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ABSTRAK 
 

Latar Belakang: Adanya kasus mengenai adulterasi bakso daging sapi yang 

dicampur daging babi membuat khawatir masyarakat Indonesia yang sebagian 

besar merupakan umat Islam. Perlu adanya penjaminan kehalalan dalam produk-

produk olahan daging yang dijual di pasaran terutama produk bakso. Metode 

analisis dengan instrument Short Infra-Red (SIR) merupakan salah satu metode 

yang dapat mendeteksi adanya kandungan daging atau lemak babi di dalam produk 

olahan daging sapi. Metode:  Dilakukan sampling produk olahan daging sapi 

berupa bakso yang diambil dari pasar yang berada di wilayah Kabupaten 

Banyumas. Kemudian membuat sampel pembanding dengan menggunakan 

campuran daging sapi dan daging babi dengan rasio antara 0-100%. Kemudian 

dilakukan deteksi dengan menggunakan instrument SIR dengan panjang 

gelombang antara 800-1400nm. Hasil: Dari hasil analisis, pemindaian dengan 

instrument SIR sebenarnya mampu untuk memberikan informasi mengenai 

perbedaan kandungan dari masing-masing sampel dilihat dari grafik transmitan 

yang ditandai dengan adanya gugus C-H pada panjang gelombang 1200-1400 nm 

dan juga gugus O-H pada panjang gelombang 1300-1400 nm dan adanya 

pergeseran serta vibrasi, selain itu proporsi variabel sebesar 96.8% pada the 

unscrambler x dan 99,3% pada Minitab 16, menunjukkan bahwa metode ini mampu 

untuk menentukan perbedaan kandungan pada sampel. Kesimpulan: Analisis 

dengan metode SIR sudah mampu menganalisis adanya perbedaan kandungan 

lemak dari masing-masing sampel berdasarkan grafik transmitan dan hasil analisis 

PCA, namun belum sempurna karena kecilnya panjang gelombang dan 

kemungkinan adanya protein yang terdegradasi karena suhu tinggi, sehingga 

mendapatkan nilai transmitan yang rendah dan mempengaruhi hasil PCA sehingga 

tidak memungkinkan untuk menentukan adulterasi pada sampel uji. 

 

Kata kunci : Adulterasi, Lemak Babi, Lemak Sapi, Bakso, Kehalalan, SIR
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ABSTRACT 
 

Background: The case of adulterated beef meatballs mixed with pork has worried 

the Indonesian people, most of whom are Muslims. It is necessary to guarantee the 

halalness of processed meat products sold in the market, especially meatball 

products. The Short Infra-Red (SIR) analysis method is one method that can detect 

the presence of meat or pork fat in processed beef products. Methods:  Sampling 

of processed beef products in the form of meatballs taken from markets in the 

Banyumas Regency area. A comparison sample was made using a mixture of beef 

and pork with a ratio of 0-100%. Detection was done using SIR instrument with 

wavelength between 800-1400nm. Results: From the results of the analysis, 

scanning with the SIR instrument is actually able to provide information about the 

difference in the content of each sample seen from the transmittance graph which 

is characterized by the presence of C-H groups at a wavelength of 1200-1400 nm 

and also O-H groups at a wavelength of 1300-1400 nm and the presence of shifts 

and vibrations, besides the variable proportion of 96.8% on the unscrambler x and 

99.3% on Minitab 16, indicating that this method is able to determine the difference 

in content in the sample. Conclusion: Analysis by the SIR method has been able to 

analyze the difference in fat content of each sample based on transmittance graphs 

and PCA analysis results, but it is not perfect due to the small wavelength and the 

possibility of protein degradation due to high temperatures, resulting in low 

transmittance values and affecting the PCA results, making it impossible to 

determine adulteration in the test sample. 

Keywords: Adulteration, Pork Fat, Beef Fat, Meatballs, Halal, SIR
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