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MOTTO 

 

“Kejarlah akhirat maka dunia akan mendatangimu dalam 

keadaan hina” 

 

“Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan” 

 

“Allah tidak membebani seorang hamba melainkan sesuai 

dengan kesanggupannya. Jika Allah berikan itu kepada kita 

maka karna hanya kita yang mampu menyelesaikannya. Allah 

tau masa depan sedang kita tidak” 

 

“Jika Allah mencintai suatu kaum maka Allah akan 

mengujinya”  

 

“Tidak ada kekecewaan bagi mereka yang bersandar dan 

berserah kepada Allah” 

 

“Hidup untuk hari ini, bukan hari yang lalu karna ia takkan 

pernah kembali, dan bukan pula hari esok karena belum tentu 

kita hidup di hari esok” 

 

“Hidup akan menjadi tenang dengan tidak memikirkan aib 

orang lain” 

 

“Manusia yang paling baik adalah yang bermanfaat untuk 

orang lain”
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Analisis Kandungan Lemak Babi dalam Es Krim yang Beredar di Wilayah 

Purwokerto menggunakan FTIR dan Kemometrik sebagai Autentikasi Halal 

 

Syiria Sholikhah
1
, Pri Iswati Utami

1
, Asmiyenti Djaliasrin Djalil

1
 

 

 

ABSTRAK 

 

Es krim merupakan salah satu makanan favorit di Indonesia baik kalangan muda 

maupun tua. Mayoritas penduduk Indonesia adalah Islam. Pemilihan makanan sangat 

diperhatikan kehalalannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kehalalan es 

krim dengan menganalisis kandungan lemak babinya. Lemak dalam es krim 

diekstraksi dengan soklet dan dianalisis menggunakan Spektroskopi Fourier 

Transform Infrared (FTIR) dan kalibrasi Principle Component Analysis (PCA) dan 

Partial Least Square (PLS) secara kualitatif dan kuantitatif. Daerah khas lemak babi 

pada bilangan gelombang 3008,95; 1234,44; 1033,85; dan 717,52 cm
-1

. Untuk 

analisis kuantitatif dengan PLS diperoleh persamaan kalibrasi y=0,9941x+0,1204 

dengan nilai coefficient of determination (R
2
) yaitu 0,9991 dan RMSEC 0,1. Hasil 

validasi diperoleh persamaan y=1,0043x-0,0376 dengan nilai coefficient of 

determination (R
2
) yaitu 0,9993 dan RMSEP 0,0274. Hasil tersebut menunjukkan 

bahwa Spektroskopi FTIR dapat digunakan untuk mengidentifikasi dan 

mengkuantifikasi kandungan lemak babi dalam formulasi es krim untuk tujuan 

identifikasi halal. Berdasarkan hasil PCA terhadap spektrum FTIR yang diperoleh 

dari penelitian ini diketahui bahwa semua sampel es krim pasaran yang dianalisis 

tidak ada satupun sampel yang mendekati daerah lemak babi. 

 

Kata kunci: Es krim, FTIR, PCA, PLS 
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Analysis of Pork Adulteration in Ice Cream in Purwokerto Regions using FTIR and 

Chemometric for Halal Authentication 
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1
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1
, Asmiyenti Djaliasrin Djalil

1
 

 

 

ABSTRACT  

 

Ice cream is one of favorite foods in Indonesia for young and old. The majority of 

population in Indonesia is Islam. The foods was taken have to halal. The study was 

aimed to halal identification of ice cream by analyze of lard. The fat from ice cream 

was taken by soxhlet method and using FTIR spectroscopy with principle component 

analysis (PCA) and partial least square (PLS) calibration to qualitative and 

quantitative analysis. The specific region of lard is in 3008.95; 1234.44; 1033.85; and 

717.52 cm
-1

. For quantitative analysis with PLS is selected the specific regions of 

lard, the equation obtained for the relationship between actual and predicted lard 

values in PLS calibration model was y=0.9941x+0.1204, with coefficient of 

determination (R
2
) and root mean square of calibration are 0.9991 and 0.1. The 

equation obtained in PLS validation model was y=1.0043x-0.0376, with coefficient 

of determination (R
2
) and root mean square of validation are 0.9993 and 0.0274. The 

result showed that FTIR spectroscopy can be used for identification and 

quantification of lard in ice cream formulation for halal verification purpose. The 

PCA analysis of FTIR spectrum from this research was showed that all of sample 

analysis from market there is no any approached the lard region.  

 

Keyword: Ice cream, FTIR, PCA, PLS 
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