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Abstrak 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai Juni di Laboraturium Analisa 
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh berat sampel, pengaruh konsentrasi pelarut n-Heksana dan 
pengaruh interaksi antara berat sampel dan konsentrasi n-Heksana terhadap sifat 
fisikokimia dan mikrobiologi lemak babi yang terdapat pada kwetiau. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor, faktor I Berat 
Sampel dengan 4 taraf yaitu: B1 = 50 g, B2 = 60 g, B3 = 70 g dan B4 = 80 g dan faktor II 
yaitu Konsentrasi n-Heksana dengan 4 taraf yaitu : N1 = 20%, N2 = 30%, N3 = 40% dan 
N4 = 50%. Pengaruh berat sampel terhadap berat jenis diperoleh berturut-turut : 0,829, 
0,880, 0,955 dan 0,960. Indeks bias diperoleh : 1,668, 1,684, 1,738 dan 1,786. Titik leleh 
diperoleh : 41,25, 43,25, 44,5 dan 45,5. Bilangan penyabunan diperoleh : 243,2, 264,4, 
265,9 dan 278,3. Uji total mikroba diperoleh : 9,54, 9,60, 9,71 dan 9,79. Pengaruh kon-
sentrasi n-Heksana terhadap berat jenis diperoleh berturut-turut : 0,855, 0,903, 0,913 dan 
0,923. Indeks bias diperoleh : 1,683, 1,696, 1,742 dan 1,755. Titik leleh diperoleh : 
43,43,25, 44 dan 44,25. Bilangan penyabunan diperoleh : 257,86, 263,19, 263,42 dan 
267,51. Uji total mikroba diperoleh : 9,83, 9,72, 9,63 dan 9,46. 

Kata Kunci: Kwetiau, Lemak babi, Ekstraksi, Sifat Fisikokimia 
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1. PENDAHULUAN 
Pangan merupakan salah satu kebutuhan primer dari manusia selain san-

dang dan papan (Firmansyah, 2018). Jumlah penduduk Indonesia Tahun 2020 
diproyeksikan mencapai 271,066 juta jiwa (Badan Pusat Statistik, 2020). Sekitar 
209,28 juta jiwa penduduk Indonesia merupakan pemeluk agama Islam. Ber-
dasarkan data tersebut, maka dalam hal keamanan pangan tentu masyarakat 
Indonesia khususnya Muslim harus memiliki jaminan bahwa produk yang dikon-
sumsi adalah makanan yang halal dan baik (Taufik dkk., 2018). 

Seiring dengan kemajuan teknologi terdapat berbagai produk pangan yang 
sangat beragam dengan kualitas dan harga yang istimewa. Hanya saja, terka-
dang untuk mendapatkannya diperlukan bahan-bahan yang diperoleh dari salah 
satu atau beberapa bagian dari tubuh babi dan kemudian mencampur bagian 
tersebut dengan produk olahan makanan lain (BPOM RI, 2007). Pencampuran 
bahan yang tidak diinginkan dalam suatu produk tertentu secara sengaja disebut 
adulterasi. Adulterasi berasal dari bahasa inggris yaitu adulteration. Adulterasi 

merupakan campuran atau pemalsuan pada suatu produk yang tidak memenuhi 
standart (Citrasari, 2015). 

Kasus makanan mengandung bahan dari babi marak terjadi di Indonesia 
(Pratiwi dkk., 2020). Pada Tahun 2015 ditemukan kasus kwetiau yang diduga 

berbahan baku minyak babi di Tanjung Pinang. Beberapa metode yang telah 
digunakan untuk identifikasi daging babi atau lemak babi dalam makanan antara 
lain UPLC dengan marker myoglobin, polymerase chain reaction dan nanobi-
ophrobe (Mubayinah dkk., 2016). Kelemahan metode-metode tersebut memer-

lukan banyak tenaga dan waktu sehingga diperlukan teknik analisis yang cepat 
(Fauzia, 2018). 

Metode ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini adalah maserasi. Ma-
serasi adalah proses pengekstrakan yang bertujuan mengekstrak keseluruhan 
senyawa berdasarkan polaritas pelarut yang digunakan secara bertahap. Pelarut 
organik yang paling sering digunakan untuk mengekstraksi senyawa fenolik anta-
ra lain metanol, etanol, etil asetat dan n-heksana (Widyasanti dkk., 2019). Keun-
tungan cara ini mudah dan tidak perlu pemanasan sehingga kecil kemungkinan 
bahan alam menjadi rusak atau terurai. Pemilihan jenis pelarut pada ekstraksi 
maserasi perlu diperhatikan antara lain adalah daya melarutkan oleoresin, titik 
didih, sifat racun, mudah tidaknya terbakar dan pengaruh terhadap alat peralatan 
ekstraksi. Pengunaan n-heksana sebagai pelarut dikarenakan sifat non polarnya 
sehingga lebih cepat melarutkan lemak dan mempermudah proses ekstraksi bila 
dibandingkan dengan pelarut lain (Fauzia, 2018). Maserasi coupling elektrosin-
tetis merupakan suatu cara untuk mensintesis atau memproduksi suatu bahan 
yang didasarkan pada teknik elektrokimia. Pada metode ini terjadi perubahan 
unsur atau senyawa kimia menjadi senyawa yang diinginkan (Taufik dkk., 2017). 

Sifat fisika lemak babi dapat dilaksanakan dengan cara sederhana namun 
mudah diterapkan sebagai penelitian awal dalam mempelajari sifat fisikokimia 
dari lemak babi yang terkandung dalam kwetiau. Sifat Fisikokimia yang diamati 
meliputi: berat jenis, indeks bias, titik leleh, bilangan penyabunan dan uji total 
mikroba. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh berat sampel, 
pengaruh konsentrasi pelarut n-Heksana dan pengaruh interaksi antara berat 
sampel dan konsentrasi n-Heksana terhadap sifat fisikokimia dan mikrobiologi 
lemak babi yang terdapat pada kwetiau. 

 



Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian [JIMTANI] 
Vol 2 Nomor 4 April 2022, Hal 157-165 
ISSN: 2808-7712  
 

159 
Jurnal Homepage: http://jurnalmahasiswa.umsu.ac.id/index.php/jimtani 

2. METODE 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboraturium Analisa Fakultas Pertanian Uni-

versitas Muhammadiyah Sumatera Utara, yang dilakukan mulai bulan Maret 
sampai Juni 2020. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah produk 
kwetiau daging babi dan kwetiau tanpa daging babi. Bahan kimia yang 
digunakan adalah n-Heksana, aquadest, alkohol, aluminium foil, plastik wrap, 
KOH, kertas whattman, indikator pp dan HCl 0,5 N. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu adalah erlenmeyer, sentrifuge, piknometer, refraktometer, 
beaker glass, buret, corong pisah, pipet tetes, neraca analitik, pisau, sarung tan-
gan, gelas ukur, tabung reaksi, penjepit, inkubator, autoclaf, laminar, spreader, 
kain kasa, petridish, hotplate, stirrer, rak tabung, pipa kapiler, batang pengaduk 
dan spatula. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan RAL (Rancangan Acak 
Lengkap) faktorial dengan 2 faktor yang diteliti yaitu faktor I berat sampel dengan 
4 taraf yaitu: B1 = 50 g, B2 = 60 g, B3 = 70 g dan B4 = 80 g dan faktor II yaitu kon-
sentrasi n-Heksana dengan 4 taraf yaitu: N1 = 20%, N2 = 30%, N3 = 40% dan N4 

= 50%. 
Pelaksanaan penelitian yaitu Bahan dan alat disediakan. Kwetiau ditimbang 

sesuai perlakuan dan dihaluskan dengan menggunakan mortal dan alu. Kwetiau 
yang telah halus dimasukan kedalam beaker glass kemudian ditambahkan 
dengan n-Heksana sesuai perlakuan yaitu 20%, 30% 40% dan 50%. Kwetiau di-
maserasi dengan metode maserasi coupling elektrosintesis selama 120 menit 
dengan kuat arus 2,2 volt menggunakan katoda dan  anoda aluminium. Kwetiau 
yang telah dimaserasi kemudian disaring dengan kain kasa. Hasil saringan dis-
entrifus pada 3000 rpm selama 20 menit. Sampel selanjutnya disaring kembali 
dengan kertas whattman. Selanjutnya sampel diuji berat jenis, indeks bias, titik 
leleh, bilangan penyabunan dan uji total mikroba. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis Sifat Fisikokimia Lemak Babi Pada Kwetiau 

Berdasarkan data rata-rata hasil pengamatan pengaruh n-Heksan dan berat 
sampel terhadap masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 1 dan 2 
berikut ini: 

Tabel 1. Pengaruh Berat Sampel Terhadap Parameter Kwetiau Lemak Babi 

Berat Sampel 
gram 

Berat 
Jenis 
g/ml 

Indeks Bi-
as 

°Brix 

Titik 
Leleh 

°C 

Bilangan 
Penyabunan 

% 

Total Mikroba 
Log CFU/g 

50 
60 
70 
80 

0,829 
0,880 
0,955 
0,960 

1,668 
1,684 
1,738 
1,786 

41,2 
43,2 
44,5 
45,5 

243,209 
264,456 
265,970 
278,353 

9,540 
9,604 
9,718 
9,796 

Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap Parameter Kwetiau Lemak Ba-
bi 

Konsentrasi 
n-Heksana 

% 

Berat 
Jenis 
g/ml 

Indeks Bi-
as 

°Brix 

Titik Leleh 
°C 

Bilangan 
Penyabunan 

% 

Total 
Mikroba 

Log CFU/g 

20 
30 
40 
50 

0,85 
0,90 
0,91 
0,92 

1,683 
1,696 
1,742 
1,755 

43,0 
43,2 
44,0 
44,2 

257,862 
263,195 
263,421 
267,510 

9,838 
9,721 
9,639 
9,460 
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Berat Jenis 
Pengaruh Berat Sampel 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh berat sampel 
kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan 
(p>0,05) terhadap berat jenis sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan. 
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 

Berdasarkan analisa sidik diketahui bahwa pengaruh konsentrasi n-Heksana 
kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan 
(p>0,05) terhadap berat jenis sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan. 
Indeks Bias 
Pengaruh Berat Sampel 

Dari daftar sidik ragam dilihat bahwa pengaruh berat sampel kwetiau lemak 
babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap indeks 
bias. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat 
dilihat Gambar 1. 

Gambar 1.  Pengaruh Berat Sampel Kwetiau Lemak Babi Terhadap Indeks Bias 

 
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 

Dari daftar sidik ragam dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-heksana 
kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 
terhadap indeks bias. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda ra-
ta-rata dan dapat dilihat Gambar 2. 
Gambar 2.  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Kwetiau Lemak Babi Terhadap Indeks 

Bias 
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Pengaruh Interaksi antara Berat Sampel dengan Konsentrasi n-Heksana 
terhadap Indeks Bias 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi berat sampel dan 
konsentrasi n-Heksana terhadap kwetiau lemak babi memberikan pengaruh ber-
beda sangat nyata (p<0.01) terhadap indeks bias. Tingkat perbedaan tersebut 
telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat Gambar 3. 

Gambar 3. Pengaruh Interaksi Berat Jenis dan Konsentrasi N-Heksan Terhadap 
Indeks Bias Kwetiau Lemak Babi 

 
Pada Gambar 1, 2 dan 3 dapat dilihat bahwa pengaruh berat sampel dan 

konsentrasi n-Heksana terhadap indeks bias. Semakin tinggi berat sampel dan 
konsentrasi n-Heksana yang digunakan maka semakin tinggi pula indeks bias 
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena komponen minyak yang terekstrak 
oleh pelarut semakin meningkat seiring dengan meningkatnya berat sampel yang 
digunakan sebagai simplisia sehingga kerapatan minyak akan bertambah dan 
cahaya yang datang akan sulit dibiaskan menyebabkan nilai indek biasnya men-
jadi lebih besar. Hal ini dapat dijelaskan bahwa semakin besar kandungan dida-
lam minyak semakin kecil laju sinar akibat terhambat oleh partikel-partikel min-
yak. (Prasetyo dkk., 2014). 
Titik Leleh 
Pengaruh Berat Sampel 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh berat sampel 
kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan 
(p>0,05) terhadap titik leleh sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan. 
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Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 
Dari daftar sidik ragam dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-heksana 

kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 
terhadap titik leleh. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dan dapat dilihat Gambar 4. 
Gambar 4.  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Kwetiau Lemak Babi Terhadap Titik 

Leleh 

 
Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-Heksana ter-

hadap titik leleh. Semakin tinggi konsentrasi n-Heksana yang digunakan sebagai 
pelarut maka semakin tinggi pula titik leleh yang dihasilkan. Semakin kuat ikatan 
yang terbentuk maka semakin besar energi yang dibutuhkan untuk memutus-
kannya maka konsentrasi minyak mempengaruhi kenaikan titik leleh. 

Menurut Sugiyono (2009) bahwa kenaikan titik leleh sebanding dengan per-
tambahan panjang rantai karbon dalam asam lemak. Penurunan titik leleh 
sebanding dengan pertambahan banyak ikatan rangkap atau peningkatan ketid-
akjenuhan asam lemak karena ikatan antar molekul asam lemak tidak jenuh ku-
rang kuat. 
Bilangan Penyabunan 
Pengaruh Berat Sampel 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh berat sampel 
kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan 
(p>0,05) terhadap bilangan penyabunan sehingga pengujian selanjutnya tidak 
dilanjutkan. 
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh konsentrasi n-
Heksana kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata 
dengan (p>0,05) terhadap bilangan penyabunan sehingga pengujian selanjutnya 
tidak dilanjutkan. 
Uji Total Mikroba 
Pengaruh Berat Sampel 

Dari daftar sidik ragam dilihat bahwa pengaruh berat sampel kwetiau lemak 
babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap uji to-
tal mikroba. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan 
dapat dilihat Gambar 5. 
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Gambar 5.  Pengaruh Berat Sampel Kwetiau Lemak Babi Terhadap Uji Total Mikro-
ba 

 
Pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa pengaruh berat sampel terhadap uji to-

tal mikroba. Semakin tinggi berat sampel yang digunakan maka semakin tinggi 
pula total mikroba yang dihasilkan. Pada mikroba pertumbuhan secara aseksual 
disebut dengan pembelahan biner. Pembelahan biner berlangsung dengan inter-
val yang teratur dengan penambahan atau kelipatan secara eksponensial. Hub-
ungan antara banyaknya jumlah mikroba diawal berbanding lurus dengan ban-
yaknya jumlah mikroba diakhir, hal tersebutlah yang menyebabkan semakin ban-
yak berat sampel maka semakin banyak jumlah mikroba yang dihasilkan. 
Menurut Wirayuni (2017) bahwa pertumbuhan pada organisme bersel satu di-
artikan sebagai pertambahan jumlah koloni, ukuran koloni yang semakin besar 
atau subtansi atau massa mikroba dalam koloni tersebut semakin banyak, per-
tumbuhan pada mikroba diartikan sebagai pertambahan jumlah sel mikroba itu 
sendiri. 
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana 

Dari daftar sidik ragam dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-heksana 
kwetiau lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 
terhadap uji total mikroba. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda 
rata-rata dan dapat dilihat Gambar 6. 

Gambar 6.  Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Kwetiau Lemak Babi Terhadap Uji 
Total Mikroba 

 



Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian [JIMTANI] 
Vol 2 Nomor 4 April 2022, Hal 157-165 
ISSN: 2808-7712  
 

164 
Jurnal Homepage: http://jurnalmahasiswa.umsu.ac.id/index.php/jimtani 

Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-Heksana ter-
hadap uji total mikroba. Semakin tinggi konsentrasi n-Heksana yang digunakan 
sebagai pelarut maka semakin rendah total mikroba yang dihasilkan. n-Heksana 
yang digunakan sebagai pelarut tidaklah memberikan pengaruh apapun untuk 
pertumbuhan mikroba, namun penambahan aquadest dapat memberikan 
pengaruh terhadap pertumbuhan mikroba. Semakin tinggi konsentrasi n-heksana 
maka semakin sedikit air yang digunakan sebagai campuran pelarut sehingga 
total mikroba yang didapat semakin rendah. Hal ini didukung oleh pernyataan 
Sakti (2016) bahwa kadar air yang tinggi dapat menyebabkan produk lebih mu-
dah mengalami kerusakan karena adanya mikroorganisme perusak yang me-
manfaatkan banyaknya air yang terkandung dalam produk untuk pertum-
buhannya.  

4. KESIMPULAN 
Dari hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan sebagai berikut: 
1. Berat sampel memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap indeks bias dan uji total mikroba serta memberikan pengaruh ber-
beda tidak nyata (p>0,05) terhadap berat jenis, titik leleh dan bilangan pen-
yabunan pada kwetiau lemak babi. 

2. Konsentrasi n-Heksana memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 
(p<0,01) terhadap indeks bias, titik leleh dan uji total mikroba serta mem-
berikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap berat jenis dan 
bilangan penyabunan pada kwetiau lemak babi. 

3. Interaksi antara berat sampel dan konsentrasi n-Heksana memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap indeks bias pada kwetiau 
lemak babi. 
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