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ABSTRAK

PENGARUH ASAP CATR TEMPURUNG KELAPA
(Cocos aucifera Linn)
TERHADAP KUALITAS DAGING SAPL

Oleh
Rini IMan

Sarjana Sains { 551 ) dalam bidang limu Kimia Fakultas Matematika
dan [lmu Pengetahuian Alam Universitas Andalas
Dibimbing oleh Dirs. Zamzibar Zuki, MP dan Refilda, MS

Daging sapi merupakan salah sate bahan makanan  berprotein tinggi.
Protein daging sapt inl mudah mengalami kerusakan oleh mikroorganisme
sehingga kuealitas daging sapi mengalami penurunan, Oleh karena it perlu
upaya untuk mempertabankan kualitas daging sapi tersebut. Salah satu
ceranyva adalal denpan menggunakan asap cair tempurung kelapa yang
dibuat dengan cara pirolisis sederhana. Asap cair tersebul dibuat menjadi
tiga jenis yaitu asap cair tanpa destilasi (D0), asap cair destilasi satu kali
{121} dan asap cair destilasi-dua kali (D2}, Ketiga asap cair ini diperlakukan
pada daging sapi dan dilakuakn penentuan kadar protein sampel dengan
menggunakan metode MWinhydrin, Hasil yang didapatkan dad peneniuasn
kadar protein sampel yang diperlakukan dengan asap ezic DO{13,05 %),
CI0E2,02 %), dan D2010,3%9 %),



L PENDAHULIAN

1.1 Latar Belakang
Daging sapi terdii dari bahan yang mengandung nilai gizi daging vang
dinyatakan dari kadar protein. lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral™ | Protein
sangat penting untuk pertumbohan makhluk hidup lenotama manusia. Sclain i,
protein juga merspakan sumber kalon wvang cukup untuk metabolisme sel
makhluk hidup.

Daging sapl mudah mengalami kerusakan oleh mikroorganisme, karena
mengandung air, kava akan nitrogen dan pH yanp menguntungkan bagi

pertumbathan Tﬁikrwrganiﬁmcu',

Eerusakan daging dapat disebabkan oleh
aktifitas mikroba terutama bakten. subu, kadar oksigen, sinar dan jangka wakiu
PEMVITIPAND,

Bahan yvang digunakan untuk produksi asap cair adalah lempurming kelapa,
karena tempurung kelapa mudab didapatkan dan welah digunakan sebagai bahan
bakar tradisional.

Asap cair didefenisikan sebagai cairn kondensal dar asap vang telah
mengalami penvimpanan dan penvaringan untuk memisahkan tar dan hahan-
bahan partik wlat™

Azap cair memiliki sifat fongsional sebagai antioksidan, antimikroba dan
pembeniuk wama serta cita rasa yanpg khas, Sifa-sifal fungsional terschut
berkaitan dengan komponen-kemponen vang terdapat di dalam asap cair

tersebut™ Asap cair memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan,

i i
karena adanva senvawa asam. derivat fenol dan karbonil .
a 1 s T ay 1] L = a
Protein daging sapi di literatur adalah 17 — 18,8 % ' Protein daging sapi

mengandung asam — asam amino esensial yaitu asam amino vang dibutubka oleh
tubuh tapi tubuh tidak bisa memproduks: sendin. Dan oleh karena it perlu soatu
cara untuk mempertahankan kualitas daging tersebut selama penyimpanan,

Pada penclitian ini dipunakan asap cair tempurung  kelapa untuk
mempertahankan kualitas daging sclama penvimpanan. Kualitas daging diuji

dengan  uji kebusukan dan kadar protein. Up kebusukan dilakukan dengan



menggunakan reagen Eber. Sedangkan perentuan kadar protein dilakukan dengan
reagen ninhydrin dan selanjutnyva dilakukan pengukuran dengan spekirofotometer,

1.2 Batasan Masalah

Dalam penelitian i masalah dibatasi pada cara pembuatan asap cair dari
ternpurung kelapa, kemodian asap cair dijadikan tiga jenis vaitu asap cair dengan
dekantasi dan penyaringan (D)), asap cair dengan destilasi satu kali {31} dan asap
cair dengan destilasi dunkali ([32). Kemudian ketiga jenis asap cair ini
diperlakukan pada sampel doging sapi dan kualitas daging sapi dilibat dad uji
kebusukan dan kadar protein.

1.3 Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kemsmpuan ke tiga

jenis asap cair tempurung kelapa dalam memperiahankan kualits deging sapi.

1.4 Manfaat Penelitian

Dari penelitian ini dapat memenfiutksn limbeh tempurung kelapa sehagai bahan
praduksi asap cair, ssap cair yang telah diproduksi dapat displikasikan untuk
mermperiahankan kualitas daging.



¥. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil vang diperoleh dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa:
Asap Cair Tempurung Kelapa (Cocos nucifera Linn) memberikan

pengareh vang tepat untuk pengawelan elapn Ddak tepal untuk protein selama

sumpe] yang diperlakukan dengan Asap Cair Tempurung Kelapa tersebut dalam

masa penyimpanan.

5.1, Saran
Dari hasil :Iurl.pEa'n bahasan maka disarankan:
1. Alat pembuat asap cair dilengkam dengan pengatur suhu.
2. Lii lehih lanjut terhadap ketahanan daping sapi dengan perlakuan 1),
[ dan D2,

3. Fraksinasi setiap komponen dar ketiga jenis asap cair (D0.D1 dan [32)
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