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ABSTRAK

PENGGUNAAN ASAP CAIR SEBAGAL PENGGANTI PENGASAPAN
TRADISIONAL PADA TKAN BILIH (Mystacolenseus padangensis)
YANG HIDUP DM DANAL SINGKARAK

Heh
EXAMNA

Sarjana Sain (55i) dalam bidang Kimia Fakultas Matematika dan Thnu
Pengelahuan Alam Universitas Andalas
Dibimbing olch Indrawali, MS dan Refilda, MS

PPenelitian menpenai  pengounaan  asap  cair sebapai pengganti  pengasapan
tradisional pada tkan bilih {Mystecolewsens padangensiv) vang hidup & danau
Singkarak telah dilakukan. Dalam penelitian ini asap cair tempurung kelapa
diproduksi dan dimanfaatkan sebagai penpganti pengasapan tradisional.  Asap
cair merupakan cairan kondensat dari asap vang telah mengalami penyimpanan
dan penyaringan untuk memisahkan ter dan bahan-hahan partikulat.  Asap cair
vang dihasilkan berwarna coklat, memiliki bau spesifik asap hasil pembakaran
lempurung kelapa.  lkan Bilih yvang diasapi secara tradisional memiliki wama
vang Ichih coklat dan mengkilat daripada ikan Bilih yang diasapi dengan asap
cair. Dari segi rasa, ikan bilih yang diasapi dengan asap cair lebih eoak daripada
ikan bilih yang diasapi secara tradisional.  Setelah dikarakterisasi dengan GC-
85, diketahui bahwa ikan Bilih yvang diasapi dengan asap cair tidak mengandung
senyawa PAH. sedangkan ikan Bilih yang diasapl sceara tradisional mengandung
senyawa PAT yaitu benzo(a)piren (BaP) denpan kadar (L7564%,.  Selain i ikan
Bilih vang dissapi dengan asap cair mengandung kolesterol yang lebih kecil
(46,3663%) daripada ikan bilih yang diasapi secara tradisional (34.3682%).
Pengeunaan asap cair dapat mencegah terdepositnya senyawa PAH pada produk
asapai.
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I. PENDAHULUAN

1.1.  Latar Belakang

Teknik pengasapan telah dipunakan selima beberapa abad sebagai metoda untuk
mengawetkan daging dan ikan.  Pengasapan berfungsi untuk menambah cita rasa
dan wama pada makanan. serta bertindak sebagai antibakieri dan antioksidan',
Pengasapan dapat dilukukan terhadap makanan berprotein tinggi yang memiliki
komponen aromalis,

Ikan merupakan salsh satu jenis makanan berprotein tinggi yang banyvak
dikonsumsi oleh masyvarakat karena mudah didapat dan harganya yvang relatif
murah.  Banyak jenis ikan vang dapat dikonsumsi oleh masyarakal seperti jenis
ikan air tawar, contobnya adalabh ikan Bilih,  Tkan Bilih { Mstecolenseus
padangensi) termasuk dalam genus Mystacoleuseas,  klas Actimoprerygii, ordo
{vpriniformes dan family € }y}rfur’dfm:_

Tkan segar vang ada di pasaran tidak taban lama karena mudah mengalami
pembusukan akibat pengaruh kandungan protein dan air vang cukup tinggi.  Oleh
karcna itw, diperlukan suatu perlakusn agar ikan segac tersebut tahan lama
sehingga mudah dipasarkan dan dapat memenuhi kebutuhan kensumen serla
mempunvai nilai ekonomis vang tinggi, dimana salah satu perlakuan yang dapat
dilakukan adalah pengawetlan dengan cara pengasapan.

Penpasapan yvang umum dilakukan oleh masyarakar umuk mengawetkan
daging atau ikan adalah pengasapan konvensional seperti pengasapan tradisional
dengan menggunakan asap pembakaran secara langsung, dimana pengasapan
tradisional dapat menycbabkan terdepositnva ter pada bahan makanan secara
langsung  sehingpa membahayakan kesehatan’, Salah salu senyawa vang
terkandung dalam ter vang paling berbahava adalab senvawa poliaromatis
hidrokarbon (PAH). PAH pada umumnya bersifat karsinogenik'.,  Salah saiu
contoh senyawa PAH adalah benzo(a)piren (BaP).  Benzo{a)piren {Bal') dengan
kudar vang tinggi dapat menyebabkan kecacatan pada bayi yang baru lahir dan

jupa menurunkan berat badan’.



Selain itn, pengasapan tradisional jugs mempunyai beberapya kelemahan yaitu
menvebabkan polusi wdara, air dan tanah sehingga membahavakan keschatan
serta memungkinkan habaya kebakaran”,

Kelemahan-kelemahan tersebul dapal diatasi dengan menggunakan asap cair
vaitu campuran larutan dart dispersi asap dalam air vang dibuat dengan
mengkondensasikan asap hasil pembakaran bahan bakar'”.  dimana sclama
pembakaran komponen utama bahan bakar scperti selulosa,  hemiselulosa dan
lignin skan mengalami pirolisa menghasilkan 3 kelompok senvawa yaitu senyawa
mudah menguap yang dapat terkondensasi, gas yang tidak dapat dikondensasikan
dan #al padat berupa arang,  Diperkirakan bahwa asap cair dapat menurunkan
kadar terdepositnya ler (senyawa PAH) pada bahan miakanan’,

Banyak baban vang dapat digunskan untuk memproduksi asap cair seperti
lempurung kelapa, sabut kelapa, kayu, tempurung kelapa sawit. limbah padal
rempih dan limbah pertanian”.  Tempurung kelapa swdah lama digunakan sebagat
bahan bakar untuk memasak makanan karena selain mudah diperolch tempurung
kelapa lebih ekonomis dan efisien.

Berdosarkan hal di atas maka peneliti tertarik wniuk melakukan penelitian
mengenal penggunaan asap cair untuk pengawetan ikan scbagal metoda penggants
pengasapan tadisional tersebut,  dimana bahan dasar yang diganakan untuk
produksi asap cair adalab tempurung kelapa,  Kandungan senyvawa paliaromatis
hidrokarbon (PAH) vang dihasilkan dari pengasapan tersebut dikarakterisasi

dengan metoda Kromatograli Gas-Spektroskopi Massa (GC-MS).

1.2. Batasan Masalak

Masalah yang akan diteliti dalam penelitian ini adalah proses pembuatan asap cair
dari tempurung kelapa secara pirolisis sederhana,  Selain i, mempelajari
pengaruh penggunaan asap cait pada ikan Mystacolewsens padangensis terhadap

kandungan senyawa poliaromatis hidrokarbon {PAH) yang dihasilkan.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini dapat ditarik beberapa Kesimpulan yaitu:

1. Limbah tempurung kelapa dapat dimanfastkan sehagai baban dasar pembuat
asap cair secara pirolisis sederhana.

2. Asap cair empurung kelapa vang dibasilkan berwama coklat, memiliki bau
spesifik psap hasil pembakeran tempurung kelapa vang mengandung 3]
senyawa, dengan kandungan senyawa terbesar adalah asam asetat (9.9000%),
aselon (2,7238%), furfural (0.9130%), metil asetat (0.7700%). |-hidroksi-2-
propanon (0,6732%), sivingol {0.56%98%) dan gumakol (0,47745%).

3. Asap cair dapat digunakan schagai pengganti pengasapan tradisional pada ikan

Bilih (Mysracolensens padangensis).,

5.2. Saran

Bagi peneliti sclanjuinya disarankan untk melakukan penelitian lebih lanjut

mengenai aplikasi asap cair pada baban makanan lainnya,
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