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ABSTRACT

SITI HANIFAH RIFAN RAMADHINA. Systematic Review on Volatile Compound Profile
And Its Application in Species Identification for Halal Authentication. Supervised by DIAS
INDRASTI

Volatilomic is an emerging research area where its rapidness and accuracy in its
diagnostic ability have been reported to be promising and also is economically favorable.
Meat and meat-based food produces certain composition of volatile compounds which can
0e utilized in identification of its origin and consequently be used for food authentication.
Systematic literature review on various publications was done to evaluate the use of volatiles
in identification of meat-based food. This review focuses on the volatile profile compounds,
various factors which could affect its production, its extraction and detection method, and its
application in meat and meat-based food with a brief background discussing on the
possibility on its utilization for halal authentication. The result shows that major component
of volatile compounds associated with the aromas of meat are of from aldehydes, ketones
and alcohols with each of type of meat having variation in its composition. There is no
definite pattern. Most of these volatile compounds are the products of combination of
Maillard reaction, Stecker degradation, or interaction of both, as well as thiamine
degradation. Commonly used extraction method for meat samples is HS-SPME (Head Space-
Solid Phase Microextraction) as it is solventless, having high sensitivity and practical. Main
analysis method for detection of the metabolites volatile compounds is Gas Chromatography-
Mass Spectrometry and is the most superior out of other method options. As for Halal
authentication, there is a potential and possibility of utilizing volatile compound profile of
meat species for such purpose but not enough evidence or scientific study to entirely rely on
it alone. Therefore, require a further validation technique such as PCR. Further studies need
t0 be conducted revolving utilization of meat volatile compound profiles for halal
authentication.

Keyword: Volatile Compound Profile, Halal Authentication, Meat, Meat-Based Food



ABSTRAK

SITI HANIFAH RIFAN RAMADHINA. Kajian Literatur Sistematis pada Profil
Senyawa Volatil dan Aplikasinya dalam Identifikasi Spesies untuk Autentikasi Halal.
Dibimbing oleh DIAS INDRASTI

Volatilomik adalah bidang penelitian yang saat ini sedang berkembang dan juga
mempunyai kemampuan uji diagnostik yang menjanjikan. Daging dan makanan
berbahan dasar daging menghasilkan komposisi senyawa volatil tertentu yang dapat
digunakan untuk mengidentifikasi asal-usulnya sehingga dapat digunakan untuk
autentikasi pangan. Tinjauan literatur sistematis pada berbagai publikasi dilakukan untuk
mengevaluasi penggunaan volatil dalam identifikasi makanan berbasis daging. Tinjauan
ini berfokus pada senyawa profil volatil, berbagai faktor yang dapat mempengaruhi
produksinya, metode ekstraksi dan deteksinya, serta aplikasinya pada daging dan
makanan berbahan dasar daging dengan latar belakang singkat membahas kemungkinan
pemanfaatannya untuk autentikasi halal. Hasil penelitian menunjukkan bahwa komponen
utama senyawa volatil yang berasosiasi dengan aroma daging berasal dari aldehid, keton
dan alkohol dengan masing-masing jenis daging memiliki variasi komposisinya.
Sebagian besar senyawa volatil ini merupakan produk kombinasi dari reaksi Maillard,
degradasi Stecker, atau dari interaksi keduanya, serta degradasi tiamin. Metode ekstraksi
yang umum digunakan untuk sampel daging adalah HS-SPME (Head Space-Solid Phase
Microextraction) karena tidak perlu memerlukan pelarut, memiliki sensitivitas tinggi dan
praktis. Metode analisis utama untuk deteksi senyawa volatil metabolit adalah Gas
Chromatography-Mass Spectrometry dan merupakan metode paling unggul dari pilihan
lainnya. Telah terdapat studi dimana dinyatakan adanya potensi dalam memanfaatkan
profil senyawa volatil dari spesies daging sebagai metode untuk autentikasi halal tetapi,
tidak cukup bukti atau studi ilmiah untuk mengandalkan metode tersebut sepenuhnya.
Oleh karena itu, Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan mengenai hal tersebut sehingga
mendapatkan bukti yang kuat untuk pemanfaatanya dalam autentikasi halal.

Kata Kunci: Profil Senyawa Volatil, Autentikasi Halal, Daging, Makanan Berbasis
Daging
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