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APLIKASI ASAP CAIR YANG TERBUAT DARI LIMBAH PERTANIAN PADA BAHAN

MAKANAN

ABSTRAK

Sandra Melly1, Yuni Ernital

Pengawetan perlu dilakukan karena banyaknya bahan makanan yang mudah rusak.
Pengasapan merupakan solusi yang dapat memecahkan permasalahan tersebut. Dewasa
ini, penggunaan asap cair sudah mulai dikembangkan karena aman bagi kesehatan dan
lingkungan. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan asap cair dapat berasal
dari limbah pertanian yang mengandung arang (seperti tempurung kelapa, sabut kelapa
dan sekam). Adapun tujuan dari penelitian ini adalah : 1). Mengetahui kualitas asap cair
dari bahan baku tempurung kelapa,sabut kelapa dan sekam melalui uji GC/MS, 2).
Mengetahui lamanya pengawetan bahan makanan (ikan segar, mie basah, bakso) dengan
menggunakan asap cair, 3). Mengetahui pengaruh pemberian asap cair terhadap kualitas
bahan makanan seperti bau, tekstur dan warna.

Dari penelitian ini diketahui bahwa hasil analisa GC-MS terhadap asap cair yang berasal
dari tempurung kelapa,sabut kelapa dan sekam ternyata mengandung zat-zat yang
berfungsi sebagai pengawet makanan, anti oksidan seperti mengandung asam asetat,
asam penthyl ester ,gliserol dan lain-lain. Penggunaan asap cair ini dapat mengawetkan
ikan segar selama 3-4 hari, mie basah 4-5 hari dan bakso 4 hari. Penggunaan asap cair
pada ikan segar,mie basah dan bakso membuat tekstur bahan menjadi kenyal dan berbau
asap serta sedikit perubahan warna pada ikan segar dan mie basah, sedangkan pada

bakso tidak terjadi perubahan warna..

Kata kunci : asap cair
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PENDAHULUAN

Banyak sekali kita temui bahan makanan yang mudah rusak atau busuk sebagai akibat
adanya aktivitas mikroorganisme dan reaksi oksidasi, karena itu diperlukan langkah
pengawetan. Namun saat ini yang sering meresahkan masyarakat adalah banyaknya
penggunaan senyawa formalin sebagai pengawet bahan makanan yang dapat
membahayakan kesehatan. Pada dasarnya banyak cara yang dapat dilakukan untuk
mengawetkan bahan makanan, salah satunya melalui pengasapan. Pengasapan secara
tradisional sudah banyak digunakan oleh masyarakat seperti pengasapan ikan, dimana

pengasapan ini memiliki efek flavor dan warna yang unik. Dalam perkembangannya,



pengasapan tradisional digantikan dengan pengasapan asap cair karena mempunyai
beberapa keunggulan antara lain bisa g diaplikasikan secara cepat dan mudah, flavor
produk lebih seragam, komponen yang berbahaya dapat dipisahkan sebelum digunakan
pada makanan, mengurangi pencemaran, kualitas produk akhirnya mudah dikontrol
terutama warna, cita rasa serta struktur bahan, aman bagi kesehatan dan lingkungan, dan
lain-lain

Asap cair aman digunakan karena asap cair mengandung H senyawa asam organik,
fenol dan karbonil yang merupakan senyawa fungsional dalam pengawetan bahan antara
lain untuk menghambat pertumbuhan mikroba. 28l Namun kita tidak dapat pungkiri bahwa
penggunaan asap cair sebagai pengawet memang belum merakyat dalam arti belum
begitu dikenal oleh masyarakat awam.

Padahal dalam memproduksi asap cair ini kita dapat menggunakan bahan baku yang
berasal dari limbah pertanian yang mengandung arang, seperti tempurung kelapa, sabut
kelapa dan sekam yang kurang termanfaatkan secara optimal karena umumnya dibuang
atau dibakar oleh petani. Berdasarkan hal tersebut, tim peneliti tertarik untuk meneliti
pengaplikasian asap cair yang terbuat dari limbah pertanian (tempurung kelapa, sabuit
kelapa dan sekam) pada bahan makanan seperti ikan segar, mie basah dan bakso.
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Mengetahui kualitas asap cair dari bahan baku tempurung kelapa,sabut kelapa dan
sekam melalui uji GC/MS.

2. Mengetahui lamanya pengawetan bahan makanan (ikan segar, mie basah, bakso)
dengan menggunakan asap cair.

3. Mengetahui pengaruh pemberian asap cair terhadap kualitas bahan makanan seperti

bau, tekstur dan warna.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian



Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Politeknik Pertanian Negeri Payakumbuh dan
Laboratorium Politeknik Kesehatan di Padang dalam jangka waktu enam bulan.

Prosedur Penelitian

Tahap pelaksanaan penelitian meliputi :

A. Proses Pemurnian Asap Cair

Proses pemurnian asap cair dilakukan untuk mendapatkan asap cair yang tidak
mengandung bahan berbahaya gk} dan asap cair dengan bau asap yang ringan dan tidak
menyengat sehingga aman untuk bahan pengawet makanan. Ell Asap cair yang diperoleh
dari kondensasi asap pada proses pirolisis diendapkan selama satu minggu, setelah
terpisah, cairan diatas kita ambil dan dimasukkan kedalam alat destilasi filtrasi dengan
zeolit aktif dan arang aktif.

Pengendalian Kualitas Kontrol

Untuk mengetahui kualitas asap cair baik dari segi keamanan maupun efektivitas sebagai
pengawet makanan diperlukan uji dengan memakai alat GC/MS.

B. Tahap Pengujian Terhadap Makanan

Setelah melalui tahap analisa tersebut di uji waktu pengawetan terhadap sampel yang
digunakan dan dihitung waktu serta efek pengawetannya.

1 Cara penggunaan asap cair untuk pengawetan pada ikan adalah : celupkan ikan yang
telah dibersihkan ke dalam 50 % larutan asap cair ditambahkan garam sebanyak 2,5 gram.
U Cara penggunaan asap cair untuk pengawetan mie basah adalah dengan cara : 15
cc asap cair dilarutkan dalam 1 liter air, kemudian campurkan larutan tersebut kedalam
mie basah.

1 Cara penggunaan asap cair untuk pengawetan bakso adalah dengan menambahkan
2,5 ml asap cair pada saat pengadukan bahan (adonan pembuat bakso) baru kemudian

direbus.

HASIL DAN PEMBAHASAN



Pemurnian Asap Cair

Asap cair yang digunakan sebagai pengawet pada ikan segar, mie basah dan bakso
adalah asap cair yang berasal dari bahan baku tempurung kelapa,sabut kelapa dan
sekam. Asap cair tersebut dihasilkan melalui proses pirolisis dengan menggunakan alat

seperti pada Gambar berikut.
Gambar 1. Penampung Asap Cair Gambar 2. Alat Penghasil Asap Cair

Kemudian dilanjutkan dengan proses pemurnian yang dilakukan pada suhu 150 0C
selama 2 jam untuk masing-masing bahan (asap cair), sehingga diperoleh asap cair grade
2 yang layak digunakan sebagai pengawet pada makanan. Adapun warna dari asap cair
hasil pemurniaan ini adalah kuning jernih Hasil destilasi asap cair tersebut dapat dilihat

pada Gambar 3 berikut.

Gambar 3. Asap Cair Setelah Dimurnikan

Penentuan Kualitas Asap Cair

Penentuan kualitas asap cair dilakukan melalui analisa GC-MS (Gas Chromotography
Mass Spectrum) dengan kolom RTX-5MS pada suhu 180 0C dalam waktu 5 menit, di
Laboratorium Poliklinik Kesehatan Gunung Pangilun Padang. Dari hasil analisa GC-MS
diketahui kandungan asap cair [ dapat dilihat pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Kandungan Asap Cair Hasil Analisa GC-MS

Asap Cair Tempurung

Asap Cair Sabut

Asap Cair Sekam

Asam Asetat

Asam Asetat



Asam Asetat

Leuconic Acid Penthahidrate
Leuconic Acid Penthahidrate
Leuconic Acid Penthahidrate
Glycerol

Glycerol

Glycerol

Ethanedimidic Acid
Ethanedimidic Acid
Tetracycline
Cyclopentanedecaol
Cyclopentanedecaol
Cyclopentanedecaol
Trideuteromethane
Trideuteromethane
Trideuteromethane

Ethylene Carbonat

Ethylene Carbonat

Ethylene Carbonat

Ethyl glycidyl Ester
Oxiranemethanol Glycidol
Oxiranemethanol Glycidol
Asam Penthyl ester
Propanal

Propanal

Sebagian besar senyawa termasuk senyawa yang antibakterial, aman dan dapat

dimanfaatkan sebagai pengawet makanan, misalnya saja :



[J Asam Asetat : digunakan sebagai pengawet makanan dan penambah rasa makanan

1 Asam Penthyl Ester : digunakan sebagai antioksidan, antimitogenic, anti kanker, anti-
inflamasi dan antivirus

1 Glycerol : berupa senyawa tidak berwarna , tidak berbau , kental cair, pemberi rasa
manis dan rendah toksisitas yang banyak digunakan dalam formulasi farmasi

[J Tetracycline : digunakan sebagai antibakteria dan antibiotik

1 Oxiranemethanol Glycidol : bersifat anti bakteri dan anti jamur pada makanan.

1 Propanal : digunakan sebagai anti oxidant, pelarut zat-zat organik, penambah cita
rasa pada makanan, mengawetkan makanan, mengeraskan makanan serta digunakan

untuk kecantikan sebagai pemutih wajah dan kulit.

Pengujian Asap Cair Terhadap Makanan

Setelah asap cair dimurnikan dan diuji kualitasnya, selanjutnya diaplikasikan pada
makanan berupa ikan segar, mie basah dan bakso. Hasil pengujian yang telah dilakukan
dapat dilihat pada Tabel 2 berikut .

Tabel 2. Hasil Pengujian Asap Cair Pada Makanan

Tempurung

Sabut Kelapa

Sekam

Tanpa Asap Cair

lkan Segar

- Keawetan: 4 hari

-Daging kenyal, warna sedikit memutih, berbau asap
- Keawetan: 3 hari

- Daging kenyal, warna sedikit memutih, berbau asap

- Keawetan: 3 hari



- Daging kenyal, warna sedikit memutih, berbau asap

- Keawetan: 6 jam

- Daging lunak, warna tidak berubah

Mie Basah

Keawetan: 4 hari

Warnanya kuning pucat, tekstur kenyal atau agak keras, sedikit berbau asap
Keawetan: 5 hari

Warnanya kuning pucat, tekstur kenyal atau agak keras, sedikit berbau asap
Keawetan: 4 hari

Warnanya kuning pucat, tekstur kenyal atau agak keras, sedikit berbau asap
Keawetan: 1 hari

Warna kuning, tekstur lunak, agak berbau

Bakso

Keawetan: 4 hari

Warna tidak berubah, tekstur kenyal, berbau asap

Keawetan: 4 hari

Warna tidak berubah, tekstur kenyal, berbau asap

Keawetan: 4 hari

Warna tidak berubah, tekstur kenyal, berbau asap

Keawetan: 1 hari

Berlendir, berbau

Dari hasil pengujian asap cair dari tempurung, sabut dan sekam ternyata cukup efektif
dalam pengawetan makanan, dimana untuk ikan segar dapat awet selama 3 — 4 hari, mie
basah 4 — 5 hari dan bakso 4 hari dibandingkan tanpa diberi asap cair (sebagai pengawet)
yang hanya dapat bertahan lebih kurang 1 hari. Penggunaan asap cair dari berbagai
jenis bahan baku tersebut, ternyata memberikan hasil yang tidak jauh berbeda dalam

pengawetan makanan.



Pengawetan dengan menggunakan asap cair akan memberikan bau asap dan tekstur
kenyal pada bahan makanan (ikan segar,mie basah dan bakso) serta sedikit perubahan
warna pada ikan segar dan mie basah, sedangkan pada bakso tidak terjadi perubahan
warna.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari gZY penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan antara lain :

1. Hasil analisa GC-MS terhadap asap cair yang berasal dari tempurung kelapa,sabut
kelapa dan sekam ternyata mengandung zat-zat yang berfungsi sebagai pengawet
makanan, anti oksidan,anti kanker dan-lain-lain seperti mengandung asam asetat, asam
penthyl ester ,gliserol dan lain-lain.

2. Penggunaan asap cair dari berbagai jenis bahan baku, ternyata memberikan hasil
yang tidak jauh berbeda dalam pengawetan makanan, dimana untuk ikan segar dapat
awet selama 3-4 hari, mie basah 4-5 hari dan bakso 4 hari.

3. Penggunaan asap cair pada ikan segar,mie basah dan bakso membuat tekstur
bahan menjadi kenyal dan berbau asap serta sedikit perubahan warna pada ikan segar
dan mie basah, sedangkan pada bakso tidak terjadi perubahan warna.

Saran

Adapun saran-saran yang dapat disampaikan antara lain adalah:

1. Sebaiknya asap cair ini juga digunakan sebagai pengawet k] pada berbagai jenis
bahan pangan lainnya yang mudah rusak.

2. 4 Asap cair sebagai pengawet makanan sebaiknya dibudayakan pada masyarakat
sebagai pengawet alami yang aman bagi kesehatan dan ramah lingkungan.
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Darmadji, P. Wulandari, K.R., dan Santoso, U., 1999, Sifat Antioksidatif Asap Cair
Hasil Redistilasi SelamaPenyimpanan, Prosiding Seminar Nasional Pangan, Pusat Antar
Universitas Pangan dan Gizi UGM,Yogyakarta

Ernita,Y, Melly,S dan Syafri,E. 2010. Rekayasa ) Alat pembuat Asap Cair Dalam Upaya
Pemanfaatan Limbah Pertanian Yang Mengandung Arang. Laporan Penelitian. Politeknik
Pertanian Negeri Payakumbuh.

Girrard, J.P., 1992. Technology of Meat and Meat Products, Ellis Horwood, New York.
Maga, J.A. 1987, Smoke in Food Processing, CRC Press, Inc., Boca Raton, Florida.

! Tahir, 1., 1992, Pengambilan Asap Cair secara Destilasi Kering pada Proses
pembuatan Karbon Aktif dari Tempurung Kelapa, Skripsi, FMIPA Ugm, Yogyakata.
Tranggono ,Yuwanti, S., dan Darmadji, P., 1999, ! Potensi Pencoklatan Fraksi-fraksi
Asap Cair Tempurung Kelapa,Prosiding Seminar Nasional Pangan, Pusat Antar

Universitas Pangan dan Gizi UGM, Yogyakarta.



Sources

10

11

12

13

14

https://www.academia.edu/6708357/Pengawetan_Pangan_dengan_Asap_Cair
3%
http://repository.unand.ac.id/17403/1/KINERJA_DAN_ANALISIS_TEKNO.pdf
3%
https://lordbroken.wordpress.com/2010/01/14/asap-cair-pengawet-makanan/
2%

https://publikasi.unitri.ac.id/index.php/teknik/article/download/1136/821

2%

https://www.researchgate.net/publication/368080565_POTENSI_ASAP_CAIR_PADA_PRODUKSI_ARANG_KAYU_M
ODEL_DESA_RANGGANG_TANAH_LAUT

1%

https://id.scribd.com/document/394248438/Laporan-Asap-Cair

1%
https://www.kajianpustaka.com/2020/05/asap-cair-liquid-smoke.html
1%
https://publikasi.unitri.ac.id/index.php/teknik/article/download/1135/820
1%

http://litbang.kemenperin.go.id/biopropal/article/view/718

1%

https://opac.perpusnas.go.id/DetailOpac.aspx?id=13697

1%

https://id.wikipedia.org/wiki/Asap_cair

1%
https://uts.ac.id/2022/03/25/pemanfaatan-asap-cair-sebagai-pengawet-alami-untuk-hasil-perikanan/
1%

https://tokomesinkelapa.com/asap-cair-tempurung-kelapa/

<1%

http://repository.wima.ac.id/id/eprint/28260/15/BAB 5_rev_stony.pdf

<1%


https://www.academia.edu/6708357/Pengawetan_Pangan_dengan_Asap_Cair
http://repository.unand.ac.id/17403/1/KINERJA_DAN_ANALISIS_TEKNO.pdf
https://lordbroken.wordpress.com/2010/01/14/asap-cair-pengawet-makanan/
https://publikasi.unitri.ac.id/index.php/teknik/article/download/1136/821
https://www.researchgate.net/publication/368080565_POTENSI_ASAP_CAIR_PADA_PRODUKSI_ARANG_KAYU_MODEL_DESA_RANGGANG_TANAH_LAUT
https://www.researchgate.net/publication/368080565_POTENSI_ASAP_CAIR_PADA_PRODUKSI_ARANG_KAYU_MODEL_DESA_RANGGANG_TANAH_LAUT
https://id.scribd.com/document/394248438/Laporan-Asap-Cair
https://www.kajianpustaka.com/2020/05/asap-cair-liquid-smoke.html
https://publikasi.unitri.ac.id/index.php/teknik/article/download/1135/820
http://litbang.kemenperin.go.id/biopropal/article/view/718
https://opac.perpusnas.go.id/DetailOpac.aspx?id=13697
https://id.wikipedia.org/wiki/Asap_cair
https://uts.ac.id/2022/03/25/pemanfaatan-asap-cair-sebagai-pengawet-alami-untuk-hasil-perikanan/
https://tokomesinkelapa.com/asap-cair-tempurung-kelapa/
http://repository.wima.ac.id/id/eprint/28260/15/BAB 5_rev_stony.pdf

15

16

17

18

https://publikasi.polije.ac.id/index.php/jii/article/download/29/18

<1%

http://repository.ppnp.ac.id/732/1/Jurnal Hortuscoler perubahan kondisi produk hortikultura.pdf
<1%

https://journal.uny.ac.id/index.php/pelita/article/download/4276/3701

<1%

https://napmizukage.wordpress.com/2018/03/03/pengawetan-pangan-dengan-
pengasapan/#:~:text=Pengasapan merupakan cara pengawetan dengan dengan menggunakan asap,dapat
menghambat oksidasi lemak didalam bahan pangan tersebut.

<1%

EXCLUDE CUSTOM MATCHES

EXCLUDE QUOTES

EXCLUDE BIBLIOGRAPHY


https://publikasi.polije.ac.id/index.php/jii/article/download/29/18
http://repository.ppnp.ac.id/732/1/Jurnal Hortuscoler perubahan kondisi produk hortikultura.pdf
https://journal.uny.ac.id/index.php/pelita/article/download/4276/3701
https://napmizukage.wordpress.com/2018/03/03/pengawetan-pangan-dengan-pengasapan/#:~:text=Pengasapan merupakan cara pengawetan dengan dengan menggunakan asap,dapat menghambat oksidasi lemak didalam bahan pangan tersebut.
https://napmizukage.wordpress.com/2018/03/03/pengawetan-pangan-dengan-pengasapan/#:~:text=Pengasapan merupakan cara pengawetan dengan dengan menggunakan asap,dapat menghambat oksidasi lemak didalam bahan pangan tersebut.
https://napmizukage.wordpress.com/2018/03/03/pengawetan-pangan-dengan-pengasapan/#:~:text=Pengasapan merupakan cara pengawetan dengan dengan menggunakan asap,dapat menghambat oksidasi lemak didalam bahan pangan tersebut.

