Fleksibilitas : Dapat digunakan diberbagai aplikasi, seperti analisis forensik, 

pengujian genetik, dan penelitian lainnya. 

Meskipun teknik PCR terlihat mudah untuk dilakukan, namun ada beberapa 

keterbatasan yang menyebabkan muculnya metode lainnya. Keterbatasan tersebut  

meliputi (Yolanda et al., 2020) : 

1. Pengeluaran biaya yang cukup mahal, terutama bila menggunakan peralatan 

komersial. 

2. Memiliki presisi yang rendah sehingga tidak dapat membedakan 

mikroorganisme yang mirip. 

3. Hanya bisa dilakukan pada aplikasi yang spesifik, seperti deteksi DNA virus, 

bakteri, dan lain- lain. Jika dibutuhkan aplikasi lainnya, maka metode yang lain 

harus digunakan. 

4. Memiliki ketergantungan pada kualitas sampel dan reagen. 

5. Hanya mampu mendeteksi DNA yang telah diketahui sebelumnya. 

Pendekatan Polymerase Chain Reaction (PCR) jika dikombinasikan dengan 

primer yang tepat, digunakan secara luas dalam penelitian karena kemampuannya 

untuk secara akurat mendeteksi keberadaan kontaminasi daging babi dalam 

campuran daging. Analisis PCR menggunakan primer spesifik DNA untuk 
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menargetkan sekuens DNA mitokondria, sehingga menjadikannya teknik yang 

banyak digunakan untuk identifikasi spesies. Penggunaan DNA mitokondria dalam 

analisis PCR dapat meningkatkan sensitivitas karena adanya sekitar seribu 

mitokondria per sel yang masing-masing mengandung 10 salinan DNA, sehingga 

total ada sepuluh ribu salinan DNA mitokondria dalam sel (Kesmen et al., 2009). 

Erwanto (2012) melakukan penelitian dengan mengaplikasikan enzim BseDI pada 

amplikon mitokondria gen sitokrom b. Metode ini secara efektif dapat 

mengidentifikasi kontaminasi daging babi pada daging lain, bahkan pada tingkat 

kontaminasi serendah 1%. 

Dalam sebuah penelitian yang dilakukan oleh Fidia pada tahun 2012, ditemukan 

bahwa satu dari tiga belas sampel bakso (khususnya sampel 13) yang diperoleh 

secara acak dari berbagai pedagang di pusat kota Salatiga dinyatakan positif 

mengandung daging babi. Temuan ini diilustrasikan pada Gambar 2.8. PCR dengan 

beberapa modifikasinya, telah secara luas dianggap sebagai pendekatan yang paling 

dapat diandalkan untuk identifikasi (Erwanto et al., 2012). Meskipun diakui sebagai 

metode yang sah, pendekatan ini memerlukan evaluasi yang cermat terhadap 

variabel-variabel yang mempengaruhi hasil, termasuk kualitas sampel DNA, 

pilihan primer, dan kondisi reaksi PCR (Yudha, 2013). 
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Gambar 2.5 Hasil amplifikasi PCR oleh Fidia dkk (2012) yang Menemukan 

Cemaran Babi pada Sampel Ke-13  

 

2.5 Primer  

Primer adalah urutan nukleotida pendek yang digunakan untuk memulai sintesis 

DNA dalam proses reaksi berantai polimerase (PCR). Primer ini bertindak sebagai 

"titik awal" untuk sintesis DNA, memungkinkan enzim DNA polimerase  

memperluas DNA berdasarkan urutan komplementer pada cetakan DNA. Primer 

memiliki beberapa karakteristik, antara lain (Sasmito dkk, 2014)   :  

1. Panjang: Primer PCR biasanya memiliki panjang sekitar 20 nukleotida. 

2. Struktur: Primer PCR adalah DNA beruntai tunggal. 

3. Desain: Primer PCR harus dirancang khusus untuk membatasi wilayah DNA 

yang akan diamplifikasi. 

 Primer bekerja pada beberapa tahapan yang terbagi menjadi tiga, yaitu 

denaturasi, annealing, dan ekstensi. Tahapan pertama yaitu denaturasi (primer 

berikatan dengan cetakan DNA dan memisahkan DNA ganda menjadi untaian 

tunggal, kemudian tahapan kedua yaitu annealing (primer berikatan dengan daerah 

komplementer pada DNA beruntai tunggal), dan tahapan terakhir yaitu ekstensi 

(enzim DNA polimerase memperluas DNA berdasarkan urutan komplementer pada 
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cetakan DNA) (Sasmito dkk, 2014). 

2.5.1 Primer ND5 

Primer ND5 mengacu pada sepasang primer spesifik yang digunakan dalam 

reaksi berantai polimerase (PCR) untuk mendeteksi dan memperkuat urutan DNA 

yang berikatan dengan gen  subunit 5 NADH dehidrogenase mitokondria (ND5). 

Primer ini banyak digunakan dalam berbagai aplikasi, termasuk deteksi 

kontaminasi DNA babi pada produk daging seperti bakso (Anggita, 2019). 

Penerapan primer ND5 dalam mendeteksi kontaminasi DNA Babi memiliki 

beberapa kelebihan dan kekurangan, yaitu (Anggita, 2019) : 

1. Mampu mendeteksi dan memperkuat DNA babi pada produk daging seperti 

bakso dan untuk mengidentifikasi potensi kontaminasi  daging babi. 

2. Mampu mendeteksi kontaminasi DNA babi hingga serendah 1%. 

3. Sangat akurat dan memberikan hasil yang konsisten bahkan setelah 10 ulangan 

dengan waktu pemisahan yang berbeda untuk  kontrol positif dan negatif. 

4. Tidak dapat mendeteksi kontaminasi babi kurang dari 1% karena memiliki 

sensitivitas yang terbatas. 

5. Perlu digunakan validasi lebih lanjut untuk memastikan keefektifannya dalam 

mendeteksi DNA babi pada produk makanan. 

2.5.2  Primer PPA8 

Primer PPA8 adalah primer spesifik yang mengampilifikasi DNA pada daerah 

mtATP8 sebagai sekuen target. Ukuran produk PCR yang dihasilkan adalah 126 bp. 

MTATP8 adalah gen yang ada pada mitokondria dengan nama lengkap ‘Subunit 

Membran ATP Sintase Mitokondria’. Gen ini biasa digunakan untuk mengkode 
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subunit ATP sintase yang terletak di dalam membran tilakoid dan membran 

mitokondria bagian dalam (Yoshida dkk, 2009). 

2.5.3 Primer Pork 

Primer Pork adalah primer spesifik yang mengamplifikasi DNA babi pada 

daerah cyt b sebagain target sekuen. Ukuran produk PCR yang dihasilkan adalah 

130 bp (Vallery, 2017). Primer ini memiliki nama asli F2/R1 yang merupakan hasil 

perbandingan tiga primer yang telah digunakan oleh Tanabe dkk (2007) untuk 

mendeteksi babi pada sampel produk makanan olahan. Pemilihan primer ini 

diperoleh berdasarkan data NCBI (Gambar 2.7) dengan tiga primer maju (F1, F2, 

F3) dan mundur (R1, R2, R3). Hasil dari uji ketiga primer adalah diperoleh 

pasangan F1/R1 dan F2/R1 yang memiliki sensitivitas yang sama. Namun, 

pasangan F2/R1 digunakan untuk analisis lebih lanjut karena memiliki hasil produk 

PCR terpendek dan tidak ditemukan deteksi palsu yang terlihat dari 53 sampel 

makanan yang diuji. 

 

 

Gambar 2.6 Database NCBI  

(Sumber : Tanabe et al, 2007) 
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2.5.4 Primer Cytochrome B 

Banyak penelitian telah menggunakan primer gen sitokrom b untuk 

mengidentifikasi jenis daging (Lin dkk, 2008). Primer yang biasanya digunakan 

dalam proses identifikasi suatu spesies adalah primer universal dan primer spesifik 

spesies. Primer universal gen sitokrom b mitokondria dirancang untuk mampu 

mengamplifikasi beberapa spesies hewan seperti mamalia, burung, amfibi, reptil, 

ikan, serangga, dan laba-laba (Kocher dkk, 1989). Metode deteksi dengan 

menggunakan primer spesifik menunjukkan hasil positif pada babi dan 

mengamplifikasi gen yang sama dari spesies hewan lain yaitu sapi, ayam, kalkun, 

dan beberapa spesies mikroorganisme yang umum mengkontaminasi daging 

(Langen et al., 2010). 

Untuk mengoptimalkan diagnosis menggunakan PCR, perlu 

mempertimbangkan faktor yang mempengaruhi sensitivitas, terutama jenis primer 

yang digunakan Meskipun primer PCR memiliki spesifisitas yang tinggi, 

sensitivitasnya seringkali lebih rendah dari yang diharapkan ketika diterapkan pada 

sampel lapangan (Sharma et al., 2013).
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah penelitian ekplorasi, yaitu dengan 

melakukan percobaan di laboratorium terhadap kemampuan suatu metode uji untuk 

mengetahui spesifikasi primer dalam mendeteksi DNA babi pada makanan yang 

telah diolah. 

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium TTDC, Lembaga Penyakit Tropik, 

Universitas Airlangga  Kota Surabaya, Jawa Timur. Waktu penelitian dilakukan 

pada tanggal 23 April - 20 Mei 2024. 

3.3 Alat dan Bahan 

3.3.1 Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi PCR tube 0,2 ml, 1,5 ml 

microsentrifuge tube, cawan petri, yellow tip, blue tip, gelas erlenmeyer, centrifuge, 

spindown, vortex, mikropipet, inkubator, QIAamp Mini spin column (2 ml 

collection tube), plastik, thermal cycler, kulkas, nanodrop, microwave, 

elektroforesis, tray (cetakan gel) dan sisir,  timbangan analitik, sumuran gel, dan uv 

transilluminator. 

3.3.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel produk daging babi 

(kornet) dan daging sapi (bakso) yang dibeli di toko yang ada di sekitar jalan di kota 

Surabaya, proteinase k, buffer ATL, buffer AL, ethanol 96%, buffer AW1, buffer AW2, 
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buffer AE, buffer TE, primer babi (ND5, Cytho B(1), Cyto B (2), Pork, PPPA 8), marker 

(Larutan Pewarnaan Asam Nukleat Redsafe™), PCR Mix Intron, NFW (Nuclease Free 

Water), bubuk agarose, dan buffer TBE. 

3.4 Tahap Penelitian 

Tahan penelitian yang dilakukan yaitu: 

1. Persiapan sampel 

2. Ektraksi DNA 

3. Optimasi primer 

4. Amplifikasi DNA babi dan sapi 

5. Pembuatan gel agarose 

6. Elektroforesis 

7. Dokumentasi gel 

8. Analisa hasil sokumentasi gel 

3.5 Cara Kerja 

3.5.1 Persiapan Sampel 

Sampel yang digunakan penelitian ini adalah kornet babi dan bakso sapi yang 

dibeli di kota Surabaya. Pemilihan sampel kornet babi dan sapi didasarkan pada 

bahan yang digunakan sebagai campuran yang berbeda tiap sampel. Sampel yang 

sudah didapatkan, diambil sebanyak 25 ml/gram kemudian ditambahkan lisis 

buffer dan diinkubasi dengan suhu 60̊C selama satu malam. 

3.5.2 Ektraksi DNA 

Tahap pertama dimasukkan 20 µl QIAGEN Protease (proteinase K), 180 µl 

buffer ATL, dan beberapa sampel kornet babi dan bakso sapi (yang telah 

diinkubasi) ke dalam tabung mikrosentrifus 1,5 ml. Diberikan pusaran cepat 
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(vortex) selama 15 detik dan kemudian dispindown. Selanjutnya, dibiarkan 

diinkubasi pada suhu 60̩C selama 10 menit. Setelah itu, 200 µl buffer AL 

ditambahkan, dicampur dengan divortex, dan diputar sekali lagi (spindown).  

Tahap selanjutnya ditambahkan 200 µl ethanol 96% dan divotex selama 15 

detik, kemudian dispindown. Disiapkan QIAamp Mini spin column (2ml collecion 

tube) dan campuran yang telah dibuat (paragraf 1) dimasukkan kedalamnya, lalu 

disentrifuge dengan kecepatan 8.000 rpm selama 1 menit. Collection tube (2ml) 

yang berisi filtrat dibuang dan diganti dengan 2 ml collection tube yang baru. Buffer 

AW1 sebanyak 500 µl ditambahkan dan disentrifuge dengan kecepatan 8.000 rpm 

selama 1 menit. Collection tube (2ml) yang berisi filtrat dibuang dan diganti dengan 

2 ml collection tube yang baru. Buffer AW2 sebanyak 500 µl ditambahkan dan 

disentrifuse dengan kecepatan 13.000 rpm selama 3 menit. . Collection tube (2ml) 

yang berisi filtrat dibuang dan diganti dengan 2 ml collection tube yang baru. 

Selanjutnya disentrifuge lagi dengan kecepatan 13.000 rpm selama 1 menit. 

Tahap terakhir QIAamp Mini spin column dipindah pada 1,5 ml microsentrifuge 

tube, kemudian ditambahkan 60 µl Buffer AE. Selanjutnya, campuran tersebut 

dibiarkan pada suhu ruang selama 1 menit dan disentrifuse dengan kecepatan 8.000 

rpm selama 1 menit. Setelah itu hasilnya dilihat dapat dilihat konsentrasinya 

menggunakan nanodrop. 

3.5.3 Optimasi Primer 

Optimasi dilakukan dengan pengenceran yang dimulai dengan menambahkan 

TE buffer pada masing- masing primer sesuai prosedur yang telah ditentukan 

(Lampiran 3), kemudian divortex dan dispindown. Selanjutnya, masing- masing 

primer diambil sebanyak 10 μl dan dipindahkan ke tube yang baru. Pengenceran 
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kembali dilakukan dengan menambahkan 90 μl TE buffer, lalu divortex dan 

dispindown.  

Setelah pengenceran, primer dimasukkan ke dalam mesin PCR lalu dilanjut 

dengan elektroforesis untuk mencari suhu annealing yang optimal. Variasi 

pencarian suhu annealing dapat dilihat pada tabel 3.2.  

 

Tabel 3.1 Variasi Suhu Annealing 

Nama Primer        Time Melting ( °C) 

 F R 

ND5 55,6°C 55,3°C 

Cyto B(1) 47,1°C 50,7°C 

Cyto B(2) 57,5°C 58,5°C 

Pork  46,9°C 50,0°C 

PPA8 56,4°C 54,3°C 

 

Tabel diatas menunjukkan bahwa masing-masing primer memiliki 2 macam 

suhu, yaitu forward (sebelum gen target) dan reverse (setelah gen target). Tiap 

pasangan primer memiliki temperatur yang bervariasi karena mengacu pada 

protokol penggunaan primer tertentu. 

3.5.4 Amplifikasi DNA Babi dan Sapi 

Disiapkan primer yang telah diencerkan dan disimpan dalam kulkas. Masing- 

masing PCR tube yang akan digunakan diberi label sesuai dengan nama primer. 

Tiap primer dipindah ke tube baru dengan menambahkan konsentrasi PCR Mix 

Intron (12,5 μl) , NFW (0,5 μl), Forward (1 μl), Reverse (1 μl), dan DNA babi 

sampel kornet (5 μl) (Lampiran 2), lalu dispindown. Masing- masing campuran 
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dimasukkan sesuai dengan total volume 20 μl pada PCR tube 0,2 ml. Selanjutnya,  

mesin thermal cycler disiapkan dan dilakukan pengaturan suhu sesuai dengan 

protokol dari masing-masing primer yang digunakan. Amplifikasi menggunakan 

sekuens primer spesifik babi (Tabel 3.3). Hasil ampilifikasi PCR divisualisasikan 

menggunakan elektroforesis dan dilihat dengan UV Trasnilluminator.  

 

Tabel 3.2 Amplifikasi Sekuens Primer Babi 

No. Nama Primer Sekuens DNA 

1.  ND5 

Hasil produk : 227 bp 

• F : 5’-AGC TGC ACT ACA 

AGC AAT CC-3’ 

• R : 5’-ATG CGT TTG AGT 

GGG TTA GG-3’ 

2.  Cytochrome B(1) 

Hasil produk : 1140 bp 

 

• F : 5’-ATG ACC AAC ATC 

CGA AAA TC-3’ 

• R : 5’-TCA TTT TAA TAG 

GTT GTT TTC G-3’ 

3.  Cytochrome B(2) 

Hasil produk : 359 bp 

 

• F : 5’-CCA  TCC  AAC  ATC  

TCA  GCA  TGA  TGA AA-3’ 

• R : 5’-GCC CCT CAG AAT 

GAT  ATT  TGT  CCT  CA-3’ 

4.  Pork  

Hasil produk : 130 bp 

 

• F : 5’-CTT GCA AAT CCT 

AAC AGG CCT G-3’ 

• R : 5’CGT TTG CAT GTA 

GAT AGC GAA TAA C–3’ 

5.  PPA8 

Hasil Produk : 126 bp 

 

• F : 5’ -ATC TAC ATG AAT 

CAT TAC AAT TAC-3’ 

• R : 5 ‘-CTA TGT TTT TGA 

GTT TTG AGT TCA-3 
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3.5.5 Pembuatan Gel Agarosa dan Elektroforesis 

3.5.5.1 Pembuatan Gel Agarose 

Gel agarosa 2% dibuat dengan menambahkan 0,5 gram bubuk agarosa yang 

diukur dengan timbangan analitik (Lampiran 2) ke dalam 25 ml buffer TBE. 

Campuran tersebut kemudian dicampur secara menyeluruh dan dipanaskan dalam 

microwave hingga bubuk agarose larut sepenuhnya atau larutan menjadi jernih yang 

membutuhkan waktu sekitar 2 menit. Selanjutnya, larutan agarose didinginkan 

dengan cepat dan ditambah dengan Larutan Pewarnaan Asam Nukleat Redsafe™, 

dengan volume hingga 0,5 μl. Campuran tersebut kemudian diaduk dengan lembut 

dan dituangkan ke dalam wadah gel hingga gigi sisir terendam sebagian, khususnya 

antara ¼ dan ½ panjangnya ke dalam agarosa. Selanjutnya, gel agarosa dibiarkan 

dingin sampai terbentuk.  

3.5.5.2 Elektroforesis 

Gel diekstraksi dari cetakan dan ditempatkan ke dalam ruang elektroforesis. 

Selanjutnya, buffer TBE dimasukkan untuk merendam gel hingga kedalaman 

sekitar 1 mm. Sampel primer dan penanda DNA babi dimasukkan ke dalam sumur 

gel dengan volume hingga 4 μl. Alat elektroforesis diaktifkan (dialiri arus listrik) 

selama 30 menit. DNA akan bermigrasi ke arah muatan positif. Hasil elektroforesis 

diamati menggunakan GelDoc. 

3.5.5.3 Gel Documentation 

Komputer dan kamera digital diaktifkan, dan gel agarosa dari elektroforesis 

ditempatkan di dalam UV transilluminator. UV transilluminator  diaktifkan dan pita 

disinari. Paparan radiasi UV akan menyebabkan DNA memancarkan fluoresensi. 

Hasil gel agarosa di bawah sinar UV direkam pada komputer.  
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3.5.5.4 Analisa Hasil Amplifikasi 

Temuan amplifikasi diperiksa secara visual menggunakan Uv Transilluminator. 

Penggunaan primer dalam PCR memungkinkan identifikasi pita spesifik yang 

mengindikasikan adanya DNA babi dalam sampel daging olahan. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil Sensitivitas Lima Primer Spesifik Babi dalam Mendeteksi DNA Babi 

Pada Produk Daging Olahan 

Hasil kualitas DNA berperan penting untuk mendeteksi adanya kontaminasi babi 

pada suatu produk olahan. Nilai kemurnian DNA kornet babi pada penelitian yaitu 

1,64 nm dengan konsentrasi 26,5 ng/ul (Tabel 1). Kemurnian DNA yang dihasilkan 

dari sampel kornet babi masih dibawah nilai normal atau keadaan yang dimana 

tidak terdapat kontaminasi. Matlock (1997) menyatakan bahwa sampel dengan 

rasio 260/280 di bawah 1,8 menunjukkan jumlah DNA yang rendah atau 

kontaminasi protein seluler (>10 ng/μL). Selain itu, pembacaan di bawah 1,8 nm 

berpotensi menunjukkan adanya kontaminasi alkohol atau larutan fenol 

(Nayasilana et al., 2010). Sedangkan dari segi konsentrasi, sampel kornet memiliki 

konsentrasi yang cukup untuk tahap selanjutnya. Sampel dengan konsentrasi DNA 

lebih dari 1,0 ng/ul memenuhi ketentuan dan sesuai untuk analisis selanjutnya (Yusi 

et al., 2021). 

 

Tabel 1. Kualitas DNA Babi dan Sapi 

Sampel Kemurnian 

(A260/A280) 

Konsentrasi  

(ng/ul) 

Babi (Kornet) 1,64 26,5 

Sapi (Bakso) 1,87 31,6 

 

Sebagai bagian dari proses amplifikasi, bakso sapi disertakan sebagai 
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pembanding untuk menilai sensitivitas primer. Hasil ekstraksi sampel bakso sapi 

pada penelitian ini memperoleh nilai kemurnian DNA yaitu 1,87 nm dengan 

konsentrasi 31,6 ng/ul (Tabel 1). Nilai kemurnian diatas 1,8 merupakan nilai yang 

aman dari kontaminasi. Rasio kontaminasi protein terhadap nukleotida biasanya 

berada di antara 1,8 dan 2,0 (Sambrok et al., 1989). Hasil konsentrasi bakso sapi 

jauh lebih banyak dibandingan konsentrasi kornet babi. Variasi konsentrasi DNA 

selama proses ekstraksi dapat disebabkan oleh beberapa faktor, termasuk suhu dan 

durasi inkubasi. Dengan mengatur suhu dan durasi inkubasi secara tepat, seseorang 

bisa mendapatkan konsentrasi DNA yang diinginkan (Nova, 2020). 

Dari kelima primer yang digunakan, hanya ada tiga primer yang dapat digunakan 

untuk mendeteksi adanya DNA babi pada produk olahan kornet (Gambar 1). Ketiga 

primer tersebut yaitu Cytochrome B(2), PPA8, dan Pork. Ukuran amplikon yang 

diperoleh dari masing-masing primer tersebut, yaitu 359 bp, 126 bp, dan 130 bp. 
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Gambar 1. Visualisasi Primer Spesifik Babi Terhadap  

DNA Sampel Babi dan Bakso. (Cyto=Cytochrome, PPA8=MTATP8, ND5=Nadh 

Dehydrogenase Subunit 5) Keterangan : M= Marker, S = Sapi (bakso), B = Babi 

(kornet) 

 

Hasil visualisasi pada primer ND5 menunjukkan bahwa hasil yang diperoleh 

tidak mencapai gen target pada sampel babi. Primer ND5 terdiri atas primer forward 

(F: 5’-AGC TGC ACT ACA AGC AAT CC-3’) dan reverse (R: 5’-ATG CGT TTG 

AGT GGG TTA GG-3’). Ukuran produk pada primer ini adalah 100 bp, sedangkan 

ukuran gen target seharusnya adalah 227 bp. Ketidaksesuaian ukuran gen target 

yang dihasilkan disebabkan karena primer yang kurang spesifik. Kurang 

spesifiknya primer dikarenakan keberadaan DNA yang masih belum diketahui 

dimana letaknya. Sedangkan primer ND5 adalah primer yang didesain untuk target 

deteksi pada DNA di wilayah mitokondria (Tri dkk, 2017).  

Selanjutnya pada primer Cytochrome B(1) memberikan hasil bahwa tidak 

adanya band DNA yang terbentuk pada sampel babi. Penggunaan primer ini 
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ditargetkan pada ukuran band 1.140 bp dengan sekuens forward (F: 5’-ATG ACC 

AAC ATC CGA AAA TC-3’) dan reverse (R : 5’-TCA TTT TAA TAG GTT GTT 

TTC G-3’). Tidak munculnya band DNA babi pada sampel babi disebabkan karena 

sampel tidak memiliki gen yang ditargetkan oleh primer. Primer ini didesain untuk 

fokus mengampifikasi pada gen di daerah mitokondria. Oleh karena itu, desain 

primer ini tidak mampu mengamplifikasi DNA secara umum pada kornet dengan 

optimum dan spesifik (Arif., 2015). 

Dari hasil ini juga dapat diketahui bahwa primer Cytochrome B(2), PPA8, dan 

Pork dapat digunakan untuk mendeteksi DNA babi pada sampel babi. Hal tersebut 

dapat dilihat dari munculnya band DNA dengan ukuran band yang ditargetkan. 

Primer Cytochrome B(2) memiliki gen target 359 bp dan sesuai dengan hasil yang 

diperoleh. Primer ini terdiri dari sekuens forward (F : 5’-CCA  TCC  AAC  ATC  

TCA  GCA  TGA  TGA AA-3’) dan reverse (R : 5’-GCC CCT CAG AAT GAT  

ATT  TGT  CCT  CA-3’). Selain primer Cytochrome B(2), primer PPA8 juga 

mampu memunculkan band DNA sesuai gen target yaitu 126 bp. Primer PPA8 

memiliki urutan sekuens forward (F : 5’ -ATC TAC ATG AAT CAT TAC AAT TAC-

3’) dan reverse (R: 5 ‘-CTA TGT TTT TGA GTT TTG AGT TCA-3). Primer PPA8 

memiliki urutan sekuens DNA yang sesuai dengan gen target pada mitokondria 

yang dimiliki oleh sampel babi (Yoshida et al., 2009). Terakhir ada primer pork 

yang memiliki ukuran gen target 130 bp dengan sekuens primer forward  (F: F : 5’-

CTT GCA AAT CCT AAC AGG CCT G-3’) dan reverse (R : 5’CGT TTG CAT 

GTA GAT AGC GAA TAA C–3’). Munculnya band DNA pada primer pork 

memang sudah jelas karena primer ini dirancang untuk deteksi babi pada sampel 

makanan (Tanabe et al., 2007).  
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Ketiga primer yang digunakan pada penelitian ini untuk deteksi DNA babi 

karena memiliki sensitivitas yang baik dalam mendeteksi DNA babi, yaitu primer, 

PPA8, Pork, dan Cytochrome B(2). Dari tiga primer tersebut, primer Cytochrome 

B(2) memiliki sensitivitas yang paling tinggi. Sensitivitas primer PCR ditunjukkan 

dengan tebal pita yang dihasilkan (tabel 2). Pita DNA yang terlihat tebal biasanya 

memiliki DNA dengan kualitas yang lebih bagus karena terbentuknya DNA yang 

lebih banyak sehingga terlihat lebih jelas. Sedangkan pita DNA terlihat tipis karena 

kualitasnya lebih rendah karena yang terbentuk hanya sedikit sehingga terlihat 

kurang jelas (Hidayati et al., 2016). Hal ini menunjukkan bahwa primer yang 

digunakan cukup untuk digunakan dalam proses PCR dan dapat menghasilkan 

produk yang sesuai.  

 

Tabel 2. Hasil PCR DNA Babi Pada Sampel Kornet Babi dan Bakso Sapi 

Menggunakan Lima Primer Berbeda 

 

Primer 

 

Sampel 

 

Teramplifikasi 

Ukuran pita 

yang 

dihasilkan 

Ukuran pita 

yang 

ditargetkan 

ND5 Positif     100 bp 227 bp 

Cyto B (1) Positif     - 1.140 bp 

Cyto B (2) Positif     359 bp 359 bp 

PPA8 Positif     126 bp 126 bp 

Pork Positif     130 bp 130 bp 

ND5 Negatif     - Tidak 

Cyto B (1) Negatif     - Tidak 

Cyto B (2) Negatif     - Tidak  

PPA8 Negatif     - Tidak 
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Pork Negatif     - Tidak 

 

Hasil penelitian ini mampu memberikan informasi tambahan bagi konsumen, 

terutama bagi yang baragama muslim bahwa dalam memilih makanan harusnya 

bisa mulai berhati-hati terutama makanan dengan bahan dasar daging agar tidak 

dirugikan dari segi syariat maupun kesehatan. Keharaman babi sudah Allah 

jelaskan dalam Qs. Al-Maidah ayat 3 

 

 ........ ِ رِ ٱلِلَّّ خِنزِيرِ وَمَآَٰ أهُِلَّ لِغَيأ مُ ٱلأ تةَُ وَٱلدَّمُ وَلَحأ مَيأ كُمُ ٱلأ مَتأ عَلَيأ  [3]المائدة: حُر ِ
Artinya : “Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, dan 

(daging hewan) yang disembelih bukan atas (nama) Allah,.....” (Qs. Al-Maidah :3) 

 

Keharaman makanan bisa disebabkan karena adanya campuran benda haram 

seperti daging babi, entah banyak atau sedikit daging yang tercampur. Menurut 

Imam Sya’rawi (1991) dalam Khawatir Asy Sya’rawi, pengharaman bagian-bagian 

tubuh babi, seperti lemak, kulit, daging dan tulangnya disebabkan karena babi 

merupakan binatang yang tidak higienis. Babi dikenal sebagai hewan omnivora 

yang memakan berbagai sumber makanan, termasuk kotoran dan sisa-sisa 

makanan, yang menimbulkan kekhawatiran terhadap kebersihan dan kesehatannya. 

Dari perspektif kesehatan, babi sering dikaitkan dengan resiko parasit seperti cacing 

pita dan bakteri spirilium yang dapat menular ke manusia. Selain itu, sistem 

pencernaan babi yang kurang efisien dalam mengolah makanan yang tinggi serat 

dan lemak, serta struktur fisiknya yang berlemak, menambah alasan 

pengharamannya. Terdapat pula pandangan yang menyatakan bahwa konsumsi 

daging babi dapat mempengaruhi perilaku, seperti menurunnya libido, meskipun 

klaim ini memerlukan penelitian lebih lanjut untuk validasi ilmiah. Argumentasi ini 
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menegaskan pentingnya mempertimbangkan aspek kesehatan dan kebersihan 

dalam pemilihan konsumsi daging, sejalan dengan pandangan agama dan prinsip-

prinsip ilmiah. 

Imam Ali Ash Shabuni (1997) dalam kitabnya, Shofwatut Tafasir, menjelaskan 

bahwa daging babi telah haram sejak dari dzatnya. Meskipun babi disembelih 

dengan cara yang halal tetap saja berhukum haram karena keharamannya adalah 

haram ‘aini atau haram yang berasal dari dzatnya. Imam Thantawi (1998) juga 

menambahkan bahwa diharamkannya bagi manusia daging babi begitu juga 

lemaknya, kulitnya, dan semua bagian tubuhnya karena kesemuanya itu dipandang 

menjijikan menurut fitrah manusia dan juga membahayakan bagi tubuh manusia 

Dan pengkhususan penyebutan Lahmul Khinzir (daging babi) adalah karena daging 

babi lah yang biasanya dimakan oleh manusia, bukan kulit ataupun tulangnya 

walaupun semua bagian tubuh babi haram. Keharaman babi dalam Al-Qur’an 

dijelaskan juga pada Qs. Al- An’am ayat 145. 

 

سأ  ا مَّ تةًَ أوَأ دَما َٰٓ أنَ يكَُونَ مَيأ عمَُهَُۥٰٓ إلََِّ مًا عَلَىَٰ طَاعِمٖ يطَأ َٰٓ أجَِدُ فيِ مَآَٰ أوُحِيَ إلِيََّ مُحَرَّ فوُحًا أوَأ  قلُ لََّ

ِ بهِِِۦۚ  رِ ٱلِلَّّ قاً أهُِلَّ لِغَيأ س  أوَأ فِسأ مَ خِنزِيرٖ فإَِنَّهۥُ رِجأ  [145]الۡنعام: ....لَحأ
Artinya : “Katakanlah, Tidak kudapati di dalam apa yang diwahyukan kepadaku 

sesuatu yang diharamkan memakannya bagi yang ingin memakannya, kecuali 

(daging) hewan yang mati (bangkai), darah yang mengalir, daging babi karena ia 

najis, atau yang disembelih secara fasik, (yaitu) dengan menyebut (nama) selain 

Allah”. 

 

Imam Abdurrahman As-Sa’di (2000) dalam tafsirnya, As-Sa’di, menjelaskan 

bahwa sesungguhnya ketiga hal yang telah disebutkan diatas (bangkai, darah yang 

mengalir, dan daging babi) merupakan sesuatu yang kotor, najis, dan 

membahayakan. Allah mengharamkan ketiga hal tersebut sebagai bentuk kasih 

sayang kepada manusia agar tidak mendekat dengan sesuatu yang kotor lagi 
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berbahaya. Kemudian pada Tafsir Jalalain (Imam Jalaluddin Mahali dan Suyuti, 

2013), kata “Rijsun” memiliki arti haram. Penafsiran tersebut senada dengan Imam 

Al Baghawi (1997) dalam tafsirnya, Al- Baghawi, yang juga menafsirkan kata 

“Rijsun” dengan makna haram.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

DNA babi pada produk olahan kornet dapat dideteksi menggunakan primer 

Cytochrome B(2) dengan, PPA8, dan Pork. Namun primer yang paling efisien dari 

ketiga primer tersebut adalah primer Cytochrome B (2) karena memiliki pita DNA 

yang paling tebal. 

 

5.2 Saran 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah penggunaan primer spesifik babi 

(Cytochrome B (2), PPA8, dan Pork) untuk deteksi kontaminan babi pada produk 

makanan yang telah diolah lainnya. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil Ekstraksi DNA Babi dan Tahap Amplifikasi   

 

1. Hasil Ektraksi DNA Babi (atas) dan Sapi (bawah) 
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Lampiran 2. Perhitungan  

 

1. Perhitungan Konsentrasi Agarose 

 2% agarose = 25 ml buffer              25 x 
2

100
 = 

50

100
 = 0,5 gram agarose 

 

2. Perhitungan Konsentrasi Primer 

Primer V1.MI= V2.M2 

 V1.100 = 50 ul.10 

 V1=
500

100
 = 5 ul 

 

3. Perhitungan Suhu Annealing 
𝐹𝑜𝑟𝑤𝑎𝑟𝑑 + 𝑅𝑒𝑣𝑒𝑟𝑠𝑒

2
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Lampiran 3. Komposisi Pengenceran Primer (μl) 

 

   

ND 5 Cyto B(1) Cyto B(2) Pork  PPPA 8 

F R F R F R F R F R 

276 

 

278 

 

257 

 

278 

 

286 

  

291  250  261  288 313 
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Lampiran 4. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

 

Gambar 1. Pengenceran primer 

 

Gambar 2. Primer divortex 

 

Gambar 3. Pengaturan suhu PCR 

 

Gambar 4. Pengisian gel agarose 

dengan marker dan sampel 

 

Gambar 5. Sampel DNA yang akan di 

sentrifuse 

 

Gambar 6. Hasil ekstraksi DNA 

sampel kornet 

 

Gambar 7. Gel agarose diletakkan 

dibawah UV Trans 

 

Gambar 8. Penambahan 

komponen PCR 
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Lampiran 5. Jurnal Acuan Pemilihan Primer 

 

1. Primer ND5 
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2. Primer PPA8 
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3. Primer Cytcochrome B (2) 
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4. Primer Pork 
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5. Primer Cytochrome B (1) 
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