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ANALISIS KADAR LEMAK PADA MENTEGA YANG BEREDAR                     

DI KABUPATEN GARUT DENGAN CARA SOXHLETASI 

 

 

ABSTRAK 

 

Telah dilakukan analisis kuantitatif kadar lemak dengan cara soxhletasi pada 

beberapa kemasan mentega. Pada penelitian ini diambil sampel sebanyak 5 sampel 

yang diperoleh dari pusat perbelanjaan kota Garut. Sampel diuji secara Kuantitatif 

dengan cara soxhletasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebanyak 5 sampel 

yaitu mentega  kemasan kertas parchment dan kemasan kaleng, dengan kadar lemak 

berbeda-beda yaitu sampel 1 (80%), sampel 2 (80%), sampel 3 (100%), sampel 4 

(84%), dan sampel 5 (70,50%). Ini menunjukkan bahwa setiap kemasan 

mempengaruhi kadar lemak yang ditandai dengan adanya % kadar lemak yang 

berbeda, sehingga hasil penelitian kadar lemak mentega ada yang tidak sesuai 

dengan SNI Nomor 01-3744-1995. Kadar lemak mentega yang paling satabil atau 

sesuai dengan SNI Nomor 01-3744-1995 yaitu sampel nomor 1, 2, 3, dan 4. 

 

Kata kunci: Kadar lemak mentega, variasi kemasan mentega, cara soxhletasi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

THE ANALYSIS OF FAT CONTENT AT MARKET CENTER  

IN GARUT DISTRICT USING SOXHLETATION 

 

 

ABSTRACT 

 

A quantitative analysis of fat content on some packages of butter using soxhletation 

had been done. In this research taken 5 samples obtained from shopping centre of 

Garut city. The results showed that 5 samples, such as canned and parchment paper 

butter packaging, with different fat content as follow: Sample 1 (80%), sample 2 

(80%), sample 3 (100%), sample 4 (84%), and sample 5 (70.50%). This result 

indicated that each package affects to the fat content that characterized by the 

presence of different percentage of fat content. The best stable of butter fat level or 

accordance with the SNI No. 01-37441995 were samples 1, 2, 3, and 4. 

 

Keywords: Butter fat content, variations of butter packaging, soxhletation. 
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