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ABSTRAK 

Beberapa produk makanan olahan daging seperti sosis dan bakso diduga 

tercemar oleh kontaminasi bahan baku pangan non halal seperti daging tikus. 

Cemaran dengan daging tikus menjadi pilihan produsen karena tikus sangat 

mudah diperoleh. Isu pemalsuan daging sapi tidak hanya menjadi masalah bagi 

umat Muslim di Indonesia, tetapi juga pada masyarakat Indonesia pada umumnya 

terutama untuk kesehatan karena tikus sering diidentikkan dengan hewan yang 

kotor dan dapat menularkan berbagai penyakit. Metode Gas Chromatography 

Mass Spectrometry (GCMS) digunakan terutama untuk menentukan asam lemak 

mana yang paling dominan dalam suatu sampel dan menentukan perbedaan 

komposisi asam lemak pada masing-masing sampel sehingga diharapkan metode 

GCMS dapat digunakan untuk identifikasi lemak tikus dalam rangka autentikasi 

halal. Metode penelitian yang digunakan yaitu non eksperimental. Sampel bakso 

dibuat untuk mengetahui kemampuan GCMS dalam mendeteksi adanya cemaran 

daging tikus dalam produk daging yang sudah diolah. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa secara umum senyawa yang muncul pada minyak sapi sama 

dengan senyawa yang muncul pada minyak tikus. Hanya saja pada minyak sapi 

tidak muncul senyawa asam arakhidat, asam arakhidonat dan asam eikosadienoat. 

Senyawa yang muncul dengan puncak tertinggi pada kedua sampel adalah metil 

trans 9 oktadekenoat dengan waktu retensi 40,800 menit pada minyak sapi dan 

41,166 menit pada minyak tikus, senyawa metil trans 9 oktadekenoat pada minyak 

tikus memiliki luas area yang lebih besar dibandingkan dengan minyak sapi. 

Bakso yang dibuat dari daging sapi dan tikus tidak bisa dibedakan secara spesifik 

kandungan asam lemaknya karena asam lemak yang hanya ada pada minyak tikus 

yaitu asam arakhidat, asam arakhidonat dan asam eikosadienoat tidak terdeteksi 

pada alat GCMS.  

  

Kata Kunci : Bakso, Lemak Hewan, GCMS 
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ABSTRACT 

 Some food products processed meats such as sausages and meatballs 

allegedly tainted by contamination of non-halal food raw materials such as rat 

meat. Contamination with rat meat become of choice because easily obtained. The 

issue of falsification of beef is not just a problem for Muslims in Indonesia, but 

also in Indonesian society in general, especially for health. Mice is often 

associated with dirty animals and can transmit a variety of diseases. GCMS 

method is used primarily to determine the fatty acids which are the most dominant 

in a sample and determine the differences in the fatty acid composition of each 

sample so hopefully GCMS method can be used for identification of fatty rats in 

order to halal authentication. The method used is non-experimental. Samples 

meatballs made to determine the ability of GCMS in detecting the contamination 

of rat meat in processed meat products. The results showed, the general 

compounds on the cow oil and  mice oil was same. Only arachidic acid, 

arachidonic acid and eicosadienoic acid showing in the the mice oil doesn’t 

appear on the cow oil. Compounds that emerged with the highest peak on the two 

sample is methyl trans 9 octadecenoic with retention time 40.800 minutes on the 

cow oil and 41.166 minutes on the oil, the compound methyl trans 9 oktadekenoat 

on mice oil has an area larger than the cow oil. The meatballs made from beef and 

mice were indistinguishable specifically because of the fatty acid content of fatty 

acids that exist only on mice which oils arachidic acid, arachidonic acid and 

eicosadienoic acid was not detected in GCMS instrument. 

 

Keywords : meatball, animal fat, GCMS 
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MOTTO 

 

“...wamaarobbuka bighoofilinn aammaata‟maluun...” artinya Dan Tuhanmu 

tiada lalai dari apa yang kamu kerjakan(An Naml: 93) 

Bahwa Allah maha mengetahui apa yang kita kerjakan, besar usaha kita dalam 

meraih cita cita dan doa yang terus terucap dalam seperempat malam.Lalu Allah 

akan “memberi” sebanding dengan kuatnya tekad dalam diri kita. 

 

“Tidak ada hasil yang mengkhianati usaha..” 

 “Tingkatkan kualitas diri dengan ilmu pengetahuan, tingkatkan iman dengan 

ibadah, jangan ragu untuk menjadi wanita yang sukses dan sholeha” 

„Masalah adalah ujian pendewasaan. Tidak ada alasan menyalahkan orang 

lain. Benahi diri sendiri dan jadilah pribadi yang dewasa” 
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