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ABSTRAK 

Pangan asal hewan yang banyak diminati masyarakat sebagai sumber 

protein utama sehari-hari adalah daging segar, salah satunya daging sapi. Stok 

daging sapi yang terbatas disertai dengan permintaan daging sapi yang melonjak 

seringkali berujung pada naiknya harga. Hal ini kadang disalahgunakan oleh oknum 

pedagang yang ingin mendapatkan keuntungan lebih banyak, salah satunya dengan 

mencampurkan daging sapi dengan daging babi. Kasus pemalsuan tersebut salah 

satunya pernah terjadi di Bandung, sehingga diperlukan penelitian untuk 

memperoleh ada atau tidaknya pemalsuan daging sapi dengan menggunakan daging 

babi di pasar tradisional kota Bandung. 

 

Metode penelitian yang digunakan untuk memperoleh sampel yaitu metode 

survey dengan teknik pengambilan sampel berdasarkan pertimbangan tertentu 

(purposive sampling), sedangkan pengujian daging sapi yang diduga sebagai 

daging babi menggunakan metode pork detection kit. Sampel daging diperoleh dari 

30 pasar tradisional di Kota Bandung. Kontrol positif yang digunakan yaitu daging 

babi ternak dan daging babi celeng.  

 

Pengambilan sampel dilakukan pada September 2021. Hasil pengujian 

kontrol berupa daging babi ternak dan daging babi celeng menunjukkan hasil positif 

sedangkan 30 sampel daging sapi yang diduga sebagai daging babi menunjukkan 

tidak mengandung protein babi (hasil negatif). Dengan demikian tidak terdapat 

kasus pemalsuan daging sapi menggunakan daging babi di pasar tradisional Kota 

Bandung.  

 

Kata kunci: Daging babi, daging sapi, survey dan pork detection kit 
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ABSTRACT 

 Food from animals that is consumed by many people as the main source of 

daily protein is fresh meat, one of which is beef. Limited stock of beef with soaring 

demand for beef often leads to rising prices. This is sometimes misused by 

unscrupulous traders who want to get more profit, one of which is by mixing beef 

with pork. One example of a case of adulteration of meat has occurred in Bandung, 

So need a research to determine whether or not there is adulteration of beef using 

pork in traditional markets in Bandung City. 

The research method used to obtain the sample is a survey method with a 

sampling technique based on certain considerations (purposive sampling), while 

testing beef which is suspected to be pork using the pork detection kit method. Meat 

samples were obtained from 30 traditional markets in Bandung city. Positive 

controls used were farmed pork and wild boar meat. 

Sampling was carried out on September, 2021. The results of the control 

test of farmed pork and wild boar meat showed positive results, while 30 samples 

of beef suspected to be pork showed no pork protein (negative results). Thus, there 

are no cases of adulteration of beef using pork in the traditional markets in 

Bandung City. 

 

Keywords: Pork, beef, survey and pork detection kit 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini membahas mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 

(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian 

1.1. Latar Belakang 

Pangan merupakan kebutuhan paling mendasar bagi manusia, sehingga 

perlu adanya perhatian yang serius dalam ketersediaannya baik secara kualitas 

maupun kuantitas (Gustiani, 2009). Di luar faktor keamanan pangan, faktor 

kehalalan suatu produk pangan harus menjadi perhatian masyarakat muslim  

Makanan yang dikonsumsi oleh umat muslim selain harus memenuhi syarat halal 

juga harus thayyib (baik) (BPOM, 2007).  

Makanan halal harus terhindar dari bahan yang diharamkan diantaranya 

daging babi, hal ini dinyatakan pada Al-Qur’an surat Al An’am:145 yang artinya, 

“Katakanlah: Tiadalah aku peroleh dalam wahyu yang diwahyukan kepadaku, 

sesuatu yang diharamkan bagi orang yang hendak memakannya, kecuali jika 

makanan itu bangkai, atau darah yang mengalir atau daging babi, karena 

sesungguhnya semua itu kotor, atau binatang yang disembelih atas nama selain 

Allah. Barangsiapa yang dalam keadaan terpaksa sedang dia tidak 

menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka sesungguhnya Rabbmu 

Maha Pengampun lagi Maha Penyayang”. 
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Makanan halal harus terbebas dari kandungan babi baik sebagai bahan 

dasar, bahan tambahan maupun dalam proses pembuatannya (Andriyani et al., 

2019). Keberadaan komponen babi serendah apapun kandungannya dalam bahan 

pangan, akan membawa makanan tersebut menjadi haram untuk dikonsumsi. 

Kehalalan merupakan persyaratan mutlak bagi setiap muslim untuk mengkonsumsi 

makanan, begitu pula keharaman makanan merupakan persyaratan mutlak bagi 

setiap muslim untuk tidak mengkonsumsinya (Asy’ari, 2011).  

Pangan asal hewan (PAH) yang banyak diminati masyarakat sebagai  

sumber protein utama sehari-hari adalah daging segar, salah satunya daging sapi 

(Nida et al., 2020). Berdasarkan hasil Survei Konsumsi Bahan Pokok (VKBP) 

tahun 2017 dan Susenas tahun 2019,  kebutuhan daging sapi/kerbau sampai bulan 

Mei 2020 diperkirakan sebesar 302.300 Ton. Adapun ketersediaan daging 

sapi/kerbau sampai Mei 2020 berdasarkan produksi dalam negeri sebesar 165.478 

Ton (Ditjen PKH, 2020). Tingginya permintaan daging sapi ini belum bisa 

diimbangi dengan kecukupan produksi daging sapi yang berasal dari ternak dalam 

negeri. Ketidakcukupan produksi daging secara langsung akan berdampak pada 

ketersediaan di pasar (Kemendag, 2019). 

Stok daging sapi yang terbatas disertai dengan permintaan daging sapi yang 

melonjak menjelang hari besar keagamaan nasional (HBKN) seringkali   berujung 

pada naiknya harga daging sapi. Hal ini kadang disalahgunakan oleh beberapa 

oknum pedagang yang ingin mendapatkan keuntungan lebih banyak, salah satunya 

yaitu mencampurkan daging sapi dengan daging babi (Nida et al., 2020).  
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Pencampuran daging celeng dalam produk PAH merupakan hal yang 

bertentangan dengan agama Islam karena menjadikan produk tersebut haram untuk 

dikonsumsi (Anuar Ramli et al., 2018). Pencampuran daging babi tersebut 

bertujuan untuk menurunkan harga produksi menjadi relatif lebih murah 

dibandingkan jika menggunakan bahan daging sapi asli. Penggantian daging sapi 

dengan daging babi tersebut sebagian besar tidak diinformasikan kepada konsumen, 

padahal produsen seharusnya menyampaikan informasi tersebut pada 

konsumennya (Tri Margawati et al., 2011).  

Majelisi Ulama Indonesia (MUI) menyatakan bahwa sebanyak 54% 

makanan yang beredar di pasaran ternyata tidak aman karena produk makanan 

ditengarai mengandung bahan-bahan berbahaya (Mandasari, 2019). Tidak hanya  

itu,  pemalsuan daging sapi dengan daging babi juga dapat menyebabkan kerugian 

ekonomi akibat ketidakpercayaan konsumen serta meningkatkan risiko penularan  

penyakit zoonotik pada konsumen karena jenis daging babi yang dicampurkan 

biasanya berasal dari daging babi hutan atau daging celeng (Cahyaningsari et al., 

2019).   

Kasus pemalsuan daging pernah terjadi di wilayah Bandung, Jawa Barat. 

Nuryanti (2020), menyampaikan bahwa modus pedagang yang menjual daging sapi 

namun ternyata daging babi tepatnya di Kabupaten Bandung akhirnya terbongkar 

polisi.  Polisi mengamankan empat pedagang dan telah menyita ratusan kilogram 

daging babi dari tangan para pelaku. Nuryanti (2020), menambahkan bahwa saat 

menangkap para pelaku, jajaran Polresta Bandung berhasil mengamankan 600 
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Kilogram daging babi. Kasus ini berawal dari laporan warga karena kekhawatiran 

mengenai harga daging yang dijual lebih murah dari harga di pasaran. 

Salah satu faktor penyebab timbulnya masalah tersebut antara lain adalah 

kurangnya perhatian dan pengawasan dari pemerintah terhadap para produsen yang 

bergerak dalam bidang pengolahan dan pengadaan bahan pangan. Sejauh ini, 

Pemerintah Indonesia melalui SK bersama (LPPOM MUI, Depag, Depkes dan 

BPOM) telah mencanangkan sistem jaminan halal yang diwujudkan dalam bentuk 

sertifikasi halal bagi setiap produsen produk pangan. Namun demikian 

implementasi sistem jaminan halal ini dalam kenyataannya masih terdapat berbagai 

kendala, salah satunya yaitu ketiadaan metode yang benar-benar efektif untuk 

menganalisa substansi produk pangan yang benar-benar bisa menjamin kehalalan 

dari produk pangan tersebut (Apriyantono, 2001). Faktor lainnya seperti adanya 

taktik atau jalur penyelundupan baru yang digunakan oleh pelaku, petugas yang 

belum menyadari adanya modus-modus baru dalam penyelundupan daging babi 

hutan, atau adanya kemungkinan pemotongan babi hutan di luar Rumah Potong 

Hewan Babi sehingga menyulitkan petugas Dinas Pertanian melakukan 

pengawasan peredarannya (Deni & Pardede 2018). Oleh karena itu, deteksi 

cemaran babi pada daging segar maupun produk makanan perlu dilakukan untuk 

melindungi konsumen (Zulfahmi, 2015). 

Berdasarkan uraian tersebut kajian analisis pemalsuan daging sapi dengan 

daging babi di pasar tradisional kota Bandung perlu dilakukan untuk menghindari 

kecurangan pedagang yang memanfaatkan ketidaktahuan masyarakat. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang permasalahan di atas, maka 

permasalahan yang dapat diidentifikasi yaitu apakah ditemukan pemalsuan daging 

sapi dengan menggunakan daging babi di pasar tradisional kota Bandung? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui ada atau tidaknya 

pemalsuan daging sapi dengan menggunakan daging babi di pasar tradisional Kota 

Bandung. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk memperoleh ada atau tidaknya 

pemalsuan daging sapi dengan menggunakan daging babi di pasar tradisional Kota 

Bandung. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian yang dilakukan ini yaitu untuk menambah wawasan 

dan memberikan informasi masyarakat serta penulis terkait ada atau tidaknya 

pemalsuan daging sapi dengan menggunakan daging babi di pasar tradisional Kota 

Bandung. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Permasalahan yang muncul saat ini adalah pencampuran atau penggantian 

daging menggunakan jenis/spesies daging yang tidak boleh dikonsumsi oleh 

masyarakat tertentu terkait dengan agama dan budaya. Contohnya adalah 

pencampuran atau penggantian daging sapi/ayam dengan daging lain (Mustaqimah 

et al., 2021). Kasus pemalsuan daging sapi dengan daging babi cenderung 
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ditemukan di pasar tradisional dibandingkan dengan pasar modern (Nida et al., 

2020). 

Produk pangan yang dibuat dengan campuran daging babi sangat sulit untuk 

dibedakan dengan mata telanjang, karena sering kali daging tersebut telah 

dihancurkan dan dicampur dengan bahan-bahan lain oleh para pelaku pemalsuan 

(Priyanka, 2017). Ketidaktahuan masyarakat tentang cara membedakan daging babi 

dengan daging sapi menjadikan konsumen hanya asal membeli daging. Guna 

melindungi konsumen dari penipuan ini, maka perlu adanya suatu alat atau sistem 

yang dapat membantu masyarakat untuk mengenali perbedaan daging babi dan 

daging sapi (Hartono et al., 2012). 

Karena itu, pengawasan terhadap pangan asal hewan terkait dengan 

penambahan maupun pemalsuan daging babi sebagai daging sapi perlu dilakukan 

agar dapat mencegah adanya kemungkinan kerugian ekonomi akibat substitusi 

penipuan atau pemalsuan, mencegah adanya bahaya kesehatan dan menyebabkan 

reaksi alergi tertentu (Bottero & Dalmasso, 2011). Risiko pemalsuan daging sapi 

dengan daging babi perlu mendapat pengawasan untuk menjamin produk hewan 

yang halal, aman, utuh, dan  sehat (Cahyaningsari et al., 2019).  

Keberhasilan uji kehalalan suatu produk harus disertai dengan tersedianya 

metode uji yang valid dan reliable untuk mengetahui ada dan tidaknya komponen 

non-halal dalam produk tersebut (Ahda, 2018). Adanya komponen bahan makanan 

yang mengandung babi dalam bahan dan produk pangan dapat diidentifikasi 

melalui lemak, protein maupun DNAnya (Yunita Prabawati & Fajriati, 2018). 
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Salah satu metode identifikasi cemaran babi melalui protein adalah dengan  

Rapid Test/Pork Detection Kit. Salah satu Rapid Test/Pork Detection Kit yang 

tersedia di pasaran adalah Xema Rapid Test/Pork Detection Kit untuk uji kandungan 

babi dalam sampel makanan/minuman, alat pemotong, maupun fasilitas produksi 

lainnya (Mauli & Asmara, 2019). Metode ini menjadi pilihan alternatif yang 

memungkinkan deteksi babi dilakukan secara cepat, mudah, dan murah (Rao dan 

Hsieh, 2007). Berbagai metode pengujian kandungan babi sebenarnya telah banyak 

dikembangkan seperti kromatografi, isoelectric focusing, FTIR, electronic nose, 

LC-MS/MS, ELISA, dan real-time PCR namun metode-metode tersebut 

memerlukan instrumen kompleks (misalnya reagen/microplate 

reader/thermocycler), membutuhkan keahlian khusus, waktu lama dan biaya tinggi 

(Nakyinsige et al., 2012 dan Peruski & Peruski, 2003). 

Hasil penelitian Puspitasari et al (2019), dalam deteksi kandungan babi pada 

makanan berbahan dasar daging di kampus Universitas Al Azhar Indonesia metode 

pengujian yang dilakukan menggunakan Pork Detection Kit merupakan uji cepat 

immunochromatographic (lateral flow) yang digunakan untuk pengujian kualitatif 

atau semikuantitatif penentuan antigen daging babi. 

Hasil penelitian lainnya Mauli & Asmara (2019), melakukan penelitian 

untuk mengetahui ada tidaknya kandungan minyak babi dalam kue bakpia 

menggunakan metode immunochromatograhic (lateral flow) yaitu Xema Rapid 

Test. 

Dalam penelitian ini metode pengumpulan data yang digunakan adalah 

metode survey. Menurut Sugiyono (2012:6), bahwa metode survey digunakan 
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untuk mendapatkan data diri tempat tertentu yang alamiah (bukan buatan), tetapi 

peneliti melakukan perlakuan dalam pengumpulan data, misalnya dengan 

mengedarkan kuisioner, test wawancara terstruktur dan sebagainya (perlakuan tidak 

seperti dalam eksperimen). Adapun teknik sampling yang digunakan yaitu 

sampling pruposive yang termasuk ke dalam nonprobablity sampling. Menurut 

Sugiyono (2012:85), sampling purposive adalah teknik penentuan sampel dengan 

pertimbangan tertentu. (Setiawan, 2017) menambahkan, bahwa satuan sampling 

dipilih berdasarkan pertimbangan tertentu dengan tujuan untuk memperoleh satuan 

sampling yang memiliki karakteristik yang dikehendaki. Sehingga dengan teknik 

sampling purposive ini dapat diketahui pemalsuan daging sapi dengan 

menggunakan daging babi di pasar tradisional kota Bandung dengan adanya 

pertimbangan dari peneliti. 

1.6. Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diperoleh hipotesis yaitu 

diduga ditemukan pemalsuan daging sapi dengan menggunakan daging babi di 

pasar tradisional Kota Bandung. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Jalan Dr. Setiabudhi No.193, 

Bandung. Waktu penelitian dimulai pada September 2021. 
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