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Abstrak

Penelitian Pangan halal adalah pangan yang tidak boleh sedikit mengandung unsur haram,
seperti mengandung daging babi ataupun lemak babi haruslah halal thayyiban. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua (2) ulangan.
Faktor pertama (l) adalah Faktor pertama adalah perbedaan konsentrasi n-Heksana (K)
yang terdiri dari 4 taraf yaitu: K1 = 20%, K2 = 30%, K3 = 40% dan K4 = 50%. Faktor kedua
(I1) adalah waktu maserasi (W) yang terdiri dari 4 taraf yaitu: W1 = 6 jam, W2 =12 jam, W3
=18 jam dan W4 = 24 jam. Parameter yang diamati adalah: jenis bobott, indeks bias, titik
leleh, bilangan penyabunan dan total mikroba. Hasil penelitian ini adalah konsentrasi n-
Heksana berpengaruh sangat nyata (p0,05) terhadap total mikroba di kerupuk lemak babi.
Waktu maserasi berpengaruh sangat nyata (p0,05) terhadap berat jenis dan bilangan pen-
yabunan kerupuk lembu. Interaksi antara konsentrasi n-Heksana dan waktu maserasi ber-
pengaruh sangat nyata (p

Kata Kunci: Pangan Halal, Daging Babi, Lemak Babi, Kerupuk Lembu dan Kerupuk Babi
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1. PENDAHULUAN

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati, baik yang
diolah maupun yang tidak diolah yang digunakan untuk manusia sebagai sumber
bahan makanan. Jenis jenis pangan yaitu pangan segar, pangan olahan dan pan-
gan olahan tertentu (Citrasari, 2015).

Keamanan pangan adalah kondisi atau upaya yang diperlukan untuk
mencegah pangan dari cemaran biologis, kimia dan benda lain yang dapat
merusak, merugikan dan membahayakan kesehatan masyarakat (Armandhanu,
2017). Pangan yang aman haruslah bermutu dan bergizi tinggi. Pangan yang tidak
aman akan menyebabkan penyakin bagi yang mengkonsumsinya. Penyebab
ketidak amanan pangan ada 2 yaitu dari segi gizi dan dari segi kontaminasi. Dari
segi gizi tidak boleh berlebihan yang dapat menyebabkan penyakit, sedangkan
dari segi kontaminasi pangan tidak diperbolehkan terkontaminasi oleh mikroogan-
isme ataupun bahan-bahan kimia (Sucipto, 2015).

Pangan halal adalah pangan yang tidak boleh sedikit mengandung unsur ha-
ram atau dilarang oleh umat islam. Pada dasarnya seluruh pangan ataupun ma-
kanan yang berasal dari tumbuh-tumbuhan maupun hewan untuk dikonsumsi
manusia haruslah halal thayyiban tidak boleh mengandung unsur haram seperti
mengandung daging babi ataupun lemak babi (Ma'ruf Amin, 2010).

Penggunaan hewan babi yang dipakai bahan utama adalah dagingnya. Ka-
rena dari segi harga daging babi yang lebih murah dibandingkan dengan daging
hewan lainnya. Namun kebanyakan penggunaan daging babi tidak diinformasikan
kepada konsumen untuk dikonsumsi seperti halnya kerupuk kulit yang dijual
dipasaran (Doni, 2017). Lemak babi juga sering sekali digunakan kedalam sebagai
minyak goreng. Karena lemak babi memiliki kandungan lemak jenuh dan kolestrol
yang lebih rendah dari pada mentega. Lemak babi mengandung 3770 k Jenergi
per 100 gram. Titik didihnya antara 86-113C tergantung pada letak lemak tersebut
pada tubuh babi. Titik asapnya 121-218C. Nilai iodinnya 71,97. Memiliki pH sekitar
3.4, nilai saponifikasi 255,90, titik lelehnya 36,8 dan bobot jenisnya 0,812 (Hilda,
2014). Lemak babi secara luas masih digunakan dalam teknologi manufaktur
sabun. Lemak dan turunannya banyak digunakan sebagai bahan baku pembuatan
kosmetika, seperti pada pembuatan: lipstik, sabun mandi, krim, lotion (facial lotion,
hand & body lotion). Maka penggunaan kosmetika yang mengandung lemak babi
diharamkan bagi umat islam untuk menggunakannya ( Eko, 2020).

Analisis terhadap lemak babi telah dilakukan oleh beberapa peneliti. Her-
manto dkk (2008) telah menyatakan terdapat perbedaan komposisi asam lemak
yang cukup signifikan diantara ketiga sampel lemak hewani berdasarkan hasil an-
alisa GCMS dimana kandungan asam lemak jenuh pada lemak sapi jauh lebih
besar (68%) dibandingkan dengan lemak ayam (33%) dan lemak babi (21%), se-
dangkan kandungan asam lemak jenuh ganda pada lemak babi relative lebih besar
(25%) dari pada lemak ayam (18%) dan lemak sapi (1.2%).

Kasus permasalahan 2012 yang dilakukan BPOM Dinas Kesehatan Kabu-
paten Tabahan Bali tentang kerupuk kulit babi yang berlogo halal. BPOM menya-
takan diduga bahwa logo hahal yang terdapat pada label kerupuk kuli babi yang
beredar dimedia sosial sengaja dibuat oleh oknum yang tidak bertanggung jawab.
Pengawasan label dimaksudkan untuk menjamin kesesuaian terkait dengan asal,
keamanan, mutu dan kandungan gizi dan keterangan yang mengenai kehalalan
pangan yang disampaikan benar dan tidak menyesatkan.

Sifat fisikokimia yang dilakukan terhadap lemak hewani meliputi berat jenis,
indeks bias, titik leleh, bilangan penyabunan dan uji total mikroba (Taufik, 2018).
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Berat jenis adalah perbandingan antara bobot zat diudara pada suhu yang ditetap-
kan terhadap bobot air dengan volume dan suhu yang sama. Untuk menentukan
atau mengukur bobot jenis suatu zat dapat menggunakan alat seperti aerometer,
neraca Wesphalt dan piknometer (Taba dkk., 2010).

Perbandingan kecepatan cahaya pada ruang hampa dengan kecepatan ca-
hya suatu zat dinamakan indeks bias. Indeks bias suatu zat merupakan ukuran
kelajuan cahaya didalam zat cair dibandingkan ketika zat diudara (Murdaka dkk,
2010). Semakin besar indeks bias suatu zat maka semakin besar cahaya dibias-
kan oleh zat tersebut. Besarnya pembiasan juga tergantung pada panjang gelom-
bang cahya (Utami 2015).

Titik leleh adalah temperatur dimana suatu senyawa mulai beralih fasa dari
padatan menjadi cairan, sampai dengan terjadinya pelelehan sempurna. Titik leleh
juga dapat diartikan suatu temperature dimana suatu zat padat berubah menjadi
cairan pada tekanan suatu atmosfer (AS. Wismogroho, 2013). Bilangan penyabu-
nan adalah jumlah milligram KOH yang diperlukan untuk menyabunkan satu gram
minyak atau lemak. Apabila sejumlah minyak atau lemak disabunkan dengan laru-
tan KOH berlebihan dalam alkohol, maka KOH akan bereaksi dengan trigliserida
yaitu tiga molekul KOH bereaksi dengan satu molekul minyak atau lemak. Larutan
alkali yang tertinggal ditentukan dengan titrasi menggunakan asam, sehingga
jumlah alkali yang turut bereaksi dapat diketahui (Yosep dkk, 2018).

Metode yang digunakan yaitu metode maserasi. Dimana maserasi ini meru-
pakan metode penyaringan sederhana dengan merendam sampel dalam pelarut.
Selama beberapa hari pada suhu kamar dan terlindungi dari cahaya (Mukhairani,
2014). Selama maserasi berlangsung proses perendaman dilakukan pengkocokan
berulang-ulang, upaya ini menjamin keseimbangan konsentrasi bahan ekstraksi
yang lebih cepat didalam cairan. Sedangkan keadaan diam selama maserasi me-
nyebabkan turunannya perpindahan bahan aktif. Semakin besar perbandingan
simplisia terhadap cairan pengekstraksi, akan semakin banyak hasil yang di-
peroleh (Putra 2015).

2. METODE

Metode Penelitian ini dilkukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktorial yang terdiri dari 2 yaitu :
1. Faktor | : Konsentrasi n-Heksana (K) yang terdiri dari 4 taraf yaitu :

K1 =20%

K2 = 30%
K3 =40%
K4 = 50%

2. Faktor Il : Waktu maserasi (W) yang terdiri dari 4 taraf yaitu :
W1 =26 Jam

W3 =18 Jam
W2 =12 Jam
W4 = 24 Jam

Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan model :
Dimana: Yijk = g + ai + Bj + (ap)ij + €ijk
Yijk  : Pengamatan dari faktor S dari taraf ke-i dan faktor H pada taraf ke-j
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dengan ulangan ke-k

U : Efek nilai tengah
ai . Efek dari faktor K pada taraf ke-i
Bj : Efek dari faktor W pada taraf kej

(aB)ij : Efek interaksi faktor K pada taraf ke-i dan faktor W pada taraf ke-j
eijk . Efek galat dari faktor K pada taraf ke-i dan faktor W pada taraf ke-j
dalam ulangan ke-k

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian dan uji statistik kerupuk kulit babi, secara umum menunjukan
bahwa konsentrasi n-Heksana berpengaruh terhadap parameter yang diamati.
Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh konsentrasi n-Heksana terhadap mas-
ing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap Parameter Kerupuk Kulit Babi

Konsentrasi ~ Bobot Indeks Titik Bilangan Total
n-Heksana Jenis Bias Leleh Penyabunan  Mikroba
% g/ml °Brix °C % Log CFU/g
Ki=20 0,790 1.480 41,200 204,685 9.600
K>=30 0.359 1,535 41,900 234,005 9.585
K;=40 1.054 1,568 42,725 242,030 9,525
Ky=50 1.073 1.611 43.900 270.563 9.458

Tabel 1 dapat dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-Heksana kerupuk kulit
babi terhadap bobot jenis, indeks bias, titik leleh, bilangan penyabunan mengalami
kenaikan sedangkan total mikroba mengalami penurunan.

Sedangkan untuk kerupuk kulit lembu dilihat dari hasil penelitian dan uji statis-
tik secara umum menunjukan bahwa konsentrasi n-Heksana berpengaruh ter-
hadap parameter yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh berat
sampel terhadap masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi n-Heksana Terhadap Parameter Kerupuk Kulit

Lembu
Konsentrasi Bobot Indeks Titik Bilangan Total
n-Heksana Jenis Bias Leleh Penyabunan  Mikroba
% g/ml °Brix °C % Log CFU/g
Ki=20 0.873 1,445 26.413 195.439 3.670
K>=30 0.908 1,458 29.375 196,190 3.280
K;=40 0.940 1.475 29,925 202,550 3.253
Ki=50 0,980 1,498 31,125 206.036 3,212

Tabel 2 dapat dilihat bahwa pengaruh konsentrasi n-Heksana kerupuk kulit
babi terhadap bobot jenis, indeks bias, titik leleh dan bilangan penyabunan men-
galami kenaikan sedangkan pada total mikroba mengalami penurunan.

Waktu maserasi kerupuk kulit babi setelah diuji secara statistik, memberi
pengaruh yang berbeda terhadap parameter yang diamati. Data rata-rata hasil
pengamatan disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh Waktu Maserasi Terhadap Parameter Kerupuk Kulit Babi

Waktu Bobot Indeks  TitikLeleh  Bilangan Total
Maserasi Jenis Bias °C Penyabunan  Mikroba
Jam g/ml °Brix % Log CFU/g
Wi=6 0,920 1,525 42,000 234,080 9.313
Wy=12 0.919 1.544 42.425 237,525 9,513
W;=18 0,965 1,554 42,550 238,758 0,645
Wi=24 0.971 1,571 42,750 240,920 9.698

Tabel 3 dapat dilihat bahwa pengaruh waktu maserasi kerupuk kulit babi ter-
hadap bobot jenis, indeks bias, titik leleh, bilangan penyabunan dan total mikroba
mengalami kenaikan.
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Sedangkan untuk kerupuk kulit lembu dilihat dari hasil penelitian dan uji statis-
tik secara umum menunjukan bahwa konsentrasi n-Heksana berpengaruh ter-
hadap parameter yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh kon-
sentrasi n-Heksana terhadap masingmasing parameter dapat dilihat pada tabel :

Tabel 4. Pengaruh Waktu Maserasi Terhadap Parameter Kerupuk Kulit Lembu

Waktu Bobot Indeks TitikLeleh  Bilangan Total
Maserasi Jenis Bias °C Penyabunan Mikroba
Jam g/ml °Brix % Log CFU/g
W;=6 0.915 1.450 27,100 198.744 3.150
Wy=12 0.923 1.465 29.575 199.550 3.315
W;3;=18 0.928 1,475 29,963 200,163 3,429
Wi =24 0.935 1.485 30.200 201,759 3,521

Tabel 4 dapat dilihat bahwa pengaruh waktu maserasi kerupuk kulit lembu
terhadap bobot jenis, indeks bias, titik leleh, bilangan penyabunan dan total
mikroba mengalami kenaikan. Pengujian dan pembahasan masing-masing param-
eter yang diamati selanjutnya dibahas satu persatu :

Bobot Jenis
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi
n-Heksana kerupuk kulit babi dan kerupuk kulit lembu memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap bobot jenis. Dari data yang didapat
menunjukkan bahwa K1 berbeda tidak nyata dengan K2 dan berbeda sangat nyata
dengan K3 dan K4. K2 berbeda sangat nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda tidak
nyata dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan K4= 1,073 g/ml dan
nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1= 0,790 g/ml.

Data yang diperoleh menunjukkan bahwa K1 berbeda sangat nyata dengan
K2, K3 dan K4. K2 berbeda sangat nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda sangat
nyata dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan K4= 0,980 g/ml dan
nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1= 0,873 g/ml.

a Semakin tinggi konsentrasi pelarut n-Heksana yang digunakan maka se-
makin besar nilai bobot jenis yang dihasilkan. Bobot jenis merupakan per-
bandingan massa suatu zat dengan massa air pada suhu dan volume yang sama.
Bobot jenis minyak dipengaruhi oleh derajat ketidak jenuhan minyak dan berat
molekul (BM) rata-rata asam lemak penyusunnya sehingga semakin tinggi kon-
sentrasi pelarut yang digunakan menyebabkan semakin banyak lemak babi yang
terekstraksi dan mengakibatkan berat molekul dan ketidak jenuhan minyak ber-
tambah. Hal ini juga sesuai dengan pernyataan Wildan dkk. (2013) Peningkatan
nilai bobot jenis terjadi karena semakin banyak pelarut yang digunakan maka se-
makin banyak komponen lemak babi yang diekstraksi dari kerupuk kulit babi.
Pengaruh Waktu Maserasi

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh waktu ma-
serasi kerupuk kulit babi dan kerupuk kulit lembu memberikan pengaruh yang ber-
beda tidak nyata dengan (p>0,05) terhadap bobot jenis sehingga pengujian selan-
jutnya tidak dilanjutkan.

Pengaruh Interaksi antara Konsentrasi n-Heksana dengan Waktu Maserasi
terhadap Bobot Jenis

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi konsentrasi n-Hek-
sana dan waktu maserasi terhadap kerupuk kulit babi dan kerupuk kulit lembu
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memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) terhadap bobot
jenis sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan.

Indeks Bias

Pengaruh Konsentrasi n-Heksana

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh konsentrasi n-
Heksana kerupuk kulit babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p
<0,01) terhadap indeks bias. Data yang diperoleh menunjukkan bahwa K1 ber-
beda sangat nyata dengan K2, K3 dan K4. K2 berbeda tidak nyata dengan K3 dan
berbeda sangat nyata dengan K4. K3 berbeda sangat nyata dengan K4. Nilai
tertinggi dapat dilihat pada perlakuan K4= 1,611°Brix dan nilai terendah dapat
dilihat pada perlakuan K1= 1,480°Brix.

Pengaruh konsentrasi n-Heksana terhadap indeks bias. Semakin tinggi kon-
sentrasi nHeksana maka semakin tinggi indeks bias kerupuk kulit babi. Indeks bias
suatu zat adalah perbandingan kecepatan cahaya di udara dengan kecepatan ca-
haya di dalam zat. Nilai indeks bias dipengaruhi oleh kerapatan zatnya, apabila
kerapat suatu zat tinggi maka cahaya yang datang akan sulit dibiaskan dan inilah
yang menyebabkan nilai indeks bias yang tinggi. Semakin tinggi konsentrasi n-
Heksana maka semakin maksimal pelarut bekerja dalam mengekstraksi kerupuk
babi dan meningkatkan jumlah kerupuk babi yang terekstrak. Indeks bias seband-
ing dengan bobot jenis, apabila bobot jenis meningkat nilai indeks bias juga akan
meningkat. Indeks bias kerupuk babi yang terkandung pada kerupuk yaitu
1,480°Brix hingga 1,611°Brix, nilai indeks bias ini tidak berbeda jauh dengan hasil
penelitian Taufik dkk. (2018) bahwa indeks bias kerupuk babi antara 1,502°Brix
hingga 1,505°Brix.

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi
n-Heksana kerupuk kulit lembu memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata
dengan (p>0,05) terhadap indeks bias sehingga pengujian selanjutnya tidak
dilanjutkan.

Pengaruh Waktu Maserasi

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh waktu maserasi
kerupuk kulit babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) ter-
hadap indeks bias. Data yang diperoleh menunjukkan bahwa W1 berbeda sangat
nyata dengan W2, W3 dan W4. W2 berbeda tidak nyata dengan W3 dan W4. W3
berbeda tidak nyata dengan W4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan W4=
1,571°Brix dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1= 1,525°Brix.

Semakin tinggi waktu maserasi maka semakin tinggi indeks bias kerupuk babi.
Indeks bias kerupuk babi yang terdapat pada kerupuk antara 1,525°Brix sampai
1,571°Brix. Waktu yang digunakan pada proses maserasi semakin lama semakin
meningkat dan menyebabkan semua zat didalam sampel kerupuk semakin banyak
yang terekstrasi. Semakin banyak zat yang terekstraksi maka semakin besar
kemungkinan bahwa berat molekul dan ketidak jenuhan minyak ikut bertambah
sehingga nilai indeks bias kerupuk babi juga ikut bertambah. Menurut Mohdaly
dkk. (2017) indeks bias merupakan parameter fisik yang bergantung pada berat
molekul, panjang rantai asam lemak, derajat ketidak jenuhan dan derajat konju-
gasi.

Berdasarkan analisa menunjukkan bahwa pengaruh waktu maserasi kerupuk
kulit lembu memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) ter-
hadap indeks bias sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan.

Pengaruh Interaksi antara Konsentrasi n-Heksana dengan Waktu Maserasi
terhadap Indeks Bias
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Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi konsentrasi n-
Heksana dan waktu maserasi terhadap kerupuk kulit babi dan kerupuk kulit lembu
memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) terhadap indeks
bias sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan.

Titik Leleh
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh konsentrasi n-
Heksana kerupuk kulit babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p
<0,01) terhadap titik leleh. Data yang diperoleh menunjukkan bahwa K1 berbeda
sangat nyata dengan K2, K3 dan K4. K2 berbeda sangat nyata dengan K3 dan K4.
K3 berbeda sangat nyata dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan
K4=43,900°C dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1= 41,200°C.

Semakin tinggi konsentrasi n-Heksana maka semakin tinggi titik leleh kerupuk
babi. Titik leleh merupakan temperatur yang terjadi tetesan pertama pada minyak
atau lemak. Titik leleh lemak babi dipengaruhi oleh kuatnya ikatan yang dibentuk
antar unsur. Titik leleh lemak babi yang terdapat pada kerupuk antara 41,200°C
sampai 43,900°C. Semakin banyak zat yang terekstraksi dimungkinkan lemak babi
juga bercampur dengan zat lainnya sehingga menyebabkan rantai karbonnya se-
makin panjang. Sugiono (2009) menyatakan faktor-faktor yang mempengaruhi titik
leleh yaitu: cara penyebaran asam-asam dalam lemak, panjang pendek rantai kar-
bon dalam lemak dan banyak ikatan rangkap. Kenaikan titik leleh sebanding
dengan pertambahan panjang rantai karbon dalam asam lemak.

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi
n-Heksana kerupuk kulit lembu memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata
dengan (p>0,05) terhadap indeks bias sehingga pengujian selanjutnya tidak
dilanjutkan.

Pengaruh Waktu Maserasi

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh waktu ma-
serasi kerupuk lemak babi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p
<0,01) terhadap titik leleh. Data yang diperoleh menunjukkan bahwa waktu ma-
serasi terhadap titik leleh yaitu semakin tinggi waktu maserasi maka semakin tinggi
titik leleh lemak babi yang dihasilkan. Waktu mempengaruhi jumlah zat hasil
ekstraksi dan juga menyebabkan lemak yang terekstrasi lebih lama berada disuhu
ruang. Dimana apabila lemak hewani berapa di suhu ruang maka teksturnya akan
menjadi padat. Hal inilah menyebabkan titik leleh semakin tinggi karena butuh en-
ergi yang lebih besar untuk mencairkan lemak yang semakin padat. Menurut pern-
yataan Hasibuan (2010).Semakin tinggi titik leleh maka kandungan lemak padat
juga semakin tinggi.

Sedangkan pada kerupuk kulit lembu berdasarkan analisa sidik ragam
diketahui bahwa pengaruh waktu maserasi kerupuk kulit lembu memberikan
pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) terhadap titik leleh sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan.

Pengaruh Interaksi antara Konsentrasi n-Heksana dengan Waktu Maserasi
terhadap Titik Leleh

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi konsentrasi n-Hek-
sana dan waktu maserasi terhadap kerupuk lemak babi dan kerupuk kulit lembu
memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) terhadap titik
leleh sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan.

Bilangan Penyabunan
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana
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Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruh konsentrasi n-
Heksana kerupuk kulit babi dan kerupuk kulit lembu memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap bilangan penyabunan. Data yang
diperoleh menunjukkan bahwa K1 berbeda sangat nyata dengan K2, K3 dan K4.
K2 berbeda sangat nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda sangat nyata dengan
K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan K4= 270,563% dan nilai terendah
dapat dilihat pada perlakuan K1= 204,685%.

Data yang diperoleh menunjukkan bahwa K1 berbeda sangat nyata dengan
K2, K3 dan K4. K2 berbeda nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda sangat nyata
dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan K4= 206,036% dan nilai
terendah dapat dilihat pada perlakuan K1= 195,439%.

Semakin tinggi konsentrasi n-Heksana yang digunakan maka semakin tinggi
pula bilangan penyabunan yang dihasilkan. Bilangan penyabunan adalah jumlah
miligram KOH yang diperlukan untuk menyabunkan satu gram lemak atau minyak.
Hal ini terjadi karena semakin tinggi konsentrasi n Heksana yang digunakan se-
bagai pelarut maka semakin tinggi pula bilangan penyabunan yang dihasilkan. Se-
makin 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 Waktu Maserasi

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh waktu ma-
serasi kerupuk kulit babi dan kerupuk kulit lembu memberikan pengaruh yang ber-
beda tidak nyata dengan (p>0,05) terhadap bilangan penyabunan sehingga pen-
gujian selanjutnya tidak dilanjutkan.

Pengaruh Interaksi antara Konsentrasi n-Heksana dengan Waktu Maserasi
terhadap Bilangan Penyabunan

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi konsentrasi n-Hek-
sana dan waktu maserasi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata
(p<0,01) terhadap bilangan penyabunan. Berdasarkan data yang didapat dilihat
berdasarkan pada perlakuan K4W4 = 277,500% dan nilai terendah dapat dilihat
pada perlakuan K1W1= 194,280%.

Berdasarkan grafik dapat dilihat bahwa antara perlakuan K2 dan K3 lebih ban-
yak bersinggungan namun secara keseluruhan dapat diketahui bahwa semakin
tinggi konsentrasi n-Heksana dan semakin lama waktu maserasi maka bilangan
penyabunan mengalami kenaikan. H Abdillah (2008) menyatakan bahwa semakin
tinggi konsentrasi alkali yang digunakan bahwa akan semakin tinggi bilangan pen-
yabunan yang dihasilkan hal ini dapat diakibatkan karena ALB lebih cepat
tersabunkan, bilangan penyabunan biasanya digunakan untuk mengetahui kom-
ponen yang tersabunkan dan komponen yang tidak tersabunkan pada lemak/min-
yak. Bilangan penyabunan menunjukkan jumlah milligram KOH yang dibutuhkan
untuk menyabunkan 1 gram minyak atau lemak (Ketaren, 2005).

Semakin lama waktu maserasi menunjukkan nilai berat jenis yang semakin
meningkat. Hal ini dikarenakan semaki lama ekstraksi dilakukan artinya semakin
banyak jumlah komponen yang terekstraksi dari dalam bahan. Perbedaan massa
jenis dipengaruhi oleh komposisi asam lemak dan kemurnian bahan baku.

Total Mikroba
Pengaruh Konsentrasi n-Heksana

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi
n-Heksana kerupuk kulit babi memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata
dengan (p>0,05) terhadap total mikroba sehingga pengujian selanjutnya tidak
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dilanjutkan. Sedangkan pada kerupuk kulit lembu berdasarkan analisa sidik ragam
menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi n-Heksana kerupuk kulit lembu mem-
berikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap total mikroba.

Data menunjukkan bahwa K1 berbeda sangat nyata dengan K2, K3 dan K4.
K2 berbeda tidak nyata dengan K3 dan K4. K3 berbeda tidak nyata dengan K4.
Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan K1= 3,670 Log CFU/ml dan nilai teren-
dah dapat dilihat pada perlakuan K4= 3,213 log CFU/ml.

Data menunjukkan pengaruh konsentrasi n-Heksana terhadap total mikroba
kerupuk kulit bahwa semakin tinggi konsentrasi n-Heksana yang digunakan maka
semakin rendah total mikroba yang dihasilkan. Salah satu faktor yang menyebab-
kan mikroba dapat tumbuh dan berkembang adalah ketersediaan air. Penggunaan
pelarut nHeksana ini juga berhubungan dengan air, dimana semakin tinggi kon-
sentrasi nHeksana maka semakin sedikit air yang digunakan. Sehingga jika air
yang digunakan semakin sedikit maka faktor pendukung keberlangsungan hidup
mikroba juga semakin mengecil. Menurut Mariany (2017) 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.

Pengaruh Waktu Maserasi

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi
n-Heksana kerupuk lemak babi dan kerupuk kulit lembu memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap total mikroba.

Pengaruh Interaksi antara Konsentrasi n-Heksana dengan Waktu Maserasi
terhadap Total Mikroba

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi konsentrasi n-Hek-
sana dan waktu maserasi terhadap kerupuk kulit babi dan kerupuk kulit lembu
memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) terhadap total
mikroba sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan.

4. KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dan pembahasan mengenai Analisis Sifat Fisika Kulit Babi

(Lard) Hasil Ekstraksi Pada Kerupuk Kulit Babi dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Konsentrasi n-Heksana memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata
(p0,05) terhadap total mikroba pada kerupuk kulit babi.

2. Waktu Maserasi memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p0,05) ter-
hadap bobot jenis dan bilangan penyabunan pada kerupuk kulit babi.

3. Interaksi antara konsentrasi n-Heksana dan waktu maserasi memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap bilangan penyabunan
kerupuk kulit babi.
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