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MOTTO
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Semarang : PT Kumudasmoro Grafindo.
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ABSTRACT

Detection of Lard in Chicken Fat using FTIR (Fourier Transform Infrared)
Spectroscopy and Chemometrics as Halal Verification; Widyaningrum Daria
Vacawati, 082210101017; 91 pages; Faculty of Pharmacy, University of Jember.

In this study, we have developed methods of Fourier Transform Infrared
(FTIR) spectroscopy combined with chemometrics for detection of lard adulteration
in chicken fat. Multivariate calibration was used, where Partial Least Square (PLS)
was used as a calibration model, while Discriminant Analysis (DA) was used for
classification analysis between lard in chicken fat. PLS model gave good results using
pretreatment spectral data fingerprint region (1600-600 cm™) for baseline, smoothing,
and normalization with R? of 0.991 and RMSEC (Root Mean Standart Error of
Calibration) of 3.903. Validation of the model also gave good results with R LOOCV
(Leave One Out Cross Validation) value of 0.947. DA model gave good results at
100%. It was indicate all of the samples gave appropriate classification as pure and
mixed. Application of PLS and DA models in the samples, gave good agreement with
the ELISA method.

Key words : FTIR, Lard, Chicken Fat, Chemometrics, ELISA
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RINGKASAN

Deteksi Lemak Babi dalam Lemak Ayam menggunakan Spektroskopi
FTIR (Fourier Transform Infrared) dan Kemometrik sebagai Verifikasi Halal;
Widyaningrum Daria Vacawati, 082210101017; 91 halaman; Fakultas Farmasi
Universitas Jember.

Pada penelitian ini, telah dikembangkan metode spektroskopi Fourier
Transform Infrared (FTIR) yang dikombinasikan dengan kemometrik untuk analisis
lemak babi yang dicampur dalam lemak ayam. Tahapan pertama dilakukan preparasi
sampel simulasi set kalibrasi, yaitu berupa campuran lemak babi dengan lemak ayam
pada konsentrasi 1-80% dimana konsentrasi 0% ditandai sebagai ‘murni’ dengan
campuran lemak ayam dan konsentrasi 100% ditandai sebagai ‘campuran’ dengan
campuran lemak babi dan sebagai validasi menggunakan sampel set validasi dengan
konsentrasi 3-75%. Kalibrasi multivariat yang digunakan, yaitu Partial Least Square
(PLS) yang digunakan untuk membentuk model kalibrasi, baik untuk spektrum utuh
maupun pada beberapa daerah spektrum dan daerah fingerprint. Sedangkan
Discriminant Analysis (DA) digunakan untuk analisis klasifikasi antara lemak ayam
dengan lemak babi dimana sampel dapat dikelompokkan ke dalam klasifikasi yang
ditentukan.

Berdasarkan hasil penelitian, model PLS memberikan hasil yang baik dengan
menggunakan data spektrum daerah fingerprint (1600-600 cm™) dengan perlakuan
pendahuluan seperti baseline, smoothing, normalize dimana nilai korelasi antara
konsentrasi sebenarnya dengan konsentrasi yang diprediksi model (R?) adalah sebesar
0.991 dan nilai galat dari Root Mean Square Eror of Calibration (RMSEC) sebesar
3.903. Validasi dari model tersebut juga memberikan hasil yang baik dengan nilai R?
Leave One Out Cross Validation (LOOCV) sebesar 0.947.

Analisis diskriminan yang digunakan untuk mengklasifikasikan lemak babi
dalam lemak ayam adalah % akurasi. Dimana nilai % akurasi yang diperoleh sebesar
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100% yang artinya bahwa semua sampel masuk dalam Kklasifikasi kategori yang
sesuai. Hasil tersebut diperoleh dari spektrum pada daerah bilangan gelombang 1600-
600 cm™ dengan perlakuan pendahuluan dan komponen utama sebesar 4.

Pada penerapan model PLS dan DA pada sampel, dimana sebelum dianalisis,
data sampel yang digunakan berupa lemak dari sampel sosis. Proses ekstraksi sosis
dilakukan menggunakan soxhlet dengan pelarut petroleum eter selama 6 jam suhu 75
°C selanjutnya di rotavapor untuk memisahkan minyak dengan pelarutnya. Dari 10
sampel yang digunakan terdapat 1 sampel yang terdeteksi adanya lemak babi dengan
konsentrasi sebesar 55.7388%. Sebagai uji pembanding digunakan metode ELISA
yang telah tervalidasi sebelumnya, dari uji tersebut juga memberikan hasil yang sama
yaitu dari 10 sampel yang digunakan hanya 1 sampel yang terdeteksi mengandung
lemak babi yang ditandai dengan perubahan warna menjadi kuning.
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. Larutan pencuci untuk memisahkan reagen yang berikatan dan

bebas berikatan
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: Enzim yang mengkatalisis reaksi oksidasi senyawa hidrokinon
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