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ABSTRAKKemajuan teknologi dan beragamnya produk pangan olahan telah berkembang pesat dengankualitas dan harga yang istimewa.  Seringkali dijumpai lemak babi bercampur dengan produk olahanmakanan lain. Hal ini menyebabkan banyak ahli untuk menemukan metode pemeriksaan sifat fisikadari lemak babi secara sederhana dan murah. Penelitian ini merupakan kajian awal dalam analisissifat fisika lemak babi yang bertujuan untuk menganalisis sifat fisika Lemak Babi hasil ekstraksi padaProduk Pangan Olahan. Pada penelitian ini, variasi konsentrasi n-heksan dan berat sampel: 20% : 10g,  30% : 20 g, 40% : 30 g, 50% : 40 g. Berat jenis diperoleh berturut turut : 0,8208, 0,8210, 0,8215,0,8215. Indeks bias diperoleh berturut turut: 1,502, 1,502, 1,503, 1,505. Titik leleh diperoleh 42,638,42,700, 42,700, 42,700. Bilangan iodium diperoleh: 46,441, 46,449, 46,460, 46,463. Bilanganpenyabunan diperoleh: 228,446, 228,440, 228,435, 228,428.
Kata Kunci: Analisis, Ekstraksi, Lemak babi, Sifat fisika

ABSTRACTTechnological advances and diversity of the meat processed have grown tremendously withexceptional quality and price. Often found pork fat mixed with other meat processed. This led manyexperts to find a simple and inexpensive method of examining the physical properties of pig fat. Thisresearch is a preliminary study in the analysis of fat physics properties of pigs that aims to analyze thephysical properties of extraction Pigs on the meat processed. In this study, n-hexane was carried usedvariated of concentrations and sample weights respectively : 20% : 10 g, 30% : 20 g, 40% : 30 g, 50% :40 g. Specific gravity is obtained respectively 0.8208, 0.8210, 0.8215, 0.8215. The refractive index wasobtained respectively 1.502, 1.502, 1.503, 1.505. The melting point was obtained respectively 42,638,42,700, 42,700, 42,700. Iodine numbers were obtained respectively 46,441, 46,449, 46,460, 46,463and the saponification numbers were obtained respectively 228,446, 228,440, 228,435, 228,428.
Keywords: Analysis, Extraction, Lard, Physical properties
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A. PENDAHULUANPangan merupakan kebutuhan yang palingmendasar bagi manusia, sehingga ketersediaanpangan perlu mendapat perhatian yang seriusbaik kuantitas maupun kualitasnya (Gustiani,2009). Indonesia merupakan negara denganmayoritas penduduk muslim sebanyak 207,2juta jiwa dengan presentasi sebesar 85% daritotal penduduk 237 juta jiwa. Dalam ajaranagama Islam terdapat makanan halal danmakanan haram begitu juga dengan minuman.Selain faktor keamanan pangan, faktorkehalalan suatu produk pangan juga harusmenjadi perhatian masyarakat muslim(Citrasari, 2013).Lemak babi merupakan bahan dasarmakanan yang biasa digunakan sebagai minyakgoreng atau sebagai pelengkap masakan sepertilayaknya lemak sapi atau kambing, atau sebagaimentega. Kualitas rasa dan kegunaan dari lemakbabi sendiri bergantung pada bagian apa lemaktersebut diambil dan bagaimana lemak tersebutdiproses. Lemak babi memiliki kandunganlemak jenuh dan kolesterol yang lebih rendahdaripada mentega. Lemak pada babi perlumelalui proses pengolahan untuk dapat menjadilemak babi yang dapat menjadi bahan makanan.Lemak babi mengandung 3770 kJ energi per100 gram. Titik didihnya antara 86-113 0Ctergantung pada letak lemak tersebut padatubuh babi. Titik asapnya 121-218 0C. Nilaiiodinnya 71,97. Memiliki pH sekitar 3.4, nilaisaponifikasi 255,90, titik lelehnya 36,8 danbobot jenisnya 0,812 (Hilda, 2014).Seiring dengan kemajuan teknologi,terdapat berbagai produk pangan yang sangatberagam, dengan kualitas dan harga yangistimewa. Hanya saja, terkadang untukmendapatkannya, diperlukan bahan-bahanyang diperoleh dari salah satu atau beberapabagian dari tubuh babi dan kemudianmencampur bagian tersebut dengan produkolahan makanan lain. Secara ekonomis,penggunaan bahan babi mampu memberikanbanyak keuntungan, karena murah dan mudahdidapat. Bahan-bahan tersebut ketika sudahdiolah menjadi produk pangan menjadi sangatsulit untuk dikenali (BPOM RI, 2007).Kasus makanan mengandung bahan daribabi marak terjadi di Indonesia sejak tahun1980-an sampai sekarang (Fibriana, 2010). Olehkarena itu, pengetahuan terhadap berbagaikemungkinan penggunaan unsur babi perlu

terus ditingkatkan (BPOM RI, 2007). Salah satucontoh kasus terindikasi mengandung babiadalah mengenai kasus minyak babi padarestoran Solaria yang muncul pada 15 agustus2013 sehingga PT. Sinar Solaria mengalami fasekritis (Armandhanu, 2013). PT. Sinar Solariamenbawahi restoran Solarian saar itu sedangdilanda krisis akibat restoran tersebut belummemiliki sertifikasi hahal dari MUI dan restoranSolaria juga dilanda isu minyak babi yangdigunakan dalam racikan bumbu masakannya,selain itu ada PT. Walls Indonesia terutamapada produk es krim Magnum yang diisukanterdapat minyak babi di dalam kemasan dari eskrimnya (Fandy, 2011), dan baru–baru ini kasusyang menghebohkan di Indonesia adalahberedarnya empat produk mie instan asal Koreapositif mengandung fragmen DNA spesifik babi.Keempat produk mengandung babi itu yakniSamyang dengan nama produk U-Dong,Nongshim dengan naman produk Shin RamyunBlack, Samnyang dengan produk mie Instanrasa kimchi, dan Ottogi dengan nama produkYeul Ramen (BBC, 2017).Koirewoa (2012), telah melaporkan bahwaekstraksi dengan cara maserasi sangatmenguntungkan dalam isolasi senyawa bahanalam karena selain murah dan mudahdilakukan. Pemilihan pelarut untuk prosesmaserasi akan memberikan efektivitas yangtinggi dengan memperhatikan kelarutansenyawa bahan alam dalam pelarut tersebut.Dalam hal ini pelarut yang digunakan ialah n-Heksana yang merupakan pelarut non polaryang dimana ditujukan secara khusus untukekstraksi minyak atau penggunaan padalaboratorium.Hermanto (2008), menyatakan TerdapatPerbedaan Komposisi Asam Lemak Yang CukupSignifikan Diantara Ketiga Sampel LemakHewani Berdasarkan Hasil analisa GCMSdimana kandungan asam lemak jenuh (SFA)pada lemak sapi jauh (68%) dibandingkandengan lemak ayam (33%) dan lemak babi(21%), sedangkan kandungan asam lemakjenuh ganda (PUFA) pada lemak babi relativelebih besar (25%) dari pada lemak ayam (18%)dan lemak sapi (1.2%).Beberapa metode yang telah digunakanuntuk identifikasi daging babi atau lemak babidalam makanan antara lain UPLC dengan
marker Myoglobin, Polymerase Chain Reactiondan Nanobiophrobe (Mubayinah, 2016).Kelemahan metode-metode tersebut
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memerlukan banyak tenaga dan waktusehingga diperlukan tehnik analisis yang cepatdan mudah.Sifat fisika lemak babi dapat dilaksanakandengan cara sederhana namun mudahditerapkan sebagai penelitian awal dalammempelajari sifat fisika dari lemak babi yangterkandung dalam produk olahan.  Sifat Fisikayang diamati meliputi : berat jenis, indeks bias,titik leleh, bilangan iodium, dan bilanganpenyabunan. Tujuan penelitian ini adalah untukmenganalisis sifat fisika Lemak Babi hasilekstraksi pada Produk Pangan Olahan.
B. METODOLOGI
Bahan dan AlatBahan yang digunakan adalah larutanproduk pangan olahan (corned babi). Bahankimia yang digunakan dalam penelitian iniadalah KOH/NaOH, HCL, Na2S2O3, indikator pp,dietil eter, n-heksana, iodium-Bromida,aquades, indikator Kanji, CH3COOH, CHCL3,larutan jenuh KI, kloroform, dan H2SO4 0,5%.Alat yang digunakan adalah seperangkatalat spektroskopi UV-Vis merk Genesis,erlenmeyer, beker glass, biuret, corong pisah,pipet tetes, pipet ukur, labu takar 500 mL,beaker glass, kaca arloji, neraca analitik, pisau,sarung tangan, tabung reaksi, penjepit,desikator, hot plate, oven, kertas saring
Whatman.
Pelaksanaan Penelitian
Preparasi dan EkstraksiSampel lemak babi yang diuji diambil darisampel corned babi Pasar Tradisional yang adadi Kota Medan selanjutnya dilakukan persiapanuntuk ekstraksi sampel. Sampel ditimbang,dihaluskan, diekstraksi dengan cara maserasiselama 2 jam dengan pelarut n-Heksana,disaring lemak yang sudah meleleh dengan kainflannel, disentrifugasi pada 3000 rpm selama 20menit, disaring dengan kertas Whatman yangditaruh Na2SO4 anhidrat, dikeringkan, diulangiuntuk setiap perlakuan.
Analisis Sifat Fisika Lemak Babi hasil
ekstraksiAnalisis sifat fisika dilakukan meliputi uji:Berat Jenis, Indeks bias, Titik Leleh, BilanganIodium dan Bilangan Penyabunan.

Berat JenisLemak babi dimasukkan ke dalam denganpiknometer 25 ml sampai tanda garis.Piknometer didinginkan pada suhu 25°C selama15 menit kemudian ditimbang. Sebagaipembanding dihitung berat piknometer kosongdan berat aquades pada suhu 25°C, beratkosong piknometer (W1), berat piknometer +lemak babi (W3), berat piknometer + aquadest(W2). Penghitungan berat jenis denganmenggunakan rumus :ρ (rho) =Ket :ρ (rho) = Berat jenisW1 = berat kosong piknometerW2 = berat piknometer + aquadestW3 = berat piknometer + lemak babi
Indeks BiasSampel yang akan diperiksa indeks biasnyaditeteskan pada tempat sampel refraktometer.Kemudian ditutup dengan rapat dan dibiarkancahaya melewati larutan dan melalui prismaagar cahaya pada layar dalam alat tersebutterbagi menjadi dua. Digeser tanda batastersebut dengan memutar knop pengatur,sehingga memotong titik perpotongan dua garisdiagonal yang saling berpotongan terlihat padalayar. Mengamati dan membaca skala indeksbias yang ditunjukan oleh jarum layar skalamelalui mikroskop. Untuk menentukan indeksbias dapat dihitung menggunakan rumusberikut: N = c / vKeterangan: n = indeks biasc = kecepatan cahaya diudarav = kecepatan cahaya dalam zat
Titik LelehSampel dimasukkan kedalam capillary glass
tubing 1	cm.	Ditempatkan	di	dalam	beaker	glass	berisi	 es	 batu.	 Dimasukkan	 kedalam	 refrigator	pada	 suhu	 4	̊C-10	̊C	 selama	 16	 jam.	 Diikatkan	
capillary glass tubing pada termometer.Dimasukkan thermometer tersebut di atas	kedalam	beaker	glass	berukuran	600	mL	berisi	air	 destilasi	 sekitar	 300	 mL.	 Diatur	 suhu	 air	dalam	 beaker	 glass	 pada	 suhu	 8-10	̊C	 dibawah.	melting point contoh dan suhu air dipanaskanperlahan dengan. pengadukan magnetic stirrer.Dilanjutkan pemanasan dan suhu diamati darisaat sampel meleleh sampai sampel naik padabatas atas.
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Bilangan IodiumDitimbang sebanyak 5 gr Lemak masukkanke dalam erlenmeyer. Ditambahkan 10 mlkloroform ditambahkan 25 ml pereaksi iodium-Bromida dan disimpan ditempat gelap selama30 menit. Kemudian tambahkan 10 ml larutanKI 15 %. Dan ditambahkan 50 ml dan aquadestyang telah didihkan. Dan dititrasi denganNa2S2O3 dan ditambahkan ind. Kanji. ml titrasiditandai dengan warna biru tepat hilang.Bilangan iodium =(V tio blangko − V tio sampel) − N tio x 12,6berat sampel
Bilangan PenyabunanSampel minyak ditimbang seberat kuranglebih 5 gram dalam erlenmeyer. Kemudianditambahkan sebanyak 50 ml KOH 0,5 Nalkoholik. Sesudah ditutup denganpendinginselanjutnya didihkan sampai minyaktersabunkan secara sempurna ditandaidengantidak telihat butir-butir lemak atau minyakdalam larutan. Setelah didinginkan kemudiandititrasi dengan HCl 0,5 N menggunakanindikator PP. Tititk akhir titrasi ditandai dengantepat hilangnya warna merah. Perhitunganbilangan penyabunan dapat dihitungmenggunakan rumus sebagai berikut :Bilangan penyabunan=( ) x 100 %a = volume HCLb = volume KOHN = normalitas HCL 0,016
C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Preparasi dan ekstraksiProses preparasi dan ekstraksi dilakukandengan menimbang sampel corned babi padavariasi: 10 g, 20 g, 30 g, dan 40 g. Metodemaserasi dikembangkan selama 2 jam denganmenggunakan pelarut n-Heksan dengan variasikonsentrasi 20%, 30%, 40%, dan 50%.  Prosessentrifugasi dilakukan pada 3000 rpm selama20 menit, disaring dengan kertas Whatmanyang ditaruh Na2SO4 anhidrat untuk mengikatmolekul air pada senyawa yang dihasilkan.
Analiss Sifat Fisika lemak babi hasil
ekstraksiBerdasarkan data rata-rata hasil pengamatanpengaruh n-Heksan dan berat sampel terhadap

masing-masing parameter dapat dilihat padaTabel 1 berikut ini:
Tabel 1 Hasil Pengamatan Sifat Fisika lemakbabi hasil ekstraksiKonsen-trasin-Heksana (%)

BeratSampel(g) BeratJenis IndeksBias Titikleleh Bil.Iodium Bil.Penya-bunanK1=20%K2=30%K3=40%K4=50%
B1=10B2=20B3=30B4=40

0.82080.82100.82150.8215
1.5021.5021.5031.505

42.63842.70042.70042.700
46.44146.44946.46046.463

228.446228.440228.435228.428
Berat JenisBerat jenis merupakan perbandingan relatifantara massa jenis sebuah zat dengan massajenis air murni. Data berat jenis lemak babi yangdiperoleh adalah seperti pada Gambar 1 dibawah ini:

Gambar 1 Data berat jenis lemak babi hasilekstraksiBerdasarkan Gambar 1 dapat dilihat bahwasemakin tinggi konsentrasi n-Heksana dan beratsampel maka berat jenis akan semakinmeningkat. Berdasarkan data Badan PusatStatistik (2005), spesifikasi lemak babi adalahkisaran antara 0,917-0,938 g/ml. Hasilpenelitian Hilda (2014), menunjukkan beratjenis lemak babi terhadap produk pangan baksodi padangsidimpuan yaitu sebesar 0,812 g/ml.Jika dibandingkan dengan hasil tersebut makanilai berat jenis dari hasil penelitian ini tidakjauh berbeda. Bobot jenis dapat menunjukkankomponen yang terkandung di dalam bahanserta dapat pula menunjukkan kemurnianminyak.
Indeks BiasIndeks bias suatu zat merupakanperbandingan kelajuan cahaya di udara dengankelajuan cahaya di dalam zat tersebut. Dataindeks bias lemak babi hasil ekstraksi dapatdilihat pada Gambar 2 berikut ini:

K1, B1 K2, B2 K3, B3 K4, B4

0,8208 0,821
0,8215 0,8215

Berat Jenis
Berat Jenis
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Gambar 2 Data indeks bias lemak babi hasilekstraksiBerdasarkan Gambar 2 dapat dilihat bahwasemakin tinggi konsentrasi n-Heksana dan beratsampel maka terdapat peningkatan indeks bias.Pada penelitian ini, indeks bias yang diperolehlebih tinggi dibandingkan data penelitiansebelumnya yakni Hilda (2014), yaitu 1,498oBrix. Pada perlakuan ini nilai indeks biasdengan nilai tertinggi terdapat pada perlakuankonsentrasi n-Heksana 50 % yaitu 1,505 oBrix.Hal ini disebabkan oleh komponen bergugusoksigen dalam minyak atsiri yang terekstrakoleh metanol tersuling lebih banyak sehinggakerapatan minyak akan bertambah dan cahayayang datang akan sulit dibiaskan menyebabkannilai indek biasnya menjadi lebih besar.
Titik LelehTitik leleh merupakan temperatur dimanazat padat berubah menjadi cairan padatekanannya satu atmosfer. Data titik lelehlemak babi hasil ekstraksi dapat dilihat padaGambar 3 berikut ini :

Gambar 3 Data titik leleh lemak babi hasil ekstraksiBerdasarkan Gambar 3 dapat dilihat bahwarata – rata titik leleh lemak babi yang dianalisismemiliki nilai yang hampir sama. Hasilpenelitian menunjukkan bahwa titik lelehtertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasin-Heksana 30 sampai 50 % yaitu 42,70 oC.

Bilangan IodiumBilangan iodium menyatakan ukuranketidakjenuhan minyak atau lemak danberkaitan dengan kandungan asam lemak tidakjenuh dalam minyak atau lemak. Data bilanganiodium lemak babi hasil ekstraksi dapat dilihatpada Gambar 4 berikut ini :

Gambar 4 Data bilangan iodium lemak babi hasilekstraksiBerdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwabilangan iodium rata rata dari 46,441 sampai46,463. Hasil pennelitian Hilda (2014),mengemukakan bilangan iodium lemak sapipada sampel bakso berkisar 71,97, sedangkanHermanto (2013), mengemukakan bilanganiodium pada lemak sapi berkisar 72,69. Adapunfaktor-faktor yang mempengaruhi bilanganiodium dalam suatu minyak lemak adalah 1).Lamanya pemanasan, 2). Suhu, 3). Kecepatanaerasi.
Bilangan PenyabunanBilangan penyabunan adalah jumlahmiligram KOH yang di perlukan untukmenyabunkan satu gram lemak atau minyak.Data bilangan penyabunan lemak babi hasilekstraksi dapat dilihat pada Gambar 5 berikutini :

Gambar 5 Data Bilangan Penyabunan lemak babihasil ekstraksi

K1, B1 K2, B2 K3, B3 K4, B4

42,638

42,700 42,700 42,700

Titik leleh
Titik leleh

K1, B1 K2, B2 K3, B3 K4, B4

228,446 228,440 228,435 228,428

Bil. Penyabunan
Bil. Penyabunan

K1, B1 K2, B2 K3, B3 K4, B4

1,502 1,502 1,503
1,505

Indeks Bias
Indeks Bias

K1, B1 K2, B2 K3, B3 K4, B4

46,441 46,449 46,460 46,463

Bilangan Iodium
Bilangan Iodium
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Berdasarkan Gambar 5 dapat dilihat bahwabilangan penyabunan lemak babi berkisar dari228,428 sampai 228,446. Bilangan penyabunandipengaruhi oleh berat molekul. Semakin tinggiberat molekul maka bilangan penyabunan akansemakin rendah. Semakin rendah bilanganpenyabunan maka kualitas minyak akansemakin baik. Bilangan penyabunan dapatdipergunakan untuk menentukan berat molekulminyak dan lemak secara kasar. Angkapenyabunan yang besar maka minyak tersebuttersusun oleh asam-asam lemak dengan rantaiyang pendek.
D. KESIMPULANBerdasarkan penelitian yang telahdilakukan dapat diambil beberapa kesimpulansebagai berikut:
1. Sifat fisika Lemak Babi hasil ekstraksi padaProduk Pangan Olahan telah dianalisismeliputi meliputi berat jenis, indeks bias,titik leleh, bilangan iodium, dan bilanganpenyabunan.
2. Variasi konsentrasi n-heksan dan beratsampel: 20% : 10 g,  30% : 20 g, 40% : 30 g,50% : 40 g. Berat jenis diperoleh berturutturut: 0,8208, 0,8210, 0,8215, 0,8215.Indeks bias diperoleh berturut turut: 1,502,1,502, 1,503, 1,505. Titik leleh diperolehberturut turut 42,638, 42,700, 42,700,42,700. Bilangan iodium diperoleh berturutturut: 46,441, 46,449, 46,460, 46,463.Bilangan penyabunan diperoleh berturutturut : 228,446, 228,440, 228,435, 228,428.
SARANDisarankan untuk menganalisis sifatmikrobiologi serta interaksi fisika dan kimialemak babi hasil ekstraksi menggunakanmetode instrumentasi sehingga akan diperolehmodel analisis yang akurat dan mudahdilaksanakan.
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