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ABSTRAK

PEMANFAATAN ASAP CAIR DART KAYT MANIS
(Cinnanmomiint burnini)

SEBAGAT BAHAN PENGAWET PADA DAGING

(Meh

Aditya Darmadi (04132031}

Sarjang Sgins Jurusan Kimia Fakultas Matematika dan Hmuo pengetabuan Alam
Universitas Andalas

Dibimbing aleh @ Yoefrida, Msi, Imelda, Msi

Pengujian heberapa parameter mute daging sapi vang diawetkan dengan metode
pengasapan dengan asap cair dan metode pengasapan tadisional telah dilakukan. Asap
cair dibuat dari proses pirolisis kave manis (Chgmomm burmannii. Analisis muty
vang dilakukan meliputi uji organoleptik terhadap panelis, penentuan kadar prowein, kadar
air dan lama tahan daging dari kebusukan, Pengujian organoleptik dilakukan dengan
metode SNI 01-2346-1991, penentuan  kadar  protein dilakukan  dengan metode
Mikrokjedahl (SN 01-2354.4-2006). pengujian kadar air dengan menggunakan metode
cravimelri. dan pengamatan kebusukan dengan metade visual. Hasil pengujian secara
arpanoleptik didapatkan motu terbaik dari daging vang direndam dalam asap cair 3%,
Koadar protein daging dengan asap cair yang dikeringkan dibawabs sinar matahari ataupun
pada suhu kamar didapatkan muasing-masing 63,1372% dan 50,8432%, sedangkan kaclar
protein daging asap tradisional 47.2380%. Kadar air duging dengan asap cair yang
dikeringkan dikawah sinar matahari ataupun pada subw kamar didapatkan masing-masing
17.4136% dan | §.4143%, sedangkan untuk daging asap tradisional 46,923 1%, Dan untuk
ketzhanan produk didapatkan hasil vang terbaik dari daging dengan asap calr yang
dikeringkan dibawah sinar matahari.



L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging sapi meropakan sumber protein hewani yang umum dikonsumsi masyarakat
[Indonesia. Daging sapi terdici dari bahan yang mengandung nilai gizi daging vang
dinyotakan dari kadar protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral ' Protein
sangat penting untuk perlumbuhzn makhluk hidup terulama manusia, Selain o,
protein juga merupakan sumber kalori vang cukup untuk metabolisme sel makhluk
hidup.

Beragam variasi olahan daging dapat ditemukan secara luas seperti bakso,
sosis, nugget, dan dijadikan alahan kuliner Indonesia seperti dendenyg, daging asap,
rendang, dan macam-macam variasi olaban daging lainnya. Namun, seperti halnyva
sumber protein lainnya, daging sapi mudah mengalami kerusakan akibal akiivitas
mikroorganisme. Hal ini dikarenakan daging mengandung air, nitrogen dan pH yang
menguntungkan untuk pertumbuhan mikroorganisme ')

Kemisakan daging dapat disebabkan oleh aktivitas mikroba (lerutama baktern),
suhu, kadar oksigen, sinar, dan jangka waktu penvimpanan, Untuk ite diperlukan
suatu metode yvang tepat untuk mengawetkan ataw mempertahankan kualitas daging
dan kandungan gizinya, supaya tidak modah membusuk dalam jangka waktu yang
singkat dan aman dikonswmsi masyarakat luas.

Teknik pengawetan secara sederhana dapat dilakukan dengan penpasapan
tradisional, Namun tingkat kematangannya tidak merata, warma dan favornya tidak
seragam, dan kandungan gizinya menjadi jauh berkurang, walaupun produk yang
dihasilkan menjadi lebik tahan lama. Berikutnya adalab denpan penjemuran secara
sederhana dibawah sinar matahari. Produk yang dibasilkan adalah berupa daging
Lering (dendeng). Namun ketahanan produk tidak begitu baik, mudah terkontaminasi
(zaat penjemuran), dan teknik ini juga bergantung terhadap adanya sinar matahari.

Kemudian timbul masalah seperti penggunaan bahan pengawet yang tidak
aman seperti boraks dan formalin, Formalin adalah bahan kimia vang kepunaannya

umtuek urusan luer mbuh. Contohnyva untuk pembunuh hama. penzawet mayat, bahan



desinfektan dalam industri plastik, busa, dan resin untuk kertas, i dalam formalin
terkandung sckitar 37 persen formaldehid dalam air, Biasanva ditambahkan metanol
hingga 15 persen sebagal pengawel, Akihat masuknya formalin pada tubuh bisa akut
maupun kronis. Kondisi akut tampak dengan gejala alergi, mata berair, mual, muntah,
seperti fritasi. kemerahan, rasa terbakar, sakit perut, dan pusing,

Sering mengonsumsi makanan berboraks akan menyebabkan gangeuan otak,
hati. lemak. dan ginjal, Dalam jumizh banyak, boraks menyvebabkan demam, anuria
{tidak terbentuknya urin}, koma, meranpsang sistem saral pusal, menimbulkan
depresi, apatis, sianosis, tekanan darsh turen, kerusakan ginjal, pingsan, bahkan
kematian . Berkembangnya isu penppunaan pengawet boraks dan formalin yang
santer merchak di masyarakat juga mendesak perlunya bahan pengawet yang mudah,
murah, dan aman untuk kesehatan.

Asap cair sudah umum digunakan untuk menggantikan pengoasapan tradisional
dan sudah diproduksi secara komersial. Asap telah diketahisi memiliki sifat
anticksidan dan antimikroba disamping sitat-sifat lain misalnva merubah tekstor pada
proeduk olahan (daging, ikan) dan merubah kualitas nutrisi pada produk olahan (Maga,
1987) 1,

Hasil pembakaran mengandung Komponen-komponen selulosa, hemiselulosa
dan lignin mengalami pirolisa vang menghasilkan asap dengan komposisi yang
sangat kompleks. Kamponen yvang dikasilkan itulah (karbonil, asam asetat dan fenal)
mampu mencegah pembentukan spora dan pertumbuban bakteri dan jamur, serta
menghambat kehidupan vieus. Sehingga sitat tersebut berperan dalam penpawetan
makanan .

Pada penelitian  ini  digunakan asap cair dari kavu manis  untuk
mempertahankan  kualitas daging dendeng selama penvimpanan. Kayu manis
menghasilkan kulit hagian dalam (floem) yanp banvak digunakan sebagai bahan
rempah dan bahan baku industri farmasi, sabun, parfum, dan sebapainya. Karena
bagian yang paling bermanfaat adalah kulitnya, maka ketika kayu manis tidak lagi
mempraduksi bagian kolit ini, kebanyakan batangnya hanva dimanfaatkan sebagai

kavu bakar, Untuk itlah dilakukan pemanfaatan kayu manis ini untuk diolah sebagai



salah saty bahan baku pembuatzn asap cair yang kemudian diaplikasikan pada
pembustan dendeng asap.

Penpujian kualitas daging dapat dilakukan dengan pengujizn daya taban
daging, pengujian kadar protein, dan pengujian kadar air. Penentuzn kadar protein
dilakukan dengan vji protein kasar (metode mikrokjeldahl) sesuai SNI 01-2354.4-

2006 dan pengujian kadar air menggunakan metode Gravimeri.

1.2 Batasan Masalah
e Pembuatan daging asap dengan metode pengasapan cair
s Menganalisa kadar protein, kadar air, uji ketahanan dan keadaan organoleptik

untuk daging asap vang dibuat secars tradisional dan dengan asap cair

1.3 Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah menerapkan penggunaan asap cair dari kavu
manis pada pembuatan daging asap dan melihat pengaruh garam ataupun asap cair

terhadap kadar protein dari daging,

1.4 Manfaat Penclitian

Manfaat dari penelitian ini adalah memanfaatkan kayu manis sebapai bahan produksi
asap cair. Kemudian asap cair yang diperoleh dapat diaplikesikan sebapai bahan
pengawet vang mudah, murah dan aman untuk kesehatan, Sehingga dapat dijadikan
alternatif vang baik untuk pembuatan daging ssap sebagai pengpanti pengasapan

secara tradisional.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Dhari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa
Asap cair dari koyu manis dapat digunakan untuk pengawelan daging dan
pembuatan daging asap.
. Daging yang diawetkan dengon asap cair kandungan proteinnya lebih baik
dibandingkan daging dengan pengasapan tradisional,
. Rasa dan tekstur dari doging yang menggunakan pengasapan cair lebih baik jika
dibandingkan dengan daging dengan pengasapan tradisional,
. Kadar air mempengaruhi daya tahan pada daging. Semakin tinggi kadar airmya,
maka semakin cepat pula terjadi proses pembusukan pada daging tersebut

Saran

. Untuk aplikasi pada makanan, sebaiknya digunakan konsentrasi asap cair yang
kecil {3 %a).

. Dilakukan penelitian tentang pengarub lama perendaman makanan dalam asap
cair terhadap kadar senyawa karsinogenik didalamnya dan kadar aimya,

. Untuk penelitian selanjutnya disarankan agar menganalisa lebih lanjut pengaruh
garam, asap cair dan asap tradisional terhadap kandungan karbohidras, lemak.

vitarmin dan mineral dari daging atau produk makanan lainnya,
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