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Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan asap karakterisasi serta uji
aktivitas antimikroba dan antioksidan dari tandalals Dari hasil pengukuran pH
didapatkan pH asap cair sebesar 2,11. Hasil kais&se dengan GC-MS
diperoleh 12 senyawa utama yang terkandung dindalsap cair tandan salak.
Uji aktivitas antimikroba menunjukkan bahwa asafr ¢tandan salak mampu
menghambat pertumbuhan bakt&lmonella sp dan jamurRhizopus sp. Uji
aktivitas antioksidan juga menunjukkan bahwa asaip tandan salak mampu
menangkap radikal bebas (DPPH) yang ditentukan tlesarnya hambatan
serapan DPPH. Dari hasil penentuan logam dalam asapandan salak dengan
AAS terdapat beberapa logam dalam asap cair, dintaelzerapa logam
diantaranya merupakan logam yang dibutuhkan olethtu
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salak merupakan salah satu tanaman buah tropisndsinesia. Sebagian besar
salak ditemukan tumbuh alami di wilayah nusantaedingga banyak kalangan
pakar botani dan pertanian menyebutkan bahwa tanaalak adalah tumbuhan
asli Indonesia. Sentrum produksi salak terdapaprdvinsi Jawa Barat, Jawa
Tengah, Bali, DI Yogyakarta, Sulawesi Selatan, 8amatera Utara, serta kini
mulai meluas ditanam di berbagai provinsi lain dddnesia. Pusat Statistik
(1985-1994) menunjukkan tiga wilayah utama sentmomoduksi salak yang

kontribusinya cukup besar adalah provinsi Jawa d@engumatera Utara, dan
Jawa barat.

Salak adalah salah satu komoditi andalan Indonesiang
perkembangannya demikian pes&elain produksi buah , produk samping atau
limbah salak juga bisa dimanfaatkan. Salah satawlgdah tandan salak. Selama
ini pemanfaatan salak hanya sebatas pada bualSsgjangkan tandan dari buah
salak ini belum pernah diolah menjadi sesuatu yemganfaat. Limbah dari buah
salak ini belum pernah diatasi. Dengan kondisi yaamacam itu sebenarnya
banyak sekali manfaat yang dapat diperoleh dari apématan tandan salak
tersebut. Salah satunya apabila dilakukan pirotesisadap tandan salak tersebut
akan diperolen rendemen berupa asap cair yang ddigahakan sebagai
biopreservatif baru pengganti preservatif kifia.

Asap cair merupakan hasil kondensasi dari piroligsyu yang
mengandung sejumlah besar senyawa yang terbentblat agroses pirolisis
konstituen kayu seperti selulosa, hemiselulosa &gnin. Proses pirolisa
melibatkan berbagai proses reaksi yaitu dekompasksidasi, polimerisasi, dan
kondensasi.

Banyak cara yang telah dilakukan untuk mengawettam mencegah
pembusukan pada makanan, salah satunya menggurfekaalin sebagai
pengawet makanan. Formalin merupakan cairan tidakaima dengan bau

menyengat, iritan, dan bila terminum dapat menykdabrasa terbakar pada



tenggorokan dan perut. Sedikitnya 30 mL formalipatanenyebabkan kematian,
karena itu formalin tidak boleh digunakan sebagdidm pengawet makanan. Cara
lain yang digunakan untuk mengawetkan dan mencqmahbusukan pada
makanan adalah pengasapan secara langsung, naraunicaemiliki beberapa
kelemahan antara lain terdepositnya tar pada pexamuknakanan dan juga
menyebabkan pencemaran lingkundf@engasapan ikan merupakan salah satu
cara pengolahan ikan yang berfungsi untuk mendaneterta memberi aroma
dan cita rasa yang kh&engasapan yang umum dilakukan oleh masyarakat untu
mengawetkan ikan adalah pengasapan konvensionaértisepengasapan
tradisional dengan menggunakan asap pembakaramas&gagsung, dimana
pengasapan tradisional ini jika dilihat dari sudahdang lingkungan sangat tidak
baik, karena dapat menyebabkan emisi poliaromatisokarbon (PAH) pada
udara dan air. PAH pada umumnya bersifat karsinkge®alah satu contoh
senyawa PAH adalah Benzo(a)pyrene (BaP).

Asap cair memiliki sifat fungsional sebagai antidks, antibakteri dan
pembentuk warna serta cita rasa yang khas. Sf&t-fingsional tersebut
berkaitan dengan komponen-komponen yang terdailain asap cair tersebut.
Asap cair memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahwkanan karena

adanya senyawa asam, derivat fenol, dan karbonil.

Asap cair seperti asap dalam fasa uap mengandurygwge fenol yang
selain menyumbang cita rasa ggaga mempunyai aksi sebagai antioksidan dan
bakterisidal pada makanan yang diasap. Fenol miemnpantioksidan utama
dalam asap cair. Peran antioksidatif dari asapdiainjukkan oleh senyawa fenol
bertitik didih tinggi terutama 2,6- dimetoksifen@,6 dimetoksi-4-metilfenol dan
2.6- dimetoksi-4-etilfenol yang bertindak sebaganal hidrogen terhadap radikal

bebas dan menghambat reaksi rahtai.

Semua jenis destilat kayu mengandung senyawa- w@nyang dapat
diekstraksi seperti turunan fenol yang dapat memdpad pertumbuhan mikroba.
Asap cair dari kayu dimanfaatkan sebagai pengawetna adanya kesamaan
komponen kimia destilat kayu yang terdapat pads jeahan pengawet tertentu,
dimana yang bersifat sebagai pengawet adalah féolturunanny.Banyak



limbah pertanian yang telah digunakan sebagai bdhaar pembuatan asap cair
diantaranya tempurung kelapa, cangkang sawit, ggsémbu biji, tongkol jagung
dan lain-lain.

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertanmituk melakukan
penelitian tentang pembuatan asap cair dari tasddéak dan karakterisasinya
dengan GC-MS dan AAS. Kemudian dilakukan uji ak#isi antimikrobanya
dengan metode Kirby-Bauer (Difusi Cakram) dan uiivdtas antioksidannya

dengan metode pengikatan senyawa radikal DPPH-(difenil-2 pikrihidrazil).

1.2 Perumusan Masalah

Adapun perumusan masalah dari penelitian ini adalahentukan apakah tandan
salak bisa digunakan untuk pembuatan asap cairemigken senyawa-senyawa
yang terkandung dalam asap cair tandan salak, rmé@enlogam-logam yang
terkandung dalam asap cair tandan salak dan mdw@enaktivitas antimikroba

dan antioksidan dari asap cair tandan salak.

1.3 Tujuan Penéelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :

a. Memanfaatkan limbah tandan salak sebagai bahan plxsduatan asap cair.

b. Mengetahui senyawa-senyawa dan logam yang terkgndalam asap cair
tandan salak..

c. Mengetahui aktivitas antioksidan dan antimikroba dsap cair tandan salak.

1.4 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikdormasi dan dukungan secara
ilmiah mengenai logam-logam dan senyawa-senyawg tg@dapat di dalam asap
cair tandan salak sehingga memiliki potensi sebagi@nikroba dan antioksidan.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

a.

Tandan salak bisa digunakan sebagai bahan dadapetabuatan asap
cair.

Asap cair tandan salak mengandung beberapa sers@arn lain asam
asetat, asam benzensulfanoat 4-hidroksi, asam ek penten-2-on, p-
guaikol, guaikol, piridin 4-metil 1-oksida, 14-bdtapregna, trans-4-
asetamida-2-sikloheksena, 3,5-heksadiena-2-ol da(B,52dimetil-1-
pirazolil) succi.

Asap cair memiliki aktifitas antimikroba karena aga senyawa asam
dalam asap cair tersebut. Tetapi daya hambatnyéh rfeagh lebih kecil

dari daya hambat formalin dan asam benzoat (koptsitif).

. Asap cair tandan salak memiliki aktifitas antiolsiddikarenakan adanya

senyawa derivat fenol dalam asap cair tersebu. dilkandingkan dengan
asam askorbat, aktifitas antioksidan asap cair alandalak hampir
mendekati aktifitas antioksidan dari asam askorbat.

Di dalam asap cair tandan salak terdapat minemaérai yang dibutuhkan
oleh tubuh diantaranya Na, K dan Mg. Selain ituajugrdapat mineral
yang dibutuhkan sedikit di dalam tubuh, yaitu Fe, KIn dan Zn.

5.2 Saran

Untuk mendapatkan hasil yang maksimal, maka digariualat pirolisis yang

lebih canggih yang memiliki pengaturan suhu agarefpig dapat mengetahui

kapan pirolisis dihentikan, sehingga dapat mencegambentukan tar yang

berlebihan. Kemudian untuk uji aktivitas antimikeplsebaiknya dilakukan uji

terhadap mikroba lain.
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