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ABSTRAK

FEMANFAATAN LIMBAH TEMPURUNG KELAPA (Cocos nucifera Linn)
SEBAGAI BAHAN PEMBUAT ASAP CAIR DAN KARAKTERISASINYA
MENGGUNAKAN GOC-MS

Cleh s
Movita Lucia

Sarjana Sain (5.51) dalam bidang Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam Universitas Andalas
Dibimbing oleh Refilda, M3 dan Indrawati, M3

Tempurung kelapa telah dimanfastkan oleh masyarakat sebapgai bahan bakar untuk
memasak secara tradisional sekalipus dalam proses penpasapan langsung, namun
proses ini masih memiliki beberapa kelemahan, Kelemshan terscbut dapat diatasi
denpan  menggunakan  asap cair,  Dalam  penelitian  ini, tempurung  kelapa
dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembual asap cair. Asap cair merupakan cairan
kondensat dan asap yang telah mengalami penyimpanan dan penyaringan untuk
memisahkan tar dan bahan-bahan partikulat. Asap cair vang dihasilkan memiliki
wamna coklat dan berbau seperti asap pembakaran tempurung kelapa. Sewelah
dilakukan karakferisasi menggunakan GC-MS, diketahui babwa kandungan ubama
asap cair tempurung kelapa adalah asam asetat (31.99%), fenol {19,90%), meti] asetat
(5,37%%), furfural (4,56%), hidroksi aseton (2.90%%), guaiakel (2,62%) dan siringol
(1,85%). Asap cair tempunung kelapa memiliki pH sebesar 3,21,



BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sejak  puluhan tahun lale mesyarokat radisional  Indonesia  telah
memanfaztkan tempurung kelapa sebagai bahan bakar untuk memasak sekalipus
menggunakannya dalam proses pengasapan lanpgsung dimapna makanan  vang
dihasilkan tersebutl taban lama, memiliki rasa yang lebih enak dan nikmat sena
memiliki citarasa yang tingpi dan khas'*?, Makanan tersebut seperti ikan sale,
ayam panggang, rendang, dendeng, dan lain-lain, Selain 41 Indonesia, Jdi lear
negerl juga terdapat makanan yang memilikl ciarasa khas yang disebabkan
adanya pengaruh asap contohnya harbeque, dimana rasa dan aroma asap tersebut
tictak dapat digantikan dengan cara lain’.

Berdasarkan penelitian, eitarasa khas wvang terdapat dalam  makanan
fersebul berasal dan senyawa organik vang terdapat dalam asap hasil pembakaran.
Senvawa organik yang terkandung di dalamnya anlam lain asam, fenol dan
karbonil®. Namun proses pengasapan secara tradisional ini mempunyai beberapa
kelemahan seperti kualitas yang kurang konsisten, terdepositnya ter pada baban
makapan  sehingga membahayakan kesehatan, menyebabkan  pencemaran
lingkungan serta memungkinkan adanya bahaya kebakaran®,

Kelemahan-kelemahan di atas dapat diatasi dengan menggunakan asap
cair, yailu cairan kondensal dar asap yang telah mengalami penyimpanan dan
penvaringan unfuk memisthkan tar dan bahan-bahan parﬁkulﬂt-d's- Dimana selama

pembakaran, komponen tempurung kelapa seperti selulosa, hemiselulosa dan



lignin akan mengalami pirolisa menghasilkan tiga kelompok senvawa vaila
senyawa vang mudah menguap yang dapat dikondensasikan, gas vang tidak dapat
dikondensasikan dan zat padal berupa arang”,

Komposisi asap vang  dihasilkan dipengarubn oleh  beberapa  faktor
diantaranya adalah kadar air dan suhu pembakaran yang dipunakan™®. Tempurung
kelapa memiliki kandungan selulosa dan hemisclulosa yang tinggi’. Dengan
kandungan senyawanya yang linggl lersebutl tempurung baik digunakan sebaga
bahan pembuatan asap cair karena dapat menghasilkan aroma vang lebib baik
serta Jebih kaya kandungan senvawa aromatik dan senvawa asamnya’,

Pada penelitian im dimanfaatkan limbah tempurung kelapa sebagai bahan
dasar produksi asap cair, kandungan senyawa dalam asap cair vang dihasilkan
dikarakterisasi denpan GC-MS (Gas Chromatography-Mass Spectrometry).

Penelitian ind sangat penting karcna disamping menghasilkan produk baro
berupa asap cair yang sangat  besar manfuatnya, jupa scbagai  alternatif
penanganan limbah, mengingat menumpuknya limbah lempurung kelapa vang

dapat menyebabkan pencemaran lingkungan.

1.2 Batasan Masalah
Masalah vang akan diteliti dalam penelitian ini adalah proses pembuatan
asap cair dan limbah tempurung kelapa secara pirolisis sederhana  dan

mengkarakterisasi asap cair tersebut dengan mengpunakan GC-MS.



BARY
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penclitian ini dapat disimpulkan babwa limbah lemporung kelapa
dapat dimanfaatkan sebagal bahan dasar pembuat asap eair secara pirolisis
sederhana. Asap cair tempurung  Kelapa vang  dihasilkan berwama coklat,
memiliki bau spesifik asap hasil pembakaran tempurung kelapa denpan pH
sebesar 3,210 Dan data GC-MS asap cair tempurung kelapa mengandung 37
senyawa, denpan kandungan senyawa terbesar adalah asam asetat 51,99%, tenol
(19,90}, metil asetat {3.37%), furfural (4.56%), hidroksi aseton {2.90%). suaiakol
[2.62%), siningol {1.85%).

5.2 Saran

Bagi peneliti selanjutnya disarankan supaya dalam memprodukst asap cair
alat vang digunakan dilengkapi dengan pengatur suhu dan perlu dilakukan
penelitian lehih Janjut ontuk mengaplikasikannya terhadap makanan sehingpa

dapat diketahui pengaruhnya terhadap makanan.
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