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ABSTRAK

PENGARUH PEMANFAATAN ASAP CAIR REDESTILASI
BERBAHAN BAKU AMPAS KELAPA UNTUK MEMPERPANJANG
MASA SIMPAN IKAN TONGKOL ASAP (Euthynnus affinis)

Oleh

MUHAMMAD ARIF DIYAUR ROFIQ

Penilitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi dan lama perendaman terbaik
terhadap nilai kadar air, angka lempeng total, dan sifat organoleptik ikan tongkol
asap. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak
Kelompok Lengkap) faktorial dengan dua faktor yaitu konsentrasi asap cair (K)
dengan tiga taraf K1 (10%), K2 (15%), K3 (20%). Faktor yang kedua yaitu lama
perendaman (L) dengan tiga taraf L1 (10 menit), L2 (20 menit), L3 (30 menit). Data
yang diperoleh dianalisis ragam dan dianalisis lebih lanjut dengan uji lanjut Beda
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% dan 1%. Hasil penelitian menunjukkan
karakteristik asap cair yang berwarna kuning kecoklatan bening dan beraroma asap
yang terlalu pekat. Hasil yang didapatkan yaitu perlakuan konsentrasi menunjukkan
hasil yang berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi terbaik adalah K3 (20%),
sedangkan perlakuan lama perendaman tidak berbeda nyata baik pada parameter
kadar air maupun angka lempeng total dengan lama perendaman terbaik adalah
L3(20%). Ikan tongkol asap redestilasi terbaik yaitu perlakuan K3L3 baik dari uji
segitiga maupun uji hedonik dengan aspek pengamatan warna, aroma, tekstur, dan

kenampakan keseluruhan

Kata kunci: Ampas Kelapa, Asap Cair, redestilasi



ABSTRACT

THE EFFECT OF REDESTILATION LIQUID SMOKE USE MADE
FROM COCONUT PULP TO LENGTHEN THE SHELF LIFE OF SMOKE
MACKEREL TUNA (Euthynnus affinis)

By

MUHAMMAD ARIF DIYAUR ROFIQ

The research aims were to determine the best of concentration and time immersion
to moisture content, total plate count, and organoleptic nature of smoked mackerel
tuna. The method used a factorial Completely Randomized Block Design with two
liquid smoke concentration (K) with three degrees K1 (10%), K2 (15%), K3 (20%).
The second factor was the time immersion (L) with three degrees L1 (10 minutes),
L2 (20 minutes), L3 (30 minutes). The data were analyzed for variance and further
tested with Honest Real Different on 5% and 1% degrees. The research results
showed that the liquid smoke characteristics were clear yellow brownish and
smoked too thick. The results were the concentration treatment the real different
results and the best of concentration treatment is K3 (20%), while the time
immersion treatment did not real different both in the water level parameter and the
total plate count and the best of time immersion is L3 (30 minutes). The best of
smoked mackerel tuna redestilation is K3L3 treatment from the triangle test and

hedonic test by observing the color, aroma, texture, and overall appearance.

Keywords: coconut pulp, liquid smoke, redestilation
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Provinsi Lampung merupakan salah satu provinsi yang memiliki potensi
sumberdaya perikanan laut yang cukup besar. Salah satunya di provinsi Lampung
yaitu Kota Bandarlampung contohnya, hasil tangkapan tongkol lebih besar
daripada hasil laut lain. Produksi ikan tongkol pada tahun 2020 di Kota
Bandarlampung yaitu rata-rata 339,35 ton/bulan, hal ini lebih banyak dari hasil
tangkapan laut lain berupa ikan teri yang hanya sebesar 257,36 ton/bulan (Badan
Pusat Statistik, 2021). Ikan tongkol (Euthynnus affinis C.) merupakan salah satu
ikan air laut yang banyak diminati masyarakat di Indonesia, hal ini disebabkan
karena tingginya kandungan protein (25% dari komponen total) omega3 sebesar
1,50 g/100g dan omegab6 sebesar 1,8 g/100g serta memiliki daging yang padat dan

mudah dicerna karena kecilnya jumlah jaringan pengikat otot (Aziza, 2015).

Hasil perikanan seperti ikan tongkol merupakan bahan pangan yang mudah
mengalami kerusakan karena adanya aktivitas enzim, perubahan biokimia dan
pertumbuhan mikroorganisme (Ariyani dkk., 2007). Setelah proses penangkapan
dan ikan tidak dalam habitatnya, ikan akan cepat mati dan membusuk sehingga
dapat mempengaruhi nilai mutu kesegaran, selain itu juga tingginya suhu pada
negara tropis termasuk Indonesia dan minimnya penerapan sanitasi dan hygiene
pada penangkapan ikan menyebabkan ikan lebih cepat busuk (Susanto,2011).
Nilai mutu kesegaran yang menurun akan menyebabkan nilai gizinya menurun
juga sehingga akan menurunkan daya jual dari produk. Turunnya daya jual ini
disebabkan karakteristik ikan tongkol yang mudah rusak. Sifat perisibel atau
mudah rusak dan mudah membusuk dari ikan tongkol disebabkan karena

kandungan air yang tinggi serta kandungan protein yang cukup tinggi pula,



sehingga dijadikan sebagai substrat yang baik bagi pertumbuhan mikroorganisme.
Subsrat tersebut menyediakan sumber makanan seperti makromolekul dan
mikromolekul, nutrient, metabolit-metabolit sederhana serta kadar air yang
melimpah (Sulistijowati dkk., 2011).

Menurut Triwijaya dkk. (2013) Kerusakan yang terjadi pada ikan tongkol dapat
dicegah salah satunya dengan pengawetan. Pengawetan pada ikan tongkol ini
salah satunya dengan cara pengasapan yang menggunakan prinsip pengurangan
kadar air dengan menggunakan asap serta menciptakan rasa dan aroma yang khas
dari proses pengarangan. Teknik pengasapan ini yaitu pembakaran diatas arang
secara langsung pada suhu 100-120°C sehingga akan terjadi kontak langsung
antara partikel asap dengan ikan. Menurut Girrard (1992) metode pengasapan
tradisional ini memiliki beberapa kelemahan seperti, tidak seragamnya produk
yang dihasilkan, bahan berbahaya yang bersifat karsinogenik seperti tar dan
benzopiren akan terkumpul pada produk, adanya pencemaran udara, efesiensi
pengasapan yang akan lebih sulit terkontrol, serta waktu dan suhu optimum

pengasapan tidak dapat dikontrol.

Menurut Simon dkk. (2005) Pengasapan tradisional ini dapat dimodifikasi dengan
menggunakan asap cair sebagai pengawetnya. Asap cair yang digunakan pun
adalah asap cair redestilasi, artinya asap cair tersebut telah melewati beberapa
proses seperti penghilangan kandungan tar serta dilakukan pemurnian ulang dan
penyaringan menggunakan zeolite agar dapat digunakan sebagai pengawet
makanan (Yulistiani, 2008). Proses pengasapan ikan menggunakan asap cair
memiliki beberapa kelebihan diantaranya mudah diterapkan, rasa dan aroma lebih
mudah untuk diseragamkan, lebih efisien dalam penggunaan bahan pengasap,
polusi lingkungan dapat diturunkan, serta senyawa karsinogenik dapat dieliminasi

dari proses pembuatan asap cair.

Bahan yang digunakan dalam asap cair ini salah satunya adalah ampas parutan
kelapa. Kelapa merupakan salah satu buah tropis yang memiliki nama latin Cocos

nucifera yang berasal dari marga Cocos dan suku aren-arenan atau Araceae.



Daging buah kelapa ini biasanya diolah menjadi minyak kelapa. Pengolahan
kelapa menjadi minyak ini dilakukan secara basah sehinga menghasilkan hasil
samping berupa ampas kelapa. Contoh pengolahan secara basah ini adalah
pengolahan minyak kelapa dengan pembuatan santan terlebih dahulu. yang
menghasilkan hasil samping berupa ampas kelapa. Menurut Rindengan dkk.
(2004) pengolahan minyak kelapa cara basah dari 100 kg buah kelapa akan
dihasilkan sebanyak 19,50 Kg ampas kelapa kering atau rendemennya sebesar
19,5 %. Hasil ampas kelapa yang cukup besar ini tidak seimbang dengan
pengolahannya yang masih sangat terbatas. Pemanfaatan ampas kelapa sampai
saat ini biasanya hanya dimanfaatkan untuk pakan ternak saja, selain itu juga
hanya digunakan sebagai bahan makanan seperti tempe bongkrek (Kailaku dkk.,
2011). Oleh karena itu, pemanfaatan ampas kelapa menjadi asap cair ini berguna
untuk meningkatkan nilai ampas kelapa untuk mendukung industri pengolahan

ikan.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah:

1. Mengetahui konsentrasi asap cair ampas kelapa terbaik sebagai pengawet ikan
tongkol asap dengan berbagai konsentrasi terhadap nilai kadar air dan nilai
angka lempeng total.

2. Mengetahui lama perendaman ikan tongkol terbaik dalam larutan asap cair
berbagai konsentrasi terhadap nilai kadar air dan nilai angka lempeng total.

3. Mengetahui ikan tongkol asap redestilasi terbaik terhadap hasil uji

organoleptik.

1.3 Kerangka Pemikiran

Asap cair yang dibuat pada penelitian ini menggunakan bahan baku berupa ampas
kelapa kering. Ampas kelapa ini merupakan limbah dari industi minyak kelapa
atau produsen santan yang dilakukan dengan cara pemarutan daging kelapa

sehingga menghasilkan limbah berupa ampas kelapa. Proses pembuatan asap cair



dari limbah ampas kelapa ini dilakukan untuk menambah nilai ekonomi dari
limbah ampas kelapa itu sendiri. Asap cair ini dapat dimanfaatkan untuk berbagai
macam bidang salah satunya adalah sebagai bahan pengawet bahan pangan segar.
Hal ini dikarenakan asap cair mengandung, asam, fenolat, dan karbonil sehingga

dapat mengawetkan suatu produk (Suroso dkk, 2018).

Pembuatan asap cair ini menggunakan alat pirolisator pada suhu 300-350°C. asap
cair yang dihasilkan dari pirolisis ini adalah asap cair grade 3 yang masih banyak
mengandung tar dan perlu dilakukan redestilasi karena berbahaya dan bersifat
karsinogenik apabila langsung diterapkan pada bahan pangan (Haji, 2013).
Apabila ingin diterapkan pada bahan pangan harus melewati proses penghilangan
tar dan redestilasi pada suhu 98-100°C kemudian disaring menggunakan zeolite
aktif. Proses tersebut menghasilkan asap cair grade 2 yang dapat diaplikasikan
sebagai bahan pengawet bahan pangan segar (Fatimah, 2009).

Berdasarkan penelitian Himawati (2010), konsentrasi asap cair redestilasi yang
digunakan untuk mengawetkan ikan layang yaitu 25%, 30%, dan 35% dengan
lama perendaman 15 menit. Hasil penelitian itu menunjukkan bahwa ditinjau dari
sifat kimia dan mikrobiologi perlakuan asap cair redestilasi dengan konsentrasi
35% dapat mempertahankan kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan dua
konsentrasi lainnya. Sedangkan ditinjau dari sifat sensori perlakuan asap cair
redstilasi 30% lebih banyak disukai panelis dibandingkan perlakuan dan
konsenrasi lain. Penelitian lain mengenai penggunaan asap cair dalam pengawetan
produk makanan adalah Aziza (2015) yang mengguanakan asap cair tempurung
kelapa untuk mengawetkan ikan tongkol. Perlakuan terbaik dari penelitian
tersebut adalah perlakuan konsentrasi asap cair tempurung kelapa 45% dan lama
perendaman 15 menit. Nilai uji organoleptik yang dihasilkan yaitu warna 2,69;
aroma 2,82; tekstur 2,78; kadar air dibawah 60% dengan angka lempeng total log
1,82 pada hari ke 0 dan log 6,43 pada hari ke 3.

Pengaplikasian asap cair pada bahan makanan diterapkan pada penelitian ini.

Asap cair yang berasal dari ampas kelapa dimanfaatkan untuk pengawetan ikan



tongkol segar. Ikan tongkol merupakan hasil perikanan yang banyak diminati oleh
masyarakat karena memiliki kandungan gizi yang tinggi dengan harga yang relatif
murah. Karena kandungan gizi yang tinggi serta kadar air yang tinggi tersebut,
ikan tongkol menjadi tempat nyaman untuk mikroorganisme tinggal sehingga
sangat mudah mengalami kerusakan atau pembusukan yang dapat menyebabkan
turunnya mutu atau bahkan menyebabkan keracunan. Untuk mengatasi hal
tersebut dilakukan penelitian ini yaitu memanfaatkan ampas kelapa sebagai bahan
baku asap cair yang berfungsi sebagai pengawet yang diterapkan pada ikan

tongkol.

Ampas kelapa ini digunakan sebagai bahan baku asap cair. Ampas kelapa
dikeringkan kemudian dimasukkan kedalam alat pirolisis. Alat tersebut kemudian
ditutup dan dinyalakan hingga suhu lebih dari atau sama dengan 300°C hingga
menghasilkan asap cair kotor pada selang kondensasi. Asap cair ini kemudian
diendapkan dan disaring untuk menghilangkan tar. Asap cair yang telah hilang
tarnya dikatakan sebagai asap cair grade 3. Asap cair tersebut kemudian
didestilasi kembali atau biasa disebut dengan redestilasi. Setelah dilakukan
redestilasi kemudian dilakukan penyaringan kembali menggunakan zeolite yang
telah diaktifasi menggunakan HCI pekat. Menurut Harianti (2011) Aktivasi
dengan menggunakan asam menyebabkan dekationisasi dan dealuminasi, yaitu
keluarnya Al dan kationkation dalam rangka zeolit. Hal ini menyebabkan luas
permukaan zeolit semakin bertambah. Asap cair akan difiltrasi atau disaring oleh
zeolit yang telah diaktivasi. Menurut Rahmatullah (2007) zeolit dapat digunakan
sebagai penyaring disebabkan karena zeolit memiliki kerangka yang terdapat

volume dan ukuran garis tengah ruang hampa dalam Kkisi-Kkisi kristal.

Menurut Yulistiani (2008), asap cair grade 2 didapatkan dengan cara destilasi
kemudian dilakukan penyaringan menggunakan zeolite sehingga dihasilkan asap
cair dengan warna kuning kecoklatan. Sedangkan menurut Lestari dkk (2015)
penyaringan ini dapat menggunakan zeolite teraktivasi. Zeolite yang telah
disiapkan diaktivasi menggunakan larutan HCI 1,2 M selama 24 jam kemudian

diayak menggunakan ayakan 200 mesh. Asap cair ampas kelapa yang telah



didestilasi, diadsorpsi menggunakan zeolite teraktivasi tersebut. Rasio zeolite yang
digunakan dalam proses adsorpsi adalah 1:10, artinya untuk memurnikan asap cair
sebanyak 10 mL, dibutuhkan zeolite teraktivasi sebanyak 1 gram. Proses adsorpsi

dilakukan dengan pengadukan selama 15 menit pada suhu 60°C.

Asap cair yang teradsorpsi tersebut sudah dapat digunakan menjadi pengawet,
atau yang biasa disebut dengan asap cair grade 2. Konsentrasi yang digunakan
pada penelitian ini yaitu 10%, 15%, dan 20% dengan lama perendaman yaitu 10
menit, 20 menit, dan 30 menit yang diharapkan dapat berpengaruh terhadap masa
simpan ikan tongkol asap. Selain itu juga dilakukan perlakuan tambahan berupa
sampel yang tidak ditambahkan garam dan tidak ditambahkan asap cair, sampel
yang ditambahkan garam namun tidak ditambahkan asap cair, dan sampel yang
tidak ditambahkan garam dan ditambahkan asap cair. Perlakuan tambahan ini
guna mengetahui perbedaan antara sampel yang diberi garam ataupun tidak diberi

garam.

Data yang diperoleh dilakukan uji keseragaman atau uji homogenitas untuk
mengetahui apakah data sudah seragam. Setelah data homogen, data dianalisis
menggunakan sidik ragam atau analisis ragam untuk mengetahui pengaruh antar
perlakuan. Setelah melalui pengujian sidik ragam, data diuji lanjut menggunakan
uji BNJ (Beda Nyata Jujur). Uji BNJ digunakan untuk mengetahui pengaruh dari
perlakuan konsentrasi dan lama perendaman. Selain itu juga digunakan untuk
menentukan interaksi perlakuan terbaik. Penelitian ini bertujuan untuk
memanfaatkan limbah ampas kelapa yang ada dipasar, dan mengubahnya menjadi
lebih bermanfaat dan bernilai. Selain itu juga penelitian ini bertujuan agar dapat
memperpanjang masa simpan ikan tongkol segar melalui pengawet alami berupa
asap cair ampas kelapa. Sehingga diharapkan asap cair ini dapat berpengaruh
terhadap masa simpan ikan tongkol, baik dari segi pengaruh konsentrasi maupun
pengaruh lama perendaman terhadap nilai kadar air, nilai anka lempeng total, dan
hasil uji organoleptik ikan tongkol asap yang dihasilkan. Selain itu juga
didapatkan ikan tongkol terbaik dari segi hasil uji kadar air, uji angka lempeng

total, dan uji organoleptik (uji segitiga dan uji hedonik).



Diagram alir kerangka pikir disajikan pada Gambar 1.

Ikan Tongkol

Limbah Ampas
Kelapa

Kandungan
gizi tinggi

Mudah mengalami kerusakan

Asaph

grade 2 alami >
(ampas kelapa)

Preparasi ikan tongkol

A 4

Perendaman dengan konsentrasi 10%, 15%,
20% selama 10, 20, 30 menit

A
Pengamatan hari ke 0, hari ke 3, dan hari ke 6

Uji organoleptik Kadar air Angka Lempeng Total (ALT)

Ikan tongkol
perlakuan terbaik

Gambar 1. Diagram alir kerangka pikir
Sumber: Aziza (2015) dimodifikasi



1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Mendapatkan nilai konsentrasi asap cair ampas kelapa redestilasi terbaik
terhadap nilai kadar air dan angka lempeng total ikan tongkol asap.
Mendapatkan nilai lama perendaman ikan tongkol dalam asap cair ampas
kelapa redestilasi terbaik terhadap nilai kadar air dan angka lempeng total ikan
tongkol asap.

Ikan tongkol asap redestilasi berpengaruh terhadap hasil uji organoleptik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Asap Cair

Asap merupakan sistem kompleks yang terdiri atas dua fase yaitu fase cairan
terdispersi dan medium gas sebagai pendispersinya. Asap cair merupakan hasil
pengembunan atau hasil proses kondensasi dari uap pembakaran atau pirolisis
baik secara langsung maupun tidak langsung dari bahan-bahan yang mengandung
lignin, seluosa, hemiselulosa, dan senyawa karbon lainnya (Luditama, 2006).
Bahan baku yang biasanya digunakan untuk asap cair adalah jenis kayu-kayuan
ataupun serbuk kayu-kayuan keras (Yunus, 2011). Selain itu juga digunakan
bahan-bahan lain yang mengandung unsur-unsur tersebut seperti daun pisang,
serabut kelapa, sampah organik, cangkang kopi, bambu, maupun merang padi
dengan syarat bahan harus kering (Sutin,2008). Jenis bahan-bahan ini akan
menentukan hasil dari asap cair baik dari segi kualitas maupun kuantitas. selain itu
proses pirolisis yang melibatkan proses seperti dekomposisi, oksidasi,
polimerisasi dan kondensasi juga penting (Luditama, 2006). Sehingga asap cair ini
nanti akan menghasilkan senyawa-senyawa baru yang tidak ada dalam bahan

tersebut.

Senyawa yang terdapat pada asap dapat dikelompokkan menjadi beberapa
golongan seperti fenol dan senyawa turunannya, karbonil (aldehid dan keton),
asam, furan dan turunannya, lakton, ester, alkohol, hidrokarbon alifatik dan
hidrokarbon polisiklis aromatis (Girard, 1992). Sedangkan asap cair ini
menghasilkan senyawa fenol, senyawa asam dan turunannya (Sutin, 2008).
Menurut Lestari (2010), asap cair secara umum memiliki komponen utama berupa
karbonil 24,6%; asam karboksilat 39,9%; dan fenol 15,7%. Menurut suroso dkk.

(2018), komponen kimia asap cair kayu grade 3 berdasarkan hasil analisis GC-MS
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adalah asam dan karbonil, keton, furan6,16%, fenol 17,5%, guaiacol 19,4%,
siringol 23%, alkil dan eter 20,75%. Senyawa-senyawa tersebut berasal dari
proses pirolisis yang menghasilkan asap cair yang sangat kompleks baik segi

komposisi maupun warna (Scholichah dkk., 2005).

Warna dari asap cair adalah kuning cemerlang dan warna itu akan berubah
menjadi gelap apabila asap cair tersebut telah disimpan. Hal ini disebabkan karena
senyawa-senyawa yang ada didalamnya. Senyawa hasil pirolisa itu diantaranya
kelompok fenol, karbonit, serta kelompok asam yang secara simultan mempunyai
sifat antioksidan dan anti mikroba. Kelompok-kelompok senyawa tersebut mempu
mencegah pembentukan spora dan pertumbuhan bakteri, jamur, serta menghambat
kehidupan bakteri dan jamur. Selain itu juga dapat digunakan untuk menghambat
kehidupan virus. Sifat-sifat inilah yang dapt dimanfaatkan untuk pengawetan
makanan (Sholichah dkk., 2005).

2.2 Manfaat Asap Cair

Asap cair ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari seperti pada
bidang kesehatan yaitu sebagai detoksifikasi penyakit dalam tubuh. selain itu juga
telah banyak digunakan pada industri perkebunan, industri kayu, dan industri

pangan.

1. Industri Perkebunan

Asap cair dalam industri perkebunan dapat digunakan sebagai koagulan lateks.
Koagulan adalah penggumpal, yang artinya asap cair ini digunakan untuk
menggumpalkan getah karet. Asap cair ini digunakan sebagai koagulan lateks
dengan sifat fungsional asap cair seperti anti jamur, antibakteri dan antioksidan
tersebut dapat memperbaiki kualitas produk yang dihasilkan. Dibandingkan
menggumpalkan dengan asam semut, penggunaan asap cair ini lebih unggul,
karena getah karet yang dihasilkan tidak berbau. Menurut Zuhra (2006),
penyimpanan lump di tempat yang kurang baik dapat menyebabkan lump

menghasilkan gas NH3 dan H2S yang berbau busuk akibat terkontaminasi
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mikroorganisme pengurai, selain itu bau busuk juga disebabkan oleh sisa
penggunaan amoniak sebagai antikoagulan pada proses penyadapan.

2. Industri Kayu

Industri kayu menggunakan asap cair sebagai pengawet kayu itu sendiri. Cara
penggunaan asap cair yaitu dengan cara pengolesan asap cair pada kayu. Asap cair
yang digunakan yaitu perbandingan air dan asap cair dengan perbandingan yang
tepat. Kayu yang diolesi dengan asap cair akan mempunyai ketahanan terhadap

serangan rayap daripada kayu yang tanpa diolesi asap cair (Darmadji, 1999).

3. Industri Pangan

Asap cair ini mempunyai kegunaan yang sangat besar sebagai pemberi rasa dan
aroma yang spesifik juga sebagai pengawet karena sifat antimikrobia dan
antioksidan. Dengan tersedianya asap cair, maka proses pengasapan tradisional
dengan menggunakan asap secara langsung yang mengandung banyak kelemahan
seperti pencemaran lingkungan dapat dihindari dengan penggunaan asap cair.
Selain itu juga dalam sector pangan asap cair ini dapat digunakan sebagai
pengawet pada jenis makanan seperti ikan, daging, dan mie (Suroso dkk., 2017)
Menurut Darmadji (2009) asap cair dapat memperpanjang masa simpan produk
dengan mencegah kerusakan akibat aktivitas bakteri pemusuk dan patogen.
Senyawa yang mendukung sifat antibakteri dalam distilat asap cair adalah
senyawa fenol dan asam. Senyawa fenol dapat menghambat pertumbuhan
populasi bakteri dengan memperpanjang fase lag. Sedangkan asam lebih kuat
dalam menghambat pertumbuhan bakteri daripada fenol. Namun apabila
digabungkan akan menjadi penghambat yang lebih besar

dan lebih baik.

2.3 Jenis Asap Cair
Asap cair yang dihasilkan dari proses pirolisis perlu dilakukan pemurnian dan

proses-proses lain yang dapat menentukan jenis dan kualitas dari asap cair itu

sendiri. Adapun jenis-jenis asap cair tersebut diantaranya
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1. Asap Cair Grade 3
Asap cair grade 3 merupakan hasil dari pemurnian asap cair dari tar dengan
menggunakan proses destilasi. Destilasi merupakan cara untuk memisahkan
campuran berdasarkan perbedaan titik didihnya dengan menggunakan dasar
bahwa beberapa komponen dapat menguap lebih cepat daripada komponen
lainnya. Ketika uap diproduksi dari campuran, uap tersebut lebih banyak berisi
komponen-komponen yang bersifat lebih volatil sehingga proses pemisahan
komponen dari campuran dapat terjadi (Astuti, 2000). Asap cair grade 3 ini
diperkirakan masih mengandung tar yang tinggi, kemudian dimasukkan
kedalam tungku destilasi yang dilengkapi dengan suhu dan tekanan, sehingga
akan dihasilkan asap cair yang memiliki kandungan tar lebih rendah. Asap cair
ini akan memiliki warna coklat pekat dan bau asap yang tajam. Asap cair
grade 3 ini digunakan untuk penggumpalan karet atau yang biasa disebut
dengan koagulan karet (Yulistiani, 2008). Asap cair ini memiliki keunggulan
yaitu karet yang dihasilkan lebih tidak berbau tajam dibandingkan dengan
penggunaan asam semut (Zuhra, 2006).

2. Asap Cair Grade 2
Asap cair grade 2 merupakan asap cair yang telah melewati tahapan destilasi
(pengurangan kandungan tar) kemudian dilakukan penyaringan menggunakan
zeolite teraktivasi. Asap cair ini memiliki warna kuning kecoklatan atau coklat
transparan, rasa asam sedang, aroma asap lemah. Asap cair grade 2 ini
digunakan sebagai pengawet bahan makanan mentah seperti daging, ayam,
atau ikan yang diorientasikan sebagai pengganti formalin. Selain itu juga

digunakan untuk pengawet makanan dengan taste asap (Yulistiani, 2008).

3. Asap Cair Grade 1
Asap cair grade 1 merupakan asap cair hasil dari proses destilasi dan
penyaringan dengan zeolite yang kemudian dilanjutkan dengan destilasi
fraksinassi kemudian dilanjutkan lagi dengan penyaringan menggunakan

arang aktif. Asap cair grade 1 ini merupakan grade tertinggi dari asap cair.
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Ciri-cirinya warna asap cair bening, rasa sedikit asam, dan aroma netral. Asap

cair grade 1 digunakan untuk pengawet makanan matang atau bahan makanan

siap saji seperti mie basa, bakso, maupun tahu (Yulistiani, 2008).

2.4 Pirolisis

Pirolisis adalah proses dekomposisi termokimia dari material organik, yang
berlangsung tanpa udara atau oksigen (Basu, 2010). Pirolisis merupakan proses

dekomposisi atau pemecahan bahan baku penghasil asap cair dengan adanya

panas pembakaran dan tanpa oksigen sehingga didapatkan gas, cairan dan arang.

Pirolisis ini diartikan sebagai pembakaran yang tidak sempurna karena

menyebabkan senyawa karbon kompleks tidak teroksidasi menjadi

karbondioksida pada bahan baku yang mengandung selulosa, hemiselulosa, dan

lignin (Atmaja, 2009). Menurut Basu (2010), pirolisis ini berlangsung pada suhu

300-600°C sehingga akan menghasilkan produk yang diinginkan. Produk pirolisis

diantaranya produk padat (residu padat yang kaya kandungan karbon/charcol),
produk cair (tar, hidrokarbon, dan air), dan produk gas (CO, H20, CO>, C2H2,

C2H4, CoHs, CeHe).

Menurut Tahir (1992), proses pirolisis akan dihasilkan tiga macam produk yaitu

1. Gas-gas yang dikeluarkan sebagian besar merupakan gas CO2, dan sebagian

lagi adalah gas yang mdah terbakar seperti CO, CHa, ataupun H2. Komposisi

rata-rata dari total gas yang dihasilkan pada karbonasi kayu akan disajikan

pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi rata-rata total gas yang dihasilkan pada karbonasi kayu

Komponen Gas Persentase (%)
Karbondioksida 50,77
Karbonmonoksida 27,88
Metana 11,36
Hidrogen 4,21
Etana 3,09
Hidrokarbon tak jenuh 2,72

Sumber: Tahir, 1992
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2. Desilat (asap cair dan tar). Komposisi utama dari produk adalah methanol dan
asam asetat. Sedangkan komponen seperti fenol, metil asetat, asam formiat,
asam butirat, dan lainnya adalah komponen yang sifatnya minor atau hanya
sedikit terdapat pada produk.

3. Residu (karbon/arang), kandungan selulosa, hemiselulosa, serta lignin. Pada
umumnya kayu mengandung dua bagian selulosa, satu bagian hemiselulosa,
dan satu bagian lignin. Produk hasil pirolisis ini didapatkan dari berbagai

proses dalam pirolisis.

Proses pirolisis melibatkan berbagai reaksi seperti dekomposisi, oksidasi,
polimerisasi, dan kondensasi. Reaksi yang terjadi saat pirolisis terbagi menjadi
beberapa suhu diantaranya 120-150°C (penghilangan air), 200-250°C (pirolisis
hemiselulosa) 280-320°C (pirolisis selulosa), dan lebih dari 400°C (pirolisis
lignin). Pirolisis pada suhu lebih dari 400°C ini akan menghasilkan senyawa
dengan kualitas organoleptik lebih tinggi dan akan terjadi reaksi kondensasi
pembentukan senyawa baru kemudian diikuti kenaikan linier senyawa tar dan
hidrokarbon (Atmaja, 2009). Hal ini juga serupa dengan pernyataan
Purwaningtyas (2010), peristiwa dekomposisi pada proses pirolisis dapat dibagi
menjadi lima zona. Zona 1 pada suhu kurang dari 100°C (evolusi kadar air). Zona
2 pada suhu 200-250°C (bahan baku mulai terdekomposisi). Zona 3 pada suhu
250-350°C (dekomposisi hemiselulosa scara dominan). Zona 4 pada suhu 350-
500°C (dekomposisi selulosa dan lignin). Zona 5 pada suhu diatas 500°C
(dekomposisi lignin).

Pirolisis menghasilkan cairan rendemen, arang sebagai sisa reaksi, dan gas yang
tidak terkondensasi. Proporsi ketiganya sangat tergantung reaksi yang berlangsung
serta teknik pirolisis yang digunakan (Purwaningtyas, 2010). Asap dalam proses
pementukan asap cair ini terbentuk karena adanya pembakaran yang tidak
sempurna, yaitu pembakaran dengan oksigen teerbatas dan melibatkan reaksi
dekomposisi bahan polimer menjadi komponen organik dengan bobot yang lebih
rendah karena adanya pengaruh pemanasan (Tranggano dkk, 1997). Apabila
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oksigen tersedia cukup, maka asap cair tidak akan terbentuk karena pembakaran
akan menghasilkan gas CO, air, dan arang (Haji dkk, 2013).

\ NN
LT B

2 j 3
35

Gambar 2. Desain alat pirolisis
Sumber : Indra (2018)

Keterangan:

1. Ruang pengarangan, yang berfungsi sebagai berkumpulnya arang yang akan
berubah menjadi asap

2. Ruang pembakaran, yang berfungsi sebagai tempat pembakaran secara tidak
langsung

3. Penampung Tar, yang berfungsi sebagai penyimpanan tar dan asap cair
sementara

4. Alat Kondensasi yang dilengkapi dengan selang, yang berfungsi sebagai
tempat pendinginan atau peralihan suhu sehingga berubahnya fasa gas
menjadi fasa cair yang dikeluarkan melalui selang kondensator

2.5 Komponen Asap Cair

Asap cair diperoleh melalui pembakaran kayu yang banyak mengandung selulosa,
hemiselulosa, dan lignin (Luditama, 2006). Tiga ratus lebih senyawa dapat
diisolasi dari asap kayu yang jumlah keseluruhan lebih dari 1000 senyawa
(Atmaja, 2009). Menurut Atmaja (2009) Senyawa yang berhasil dideteksi dalam
asap dikelompokkan menjadi beberapa golongan. Senyawa-senyawa tersebut
dapat mempengaruhi flavour, pH, dan daya simpan produk. Karbonil yang akan
bereaksi dengan protein dan menghasilkan warna produk dan fenol yang
merupakan sumber utama dari flavour dan menunjukkan aktivitas bakteriostatik
dan antioksida. Golongan senyawa tersebut diantaranya:

1. Fenol, telah teridentifikasi 85 macam dalam kondensat dan 20 macam dalam

asap.
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Karbonil, keton, dan aldehid, telah teridentifikasi 45 macam dalam kondensat.
Asam, telah diidentifikasi 35 macam dalam kondensat.

Furan, telah teridentifikasi 11 macam dalam kondensat.

Alkohol dan ester, telah teridentifikasi 15 acam dalam kondensat.

Lakton, telah teridentifikasi 13 macam dalam kondensat

N g s~ WD

Hidrokarbon alifatik, telah teridentifikasi 1 macam dalam kondensat dan 20
macam dalam asap.

8. Hidrokarbon Polisiklik Aromatik (HPA), telah teridentifikasi 47 macam dalam
kondensat dan 20 macam dalam produk asap.

Menurut Luditama (2006), zat yang terkandung didalam asap cair diantaranya
asam dan turunannya (format, asetat, butirat, propionate, dan metil ester), alkohol
(metil, etil, propil, alkil, dan isobutil alkohol), aldehid (formaldehid, asetaldehid,
furfural, dan metil furfural), hidrokarbon (siline, kumene, dan simene), keton
(aseton, metil etil keton, metil propil keton, dan etil propil keton), fenol, piridin,

dan metil piridin. Komposisi kimia asap cair disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi kimia asap cair

Komposisi Kimia Kandungan (%)
Air 11-92
Fenol 0,20-2,90
Asam 2,80 -4,50
Karbonil 2,60 — 4,60
Tar 1-17

Sumber: Luditama (2006)

2.6 Potensi Limbah Asap Kelapa

Tanaman Kelapa (Cocos nucefera L.) termasuk jenis tanaman palma multifungsi
karena hampir semua bagian tanaman tersebut dapat dimanfaatkan. Berdasarkan
dunia tumbuh-tumbuhan, kelapa digolongkan dalam Divisi: Spermathophyta,
Kelas: Monocotyledoneae, Ordo: Palmales, Famili: Palmae, Genus: Cocos,
Spesies: Cocos nucifera (Suhardiman, 1994). Hasil samping dari kelapa salah

satunya adalah ampas kelapa sperti pada pembuatan minyak kelapa murni. Ampas
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kelapa ini didapat dari limbah proses pembuatan minyak kelapa murni virgin
coconut oil, yaitu daging kelapa segar yang telah diparut dan kemudian

dikeringkan dan dipres hingga minyaknya terpisah (Anggraini, 2011).

Ampas kelapa ini merupakan limbah yang belum banyak dimanfaatkan karena
adanya zat yang terkandung didalamnya seperti 61% galaktomanan, 26% manan,
dan 16% selulosa, hemiselulosa, dan lignin (Herawati dkk., 2008). Hingga saat ini
pemanfaatan ampas kelapa masih terbatas untuk pakan ternak dan dijadikan tempe
bongkrek (Hutasoit, 1988). Karena adanya kandungan selulosa, hemiselulosa, dan
lignin ampas kelapa dapat berpotensi untuk menghasilkan asap sebagai asap cair.
Asap diperoleh melalui pembakaran kayu keras dan kayu lunak yang banyak
mengandung selulosa, hemiselulosa, dan lignin (Maga, 1987). Pirolisis akan
menghasilkan asam organik, fenol, dan karbonil yang berbeda dalam proporsinya
tergantung pada bahan yang digunakan dan suhu pirolisis yang digunakan pada
proses pembuatan (Tranggono dkk, 1997).

2.7 Ikan Tongkol

Ikan tongkol termasuk dalam ikan-ikan yang disebut Scomboid Fishes dari ordo
Perchomphi. Ikan tongkol berbentuk seperti torpedo, memiliki mulut agak miring
dengan gigi kecil pada rahang, dan tidak terdapat gigi pada platinum. lkan tongkol
memiliki sirip yang letak nya terpisah, jari-jari depan dari sirip punggung pertama
agak tinggi kemudian menurun ke belakang, sirip punggung kedua sangat rendah.
Ikan tongkol memiliki warna tubuh bagian depan punggung keabu-abuan, bagian
sisi perut berwarna keperakan (Hadiwiyoto, 1993). Klasifikasi ikan tongkol

menurut Saanin (1994) adalah

Filum : Chordata
Kelas : Teleostei
Ordo : Perciformes
Famili : Scombridae
Genus : Euthynnus

Spesies : Euthynnus afinis.
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Menurut Aziza (2015), ikan tongkol memiliki daging yang mudah dicerna karena
kecilnnya jumlah jaringan pengikat otot. Ikan tongkol mengandung unsur hara
minor diantaranya iodium dan fluor yang baik untuk tubuh. Menurut Khomsan
(2006), ikan tongkol memiliki kandungan asam lemak omega3 sebesar 1,50
9/100g dan asam lemak omega6 sebesar 1,8 g/100g. Asam lemak omega3 ini
berperan sebagai asam lemak otak, yang merupakan precursor asam emak
esensial linoleate dan linolenat. Ikan tongkol juga memiliki kandungan protein
yang cukup besar yaitu 25% dari komponen total, sehingga ikan tongkol memiliki
resiko kerusakan yang tinggi. Protein ini bisa mengalami kerusakan atau
perubahan bentuk yang biasa disebut dengan denaturasi, sehingga mengakibatkan
kerusakan pada produk pangan. Hal ini dapat dicegah salah satunya memberikan
pengawet pada ikan tongkol. Oleh karena itu asap cair diharapkan mampu

dimanfaatkan sebagai pengawet ikan tongkol.

2.8 Zeolite

Zeolite merupakan material berpori dan memiliki beberapa kandiungan mineral
dominan (SiO4 dan AlO4). Zeolite memiliki bentuk kristal yang sangat teratur
dengan rongga yang saling berhubungan ke segala arah yang menyebabkan luas
permukaan zeolite sangat besar (Sutarti dan Rachmawati, 1994). Zeolite alam
mempunyai cukup banyak pori-pori yaitu kurang lebih 30% dari volumenya.
Zeolite alam tanpa dimodifikasi (diaktivasi) terlebih dahulu, bila dimanfaatkan
memberikan hasil yang kurang maksimal. Untuk meningkatkan kemampuan
zeolite alam maka perlu dilakukan aktivasi secara kimia dengan menggunakan
larutan asam ataupun basa. Hal ini didukung oleh beberapa hasil penelitian, yakni
Kumar, dkk. (1995), telah melakukan modifikasi (aktivasi) tanah lempeng dengan
asam mineral asam sulfat (H2SO4). Hasilnya dapat meningkatkan beberapa sifat
fisik dan kimianya seperti keasaman permukaan dan porositasnya sehingga lebih

efektif sebagai adsorben ataupun katalis.



1. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2021 sampai Oktober 2021 di
halaman belakang Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Pengolahan
Hasil Pertanian, Lanoratorium Analisi Hasil Pertanian, dan Laboratorium
Mikrobiologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Lampung,

3.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya seperangkat alat
pirolisis asap cair, botol, plastik terpal, timbangan, labu pemisah, kertas saring,
corong kecil, destilator, baskom, cawan porselen, desikator, alumunium foil, pisau

dan oven.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya ampas kelapa, air,

aquades, garam, H2SO4 pekat, zeolite dan ikan tongkol.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan perlakuan faktorial dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 2 faktor dan 3 ulangan. Faktor pertama
adalah konsentrasi antara asap cair grade 2 ampas kelapa dengan akuades (K)
terdiri dari 3 taraf yaitu K1 (10%); K2 (15%); dan K3 (20%). Faktor kedua adalah
lama perendaman (L) yaitu L1 (10 menit), L2 (20 menit), dan L3 (30 menit).
Pengamatan dilakukan sebanyak 3 kali yaitu pada hari ke-0, ke-3, dan ke 6. Data

yang didapat dari hasil pengamatan dianalisis kesamaan ragam dengan uji
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homogenitas (Bertlett’s test) untuk mengetahui kehomogenan data antar ulangan.
Setelah data tersebut homogen kemudian dianalisis sidik ragam untuk mengetahui
ada tidaknya pengaruh antar perlakuan. Data dianalisis lebih lanjut menggunakan
uji Beda Nyata Jujur (BNJ) (Steel dan Torrie, 1991).

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Proses Pirolisis Asap Cair Ampas Kelapa

Proses pirolisis asap cair ampas kelapa diawali dengan menyiapkan bahan baku
asap cair berupa ampas kelapa. Ampas kelapa ini dikeringkan terlebih dahulu
hingga kadar airnya berkurang hingga kira-kira kurang dari 5%. Ampas kelapa
kering tersebut dimasukkan kedalam alat pirolisis yang telah dihubungkan
dengan kondensor. Alat pirolisis dinyalakan dengan mengatur suhu menjadi >
300°C dan dilaksanakan pemasakan. Asap yang terbentuk dari hasil pirolisis
dikondensasi dan ditampung dalam botol dengan kondisi cair. Diagram alir

pirolisis asap cair ampas kelapa akan disajikan pada Gambar 3.

Dikeringkan hingga kadar air kurang dari 5%

Y
Dimasukkan kedalam alat pirolisis yang telah dihubungkan dengan kondensor

Dinyalakan api hingga alat mencapai suhu > 300°C

Dikondensasi

@cair ampas keIapa@

Gambar 3. Diagram alir proses pirolisis asap cair ampas kelapa
Sumber: Aziza (2015) dimodifikasi.
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3.4.2 Pemisahan Kandungan TAR pada Asap Cair

Asap cair ampas kelapa pekat yang didapatkan dari hasil pirolisis dan
kondensasi harus dilakukan pemisahan kandungan TAR yang tercampur
didalamnya. Kandungan TAR dipisahkan dengan dua tahapan. Tahap pertama
yaitu dengan cara mengendapkan asap cair didalam labu pemisah atau
diendapkan dalam wadah selama 7 hari atau hingga TAR mengapung. Setelah
tar mengapung, letakkan wadah penampung di bawah kran labu pemisah. Buka
kran labu pemisah untuk mengeluarkan asap cair yang telah terpisah dengan
TAR. Segera tutup kran setelah TAR mendekati lubang keluar kran agar tidak
tercampur kembali antara asap cair dengan TAR. Selain itu dapat Selanjutnya
TAR ditampung dalam botol yang berbeda, sedangkan asap cair tetap dalam
wadah untuk dilanjutkan tahap kedua (Utomo, 2014). Penelitian ini
mengendapkan dalam botol yang kemudian dipisahkan dengan cara dituangkan
asap cair kewadah lain yang masih kosong hingga asap cair yang tidak
tercampur dengan tar habis dan menyisakan asap cair kotor yang masih
bercampur dengan tar, sehingga didapatkan 2 cairan yaitu yang pertama tar yang
berwarna hitam gelap dan yang kedua yaitu asap cair kotor yang masih
bercampur dengan tar sehingga perlu dilakukan penyaringan lanjut

menggunakan kertas saring.

Asap cair hasil dari pemisahan kandungan TAR tahap pertama dilanjutkan ke
proses pemisahan TAR tahap kedua. Tahap kedua pemisahan TAR ini dilakukan
dengan cara menyaring asap cair menggunakan kertas saring dan corong kecil.
Kertas saring dilipat hingga pas ketika diletakkan kedalam corong. Asap cair
hasil pemisahan pertama dituang kedalam corong sedikit demi sedikit untuk
disaring menggunakan kertas saring yang ada di corong kecil. Kandungan TAR
yang masih tersisa dari tahap pertama akan menempel pada kertas saring. Asap
cair hasil pemisahan tahap kedua ini adalah asap cair pekat yang telah terpisah
dari kandungan TAR berwarna coklat pekat dan beraroma asap pekat. Asap cair
ini biasa disebut dengan asap cair grade 3 (Utomo,2014). Diagram alir

pemisahan tar disajikan pada Gambar 4.
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@:air ampas kelapa@

Didiamkan selama 7 hari

A 4

Gar @pas kelapa
A4

Ditampung dalam wadah Ditampung dalam wadah

Disaring dengan kertas
saring dan corong

Asap cair ampas kelapa
tanpa tar

Gambar 4. Diagram alir proses pemisahan tar pada asap cair ampas kelapa
pekat
Sumber: Utomo (2014) dimodifikasi

3.4.3 Pemurnian Asap Cair

Asap cair yang didapatkan dari proses sebelumnya merupakan asap cair grade 3.
Asap cair yang dapat digunakan sebagai pengawet haruslah tergolong dalam
asap cair grade 2. Asap cair grade 2 haruslah melewati tahapan berupa
pemurnian yang lebih kompleks. Menurut Yulistiani (2008), asap cair grade 2
didapatkan dengan cara destilasi kemudian dilakukan penyaringan menggunakan
zeolite sehingga dihasilkan asap cair dengan warna kuning kecoklatan.
Sedangkan menurut Lestari dkk (2015) penyaringan ini dapat menggunakan

zeolite teraktivasi.

Zeolite yang telah disiapkan diaktivasi menggunakan larutan HCI 1,2 M selama

24 jam kemudian diayak menggunakan ayakan 200 mesh. Asap cair ampas



kelapa yang telah didestilasi, diadsorpsi menggunakan zeolite teraktivasi
tersebut. Rasio zeolite yang digunakan dalam proses adsorpsi adalah 1:10,
artinya untuk memurnikan asap cair sebanyak 10 mL, dibutuhkan zeolite
teraktivasi sebanyak 1 gram. Proses adsorpsi dilakukan dengan pengadukan

selama 15 menit pada suhu 60°C. Diagram alir pemurnian asap cair disajikan

Asap cair grade 3

Destilasi pada suhu 100°C

v

@ asap cair ampas@

Gambar 5. Diagram alir proses destilasi

A

Aktivasi zeolite dalam larutan HCI 1,2 M (t=24 jam)

!

Pengayakan pada ayakan 200 mesh

pada Gambar 5.

\ 4

Zeolite teraktivasi

Dilakukan penyampuran destilat asap cair ampas kelapa dan zeolite
teraktivasi dengan rasio 1:10 (T=60° C, t=15 menit)

|

Disaring asap cair ampas kelapa

v

@r ampas kelapa (@

Gambar 6. Diagram alir proses pemurnian asap cair ampas kelapa dengan
zeolite teraktivasi
Sumber: Lestari dkk. (2015)
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3.4.4 Pengawetan lkan Tongkol dengan Asap Cair Ampas Kelapa
Redestilasi

3.4.4.1 Preparasi Asap Cair Ampas Kelapa

Asap cair ampas kelapa redestilasi (grade 2) diencerkan menggunakan akuades
sebelum diaplikasikan pada ikan tongkol dengan cara direndam. Konsentrasi
yang digunakan yaitu 10% (v/v), 15% (v/v), dan 20% (v/v) artinya dalam 1
liter akuades menggunakan 10% asap cair (100 mL asap cair), 15% asap cair
(150 mL asap cair), dan 20% asap cair (200 mL asap cair).

3.4.4.2 Preparasi Ikan Tongkol

Ikan tongkol dicuci dan dibersihkan terlebih dahulu dari kotoran yang
menempel serta dibuang isi perutnya menggunakan air bersih yang mengalir.
Selain itu juga dibuang kepala danduri tengahnya. Ikan tongkol kemudian
dibelah menjadi 2 dan dibukaketika direndam. Ikan tongkol direndam dalam
larutan garam 10% (b/v) selama £60 menit setelah itu ditiriskan selama +5
menit (Yanti dan Rochima, 2009).

3.4.4.3 Aplikasi Asap Cair Ampas Kelapa Redestilasi pada Ikan Tongkol

Sampel ikan tongkol yang telah dibersihkan, direndam di dalam asap cair
ampas kelapa redestilasi dengan konsentrasi 10% (v/v), 15% (v/v), dan 20%
(v/v) selama 10 menit, 20 menit, dan 30 menit. Selain itu juga ikan tongkol
terdapat beberapa ikan tongkol yang diberi perlakuan berbeda seperti tidak
direndam asap cair dan tidak ditambahkan garam, direndam asap cair 20%
(v/v) dan tidak direndam air garam, serta tidak direndam asap cair dan
direndam air garam. Sampel ikan tongkol kemudian ditiriskan selama +5 menit
dan dilakukan metode kyuring atau pengeringan menggunakan oven pada suhu
100°C selama 3 jam. Kemudian ikan tongkol dipisahkan dalam wadah sesuai
perlakuan yang diberikan. Diagram alir pengawetan ikan tongkol dengan asap

cair ampas kelapa disajikan pada gambar 7



25

Dibersihkan dari kotoran dan isi perut dengan air bersih mengalir

v

Direndam dalam larutan garam 10% (b/v) (t=1 jam)

v

Pencelupan ke dalam asap cair ampas kelapa redestilasi dengan konsentrasi
10% (v/v), 15% (v/v), dan 20% (v/v) selama 10 menit, 20 menit, 30 menit

v

Ditiriskan selama =5 menit

v
Pengeringan menggunakan oven (T= 100°C) (t=5 jam)

Ikan tongkol Asap

Gambar 7. Diagram alir pengasapan ikan tongkol dengan asap cair ampas
kelapa

3.5 Pengujian dan Pengamatan

Pengamatan yang diakukan terhadap ikan tongkol yang telah direndam asap cair
dengan berbagai perlakuan diantaranya kadar air (SNI 2725:2013) dan ALT
(Angka Lempeng Total) (SNI 2725:2013). Selain itu juga di uji organoleptik
berupa warna, tekstur, aroma dan kenampakan keseluruhan (Kartika, 1988).

3.5.1 Kadar Air (SNI 2725:2013)

Uji kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri (pengujuian
kadar air yang didasarkan pada perbedaan berat awal dan berat akhir (AOAC,
2007). Menurut AOAC (2007) dalam Aziza (2015) metode gravimetri ini
menggunakan cawan porselen kosong yang dikeringkan dalam oven selama 30
menit dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang (Wo).
Sampel (ikan tongkol) sebanyak 2 g dimasukkan kedalam cawan porselen yang

telah diketahui bobotnya, lalu ditimbang (W1). Cawan dipanaskan dalam oven



26

pada suhu 105-110°C selama 3-4 jam. Setelah itu didinginkan dalam desikator
selama 15 menit lalu ditimbang dan dicatat hasil yang didapatkan, kemudian
dikeringkan kembali Selama 1 jam, serta didinginkan dalam desikator, lalu

ditimbang kembali (W-). Kadar air dihitung dengan menggunakan rumus:

[ Kadar Air (%) = % x 100 ]

Keterangan:

WO = berat cawan kosong

W1 = berat cawan + sampel awal (sebelum pemanasan dalam oven)

W?2 = berat cawan + sampel akhir (setelah pendinginan dalam desikator).

3.5.2 Angka Lempeng Total / Total Plate Count (SNI 2725:2013)

Pengujian angka lempeng total (ALT) pada ikan tongkol asap dilakukan dengan
metode agar tuang menggunakan media Plate Count Agar (PCA). Alat-alat yang
diperlukan dalam analisis ALT disterilkan terlebih dahulu dalam autoklaf pada
suhu 121° C selama 15 menit dengan tekanan 1 atm. Sampel sebanyak 1 g
ditambahkan 9 mL larutan garam fisiologis dan dihomogenkan selama 2 menit.
Homogenat ini dihitung sebagai pengenceran 101, Pengenceran selanjutnya
dilakukan dengan melarutkan 1 mL larutan hasil pengenceran 10! dengan 9 mL
larutan garam fisiologis dan dihitung sebagai pengenceran 1072, dan seterusnya
sampai didapat pengenceran 107 atau disesuaikan dengan pendugaan tingkat
kebusukan ikan tongkol asap pada saat pengamatan. Penelitian ini menggunakan
pengenceran 10 dan 10

Sampel setiap pengenceran dipipet sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam
cawan petri steril. Pengujian dilakukan secara duplo untuk setiap pengenceran.
Ditambahkan 12-15 mL PCA ke dalam masing-masing cawan yang telah berisi
sampel. Dilakukan pemutaran cawan ke depan-ke belakang dan ke kiri-ke kanan
supaya sampel dan media PCA tercampur sempurna. Cawan petri tersebut
kemudian diinkubasi dalam posisi terbalik di dalam inkubator pada suhu 35° C
+1 ° C selama 48 jam + 2 jam. Setelah inkubasi, koloni yang tumbuh pada cawan

petri dihitung jumlah koloni per cawan menggunakan colony counter. Jumlah
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koloni dalam cawan petri dinyatakan dalam koloni/g dan dihitung menggunakan

rumus:

_ xC
N= [(1xn1) — (0.1xn2)]x(d)

Keterangan :

N :jumlah koloni produk (koloni/g)

>C :jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung

nl :jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung
n2 :jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung

d : pengenceran pertama yang dihitung.

3.5.3 Uji Organoleptik

Uji sensori atau uji organoleptik adalah suatu cara penilaian sampel atau produk
dengan menggunakan panca indera sebagai alatnya dan bertujuan untuk
mengetahui perubahan maupun penyimpangan terhadap suatu sampel atau
produk (Kartika dkk, 1988). Uji sensori yang dilakukan pada sampel ikan
tongkol asap meliputi warna, aroma, tekstur, dan kenampakan keseluruhan yang
telah diamati selama masa penyimpanan. Metode yang digunakan yaitu metode
uji segitiga dengan panelis berjumlah 20 orang dan metode uji hedonik dengan
panelis berjumlah 35 orang. Uji segitiga digunakan untuk mengetahui perbedaan
antara ikan tongkol asap redestilasi dengan ikan tongkol asap komersil.
Sedangkan uji hedonik digunakan untuk mengetahui produk yang lebih disukai
panelis antara ikan tongkol asap redestilasi dan ikan tongkol asap komersil.
Skala pengujian organoleptik ikan tongkol dengan penambahan asap cair ampas
kelapa disajikan pada Gambar 8 dan Gambar 9.
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Uji Segitiga Ikan Asap
Nama : Tanggal :

Dihadapan anda telah disajikan 27 Sampel Ikan Asap (dalam 9 set penyajian)
dengan tiga kode acak. Setiap set terdiri atas 3 sampel, dimana dua dari 3
sampel tersebut adalah sama dan satu sampel yang berbeda. Berikan penilaian
anda terhadap warna, aroma, tekstur, dan kenampakan keseluruhan. Berikan
tanda silang (x) pada kolom yang telah tersedia.

Warna Aroma Tekstur Kenampakan
Kode Sampel | Beda | Sama | Beda | Sama | Beda | Sama | Beda | Sama
374
950
201
462
545
850
279
890
558
517
735
453
913
725
877
136
397
879
785
547
454
198
675
793
864
415
377

Gambar 8. Kuisioner uji segitiga aplikasi asap cair ampas kelapa pada
ikan tongkol
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Uji Hedonik Ikan Tongkol Asap
Nama : Tanggal :

Dihadapan anda telah disajikan 18 Sampel Ikan Asap (dalam 9 set penyajian)
dengan 2 kode acak. Setiap set terdiri atas 2 sampel. Anda diminta untuk
memilih sampel yang anda sukai dari 2 sampel yang disajikan. Berikan tanda
ceklis (v ) pada salah satu kolom perbandingan sampel yang telah tersedia baik
pada parameter warna, aroma, tekstur, dan kenampakan keseluruhan.

Kode Sampel Warna Aroma Tekstur Kenampakan

374
950

462
545

279
890
517
735

913
725

136
397

785
547

198
675

864
377

Gambar 9. Kuisioner uji hedonik aplikasi asap cair ampas kelapa pada
ikan tongkol




V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini ialah sebagai berikut.

1.

Perlakuan konsentrasi terbaik yaitu perlakuan dengan konsentrasu K3 (20%)
dan menunjukkan hasil yang berbeda nyata pada hari ke 0, ke-3, dan ke-6 baik
pada parameter kadar air maupun angka lempeng total ikan tongkol asap.
Perlakuan lama perendaman terbaik yaitu perlakuan L3 (lama perendaman 30
menit) dan menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata baik pada parameter
kadar air maupun angka lempeng total ikan tongkol asap.

Ikan tongkol asap redestilasi terbaik yaitu perlakuan K3L3 baik dari uji
segitiga maupun uji hedonic dengan aspek pengamatan warna, aroma, tekstur,

dan kenampakan keseluruhan.

5.2 Saran

Perlu ditambahkan lebih banyak variasi taraf perlakuan konsentrasi dan lama
pere ndaman asap cair, sehingga akan dapat dihitung menggunakan uji
orthogonal polinomial (OP) serta didapatkan analisis data yang lebih baik dan

lebih variatif

. Penambahan uji organoleptic berupa uji skoring sebaiknya menjadi tambahan

parameter uji agar didapatkan produk ikan tongkol asap terbaik yang disukai

oleh konsumen berdasarkan hasil skor yang diberikan panelis.
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