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SUMMARY 

This study entitled “ The effect of n-hexane and sample weight on the 

analysis of lard content in karo pork”. This study aims to determine the effect 

of the interaction of n-Hexane solvent concentration, the effect of sampel weight 

anda the interaction effect between n-Hexane concentration and sample weight on 

lard in karo roasted pork. This study used a factorial completely randomized 

design (CRD) with two (2) replications. Factor I is the difference in concentration 

of n-hexane (N) consisting of 4 levels namely: N1 = 20 %, N2 = 30%, N3 = 40 % 

and N4 = 50 %. Factor II is the difference in sample weight (B) consisting of 4 

levels, namely: B1 = 30 g, B2 = 40 g, B3 = 50 g and B4 = 60 g. 

The results of statistical analysis were : the effect of n-hexane 

concentration had a very significant effect (P<0,01) on ddensity, saponification 

number and refractive index and not significantly different (P>0,05) on the 

melting point and total microbes. The sample weight hada no significant effect 

(p>0,05) on density, melting point and total microbes and was significantly 

different (P<0,05) ON the saponation number and refractive index. The treatment 

interaction between the effect of n-hexane concentration and sample weight gave 

a very significant difference (p<0,01) on the saponification number of karo 

roasted pork. 
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RINGKASAN 

 Nur Widya Ningsih “Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Dan Berat 

Sampel Pada Anallisis Kandungan Lemak Babi Pada Babi Panggang Karo”. 

Dibimbing oleh Ibu Dr.Ir.Desi Ardilla,M.Si selaku ketua komisi pembimbing 

dan Bapak Dr. Muhammad Taufik,M.Si selaku anggota komisi pembimbing.  

Lemak babi merupakan bahan dassar makanan yang biasa digunakan 

sebagai minyak goreng atau sebagai pelangkap masakan seperti layaknya lemak 

sapi atau kambing, atau sebagai mentega. Kualitas rasa dan kegunaan dari lemak 

babi sendiri bergantung pada bagian apa lemak tersebut diambil dan bagaimana 

lemak tersebut diproses. Lemak babi memiliki memiliki kandungan lemak jenuk 

dan kolesterol yang lebih rendah daripada mentega. Lemak pada babi perlu 

melalui proses pengolahaan untuk dapat menjadi lemak babi yang dapat menjadi 

bahan makanan. 

Babi panggang adalah salah satu jenia makanan yang berbahan dasar 

daging, yang  cukup dikenal dikalangan masyarakat, namun dalam hal 

menjadikan salah satu jenis menu makanan untuk sebuah warung adalah hal 

yang baru. Alasan  pedagang dalam menghidangkan makanan yang berbahan 

dasar daging babi yang masyatakat rata-rata yang sangat suka mengkonsumsi 

daging babi. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan untuk pengujian kandungan 

lemak babi penelitian menggunakan metode yang susah dan panjang sehingga 

peneliti ingin membuat penelitian tentang lemak babi dengan metode yang 

sangat sederhana dengan menggunakan berat sampel dan pelarut yang digunakan 

n-Heksana. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi n-

Heksana dan berat sampel terhadap sifat fisikokimia dan mikrobiologi lemak 

babi pada Babi Panggang Karo  

Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

faktorial yang terdiri dua faktor yakni, faktor 1 adalah konsentrasi n-heksana (N) 

dengan 4 perlakuan yaitu 20%,30%,40% dan 50%. Faktor 2 adalah berat sampel 

(B) yaitu 30 gr,40gr, 50gr dan 60 gr. 

Parameter yang diamati meliputi : Berat Jenis, Titik Leleh, Total 

Mikroba, Bilangang Penyabunan dan Indeks Bias. Hasil analisis secara statistik 

pada masing-masing parameter memberikan kesimpulan sebagai berikut: 

Berat Jenis  

 Pengaruh konsentrasi n-Heksana pada babi panggang karo memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap berat jenis. Nilai tertinggi 

dapat dilihat pada perlakuan N4 = 1,036% dan nilai terendah dapat dilihat pada 

perlakuan N1 = 0,956 %. Berat sampel memberikan pengaruh yang berbeda tidak 

nyata (p>0,05) terhadap berat jenis sehingga tidak dillakukan pengujian 

selanjutnya. Interaksi perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) berat 

jenis. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 

 Sedangkan Konsentrasi n-heksana lemak babi memberikan penggaruh 

berbeda sangat  nyata (p<0,01) Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N4 = 

0,958% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N1 = 0,836 %.  . Berat 

sampel memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap berat 

jenis sehingga tidak dilakukan pengujian selanjutnya. Interaksi perlakuan 
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berpengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) berat jenis sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

Titik Leleh 

Pengaruh Konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap titik leleh sehingga tidak 

dilakukan uji selanjutnya. Berat sampel Berat babi panggang karo memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap Titik Leleh. Sehingga tidak 

dilakukan pengujian selanjutnya. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan B4 

= 44,750oC dan ni nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan B1 = 43,2500C.  

interaksi konsentrasi n-Heksana memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 

(p>0,05) titik leleh. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 

Sedangkan konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap titik leleh sehingga tidak 

dilakukan uji selanjutnya.  Berat sampel lemak babi  memberikan pengaruh 

berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap Titik Leleh. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. Interaksi berat sampel memberikan pengaruh 

berbeda tidak nyata (p>0,05) titik leleh. Sehingga pengujian selanjutnya tidak 

dilakukan. 

Total Mikroba  

Pengaruh konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo memberikan 

pengaruh berbeda  nyata (p< 0,05)  terhadap Total Mikroba. Nilai tertinggi dapat 

dilihat pada perlakuan N1 = 11,820 log CFU/ml dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan N4 = 10,290 log CFU/ml. Berat sampel memberikan pengaruh 

yang berbeda tidak nyata (p> 0,05) terhadap total mikroba  sehingga pengujian 
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tidak di lanjutkan. Interaksi n-heksana  dan berat sampel memberikan pengaruh 

berbeda tidak nyata (p>0,05).  

Sedangkan pengaruh konsentraasi n-heksana lemak babi memberikan 

pengaruh berbeda nyata (p<0,05)  terhadap Total Mikroba. Nilai tertinggi dapat 

dilihat pada perlakuan N1 = 9,919 log CFU/ml dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan N4 = 9,630 log CFU/ml. Berat sampel lemak babi memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p> 0,05) terhadap total mikroba. Sehingga 

pengujian tidak dilanjutkan. Interaksi berat Sampel memberikan waktu pengaruh 

berbeda  nyata (p<0,05) terhadap  total mikroba. 

Bilangan Penyabunan  

 Pengaruh Konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap bilangan penyabunan. Nilai 

tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N4= = 257,273 % dan nilai terendah dapat 

dilihat pada perlakuan N1 =208,858 %.  Berat sampel babi panggang karo 

memberikan pengaruh berbeda  sangat nyata (p<0,01) terhadap bilangan 

penyabunan. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan B4 = 273,805% dan 

nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan B1 = 202,807 %. Interaksi konsentrasi 

n-Heksana dan berat Sampel memberikan waktu pengaruh berbeda sangat  nyata 

(p<0,01) terhadap  total mikroba. 

Sedangkan pengaruh konsentrasi n-haksana lemak babi memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap bilangan penyabunan. Nilai 

tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N4= = 276,7400%  dan nilai terendah dapat 

dilihat pada perlakuan N1 =194,486 %.  Pengaruh Berat Sampel lemak babi 

memberikan penggaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) sehingga pengujian 
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selanjutnya  tidak dilakukan. Interakasi Berat sampel memberikan pengaruh 

berbeda tidak nyata (p>0,05) bilangan penyabunan. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

Indeks Bias 

pengaruh Konsentrasi n-Heksana babi Panggang Karo memberikan 

penggaruh berbeda tidak nyata (p>0,05). sehingga pengujian tidak dilakukan. 

Pengaruh berat sampel babi Panggang Karo memberikan penggaruh berbeda 

tidak nyata (p>0,05). Sehingga pengujian tidak dilakukan. Intraksi antara 

konsentrasi n-Heksana memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) 

terhadap  indeks bias. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 

Sedangkan pengaruh konsentrasi n-heksana  lemak babi memberikan 

pengaruh berbeda sangat  nyata (p<0,01)  terhadap Indeks Bias. Nilai tertinggi 

dapat dilihat pada perlakuan N4 = 1,5890brix dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan N1= 1,5290Brix. Pengaruh Berat Sampel lemak babi memberikan 

pengaruh berbeda nyata (p<0,05) terhadap Indeks Bias.nilaitertinggi dapat 

dilihat pada perlakuan B4 = 1,5780Brix dan nilai terendah dapat dilihat pada 

perlakuan B1=1,5320Brix. Interaksi pengaruh berat sampel memberikan 

pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap indeks bias. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

Kesimpulan pengaruh konsentrasi n-heksana memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap berat jenis, total mikroba dan bilangan 

penyabunan. Serta pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap titik leleh 

dan indeks bias. Berat sampel memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
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(p<0,05) terhadap titik leleh,bilangan penyabunan dan indeks bias. Serta 

pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap berat jenis dan total mikroba 
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PENDAHULUAN  

Latar Belakang 

Pangan merupakan kebutuhan yang paling mendasar bagi manusia 

sehingga ketersediaan pangan perlu mendapatkan perhatian yang serius baik 

kuantitas mampun kualitasnya (Gustiani, 2009). Pada dasarnya pangan merupakan 

salah satu kebutuhan dasar manusia yang sepenuhnya menjadi hak asasi setiap 

rakyat indonesia. Tersediannya pangan yang cukup, aman, bermutu dan bergizi 

merupakan syarat utama yang harus dipenuhi dalam upaya mewujudkan insan 

yang berharkat dan bermartabat serta mempunyai basisi sumberdaya manusia 

yang berkualitas (Heny Andayani, 2009) 

Salah satu konsep halal dalam islam adalah makanan haruslah tidak 

mengandung sedikitpun lard atau lemak pangan yang diturunkan dari binatang 

babi. Berapa kandungan lemak babi dalam bahan pangan akan membawa 

makanan tersebut menjadi haram untuk dikonsumsi, sehingga sangat perlu 

dilakukan uji kandungan kimiawi terhadap bahan pangan yang disinyalir tidak 

halal (Mursyidi, 2013). Adanya komponen bahan makanan yang mengandung 

babi dalam bahan dan produk pangan dapat diidentifikasi melalui lemak, protein 

maupun DNA-nya. Infomasi kehalalan suatu produk pangan sangat diperlukan 

bagi konsumen dalam menentukan pilihan sebelum membeli dan atau 

mengkonsumsi pangan (Maulidia, 2013). 

Analisis terhadap hal-hal yang bersifat non-halal dalam makanan dan 

produk farmasi akhir-akhir ini menjadi perhatian utama. Beberapa metode analisis 

yang telah dipelejari untuk analisis daging babi atau lemak babi adalah GC,GC 

MS, Spektrofotometri UV, FTIR PCR-elektroforesisi, Hplc juga telah digunakan 
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untuk mengidentifikasi lard dalam produk makanan. Kelemahan metode-metode 

tersebut membutuhkan banyak waktu dan tidak praktis untuk diterapkan. Untuk 

itu diperlukan pengembangan metode yang cepat dan praktis untuk identifikasi 

lard( Silalahi, 2011). 

Perbedaan daging sapi dan daging babi dapat diketahui dari 

karakteristiknya. Karateristik dapat dilihat dari segi warna, daging babi memiliki 

warna yang lebih pucat dari pada daging sapi. Dari tekstur, daging sapi 

mempunyai tekstur yang kaku dan keras daripada daging babi. Dari segi serat 

daging babi mempunyai serat yang samar dari pada daging sapi yang terlihat jelas. 

Lemak babi adalah bahan dasar makanan yang biasa digunakan sebagai 

minyak goreng atau sebagai pelengkap masakan seperti layaknya lemak sapi atau 

kambing atau sebagai mentega. Kualitas rasa dan keputusan dari lemak babi 

sendiri bergantung pada bagian apa lemak tersebut diambil dan bagimana lemak 

tersebut diproses. Lemak babi memiliki kandungan lemak jenuh dan kolesterol 

yang lebih rendah daripada mentega (Lelya, 2014). Pada babi panggang karo 

memiliki kandungan lemak 14,59 g protein 26,98 g karbohidrat 0 g lemak tak 

jenuh ganda 1,205 g lemak tak jenuh tunggal 6,483 g serat 0 g gula 0 g dan 

kalium 406 mg. Kalori yang dimiliki babi panggang karo lebih tinggi dari pada 

daging babi biasa (Sitepu, 2013). 

Analisis lemak babi dengan berat sampel dan Konsentrasi n-Heksana telah 

dilakukan oleh peneliti Mariany., et al (2018) telah menyatakan berat sampel yang 

bervariasi yakni 10g, 20g,30g dan 40 g dengan pelarut n-Heksana 20%, 30% 40% 

dan 50% hasil yang diperoleh konsentrasi lemak babi pada produk olahan corned 

babi masing-masing adalah 2,270%, 35,3784% dan 52,5405% semkin tinggi berat 



3 

 

 

sample maka semakin tinggi hasil yang diperoleh. Dengan menggunakan alat 

seperangkat alat spektroskopi UV-Vis. Kelemahan metode ini dalam analisis 

kualitatif adalah kurang teliti. 

Meserasi adalah proses pengekstrakan yang bertujuan mengekstrak 

kesluruhan senyawa berdasarkan polaritas pelarut yang digunkan secara bertahap. 

Pelarut orgik yang paling sering digunakan secara bertahap. Pelarut organik yang 

paling sering digunakan untuk menekstraksi senyawa fenolik antara lain metanol, 

etanol, etil asetat dan n-Heksana (Widyasanti. dkk., 2019). Keuntungan cara ini 

mudah dan tidak perlu pemanasan sehingga kecil kemungkinan bahan alam 

menjadi rusak atau terurai. Pemilihan pelarut berdasarkan kelarutan dan 

polaritasnya memudahkan pemisahan bahan alam dan sampel. Pengerjaan metode 

meserasi yang lama dan keadaan diam selama meserasi memungkinkan banyak 

senyawa yang akan terekstraksi (Istiqomah, 2013). 

Analisis terhadap lemak babi telah dilakukan oleh bebeapa peneliti. Yaitu 

terdapat perbedaan komposisi asam lemak yang cukup signifikan diantara ketiga 

sampel lemak hewani berdasarkan hasil analisa GCMS dimana kandungan asam 

lemak jenuh (SFA) pada lemak sapi jauh lebih besar (68%) dibandingkan dengan 

lemak ayam (33%) dan lemak babi (21%) (Hermanto, 2008). Kelemahan dari 

metode ini mengabungkan dau sistem dan prinsip dasar yang berbeda satu sama 

lain metode ini juga cukup mahal dan tidak praktis sehingga menyulitkan proses 

analisis. 

Metode instrumental lain yang dapat digunakan dalam analisis lemak babi 

adalah metode Fourier Transform Infra-red (FTIR) Spectroscopy. Metode FTIR 

ini merupakan metode identifikasi yang bersifat cepat, sederhana, mudah dan 
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relativi  murah, bahkan dapat dilakukan uji sampel langsung tanpa melalui tahap 

preparasi kimia basah (wet chemistry) yang rumit (Matsjeh, 2011). Kelemahan 

dari metode ini tidak dapat mengindentifikasi jenis dan kandungan masing-masing 

komponen asam lemak dari suatu sampel secara pasti. 

Fauzia (2018) telah meneliti tentang penggunaan berbagai variasi 

konsentrasi n-heksana pada ekstraksi dan mempengaruhi hasil parameter 

pengamatan. Dengan menggunakan metode meserasi dan waktu perendaman yang 

cukup lama sekitar 6-24  jam. 

 

Gambar 1. Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap Parameter analisis 

Produk Lemak Babi Olahan  

Hal ini sesuai dengan Desi Ardilla (2018) Bahwa konsentrasi n-heksana 

berbanding lurus dengan konsentrasi lemak babi yang dihasilkan.Hasil  analisis 

produk lemak babi olahan yang memberikan pengaruh yang nyata dengan variasi 

konsentrasi n-Heksana dan berat sampel yang berbeda.  

Rangcangan faktorial dengan rancangan acak lengkap merupakan 

percobaan faktorial dengan rancangan dasar RAL,  faktor yang digunakan terdiri 

dari dua faktor, yaitu faktor A dengan a taraf dan faktor B dengan b taraf, serta 

kedua faktor yang saling berinteraksi. Dalam rancangan faktorial dua faktor, 

variasi faktor A, variasi faktor B, variasi interaksi antara faktor A dan faktor B 
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dan variasi galat disebut komponen variansi bertujuan untuk mengubah perubah 

input menjadi suatu output yang meruakan respon dari perlakuan tersebut 

(Muthiah et al., 2019). 

Berdasarkan hal tersebut peneliti berkeinginan untuk melakukan pengujian 

lemak babi pada babi pannggang karo dengan berat sampel 30 g, 40g, 50g dan 60 

g dengan cara yang sederhana yakni dengan metode maserasi coupling 

elektrosintesis dimana dalam metode ini sangat mudah dilakukan. Menggunakan 

rancangan acak lengkap, faktor yang digunakan terdiri dari dua faktor. Maka dari 

uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian “Pengaruh Kosentrasi 

n-Heksana Dan Berat Sampel Pada Analisis Kandungan  Lemak Babi Pada 

Babi Panggang Karo“. 

Tujuan Penelitian  

1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pelarut n-heksana terhadap lemak 

babi pada Babi Panggang Karo.  

2. Untuk mengetahui pengaruh berat sampel terhadaplemak babi pada Babi 

Panggang Karo. 

3. Untuk mengetahui pengaruh interaksi kosentrasi n-heksana dan berat 

sampel terhadap lemak babi pada Babi Panggang Karo. 

Hipotesa penelitian  

1. Ada pengaruh konsentrasi pelarut terhadap lemak babi pada Babi 

Panggang Karo. 

2. Ada pengaruh berat sampel terhadap lemak babi pada Babi Panggang 

Karo. 
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3. Ada pengaruh interaksi antara konsentrasi pelarut dan berat sampel  lemak 

babi pada Babi Panggang Karo. 

Kegunaan penelitian  

1. Sebagai sumber data dalam penyusun skripsi pada program studi teknologi 

hasil pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera 

Utara Medan. 

2. Penelitian ini dapat digunakan sebagai informasi tentng pengaruh 

kosentari n-heksan dan berat sampel terhadap Babi Panggang Karo. 

3. Sebagai syarat untuk menyelesaikan tugas akhir perkuliahan.  



TINJAUAN PUSTAKA 

Pangan  

 Pangan merupakan kebutuhan yang paling mendasar bagi manusia, 

sehingga ketersediaan pangan perlu mendapat perhatian yang serius baik kuantitas 

mampun kualitasnya.  Dalam ajaran agama islam terdapat makanan halal dan 

makanan haram begitu juga dengan minuman. Selain faktor keamanan 

pangan,faktor kehalalan suatu produk pangan juga harus menjadi perhatian 

masyarakat muslim (Citrasari, 2015). Pangan yang dikonsumsi sehari-hari oleh 

manusia memiliki tingkat keamanan yang tinggi, sehingga manusia dapat bebas 

dari serangan penyakit atau bahya yang berasal dari makanan (Sucipto, 2015). 

Pangan merupakan kebutuhan yang paling mendasar bagi manusia, 

sehingga ketersediaan pangan perlu mendapat perhatian yang serius baik kuantitas 

maupun kualitasnya. Suatu pangan harus aman yang artinya upaya untuk 

mencegah kemungkinan cemaran biologis, kimia dan lain sebagainya, sehingga 

dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan, serta tidak 

bertentangan dengan agama, keyakinan dan budaya masyarakat (Gustiani, 2009) 

Mengingat kadar kepentingan yang demikian tinggi, pada dasarnya pangan 

merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia yang sepenuhnya menjadi hak 

asasi setiap rakyat indonesia. Tersedianya pangan yang cukup, aman, bermutu dan 

bergizi merupakan syarat utama yang harus dipenuhi dalam upaya mewujudkan 

insan yang berharkat dan bermartabat serta mempunyai basis semberdaya manusia 

yang berkualitas. Bangsa indonesia mempunyai basis upaya pemantapan dan 

peningkatan ketahanan pangan (Surya, 2003). 
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 Industri pangan Indonesia dari tahunketahun semakin berperan penting 

dalam pembangunan industri pangan nasional, sekaligus dalam perekonomian 

keseluruhan. Perkembangan industri pangan nasional menunjukan perkembangan 

yang cukup berarti. Hal ini ditandai oleh berkembanganya berbagai jenis industri 

yang mengolah bahan baku yang berasal dari sektor pertanian (Heny Andayani, 

2009). Pangan memegang peranan penting dalam upaya peningkatan kualitas 

sumber daya manusia. Oleh karena ini pemenuhan penyediaan pangan juga 

tergolong sebagai hak asasi manusia. Kemampuan menyediakan pangan bagi 

rakyat merupakan indikator kemajuan suatu bangsa (Hafsah, 2006).  

 Pangan yang aman dan sehat seharusnya merupakan hal dasar bagi setiap 

warga negara yang dijamin pemerintah, kenyatannya penjualan terhadap produk-

produk pangan kadaluwarsa masih marak dillakukan (Andang, 2006) 

 Produk makanan yang mengandung daging babi dan babi dilarang 

dikonsumsi untuk penganut agama islam dan ortodoks. Selain itu diet yang kaya 

lemak bbai dan babi dikaitkan dengan resiko kesehatan tertentu seperti 

hiperkolesterolemia dan penyakit kesehatan koroner (Syaharizal, 2005). 

Perbedaan Daging Babi dan Daging Sapi  

 Perbedaandaging sapi dan daging babi dapat diketahui dari 

karakteristiknya. Karateristik dapat dilihat dari segi warna, daging babi memiliki 

warna yang lebih pucat dari pada daging sapi. Dari tekstur, daging sapi 

mempunyai tekstur yang kaku dan keras daripada daging babi. Dari segi serat 

daging babi mempunyai serat yang samar dari pada daging sapi yang terlihat jelas 

(Elvia Budianita, 2012). 
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Klasifikasi Babi  

 Babi adalah sejenis hewan ungulata yang berhidung leper dan merupakan 

hewan yang aslinya berasal dari eurasia. Babi juga dikenal dalam bahasa arab 

sebagaai khinzir. Babi adalah omnivora, yang berarti mereka mengkonsumsi baik 

degaing maupun tumbuh-tumbuhan. 

Kerajaan : Animalia 

Filum     : Chordata 

Kelas     : Mamalia  

Ordo    : Artiodactyla 

Familia  : Suidae  

Genus    : Sus, Linnaeus 1758 

Spesies  : sus domesticus (Wijaya, 2009) 

Pada Gambar 2 dibawah ini dapat dilihat Babi Ternak (sus domesticus) 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Babi Ternak(sus domesticus)     

Babi adalah salah satu ternak yang berpotensi besar untuk dikembangkan 

dalam usaha pemenuhan kebutuhan akan daging. Hal ini didukung oleh sifatnya 

yang mempunyai pertumbuhan dan perkembangbiakan yang cepat dan 

mempunyai daging dengan persentase karkas yang tinggi. 
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Daging Babi  

 Daging babi merupkan sumber protein hewani yang harganya murah dan 

mudah diperoleh dipasaran. Daging babi sering digunakan sebagai campuran 

bakso, siomay, dan bakmi goreng. Pencampuran bertujuan untuk menurunkan 

harga produksi namun harga jual tetap tinggi, serta meningkatkan cita rasa (Ong 

et al., 2007). Secara umum daging babi merupakan sumber protein hewani yang 

harganya murah dan mudah diperoleh dipasaran (Fibriana dkk, 2010). 

Daging babi memiliki ciri khas berupa serat daging halus dan lemak 

berwarna purih. Berdasarkan penelitian lemak hewan pada babi lebih banya dari 

lemak deging hewan lainnya. Hal ini menyebabkan lemak babi lebih sulit untuk 

dicerna dibandingkan dengan lemak pada hewan lain. Lemak yang terkandung 

dalam daging babi merupakan lemak jenuh dengan kandungan kolestrol yang 

lebih tinggi dibandingkan lemak daging hewan lainnya (Rahma, 2016). 

Bahaya Mengkonsumsi Daging Babi  

 Ilmu pengetahuan modern telah mengungkapkan banyak penyakit yang 

disebabkan karean memakan daging babi. Daging babi merupakan penyebab 

utama kanke anus dan kolon. Selain itu, daging babi juga menyebabkan iritasi 

kulit, elsim, dan rematik, selain itu juga dapat menyebabkan pengerasan pada urat 

nadi, naiknya tekanan darah serta angina pectrori (Wijaya, 2011). 

Babi Panggang Karo  

 Permintaan daging babi biasanya mengalami peningkatan menjelang hari 

raya dibandingkan dengan kondisi normal. Hal ini menunjukan daging babi 

tersebut merupakan salah satu bahan makanan paling banyak dicari, dengan 
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demikian daging babi sudah menunjukan grafik kenaikan maka harga daging babi 

pun mengalami peningkatan. Salah satu bagian yang tidak dapat dipisahkan dari 

usaha pemeliharan ternak babi. Babi panggang adalah salah satu jenis makanan 

yang berbahan dasar daging. Yang cukup dikenal dikalangan yang beragama non 

muslim, namun dalam hal menjadikan salah satu jenis menu makananan untuk 

sebuah warung adalah hal yang baru. Alasan pedagang dalam menghidangkan 

makanan yang berbahan dasar daging babi yang masyarakat rata-rata yang sangat 

suka mengkonsumsi daging babi. Babi panggang karo memiliki kandungan lemak 

14, 59 g26,98 g karbohidrat 0 g lemak tak jenuh ganda 1,205 g lemak tak jenuh 

tunggal 6,483 g serat 0 g gula 0 g dan kalium 406 mg. Kalori yang dimiliki babi 

panggang karo lebih tinggi dari pada daging babi biasa (Sitepu, 2013). 

Pada gambar 3 dibawah ini dapat dilihat babi panggang karo 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Babi Panggang Karo (BPK) 

 Perbedaan antara babi panggang karo dengan babi  panggang lainnya 

adalaah terdapat pada cara pemangangan yang dilakukan lebih unik dengan iisan 

lebih halus seta pemilihan bagian daging yang tepat. Saat dihidangkaan babi 

panggang karo juga akan ditambahkan dengan sajian daun singkong dan kincong 

yang telah dihaluskan dan dimasak secara khas. 
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Sifat Fisikokimia Lemak Babi Panggang Karo  

Sifat fisiko lemak babi dapat dilaksanakan dengan cara sederhana namun 

mudah diterapkan sebagai penelitian awal dalam mempelajari sifat fisiko dari 

lemak babi yang terkandung dalam produk olahan. Sifat fisiko yang diamati 

meliputi : berat jenis, indeks bias, titik leleh, bilangan iodium dan bilangan 

penyabunan (Taufik dkk., 2018). 

Komposisi kimia daging bervariasi antarspesies, bangsa atau individu 

ternak. Hal tersebut dipengaruhi oleh faktor genetik, lingkungan dan nutrisi. Nilai 

nutrisi daging berhubugan dengan kandungan protein, lemak, karbohidrat, mineral 

dan vitamin yang terdapat dalam daging tersebut. Penyumbang kalori daging 

berasal komponen protein, lemak dan karbohidrat dala jumlah yang terbatas. 

Sedangkan penyumbang kalori sebagai bahan pangan yang lebih vital berasal dari 

protein, mineral tertentu dan vitamin B (Suardana dan Swacita, 2008). 

Sifat Mikrobiologi  

Kebusukan akan keruskan daging ditandai oleh terbentuknya senyawa-

senyawa berbau busuk seperti amonia, H2S indol dan amin yang merupkan hasil 

pemecahan protein oleh mikoorganisme. Daging yang rusak memperlihatkan 

perubahan organoleptik, yaitu bau, warna, kekenyalan, pempakan dan rasa 

(Albiner, 2002). Daging yang baik adalah mempunyao penampakan yang 

mengkilat, tidak berbau busuk masih elastis atau tidak kaku bila dipegang. Jika 

daging yang sudah rusak dapat dilihat dari perubahan bau dan timbulnya lendir 

yang akan menyebabkan timbulnya mikroba, mikroba yang timbul pada daging 

babi seperti Staphylococcuc aureus dan salmonella sp (Purnama, 2017). 
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Kerusakan daging ditandai oleh adanya perubahan bau dan timbulnya 

lendir yang biasa terjaadi jika jumlah mikroba menjadi jutaan atau ratusan juta sel  

atau lebih per 1 cm luas permukaan daging. Beberapa bakteri yang ditemukan 

pada daging babi antara lain Salmonella sp dan Staphylococcus aureus 

(Werdiningsih, 2014). 

Staphylococcus aureus  

 Klasifikasi dari Rosenbacah klasifikasi Staphylococcus aureus yaitu: 

Domian : Bacteria Kerajaan : Eubacteria Filum : Firmicutes Kelas : Bacilli Ordo : 

Bacillales Famili : Stapylococcaeae Genus: Staphylococcus Spesies : S. Aureus 

Nama binomial : Staphylococcus aureus (Jawetz, 2012). 

 Staphylococcus aureus (S. Aureus) Bakteri coccus gram positif, 

susunannya bergerombol dan tidak teratur seperti anggur. S.aureus tumbuh pada 

media cair dan padat seperti NA (Nutrien Agar) dan BAP (Blood Agar Plate) dan 

dengan aktif melakukan metabolisme, mampu fermentasi karbohidrat dan 

enghassilkaan bermacam-macam pigmen dari putih hingga kuning (Razali, 2017). 

 Bakteri ini tumbuh pada suhu optimum 370C, tetapi membentuk pigmen 

paling baik pada suhu kamar (20-350C), lebih ari 90% isolat klinik menghasilkan 

S.aureus yang mempunyai kapsul polisakarida atau selaput tipis yng berperan 

dalam virulensi bakteri. Berbagai derajat hermolisis disebabkan oleh S.aureusdan 

kadang-kadnag oleh spesies  stalfilokokus lainnya (Jawetz dkk., 2008). 
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Pada gambar 4 dibawah ini dapat dilihat Staphylococcus aureus 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Staphylococcus aureus 

 Bakteri Staphylococcus aureus ialah tangan penjamah makanan yang tidak 

higienis, wadah/peralatan/tempat menjajakan makanan jajanan kurang bersih, 

serta adanya kontaminasi daari udara yang dapat memicu adanya kontaminasi 

pada makananan jajanan tersebut. 

Salmonella sp  

 Salmonella sp merupakan kingdom Bacteria, phylum Proteobacteria 

Gamma Proteobacteria, ordo Enterobacteriales, Salmonella sp. Family dari 

Enterobacteriaceace, genus salmonella dan species yaitu e.g.S. enteric (Todar, 

2008). 

 Salmonella sp  yang mengkontaminasi pangan terdapat diudara, air, tanah, 

sisa kotoran manusia maupun hewan atau makanan hewan. Daging merupakan 

media yang cocok bagi pertumbuhan mikroba. Hal ini disebabkan karena 

tingginya kandungan air, lmak dan protein yang terkandung didalam daging 

sehingga dengan demikian daging sangat mudah mengalami kerusakan. Bakteri 

ini dapat ditemukan pada jaringan pencernaan hewan ternak, unggas, anjing, 

kuving dan berbagai binatang berdarah hangat. Bakteri ini berpindah melalui 

makanan yang dimakan dan tidak dapat berpindah melalui luka yang 
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terkontaminasi bakteri tersebut, namun cross-contamination dapat terjadi jika 

daging mentah atau tetesan cairan daging tersebut masuk kedalam makanan 

matang atau makanan yang dimakan mentah (Arifah, 2017). 

Pada gambar 5 dibawah in dapat dilihat Salmonella sp 

  

 

 

 

Gambar 5 Salmonella sp 

 Salmonella sp adalah bakteri bentuk batang, pada pengecatan gram 

berwana merah mudah (gram negatif). Salmonella sp berukuran 2 μ sampai 4 μ x 

0,6 μ mempunyai flagel (kecuali S. Gallinarum dan S. Pullorum) dan tidak 

berspora. 

Lemak Babi  

Lemak pada tubuh babi dapat diubah menjadi lemak babi sebagai bahan 

makanan melalui dua macam proses yakni basah dan kering. Kandungan nutrisi 

daging babi segar sebagai berikut :70 ,98% air 20,79% protein 0,98% lemak 

20,24% ca dan 0,21%p (Rompis dan Komansian, 2014).  

Lemak babi merupakan bahan dasar makanan yang biasa digunakan 

sebagai minyak goreng atau sebagai pelangkap masakan seperti layaknya lemak 

sapi atau kambing, atau seabgai mentega. Kualtas rasa dan kegunaan dari lemak 

babi sendiri bergantung pada bagian apa lemak tersebut diambil dan bagimanan 

lemak tersebut diproses. Lemak babi memiliki kandungan lemak jenuh dan 
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kolesterol yang lebih rendah daripada mentega. Lemak pada babi perlu melalui 

proses pengolahan untuk dapat menjadi lemak babi yang dapat menjadi bahan 

makanan. (Hilda, 2014). 

Lemak babi merupakan bahan baku makana yang sering dimanfatkan 

masyarakat untuk menambah cita rasa produk olahan makanan serta harganya 

tang relatif murah dipasaran, sehingga banyaj pedangang yang memanfaatkan 

daging babi unttuk dicampurkan kedalam produk makanan halal (Taufik dkk., 

2018). 

Beberapa metode yang telah digunakan untuk identikasi daging babi atau 

lemak babi dalam makanan anatara lain UPLC dengan marker myoglobin, 

polymerase chain reaton dan nanobiophrobe. Kelemahan metode-metode tersebut 

memerlukan banyak tenaga dan waktu sehinga diperlukan teknik analisis yang 

cepat dan muah (Mubayinah, 2016). 

Ekstraksi  

 Ekstraksi merupakan proses pemisahan dua zat atau lebih dengan 

menggunakan pelarut yang tidak salaing campur. Berdasarkan fase yang terlibat, 

terdapat dua jenis ekstraksi, yaitu ekstraski cair-ciar dan ekstraksi padat cair. 

Pemindahan komponen dai padatan kepelarut pada ekstraksi padat-cair melalui 

tiga tahapan, yaitu difusi pelarut kepori-pori padatan atau kedinding sel, didalam 

dinding sel terjadi pelarutan padatan leh pelarut, dan tahapan terakhir adalah 

pemindahan larutan dari pori-pori menjadi larutan ekstrak (Maulana, 2009). 

 Ekstraksi merupakan salah satu metode pemisahan zat terlarut dengan 

pelarut yang didasarkan pada titik didiih pelarut. Ekstraksi menggunakan pelarut 

berdasarkan kelarutan komponen terhadap komponen lainnya atau polaritasnya 
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dalam campuran. Salah satu metode ekstraski yang umum digunakan adalah 

maserasi. Ekstraksi dengan menggunakan pelarut merupakan salah satu metode  

pemisahan yang baik da terdiri dari dua macam yaitu ekstraksi padat cair dan cair 

cair. Pada ekstraksi padat cair terjadi keseimbangan diantara fase padat dan fase 

cair (pelarut).sedangkan ekstraksi cair-cair merupakan suatu pemisahan yang 

didasarkan pada perbedaan kelarutan komponen suatu pemisahan yang didasarkan 

pada pebedaan kelarutan komponen da pelarut yang tidak saling bercampur 

(Ketaren, 2005). 

Metode meserasi  

Meserasi merupakan cara ekstraksi yang paling sederhaa yaitu dengan 

melarutkan serbuk simplisia kedalam pelarut pengekstraksi (Sanjaya, 2020). 

Ekstraksi dengan cara maserasi merupakan metode yang lebih mudah dan 

sederhana dalam mengekstraksi lemak babi dai produk pangan olahan. Metode 

maserasi ini termasuk metode yang cepat dalam menyari zat aktif simplisia secara 

maksimal (Wardatum et al., 2017). 

Ekstraksi dengan cara maserasi sangat menguntungkan dalam isolasi 

senyawa bahan alam karena selain murah dan mudah dilakukan. Pemilihan pelarut 

untuk proses maserasi akan memberikan efektivitas yang tinggi dengan 

memperhatikan kelarutan senyawa bahan alam dalam pelarut tersebut. Dalam hal 

ini pelarut yang digunkan ialah n-Heksana yang merupakan pelarut non polar 

yang dimana ditunjukan secara khusus untuk ekstraksi (Koirewoa, 2012). 

  



18 

 

 

Meserasi Coupling Elektrosintesis 

Maserasi Coupling Elektrosintesis merupakan suatu cara untuk 

mensintesis atau memperoduksi suatu bahan yang didasarkan pada teknik 

elektrokimia. Pada metode ini terjadi unsur atau senyawa kimia menjadi senyawa 

yang sesuai dengan yang diinginkan (Buchori, 2003). 

Prinsip dari metode Elektrosintesisdidasarkan pada penerapan teori-teori 

elektrokimia biaasa sebagimana telah dijelaskan sebelumnya. Baik teknik  

Elektrosintesismaupun metode sintesis secara konvensional, mempunyai variabel-

variabel yang sama seperti suhu, pelarut, pH, konsentrasi reaktan, metode 

pencampuran dan waktu. Akan tetapi perbedaannya, jika di elektrosintesis 

mempunyai variabel tambahan yakni variabel listrik dan fisik seperti elektroda, 

jenis elektrolit, lapisan listrik ganda, materi/ jenis elektroda, jenis sel elektrolisis 

yang digunakan, media elektrolisis dan derajat pengadukan (Buchori, 2003). 

Pada gambar 6 dibawah ini dapat dilihat maserasi couplingElektrosintesis 

 

 

 

 

Gambar 6. Maserasi couplingElektrosintesis 

 Pada metode meserasi couplingElektrosintesis akan terjadi perubahan 

senyawa yang dinnginkan. Pengunaan metode ini sangat sederhana dan banyak 

digunakan oleh para penelitian untuk mensinresisi bahan alam (Rahudan, 2016). 
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Karakteristik Heksanan  

 Heksana adalah sebuah senyawa hidrokarbon alifatik yang sangat mudah 

menguap dengan rumus kimia C6H14. n-Heksana merupakan konstituen dalam 

fraksi paraffin dari minyak mentah dan gas alam dan juga digunakan sebagi 

reagen pada industri kimia dan laboratorium. Heksana merupakan produk industri 

yang terdiri dari campuran hidrokarbon dengan 6 atom karbon dan memiliki 

isomer 2-metil pentana dan 3-metil pentana n-heksana merupakan jenis pelarut 

non polar. 

 Secara umum heksana dengan 6 rantai karbon lurus yang didapatkan dari 

gas alam dan minyak mentah. Heksana secara luas digunkan sebagai pelarut non-

polar yang murah, relatif aman, sebagian besar tidak aktif dan mudah menguap. 

Heksana (C6H14) atau (CH3-CH2-CH2-CH2-CH2-CH3) merupakan pelarut non-

polar yang tidak berwarna dan mudah menguap dengan titik didih 690C.n-

Heksanan memiliki karakteristik yaitu berbentuk cairan bening yang tidak 

berwarnaa dengan bau seperti minyak bumi (CAMEO Chemicals, 2017). 

Pada gambar 7 dibawah ini dapat filihat rumus heksana  

 

 

 

 

Gambar 7. Rumus Heksana  

 Secara umum heksana dengan 6 rantai karbon lurus yang didapatkan dari 

gas alam dan minyak mentah. Heksana secara luas digunakan sebagai pelarut non-

polar yang murah, relatiif aman, sebagian besar tidak aktif dan mudah menguap. 
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Penggunaan Heksana Sebagai Pelarut 

 Penggunaan heksana sebagai pelarut dikarenakan sifat non polarnya 

sehingga lebih cepat melarutkan oleoresin dan mempermudahkan proses ekstraksi 

bila dibandingkan dengan pelarut lain. Digunakan heksana ang bersifat non polar 

sebagai pelarut metode meserasi umumnya menggunakan pelarut non air atau 

pelarut non polar. Teorinya , ketika simplisia yang akan dimaserassi direndam 

dalam pelarut yang dipilih maka ketika direndam, cairan penyai akan menembus 

dinding sel dan masuk ke dalam sel yang penuh dengan zat aktif karen ada 

pertemuan antara zat aktif dan penyari yang masuk kedalam sel terseut akhirnya 

akan mengandung zat aktif (CAMEO Chemicals, 2017). 

Analisis fisikokimia Lemak babi  

Berat Jenis  

 Berat jenis merupakan rasio berat jenis suatu zat terhadap berat jenis 

bahan baku yang volume da suhunya sama dan dinyatakan dalam desimal berat 

jenis juga merupakan faktor yang memungkinkan pengubahan jumlah zat dalam 

formula farmasetik daro bpbpt menjadi volume dan sebaliknya. Berat jenis 

merupakan perbandingan masa suatu zat dengan massa air pada suhu dan volume 

yang sama.  

Berat jenis menjelaskan banyaknya komponen yang terkandung dalam zat 

tersebut. Semakin banyak ekstraksi maka semakin banyak komponen yang 

terekstraksi dari dalam lemak/minyak sehingga menaikkan nilai berat jenisnya 

(Kristian., 2016). 
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Indeks Bias  

 Indeks bias suatu zat merupakan perbandingan kelajuan cahaya merambat 

dialam suatu bahan yang jernih, kecepatannya akan turun karena ditentukan oleh 

karakteristik bahan yang dinamakan indeks bias. Indeks bias merupakan 

perbadingan (rasio)antara kecepatan cahaya didalam ruang hampa terhadap 

kecepatan cahaya didalm bahan, maka besaran indeks bias tidak memiliki satuan.  

Dengan indeks bias berperan sebagai faktor pembagi dalam menentukan 

kecepatan cahaya didalam suatu bahan. Indeks bias menjelaskan bahwa banyknya 

komponen yang terkandung dalam zat tersebut maka semakin tinggi nilai indeks 

bias yang didapat hal ini dikarenakan perbandingan kelajuan cahaya dudara 

dengan kelajuan cahaya didalam zat rwesebut (Hasibuan, 2012).  

Titik Leleh  

 Titik leleh dapat diartikan suatu temperatur dimana suatu zat padat 

berubah menjadi cairan pada tekanannya satu atmosfer. Titik leleh juga dapat 

diiartikan sebagai temperatur dimana senyawa dalam keadaan paadat dan cairan 

dalam keadaan keseimbangan pada tekanan 1 atmosfir. Titik leleh dari senyawa 

murni adlaah temperature daimana fase padat dan fase cair berada dalam 

keseimbangan pada tekanan atm. 

 Keseimbangan disini berarti kecenderungan terjadinya proses sebaliknya, 

karena cairan dan padatan keduanya mempunyai kecenderungan melepaskan diri 

yang sama. Titik leleh menjelaskan suatu temperatur dimana suatu zat padat 

berubah menjadi cairan. Semakin tinggi konsentrasi pelarut semakin rendah nilai 

titik leleh. Dan semakin banyak komponen berat sampel maka semakin tinggi 

derajat titik leleh yang dihasilkan (Kosman, 2005). 
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Bilangan Penyabunan  

 Bilangan penyabunan adalah jumlah miligram KOH yang diperlukan 

untuk menyabunkan satu gram minyak atau lemak.  Bilangan penyabunan adalah 

jumlah mg KOH yang dibutuhkan untuk menyabunkan 1 g lemak. Untuk 

menetralkan 1 molekul gliserida diperlukan 3 molekul alkali. Pada trigliserida 

dengan asam lemak yang rantai C-nya pendek akan didapat bilanagn penyabunan 

yang lebih tingggi daripada asam lemak dengan rantai C panjang (Kateren, 2008). 

Uji Total Mikroba  

 Total mikroba yang terdapat pada suatu produk pangan dapat digunakan 

sebagai indikator tingkat keamanan dan keusakan produk. Pertumbuhan mikroba 

yang tidak diinginkan menunjukan bahwa didalam produk pangan telah teerjadi 

kontaminasi dari luar ataupun karena proses pengolahan.   (Fardiaz, 2004). 

Prinsip kerja analisis Total Plate Count (TPC) adalah pertumbuhan 

mikroorganisme setelah diinkubasi dalam media agar pada suhu 370C, 24 jam, 

maka mikroorganisme tersebut akan tumbuh berkembang biak dengan 

membentuk koloni yang dapat langsung dihitung. Uji total mikroba menjelaskan 

pertumbuhan mikroorganisme setelah diinkubasi. Semkain banyak konsentrasi 

pelarut maka semakin rendah total mikroba. Maka air yang digunakan sebagai 

campuran pelarut makin tinggi apabila konsentrasi yang digunakan rendah(Desak 

Gde, 2017). 

Metode Rancangan Percobaan  

 Rancangan percobaan adalah suatu uji atau sederet uji baik mengguaka 

statistika deskripsi maupun statistika inferensi, bertujuan untuk mengubah peubah 
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input menjadi suatu output yang merupakan respon dari perlakuan tersebut. 

Dalam beberpa perlakuan, terdapat faktor yang digunakan lebih dari satu sehingga 

biasanya terjadi interaksi antara faktor yang diterapkan, percobaanini disebut 

dengan percobaan faktorial. Rancangan faktorial dengan rancangan acak lengkap 

merupakan percobaab faktrorial dengan rancangan dasar RAL, faktor yang 

digunakan terdiri dari dua faktor, yaitu faktor A dengan a taraf dan faktor B 

dengan b taraf, serta kedua faktor yang saling berinteraksi. Dalam rancagan 

faktorial dua faktor, variansi faktor A, variasi faktor B, variansi interaksi antara 

faktor A dan Faktor B dan variansi galat disebut komponen variansi. 

Percobaan faktorial dengan rancangan dasar RAL adalah percobaan 

faktorial yang menggunakan RAL sebagai rancangan dasar , sedangkan faktor 

yang dicobakan lebih dari satu. Dalam percobaan faktorial, akan berhadapan 

dengan kombinasi dari taraf-taraf faktor yang dicobakan disebut sebagai 

perlakuan. Model linier untuk percobaan faktorial yang terdiri dari dua faktor 

dengan menggunakan rancangan dasar RAL adalah sebagai berikut:  

Ỹĳk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 

Keterangan : Ỹĳk = respon perlukuan pada faktor A taraf ke-i, faktor B taraf Ke j 

dan ulangan Ke-k, µ= rataan umum, , αi= pengaruh utama faktor A taraf ke-i, βj =  

pengaruh utama faktor B taraf ke-j, (αβ)ij=pengaruh interaksi faktor A taraf Ke-i 

dan faktor B taraf ke-j, εijk= galat pada faktor A taraf ke-i, faktor B taraf ke-j dan 

ulangan ke-k (Muthiah et al., 2019). 

  



 

BAHAN DAN METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian  

 Penelitian ini dilakukan dilaboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara pada 22 Mei 

sampai 2 Juli 2020. 

Bahan Penelitian  

 Bahan yang digunakan adalah babi panggang karo, lemak babi. Bahan 

kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah n-Heksana, Nutrient Agar, 

Kloroform, alkohol 96%, KOH, HCL, indikator pp, Aquades, Larutan Jenuh dan 

H2SO4. 

AlatPenelitian  

 Alat yang digunakan adalah erlemenyer, Beaker Glass, Biuret, Corong 

Pisah, Pipet Tetes, Pipet Ukur, Gelas Ukur, Neraca Analitik, pisau, Sarung 

Tangan, Tabung Reaksi, Penjepit, Inkubator, Autoklaf, Colony Counter, Kertas 

Saring, Coupling Elektrosisntesis, Refraktometer dan Piknometer.  

Metode Penelitian  

 Metode penelitian dilakukan dengan metode  rancangan acka lengkap 

faktorial yaitu terdiri dari dua faktor yaitu : 

Faktor 1 : Konsentrasi n-Heksana (N) terdiri dari 4 taraf yaitu: 

N1 =  20 % N2=  30% 

N3 =  40%  N4=  50% 
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Faktor II : Konsentrasi berat sampel  (B) terdiri dari 4 taraf yaitu : 

B1 = 30 g  B2 = 40 g 

B3 = 50 g  B4= 60 g 

 Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4x4= 16, maka jumlah 

ulangan (n) adalah sebagai berikut : 

Tc (n-1)≥ 15 

16 (n-1)≥15 

16n-16≥ 15 

    16 n ≥ 31 

 n ≥ 1,937  ................................................................ dibulatkan menjadi n=2 

Model Rancangan Percobaan  

 Penelitian dilakukan dengan Rancagan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan model : 

Ỹĳk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 

Dimana  :  

Ỹĳk  : respon perlukuan pada faktor A taraf ke-i, faktor B taraf Ke j dan 

ulangan Ke-k,  

µ : rataan umum, ,  

αi :  pengaruh utama faktor A taraf ke-i,  

βj  :pengaruh utama faktor B taraf ke-j,  

(αβ)ij : pengaruh interaksi faktor A taraf Ke-i dan faktor B taraf ke-j, 

Εijk : Efek galat dari faktor N pada taraf ke-i dan faktor B pada taraf ke-j dalam 

ulangan ke-k 
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Pelaksanaan Penelitian  

Pengambilan Sampel  

 Sampel yang akan diuji adaah babi panggang karo (BPK) yang diperoleh 

dikawasan padang bulan Medan. 

Preparasi Ekstraksi Sampel  

1. Siapkan alat dan bahan untuk melaukukan penelitian  

2. Timbang babi panggang karo sesuai variasi 30 g, 40 g, 50 g, dan 60 g 

3. Haluskan bahan dengan menggunakan alau dan mortal  

4. Campurkan bahan kemudian lakukan meserasi coupling elektrosisntesis 

dengan pelarut n-Heksana selama 20 menit dengan kuat arus 2,2 volit pada 

temperatur 50oC dengan mengunakan katoda dan anoda aluminium 

5. Saring lemak yang sudah meleleh dengan kain flannel 

6. Centrifuge 2000 rpm selama 35 menit 

7. Saring kembali dengan keras whatman  

8. Ulangi setiap perlakuan himgga dua kali ulangan  

Parameter Pengamatan  

 Parameter pengamatan dilakukan berdasarkan analisa yang meliputi : 

Ekstraksi  

 Ekstraksi lemak babi dari sampel babi panggang karo menggunakan 

maserasi coupling elektrosintesis dengan pelarut n-Heksana sesuai dengan variasi 

maserasi : 2 jam dengan kuat arus 2,2 volt pada temperature 50oC dan 

menggunakan katoda anoda aluminium, kemudian disaring lemak yang sudah 
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deiperoleh dengan kain flannel sehingga diperoleh ekstrak lemak babi (Taufik, 

2018). 

Parameter Fisiko Kimia 

 Analisis sifat fisiko dilakukan meliputi uji  : Berat Jenis, Titik Leleh, Total 

Mikroba, Bilangan Penyabunan dan Indeks bias. 

Berat Jenis  

 Prosedur analisanya yaitu: piknometer dibersihkan dan dikeringkan  lemak 

babi dimasukan kedalam dengan piknometer 5 ml sampai tanda garis. Piknometer 

didinginkan pada suhu 250C selama 15 menit kemudian ditimbang, sebagai 

pembanding dihitung berat piknometer kosong dan berat aquades pada suhu 

250C, berat kosong piknometer (W1), berat piknometer + lemak babi (W3) berat 

piknometer + aquadest (W2). 

Perhitunagn berat jenis dengan menggunakan rumus : 

ρ(rho) = W3-W1 

     W2-W1 

 

Keterangan : 

ρ(rho)  = Berat Jenis  

W1   = Berat Kosong Piknometer 

W2  = Berat Piknometer + aquadest 

W3  = Berat Piknometer + lemak babi  

Indeks Bias  

  Indeks bias suatu zat merupakan perbandingan kelajuan cahaya diudara 

dengan kelajuan cahaya didalam zat tersebut. Prosedur analisanya yaitu : sampel 

yang akan diperiksa  indeks biasnya diteteskan pada tempat sampel 
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refraktometer. Kemudian ditutup dengan rapat dan biarkan cahaya melewati 

larutan dan melalui prisma agar cahaya pada layar daam alat tersebut terbagi 

menjadi dua. Geser tanda batas tersebut dengan memutar knop pengatur, 

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. 

Untuk menentukan indeks bias dapat dihitung menggunakan rumus berikut : 

 

 

Keterangan :  

n = indeks bias 

c = kecepatan cahaya diudara 

v = kecepatan cahaya dalam zat  

Titik Leleh  

 Prosedur analisanya yaitu : sampel dimasukkan kedalm Capillary glass 

tubing 1 cm.  Tempatkan didalam beaker glass berisi es batu. Masukkan kedalam 

refrigator pada suhu 400C selama 16 jam. Ikatkan Capillary glass tubing  pada 

termometer. Massukan termometer tersebut diatas kedalm beaker glass berukuran 

600 ml berisi air destilasi sekitas 300 ml. Atur suhu air dalam beaker glass pada 

suhu 8-100C dibawah. Melting point contoh dan suhu aiar dipanasskan perlahan 

dengan pengadukan magnetic strirrer. Lamjutkan pemanasan dan suhu diamati 

dari saat sampel meleleh sampai sampei naik pada batas atas. 

 

N = C / V 
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Bilangan Penyabunan  

 Sampel minyak ditimbang seberat kurang lebih 5 gram dalam erlenmeyer 

kemudian tambahkan sebanyak 50 ml KOH 0,5 N alkoholik selanjutnya didihkan 

sampai lemak tersabunkan secara sempurna ditandai dengan tidak terlihat butir-

butir lemak atau minyak dalam larutan. Setelah didinginkan kemudian dititrasi 

dengan HCL 0,5 N menggunakan indikator pp. Titik akhir titrasi ditandai dengan 

tepat hilangnya warna merah. 

Bilangan penyabunan dapat dihitung menggunkan rumus sebagai berikut : 

 

 

 

Keterangan :  

 a = volume HCL 

 b = volume KOH 

 n= normalitas HCL 0,016 

penentuan Uji Total Mikroba  

 uji total mikroba dilakukan dengan metode sebar. Prosedur analisanya 

yaitu : bahan diambil sebanyak 1 ml dan dimasukan kedalam tabung rekasi 

tambahkan aquadest 96% dan diaduk sampai merata. Lalu dilanjutkan sampai 

pengenceran 102 dari hassil pengenceran diambil sebanyak 1 ml dan diratakan 

pada medium agar NA yang telah disiapkan aiatas cawan petridish. Inkubasi 

selama 24 jam pada suhu 370C jumlah koloni yang ada dihitung dengan colony 

counter.  

Dengan menggunkaan rumus sebagai berikut :  

   

(b-a ml x H NCL X 56 

Berat sampel  x100% 

Total Bakteri = Jumlah koloni Bakteri x 1/pengenceran 
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Gambar 8. .Diagram Alir Meserasi Lemak Babi. 

 

Siapkan alat dan bahan 

 

    Timbang bahan sampel  

 

berat sampel  (B) 

B1 = 30 g 

B2  = 40 g 

B3 = 50 g 

B4 = 60 g 

 Haluskan bahan  

Meserasi dengan pelarut n-Heksana  

n-heksana (N)  

N1 =  20 % 

N2 =  30% 

N3 =  40% 

N4 =  50% 

 
Saring lemak dengan kain flannel 

 
Sentrifus 300 npm selama 20 menit  

Saring kembali dengan kertas 

whatman yang telah ditambahka 

na2SO4 

Ekstrak  

Parameter Pengamatan  

Berat Jenis 

Indeks bias 

Titik Leleh 

Bilangan Penyabunan 

Total Mikroba  



 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Dari Hasil Penelitian dan uji stastik Babi Panggang Karo, secara umum 

menunjukan bahwa kosentrasi n-Heksana terhadap parameter yang diamati. Data 

rata-rata hasil pengamatan pengaruh konsentrasi n-Heksana terhadap masing-

masing parameter dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi n-Heksana Terhadap Parameter Produk Babi 

Panggang Karo  

Kosentrasi n- 

Heksana % 

Berat Jenis 

g/ml 

Titik 

leleh 0C 

TotalMikroba 

LogCFU/g 

Bilangan 

Penyabunan 

% 

Indeks 

bias 

20 % 

30 % 

40% 

50% 

0,956 

0,958 

0,998 

1,036 

43,250 

44,000 

44,125 

44,750 

11,820 

11,684 

11,302 

10,290 

208,858 

234,769 

249,633 

257,273 

1,510 

1,528 

1,529 

1,543 

 

 Berdasarkan Tabel 1. Dapat dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-heksan 

terhadap total mikrobamengalami penurunan sedangkan pada berat jenis, titik 

leleh, bilangan  penyabunan dan indeks bias  mengalami kenaikan.  

Sedangkan untuk  Lemak Babi tersendiri terlihat  dari penelitian dan uji 

statistik secara umum bahwa konsentasi n-heksana berpengaruh terhadap 

parameter yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh konsentrasi n-

Heksan terhadap masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi n-Heksana Terhadap Parameter Lemak Babi 

Kosentrasi n- 

Heksana % 

Berat Jenis 

g/ml 

Titik 

leleh oC 

TotalMikroba 

LogCFU/g 

Bilangan 

Penyabunan 

% 

Indeks 

bias 
0Brix 

20 % 

30 % 

40% 

50% 

0,836 

0,852 

0,859 

0,958 

42,400 

42,500 

42,975 

43,725 

9,919 

9,753 

9,627 

9,630 

194,486 

211,673 

262,049 

276,740 

1,529 

1,546 

1,565 

1,589 
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Berdasarkan tabel 2 dapat dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-heksan 

terhadapt total mikroba, mengalami penurunan sedangkan pada  berat jenis,titik 

leleh,  total mikroba dan indeks bias mengalami kenaikan. 

  Berat sampel babi panggang karo setelah diuji secara statistik, memberi 

pengaruh yang berbeda terhadap parameter yang diamati. Data rata-rata hasil 

pengamatan disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Pengaruh Berat Sampel Terhadap Parameter  Babi Panggang Karo  

Kosentrasi  

Berat Sampel 

g 

Berat Jenis 

g/ml 

Titik 

leleh oC 

TotalMikroba 

LogCFU/g 

Penyabunan 

% 

Indeks 

bias 
0Brix 

30 g 

40 g 

50 g 

60g 

0,980 

0,991 

0,999 

0,999 

43,000 

43,000 

44,125 

46,000 

10,678 202,807 

11,171228,160 

11,414 245,761 

11,459273,805 

1,517 

1,525 

1,532 

1,535 

 

Berdasarkan Tabel 3. Dapat dilihat bahwa pengaruh berat sampel terhadap 

berat jenis, titik leleh,  bilangan penyabunan, total mikroba dan  indeks bias 

mengalami kenaikan.  

  Sedangkan untuk Lemak Babi tersendiri terlihat dari penelitian dan uji 

statistik secara umum bahwa konsentrasi berat sampel berpengaruh terhadap 

parameter yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh berat sampel 

terhadap masing masing parameter dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Pengaruh Berat Sampel Terhadap Parameter  Lemak Babi 

Kosentrasi  

Berat Sampel 

g 

Berat Jenis 

g/ml 

Titik 

leleh 0C 

TotalMikroba 

LogCFU/g 

Bilangan 

Penyabunan 

% 

Indeks 

bias 
0Brix 

30 g 

40 g 

50 g 

60g 

0,872 

0,874 

0,879 

0,880 

42,563 

42,813 

42,913 

43,313 

9,651               219,599 

9,665               225,110 

9,788               248,490 

9,824               251,748 

1532 

1,554 

1,566 

1,578 
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Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat bahwa pengaruh berat sampel terhadapt 

berat jenis, titik leleh, total mikroba, bilangan penyabunan, indeks bias mengalami 

kenaikan. 

Pengujian dan pembahasan masing-masing parameter yang diamati 

selanjutnya dibahas satu persatu : 

Berat Jenis  

Pengaruh Konsentrasi N-Heksan 

Dari sidik ragam (Lampiran 1 dan 2) dan dapat dilihat bahwa pengaruh  

Konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo  memberikan pengaruh berbeda  

nyata (p<0,05) sedangkan pengaruh konsentrasi n-heksana Lemak Babi 

memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap berat jenis tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 5  

Tabel 5. Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap 

Babi Panggang Karo terhadap  Berat Jenis 

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 N 0,05 0,01 

- - - N=20% 0,956 b B 

2 0,05415 0,07455 N=30% 0,958 b B 

3 0,05686 0,07834 N=40% 0,998 a A 

4 0,05830 0,08032 N=50% 1,036 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang 

beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

Berdasarkan  Tabel 5 dapat diketahui bahwa N1 berbeda tidak  nyata 

terhadap N2,N3 dan berbeda sangat nyata terhadap N4. N2 berbedatidak  nyata 

terhadap N3 dan berbeda sangat nyata terhadap  N4. Nilai tertinggi dapat dilihat 

pada perlakuan N4 = 1,036% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N1 = 

0,956 % untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 9, 
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Gambar  9 . Pengaruh Konsentrasi n-Heksan Babi Panggang karo   terhadap berat 

jenis 

 

Tabel 6. Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 

TerhadapLemak Babi terhadap  Berat Jenis 

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 N 0,05 0,01 

- - - N=20% 0,836 b B 

2 0,02888 0,03975 N=30% 0,852 b B 

3 0,03032 0,04177 N=40% 0,859 b B 

4 0,03109 0,04283 N=50% 0,958 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang 

beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 Berdasarkan  tabel 6 dapat diketahui bahwa N1 berbeda tidak  nyata 

terhadap N2,N3 dan berbeda sangat nyata terhadap N4. N2 berbedatidak  nyata 

terhadap N3 dan berbeda sangat nyata terhadap  N4. Nilai tertinggi dapat dilihat 

pada perlakuan N4 = 0,958 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N1 = 

0,836 % untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 10. 

 

 

 

r Sq Linear = 0,954 
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Gambar  10 . Pengaruh Konsentrasi n-Heksan Lemak Babi terhadap berat jenis 

 

Berdasarkan gambar 9dan gambar 10 dapat diketahui bahwa konsentrasi 

N-heksana terhadap berat jenis. Semakin banyak konsentrasi pelarut n-heksana 

yang digunakan maka berat jenis semakin meningkat pula. Konsentrasi tertinggi 

terdapat pada perlakuan 50 % dan terendah terdapat pada perlakuan 20 %. (Nur 

dkk., 2016) mengatakan hal ini dikarenakan banyaknya komponen dalam Babi 

Panggang Karo dan bercampur dengan zat-zat yang terdapat dalam lemak babi 

kemungkinan besar terikat dengan sifat pelarut n-heksana yang non polar. Berat 

menjelaskan banyaknya komponen yang terkandung dalam zat tersebut, besar 

kecilnya nilai berat jenis sering dihubungkan dengan fraksi berat komponen-

komponen yang terkandung didalamnya. Maka dari itu, apabila semakin besar 

pula nilai berat jenisnya (Kristian,2016). Secara pengamatan yang telah dilakukan 

kita ketahui bahwa nilai berat jenis diduga karena semakin banyak berat sampel  

yang digunakan maka semakin tinggi berat jenis dari dalam lemak. Pengaruh 

konsentrasi pelarut heksana terhadap volume lemak yang dihasilkan yaitu 

semakin berat sampel yang digunakan serta semakin tinggi konsentrasi heksana 

yang digunakan, maka berat jenis lemak yang dihasilkan semakin besar. 

Peningkatan nilai berat jenis terjadi karena semakin banyak pelarut yang 

r Sq Linear = 0,757 
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digunakan maka semakin banyak komponen yang diekstraksi dari lemak (Wildan 

achmat dkk, 2013).  

Pengaruh Berat Sampel  

Dari sidik ragam (Lampiran 1 dan 2 ) dan dapat dilihat bahwa pengaruh 

Konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo dan Lemak Babi memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap berat jenis sehingga tidak 

dilakukan uji beda rata-rata. 

Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi N-Heksana Dan Berat Sampel  

Terhadap Berat Jenis  

 Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa intraksi antara 

konsentrasi n-Heksana dan Berat Sampel memberikan Pengaruh berbeda tidak 

nyata (p>0,05) berat jenis. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 

Titik Leleh  

Pengaruh Konsentrasi n-Heksana  

 

Dari sidik ragam (Lampiran 3 dan  4) dan dapat dilihat bahwa pengaruh 

Konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo dan Lemak Babi memberikan 

pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap titik leleh sehingga tidak 

dilakukan uji beda rata-rata. 

Pengaruh Berat Sampel  

 Dari sidik ragam (Lampiran 3 dan  4) dan dapat dilihat bahwa pengaruh 

Berat sampel pada Lemak Babi memberikan pengaruh berbeda tidak  nyata 

(0>0,05) terhadap Titik Leleh sehingga tidak dilakukan uji beda rata-rata. 

Sedangkan pada Babi Panggang Karo memberikan pengaruh berbeda nyata 

(p<0,05) terhadap titik leleh tingkat perbedaan tersebut telah diuji beda rata-rata 

dapat dilihat pada Tabel 7 
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Tabel  7.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Berat Sampel Terhadap Titik Leleh  

Babi Panggang Karo  

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 B 0,05 0,01 

- -  B=30g 42,625 b B 

2 2,07948 2,86274 B=40g 43,000 b B 

3 2,18345 3,00831 B=50g 44,125 a A 

4 2,23890 3,08456 B=60g 46,000 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang 

beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 Berdasarkan  Tabel 7  dapat diketahui bahwa B1 berbeda tidak  

nyata terhadap B2,B3 dan berbeda sangat nyata terhadap B4. B2 berbedatidak  

nyata terhadap B3 dan berbeda sangat nyata terhadap  B4Nilai tertinggi dapat 

dilihat pada perlakuan B4 = 46,000oC dan ni nilai terendah dapat dilihat pada 

perlakuan B1 = 42,625oC untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 11. 

 
Gambar 11. Pengaruh Berat Sampel Terhadap Titik Leleh pada Babi Panggang 

Karo  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

r Sq Linear = 0,988 
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Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi N-Heksana Dan Berat Sampel  

TerhadapTitik leleh  

 Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa intraksi antara 

konsentrasi n-Heksana dan Berat sampel memberikan pengaruh berbeda tidak 

nyata (p>0,05) titik leleh. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 

Total Mikroba  

Pengaruh Konsenterasi n-Heksana  

Dari sidik ragam (Lampiran 5 dan 6)  dan dapat dilihat bahwa pengaruh  

Konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo memberikan pengaruh berbeda  

sangat nyata (p<0,01) sedangkan Lemak Babi memberikan pengaruh berbeda 

nyata (p<0,05) terhadap Total Mikroba tingkat perbedaan tersebut telah diuji beda 

rata-rata dapat dilihat pada tabel 8 dan Tabel 9 

Tabel 8.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap 

Total Mikroba Babi Panggang Karo (BPK) 

 

Jarak 

LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 N 0,05 0,01 

- - - N1= 20% 11,570 a A 

2 0,86436 1,18993 N2=30% 11,559 a A 

3 0,90758 1,25044 N3=40% 11,302 a A 

4 0,93063 1,28213 N4=50% 10,290 b B 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang 

 beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

 p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 8  dapat diketahui bahwa N1 berbeda tidak nyata 

dengan N2,N3 dan berbeda sangat nyata dengan N4, N2 berbeda tidak nyata dengan 

N3 dan berbeda sangat nyata dengan N4.  N3 berbeda sangat nyata dengan N4. Nilai 

tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N1 = 11,570 log CFU/ml dan nilai terendah 

dapat dilihat pada perlakuan N4 = 10,290 log CFU/ml untuk lebih jelasnya dapat 

dilihat pada gambar 13.  
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Gambar 12. pengaruh KonsenterasiTerhadap Total Mikroba Babi Panggang Karo  

 

Tabel  9.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap 

Total Mikroba Lemak Babi 

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 N 0,05 0,01 

-  - - N1= 20% 9,919 a A 

2 0,24034 0,33087 N2=30% 9,753 a A 

3 0,25236 0,34769 N3=40% 9,627 b B 

4 0,25877 0,35651 N4=50% 9,605 b B 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang 

 beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

 p<0,01. 

 

Berdasarkan  Tabel 9 dapat diketahui bahwa N1 berbeda tidak nyata 

terhadap N2,N3 dan berbeda nyata dengan  N4. N2berbeda tidak nyata dengan N3 

dan berbeda nyata dengan N4.N3 berbeda nyata dengan N4 Nilai tertinggi dapat 

dilihat pada perlakuan N1 = 9,919 log CFU/ml dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan N4 = 9,605 log CFU/ml untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada 

gambar 14.  

r Sq Linear = 0,761 
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Gambar 13. Pengaruh Konsenterasi n-Heksana Terhadap Total Mikroba Lemak 

Babi 

 

 Berdasarkan Gambar 13 dan Gambar 14 dapat diketahui bahwa 

konsentrasi n-Heksana terhadap total mikroba pada Babi Panggang Karo dan 

Lemak Babi. Tingginya total mikroba semakin tinngi konsentrasi n-Heksana maka 

semakin rendah jumlah total mikroba yang dihasilkan, N-Heksana yang 

digunakan sebagai pelarut tidaklah memberikan pengaruh terhadap apapun untuk 

pertumbuhan mikroba melainkan konsentrasi yang digunakan yang itu 

20%,30%,40% dan 50% maka air yang digunakan sebagai campuran pelarut 

makin tinggi apabila konsentrasi yang digunakan rendah.  Kadar air  yang tinggi 

dapat menyebabkan produk lebih mudah mengalami kerusakan, karena adanya 

mikroorganisme perusak yang memanfaatkan banyaknya air yang terkandung 

dalam produk untuk pertumbuhannya (Sakti, 2016). Semakin tinggi  kadar air 

akan semakin meningkatkan mikroba tumbuh dan enzim semakin aktif, 

sebaliknya semakin rendah kadar air suatu bahan akan menguramgi pertumbuhan 

mikroba dan aktivitas enzim (Mariany, 2017). 

 

 

 

r Sq Linear = 0,914 
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Pengaruh Berat Sampel  

  

Dari sidik ragam (lampiran  5 dan 6) dan dapat dilihat bahwa pengaruh  

Berat Sampel Babi Panggang Karo dan Lemak Babi memberikan pengaruh yang 

berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap total mikroba  sehingga tidak dilakukan uji 

beda rata-rata. 

Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi N-Heksana Dan Berat Sampel 

Terhadap Total Mikroba  

 Dari analisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi antara konsentrasi n-

Heksana dan Berat Sampel memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) 

terhadap total mikroba Babi Panggang Karo dan Lemak Babi. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 
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Bilangan Penyabunan  

Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 

Dari sidik ragam (Lampiran 7 dan 8)  dan dapat dilihat bahwa pengaruh  

Konsentrasi n-heksana Babi Panggang Karo dan Lemak Babi memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)  terhadap bilangan penyabunan tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 10 dan Tabel 

11. 

Tabel  10.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap 

Bilangan Penyabunan Babi Panggang Karo  

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 N 0,05 0,01 

-  - - N1= 20% 208,858 c C 

2 10,70149 14,73238 N2=30% 234,769 b B 

3 11,23656 15,48149 N3=40% 249,633 a A 

4 11,52193 15,87387 N4=50% 257,273 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang 

 beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf  p<0,01 

Berdasarkan  Tabel 10 dapat diketahui bahwa N1 berbeda sangat  nyata 

terhadap N2,N3 dan N4. N2 berbedasagat nyata terhadap N3 dan N4, N3 berbeda 

tidak nyata dengan N4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N4= = 

257,273% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N1 =208,858 % untuk 

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 16. 
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Gambar 14. pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap Bilangan Penyabunan 

Babi Panggang Karo  

Tabel  11.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap 

Bilangan Penyabunan Lemak Babi 

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 N 0,05 0,01 

- - - N1= 20% 194,486 c C 

2 28,35687 39,03795 N2=30% 211,673 b B 

3 29,77471 41,02293 N3=40% 262,049 a A 

4 30,53089 42,06269 N4=50% 276,740 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang 

beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01 

Berdasarkan  Tabel 11 dapat diketahui bahwa N1 berbeda sangat  nyata 

terhadap N2,N3 dan N4. N2 berbedasagat nyata terhadap N3 dan N4, N3 berbeda 

tidak nyata dengan N4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N4= = 

276,7400%  dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N1 =194,486 % untuk 

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 17. 

r Sq Linear = 0,938 
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Gambar 15. pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap Bilangan Penyabunan 

Lemak Babi 

Berdasarkan pada  Gambar 14  dan Gambar 16 semakin tinggi konsentrasi 

n-Heksan maka semakin tinggi bilangan penyabunan yang dihasilkan bilangan 

penyabunan Babi Panggang Karo berkisar dari 196,808 sampai 275,025, bilangan 

penyabunan dipengaruhi oleh konsentrasi n-Heksana semakin tinggi konsentrasi 

semakin tinggi bilangan penyabunan. (Ketaren 2012) menyatakan berat kecilnya 

bilangan penyabunan ini tergantung pada panjang atau pendeknya rantai karbon 

asam lemak atau dikatakan juga bahwa besarnya bilangan penyabunan tergantung 

berat molekul tersebut. Makin rendah berat molekul minyak, makin tinggi  

bilangan penyabunan. Makin tinggi berat molekul minyak, makin tinggi bilangan 

penyabunan dan menghasilkan minyak yang tidak baik. 

Pengaruh Berat Sampel  

Dari sidik ragam (Lampiran 7  dan 8 ) dan dapat dilihat bahwa pengaruh  

Berat Sampel Lemak Babi memberikan penggaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) 

sehingga tidak dilakukan uji beda rata-rata   sedangkan    Babi Panggang Karo 

memberikan pengaruh berbeda nyata (p<0,05)  terhadap berat jenis tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji beda rata-rata dapat dilihat pada tabel 13. 

r Sq Linear = 0,949  
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Tabel  12.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Berat Sampel Terhadap Bilangan 

Penyabunan Babi Panggang Karo  

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 B 0,05 0,01 

- - 
 

B1= 30g 191,332 d D 

2 10,70149 14,73238 B2= 40g 205,660 c C 

3 11,23656 15,48149 B3=50g 255,761 b B 

4 11,52193 15,87387 B4= 60g 273,805 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  

 beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf  p<0,01 

Berdasarkan  Tabel 12 dapat diketahui bahwa B1 berbeda sangat nyata 

terhadap B2, B3 dan B4 . B2berbeda sangat nyata dengan B3 dan B4. B3 

berbedasangat nyata terhadap B4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan B4 = 

273,805% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan B1 = 191,332 % untuk 

lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 18.  

 
Gambar 18 Pengaruh Berat Sampel Terhadap Bilangan Penyabunan Babi 

Panggang Karo 

Berdasarkan Gambar 18. Dapat diketahui bahwa pengaruh berat sampel 

terhadap bilangan penyabunan. Semakin tinggi berat sampel maka semakin tinggi 

pula bilangan penyabunan.Berat sampel yang digunakan yakni 30%, 40%,50% 

dan 60%.  Maka nilai tertinggi terdapat pada perlakuan 60 gr yaitu 273,805% dan 

nilai terendah terdapat pada perlakuan 30 gr yaitu 202,807 %. Bilangan 

r Sq Linear = 0,993  
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penyabunan dipengaruhi oleh berat molekul. Semakin tinggi berat molekul maka 

bilangan penyabunan akan semakin rendah. Semakin rendah bilangan penyabunan 

maka berat molekul yang dihasilkan lebih tinggi. Angka penyabunan yang besar 

maka minyak tersebut tersusun oleh asam-asam lemak dengan rantai yang pendek 

(Hilda, 2014) 

Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi N-Heksana Dan Berat Sampel  

TerhadapBilangan Penyabunan  

 Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa intraksi antara 

konsentrasi n-Heksana dan Berat sampel memberikan pengaruh berbeda  tidak 

nyata (p>0,05) bilangan penyabunan lemak babi. Sehingga pengujian selanjutnya 

tidak dilakukan. Sedangkan pada intraksi antara konsentrasi n-Heksana dan Berat 

sampel memberikan pengaruh berbeda  nyata (p<0,05) terhadap bilangan 

penyabunan Babi Panggang Karo yang dihasilkan. Hasil uji LSR pengaruh 

intraksi antara konsentrasi n-Heksana dan berat sampel terhadap bilangan 

penyabunan dilihat pada Tabel 13. 
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Tabel 13.Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Interaksi Konsentrasi n-Heksana dan Berat 

Sampel Terhadap Bilangan Penyabunan Babi Panggang Karo  

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01   0,05 0,01 

- - - N1B1 199,922 c C 

2 21,40298 29,46476 N1B2 197,734 c C 

3 22,47312 30,96297 N1B3 198,245 c C 

4 23,04387 31,74775 N1B4 198,245 c C 

5 23,54327 32,38984 N2B1 197,903 c C 

6 23,82865 32,81790 N2B2 196,043 c C 

7 24,04268 33,31730 N2B3 253,875 b B 

8 24,18536 33,67401 N2B4 254,782 b B 

9 24,32805 33,95939 N3B1 267,954 b B 

10 24,47073 34,17342 N3B2 298,543 a A 

11 24,47073 34,38745 N3B3 278,432 a A 

12 24,54208 34,53013 N3B4 298,932 a A 

13 24,54208 34,67282 N4B1 289,765 a A 

14 24,61342 34,81551 N4B2 292,432 a A 

15 24,61342 34,95819 N4B3 295,324 a A 

16 24,68476 35,02954 N4B4 298,032 a  A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  

 beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf  p<0,01 

Dari Tabel 13  nilai tertinggi dapat nilai pada N4B3 perlakuan 278,432 % 

dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N2B2  = 196,043 % untuk lebih 

jelasnya dapat dilihat pada gambar 17 

 

Gambar 17. Pengaruh Interaksi Konsentrasi n-Heksana dan Berat Sampel 

Terhadap Bilangan Penyabunan Babi Panggang Karo 
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Berdasarkan pada gambar 17. Dapat dilihat bahwa interaksi antara 

konsentrasi n-heksana dan Berat Sampel Bilangan Penyabunan terhadap Bilangan 

Penyabunan mengalami kenaikan. Bilangan penyabunan nilai terendah dapat 

dilihat pada perlakua N2B2 dan nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N3B2. 

Hal ini menunjukan bahwa nilai bilangan penyabunan yang didapat semakin 

tinggi karena semakin tinggi konsentrasi n-heksana yang digunakan sebagai 

pelarut maka semakin tinggi pula bilangan penyabunan yang dihasilkan. Bilangan 

penyabunan menunjukkan jumlah millgram KOH yang dibutuhkan untuk 

menyabunkan 1 gram minyak atau lemak (Karaten, 2008). Bilangan penyabunan 

dipengaruhi oleh berat molekul. Parameter bilangan penyabunan dapat digunakan 

untuk menentukan sifat minyak atau lemak. Minyak atau lemak yang 

mempunyaai berat molekul yang relatif rendah akan mempunyai bilangan 

penyabunan yang tinggi begitu juga sebaliknya jika berat molekul tingggi maka 

bilangan penyabunan akan rendah. 

Indeks Bias 

Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 

Dari sidik ragam (Lampiran  9 dan10) dan dapat dilihat bahwa pengaruh  

Konsentrasi n-Heksana babi Panggang Karo memberikan penggaruh berbeda 

tidak nyata (p>0.05) sehingga tidak dilakukan uji beda rata-rata sedangkan Lemak 

Babi memberikan pengaruh berbeda sangat  nyata (p<0,01)  terhadap Indeks Bias 

tingkat perbedaan tersebut telah diuji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 14. 

 

 

 

Tabel  14.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap 

Indeks Bias Lemak Babi 

Jarak LSR perlakuan Rataan Notasi 
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0,05 0,01 N 0,05 0,01 

- - - N=20% 1,529 c C 

2 0,02547 0,03507 N=30% 1,546 b B 

3 0,02675 0,03685 N=40% 1,565 a A 

4 0,02743 0,03779 N=50% 1,589 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  

  beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf  

  p<0,01 

Berdasarkan  Tabel 14 dapat diketahui bahwa N1 berbeda sangat nyata 

terhadap N2,N3 dan berbeda tidak nyata terhadap N4. N2 berbedatidak nyata 

terhadap N3 dan N4, Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N4 = 1,5890brix 

dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N1 = 1,5290Brix untuk lebih 

jelasnya dapat dilihat pada Gambar 19. 

 
Gambar 18. Pengaruh Konsentrasi n-HeksanaTerhadap Indeks Bias Lemak Babi 

 Berdasarkan Gambar 18hasil yang didapat diketahui bahwa konsentrasi n-

heksana terhadap indeks bias. semakin banyak konsentrasi n-heksana yang 

digunakan maka indeks bias semakin meningkat pula. Indeks bias yang diperoleh 

lebih tinggi yaitu terdapat pada perlakuan 50 % yaitu  1,556 0Brix dan terendah 

terdapat pada perlakuan 20 % yaitu 1,494 . Hal ini disebabkan oleh komponen 

r Sq Linear = 0,988 
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bergugus oksigen dalam lemak babi sehingga kerapatan akan bertambah dan 

cahaya yang datang akan sulit dibiaskan menyebabkan nilai indeks biasnya 

menjadi lebih meningkat. (Putri,2013) menyatakan bahwa Perbandingan laju 

cahaya dalam ruang hampa terhadap lajy cahaya tersebut dalma medium, maka 

besarnya indeks bias dalam medium apapun selain udara, besarnya selalu lebih 

besar dari satu. 

Pengaruh Berat Sampel  

Dari sidik ragam (lampiran 9 dan 10) dan dapat dilihat bahwa pengaruh  

Berat Sampel babi Panggang Karo memberikan penggaruh berbeda tidak nyata 

(p>0,05) sehingga tidak dilakukan uji beda rata-rata sedangkan Lemak Babi 

memberikan pengaruh berbeda nyata (p<0,05) terhadap Indeks Bias tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji beda rat a-rata dapat dilihat pada Tabel 15. 

Tabel 15.Hasil Beda Rata-rata Uji  Pengaruh Berat Sampel Terhadap Indeks Bias 

Lemak Babi 

Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi 

0,05 0,01 B 0,05 0,01 

- - 
 

30 1,532 B B 

2 0,02547 0,03507 40 1,554 A A 

3 0,02675 0,03685 50 1,566 A A 

4 0,02743 0,03779 60 1,578 A A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  

 beda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf  p<0,01 

 Berdasarkan  Tabel 15,  B1 berbeda nyata dengan B2, B3dan B4, B2 

berbeda tidak nyata dengan B3, dan B4, B3berbeda tidak nyata dengan B4. 

nilaitertinggi dapat dilihat pada perlakuan B4 = 1,5780Brix dan nilai terendah 

dapat dilihat pada perlakuan B1 = 1,5320Brix. Lebih jelasnya bisa dilihat pada 

Gambar 20. 
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Gambar 19. pengaruh Berat Sampel Terhadap Indeks Bias Lemak Babi 

 Berdasarkan gambar 19. Dapat dilihat bahwa semakin tinggi berat sampel 

maka terdapat peningkatan indeks bias. Indeks bias dengan nilai tertingginterdapat 

pada perlakuan berat sampel 60 gr yaitu 1,546 oBrix nilai terendah terdapat pada 

perlakuan berat sampel 30 gr yaitu 1,513 oBrix. Hal ini menyatakan bahwa 

semakin besar indeks bias suatu zat maka semakin besar cahaya dibiaskan oleh zat 

tersebut. Besarnya pembiasan juga bergantung pada panjang gelombang cahaya. 

Pada spektrum cahaya tampak, panjang gelombang cahaya memiliki variasi 

gelombang ungu yang terpendek (Utami,2015). 

Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi N-Heksana Dan Berat Sampel  

TerhadapIndeks bias  

 Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi antara 

konsentrasi n-Heksana dan Berat sampel memberikan pengaruh berbeda tidak 

nyata (p>0,05) indeks bias . Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakuka

r Sq Linear = 0,974 



 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

 Berdasrkan hasil penelitian dan pembahasan mengenai pengaruh 

Konsentrasi n-Heksana dan Berat Sampel pasa analisis Kandungan lemak babi 

Pada Babi Panggang Karo dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Pengaruh Konsentrasi n-Heksana memberikan pengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap berat jenis,  bilangan penyabunan  dan indeks bias serta 

berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap titik leleh dan total mikroba. 

2. Berat Sampel memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) 

terhadap berat jenis, titik leleh dan total mikroba serta berbeda nyata 

(p<0,05) terhadap titik leleh, bilangan penyabunan dan indeks bias. 

3. Interaksi perlakuan antara pengaruh pengaruh konsentrasi n-heksana dan 

berat sampel memberikan pengaruh berbeda sangat  nyata (p<0,01) 

terhadap bilangan penyabunan  Babi Panggang Karo. 

Saran  

 Disarankan pada penelitian selanjutnya  agar menggunakan konsentrasi 

pelarut yang lebih banyak serta berat sampel ditambah guna mendapatkan lebih 

banyak hasil yang digunakan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Tabel Data Rataan Berat Jenis Babi Panggang Karo (BPK) (g/ml) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

N1B1         0,949          0,943  1,892 0,946 

N1B2         0,966          0,958  1,924 0,962 

N1B3         0,974          0,905  1,879 0,9395 

N1B4         0,963          0,988  1,951 0,9755 

N2B1         0,944          0,932  1,876 0,938 

N2B2         0,976          0,958  1,934 0,967 

N2B3         0,956          0,983  1,939 0,9695 

N2B4         0,954          0,959  1,913 0,9565 

N3B1         0,960          1,030  1,99 0,995 

N3B2         0,964          1,035  1,999 0,9995 

N3B3         0,953          1,067  2,02 1,01 

N3B4         0,993          0,984  1,977 0,9885 

N4B1         1,086          0,993  2,079 1,0395 

N4B2         1,052          0,932  1,984 0,992 

N4B3         1,078          0,993  2,071 1,0355 

N4B4         1,152          0,999  2,151 1,0755 

Total 

  
31,579 

 Rataan 

   
0,986844 

 
          

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Berat Jenis Babi Panggang Karo 

  db Jk Kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 0,044898 0,002993181 1,148339 tn 2,35 3,41 

N 3 0,034584 0,011527948 4,422716 * 3,24 5,29 

B 3 0,001986 0,000661865 0,253925 tn 3,24 5,29 

N X B 9 0,008328 0,000925365 0,355018 tn 2,54 3,78 

Galat 16 0,041705 0,002606531     

Total 31 0,086602          

Keterangan : 

FK = 31,16354 

KK = 5,176354 % 

tn   =  Tidak Nyata  

*    = Nyata  
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Lampiran 2. Tabel Data Rataan Berat Jenis Lemak Babi (g/ml) 

Perlakuan Ulangan Total Rataan 

I II 

N1B1 0,812 0,806 1,618 0,809 

N1B2 0,808 0,853 1,661 0,8305 

N1B3 0,804 0,895 1,699 0,8495 

N1B4 0,853 0,854 1,707 0,8535 

N2B1 0,86 0,852 1,712 0,856 

N2B2 0,85 0,843 1,693 0,8465 

N2B3 0,854 0,805 1,659 0,8295 

N2B4 0,874 0,876 1,75 0,875 

N3B1 0,887 0,835 1,722 0,861 

N3B2 0,867 0,828 1,695 0,8475 

N3B3 0,897 0,883 1,78 0,89 

N3B4 0,856 0,816 1,672 0,836 

N4B1 0,942 0,985 1,927 0,9635 

N4B2 0,986 0,955 1,941 0,9705 

N4B3 0,964 0,928 1,892 0,946 

N4B4 0,967 0,94 1,907 0,9535 

Total 

  

28,035 

 Rataan 

   

0,876094 

  

 

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Berat JenisLemak Babi 
  db jk Kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 0,083054 0,005536948 7,470689 ** 2,35 3,41 

N 3 0,074446 0,024815198 33,48174 ** 3,24 5,29 

B 3 0,000304 0,000101281 0,136653 tn 3,24 5,29 

N X B 9 0,008305 0,000922753 1,245019 tn 2,54 3,78 

Galat 16 0,011859 0,000741156     

Total 31 0,094913          

Keterangan : 

FK =24,56129 

KK = 3,107451 % 

tn   =  Tidak Nyata  

* *  = Sangat Nyata  
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Lampiran 3. Tabel Data Rataan Titik Leleh Babi Panggang Karo  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

N1B1      42,000       40,000  82 41 

N1B2      45,000       41,000  86 43 

N1B3      45,000       40,000  85 42,5 

N1B4      46,000       44,000  90 45 

N2B1      40,000       42,000  82 41 

N2B2      46,000       44,000  90 45 

N2B3      46,000       44,000  90 45 

N2B4      47,000       43,000  90 45 

N3B1      40,000       43,000  83 41,5 

N3B2      43,000       41,000  84 42 

N3B3      46,000       44,000  90 45 

N3B4      48,000       48,000  96 48 

N4B1      47,000       47,000  94 47 

N4B2      43,000       41,000  84 42 

N4B3      45,000       43,000  88 44 

N4B4      46,000       46,000  92 46 

Total 

  

1406 

 Rataan 

   

43,9375 

 
    

 
     

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Titik leleh Babi Panggang Karo  
  db Jk Kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 138,875 9,258333333 2,904575 * 2,35 3,41 

N 3 14,625 4,875 1,529412 tn 3,24 5,29 

B 3 55,125 18,375 5,764706 ** 3,24 5,29 

N X B 9 69,125 7,680555556 2,409586 tn 2,54 3,78 

Galat 16 51 3,1875     

Total 31 189,875          

Keterangan : 

FK = 61776,13 

KK = 4,063402% 

tn   =  Tidak Nyata  

**  = Sangat Nyata  

            *   = nyata   

 



73 

 

 

Lampiran 4. Tabel  Data Rataan  Titik Leleh Lemak Babi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

N1B1      45,000       43,000  88 44 

N1B2      42,000       42,000  84 42 

N1B3      40,000       44,500  84,5 42,25 

N1B4      40,000       42,700  82,7 41,35 

N2B1      42,000       43,000  85 42,5 

N2B2      41,000       42,000  83 41,5 

N2B3      40,000       44,000  84 42 

N2B4      46,000       42,000  88 44 

N3B1      42,000       41,000  83 41,5 

N3B2      44,900       44,000  88,9 44,45 

N3B3      40,000       43,100  83,1 41,55 

N3B4      46,000       42,800  88,8 44,4 

N4B1      43,500       41,000  84,5 42,25 

N4B2      43,600       43,000  86,6 43,3 

N4B3      44,700       47,000  91,7 45,85 

N4B4      45,000       42,000  87 43,5 

Total 

  

1372,8 
 Rataan 

   
42,9 

 
    

 
     

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Titik Leleh Lemak Babi 

  db Jk Kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 54,13 3,608666667 1,068245 tn 2,35 2,35 

N 3 8,77 2,923333333 0,865372 tn 3,24 3,24 

B 3 2,335 0,778333333 0,230404 * 3,24 3,24 

N X B 9 43,025 4,780555556 1,415151 tn 2,54 2,54 

Galat 16 54,05 3,378125     

Total 31 108,18          

Keterangan : 

FK = 58893,12 

KK = 4,284307% 

tn   =  Tidak Nyata  

**  = Sangat Nyata  

            *   = nyata   
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Lampiran 5. Tabel Data Rataan  Total Mikroba Babi Panggang Karo  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

N1B1      10,989       11,956  22,945 11,4725 

N1B2      11,908       10,856  22,764 11,382 

N1B3      10,998       11,943  22,941 11,4705 

N1B4      10,988       12,924  23,912 11,956 

N2B1      10,987       10,895  21,882 10,941 

N2B2      11,978       11,959  23,937 11,9685 

N2B3      11,989          9,730  21,719 10,8595 

N2B4      11,945       12,985  24,93 12,465 

N3B1      10,932          9,802  20,734 10,367 

N3B2      11,944       10,989  22,933 11,4665 

N3B3      12,917       11,903  24,82 12,41 

N3B4      10,964       10,968  21,932 10,966 

N4B1         9,920          9,946  19,866 9,933 

N4B2         9,926          9,806  19,732 9,866 

N4B3      11,909          9,920  21,8294 10,9147 

N4B4      10,992          9,902  20,894 10,447 

Total 

  

357,7704 178,8852 

Rataan 

  

22,36065 11,18033 

 
    

 
     

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Total Mikroba Babi panggang karo 
  db Jk Kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 18,8735 1,258233153 1,894638 tn 2,35 3,41 

N 3 8,818568 2,93952283 4,426312 * 3,24 5,29 

B 3 3,071032 1,02367743 1,541446 tn 3,24 5,29 

N X B 9 6,983897 0,775988502 1,168478 tn 2,54 3,78 

Galat 16 9,345631 0,584101967     

Total 31 33,06193          

Keterangan : 

FK = 3999,989 

KK = 7,288916% 

tn   =  Tidak Nyata  

            *   = nyata   
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 Lampiran 6.  Tabel Data Rataan Total Miroba Lemak Babi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

N1B1         9,990          9,870  19,86         9,823  

N1B2         9,540          9,776  19,316         9,658  

N1B3         9,850       10,890  20,74      10,370  

N1B4         9,670          9,980  19,65 9,825 

N2B1         9,590          9,680  19,27 9,635 

N2B2         9,570          9,550  19,12         9,560  

N2B3         9,840          9,954  19,794 9,897 

N2B4         9,970          9,870  19,84 9,92 

N3B1         9,480          9,568  19,048 9,524 

N3B2         9,890          9,324  19,214 9,607 

N3B3         9,540          9,540  19,08 9,54 

N3B4         9,780          9,890  19,67 9,835 

N4B1         9,687          9,560  19,247 9,6235 

N4B2         9,829          9,842  19,671 9,8355 

N4B3         9,347          9,340  18,687 9,3435 

N4B4         9,675          9,560  19,235 9,6175 

Total 

  

313,955 

 Rataan 

   

9,811094 

 

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Total Mikroba Lemak Babi 
  db Jk kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 1,709638 0,113975858 2,211696 * 2,35 3,41 

N 3 0,587104 0,195701458 3,797576 * 3,24 5,29 

B 3 0,120056 0,040018792 0,776563 tn 3,24 5,29 

N X B 9 1,002477 0,111386347 2,161446 * 2,54 3,78 

Galat 16 0,824532 0,05153325     

Total 31 2,53417          

Keterangan : 

FK = 3031,129 

KK = 2,334076% 

tn   =  Tidak Nyata  

*   = nyata   

 

 

Lampiran 7. Tabel Data Rataan Bilangan Penyabunan Babi Panggang Karo  
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Perlakuan Ulangan Total Rataan 

I II 

N1B1 185,342 189,867 375,209 187,6045 

N1B2 199,234 212,231 411,465 205,7325 

N1B3 197,543 221,565 419,108 209,554 

N1B4 224,025 231,054 455,079 227,5395 

N2B1 199,787 212,543 412,33 206,165 

N2B2 215,876 220,547 436,423 218,2115 

N2B3 226,578 243,976 470,554 235,277 

N2B4 284,974 273,873 558,847 279,4235 

N3B1 197,968 227,954 425,922 212,961 

N3B2 238,539 238,543 477,082 238,541 

N3B3 259,023 258,432 517,455 258,7275 

N3B4 287,675 288,932 576,607 288,3035 

N4B1 199,562 199,432 398,994 199,497 

N4B2 234,988 265,324 500,312 250,156 

N4B3 279,207 279,765 558,972 279,486 

N4B4 299,976 299,932 599,908 299,954 

Total   7594,267 

 Rataan   

 

237,3208 

 

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Bilangan Penyabunan Babi Panggang 

Karo  
  db jk kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 36794,88 2452,991889 24,16733 ** 2,35 3,41 

N 3 11512,64 3837,546299 37,80822 ** 3,24 5,29 

B 3 22122,55 7374,184172 72,65184 ** 3,24 5,29 

N X B 9 3159,687 351,0763248 3,458869 ** 2,54 3,78 

Galat 16 1624,005 101,5003118     

Total 31 38418,88          

Keterangan : 

FK = 1802278 

KK = 4,245197% 

**  = Sangat Nyata  
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Lampiran 8. Tabel Data Rataan Bilangan Penyabunan Lemak Babi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

N1B1 182,991 188,432 371,423 185,7115 

N1B2 187,202 197,734 384,936 192,468 

N1B3 182,432 262,431 444,863 222,4315 

N1B4 192,341 162,322 354,663 177,3315 

N2B1 198,302 153,402 351,704 175,852 

N2B2 195,203 203,124 398,327 199,1635 

N2B3 199,801 234,672 434,473 217,2365 

N2B4 254,673 254,204 508,877 254,4385 

N3B1 237,051 267,045 504,096 252,048 

N3B2 211,563 298,523 510,086 255,043 

N3B3 243,113 287,432 530,545 265,2725 

N3B4 256,231 295,432 551,663 275,8315 

N4B1 262,245 267,321 529,566 264,783 

N4B2 253,213 254,321 507,534 253,767 

N4B3 282,982 295,054 578,036 289,018 

N4B4 299,823 298,957 598,78 299,39 

Total 

  

7559,572 

 Rataan 

   

236,2366 

 
    

 
     

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Bilangan PenyabunanLemak Babi 

  db jk kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 49505,71 3300,380791 4,617427 ** 2,35 3,41 

N 3 37226,28 12408,75941 17,36059 ** 3,24 5,29 

B 3 6330,811 2110,270316 2,952393 tn 3,24 5,29 

N X B 9 5948,623 660,9580776 0,924719 tn 2,54 3,78 

Galat 16 11436,26 714,766159     

Total 31 60941,97          

Keterangan : 

FK = 1785848 

KK = 11,31709 % 

tn   =  Tidak Nyata  

**  = Sangat Nyata  
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Lampiran 9.  Tabel Data  Rataan Indeks Bias Babi Panggang Karo  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

N1B1 1,552 1,402 2,954 1,477 

N1B2 1,502 1,512 3,014 1,507 

N1B3 1,534 1,532 3,066 1,533 

N1B4 1,521 1,524 3,045 1,5225 

N2B1 1,523 1,533 3,056 1,528 

N2B2 1,503 1,512 3,015 1,5075 

N2B3 1,532 1,573 3,105 1,5525 

N2B4 1,505 1,563 3,068 1,534 

N3B1 1,526 1,534 3,06 1,53 

N3B2 1,522 1,542 3,064 1,532 

N3B3 1,531 1,524 3,055 1,5275 

N3B4 1,507 1,542 3,049 1,5245 

N4B1 1,505 1,563 3,068 1,534 

N4B2 1,532 1,573 3,105 1,5525 

N4B3 1,503 1,512 3,015 1,5075 

N4B4 1,563 1,556 3,119 1,5595 

Total 

  

48,858 

 Rataan 

   

1,526813 

 

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Indeks Bias Babi Panggang Karo 
  db Jk Kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 0,012425 0,000828325 0,76273 tn 2,35 3,41 

N 3 0,003496 0,001165375 1,073089 tn 3,24 5,29 

B 3 0,001406 0,000468708 0,431591 tn 3,24 5,29 

N X B 9 0,007523 0,000835847 0,769657 tn 2,54 3,78 

Galat 16 0,017376 0,001086     

Total 31 0,029801          

Keterangan : 

FK = 74,59701 

KK = 2,158386 % 

tn   =  Tidak Nyata  
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Lampiran 10. Tabel  Data  Rataan Indeks Bias Lemak Babi 

Perlakuan Ulangan Total Rataan 

I II 

N1B1 1,463 1,536 2,999 1,4995 

N1B2 1,503 1,508 3,011 1,5055 

N1B3 1,562 1,534 3,096 1,548 

N1B4 1,564 1,562 3,126 1,563 

N2B1 1,562 1,463 3,025 1,5125 

N2B2 1,541 1,552 3,093 1,5465 

N2B3 1,554 1,564 3,118 1,559 

N2B4 1,563 1,572 3,135 1,5675 

N3B1 1,541 1,543 3,084 1,542 

N3B2 1,575 1,563 3,138 1,569 

N3B3 1,575 1,561 3,136 1,568 

N3B4 1,582 1,581 3,163 1,5815 

N4B1 1,552 1,595 3,147 1,5735 

N4B2 1,597 1,594 3,191 1,5955 

N4B3 1,586 1,589 3,175 1,5875 

N4B4 1,598 1,599 3,197 1,5985 

Total   49,834 
 Rataan   

 
1,557313 

 

Lampiran. Daftar Analisis Sidik Ragam Indeks Bias Lemak Babi 
  db jk kt F hit   0,05 0,01 

Perlakuan 15 0,027552 0,001836792 3,184383 * 2,35 3,41 

N 3 0,015765 0,005254875 9,110196 ** 3,24 5,29 

B 3 0,009111 0,003037125 5,265359 * 3,24 5,29 

N X B 9 0,002676 0,000297319 0,515452 tn 2,54 3,78 

Galat 16 0,009229 0,000576812     

Total 31 0,036781          

Keterangan : 

FK = 77,60711 

KK = 1,542203% 

tn   =  Tidak Nyata  

**  = Sangat Nyata  

*    = nyata  
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Lampiran 11. Proses Ekstraksi Babi Panggang Karo  

  

 

 

 

 

 

Gambar 21.  Proses Penimbangan (BPK) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 22. Proses Meserasi coupling  
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Gambar 23. Centrifuge  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 24.  Penyaringan dengan kertass saring 
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Lampiran 12. Proses pengujian Berat Jenis  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 24. Penimbangan piknometer dengan lemak babi  
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Gambar 25. Sampel dimasukan ke pipa kapiler 
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Lampiran 14. Bilangan penyabunan  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 26. Proses pemanasan                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 27.  Proses penetesan indikator pp 
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Gambar 28.  Titrasi sampel dengan HCl 

 

 

Lampiran 16. Total mikroba  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 29.  Pemanasan Nutrient Agar   
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Gambar 30. NA di cawan Petridis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gamabar 31. Perhitungan Mikroba dengan colony counter 
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