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INTISARI 

 

Gelatin banyak digunakan dalam industri makanan, salah satunya adalah 
gelatin. Yang paling umum digunakan biasanya berasal dari sapi dan babi. Namun 

penggunaan gelatin babi menimbulkan permasalahan bagi masyarakat mayoritas 
Muslim karena keyakinan dan larangannya. Oleh sebab itu perlu dilakukan 

analisis permen lunak untuk mengetahui apakah FTIR kombinasi dengan 
kemometrika dapat digunakan untuk menganalisis perbedaan permen dari gelatin 

sapi maupun babi, mengetahui hasil analisis kuantitatif permen referensi dan 
permen pasaran di Yogyakarta. 

Permen referensi dan permen pasar diisolasi dengan aseton dengan cara 

divortex dan disentrifugasi. Isolat larutan yang dihasilkan kemudian dianalisis 
menggunakan Spektrofotometer FTIR untuk mengetahui konfigurasi gugus fungsi 

permen lunak. Selanjutnya dilakukan kemometrika dengan analisis multivariat 
Partial Least Square (PLS) dan Principal Component Analysis (PCA) 

menggunakan software Minitab 2 

Kalibrasi multivariat PLS (Partial Least Square) merupakan analisis 
kuantitatif yang meliputi hasil analisis FTIR yang didapatkan dengan kombinasi 

kemometrika. Panjang gelombang pada PLS yang digunakan yaitu antara rentang 

1000-1350 & 1630-1800 cm
-1

 yang menunjukkan korelasi yang baik untuk 
mengetahui kadar gelatin yang diduga dengan konsentrasi gelatin sebenarnya, 

dengan nilai R
2
 = 0,9736. Nilai RMSEC = 5,24%. Nilai RMSECV = 25,97% dan 

RMSEP = 9,84%. Berdasarkan hasil PCA menunjukkan bahwa proses klasifikasi 

antara gelatin babi dan gelatin sapi dapat terkelompokkan secara jelas. 
Selanjutnya model tersebut digunakan untuk klasifikasi sampel permen lunak 

berbagai merek. Hasil analisis menunjukkan bahwa sampel 2 & 3 diprediksi tidak 
menggunakan gelatin babi, tetapi gelatin sapi dan sampel 1 mengandung bahan 

gelatin lainnya selain babi dan sapi. 

Dapat disimpulkan bahwa metode FTIR dan kombinasi kemometrika dapat 

mengidentifikasi adanya kandungan gelatin sapi dan gelatin babi pada permen 

lunak berbagai merek secara kualitatif dan kuantitatif.  

 

Kata kunci : gelatin babi, gelatin sapi, Kemometrika, permen lunak, FTIR 
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ABSTRACT 

 

Gelatin is widely used in the food industry, one of which is gelatin. The most 

commonly used ones are usually derived from cows and pigs. However, the use of 

pork gelatin poses a problem for the Muslim majority community due to its beliefs 

and prohibitions. Therefore, it is necessary to analyze soft candy to find out 

whether FTIR combined with chemometrics can be used to analyze differences in 

candy from bovine and porcine gelatin, knowing the results of quantitative 

analysis of reference candy and market candy in Yogyakarta. 

Reference candy and market candy were isolated with acetone by vortexing 

and centrifuging. The resulting solution isolates were then analyzed using an 

FTIR Spectrophotometer to determine the configuration of soft candy functional 

groups. Furthermore, chemometrics was performed with Partial Least Square 

(PLS) multivariate analysis and Principal Component Analysis (PCA) using 

Minitab 21 software. 

 PLS (Partial Least Square) multivariate calibration is a quantitative 

analysis that includes the results of FTIR analysis obtained in combination with 

chemometrics. The wavelengths in PLS used are between the ranges of 1000-1350 

& 1630-1800 cm-1 which show a good correlation to determine the estimated 

gelatin content with the actual gelatin concentration, with an R2 value = 0.9736. 

RMSEC value = 5,24%. RMSECV value = 25,97% and RMSEP = 9,84%. Based 

on the PCA results, it shows that the classification process between pork gelatin 

and beef gelatin can be clearly categorized. Furthermore, the model was used for 

the classification of soft candy samples of various brands. The analysis results 

showed that samples 2 & 3 were predicted not to use pork gelatin, but bovine 

gelatin and sample 1 contained other gelatin ingredients besides pork and bovine. 

It can be concluded that the FTIR method and chemometrics combination 

can identify the presence of bovine gelatin and porcine gelatin content in soft 

candies of various brands qualitatively and quantitatively.  

 

Keywords: procine gelatine, bovine gelatin, softcandy, FTIR, chemometrics 

 


